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PRÉFACE.

En publiant la dixième édition de ma ^faison rustique

(les Dames

,

mon premier devoir doit être de remercier le pu-

blic de l’accueil de plus en plus bienveillant qu’il veut bien

faire à mon ouvrage. Ce succès croissant
,
qui, depuis quel-

ques années, a dépassé toutes mes espérances est une flat-

teuse et douce récompense des efforts constants que j’ai faits

pour améliorer mon ouvrage
,
mais je me garderais bien de

m’en attribuer tout l’honneur. Ce suecès, je le dois en grande

partie, j’en suis convaineue, au rôle de la femme qui s’est

considérablement agrandi depuis quelques années et à la né-

cessité, devenue de jour en jour plus évidente, de revenir

aux choses sérieuses et réellement utiles. Bien plus, c’est

aujourd’hui plus que jamais qu’il faut donnera l’agriculture

tout son développement, et pour atteindre ce but, le rôle de

la femme est d’une importance capitale. C’est par l’agricui-

ture que la France a pu relever son crédit
;
c’est par la fa-

mille qu’elle doit commencer sa régénération : c’est dire

assez la part qu’a le droit de revcndi(pier pour cette grande

œuvi-e sociale la femme vraiment digne de ce nom. C’est à

elle qu’il appartient de donner une éducation virile à ses

garçons, fortifiante pour leur coiqos et leur intelligence, une
éducation qui en fasse plus tard des hommes instruits et des

citoyens dévoués
;
c’est à elle qu’il appartient de faire ger-

mer dans l’esprit de ses filles le goût des choses sérieuses,

de développer chez elles l’habitude d’une vie simple et labo-
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rieuse
,
de diriger leurs aptitudes vers les devoirs domestiques

et la vie de famille, pour les disposer de bonne heure à deve-

nir les dignes et utiles compagnes de nos agriculteurs éclairés.

C’est pour contribuer à cette œuvre que j’ai écrit il y a

déjà longtemps la Maison rustigue des Dames et neuf édi-

tions épuisées me prouvent que si l’ouvrage était imparfait,

l’idée qui l’avait fait naître était bonne. Depuis cette épo-

que
,
je n’ai rien négligé pour améliorer chaque édition

,
et

celle que j’ai l’honneur d’offrir aujourd’hui au public a été

complètement revue et très-sensiblement modifiée
;
j’ai tenu

à indiquer tous les progrès réalisés dans l’économie domes-

tique et en agriculture
;

j’ai rectifié avec soin les conseils

donnés précédemment, toutes les fois que l’expérience ne les

avait pas justifiés : je veux que mon omTage, si goûté de

mes chères lectrices, soit toujours à la hauteur du progi’ès,

et je ne recule devant aucmi travail pour l’y maintenir.

Puisse la confiance que les jeunes femmes veulent bien

m’accorder développer en elles le goût des occupations do-

mestiques, et les détourner du penchant qui les conduit

à des habitudes de luxe et de toilette entraînant après elles

de si fâcheuses conséquences. O vous, jeunes femmes, reve-

nez à la délicieuse mission de bonne ménagère ;
c’est là véri-

tablement votre domaine
,
et vous y trouverez des jouissances

et un paisible bonheur que ,ne saurait vous procurer la folle

vanité, qui n’est jamais satisfaite, et ne laisse après elle que

vide et souvent regrets.

Un progrès assez important a déjà été apporté à l’éduca-

tion des jeunes filles. Des cours publics d’instruction secon-

daire ont été organisés dans un certain nombre de tulles de

France
,
cette amélioration dans l’instruction des femmes :

les mettra à même de remplir des fonctions qu’elles ne pou-

vaient aborder à cause de leur défaut de savoir, et les rendra

plus agréables aux hommes instruits avec lesquels elles doi-

vent partager la vie. Mais ce progrès est insuffisant.

Aujourd’hui l’agriculture a pris dans les classes élevées
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de la société le rang qui lui appartient
; et on a compris que

si le travail de la terre est parfois pénible, il a aussi de larges

compensations. Une partie du territoire de la France est

encore inculte
,

et souvent les terres en rapport mal culti-

vées, ne donnent cpie de faibles ou mauvais produits. Les

grands progrès de la science agricole permettent de réaliser

promptement d’immenses résultats. Jjlnstilut national agro-

nomique, récemment fondé sous la direction et avec le con-

cours des savants les plus éminents, y contribuera puissam-

ment en donnant aux enfants des cultivateurs une instruction

supérieure dont ils sauront tirer le meilleur parti pour l’exer-

cice de leur profession.

Mais si, par la force des choses, l’avenir des jeunes hommes

doit être dirigé vers l’agi-iculture
,
ceux qui voudraient em-

brasser cette carrière hésitent souvent, à cause de la difficulté

de trouver une compagne qui consente à s’associer à leurs

travaux et à y prendre la part qui appartient à la femme.

Les filles de cultivateurs, élevées à la ville, n’ont le plus

souvent aucune aptitude à devenir fermières
; car l’édu-

cation futile qu’elles reçoivent dans la plupart des pensions

les dispose, avant tout, à la vanité
;

elles oublient les oc-

cupations do la campagne, ou si elles s’en souviennent, c’est

presque toujours avec dégoût, quelquefois même avec mépris.

Si au contraire les jeunes filles ne quittent pas la campagne,

elles sont trop souvent peu aptes, à tous égards, à devenii-

les compagnes de jeunes hommes dont une bonne éducation

a développé le goût et l’intelligence.

Je crois donc qu’il est absolument nécessaire de préparer

les jeunes filles à devenir de bonnes ménagères sans né-

gliger l’instruction et les talents qui peuvent rendre une
femme la digne compagne de l’homme le mieux élevé. J’ap-

pelle sur ce grave sujet de l’éducation agricole des fem-
mes l’attention du gouvernement et des amis du pays. Que
l’on se persuade bien que les femmes sont en général com-
plètement étrangères à toute éducation agricole, et que si
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quelques-unes ont assez de sens pour comprendre combien

la vie des champs est douce et lucrative, le plus grand nombre
l’envisage comme un mallienr. Que de jeunes hommes instruits

tourneraient leurs regards vers la vie champêtre, où leur acti-

vité trouverait son application, s’ils ne rencontraient dans leur

femme un invincible éloignement pour un genre d’existence

dont elles ne savent pas apprécier le bonheur, ou une igno-

rance qui les rend incapables de les seconder. Ali ! si elles

voulaient s’y consacrer, elles verraient combien leur erreur

est grande ! La solitude qu’elles redoutent serait parée par

une activité constante, et l’ennui, qui naît de l’oisiveté, se-

rait à jamais banni de leur vie. Elles éprouveraient bientôt

ce charme indicible que l’on ressent lorsqu’on a conscience

d’être utile à sa famille et à la société. Alors, loin de

blâmer le projet de leur mari, elles seraient les premières

à y applaudir, et la campagne, de jour en jour mieux

habitée, offrirait une grande partie des agréments des villes,

sans en avoir les inconvénients.

Sans posséder ni la science ni le talent qu’il faudrait

avoir pour écrire un oim’age complet sur la matière, j’ai

cependant essayé d’en ébaucher une partie, en indiquant les

devoirs de la maîtresse de maison et le bonheur qu’elle trouve

à les accomplir; et je me suis efforcée de faire comprendre le

charme et l’intérêt que j’ai trouvés moi-même à la vie des

chamiis. Je dirai quelles sont mes occupations, quels sont

mes plaisirs, quels sont les devoirs que je me suis tracés,

et j’exposerai les moyens que j’emploie pour go iveruer et

approvisionner le petit royaume auquel je me suis consacrée.

Cette ébauche laissera, je le sais, beaucoup à désii-er;

mais je dirai ce que l’expérience m’a appris : ce sera une

jiremière pierre que j’aurai apportée au grand édifice de

l’éducation agricole des femmes, laissant à de plus habiles

le soin de mener l’œuvre à bonne fin.

Avril 1877.



INTRODUCTION

Les devoirs de la feiiime qui habite la canipagiic et veut y jouer

un rôle actif, sont bien i>lus importants et plus étendus que ceux

de la femme qui habite la ville. Celle-ci n’a que son ménaye à

diriger et a mille moyens de pourvoir à l’instruction de ses en-

fants; à la campagne, une femme ne doit pas seulement être

mère, il faut aussi qu’elle soit l’institutrice de ses enfants; il ne

suffit pas qu’elle soit ménagèi-e, elle doit lirendre sa part de la

direction des travaux de l’exploitation agricole. Une femme sensée

ne se plaindra pas de ce surcroît d’occupations, qui lui procurera

de doux plaisirs; U ne i)eut paraître fastidieux qu’à celles qui, ne

s’y étant livrées qu’accidentellement, n’ont pu y prendre l’iiitériH

qu’offrent toujours les choses que l’on a créées, ([ue l’on fait avec

suite et qui ont un but utile et bien déterminé.

Que la multiplicité de ces occu[iations n'effraie pas les femmes
;

elles s’effraieraient à tort : une vie bien remplie suffit à tout et

coule avec une rapidité c[ui lui donne une charme inexprimable.

On trouve de plus en plus à la campagne d’aimables et bons voi-

sins
;
et si les délassements qu’on goûte près d’eux ne sont pas

tout à fait semblables aux plaisirs de la ville, ils ont d’autres at-

traits qui leur sont propres. Les talents trouvent à s’y produire;

pourquoi serait-il moins agréable de les faire briller devant des

gens sympathiques et avides d’en jouir que de les étaler devant
des gens souvent blasés sur ces plaisirs et peu disposés à les ap-
précier? Dans ce dernier cas, les talents donnent tout au ])lus une

I. 1
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satisfaction de vanité, tandis que, dans le in-emier cas, ils font

goûter le bonheur d’avoir été réellement agréable à ses amis.

Dans les réunions, à la campagne, il s’établit une intimité qui leur

donne un charme particulier et qui n’existe guère dans les réu-

nions des villes. Tous les assistants se connaissent, et chacun a le

même besoin d’échapper à l’isolement. L’inégalité des fortunes

s’y fait moins sentir, et celle des rangs s’efface. Là, le talent sur-

tout met les hommes en relief, et l’émulation qu’il établit entre

eux, loin d’être préjudiciable à quelques-uns, est profitable à

tous. Dans l’industrie, 1a prospérité d’une entreprise peut causer

la ruine d’une entreprise rivale; on ne produit jamais trop en

agriculture, et les succès que nous obtenons encouragent nos voi-

sins.

Les délassements de l’été sont variés : la promenade, les repas

piris dans un beau site, sous un bel ombrage
;
les courses en voi-

ture, à cheval, même à âne
;
la pèche, la chasse : tous ces plaisirs

,

fort coûteux pour les habitants des villes, on peut se les procurer

à la campagne à peu de frais. Les fêtes de village, qui sont pres-

que toujours l’occasion d’un bal, les bruyantes noces villageoises,

célébrées au milieu de l’abondance de la campagne, sont de douces

distractions que Ton goûte avec sa famille et ses voisins. Si ces

réunions n’offrent pas Téclat de celles des villes, elles n’en ont ni

la sécheresse ni la roideur.

Les longues veillées d’hiver sont loin d’être sans charme : elles

sont consacrées aux travaux d’aiguille, aux lectures. Une bonne

ménagère prépare, dans cette saison, les ajustements qui servi-

ront à la parer, ainsi que ses enfants, pendant les beaux jours et

les fêtes de Tété. Les esprits cultivés trouvent à la campagne le

loisir de se tenir au courant des productions de la littérature et

des arts, et du mouvement des connaissances humaines, au moyen

des journaux et des publications de toutes soldes qu’on peut si

facilement se procurer. Enfin, on s’habitue bientôt aux rigueurs

de l’hiver, et on est rarement privé de la promenade et du plai-

sir de visiter ses voisins. Quek[ues mauvais chemins ne sont pas

un obstacle insurmontable à la i)ossibilité de fêter le carnaval ;

alors les veillées, égayées par un bon feu et par le i)laisir de se

réunir, plaisir d’autant plus vif qu’il est devenu plus rare, sont

animées par de modestes galas offerts avec joie et sans cette ar-

j-ière-pensée, souvent si i)énible, d’une dépense considérable.

Une bonne ménagère saura cm])loyer toutes les ressources

qu’offi-e la campagne, et se procurer cette abondance qu’on ne
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ti-ouve que là à peu de frais et qui est une des jouissances de la

vie. C’est surtout dans ces réunions d’hiver qu’on apprécie une

bonne musicienne ou une femme d’un esprit aimable et orné;

c’est alors, si le cercle est peu nombreux
,
que s’établissent de

bonnes causeries sur les occupation.s auxquelles l’hiver permet

de se livrer, sur les travaux de l’année qui finit
,
sur ceux de

l’année qui commence, sur les lectures qu’on viei>t de faire, sur

les plaisirs qu’on a goûtés et ceux qu’on espère goûter encore.

Chacun prend part à la conversation, car chacun y a un intérêt

particulier, et le petit cercle forme une sorte de famille, préoc-

cupée des mêmes soins et des mêmes besoins. Si la réunion est

nombreuse, le savoir-faire de chacun, mis à contribution, la

transforme bientôt en un bal joyeux
,
oû chacun prend la part

([ui lui convient
,
sans crainte d’être exposé à la critique des

oisifs et des sots. Enfin, les jeux d’échecs, de cartes, de dominos,

de dames, peuvent offrir une distraction, sans que la crainte de

jiertes fâcheuses vienne troubler un plaisir sur lequel on n’est

pas blasé et qu’on n’a pas besoin de stimuler par l’élévation de

l’enjeu. L’étiquette étant bannie des réunions à la campagne, oû

l’on ne fait rien sans but, au lieu d’arriver à dix heures chez ses

voisins, on y arrive à six heures
;
la veillée, ne se prolongeant

pas dans la nuit, n’empéche personne de se livrer au travail le

lendemain; les journées conservent toujours leur distribution ré-

gulière, qu’il serait fâcheux de modifier, et les heures de plaisir ne

sont pas abrégées.

D’autres jouissances attendent encore les habitants des campa-

gnes, jouissances qui ne laissent jamais de regrets et dont la

source est intarissable. La bienfaisance, mille fois plus douce à

exercer lorsqu’on en voit les résultats, se présente à la campagne

sous bien des formes. Les travaux qu’une femme peut déterminer

son mari à faire exécuter par les pauvres; les con.seils qu’elle

leur donne pour bien diriger leur famille, dont le désordre cause

souvent la misère
;
les secours et les consolations à leur prodiguer

dans leurs maladies
;
la résignation à leur inspirer dans les l e-

vers; les soins à donner aune multitude de petits maux, d’indis-

l)ositions légères, qu’un traitement intelligent mène vite à bonne

fin, et qui, livrés à l’ignorance, deviennent gi aves et quelquefois

mortels
;
les améliorations à a|)poi’ter à l’éducation des enfants

;
la

nécessité de combattre les [iréjugés dont on assiège les mères

pendant leurs couches, et dont les suites peuvent être si préjudi-

ciables; les aumônes distribuées à propos : voilà les sources de
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plaisirs durables et que la plus médiocre foidune permet de trouver

à la campagne. 11 faut y ajouter encore les succès de l’exploitation

à laquelle on consacre son temps
;
les exemples d’amélioration

que l’on donne et que l’on voit se propager dans la contrée en y
répandant l’aisance

;
les progrès que l’on fait faire par son propre

travail à l’intelligence et à l’instruction de ses enfants, et le déve-

loppement bien dirigé de leurs forces physiques. Enfin n’est-il

pas vrai de dire que la célébrité dont on parvient à doter une ex-

ploitation agricole, qui peut devenir le modèle de toute une con-

trée, apporte avec elle la satisfaction qui accompagne toute cntre-

j)rise utile menée à bonne fin? De tous temps les meilleurs esprits

ont donné le premier rang aux travaux de l’agriculture
,
parce

qu’ils ont l’influence la plus décisive sur le bien-être et le bonheur

de l’humanité.
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CHAPITRE PREMIER.

DEVOIRS ET TRAVAUX D’UNE MAITRESSE DE MAISON.

Une miutrcs.se de maison a de nombreux devoirs à rem|dir.

L’oi'dre et la i)ei-fection ([u’elle a]iportc dans leur accomidissc-
ment contribuent beaucoup à la ])rospérité de la famille. Elle

doit se bien pénétrer de l’importance de sa tâche
,

et ne ]ias

craindi’c de l’aborder résolument : elle y trouvera des jouissau-
ces pures, puisées dans le sentiment de son utilité. L’ennui ne
l’atteindra jamais, car l’ennui naît de l’oisivité, ou de l’inutilité

des choses f[ui nous occupent; et, lorsqu’on a pu ]>arveiur à

bannir l’ennui de son existence, le bonheui' est bien ]>rét d’y

venir prendre place. La plus petite circonstance fidt naître et

renouvelle les jouissances au milieu des([uelles la vie coule ra-
(•idement et avec ce charme qui accompagne toujours le vrai et

l’utile.
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Une jeune fille à laquelle on veut donner une éducation qui la

rende apte à diriger l’économie domestique d’une exploitation

agricole, ne doit rien négliger de tout ce qui peut lui faire ac-

quérir des talents agréables et orner son esprit. Ces talents
,
à la

campagne, lui vaudront les mêmes succès qu’à la ville, et,

comme ils s’y rencontrent plus rarement, ils seront plus remar-

qués; queUjues études sérieuses lui donneront de l’assurance et

lui permettront de causer avec son mari d’une foule de choses

qui intéressent les hommes
;
car, si elle veut plaire à son mari

,

dont elle est souvent l’unique société
,
elle doit s’efforcer de se

tenir à sa hauteur. Gomme elle doit charmer les loisirs com-
muns, elle pourra, pour se livrer ^aux' études qu’exige sa po-

sition
,
négliger la connaissance d’une multitude de petits travaux

d’aiguille insignifiants et apporter moins de 'recherche dans sa

toilette.

On pensera peut-être que l’agi’iculture et les soins qu’exige

une ferme sont des études bien séi-ieuses pour une jeune fille
;

mais l’étude de la grammaire, de rarithmétique
,
de l’histoire et

de la géographie est-elle moins sérieuse ? Si l’on copsidcre l’ins-

truction agricole comme aussi importante, on l’abordera sans

plus de crainte
,
on la poursuivra avec la même persévérance

,
et

ce genre d’instruction sera une source de plaisirs réels.

Une femme, dans ces conditions, trouvera, aux études agri-

coles, de puissants attraits : d’abord le charme de la nouveauté,

puis le plaisir de mener une vie active et utile, à tous. Le rôle

insignifiant que les mœurs actuelles ont laissé aux femmes, les

empêche d’acquérir, dans la société, l’importance dont elles

pourraient jouir en devenant plus positives et plus actives. Grâce

au rôle }dus sérieux que nous leur assignons, leurs maris trou-

veront en elles de véritables associées; elles acquerront un titre

de plus à leur tendresse, et, comme un chef de famille ne peut

avoir de meilleur conseiller que sa femme, dont les intérêts sont

si intimement liés aux siens, la communauté y gagnera sous

tous les rapports.

A la campagne
,
une femme a deux ménages à gouverner : le

ménage de sa famille et celui de la ferme; ils ne peuvent être

communs
;

elle doit y consacrer les mêmes soins et une égale

surveillance. Si la direction est quelquefois modifiée par les

exigences de l’exécution
,
l’économie et l’ordre doivent présider à

tout
,
dans les deux ménages.

La maîtresse de maison doit avoir entièrement
,
sous sa direc-
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tion immédiate, toutes les fdles de service de la ferme. La basse-

cour, c’est-à-dire la vaclicrie, la laiterie, la porclierie et l’élève

des volailles; les -jardins et les vergers, ainsi que les bêtes â

laine, quand elles ne sont pas la principale spéculation de l’exploi-

tation, font aussi partie de ses attributions. Elle doit être au cou-

rant de tous les travaux à exécuter dans la ferme
,
afin de pou-

voir seconder son mari dans sa surveillance et le supj)léer en cas

d’absence ou de maladie. Il est donc indispensable qu’elle con-

naisse toutes les pièces de terre de l’exploitation et l’assolement

auquel elles sont soumises, et qu’elle tienne un compte exact des

dépenses et des recettes de tout ce qu’elle dirige, afin de pouvoir

facilement juger des pertes et des jirofits, et se rendre compte

de la dépense du ménage de la maison et du ménage de la ferme.

Le jardin est sous la surveillance de la maîtresse de la maiso)i.

Si elle n’a pas de jardinier, c’est elle qui doit dii iger le jaitli-

nage
;

il faut donc qu’elle en connaisse tous les détails, afin de

pouvoir faire exécuter par des journaliers ondes domestiques,

en général peu expérimentés, les travaux quotidiens qu’il exige.

Chaque objet produit par ses soins acquerra un nouveau prix.

Une maîtresse de maison doit aussi prévoir les besoins de la

ferme, et faire semer et cultiver dans les champs, en temps
utile, tous les légumes qui sont nécessaires au nombreux per-

sonnel ((ui compose l’exploitation. Elle trouvera une immense
économie à faire, pour ses domestiques, une amide provision

de bons et nourrissants légumes, qui, après le pain, doivent

former leur principal aliment
;

elle fera cultiver ces légumes
dans les champs, par les laboureurs et les femmes delà ferme,
sans que le jardinier soit obligé de s’en oceviper.

Pendant les grands travaux de l’été , la lu'ésence de la maî-
tresse de maison est souvent nécessaire là où ils s’exécutent,

cai' son mari ne peut être partout, et rien ne remplace l’œil du
maître.

L’économie est une des premières sources de la prospérité
agricole, et le bon emploi du temps des travailleurs est une îles

bases essentielles de l’économie. Les travaux d’été absorbant
une grande partie des fi’ais d’exploitation d’une ferme, la sur-
veillance de ce.s ti'a’aux est indispensable.

L opportunité de la rentrée des récoltes n’est pas moins impor-
tante; une personne qui n’est pas absoi'bée par le travail manuel
peut penser à beaucoup de choses que les meilleurs domesti({ues
peuvent oublier ou ne savent pas prévoir. Une maîtresse de
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maison doit aussi prendre des déterminations dans les moments
difficiles, ce que ne peuvent faire des ouvriers; elle sauve sou-
vent ainsi une récolte menacée. Dans cette sai.son, elle négli-

gera un peu certaines occui>ations intérieures pour prendre une
plus grande part aux travaux des champs : elle regagnera ce
temps dans la morte saison. Il faut donc qu’elle sache comment
chaque besogne doit être exécutée, et qu’elle soit familiarisée
avec le langage approprié aux divers travaux; elle doit connaître
ce qui constitue, la perfection d’un labour, d’un binage, d’un
sarclage; le degré de dessiccation nécessaire aux foins et aux
céréales; le point de maturité convenable et les meilleurs modes
de conservation des légumes et dés fruits.

Dans les exploitations où le troupeau n’est pas l’un des prin-

cipaux produits
,
sa direction et la surveillance de sa nouri’iture

appartiennent à la maîtresse de maison; elle doit donc étudier

tout ce qui s’y rattache.

C’est du choix des vaches et de la nourriture qu’on leur donne
(|ue dépendent les bons produits qu’on peut en attendre. C’est

à la maîtresse de maison de se pourvoii de bonnes vaches et de

rappeler à son' mari la culture des plantes qui conviennent à

leur nourriture
,
car la vacherie doit être entièrement dirigée

fiar elle. L’élève et l’engraissement des porcs sont aussi de son

domaine. Si ces deux opérations sont bien conduites, elles

peuvent donner des bénéfices importants et procurer une grande

ressource au ménage. Le choix et la qualité des fourrages doivent

appeler son attention : car c’est du choix d’une bonne nourri-

ture et de soins intelligents que dé])endent la beauté et la bonté

des produits.

Une fermière doit mettre tous ses soins à bien approvisionner

sa basse-cour de volailles de toute es))èce, de manière qu’il soit

l)Ossible d’en vendi'e un assez grand nombre pour couM'ir les frais

de nourriture de celles qu’on aura consommées dans le ménage.

Le soin des ruches lui ap})artient aussi
;

et comme, dans une

agriculture perfectionnée
,
on cultive une multitude de plantes

([ui fleurissent et fournissent aux abeilles des aliments appro-

priés à leur nature, les ruches bien dirigées peuvent donner un

bon revenu.

Enfin
,

il est une multitude de ju'océdés et de recettes qui

augmentent presque sans frais l’aisance et le bien-être de la

famille. J’e.ssaierai d’initier mes lectrices à la connaissance do

tous ces détails.



DEVOIES ET TEAVAUX D’UNE JfAITEESSE DE MAISON. 9

Une femme doit aus.si .s’occuper avec sollicitude do tous les

soins qu’exige la santé de toutes les ))crsonnes qui composent sa

maison
;

il faut qu’elle leur distribue les médicaments (pi’ordonne

le médecin et qu’elle veille, avec soin, à ce que ses prescriptions

soient bien exécutées. Il est donc absolument nécessaire qu’elle

acquière quebjues connaissances en médecine domestique, pour

pouvoir traiter les cas simples, qui, s’ils sont bien soignés au dé-

but ne s’aggravent pas, et pour pouvoii- juger du moment où il

devient nécessaire d’appeler les secours du médecin.

La distribution des aumônes doit être exclusivement réservée à

la femme : c’est une bien juste et bien douce récompense de toutes

les peines qu’elle se donne.

Une maîtresse de 'maison doit veiller avec soin au maintien des

bonnes mœurs de tous les gens de sa maison
,
rapjieler doucement

au devoir, par le raisonnement, ceux qui pourraient s’en écarter,

et provoquer leur renvoi
,
s’ils ne tiennent pas compte de ses ob-

servations. Elle ne doit rien négliger pour que tous puissent rem-
plir avec régularité les devoirs que leur religion ju’escrit.

A la fois maîtresse de maison et fermière
,
elle doit exercer une

surveillance active sur ce ([ui se passe chez elle et dans la ferme
;

il faut qu’elle n’ignore rien de ce qui s’y fait, et, loi-squ’elle a

donné dos ordres, elle doit en exiger l’exécution. Pour faciliter le

travail, il convient que les ordres soient donnés, autant ([ue i>os-

sible, le soir pour le lendemain. Par des visites inattendues
,
une

maîtresse de maison tiendra tout son monde en baleine; il vaut

mieux prévenir le- mal qu’avoir à le réprimer.

I. 1 .
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CHAPITRE IL

DES DOMESTIQUES.

Conditions de l'engagement des domestiques.

Je pai'lerai avant tout des conditions de l’engagement des domes-
tiques; ces conditions varient beaucoup. Il faut se conformer aux
usages du pays qu’on habite.

En général
,
on donne aux domesti([ues un gage mensuel ou an-

nuel en argent, le logement et la nourriture. Dans certaines con-

trées, les domestiques ont droit, en outre, au blanchissage
,
à

l’habillement, aune ration quotidienne de vin, café, sucre; par-

fois ces allocations en nature sont converties en argent, et le do-

mestique se nourrit et s’habille à ses frais.

On doit chercher à conserver les domestiques le plus longtemps

possible; pour cela, il faut les prendre jeunes et les habituer à la

maison, de manière qu’elle leur semble en quelque sorte leur

chez eux.

On doit, en les prenant, leur donner le plus faible gage possi-

ble, avec la promesse d’une augmentation graduelle jusqu’à ce

qu’ils soient arrivés à un taux fixé, .sans préjudice des primes

dont je vais parler et des gratifications qu’ils mériteraient par une

continuité de zèle et un attachement que tout bon maître doit sa-

voir apprécier et récomi)enser.

Droits des maîtres et droits des domestiques.

Les juges de paix prononcent sur les différends qui peuvent

survenir entre les maîtres et les domestiques. Les jeunes filles et

les jeunes gens mineurs ne peuvent ni s’engager, ni rompre leur

engagement, ni recevoir leurs gages sans le consentement de

leurs parents ou tuteurs. Une femme ne peut s’engager sans le

consentement de son mari.

D’après le Code civil (art. 1780), nul ne peut engager ses ser-

vices qu’à temps et pour une entreprise déterminée.

Dans les usages de Paris et des environs, le domestique qui
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s’engage reçoit une prime qu’on appelle le denier à Dieu; elle

varie de 5 à ‘20 francs, selon l’importance des gages.

Un domestique a le droit de rompre son engagement en préve-

nant son maître huit jours avant le moinmit où il veut s’en sépa-

rei', et
,
réciproquement

,
le maître peut congédier son domes-

tique en le prévenant huit jours à l’avance.

En cas de mécontentement grave, un maître peut congédier

sur-le-champ un domestique en lui payant huit jours de gages et

de nourriture.

Qualités à rechercher dans les domestiques.

Les qualités à rechercher dans les domesti(pies sont surtout :

la ))robité
,
l’activité

,
la bonne volonté, l’ordre et la propreté. La

probité est indispensable
;
quant aux autres qualités, il ne faut

épargner aucun effort pour les dévelojqier et en donner l’habitude

aux domestiques. Il faut leur faire connaître, dès les premiers

jours de leur arrivée, en quel lieu se trouvent tous les objets dont

ils ont à faire u.sage, et exiger qu’ils les remettent en i)lace lors-

qu’ils ont cessé de s’en servir.

La propreté doit régner sur la personne des domestiques et

dans tous les lieux confiés à leurs soins
;
leurs vêtements et leur

linge doivent être toujours en bon état.

Manière de traiter les domestiques.

Une maîtresse de maison doit traiter ses domestiques avec dou-

ceur, mais sans faiblesse; elle doit chercher à gagner leur con-

fiance et leur attachement, et devenir leur conseiller, sans pour

cela se familiariser avec eux, ni surtout les initier aux affaires in-

téi'ieures de la famille. Elle fera bien de leur donner des conseils

sur l’emploi de leurs économies. Généralement les gens de la

campagne consacrent le peu d’argent qu’ils ont à acheter un pe-

tit morceau de terre qu’ils paient deux ou trois fois sa valeur, et

dont ils ne retirent qu’un médiocre revenu tant qu’ils sont do-

mestiques. Il faut leur faire sentir l’avantage ([u’ils auraient à ac-

cumuler leurs épargnes jusqu’à leur mai'iage. C’est la crainte de

mal employer ces épargnes, si péniblement accumulées, qui dé-

termine les domestiques à acheter les iiièces de terre : les Caisses

d’épargne les délivrent de toute inquiétude et sont pour eux le

meilleur placement.

11 faut veiller à ce que les domestiques ne se laissent pas aller
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au goût de la toilette et aux folles dépenses qu’elle entraîne,

mais exiger qu’ils soient i)ropres et bien tenus. Lorsqu’on est

])arvenu à leur faire placer quebjue argent à la Caisse d’épargne

,

le désir et la possibilité d’augmenter leur petit pécule les exci-

tent à de nouvelles économies, et leur donnent la force de résis-

ter à la tentation de faire des dépenses inutiles.

Pour éviter que les domestiques aillent chercher des divertis-

sements dans des lieux peu convenables, où ils perdraient leur

temjts et contracteraient de fâcheuses habitudes, on fera sagement

de tâcher de les amuser, et de saisir de temps à autre les occa-

sions de leur procurer d’honnêtes plaisirs qui ne puissent pas

nuire aux devoirs de leur service.

Comme règle générale
,

il sera bien convenu
,
en engageant les

domestiques, que nul d’entre eux ne pourra s’absenter de la mai-

son, même les jours de fêtes, sans la permission des maîtres. On
leur permet d’aller aux fêtes des villages voisins, où la famille se

rend aussi
;
la crainte de voir arriver leurs maîtres les emj)éche

de se livrer à des jeux interdits
,
ou à des excès de boisson dont

ils auraient à rougir. Lorsqu’on est content des domestiques, il

est bon de leur donner de i)etitcs fêtes dans certaines occasions
;

le plaisir qu’ils y prennent
,
et surtout celui qu’ils y trouvent à y

convier leurs amis
,
les attachent à la maison. Ces divertissements

sont peu coûteux : un violon
,
quelques galettes et quelques bou-

teilles de vin en font les frais. Il est bon que les maîtres et leurs

enfants y prennent part : leur présence maintient l’ordre et ajoute

à la joie générale
;
mais il ne faut pas que la présence des maîtres

soit continue, elle deviendrait une gêne et ferait taire toute

gaîté.

De temps en temps, une maîtresse de maison doit régaler ses

gens. La sobriété de leur vie leur fait trouver un grand plaisir a

un rei)as plus succulent qu’à l’ordinaire. Ainsi
,
lorsqu’on tuera

un porc, comme une bonne ménagère saura en tirer tout le

jiarti possible
,
elle profitera de cette occasion pour régaler ses

domestiques, qui trouveront un double plaisir à ce régal, puis-

([u’ils le devront au talent et à la bonne volonté de leur maîtresse.

Au carnaval
,
quelques pièces de volaille leur sont très-agi’éa-

bles : c’est la viande des riches, disent-ils, et par ce motif ils la

préfèrent à tout ce qu’on peut leur offrir. Un verre de vin de la

table du maître
,
distribué à propos de temps en temps dans le

moment des rudes travaux, est aussi pour les domestiques un sti-

mulant et un plaisir.
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Ces soins ne sont jamais stériles; il faudrait fine les domesti-

ques fussent bien ingrats pour ne pas répondre
,
par un zèle sou-

tenu et un véritable dévouement à la bienveillance et à la sol-

licitude de leurs maîtres. C’est une erreur de croire que l’on

obtiendrait les mûmes résultats en élevant le gage des domesti-

(pics. Tout en se préoccupant avec é(juité de l’intéi’ût des hommes,

il faut aussi chercher à les engager par le cœur, si l’on veut en

faire des serviteurs affectionnés. Le dévouement qui naît seule-

ment de l’argent est éphémère
,

il disparaît aussitôt que les dons

qui l’ont fait naîti-e cessent ou même n’augmentent pas; le dé-

vouement qui vient du cœur est vrai et durable.

Une maîtresse de maison doit mettre tous ses soins à établir la

bonne intelligence parmi son monde, et, pour cela, il faut qu’elle

s’observe beaucoup, afin d’être juste et de ne jamais montrer de

])artialité, lors même ([u’elle aurait des iiréférences. Si quoique

différend s’élève entre deux domestiques, elle doit écouter leurs

ex))lications avec une attention bienveillante et conserver un calme

))arfait pendant qu’eux-mêmes ont perdu leur sang-froid : c’est

le seul moyen de maintenir sa dignité; elle doit réflécbir avant

de condamner l’un ou l’autre, et, lorsqu’elle a prononcé, em-
))loyer toute son influence et sa raison pour calmer celui qui se

trouve offensé, et engager l’autre à faire le premier les avances de

la réconciliation. S’il s’y refuse, il faut le ju-endre en particulier,

obtenir cette réconciliation et effacer les dernières traces de la

rancune qui pourrait exister encore. De la bonne intelligence qui

règne entre les domestiques dépend
,
en partie, la bonne exécu-

tion des ti'avaux auxquels ils se livrent en commun.
Une maîti’esse de maison doit exiger cpie tous ses domesticjues

lui parlent avec déférence, et que les hommes n’entrent jamais

dans sa maison sans se découvrir; en retour, elle les traitera avec

une politesse bienveillante
,
et lorsqu’elle se trouveixi présente à

leurs repas et qu’ils se lèveront par respect, elle les fera rasseoir

sur-le-cbamp. Si queb(ues-uns d’entre eux ne conservaient ]>as

cette déférence
,
absolument nécessaire au maintien de l’ordre,

elle devra les reprendre doucement
,
et

,
si la réprimande était inu-

tile, en parler à -son mari, qui alors userait de son autorité. Si

elle était .sans effet, il deviendrait indispensable de renvoyer le

coupable. Cela arrivera bien rarement si la maîtresse sait
,
en

toutes circonstances, conserver son calme et sa dignité.

Si un domestique a encouru la rigueur du maître par quebjue

faute grave
,
mais excusable, la maîtresse de la mai-son doit s’el-
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forcer d’obtenir de son mari un pardon qui peut touclier le cou-

pal)le
;
elle doit être l’ange tutélaire de tout ce qui l’entoure.

Le premier jour de l’an
,

il faut qu’elle distribue les présents

d’usage avec discernement, de manière à ne pas exciter la ja-

lousie.

Un petit présent fait à propos et avec justice, dans une occa-

sion qui a pu le motiver, touche beaucoup les domestiques et

les dispose au dévouement. Les soins que l’on a de leur santé, de

leurs intérêts
,
de leurs plaisirs

,
la prime accordée sur les pro-

duits de l’exploitation
,

la régularité qu’on exige dans leur ser-

vice, la fermeté sans dureté avec laquelle on les dirige. Injustice

et l’impartialité, avec lesquelles on les traite, sont les meilleurs

moyens d’avoir de bons serviteurs. Les domestiques qui n’appré-

cieront pas ces procédés quitteront l’exploitation et ne seront pas

à regretter. Ceux qui resteront s’attacheront sincèrement^à la fa-

mille et à la maison, parce qu’ils y trouveront tout ce qui peut

fixer l’attention et l’estime des hommes. Leurs maîtres conce-

vront aussi de l’attachement pour eux, et de cet accord résultera

un ensemble parfait qui contribuera à la prospérité générale.

Les domestiques qui sont sous la direction de la maîtresse de

la maison doivent
,
avec l’assentiment de son mari

,
être gagés par

elle et recevoir ses ordres. A ce propos, j’insiste sur l’importance

d’un parfait accord entre un mari et sa femme pour tout ce qui

a rapport à la direction de la famille
,
à l’exploitation

,
et à la te-

nue de la maison. Les ordres donnés par l’un ne doivent jamais

être révoqués par l’autre, sauf, s’il y a quelque méprise ou dissi-

dence, à s’expliquer entre eux lorsqu’ils seront seuls, mais ja-

mais en présence des enfants ou des domestiques. Il convient

donc que le mari et la femme se communiquent certains ordres

qu’ils aui'ont donnés, afin de ne se contrarier jamais.

Il est bon quelquefois de consulter les domestiques sur l’exé-

cution de certains travaux qui sont de leur compétence : cette

confiance flatte leur amour-propre
,
aiguise leur intelligence et

les dispose à bien faire. D’ailleurs, ils peuvent souvent donner

de bons avis sur des détails qui échappent au maître.

Participation des domestiques aux bénéfices de l'exploitation.

Un des meilleurs moyens de maintenir le zèle des domesti-

ques et de les attacher aux intérêts de la maison
,
c’est de leur

donner une petite part dans les résultats obtenus par leur tra -
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wail. On veut ([iic les doinesti(iues prennent à ereiir les affaii'es

dcle leurs inaîti'cs, et on ne songe pas <|u’ils y sont éti'angers, et

(jcju’il leur faudrait les plus rares vertus poui’ satisfaire à de telles

eexigenccs. Fin dehors des bons procédés, f[ui peuvent gagner aux

imaîti'es l’affection des serviteurs, il faut s’occuper assez de leur

tbien-être ou de leurs intérêts pour qu’ils n’aient pas la pensée

de chercher ailleurs une place mieux rétribuée. Queh[ue bons et

dévoués qu’ils soient, il y a toujours avantage à faire appel <à la

1 fois au cœur des hommes et au i>lus puissant mobile des actions

Ibumaines, l'intérêt personnel.

Je crois que les domestiques, dans une exploitation agricole

I bien conduite, doivent avoir une prime légère sur tous les pro-

duits dus à leurs travaux et à leurs soins
;
cette indemnité est

1
payée au centuple par l’ardeur qu’ils mettent à augmenter les

I
produits dont ils doivent avoir leur part.

Ainsi, le berger ou la bergère aura une prime pour chaque

agneau arrivé à un âge déterminé
;
une autre prime i)ar mouton

gras vendu.

La vachère recevra également une prime sur les veaux et sur

le beurre.

La fdle de basse-cour recevra une prime sur les volailles, sur

les jeunes porcs et sur les porcs engraissés, vendus ou con-

sommés dans la maison.

Les laboureurs auront également une prime sur les céi éales,

sur les plantes oléagineuses et sur les bestiaux vendus. Le chef

laboureur aura en sus tant pour cent sur les bestiaux achetés

ou vendus par lui avec profit.

Cette modique somme, variable selon le succès des récoltes,

augmente le salaire des domestiques sans avoir l’inconvénient

d’élever le prix des gnges
,
et entretient leur ardeur. Les domes-

tiques défendent les intérêts de leurs maîtres comme leurs propres

intérêts, et font tout ce ([ui dépend d’eux pour augmenter les

produits.

Toutes les femmes de la ferme recevront une prime en nature
sur le chanvre ou sur le lin et la laine.

Voici quelques chiffres qui indiquent approximativement les

primes qu’on peut donner aux divers employés d’une exploita-

tion rurale de moyenne étendue ;

Lorsque le chef laboureur vend des bêtes de travail, il reçoit

ce qu’on appelle la pièce. Il i)artage avec tous les lahoureui's qui
sont dans la maison depuis un an au moins une prime de 2.0 cen-
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Unies par hectolitre de froment, de colza, ou autre récolte d’une
valeur à peu prés égale, et 15 centimes |)ar hectolitre de seigle,

do blé de printemps et autres récoltes é((uivalentes.

Un petit valet chargé du soin des ânes, de la garde des vaches
et de l’entretien de leur étable

,
partage avec la vachère toutes

les gratifications accordées par les acheteurs sur la vente de ces-

animaux.

Le berger reçoit 10 centimes par agneau qui atteint la Saint-

Jean (24 juin), époque à laquelle on sèvre ordinairement les

agneaux, et la même somme par mouton gras vendu au boucher.

La femme de ménage de la ferme, qui a soin des porcs et des

volailles, reçoit 50 centimes.par cochon de lait, i fi-anc par co-

chon gras vendu, 5 centimes par tête de volaille tuée pour le ser-

vice de la maison, ou vendue au marché. On trouvera peut-être

cette gratification un peu forte; mais si l’on considère les soins

minutieux qu’exige une volaille avant d’être engi'aissée et ses

chances si nombreuses de maladie et de mort, la prime cessera

de paraître trop élevée.

La vachère, chargée de traire les vaches et de faire le beurre,

reçoit 5 centimes par kilogramme de heuia-e.

Influence des domestiques sur le succès d'une exploitation.

Le succès d’une exploitation agricole dépend en grande partie

de la bonne direction donnée aux domestiques et des moyens

emjiloyés pour les engager à bien remplir leurs devoirs. Il ne

faut jamais oublier que presque toujours les bons maîtres font

les bons valets.

Si, par la manière dont il conduit ses serviteurs, un maître

l)arvient à donner à sa maison une bonne réputation, il est cer-

tain d’avoir toujours les meilleurs sujets du pays. La libéralité

dans les récompenses, la part faite aux domestiques dans les bé-

néfices de l’exploitation
,
sont surtout profitables à la bourse du

maître, tout en plaçant les domestiques dans une condition plus

avantageuse que celle des serviteurs du voisinage. On sème pour

recueillir.
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CHAPITRE III.

DE L’ORDRE A ÉTABLIR DANS LA MAISON.

Généralités.

En traitant la question si importante de la tenue d'uu ménage,

je commence par engager la maîtresse de maison à établir chez

elle un ordre parfait et une extrême propreté. Si sa maison n’est

pas dans cet état lorsqu’elle lira ce chapitre
,

qu’elle rétablisse

l’ordre partout. Quelc[ue répugnance qu’elle éprouve à com-

mencer ce gi’and travail, elle doit s’y résigner
;
lorsqu’elle l’aura

; achevé, elle éprouvera une satisfaction intérieure qui la récom-

I

pensera grandement de la peine qu’elle aura prise. Dès que tout

sera nettoyé, classé, arrangé dans un oi-dre parfait, il suffira que

chaque chose soit remise <à sa jilace après avoir servi, pour que

cet ordre soit maintenu, et ce ne sera plus un travail. Que chaque

objet, que chaque meuhle ait une jilace marquée
;
que l’armoire

au linge ne soit pas celle des vêtements
;
que l’armoire aux vête-

ments ne serve pas à ranger les chiffons, etc.; que les objets dis-

parates ne soient jias mêlés ou confondus dans les armoires.

Une bonne mère de famille doit tenir rigoureusement à ce que

ses enfants et ses domesticjues contractent cette [irécieuse habi-

tude de l'ordre
;
mais, pour y réussir, il faut qu’elle en donne

l’exemiile.

Elle doit aussi prendre des précautions et exiger que tout son

monde en prenne jiour ne pas salir les ajipartements, sans pour-

tant se jeter dans l’excès où tombent quelques personnes qui se

font, en queh[ue sorte, les esclaves de la ])roi)reté de leur maison.
Qu’elle y coirserve une gramle simidicité

;
le luxe est une ano-

malie à la campagne. Il est même fort gênant, parce qu’il exige

des soins minutieux
,
qui sont, pour ainsi dire, incompatibles

avec la vie des champs.

Qu’une maîtresse de maison ne souffre jamais que ce qui peut

être fait sur-le-champ soit remis à un autre moment
;
je ne con-

nais pas de plus fatale habitude que celle de remettre sans né-

ce.ssité au lendemain les choses à faire. La négligence conduit au

désordre, à la malpropreté, à la ruine
;

il ne faut pas la tolérer.
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Lorsqu’il n’est pas possible de faire sur-le-champ ce qu’on a pro-
jeté, il ne faut pas perdre cet objet de vue, afin de s’en occuper
le plüs tôt qu’on pourra.

En temps oi-dinaire, une maîtresse de maison doit obtenir de
ses domestiques que les appartements soient nettoyés, et que
tout y soit mis en ordre avant le déjeuner

;
si cela n’était pas

possible dans les courtes matinées d’hiver, le nettoyage des cham-
bres à coucher peut seul être ajourné, et il ne faut jamais man-
quer de les mettre en ordre tout de suite après le déjeuner.

Distribution du temps.

Le premier talent d’une maîtresse de maison est de savoir bien

employer son temps. Si elle parvient à acquéi’ir ce talent trop

rare, elle sera étonnée elle-même des i-ésultats qu’elle obtiendra.

Lorsqu’une maîtresse de maison a fixé la distribution régulière

de son temps, elle doit chercher à la maintenir, sans cependant

y apporter la l'igueur qu’il faut imposer aux enfants ou aux do-

mestiques.

Elle se lèvera de grand matin : du bon emploi de la matinée

dépendent presque toujours le travail et l’ordre de la journée.

Une fermière doit être levée au plus tard à cinq heures en été,

et à sept lieures en hiver, en variant l’heure à mesure que les

jours grandissent ou diminuent.

Si une maîtresse de maison est levée de grand matin, elle a

beaucoup de- temps libre avant le déjeuner. Aussitôt ([u’elle est

levée, elle doit visiter la cuisine et l’office, donner les ordres

pour la journée et s’assurer que les ordres de la veille ont été

bien exécutés.

Une femme doit ensuite faire sa toilette, donner ses soins à

ses enfants, les habiller, leur distribuer les travaux qu’ils peu-

vent faire sans elle, pendant qu’elle vaquera au ménage.

Après le déjeuner, une mère s’occupera des devoirs et des le-

çons de ses enfants, ou d’autres travaux de femme, et emploiera

ses heures de délassement à visiter, avec sa famille, les différents

travaux en cours d’exécution, ce qui la maintiendi’a au courant

de tout ce i[ui se fait dans l’exploitation, et donnera un intérêt

particulier à sa promenade. Elle peut aussi, à ce moment, visiter

les pauvres et les malades dont elle prend soin.

Elle doit calculer l’emploi de son temps, de manière à être

libre vers trois heures do l’a})rès-midi. Alors elle peut s occuper

des choses qui lui sont agréables : recevoir les visites de ses amis
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uu leur en rendre elle-même, allei' dans les champs, exciter ou

ooutenir par sa présence le zèle des travailleurs, faire exécuter

ii.u faire elle-même certains petits travaux du ménage ou de la

- erme, c[ui sont pour elle une agréable distraction.

Une femme (jui se détermine à habiter la campagne et à s’y

H>ccupei‘ séi'ieusement des devoirs qui l’y attendent
,
ne doit

)oint hésiter à mettre la main à l’œuvre.

Chaque jour, sans exception, le matin ou le .soir, une maîtresse

Me maison prendra un moment pour mettre en ordre ses comptes

"ournaliers, compter avec les domestiques auxquels elle a confié

Me l’argent
,
et inscrire les journées des gens qu’elle a emi)loyés

l'iux travaux sous sa direction. Cette règle doit être invariable.

En été
,

la soirée sera employée aux soins des enfants
,
à la

'jurveillance du jardin, <à la promenade, à la lecture, à la musique,

'tît à ce délicieux repos ((u’on goûte avec tant de charme dans un
beau soir d’êté.

En hiver, les travaux d’aiguille, la lectui'O, la musique, le des-

dn, doivent se i)artager le temps qui reste libre.

Lorsque la journée est bien employée au travail et à la surveil-

ance
,

le sommeil ne se fait pas attendre; et comme on se cou-

die de bonne heure, quoiqu’on se lève de grand matin, on trouve

'encore assez de temps pour se reposer. Six à sept heures de som-
::meil sont bien suffisantes. Néanmoins

,
pour les travailleurs q>ii

ont à supporter de rudes fatigues, la dépense de forces ne peut

être réparée
,
en toute saison

,
par la même somme de temps con-

'Sacrée au repos. On sait que
,
dans tous les pays méi’idionaiix

,

l’usage de la aieste au milieu du jour est univei'sel
;
cet usage est

’ fondé sur un véritable besoin. .\ la campagne, pendant les grands
itravaux de l’été, une ou deux heures de sommeil au milieu du
jour sont indispensables aux ouvriers qui se lèvent de très-graml
matin et (jui éprouvent beaucoup de fatigue.

Quant aux gens de loisir, s’ils ont bien
,
en toute saison, le

meme besoin de repos, ils cèdent ])lus aisément à l’atti'ait d’nn
r S(*jour prolongé dans un bon lit pendant la mauvaise saison que
loi‘S((ue le beau temps les sollicite à se lever de bonne heure pour
jouir de la fraîcheur matinale.

Le dimanche, a|irès l’accomplissement de ses devoirs religieux,

et le jeudi, comme elle n’aura pas de leçons à donner à ses en-
fants, une lemine aui'a des loisirs dont elle pourra disposera son
gré et fpii lui paiaîtront d’autant plus agi-éables qu’elle les aura
achetés par un travail assidu.
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Coucher et lever des enfants et des domestiques.

L’heure du lever et du coucher des domesti([ues doit être ré-

glée. Il est bien difficile de les empêcher d’enfreindie parfois la

règle
;
mais la maîtresse de maison s’assurera de temps en temps,

[lar elle-même
,
qu’on ne se fait pas un jeu de ses ordres. Pour

obtenir qu’on se lève de grand matin, il faut supprimer une par-

tie des veillées
;
car elles ont des inconvénients. Si l’on a plusieurs

domestiques, ils passent une bonne partie de la veillée à causer

et à rire au lieu de travailler
;
si l’on n’a qu’une seule servante

,

elle s’endort. La suppression des veillées prolongées est plus con-

forme à une bonne hygiène
;
en outre, pendant l'iiiver, c’est un

moyen d’obtenir une assez notable économie de lumière et de

feu.

L’heure du lever et du coucher des enfants doit être invaria-

blement fixée, et cela est facile, car c’est à la mère-institutrice

d’éveiller ses enfants et de les faire coucher. Il faut les accoutu-

mer, même très-jeunes, à la régularité, et à se lever matin : ce

sont là de bonnes habitudes qui influeront d’une manière heu-

reuse sur toute leur vie.

Travail des enfants.

Une mère doit apporter le plus grand soin à ce que le travail

des enfants soit toujours régulièrement fait. Si sa surveillance ne

s’exerce pas avec fermeté et avec suite
,
les résultats de l’éduca-

tion seront presque toujours nuis. Lorsqu’on a fixé les heures de

travail des enfants, il faut s’abstenir d’une manière absolue de les

déranger à ce moment.

Repas des maîtres et des domestiques.

A la campagne, on peut faire trois repas, surtout si l’on a des

enfants. Il convient d’en fixer les heures et de s’y conformer

avec exactitude.

Dans le temps des grands travaux, il est souvent indispensable

(|ue le maître et même la maîtresse du domaine restent dans les

champs pour surveiller les ouvriers, et- comme les repas des tra-

vailleurs ne coïncident pas avec les repas des maîtres, il arrive

([ue les maîtres ne rentrent pas à l’heure fixée. Il en résulte un

retard très-fâcheux pour la qualité de certainsjnets
,
et une perte

assez considérable de temps pour les domestiques ;
je pense donc
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[ijue dans celte saison il est prélërable de régler les repas de la l'a-

imille sur ceux des travailleurs, sauf à reprendre ses habitudes

1

juand les grands ti'avaux sont terminés.

Dans l’intervalle des rei)as habituels, si les enfants, quelque

personne de la maison ou les domestiques ont besoin de manger,

:‘0n ne doit leur permettre ipie du pain sec, à moins d’une circons-

aance particulière
;
la multii>licité des repas est une manie con-

ir.raire à la santé, et qui peut entraîner beaucoup d’abus et de pro-

jjigalités.

Repas des maitres. — Le premier déjeuner ])cut avoir lieu à

hhuit heures ou même plus tôt dans les longs jours, i)arce qu’on se

Idève de bon matin
,
et à huit heures et demie ou neuf heures le

m-este de l’année.

A midi ou à une heure, selon riieure du premier déjeuner, on

i fait la coUatlon ou second déjeuner.

Le dîner j)eut avoir lieu à six heures en hiver, à ciu({ heures en

été, cl surtout en automne, de manière ({u’il reste plusieurs heures

’i consacrera la promenade ou aux affaires avant le coucher du

soleil.

L'ne autre manière de distribuer les repas, serait de faire

. e matin entre sei>t et huit heures un léger rejias chaud ou froid
;

[puis entre onze heures et midi un déjeuner à la fourchette et le

I liner à six heures ou six heures et demie. Les enfants pour-

iraient faire un goûter entre le déjeuner et le dîner.

Repas des domestiques. Les repas des domesti<[ues doivent sui-

vre immédiatement ceux des maîtres. Cei)endant, durant la sai-

son des grands travaux, si quel([ues domesti(iues étaient em-

iplovés au jardin ou dans les champs, il vaut mieux retarder le

llîncr de la cuisine jusqu’à la nuit, alin que tous les domestiques

puissent manger ensendjle. Dans ce cas, aussitôt après le dîner

Ides maîtres, la cuisinière et les autres serviteurs employés dans

’intéricur de la maison doivent faire le service du soir, c’est-à-

!:;lire laver la vaisselle, nettoyer la batterie de cuisine, i)ré|iarer les

.hambres à coucher pour la nuit, etc.

Il faut éviter avec soin de déranger les serviteurs ([uand ils

lîiangent : c’est pour eux un moment de repos ([u’il ne faut pas

[troubler. Une maîtresse de maison doit souvent paraître, mais

|oour quelques moments seulement, aux repas de .ses gens, pour

s’assurer t[ue tout s’y passe bien, ([u’ils sont servis pro]>rement et

qu’ils ne consomment réellement que ce qu’elle a oi'donné.

Sei'vice de la vaisselle. — On doit tenir avec rigueur à ce (pie
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tout ce qui a été employé au service de la table des maîtres et de

ta cuisine
,
vaisselle, casseroles, etc., soit nettoyé et mis en ordre

le soir même
;

il y a pour la matinée bien assez d’occupations spé-

ciales sans qu’on y ajoute celles de la veille.

Dépenses du ménage.

11 y a, ))Our le maître et la maîtresse de maison diverses ma-
nières de s’entendre pour la déjjense dans un ménage. Le mieux,

sans contredit, est que l’argent soit mis entièrement en commun

,

et que mari et femme en puissent disposer, à la charge de s’en

rendre compte mutuellement
;
mais, outre que cela ne convient

pas à tous les maris, cette communauté de dépenses est quelque-

fois difficile lorsque le mari est négociant ou qu’il fait valoir un

domaine, ce qui est à peu près la même chose.

Le mari peut donner une somme fixe pour les dépenses du mé-
nage et pour les dépenses personnelles de sa femme, ou lui re-

mettre, lorsqu’elle en a besoin, de l’argent dont elle rend compte
;

mais alors il est juste que le mari rende compte aussi, à sa

femme, de l’emploi de l’argent dont il dispose pour ses dépenses

jiersonnelles. Comme il est rare qu’un homme veuille s’assujettir

à cette obligation, si équitable cependant, je crois qu’il faut au

moins qu’il fixe une somme dont l’excédant, après le paiement

des dépenses, appartient en propre à sa femme. S’il ne faisait pas

cette jietite concession
,

il lui ravirait le jdaisir d’une aumône

secrète, ou d’un présent à son mari, à ses enfants, à une parente,

à une amie. D’ailleurs, comme une bonne ménagère contribue

beaucoup à la prospérité d’une maison, et même d’une exploita-

tion agricole, il me semble juste de lui attribuer une part des bé-

néfices obtenus, en grande partie, par son travail et ses soins :

cet argent sera un grand encouragement pour elle.

La dépense du ménage est bien plus difficile à préciser à la

campagne qu’à la ville. Elle varie selon les saisons
,

les travaux

,

l’abondance des récoltes et le plus ou moins d’activité des domes-

ques. Si
,
comme je viens de le dire ,

le mari donne tous les mois

une somme fixe pour les dépenses du ménage, la femme en tien-

di'a un compte exact
;
c’est en examinant chaque mois ses comptes

avec son mari que celui-ci pourra lui faire, sur l’emploi de l’ar-

gent, les observations qu’il jugera convenables.

11 .serait juste et raisonnable aussi que les autres dépenses de

l’ex]doitatiôn fussent soumises à l’examen de la femme, qui pour-
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I rail faire aussi à leur sujet de judicieuses observations. Les

I femmes, en général, possèdent un esprit de détail que n’ont pas

I les hommes, et, comme dans une exjdoitation agricole les détails

sont infinis et se reproduisent dans toutes les opérations, une

femme est très-apte à donner un bon avis.

Paiement des domestiques.

Il faut payer régulièrement les domestiques, et se conformer,

I
pour l’époque de ce paiement, à l’usage du pays que l’on habite.

I Cependant il est préférable de les payer tous les mois
,
ou au

I moins tous les trois mois, iilutôt que tous les ans, comme c’est

1 l’usage dans beaucoup de provinces.

Les caj)italistes et tes négociants blâmeront peut-être cette

I manière de raisonner, car ils considèrent comme un avantage de

1 ne faire les paiements que le plus tard i)ossible; mais, dans une

I maison particulière, où l'argent, ((ui a une destination, reste ordi-

I nairement en caisse jusqu’à ce qu’il soit employé, il est i)lus sage

de payer le jilus tôt po.ssible tout ce qu’on doit. Lorsqu’on a de

l’argent à sa disposition, on peut se laisser aller à lui donner une

autre destination que celle pour laquelle on l'avait mis en réserve,

et cela peut devenir une cause d’embarras
;
d'ailleurs il est juste

que les domestiques n’attendent })as longtemps le salaire qui leur

est dù.

CHAPITRE IV.

COMPTABILITÉ. — SYSTÈME MÉTRIQUE DES POIDS
ET MESURES.

Comptabilité.

Une comj)tabiIité régulière et détaillée est indispensable à la

bonne administration d’un ménage. C'est la base de Tordre et de
1 économie

;
je ne puis donc troji engager une maîtresse de maison

à apporter dans ses comptes une grande régularité et une extrême
exactitude.
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Elle fixera le moment, de la matinée ou de la soirée, où elle se
consacrera irrévocablement à ce petit travail, ([ui, une fois bien
organisé

,
pourra être terminé en un quart d’heure ou tout au

plus en une demi-heure par jour. Celte comptabilité permet de
voir facilement sur ([uelles dépenses on aurait pu faire des écono-
mies : c’est le seul moyen qu’on ait de se rendre un compte exact

de l’emploi de son argent et de l'égler ses dépenses
;
mais, si l’on

néglige un seul jour de tenir cette comptabilité au courant, les

comptes s’embrouillent, le travail augmente, le dégoiit et l’ennui

s’en mêlent, la comptabilité est abandonnée ou mal tenue, et, je

ne puis assez le répéter, cette négligence entraîne d’immenses in-

convénients.

Livre de comptabilité. — Six livres sont nécessaires pour
cette comptabilité; en voici les titres : carnet, livre de cuisine, re-

cettes et dépenses générales, comptes des ouvriers, notes diverses,

correspondance.

Carnet. — Il faut toujours porter dans sa poche un carnet et y
inscrire provisoirement toutes les recettes

,
toutes les dépenses,

et même les notes étrangères à la comptabilité. Ce livre est une

espece de memento; chaque article y est inscrit à sa date, puis biffé

lorsqu’il est devenu inutile ou qu’il est transporté sur les autres

livres. Les différents articles doivent y être inscrits au moment
même où se fait l’affaire à laquelle ils se rapportent, et, en cas

d’omission, au moment même où le souvenir s’en présente à l’es-

prit. Quand l’heure est venue de travailler à la comptabilité, on

fait les dépouillements de cette espèce de journal pour en extraire

tous les articles et les transcrire sur les différents livres de comp-

tabilité auxquels ils appartiennent.

Livre de cuisine. — On n’y inscrit que les déjienses de nourri-

ture. On le divise en trois colonnes; dans la première, on ins-

crit le prix des provisions qui ont été achetées
;
dans la seconde,

on inscrit le prix des provisions qui ont été prises sur la jiropriété,

et auxquelles on donne à peu près une valeur égale à celle qu’on

en aurait obtenue en les faisant vendre au marché
;
dans la troi-

sième colonne, on réunit tous les chiffres inscrits dans la Uo et

dans la 2= colonne
;
on totalise chaque colonne au bas de chaque

page. On sait ainsi constamment ce que coûte la nourriture, soit

que la dépense ait été faite en argent, soit qu’elle ait été faite en

nature. Cette dernière dépense est un des éléments du compte

généi al des revenus de la propriété.

Livre de recettes et dépenses généraJes. — On y inscrit les recettes
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et dépenses de toute nature. Ce livre est divisé en deux parties

cpii ne doivent jamais être confondues : les comptes de l’exploita-

tion aj,n-icole, et les comptes de la maison de maître. Le tableau

ci-après donne une idée de la manière dont le compte de la maison

de maître doit être établi.

On trouve chez les papetiers ces livres de dépenses avec divi-

sions et têtes de pages imprimées
;

il est facile à chacun d’appro-

prier ce livre à ses convenances personnelles.

LIVRE DE CUISINE.

DATES. JANVIER 1872.

EX ESPÈCES.

DÉPEN.SES

EX NATURE. TOTALES.

1" Pain 1 40 P P 1 40

Lait P P 1> 60 B 60

Légumes y> P B 75 P 75

Viande de boucherie . . . Ü P P P 3 »

2 Pain 1 40 P P 1 40

Poulet P P 1 60 1 60

Lait P P ï 60 B 60

Légumes P P P 75 P 75

Fruits P )) B 65 B 65

Totacx. . . . 5 80 4 85 10 65

J’ai dû pour faire bien comprendre la disj)osition de ce livre jiar

la mise en regard des recettes et des dé|)enses et pour ne pas dé-

liasser le format dê mon ouvrage, supprimer plusieurs colonnes,

dans le tableau ci-dessous; les principaux titres de colonnes en

1 dehors de ceux qui figurent ici sont : contributions, bienfaisance,

réparations, ameublement, ustensiles, maladies.

Le verso de chaque feuillet est consacré, comme on le voit, à

l’inscription des recettes, et le recto à l’inscription des dépenses.

Les recettes et les dépenses sont ainsi placées en regard.

^

ün inscrit sous leur titre toutes les dépenses, ou bien au mo-

!

ment où on les solde, ou bien lorsqu’on dépouille le carnet dont

je viens de jiarler. On inscrit aussi chaque mois le total de la

dépense du livre de cuisine
,
en deux articles : l’un comprenant

j

tous les objets payés en argent; l’autre, les objets pris en nature

sur la propriété et estimés à leur prix vénal. On réunit ainsi les

j

dépenses de même nature dans cha([ue colonne de la page consa-

I crée aux déiienses, et, par conséquent, on peut voir à chaque
I. 2

I
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MAISON

EECETTES ET

1

DATES.

RECETTES.

jANviEn 1872.

rece:

a
U
b
OQ

H

a

[TES.

K
c:

â
H

‘A

y.

M

PRODUIT

des

VENTES.

RECETTES

TOTALES.

1" Reçu pour le ménage 300 > B B B B 300 »

6 Semestre de rente 3 pour 100 ..." 260 » B B B B 250 »

9 Vente de légumes » . » B B 15 » 15 V

15 Reçu de la basse-cour pour volailles.
'

» » 25 » B B 25 1)

— du jardin
,
pour légumes. . .

'
B » 15 » B > 15 »

650 D 40 )i 15 » 605 V

moment, et d’un coup d’œil, le total de chaque sorte de dé-

penses.

On fait recette à l’autre page des objets auxquels on a donné

une valeur, comme ; reçu du jardm pour légumes... fr.; reçu de

la basse-cour pour volailles... fr. etc. etc. On ajoute à ces recettes

toutes celles qui sont le produit de quelques ventes, et l’argent

reçu du mari.

Chaque mois, pour faire la balance entre la recette et la dé-

pense
,
on compte d’abord l’argent qui reste effectivement en

caisse; cette somme, ajoutée aux dépenses, doit former un to-

tal égal au total des recettes. La balance faite
,

ce qui reste

en caisse constitue le premier article de recette du mois suivant.

Si cette balance n’est pas juste, c’est qu’il y a une erreur, soit

dans l’addition, soit dans l’inscription des recettes ou des dé-

penses. L’erreur provient, ou de ce qu’une dépense ou une re-

cette n’a pas été inscrite, ou de ce qu’elle a été inscrite deux fois,

ou de ce que son chiffre a été augmenté ou diminué. On vérifie

d’abord les chiffres et les additions
;
si tout est exact, on cherche

à rappeler ses souvenirs; enfin, si l’erreur n’est pas retrouvée,

comme elle ne peut pas être considérable, et comme il n’est pas

nécessaire que les livres de ménage présentent une aussi grande

exactitude que les livres de commerce, on inscrit, sous 1e titre de
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DE MAITRE.

DÉPENSES GÉNÉRALES.

recette oubliée, la somme qui est en excédant, ou sous le titre de

dépense oubliée, la somme qui est en déficit, afin de pouvoir faire

exactement la balance.

On peut employer une partie de ce livre à ouvrir un compte à

chacun des domestiques ; en tète de chaque compte on énonce tes

conditions de l’engagement. Si le dome.stique doit faire des four-

nitures à la maison, son compte doit avoir deux colonnes : dans

l’une, on inscrit l’argent qu’il a reçu; dans l’autre, on inscrit les

gages échus et la valeur des objets qu’il a fournis, et, chaque

fois qu’on régie son compte, on fait l’addition de ces deux co-

lonnes pour savoir comment elles se halancent; il est donc facile

de voir si le domestique est déhiteur ou créancier.

Livre de compte des ouvriers. — C’est sur ce livre que la maî-

tresse de maison inscrit, cha([ue soir, les journées des ouvriers

employés par elle. Toutes les semaines, elle fait le comi>te de

chaque ouvrier; elle le paie, puis elle hiffe la semaine
;
si elle ne

paie pas, elle arrête néanmoins le compte
,

afin de savoir ce

qu’elle doit, mais elle ne biffe rien.

Chaque page de ce livre est divisée en dix colonnes ; dans la

première, on éciit le nom de l’ouvrier; dans la deuxième, le

prix de la journée; dans les six suivantes, les noms des jours de

la semaine. Pour inscrire chaque journée de travail, on trace une
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petite raie dans la colonne du jour où l’ouvrier a travaillé
;
ce

moyen est aussi simple que prompt. Dans la neuvième colonne,
on écrit le total des journées de travail; dans la dixième colonne,
le total des salaires gagnés pendant la semaine.

Livre de notes diverses. — On y inscrit les notes diverses dont on
])eut avoir besoin, les dates qu’il faut se rappeler, par exemple celle

du jour où une bête a mis bas
;
le nombre et le sexe des petits, etc.

On peut aussi, sur ce même livre, inscrire jour par jour cer-

tains travaux dont on désire conserver la date, par exemple : l’é-

poque de certains, semis dans le jardin afin de savoir s’ils ont été

faits en temps opportun, et de profiter de l’expérience quand on
fera d’autres semis. On jette en quelque sorte sur ce livre un
récit très-concis des événements de la journée. Il est très-com-

mode de consulter ces notes pour une foule de choses que la mé-
moire ne suffit pas à conserver.

COMPTE DES OtrVBIERS.

NOMS

des

OUVTtlEUS

PRIX

de la

JOURNÉE.

3
'P,

s

g
•J

JURDI

5.

.MEIICREDI

6.

JEUDI

7.
CO

Q
u:
s
Q
ir,

H
>

SAMEDI

9.

TOTAL

des

journées

de

la

semaine.

SALAIRE

de la

SEMAINE,

Jean 2 )) _ » _ 5

fr. c.

10 ))

François. . . . 2 60 — — — — — x> 5 12 50

Catherine . . . 1 25 » » 4 5 »

1

Livre de correspondance. — On enregistre sur ce livre la date

et au besoin le résumé de chaque lettre qu’on écrit, et on cojjie

textuellement les lettres d’affaires qu’on peut avoir besoin de

consulter ou de produire plus tard. Un répertoire par ordre al-

phabétique facilite les recherches. On voit ainsi d’un coup d’œil

l’état de sa correspondance.

Système métrique des poids et mesures.

Le système métrique, prescrit ])ar la loi à l’exclusion de tous

les anciens systèmes de poids et mesures, est aujourd’hui si usité,

même parmi les ouvriers de la campagne, que je n’en donnerai

pas ici la définition complète comme dans mes éditions précédentes.

Je ra])pellerai que la base du système métrique est le métré ou

la dix-millionième partie du quart du méridien terrestre.
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rnités. — L’unité de longueur est donc le mètre.

L’unité de surface est le carré dont chacun des côtés a un mètre

de longueur, c’est le mètre carré. Pour mesurer la superficie du

sol, comme il y a toujours à exprimer des quantités considéi-ables,

on a choisi pour imité un multiple décimal du mètre carré : ce

multiple a été appelé are. C’est un carré dont chacun des quatre

côtés a dix mètres de longueur. L’are équivaut par consé(|uent à

cent mèti-es carrés.

L’unité de volume est le mètre cube, c’est-à-dire un cube dont

chacune des six faces a un mètre carré. Pour mesurer le volume

des (juantités considérables, on sc sert toujours du mètre cube;

mais, pour mesurer le volume des liquides et des céréales, opé-

ration si souvent nécessaire et prescpie toujours pour des quantités

très-inférieures au mètre cube, on a choisi pour unité un dimi-

nutif décimal du mètre cube ; le litre, millième partie du mètre

cube, ou décimètre cube.

Pour mesurer le volume du bois, l’unité est le mètre cube; maison
donne dans ce cas particulier au mètre cube de bois le nom de stère.

L’unité de poids est le gramme qui est égal au jioids d’un cen-

timètre cube d’eau distillée.

L’unité de monnaie est le franc qui se rattache au système mé-
trique par son poids, lequel est de cim[ grammes d’un alliage

composé de neuf parties d’argent et d’une partie de cuivre.

Multiples et sous-multiples des unités. — Les multiples des uni-
' tés sont formés en ajoutant devant le nom de l’unité les mots déco,

qui signifie dix, hecto, qui signifie cent, kilo, qui signifie mille

et myria

,

(jui signifie dix mille. Ex. : le kilomètre est une longueur
de mille mètres.

Les sous-multiples sont formés en ajoutant devant le nom de
l’unité les mots déci, qui signifie dixième partie, centi, centième
partie, miUi, millième partie. Ex. : le millimètre est la millième
partie du mètre.

Remarquons toutefois (jue s’il s’agit des mesures de suiierficie

et de volume et qu’on les désigne au moyen des mots mètre carré
' et 77iétre cube, dans ce cas, les mots déca, hecto, kilo, 7mjria, ne

re])resentent plus dix fois, cent fois, mille fois, dix mille fois,
'

1 unité, et les mots déci, ce7iti, milli, ne représentent plus la

dixième, la centième, la millième partie de l’unité à laquelle on
les a joints. Un décimètre carré ne signifie pas la dixième partie
du mètre carré, mais le carré construit sur un décimètre de côté,
c est-à-dire la centième partie du mètre carré; un décimètre cube

2 .
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n’est pas la dixième partie du mètre cube : c’est le cube construit

sur un décimètre de côté, lc([uel n’est que la millième partie du
mètre cube.

£n prenant pour unité de superficie l’are, et pour unités de
volume le stère et le litre et en négligeant les multiples et sous-

multiples non usités, on a dans le tableau suivant tous les termes

usités du système métrique.

TABLEAU USUEL DU SYSTÈME MÉTRIQUE.

Mètre
, me-sure de longueur, égale à la dix-millionième partie du quart du mé-

ridien terrestre.

Décamètre, qui signifie dix mètres.

Hectomètre

,

— cent mètres.

Kilomètre, — mille mètres.

Myriamètre

,

— dix mille mètres.

Décimètre

,

qui signifie la dixième partie du mètre.

Centimètre

,

— centième —
Millimètre

,

— millième —
Are, unité de superficie, qui est un carré de dix mètres de côté, et vaut cent

mètres carrés.

Hectare

,

cent ares ou dix mille mètres carrés.

Centiare, centième partie de l'are ou mètre carré.

Stère
,
unité de volume du bois, égale au mètre cube.

Décastère

,

qui signifie dix stères.

DécUtère

,

qui signifie la dixième partie du stère.

Litre ,
unité de volume des liquides et des grains, équivalente à un décimètre

cube, ou cube construit sur un décimètre de côté, ou millième partie

du mètre cube.

Décalitre

,

qui signifie di.x litres.

Hectolitre, — cent litres.

Décilitre

,

qui signifie la dixième partie du litre.

Centilitre, — centième —

Gramine, unité de poids, égale nu poids d'un centimètre cube d'eau distillée.

Décagramme

,

qui signifie dix grammes.

Hectogramme

,

— cent grammes.

Kilogramme

,

— mille grammes.

Décigramme

,

qui signifie la dixième partie du gramme.

Centigramme
,

— centième —
Milligramme

,

— millième —

Franc, imité des monnaies, alliage de neuf parties d'argent et d'une partie de

cuivre pesant cinq grammes.

Décime, qui signifie la dixième partie du franc.

Centime, — centième —
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CHAPITRE V.

TOILETTE DE LA MAITRESSE DE MAISON.

Conseils sur la toilette.

La toilette
,
qui est la principale occupation de la plupart des

! femmes dans les villes, a son imjiortance même aux champs
;

I mais elle ne doit absoi'ber que bien peu des précieux instants

d’une ménagère agricole, dont la mise doit toujours réunir la sim-

fplicité et le bon goût qui distinguent, en tous lieux, une femme

Ibien élevée; ce c[ui n’exclut pas les belles et bonnes choses.

Une maîtresse de maison, à la campagne, s’habillera pour

toute la journée aussitôt qu’elle aura terminé le petit service in-

térieui- de sa chambre pour elle et pour ses enfants
,

et qu’elle

' aura fait sa visite du matin à la ferme et à la cuisine. A’ers le

I milieu du jour, elle remettra un peu d’ordre dans sa coiffure et

dans sa toilette.

Je lui conseille de ne pas suivre servilement les fantaisies de

lia mode, et de choisir, pour ses vêtements, la forme la jilus

simple
,
afin de ne jamais être ridicule

;
et

,
pour cela

,
elle re-

I
poussera toujours les modes exagérées

,
qui sont éphémères et

de mauvais goiit.

Si une femme est riche, je l’engage à acheter de ces étoffes

toujours belles
,
qui peuvent être employées dans presque tous

I les temps
,
sans rien perdre

,
pour ainsi dire

,
de leur valeur,

I
plutôt que ces charmants objets qui n’ont plus de prix dès qu'ils

ont perdu leur premier lustre. Si elle n’est pas riche
,
elle fei-a

I toujours sagement de n’employer que des étoffes de bonne qua-
1 lité, mais moins coûteuses. Les colifichets ne doivent jamais jia-

1 raître dans la toilette d’une femme qui vit à la campagne.
Si j’engage les femmes qui aiment la toilette à modérer ce

penchant, j’exhorte celles qui se négligent à faire tous leurs ef-

forts pour conserver toujours une bonne tenue. La plus excpiise

propreté doit régner dans tous ses ajustements comme sur sa

personne. Sa chevelure doit être pai faitement en ordre
,
sa taille

soutenue par un corset bien fait, mais non étroit comme le sont

ceux dont quelques femmes ont le ridicule de s’affubler, ce qui
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délruit la grâce et la souplesse de la taille, gène les mouvements
et altère souvent la santé

,
sans rai)i)rocher la femme de ces

modèles qui sont le type de la beauté.

La chaussure, quoique simple et même un peu grossière à la

campagne, doit toujours être en bon état. Les pantoufles, lors

même qu’elles sont élégantes, ne doivent jamais paraître que le

matin
;
quelques femmes ont l’habitude de porter des souliers à

demi usés en pantoulles; je ne saurais trop mettre mes lectrices

en garde contre cette économie repoussante.

Une femme bien élevée cherchera toujours à prévenir en sa

faveur, même au premier aspect, par sa bonne tenue, sa pro-

preté, le bon goût et le bon ordre de ses ajustements. A tous les

âges, dans toutes les conditions de sa vie, sa tenue doit lui per-

mettre de se présenter devant des étrangers, sans avoir à rougir

de sa négligence. Y a-t-il rien de plus ridicule qu’une femme
obligée de s’enfuir lorsqu’elle voit arriver un visiteur? Elle aurait

tort de croire que son désordre est moins désagréable â son mari

qu’aux étrangers
;

si elle veut conserver son affection, elle doit se

préoccuper constamment de lui plaire et faire en sorte qu’il n’ait

jamais à rougir d’elle.

Les dimanches et les jours de fête on peut mettre un costume

plus élégant que celui des jours de travail
;
cependant je ne puis

assez engager â conserver constamment même pour les jours

ordinaires, une tenue soignée, mais simple, qui est le type du

bon goût.

Costume d’hiver.

Bobes et jupons. — Pendant l’hiver, une robe d’étoffe de laine,

qu’on puisse brosser et même laver, unie ou à carreaux
,
est ce

(pdil y a de plus convenable pour une campagnarde. Le mérinos

n’est pas assez solide
;
une robe d’étoffe de laine croisée

,
bien

faite
,
d’une jolie couleur, est toujours préférable à une robe de

soie fanée. Le jupon de dessous sera d’une étoffe de laine noire

ou de couleur qu’on puisse brosser et laver. Il est indispensable

d’avoir j)our l'hiver une robe de chambre bien chaude et qui

puisse se laver.

Tabliers. — Un tablier en soie, en fdoselle ou en étoffe de

laine noire ou de couleur foncée, garni de poches, est indispen-

sable pour préserver la robe pendant les occupations du ménage
;

on peut mettre par-dessus un tablier de cotonnade qu on quitte

lorsque l’ouvrago est terminé.
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Cols. — Un col bien blanc, empc.sé ou brodé simplement,

cccompagné d’une cravate noire, est seul convenable pour Thivcr;

Il doit être en toile ou en percale (la mousseline a l’inconvénient

ae se cbiffonner très-vite)
;
des manches pareilles au col con-

tiennent fort bien.

Bonnets. — Si notre ménagère a l’babitude de poider un bonnet.

Il sera de meilleur godt en mousseline ou en jaconas
,
et garni

ITune mousseline claire bordée d’une petite dentelle, que s’il est

en tulle garni de tulle de coton brodé, et même orné de rubans,

ij’est une mesquine élégance qui ne convient pas à la vie des

hhamps, et qui, en définitive, est jilus coûteuse que le bonnet

I le meilleur goût que j’indique.

Chapeaux, capuchons. — Lorsqu’elle a besoin de sortir pour

s'aquer <à ses affaires, elle doit éti’e coiffée d’un chapeau noir

couvrant bien les oreilles, tout uni, et d’une étoffe qui ne puisse

'•être gâtée par un peu de jiluie; on ])eut les remplacer ])ar un

æapuclion en soie ou en mérinos noii-. Dans les tenqis très-froids,

on place le manteau sur le gi’and bavolet du capuchon et on se

.garantit ainsi du contact de l’air.

Jias. — Les bas seront de laine noire ou de coton blanc de

bbonne qualité ; le blanchissage des bas blancs est facile et i>eu

coûteux. Les bas de coton de couleur, quand ils commencent à

'vieillir, ne sont pas beaucoup moins salissants que les bas blancs,

eet ils conviennent peu à une femme. Quand les jiieds des bas

ssont usés, au lieu d’y faire des semelles et des talons remmaillés,

cce qui est toujoiu-s fort laid
,
on fait remplacer le pied tout en-

ttier, s’il existe dans le voisinage des métiers à bas; dans le cas

-contraire, on remonte bipartie supérieure du bas sur <les chaus-

>settes destinées à cet usage et qui ne coûtent que la moitié du
pprix des bas ou on les remonte en les tricotant à la main.

Guêtres. — Les guêtres en di-ap, dont le sous-jiied ne dépasse

ppas la portion do la plante du jiied (pii ne porte pas sur le sol,

sont un excellent moyen de in éserver les bas, de tenir les ])ied.s

chauds et de maintenir le soulier. Ces guêtres ont une patte hou-
tonnée sur le cou-do-ided

;
elles sont faciles à mettre et à (êter

-•et ont bonne façon. On en fait en cuir léger; elles sont plus so-

llides que les guêtres de drap et ])lus convenables pour les mau-
ivais temps. Celles en di'ap sont faciles à faii’e d’après un bon mo-
dèle, elles peuvent être faites par la ménagère, ou par une

(ouvrière de campagne.

Chaussures. — Les souliers doivent être en peau de cheval
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couverts et lacés, A fortes semelles
,
et un peu contournés comme

les souliers d’homme. Le pied est plus d’aplomb et plus à l’aise

dans les souliers de cette forme; c’est une erreur de croire qu’ils

font plus de mal au pied que les souliers minces que portent or-

dinairement les femmes; c’est le contraire : lorsqu’ils ne serrent

pas trop le pied, ils le déforment moins, le protègent mieux
contre les cailloux et les inégalités du terrain, et résistent da-

vantage à la fatigue. Enfin
,
une chaussure ) n peu forte est la

seule qui puisse convenir en hiver, car une femme ainsi chaussée

peut marcher dans une cour de ferme ou dans des chemins

boueux sans craindre l’humidité ou le froid aux i>ieds. Si cette

chaussure est bien faite
,
elle n’a pas mauvaise grâce. Ces souliers

peuvent être faits en cuir verni de voiture, imperméable à l’eau;

il suffit de les laver pour rendre au vernis tout son brillant. Des

bottines en cuir ou en drap, bien claquées, peuvent remplacer

le soulier et la guêtre; mais cette chaussure est beaucoup plus

coûteuse que les guêtres.

Lorsque le sol est boueux, il faut porter des sabots légers,

qu’on puisse mettre par-dessus les souliers; cette chau.ssure est

indispensable à la campagne. Lorsqu’une femme est chaussée de

souliers solides, ses sabots peuvent être jilus découverts et par

conséquent moins lourds; quel([ues gouttes d’eau ou un peu de

boue passent quelquefois par-dessus le bord des sabots, mais il

n’en résulte qu’une très-légère incommodité
;
tandis qu’avec des

souliers minces ou des chaussons le pied est mouillé à l’instant.

Lorsque le sol n’est pas caillouteux, on peut remplacer,

par moments, les sabots par les souliers en caoutchouc, qui

préservent parfaitement les })ieds de l’humidité; mais les sabots

les protègent mieux contre tout refroidissement.

Pour que les souliers en caoutchouc ne soient pas raiiidement

usés, il faut que la chaussure cpi’ils sont destinés à préserver ne

soit ni dure ni très-épaisse et n’ait pas de clous ni de talons.

Sans c[Uoi
,
quand il se rencontre des cailloux ou des pierres sur

le sol, le caoutchouc, se trouvant serré entre deux corps durs,

est ]U’om])tement usé ou endommagé. La chaussure la plus con-

venable, lorsqu’on veut faire usage de souliers en caoutchouc,

est celle connue sous le nom de fcuti’ex

,

qui j)euvent être en

forme de bottines.

Qants. — Une femme qui habite la campagne ne doit jamais

oublier d’avoir des gants dans sa poche, et do les mettie des

(ju’elle soi't de la maison; car, s’il n’est pas possible quelle ait
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¥!S niains aussi blanclies que celles des femmes qui vivent dans

i!ur boudoir, au moins doit-elle leur conserver cette aiqrarence

,

uui annonce toujours une femme bien élevée. Je l’engage à mé-

lager ses mains, sans affectation, et à éviter ce qui peut les

iiftter inutilement; une jolie main, ou, au moins, une main soi-

iinée est un charmant ornement pour une femme. Les gants de

,jj.
esau de daim ou en drap sont préférables aux autres gants, le

rrix en est ])lus élevé, mais ils ne se déchirent pas. Dans sa

aaison
,
une femme peut porter des mitaines

,
elles laissent aux

laains une gi'ande liberté de mouvement.

Manteau. — Un manteau de couleur solide, en drap ou tar-

lan croisé, bien doublé, est indispensable; il doit avoir un ca-

ttuchon qu’on puisse rabattre sur la tête
,
des manches et être

«ssez court pour ne pas entraver la marche. Un manteau avec

apuchon d’étoffe légère imperméable, appelé Water-'proaf par

cuite do l’usage anglais, est un vêtement ;\ ])eu près indispen-

fable. On va souvent en voiture découverte à la campagne,
nême dans la mauvaise saison

,
et on est souvent surpiàs par

la pluie; dans ce cas, rien n’est préférable au caoutchouc.

Casw/ues. — L’usage des casaques semble avoir été inventé

•lour les femmes qui habitent la campagne
;
une fermière doit

rm avoir plusieurs, plus ou moins chaudes, suivant la saison,

l’est un des vêtements les i)lus commodes et les plus confor-

tables qu’on ait imaginés pour les femmes t[ue leui's occupations

»bbligent à déployer beaucoup d’activité. Un collet peut la rem-
blacer, mais il est moins convenable.

Costume d’été.

.'Bl

ta

L-

,i!l-

et

If

Robes. — Dans celte saison, une fermière portera des robes à

I fond blanc et d’une teinture solide. Pendant l’automne, elle

mettra des robes d’une couleur plus foncée. La soie ou les

étoffes qu’on ne lave pas facilement ne conviennent nullement

[

pour les jours de travail
;

elles seraient bien vite tachées et

ihors de service.

Bas, souliers et guêtres. — Les bas seront blancs; les sou-

lliers, de la même forme que les souliers d’hiver, seront en cuir

verni ou en peau non cirée, d’une couleur jaunâtre naturelle (ce

iqu’on appelle veau retourné)
;

celte peau est souple
,
solide

,
et

Ida poussière y paraît peu. Le castor noir convient aussi; les sou-

liers cirés salissent les robes claires et les bas blancs. Des bol-
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tilles plus légères que celles d’hiver conviennent très-bien. La
semelle des souliers d’été doit être moins forte que celle des

souliers d’hiver
;
mais les chaussures légères et en étoffe ne

conviennent point aux champs. On fera bien d’ajouter aux sou-

liers des guêtres en toile grise ou en étoffe légère
,
pour empê-

cher la poussière de pénétrer dans la chaussure.

Coiffure. — La coiffure d’été est une chose assez difficile à

trouver, car il faut qu’elle réunisse les conditions suivantes :

mettre le visage et les épaules parfaitement à l’abri du soleil et

de ces pluies qui surprennent si souvent à la campagne -, ne pas

échauffer
;
ne pas voler à tous les vents

,
ce qui est insuppor-

table
;
être assez solide pour ne pas nécessiter des ménagements

ennuyeux
;
enfin

,
coûter bon marché. On a adopté pour la cam-

pagne l’usage des capelines, excellente coiffure
,
peu coûteuse

,

très-commode
;

les capelines blanches sont de meilleur goût

,

sans être plus coûteuses.

Les chapeaux à larges bords et en grosse paille conviennent

très-bien aux jeunes femmes et aux enfants, et peuvent rempla-

cer les capelines.

Robe de chambre. — Il est indispensable d’avoir pour l’été

une robe de chambre légère ou peignoir
;

il est difficile de s’en

passer lorsqu’on doit sortir de la chambre dès qu’on se lève.

CHAPITRE VI.

TRAVAUX D’AIGUILLE. — PETIT MOBILIER.

Une bonne ménagère, qui sait manier habilement l’aiguille,

condition si importante de l’éducation d’une femme, peut en

grande partie entretenir en bon état les vêtements de sa famille
j

et le linge de la maison. La couture est un travail si amusant
|

pour une femme qui en a l’habitude, qu’elle le préfère à tout :

autre travail, et qu’elle éprouve un véritable plaisir lorsqu’elle a
)

confectionné ou raccommodé une pièce de linge ou un vêtement.
|

Ce plaisir est plus vif que ne pourraient le sui)poser les femmes i

qui n’emploient leur adre.sse qu’à des choses futiles.
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Machine à coudre.

Si la maîtresse de maison a plusieurs enfants
,
je

avoir une machine à coudre. Ces machines sont très-per-

fectionnées à présent et rendent de très-grands services. C’est

une assez forte dépense, mais dont les frais sont bientôt couverts

par les services qu’elle rend, car la maîtresse de maison pourra

I faire elle-même des objets de lingerie et autres, dont la façon,

avec l’aiguille, demande beaucoup de temps, ou coûte fort cher

lorsqu’on les fait faire au dehors.

Il n’est jiersonne, aujourd’hui, qui n’apprécie hautement la

I couture mécanique, mais on ignore généralement que le mérite

de cette utile invention revient à un Français
,
Barthélemy Thimon-

I nier, né à l’Arbresle (Rhône) en 1793. Comme la plupart des inven-

I leurs, Thimonnier, après avoir consacré sa vie à son œuvre, mou-

I rut dans la pauvreté en 1857. Depuis cette époque
,
les inventions se

sont succédé, et chaque année nous amène des systèmes et des

combinaisons variées.

Les machines à coudre appartiennent à des systèmes diffé-

I rents suivant leur consti'uction et leur emploi spécial. — R Les

I machines à point da chainette ou machines à un fil produisent un

I
point de piqûre d’un côté de l’étoffe et une chaîne de l’autre

;

I mais leur couture jieu solide se défait en tirant le fil; ce jioint,

à cause de son élasticité, s’emploie dans certains cas, jiour la

1 bonneterie, et l’ornementation. 2“ Les machines à point noué ou

: double chaîne dans lesquelles les boucles successives du fil siqié-

: rieur sont traversées et embrassées par celles que forme le fil

i inférieur do manière à unir solidement les deux pièces d’étoffe.

( Ce jioiiit est plus solide, mais ces machines exigeant six mètres

. de til ou de soie pour un mètre de couture ne sont guère eiii-

1
ployées que pour la confection. 3" Les machines à navette jirodui-

' sent un point de piqûre des deux côtés de l’étoffe et tout à fait

I irréprochable. Une aiguille verticale, percée près de la pointe,

est alimentée par une bobine; l’aiguille descend, perce l’étoffe

et forme en dessous, avec son fil, une boucle que traverse un
autre fil d’une petite navette placée inférieurement et animée d’un

I mouvement de va-et-vient horizontal. L’aiguille se relève en tirant

•son fil, et serre la boucle avec le fil de la navette. Cette opération
• se répétant sur cha(|ue point de la couture, le travail représente

(Celui que donnerait le point arrière ou (licjûre à la main. On ]ieut

dire que les vêtements faits au point de navette sont mdccousables,

I. I •!
;

3

LLlüS
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suivant le terme consacré pour exprimer l’extrême solidité d’une
couture.

Nous avons tenu à honneur de revendiquer pour noti-e }>ays

l'invention de la machine à coudre; mais les premiers perlec-
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lioiiiieinents nous sont venus d’Ainéi'ique et jtendant long;teinps

les nuiclnnes américaines ont eu une incontestable supériorité.

Aujourd'hui nos constructeurs de Paris luttent avantageusement

contre les Américains par la perfection, la solidité et le bon

marché, jiour tous les systèmes de maebines à coudi'e. Il y a

donc beaucouj) de machines à coudre dont la j)luj)art domient

d’e.xcellcnts résultats, mais nous pognons recommander en toute

conliance celles que fabriquent et vendent MM. llurtu et llautin

,

A3, boulevard de Sébastopol. La grav. 1 représente une de ces

machines.

h’AheiUe, tant par sa forme gracieuse que par le peu de bi'uit

([u’elle fait en fonctionnant, est un ty])c de machines destinées

aux familles; elle fait le j)oint de navette et l’envers est comme
l’endroit; avec elle, au moyen de guides divers, on peut border,

ganser, ouater, ourler, rabattre, biaiser, soutacher, plisser,

froncer; etc. Son prix, avec tous les guides néces.saires et des

accessoires tels ([ue bobines, aiguilles, tourne-vis, etc., est de

180 fr.

Cette machine ainsi que rindi([ue la gravure fonctionne à la

main ou au pied indistinctement : avantage précieux pour les

personnes qui ont à se déj)lacer et veulent emi)orter la machine
sans s’embarrasser de sa table et de son pied.

La même machine se vend aussi sans table ni pied, avec tous

les mêmes accessoires ou guides qui accompagnent la )nachine

conqilète : son jn-ix est de 150 fr.

.le ne donne ))as la ilescription de cette maebine parce qu’au-

cune machine à coudre n’est vendue sans être accompagnée
d’une instruction spéciale qui explique la manière de s’en servir

assez clairement pour n’avoir j)as besoin de recourir à d’autres

indications. Nous renvoyons donc à cette insti'uction et aux cata-

logues de MM. llurtu et llautin dans lesquels nos lectiàces trou-

veront tous les types de machines ])Our les différentes industries

de la couture soit à point de chaînette, soit ù point de navette.

Comme conseils absolument généraux, j’ajouterai que la ma-
chine à coudre doit être toujours entretenue avec propreté et

graissée de temps en tenqjs
;

il est bon de la couvi'ir quand elle

ne fonctionne pas, pour la metti e à l’abri de la poussièi'e.

Une machine à coudre remplace facilement le travail de ([uaire

personnes
;
c’est, on le voit, un meuble indispensable pour les

familles nombreuses.
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Boîte de mercerie.

A la campagne, il est difficile de se procurer certaines mer-
ceries au moment où l’on en a besoin

;
puis, la mercerie achetée

eu gi’os coûte moins
;
une boîte à ouvrage

,
ou

,
pour mieux

dire
,
un petit magasin de mercerie

,
est donc indispensable. La

boîte de mercerie doit fermer à clef, parce que rien ne tente

autant les filles dé service, même fidèles, que ces petites pro-

visions qui sont du domaine de la femme. Cette boîte doit avoir

un double fond, divisé en plusieurs cases, afin qu’on puisse sé-

parer et retrouver facilement les objets qu’on y place.

Fü et coton. — Chaque espèce de fil doit être rangée par nu-

méros, de telle sorte que, lorsqu’il en manque une espèce, on

puisse la remplacer exactement et avoir toujours un assortiment

complet. Il suffit alors de désigner au marchand le numéro du-

fil qu’on désire, et lorsqu’on veut coudre
,
on sait, avec un peu

d’habitude, quel est le numéro du fil qui convient à l’ouvrage

qu’on entreprend. Les cotons à coudre, à broder ou à faire des

reprises, doivent aussi être rangés dans la boîte à mercerie par

ordre de grosseur. On trouve aujourd’hui, dans le commerce, des

fils de lin en petites pelotes, numérotés par degrés de grosseur,

qui sont d’excellente qualité. Les cotons dits à ta o’ofx, et qui

portent une croix sur l’étiquette, sont les meilleurs.

Les pelotes de coton doivent occuper une case particulière
,

et

ne point être confondues avec les pelotes de fil.

Bobines. — Pour dévider facilement du fil ou du coton, il

faut se munir de bobines en bois, qui permettent d’arrêter le

bout du fil au moyen d’une fente faite dans le rebord, ce qui em-

pêche le fil de se dérouler et de se salir. Les étoiles de carte

sont aussi assez convenables
;
tandis qu’un peloton rond

,
fait sur

papier se déroule et se mêle facilement.

B.ubans de fil et de coton. — Les rubans seront achetés à la

pièce
;

il faut les choisir de diverses largeurs
,
afin que l’assor-

timent soit complet. .
Avant d’être placés dans la boîte à ou-

vrage, ils doivent être enroulés à plat sur de petits carrés longs,

en carton mince et ferme. Les lacets doivent être rangés de

même.
Soie. La soie noire à coudre et le cordonnet à faire des

boutonnières, qui est de qualité supérieure
,
peuvent etre achetés

en provision
5
et, lorsqu’on emploie de la soie de couleui, si elle

n’est pas en pelote, comme dans beaucoup de pays, il faut cou-



TRAVAUX D’AIGUILLE. — PETIT MOBILIER. 41

j)cr ce qui reste en aiguillées que l’on dispose une à une dans

un parchemin destiné à les recevoir; de telle sorte que, lorsqu’on

a besoin d’un peu de soie de couleur, on en trouve dans sa l é-

serve. Les restes de soie ainsi rangés ne se mêlent pas.

Aiguilles. — La provision d’aiguilles, toujours de première

(jualité (car c’est un moyen de bien coudre et d’abréger le travail),

doit être faite par paquets. Des numéros indiquent aussi la gros-

seur des aiguilles; les plus grosses portent le numéro le plus

bas. Une femme peut, dans son étui, mais là seulement, mêler

les aiguilles de dilférentes grosseurs. Cet étui doit être en bois,

car tous les autres étuis épointent les aiguilles.

Épingles. — Les épingles doivent être achetées au poids, au

mille ou à la boîte, et non au quarteron. On peut les faire assor-

tir de différentes grosseurs. Les épingles dites anglaises ou à

tête plate sont les meilleures
,
mais elles coûtent plus cher que

les autres.

• Agrafes. — Les agrafes, achetées au poids, sont renfermées

dans une boîte, ainsi que les boutons, qu’on doit achètera la

grosse ou à la plaque.

Planche à tailler.

Il faut se munir d’une planche à tailler, en bois blanc mince,

de 50 centimètres de largeur sur 75 de longueur, avec un petit

encadrement en chêne aux deux extrémités, et échancrée en

rond de manière à emboîter la taille. On la place sur les genoux

lorsqu’on veut tailler tous les petits objets de couture.

Patrons.

Un grand carton, en forme de portefeuille
,
est nécessaire pour

y Tanger les patrons de papier qu’on doit conserver de tous les

objets d’babillement qu’on confectionne, afin de pouvoir en tail-

ler de semblables sans courir le riscjue de gaspiller de l’étoffe.

Je blâme tout à fait les personnes qui taillent sans patron
;
elles

s’exposent à manquer ce qu’elles veulent faire. Avec un patron,

on combine bien mieux aussi l’emploi économique de la jiièce

d’étoffe dont on dispose. Chaque patron doit porter une inscrip-

tion désignant son usage et sa confection.

Table à ouvrage.

Une petite table à ouvrage (grav. 2), ayant un tiroir fermant à



12 TENUE DU MÉNAGE.

clof, est un meuble parfaitement commode pour remplacer une
boîte à ouvrage, toujours trop petite. Un couvercle à charnières

,

orné d’une glace à l’intérieur, se rabat sur un casier divisé en
plusieurs compartiments destinés à contenir différents objets de

Grav. 2. — Table à ouvrage.

mercerie. Le compartiment central, beaucoup plus grand et plus

profond que les autres, est destiné à renfermer les petits ou-

vrages en cours d’exécution. Cette table doit avoir des roulettes

et être assez solide pour supporter une lampe.

Corbeille à ouvrage.

Une corbeille à ouvrage
,
doublée ou non de soie et garnie de

poches (grav. 3), est commode, surtout à la campagne, on y

place tous les objets nécessaires au travail du moment
,
et les

petits ustensiles les plus usuels de la couture. Si l’on change

d’appartement ou si l’on va travailler au jardin, on emporte la
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corbeille, dans laquelle on trouve tout ce dont on a besoin poul-

ies travaux du moment.

Grav. 3. — Corbeilltî ouvrage.

Nécessaire portatif.

Un nécessaire (grav. 4) ,
beaucoup plus portatif que la cor-

beille, garni de ciseaux, dé, étui etc., est indispensable. Bien

Grav. 4. — Xêcessnirc portatif.

qu’il puisse contenir une broderie ou un tricot
,

il ne peut tenir

lieu d’une corbeille.
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Quand on cesse de tricoter, pour éviter que les aiguilles pi-

quent ou s’échappent du réseau de mailles qui les contient, on
réunit leurs extrémités dans une paire d’affiquets

,
double étui en

métal ou en ivoire
;
les deux étuis sont reliés par des cordons en

caoutchouc disposés dans des coulisses.

Poche mobile.

Lorsqu’on tricote souvent il est indispensable d’avoir une po-

che mobile qu’on suspend à la ceinture au moyen d’une forte

agrafe et dans laquelle on dépose la pelotte pendant qu’on tra-

vaille et le tricot quand on cesse de tricoter. Le dessus de cette

poche peut être en tapisserie à dessins variés, en drap, ou en toute

autre étoffe un peu épaisse
,
doublée d’une étoffe plus mince

;
le

dessous en étoffe légère doit être plus large que le dessus de 7

centimètres et avoir 0“40 de hauteur : le dessus est de la dimen-

sion de 0"’20 de largeur et 0“20 de hauteur. On fixe le dessous hu-

tour de la poche en faisant un pli creux à la base du dessus de

la poche. Ce pli est répété au sommet du dessous et on y place

l’agrafe; puis on coupe de biais les deux côtés qui dépassent

la poche et on ourle.

Pour orner la poche, on peut la gai’nir d’un galon façonné

ou d’une petite ruche en lacet de laine de couleur assortie à

la poche : ce lacet qui est ferme ne se chiffonne pas par le tou-

cher du bras qui porte sur la poche, qui est jolie et commode.

Armoire à ouvrage.

Une maîtresse de maison doit avoir une armoire à ouvrage,

c’est-à-dire une armoire où elle réunit chaque pièce de linge ou

chaque vêtement qui a besoin d’une réparation, ainsi que les ob-

jets neufs qu’elle veuf confectionner et qu’elle a soin de tailler à

l’avance, afin que son ouvrage soit prêt à être mis en œuvre aus-

sitôt qu’elle a le temps de coudre ou de faire coudre. Elle y

joindra les paquets de restes d’étoffe et les morceaux provenant

d’objets usés, qui peuvent encore être employés à certains

usages. Au moyen de cette armoire, elle est certaine de ne pas

confondre les objets à raccommoder avec ceux qui n’ont pas be-

soin de réparations, et de retrouver chaque objet le jour où elle

en aura besoin. Elle peut, de plus, avoir une grande corbeille

destinée à contenir les objets d’un gros volume, qu’elle est occu-

pée à réparer : elle évitera ainsi de les poser sur des meubles au-

tour d’elle, ce qui donnerait à sa chambre un aspect de désordre.
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CHAPITRE VII.

DE LA MAISON DE MAITRE ET DE SON MOBILIER.

Distribution de la maison.

La distribution d’une maison est une des choses les jdus im-

portantes dans la construction d’une habitation. Je n’entrerai ce-

pendant pas dans les détails minutieux et difficiles d’un plan; je

me contenterai d’énumérer tout ce que je crois nécessaire pour

une habitation confortable.

Pour obtenir une bonne distribution, il faut que la maison soit

double, c’est-à-dire qu’il y ait sur deux façades des pièces éclai-

rées; la meilleure disposition est celle qu’on appelle en retour

(iéquerre. Si la maison est bâtie entre cour et jardin, on dispose

le salon et la salle à manger sur le jardin; la cuisine, l’office et

le cabinet de travail sur la cour. On peut placer l’escalier au mi-

lieu de la maison
,
dans un vestibule à l’entrée du salon et de

la salle à manger. Si la maison était si petite que cette disposi-

tion fût impossible, je renoncerais à avoir un salon au rez-de-

cbaussée, je meublerais le cabinet de travail avec un peu plus

d’élégance, et je l’habiterais de préférence à un salon placé à

l'étage supérieur., 11 peut être nécessaire de sortir à chaque
instant pour surveiller activement les détails de la maison, et il

est fatigant et ennuyeux de descendre et monter continuellement;

on s’y décide avec peine, et la surveillance en souffre.

liez -de-chaussée. — Il doit être construit sur des caves et élevé

de quelques marches au-dessus de la surface du sol
;
c’est une

condition essentielle de salubrité. On doit y trouver une cuisine,

une office, une lingerie, avec de grandes armoires, une salle à

manger, un salon toujours libre où la maîtresse de maison se

tient habituellement, une petite chambre à coté servant de bi-

bliothèque et de cabinet de travail où on peut travailler et

recevoir les gens qui viennent traiter d’affaires; enfin, des lieux

d’aisances.

Un fruitier est indispensable à la campagne; il doit être au

rez-de-chaussée, et peut être attenant à la maison. (Voir l’article

Fruther, au tome IL) Il est indispensable aussi d’avoir, dans la cour
I- 3.
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d’une maison de campagne, une boulangerie et une buanderie.
Premier étage. — Il est composé de chambres à coucher, ac-

compagnées chacune d’un cabinet de toilette garni d’armoires ou
de placards. Il doit y avoir à cet étage ou au rez-de-chaussée une
petite chambre fermant à clef et servant de magasin pour les

provisions du ménage. On ne doit pas négliger d’établir des pla-

cards partout où la distribution le permettra.

Étage supérieur. — L’étage supérieur est divisé en chambres
de domestiques et en greniers.

Paratonnei're. — Il est convenable de placer sur l’habitation

un ou deux paratonnerres.

On peut être à peu près certain que la foudre ne tombera

jamais dans un rayon de dix mètres du paratonnerre. De plus,

on a observé que les nuages orageux qui passent au-dessus des

toits munis de paratonnerres, lors même que la foudre ne tombe
pas, perdent de leur électricité et deviennent moins dangereux

pour tous les terrains voisins. Mais il est indispensable que le

paratonnerre soit tenu en communication constante avec le sol au

moyen d’une chaîne de fer non interrompue
;

il faut vérifier

souvent si cette communication existe
;
un paratonnerre isolé

du sol deviendrait un danger.

Décrottoir en fer. — Paillassons. — On place à la porte

de la maison d’habitation une petite grille horizontale en fer,

appelée décrottoir. Il faut, en outre, placer à la porte de chaque

appartement un paillasson, sur lequel chaque arrivant achève

d’essuyer ses chaussures.

Salon.

Le salon est le lieu de réunion des hôtes et de la famille; c’est

souvent le refuge, des enfants pendant les mauvais temps. Il doit

être commode, sans luxe, mais spacieux, car en hiver il est facile

à la campagne de le chauffer à bas prix, et en été il ne peut être

frais et agréable à habiter que s’il est vaste.

Parquet. — Il est très-agréable qu’un salon soit parqueté;

mais à la campagne un parquet ciré, au rez-de-chaussée, a de

graves inconvénients si la famille est nombreuse. Il faut se resi-

gner à le voir souvent sale
,
a moins qu’on ait un domestique

particulièrement affecté à ce service. Il est certain cependant

qu’un parquet est plus sain et plus chaud que des carreau.x. Le

mieux est de renoncer à le cirer, mais de le laver sou\ent; cai

je trouve insupportable d’être tenu aux soins minutieux que né-
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ccssife un parquet ciré dans une maison de cultivateur. C’est un

vrai désespoir pour une maîtresse de maison de voir à chaque

instant des souliers crottés salir son parquet. Un chien même
détruit dans un instant, avec ses pattes sales, tout le travail d’une

matinée employée à frotter. On peut facilement faire poser sur le

parc[uet une ou deux couches de peinture à l’huile d’une nuance

qui se rapproche de la couleur du bois; le parquet ainsi peint

peut être lavé chaque fois qu’il en est besoin.

Si l’on veut parqueter un salon avec économie
,
on peut tout

simplement employer de petites douves
,
d’un mètre de longueur

sur 0“10 à 0™12 de largeur, bien bouvetées et disposées à bâ-

tons rompus. Dans le cas où il y aurait à craindre de l’humidité,

on pourrait placer ce plancher sur des lambourdes reposant sur

une couche de bitume.

Carrelage. — Les carreaux peuvent être lavés facilement, et

ont un aspect de propreté que n’a pas un parquet mal soigné
;

mais ils s’usent vite, il s’en détache beaucoup de poussière; et

tout salon carrelé est froid.

Papier de tenture. — Un papier uni ou â petit dessin, de cou-

leur claire et solide, est préférable à ces papiers bigarrés, à

couleurs criardes, qui passent vite de mode et doivent être sou-

vent renouvelés.

Cheminée. — La cheminée du salon à la campagne doit être

grande et surmontée d’une glace
;
aux extrémités de la tablette

on place deux statuettes ou deux vases contenant des fleurs na-

I turelles; au milieu de la tablette
,
une pendule, et, de chaque

I cêté deux flambeaux simples toujours chargés de bougies.

. L’âtre de toute cheminée doit êti'o ahondamment garni de
' cendre, d’une pe//e et d’une paire de pincettes, de chcnet.s sur

I lesquels on place une barre de fer pour empêcher les bûches de

rouler. Cette harre est avantageusement remplacée par une grille

en fer posée sur les chenets. Si le hois est cher, on peut metti’c

au fond de l’âtre une bûche économique en poussier de chaihon
I aggloméré ou en fonte. Si on brûle du coke ou de la houille

,
ce

I qui est rare â la campagne, une grille est indispensahle.
I A côté de la cheminée, on fixe une petite plaque â crochets.

On y suspend le soufflet

,

le petit balai et un petit plumeau.

Garde-feu. — Outre la galerie destinée â empêcher la cendre

de dépasser l’âtre, on place devant la cheminée un garde-feu en
I toile métallique semblable à un petit paravent â plusieurs feuilles

;

il est destiné à empêcher les charbons incandescents, que cor-
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laines essences de bois pétillant lancent au loin
,
de mettre le feu

à l’appartement, à préserver des flammes les jupes que portent

les femmes et à empêcher les enfants de s’approcher trop in-ès

du feu : on évite ainsi bien des accidents.

Il y a des garde-feu en toile métallique qui sont fixés à la che-

minée, et qui, par un mécanisme très-simple
,
semblable à celui

des stores, s’enroulent sur une barre cylindrique placée à la

partie supérieure et antérieure du foyer. On les lève et on les

abaisse avec la plus grande facilité. Ils sont très-préférables aux

garde-feu mobiles, qui tombent facilement, et qu’on néglige

souvent de dresser, parce qu’il faut aller les chercher dans une

auh'e partie de l’appartement.

En avant du garde-feu on place un tapis.

Coffre à bois. — Dans le salon
,
comme dans chaque chambre

ordinairement habitée, on place près de la cheminée un coffre

à bois plus ou moins élégant, ou tout simplement un panier en

osier. On le remplit de bois à brûler, et on évite ainsi une occa-

sion fréquente de déranger les domestiques de leurs travaux.

Seau à houille ou à coke. — Écope. — Tisonnier. — Si
,
au lieu

de bois
,
on brûle du coke ou de la houille

,
le coffre à bois est

remplacé par un seau en tôle. On place une écope dans ce seau

pour y prendre le coke. Il faut
,
dans ce cas, avoir aussi une tige

or> fer recourbée et à manche de bois, appelée tisonnier., pour at-

tiser le feu.

Rideaux. ^ Ils doivent être faits de façon qu’il soit facile de

les ouvrir et de les fermer. Trois plis réunis (grav. 5) ,
se répé-

Grav. 6. — Montage de rideaux.

tant de dix en dix centimètres
,
et portant de gros anneaux dans

lesquels passe un bâton ayant une pomme à chaque extrémité
,

me paraissent la disposition la meilleure; les draperies ne con-

viennent que si elles sont très-simples. L’été, les rideaux doivent

être d’étoffe blanche (la mousseline façonnée convient parfaite-

ment)
;

il est facile de leur conserver une grande fraîcheur; à la
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“ J campagne, le soleil fanerait bien vite des rideaux de couleur.

'' L'hiver, on remplace les rideaux de mousseline par des rideaux

j

de toile perse, de cretonne ou d’algérienne.

Table. — Une table, placée au milieu d’un salon, est encore

)|
plus utile à la campagne qu’à la ville, parce qu’on a souvent oc-

1
; casion d’offrir des rafraîcliissements aux visiteurs; on trouve à

un prix modéré des tables à la fois solides et élégantes.

Sofa. — Un sofa, ou un lit de repos en fer, est indispensable

dans un salon. D’abord, il peut au besoin servir de lit; ensuite,

,

dans un moment d’indisposition ou de fatigue, il offre un moyen

agréable et facile de prendre du repos sans s’éloigner de la fa-

;i
• .mille et des domestiques, ce qui est fort important pour une maî-

tresse de maison.

Chaises et fauteuils. — Les chaises et les fauteuils, en acajou
,

en noyer ou en chêne, plutôt qu’en merisier, doivent être solides

et recouverts d’une étoffe pas trop coûteuse, qui puisse par con-

‘ séiiuent être renouvelée plus souvent. Les étoffes de laine sont

I
trop promptement salies

: je crois que rien n’est plus convenable

,! que le velours d’Utrecht, tout à la fois très-joli et très-solide.

Tabourets. — Quelques taboui’ets de paille ou des poufs com-
i muns sont indispensables

;
à la campagne

,
il faut toujours son-

, ger aux pieds crottés, puisqu’il est impossible de les empêcher
li de pénétrer dans le salon.

Coussms. — Il faut avoir quelques coussins pleins de plumes
' et recouverts de cuir, de tapisserie ou de tricot de laine de cou-

h leurs variées; on les place au dossier des sièges ou sous les pieds

1 des personnes âgées ou souffrantes.

I

Piano. — Un piano droit est un meuble charmant et utile; la

Î

musique est aujourd’hui si répandue, que même si la maîtresse

i de maison n’était pas musicienne
,

il serait encore indispensable

l| d’avoir un piano, car les occasions de faire faire un peu de mu-
sique ne lui manqueront pas.

Polissage des meubles. — Les meubles
,
à la campagne

,
ne

doivent pas être vernis : l’humidité de l’hiver altère le poli au
I vei’iiis. Le poli à la cire convient mieux, parce qu’il est facile de

' l’entretenir avec un peu d’encaustique et un morceau d’étoffe de

laine (Voir le chapitre Entretien de la maison et du mobilier).

t| Lorsqu’un marbre est dépoli par une cause quelcomiuc
;

on

,
peut l’enduire d’une légère couche d’encaustique transparent et

le frotter avec un morceau d’étoffe de laine, comme on fait pour
les meubles.

"

11
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Fleurs et feuillages. — Quelques vases en cristal taillé dans-
lesquels on place des fleurs fraîches

,
sont un ornement char-

mant. Il y a des vases en verre et en grès de forme gracieuse et
a bas prix; il faut les préférer aux vases de porcelaine, presque
toujours mal dorés, mal peints, de mauvais goût, ou d’un prix

Grav. G. — Vase à crocus, garni de fleurs.

élevé. Je conseillerai aussi les vases en faïence de Gien ou do
Sarreguemines : il y en a de charmants comme forme, comme
dessin et comme couleur; ils sont d’un prix relativement modéré
et contribuent beaucoup à la décoration d’un salon.

Nous donnons un vase d’un modèle absolument nouveau et qui,

une fois garni de fleurs, m’a paru d’un très-bel effet. Ce vase à



SALON. 5t

iiicd repose sur une soucoupe légère faite comme lui en terre

luite; le pied est creux pour faciliter l’écoulement de l’eau. La

aartie globuleuse est percée de trous, disposés régulièrement en

uuinconce. On introduit, par la partie supérieure, des oignons de

rrocus qu’on dispose convenablement en regard de chaque trou
;

i:n recouvre de mousse, ou mieux, de terre, que l’on foule suf-

Gray. 7. — Vnse plat rempli de terre ou de snblc pour y piquer des fleurs.

Gmv. 8. — Vase plat rempli de sable mouillé où Ton a piqué des fleurs.

lisamment. A l’orifice supérieur, on place
,
en l’enterrant tout

à fait, une jacinthe, une scillc du Pérou ou un narcisse à bou-
quets et on l’entoure d’une nouvelle série de crocus ou de tulipes

hâtives; la grav. G reiu'ésente un de ces vases à crocus, tout

garni de ses fleurs.

Pendant la belle saison, une femme qui désire rendre sa mai-

son riante et agréable parera la cheminée et les consoles de son
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salon et de sa salle à manger de fleurs et de feuillages frais, et

les remplacera l’iiiver par du lierre et quelques plantes en pots

conservées dans la petite serre.

On peut remplacer les vases par des plats creux : on les rem-

plit de terre ou de sable très-fin et mouillé (grav. 7), dans les-
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;

quels on pique des fleurs presque dépouillées de feuilles et à

tiges très-courtes (grav. 8). Elles s’y conservent bien et ne se

j

fanent que très-lentement. On place un de ces plats au milieu de

I
la table à manger, les jours de réception. On peut aussi se servir

de gracieuses corbeilles en osier ou en fil de fer; on y place un

vase de fer-blanc de la même forme que la corbeille, on le garnit

I
de sable fin et mouillé, et on y pique des fleurs.

Grav. 10. — Suspension de Pelnrgoninm à feuilles de lierre.

On fabrique en bois rustique ou en fil de fer des vases et des

I jardinières de toutes formes; quelques-unes sont assez grandes

!|
j)Our contenir des fleurs cultivées dans des pots qu’on dissimule

!
par delà mousse; les autres sont disposées pour recevoir des

masses de fleurs coupées
,
dont la tige plonge dans un vase de

fer-blanc rempli d’eau. La jardinière que nous représenton*

(grav. 9) renferme une saxifrage sarmenteusc ([ui produit un

effet charmant.

On fabrique aussi à bas prix des poteries charmantes et des

II
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vases en fil de fer, qu'on suspend, à l’aide de petites chaînes,,

aux plafonds des salons, des vestibules, des serres etc.; on y

Grav. 11. — Aquarium de salon,
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iloH |iol.s (|ii’on rcrni>lil ilo terre, et dans lcs((uels on placi-

CH iilaiilcH ('litiipaiiUiH ((iii, l'aiiU! île tuleiirs, retomlietit gracieii-

l(!nlelll anloiir ilii vase. I.a tfraviire 10 représente ime susiiensioii

'iMirermant un pied de l’elaryoninni à feuilles de lierre, .le vais

nniimérer ipielipies-urics des [liantes [irojires à orner ces sns-

cnsiiiiis :

I C'iuiliiH Hoi-pontidre, Muscinliri.anUiémc limiiidc,

I Cr.'iHHido iit'ifoliéo 011 écarlate. Pélargonium A feuilles de lierre.

Krainier do l’Inde, Saxifrage Hiirmenteusc;

Loliélio érino, Sédnm de .Siebold.

'roules ces plaides sont très-faciles à eniliver. Si le vase esl

' l'and, on peut placer .à son centre une lielle plante à fenilles re-

onilianles, telle ipi’nn dracæna ou un aloès, id renlourer di>s

! laides ipie je viens d’énuniérer. On peut l'einplacer ces plantes

in peu aniliitienses par du lierre.

AiiiKiriuins. — On voit anjonrd’Inii dans f(nel([ncs salons, mais

Mus souvent dans les serres, de petits viviers où sont élevés des

•(lissons
,
des zooiiliytes, des niollnsijiies, des madrépores, etc.

les caisses (grav. I l) aux parois en glace on en verre transpa-

ent, sont iMMiiplies d’animaux vivants (jiii nagent au milieu de

"Oclies inonssnes, do sables, de galets, de co([uillages
,
d’aignes

It de vareclis llexibles. C’est une infinio variété de formes et de

"oulenrs; les liei bes et les mousses mai incs s’y conservent bien,

Id, tout en servant à purifier l’eau
,
elles offrent dans leurs l'a-

imeaux tloUants et dans leurs touffes un asile aux poissons.

Serre d'appartement'. — (Jette jietite sci’re (grav. Pi) est faite

en bois de clnbic ou en bois semblable aux meubles du salon. Mlle

'ist formée d’une caisse haute et lai'go de à Oi'i'd), donbli’'e

I l’une feuille de zinc
;

le fond, au lieu d’être plat
,
forme gont-

l'ière; il est [lercé d’un trou aiujucl on ada|ite une petite cannelle

t'iu’on ouvre à volonté. On garnit ce fond d’une couclic dcO"'IO
' le gros gravier, au-dessus duquel on dispose la terre dans la-

!
[uclle on [dace les plantes; l’eau des arrosages filtre à Iravei-s la

erre et le gravier, et on lui donne issue à l’aide de la cannelle;

•un évite ainsi la pourriture des racines. Cette cai.sse est recou-

'verle d’une cage vitrée dont la cbarjicntc est formée de baguettes

en bois ou en fer à rainures, jiour l'ccevoir les vitres. Une des

'vitres (>st disposée de manière qu’on puisse l’ouviiren talialièrc,

reo (jui permet de renouveder l’air et d’introduire la main dans

Ua serre poni' soigner les plantes sans enlever la vitrine.
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Gravures, statuettes. — Les murs du saton doivent être ornés de

portraits de famille, de tableaux, de belles gravures ou de photo-

graphies représentant des chefs-d’œuvre de l’art. Il faut bannir,

sans pitié, ces mauvaises lithographies qu’on rencontre trop sou-

vent dans les salons de campagne ; rien n’est âe plus mauvais goût.

Quelques statuettes en bronze ou en plâtre, réduction des

belles statues antiques
,

et placées sur des colonnes tronquées

ou sur des consoles aux angles du salon, meublent très-bien,

.T’ai fait placer dans les angles de inon salon deux colonnes

Giav. 12. — Serre d’aiipartement.

tronquées de 1“33 de haut et de 0“33 de diamètre; le socle

est carré et entouré à sa base’ d’une plinthe pareille à celle

de l’appartement, afin d’éviter le choc des balais. J’ai posé sur

ces colonnes deux bustes de famille
,
qui peuvent être remplacés

par ces admirables réductions des chefs-d’œuvre de la statuaire

t[ue nous devons au procédé Collas. Ces statuettes en plâtre ou

mieux en terre cuite, reposent délicieusement la vue et coûtent

peu. Je ferai encore à ce sujet ressortir le mauvais goût de cer-

taines personnes qui achètent des bonshommes de plâtre, aussi

monstrueux par le choix des sujets qu’ils représentent que par

leur exécution
,

et qui coûtent aussi cher que les admirables

chefs-d’œuvre dont je viens de parler.
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Cabinet de travail.

nir;

il,

lit*

CB.

13

r

i

lll convient c[ue le cabinet de travail communique avec le salon

H la salle à manger, et qu’il ait une entrée sur la cour, pour

n’on ne soit pas obligé de faire traverser le salon aux ou-

riers, etc.

IMoniUER. — Le mobilier du cabinet de travail doit être ainsi

'omposé :

I Baromètre,

I Bibliothèque

,

I Bureau dont un tiroir sert de caisse,

C Chaises en paille ou en cuir,

( Cheminée ou poêle. Coffre à bois.

I Lampe, flambeaux,

Pendule

,

Rideaux très-simples
,

Sofa sur lequel on établit un lit eu

cas de besoin.

Tapis ou natte.

Thermomètre.

I t On place ordinairement sur le bureau les objets suivants :

; .'Agenda, ciseaux longs,

( Cartonniers ou cartons étiquetés

,

I ( Cire', cachet, allumettes, bougeoir,

1 Encrier en siphon,

Livres de comptabilité,

Papier, plumes
,
enveloppes

,

Pupitre-buvard en toile vernie

,

Serre-papier et pelote.

Bibliothèque. — Une bibliothèque est indispensable à la cam-

ajigne; je n’ai pas la prétention ici d’indiquer à mes lectrices les

wTes qui leur conviendraient le mieux; je leur conseille de

liiire
,
avec leur mari, un choix d’ouvrages sérieux ou amusants

aarmi les meilleurs qu’on ait écrits sur la religion, l’agriculture,

lihorticulture
,

l’histoire
,

les sciences
,
les arts, la poésie et les

iiiéâtres.

I Baromètre. — Le baromètre marque les variations de la pres-

I '.on atmosphérique, qui, dans le même heu se modifie sous

J
kes influences diverses

,
telles que l’augmentation ou la diminu-

, jon de la température, l’amoncellement des nuages, la direc-

,
!'on des vents etc., influences dont l’ensemble constitue ce qu’on

;• ippelle vulgairement le temps. Les indications du baromètre

,
ont donc liées aux variations du temps

,
et donnent de fortes

•
• rrésomptions de croire qu’il s’y accomplira tels ou tels cbange-

I

wents.'

,1 II y a trois sortes de baromètres. Le baromètre ordinaire à

uuvette, dont leshndications sur les variations du temps sont ins-

rites sur la [danche qui porte le tube contenant le mercure.

Le baromètre à cadran et à mercure (grav. 13), dont les indica-

lons sont inscrites autour d’un cadran qui recouvre l’instrument.
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Le baromètre anéroïde, construit d’après un autre principe que

les précédents, et dont les indications sont inscrites sur un ca-

dran
;

il est de forme ronde.

Ces trois instruments sont également .1

bons. «
Le baromètre indique

,
mais non avec fl

une certitude complète, les variations

du temps, ordinairement plusieurs

jours à l’avance pendant la belle saison
;

en hiver, seulement quelques heures à

l’avance. Il est souvent un bon guide

l)our les divers travaux agricoles. Les

indications du baromètre résultent sur-

tout de la comparaison des pressions

atmosphériques successives. Il faut

donc une observation régulière et

constante du baromètre
,
qui montre si

le baromètre tend à baisser ou tend à.

monter pour en conclure des pi'obabi-

lités sur le temps qu’il fera.

Le baromètre doit être placé dans une

pièce où l’air se renouvelle souvent. Le

cabinet de travail ou la salle à manger

me paraissent convenables.

Thermomètres. — Le thermomètre

indique les variations de la température

du lieu où il est placé; aussi ses indica-

tio)is sont précieuses.
I

^ Les thermomètres centigrades (grav. - 1

14) sont ceux dont on se sert le plus '

aujourd’hui; ils marquent 100 degrés à la température de l’eau

bouillante à l’air libre et 0 à la température de la glace fondante
;

ce sont là les deux points fixes. Ils sont construits soit avec du

mercure, soit avec de l’alcool coloré en rouge et contenu dans

un tube de verre placé sur une jilanchctte sur laquelle sont mar-

qués les degrés.

Les thermomètres que l’on trouve le plus ordinairement chez les

opticiens ne sont gradués que jusqu’à 50 ou 55 degrés au-dessus

de zéro et 20 ou 25 au-dessous. Ceux qui sont gradués au-dessus

lie ces chiffres ne sont employés que dans l’industrie ou dans

les sciences.
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Le tliermomèti'e de Uéaumur ne diffère du lliennoincLi'e cen-

I tigrade que parce (juc resi)ace qui sépare les

«deux points fixes est divisé en 80 degrés au lieu

de 100. Par conséquent, 4 degrés du thermomètre

Réaumur équivalent à 5 degrés du thermomètre

centigrade. Mais cet instrument n’est presque plus

enq)loyé.

11 est intéressant de connaître les températures

extrêmes de chaque jour. On se sert à cet effet d’un

thermomètre qui est à la fois à maxima et à minima.

Cet instrument indique, à l’aide de petits indicateurs,

le degré le plus élevé que la température ait atteint,

et le degi'é le plus bas où elle soit descendue depuis

la dernière observation. On peut donc y lire, chacjue

matin, le degré le plus élevé et le degré le plus

bas de la température pendant les vingt-quatre

dernières heures. Dès que l’observation est ache-

vée, on fait revenir les indicateurs jusqu’à ce

«[u’ils soient de nouveau en contact avec la surface

du liquide.

Le prix de cet instrument varie de G à Pi francs,

selon sa perfection et son élégance.

Pour <[ue les thermomètres indiquent la tem-

pératui’o de l’air extérieur, on doit les placer en

plein air, au nord
,
sous un léger abri et à l'»50

au moins au-dessus du sol. Si un mur leur fait

face, il faut qu’ils en soient éloignés d’au moins

un mètre. Grav. i i.

Thermomètre.

Salle à manger.

La salle à manger doit être spacieuse, car à la campagne on

y reçoit parfois beaucoup de convives. On y établit un calori-

fère ou une cheminée à la pi’ussienne, qui convient mieux qu’un

poêle, jiarce qu’on a souvent besoin de se sécher les jrieds et

les vêtements, et qu’on a toujours jdaisir à voir le feu. Cette

cheminée est munie d’un petit four, très-commode pour tenir un
mets chaud et chauffer des assiettes. Il faut que la salle à manger
soit dallée ou parquetée, sans être eirée, afin f[u’on i)uisse la

laver avec facilité. On doit y trouver de grands placards destinés
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à contenii’ la vaisselle et tout ce qui a rapport au service de la

table.

% c

Grav. 15. — Buffet-dressoir.

Tour. — Si la salle à manger est attenante à la cuisine
,
on

pratique dans le mur qui l’en sépare une ouverture appelée tour-,

c’est par là qu’on reçoit les plats garnis
,

et qu’on renvoie à la
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j

cuisine, sans aucun dérangement, les plats vides et les assiettes

I
dont on a fait usage. Cette ouverture, 'à hauteur d’appui, est fer-

j niée par une petite porte qu’on ouvre au moment où l’on

I
veut passer les plats et les assiettes, et qui, lorsqu’elle est 1er-

mée, isole complètement la salle à manger de la cuisine.

Mobilier. — L’ameublement doit être simple et composé

ainsi ;

l” Buffet en acajou, chêne ou noyer, recouvert de marbre ou

1
de toile cirée de la couleur du bois du buffet, et surmonté d’un

dressoir (grav. 15). Si la salle à manger ne communique pas
immédiatement avec la cuisine, on dépose sur ce buffet la vais-

selle et la desserte de la table pendant le repas; il convient aussi'

d’y placer un plateau avec des verres et une carafe pleine d’eau

pour les besoins de la journée
;

‘i" Buffet-servante (grav. 16), qu’on a|)procbe de la table pour

y placer du pain et des assiettes lorsqu’on est en famille et qu’on

veut faciliter ou même éviter le service des domestiques;

3" Calorifère, cheminée ou poêle;.

4
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4« Chaises propres et solides, garnies en paille, en crin, cuir ou

jonc
;

5° Tabourets qu’on place sous les pieds des femmes pendant le

repas
;

Go Chaufferettes. En hiver, on place sous les pieds des lemmes,

pendant le repas, des récipients en tôle ayant la forme d’un ta-

bouret, revêtus d’une étoffe de laine et remplis d’eau 'chaude

,

ou simplement une chaufferette ordinaire
;

7° Tapis ou paillasson sous la table;

8° Rideaux simples en toile perse ou calicot blanc;

00 Table ronde à coulisses et à rallonges.

Il est souvent d’usage de déjeuner sans nappe; dans ce cas,

il faut couvrir la table d’une toile cirée imitant le bois; il est

Irès-facile de tenir propre cette toile cirée en passant dessus,

après le repas, une éponge mouillée d’eau, ou un linge imbibé

<l’alcool ou de quelques gouttes d’huile.

La salle à manger est éclairée par une lampe suspendue au-

dessus de la table à l’aide d’un système de suspension à contre-

poids (grav. 17); il est assez commode que l’on puisse enlever

la lamj)e après le repas, et s’en sei’vir comme d’une lampe ordi-

naire.

Chambre à coucher.

Mobilier. — La chambre à coucher ^d’une femme doit être

])Our ellenn refuge contre les importuns, un lieu de repos et de

recueillement respecté même par la famille. Il faut donc que

cette chambre ait des dimensions modestes, qu’elle ne contienne

que des meubles utiles et simples dont la propreté soit le seul

oi’ncment. C4es meubles sont :

Un lit. Coffre à bois

,

Armoire à glace ou commode, Table de nuit,

Bureau ou secrétaire, Tapis ou descente délit.

Chaises, fauteuil, tabouret,’

Commode-toilette à chariot. — S’il n’y a pas de cabinet de

loiletto, on place dans la chambre à coucher une commode-toi-

lette à chariot, que la gravure 18 représente ouverte. Lorsqu’on

lève le couvercle, le compartiment supérieur, revêtu de marbre

blanc, s’avance; il contient une cuvette, un pot à eau
,
une ca-

rafe et un verre. Le premier tiroir renferme les divers objets

de toilette qui encombreraient la tablette de marbre. Les autres

tiroirs servent aux mêmes u-sages que ceux d’une commode.
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Parfois ils sont remplacés par une armoire à deux battants,

dont l’intérieur présente deux compartiments : l’un contient un

bidet; on place dans l’autre le linge sale, que la servante enlève

chaque jour.

Grav. l'a. — Commode-toilette i chariot, oincrte.

Cheminée. — La cheminée est en marbre
;
elle est surmontée

d’une glace. On place sur la tablette de la cheminée : une pen-

dule
,
une coupe ou baguier, des flambeaux chargés de bougies

et des vases à fleurs naturelles.

Cabinet de toUette.

Un cabinet de toilette attenant à la chambre à coucher est à

peu prés indispensable
;
on le garnit d’armoires

,
de vases dit-

mestiques et de porte-manteaux.

Porte-manteaux. — Ils doivent être fermés comme des armoires,

ou surmontés d’une tablette (grav. 19), sur laquelle on pose les

cartons à chapeaux, les chaussures, etc.
;
en avant de cette ta-

blette est placé un rideau qui tombe jusqu’à terre. Ce rideau est



«4 TENUE DU MÉNAGE.

soutenu au moyen d’une tringle posée sous le bord extérieur

de la tablette
;
en avant et au-dessus de la tablette, on place un

petit rebord derrière lequel se trouve la tringle : de cette ma-

nière, il ne reste aucun passage à la poussière.

Les porte-manteaux ordinaires fixés à la muraille ont l’in-

convénient d’occuper une grande place parce que les vêtements

y sont accrochés parallèlement à la muraille; on arrive forcé-

ment à amonceler les vêtements, les uns sur les autres
,
ce qui

est incontestablement incommode
;

je recommande le système

de porte-manteaux mobiles représentés par les gravures 20 ,
21

et 22 : on fixe parallèlement au mur une tringle retenue à cha-

Grav. 19. — Porte-manteaux à tablette.

cune de ses extrémités aux parois de l’armoire. Pour cela, après

avoir coupé la tringle de la longueur exacte de l’armoire
,
on fait

entrer chacune de ses extrémités dans un petit cube de bois

])ercé au milieu et on fixe ces cubes de bois au moyen de quatre

vis aux parois de l’armoire, comme on le voit dans la gravure 20.

Les porte-manteaux (grav. 21 et 22) se composent d’un morceau
de bois cintré traversé par un fil de fer d’une forme particulière

dont l’extrémité a la forme d’un anneau incomplètement fermé
;

on accroche ces porte-manteaux à la tringle de telle sorte qu’ils

soient perpendiculaires à la tringle. Le vêtement se pose sur le

cintre du bois
,

et comme le fil de fer qui soutient le bois em-
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pêcherait de bien placer les vêtements s’il montait verticalement

jusqu’à la tringle, on a eu soin de le cintrer lui-même comme
l’indique la gravure 22.

Grav. 20. — Aimoire jKirte-uumtcaux à tringle.

Ce système de porte-manteaux est excessivement commode :

il ])rend très-peu de place, car les porte-manteaux étant mobiles

le long de la tringle, les vêtements une fois placés peuvent êti-e

serrés les uns contre les autres, sans se froisser; cha((ue

porte-manteau ne portant qu’un seul vêtement, on prend im-
I- -1.
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médiatement le vêtement qu’on désire, sans déplacer les- autres :

enfin les vêtements étendus sur toute la surface du bois cintré

Grav. 21. — Porte-manteau vu de face. Grav. 22. — Profil du

porte-manteau.

sont infiniment mieux disposes que lorsqu’ils sont accrochés ;V

un porte-manteau ordiiihire.

Grav. 23. — Table-toilette.

Tahle-foilette. — Le principal meuble du cabinet de toilette

est une table-toilette (grav. 23) ,
avec tiroirs

;
elle est recouverte

de marbre et garnie de tous les vases que j’ai énumérés à
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i

i

l’article Commode- toilette ;
elle porte une petite glace. Ge.s tables-

toilettes ont remplacé les lavabos et leur sont bien préférables. Si

le cabinet de toilette n’est pas assez grand pour qu’on puisse y

placer cette table
,

il doit au moins contenir un lavabo ou une

petite table garnie d’une cuvette et d’un pot à eau.

forte-seniettes, accessoires. — A côté de la table-toilette on

place le porte-serviettes pour faire sécher les serviettes; il y en a

1 de plusieurs sortes ; j’in-

diquerai les deux modèles

qui m’ont paru les plus

commodes. Le premier, re-

présenté par la grav. 24, a

la forme d’un chevalet; il

a l’inconvénient d’occuper

beaucoup de place
,
de plus

Grav. 2-1. — Chevalet

à serviettes.

Grav. 25. — Séchoir k bras mobile^

pour serviettes.

les serviettes placées sur les deux ou trois traverses du môme
bras sont les unes sur les autres, le second, que je trouve beau-

coup plus commode, se compose d’un montant qu’on lixe au

mur, et de bi-as mobiles tournant autour de ce montant; au-

dessous (le la table-toilette on place un bidet, une bouilloire,

et une cruche en zinc fermée par un couvercle et pleine d’eau

fraîche (grav. 2G)
,
ou une cruche en grès à couvercle de zinc

(grav. 27). Pour dissimuler tous ces petits meubles, on peut

entourer la table de rideaux glissant sur des tringles.
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Seau. — On place à côté de la table-toilette un seau clans

lecjuel on verse l’eau qui a servi à la toilette. La gravure 28

représente un seau en zinc et à soupape complet et fermé

,

Grav. 26. — Cruche en zinc

et à couvercle.

Grav. 27. — Cruche en ffès

à couvercle en zinc.

en un mot, tel qu’il est lorsqu’on y verse l’eau; la gra-

vure 29 représente son couvercle concave et la soupape. L’eau

versée sur le couvercle pèse sur la soupape et la force à s’ou-

vrir; l’eau tombe alors dans le

seau
,

et la soupape se relève

immédiatement. Ce seau à sou-

pape est commode et tout à fait

recommandable, mais à la con-

dition de tenir toujours très-

propre la soupape, et le seul

Grav. 28. — Scan en zinc Grav. 29. — Couvercle et soupape

et à soupape. du seau.

moyen pour y arriver est de toujours verser un peu d'eau propre

après avoir versé l’eau de toilette : sans cette précaution il reste

toujours quelques gouttes d’eau sale, et cela suffit pour donner

une mauvaise odeur. Cette raison me ferait presque conseiller

de préférence le seau ordinaire qui n’a d’autre inconvénient que
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la nécessité d’ôter le couvercle chaque fois qu’on veut verser

de l’eau. Je recommande surtout le seau en porcelaine doublé

extérieurement en zinc, dit scaii hygiénique; ou le tient proj)re

avec la plus grande facilité.

Mais en somme tous ces systèmes sont bons : l’important, je

ne saurais trop le répéter, c’est de faire en sorte que tous ces

(
vases de toilette soient entretenus avec une extrême propreté; à

i cette condition, mais à cette condition seulement, on sera sûr

( d’éviter les mauvaises odeurs.

Parquet. — Le parquet doit être couvert d’une toile cirée

, imitant le bois, ou d’un tapis; mais, dans ce dernier cas, il faut

I

que la table-toilette et ses accessoires soient posés sur une large

ij pièce de toile cirée qui s’étende même beaucoup au-delà, de

i i
telle sorte qu’on puisse y laisser tomber de l’eau sans avoir à

r craindre de gâter le tapis.

(

Chambre d'amis.

j

11 esl indis])ensable, à la campagne, d’avoir une ou plusieurs

|i chambres d’amis
;

il faut préparer leur chambre avant de les y
il installer, et ne rien oublier de ce qui peut leur être utile et

I

agréable. Les flambeaux doivent être chargés de bougies; la

cruche doit être pleine d’eau, la commode-toilette très-propre et

garnie de savon, d’eau de Cologne, de pâtes d’amandes, d’une

I

pelote, etc.; on place dans son tiroir cinq ou six serviettes, qu’il

faut renouveler souvent afin d’éviter aux hôtes la peine d’en de-

mander. On met dans la chambre ce qu’il faut pour écrire
,
une

veilleuse
,
des allumettes

,
un suciier, une carafe d’eau, un verre

avec une petite cuiller. Le lit doit avoir un sommier élastique

ou une i)aillasse garnie de paille de maïs, un ou deux matelas,
un lit de j)lume, un travei'sin, un oreiller, une couverture et un

^ couvre-pied pi([ué (pie l’hôte jmisse facilement enlever
;
à côté

i du lit une table de nuit garnie de vases et de serviettes. La che-
minée contient le bois préparé pour (jue le feu puisse êti'e al-

lumé en un moment; le coffre est rempli de bois. Le cabinet de
toilette est garni comme je l’ai indiqué.

Lits.

Lits de maîtres.

Lès lits doivent être solides. C’est la première condition, sur-
tout à la campagne, où ils sont, jihis qu’à la ville, sujets à des
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cliang'cnients de température (jui font toujours- disjoindre le
bois. Les lits en fer pourront alors être préférés

;
on en fait

maintenant de très-élégants, sans qu’ils soient d’un grand prix, et

ils ont de plus l’avantage de n’offrir aucun refuge aux punaises,
ce fléau des mauvais et vieux meubles.

Coulisses. — Il faut que les roulettes du lit glissent sur dos
coulisses en bois, pour ménager le panjuet ou le tapis.

Literie. — La literie peut être composée : 1° d’un sommier

Grnv. 30. — Lit do maître.-f.

de crin ou d’une paillasse de maïs, qui est parfaitement propre,,

solide et élastique
,
dure longtemps et n’a l’inconvénient ni de

se briser ni de se réduire en poussière comme la paille de fro-

ment ou de seigle; 2“ de deux matelas
;
3» d’un lit de i)lume,

d’un traversin et d’un oreiller; 4° d’une couverture de laine et

d’une de coton
;
5» d’une courte-pointe.

Sommiers. — On remplace souvent les paillasses par des

sommiers élastiques
,
qui durent longtemps, rendent le lit très-

doux
,
et qu’on n’a pas besoin do remuer lorsqu’on, le fait, ce-
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,jui simplifie le service; de j)lus, ils permettent de ne le garnir

ijue d’un ou de deux matelas.

Il y a deux sortes de sommiers élastiques :

1» Ceux dont les ressorts sont verticaux, qui ne iieuvcnt sup-

porter longtemps de grands poids sans se détériorer
;

t2'* les

sommiers Tucker, composés de lattes en bois flexible et dont

les re.ssorts sont horizontaux; ils sont plus simples, plus con-

Ibrlables, et résistent mieux à de lourds fardeaux.

Couvrc-pied, édredon. — Un couvre-i)ied piqué en coton

ou mieux en soie parfilée comme de la charpie et cardée, et re-

couvert de toile jierse ou de soie, est léger et chaud, et d’un

usage! fort commode, parce qu’on peut le placer ou l’ôter à vo-

lonté sans défaire le lit.

."^i l'on est frileux, on peut se procurer un édredon à peu de

frais en le faisant d’une étolfe de coton ou de soie légère, et en

Je remjelissant de duvet d’oie ou de canard.

Descente île lit. — Devant le lit, on place toujours un petit

tapis ou une fourrure, lors même qu’un tapis couvrirait le par-

quet.

Rideaux. — Le lit sera être entouré de rideaux blancs ou de

toile perse, placés sur une llèclie, mise dans le même sens que
le lit (grav. 30), et non en travers, et soutenue par deux verges

de fer fixées dans les soliveaux du jdafond. Les rideaux montés

ù gros plis réunis par la tète, sont soutenus par la flèche au
moyen de gros anneaux en cuivre doré ou en bois. On peut

orner la tète des rideaux d’une petite draperie remontant avec

grâce près des deux exti-émités de la flèche. Cette draperie peut

être remplacée par un lambrequin, plus à la mode aujour-

d’hui.

Bouillotte (t eau chaude. — Un petit ustensile] qui doit faire

partie en quelque sorte du lit du maître, est une bouillotte à eau

chaude. Cette bouillotte n’est auli’e iiu’un crurli.’u que l’on rem-
])lit aux deux tiers d’eau bouillante, que l'on IjüucIk: bien, i[ue

l'on entoure d’une serviette, ou qu’on place dans un j)etit sac

de flanelle et (|ue l’on pose au fond du lit lorsfju’on ci-aint

d’avoir les j)ieds froids pendant la nuit. On rem]dace aussi sou-
vent la bouillotte par un grand sac de molleton de laine ou par
des chaussettes de laine tricotée.

Taie d'oreiller arrondie. — Lorsqu’une personne faible nu mala-
dive est forcée de rester longtemps au lit aiqniyée sur un oreiller, il

est infiniment préférable d’arrondir les coins de l’oreiller et de

#
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la taie qui le recouvre. Le poids de la tête qui la fait s’enfoncer

dans l’oreiller, fait revenir, quand l’oreiller est carré, les deu.x

coins, d’une manière fort gênante, jusque sur la figure de la

personne qui s’y repose.

Taie de traversin. — Lorsqu’on a l’habitude de coucher nu-

tête, la partie du drap qui recouvre le traversin se trouve salie

bien avant les autres parties du drap. Il convient, dans ce cas,

de revêtir le traversin d’une taie fermée avec des boutonnières

comme celles de la taie d’oreiller et l’on roule le drap à la tête

du lit sous le matelas
,
par ce moyen on peut, sans changer les

draps
,
avoir toujours le traversin propre.

Lits d’enfants.

Les lits d’enfants ne doivent pas être aussi complets que les

lits de maîtres : il est fort bon, pour leur santé et pour le déve-

loppement de leur taille, de les faire coucher sur un lit dur et

plat, dans lequel je n’admettrais la plume que pour le traversin.

Un lit d’enfant doit être composé d’une paillasse de maïs, d’un

matelas et de couvertures et couvre-pieds en rapport avec la

saison. Dans le Midi, presque tout le monde couche, l’été, sur

la paille de maïs
,

qui est bien plus fraîche que la laine ou la

plume. Il n’est pas bon, d’ailleurs, d’habituer les enfants à se

douilletter, et leur sommeil est si profond que tout leur est une

bonne couchette.

Lits de domestiques.

Comme les lits des enfants, les lits des domestiques seront

composés d’une paillasse, ou d’un sommierTucker, d’un ou de deux

bons matelas et d’un traversin. Dans quelques provinces, on a

l’habitude de coucher sur un lit de plumes
;
on peut se conformer

à cet usage là où on. le trouve établi. Les couvertures doivent

être grandes
,
épaisses

,
et en nombre variable selon la tempéra-

ture. Il faut couvrir le lit d’un couvre-pied en indienne, piqué

en coton.

Los lits de domestiques seront maintenus, comme les lits de

maîtres, dans une extrême propreté. Des rideaux, posés sur

une flèche placée en travers du lit, sont indispensables
,
car les

chambres qu’ils habitent sont ordinairement froides.

.le plaide en faveur des domestiques; car une maîtresse de

maison ne doit jamais oublier combien est dure la nécessité
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des inégalités sociales qui force ses semblables à devenir ses

serviteurs. Si elle veut gagner leur allection et leur dévouement,

il faut qu’ils trouvent en elle une bienveillance en quelque sorte

alTectueuse, le seul lien intime qui puisse exister entre une maî-

tresse de maison et ses serviteurs. Quelles doivent être les ré-

llexions d’un pauvre domestique mal couché, soufl’rantdu froid,

en pensant aux lits douillets qu’il a faits le matin pour ses

maîtres ! 11 faut éviter toutes les occasions de faire naître ces

])ensées fatales au repos de la société.

Baignoire. — Une chambre de bains est presque indispensa-

ble
;
si l’on a un local convenable

,
l’organisation n’en est jias

coiiteuse; .si l’on ne veut pas faire monter une chaudière et

un réservoir à eau froide
,

il faut tâcher, au moins
,
de placer

dans cette chambre une baignoire avec ses accessoires. Enfin, si

l’économie et la distribution de la maison, forcent à y renoncer,

il on doit au moins avoir une baignoire portative et un cylindre, à

||
moins qu’on n’ait une buanderie baignoire (voir l’article Bmnde-

)

rie) dont je recommande l’usage. Pour ne pas avoir une aussi

gi'ande quantité d’eau à chaufiér et à transporter péniblement,

il faut que la baignoire soit très-creuse et étroite, surtout à la

partie où le baigneur place ses pieds. Mais dans ce cas, il faut en-

tretenir de l’eau chaude pour réchaulfer le bain, car il se refroi-

dit d’autant plus vite que la baignoire contient une moindre
«luantilé d’eau.

!
La baignoire doit être en cuivre étamé ou en zinc, et avoir

[
trois roulettes

,
une à la partie cjui correspond aux pieds du

baigneur, deux à la partie qui coi'i-espond à ses épaules. Les
baignoires en cuivre sont sans contredit les meilleures. Pour

I les bains sulfureux ou de liaréges, il est nécessaire d’avoir une
baignoire en bois ou en zinc, parce que le sulfure de potasse', qui

*
I est la base de ces bains

,
altère tous les métaux, excepté le zinc.

I Une baignoire d’enfant est indispensable, cai- les bains fréquents

J,
I

sont plus néce.ssaires encore aux enfants qu’aux adultes. Elle

peut être en zinc; l’eau de cette petite baignoire sera tout sim-

plement chauffée dans un chaudron.

Cylindre — Si l’on n’a ]>as une chaudière montée exprès ou
' un appareil à lessive baignoire ou tout simplement un grand

chaudi-on, un cylindre est un bon moyen de chauffer rapidement

Chambre de bains et son mobilier.

I.
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un grand bain; mais je veux dire tout de suite que ce' moyen ne-

doit pas être employé sans les précautions d’aérage indispensables

que j’indiquerai tout à l’heure. Il faudia de plus avoir un chau-

dron sur le feu pour y faire chauffer l’eau destinée à entretenir la

chaleur du bain. Lorsqu’on doit chauffer ainsi un bain, il faut ren-

verser le cylindre pour en faire sortir la cendre, qui obstruerait

la grille sur laquelle les charbons reposent et gênerait la circu-

lation de l’air. On remplit ensuite le cylindre de charbon, en

laissant seulement à la partie supérieure l’espace nécessaire

pour qu’on puisse y placer une couche de charbons bien allumés.

Le feu se communique ainsi plus vite que s’il avait été mis à la

base de l’appareil. On plonge alors le cylindre dans le bain, en

ayant soin que sa partie supérieure dépasse le niveau de l’eau,

et, après une heure de cette immersion, le bain est ordinairement

suffisamrùent chaud. Dix minutes avant de retirer le cylindre de-

l’eau, on le ferme hermétiquement, ce qui éteint le charbon :

sans cette précaution, le cylindre, hors de l’eau, se dessouderait.

Le cylindre est susceptible d’un perfectionnement très-im-

portant, que la gravure 31, repi’é-

sentant une coupe de l'apiiareil

,

fera comprendre. Il consiste en un

ou deux tuyaux de 0™,04 de dia-

mètre, AB, qui traversent le cylindre

à quelque distance au-dessus de la

grille. Ces tuyaux sont inclinés et ou-

verts par les tVeux bouts. L’eau dans

laquelle le cylindre est plongé pénètre

dans ces tuyaux, s’échauffe, devient

plus légère et s’échappe par le bout A,

le plus élevé du tuyau. De là un cou-

/>. r. V A * l’ant continu qui hâte beaucoup le
Grav. 31. — Cylindre a tuyaux.

, 1
'

chauffage du bam. Ces tuyaux doivent

être en cuivre. On peut en faire- adapter deux à tous les cylindres

ordinaires.

.le ne puis trop recommander de prendre toutes les précau-

tions imaginables pour éviter les accidents produits par les gaz

qui se dégagent du charbon. Il faut tenir une porte, et même
aussi une fenêtre

,
ouverte dans la pièce où se trouve placée la

baignoire, et ne fermer cette porte et fenêtre que lorsqu’on

a retiré le cylindre de l’eau et qu’on l’a emporté au dehors.

Il serait encore mieux de cliaulfer le bain en dehors et de ne
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dispositions intérieures
,

qui sont exactement les mêmes ([ue

celles du panier. Cette boîte est carrée et de forme conique
;

elle est sans fond, et son couvercle emboîte bien la partie supé-

Giut. 33. — Panier ixmr faire Grav. 34. — Boite pour faire chauffer le linge,

chauffer le linge.

rieure. On y place aussi, vers le milieu, un petit grillage en bois,

et dessous, un fourneau. Cette boîte n’est pas aussi commode que

le panier, mais elle est préférable aux autres moyens qu’on em-

ploie pour chauffer le linge.

Demi-baignoire, vase à bains de pieds. — Il convient d’avoir

une dembbaignoire en zinc pour les bains de siège. Cette bai-

gnoire est circulaire et à dossier. Un vase en zinc à bords arron-

dis, ou en faïence, pour les bains de pieds, est indispensable.

Grenier.

Garde-meuble. — A la campagne, il est encore idus difficile

qu’à la ville de se passer de grenier. Une iiartie du grenier doit

être employée comme garde-meuble et être fermée à clef : on

y renferme les meubles inutiles et une foule d'objets dont on ne

fait pas habituellement usage, mais qu’on est cependant bien

aise de conserver. En maintenant ce garde-meuble en bon ordre,

on y retrouve, facilement au besoin, les objets qu’on y a déposés.

Il no faut donc pas, comme on le fait fro]i souvent, les laisser

jiéi’ir de vétusté en les y entassant pêle-mêle; mieux vaut les

vendre ou les donner sur-le-champ.

Voric-Unge sale. — On établit dans un autre grenier des tra-
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I

ver&cs en bois, qu’on peut fixer à la cliarpente au moyen de

deux montants
,
ou suspendre par deux fils de fer, ou enfin

monter en forme de chevalet sur des pieds écartés. On dé-

pose le linge sale sur ces traverses. Les unes sont destinées au

linge de cuisine; les autres au linge de la table ou des lits ; ca;-

il est important de soustraire le linge aux souris, et de ne j>as

l’entasser dans un grenier où, pendant l’hiver surtout, il peut

moisir et pourrir.

I Cordes. — On doit placer dans ces greniers des cordes ten-

.1 dues, espacées convenablement, pour faire sécher le linge quand

I
le temps est pluvieux. On étend aussi le linge sur ces cordes

'! lorsque le soleil est trop ardent, car il lui enlève l’éclat que
Il donne le bleu.

Coffre à linge sale. — On dispose aussi, dans ce grenier,

t un coffre dans lequel on renferme le linge sale de corps. Ce
coffre doit être divisé en trois compartiments : l’un pour le linge

blanc, l’autre pour le linge de couleur, le troisième pour le

linge fin, qui ne doit jias être mêlé avec le gros linge. Le cou-

j

vercle de ce coffre doit être formé d’une toile métallique, afin

I que l’air y pénètre. Le linge sale, s’il est longtemps enfermé,
contracte une fort mauvaise odeur, qu’on évite à l’aide de ce
iouvercle.

Si le linge ne doit être lessivé qu’à une époque éloignée, il

1 faut lui faire subir un lavage préalable, qu’on nomme essan-
1 goage, mais que l’emploi des appareils de lessive à la vapeur,
^ dont je parlerai plus loin, rend inutile.

Cuisine, fourneau, batterie de cuisine et accessoires.

I

1

I

•1

La cuisine doit être grande, aérée, claire et saine, et avoir,

y attenant, un cabinet éclairé où se trouvent l’éviei-, le panier à
vaisselle, un chevalet pour étendre les torchons humides, avant
de les mettre au linge sale, et où l’on dépose le bois et tous les
objets qui nuisent à l’aspect de propreté que doit avoir une cui-
sine. Elle doit être carrelée, et le carrelage aura une très-légère
pente qui conduira les eaux

,
quand on la lavera, vers une petite

ouverture appelée gargouille, donnant au dehors, et par laquelle
elles s’écouleront. La gargouille devra être bouchée au moyen
<- un bouchon de bois mobile

,
afin d’empêcher l’introduction des

petits animaux et de l’air froid.

le commencerai par donner sur la cheminée et les fourneaux
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de la cuisine, toutes les indications qui me paraissent utiles j)our

arriver aux meilleures conditions de commodité et d’économie

,

et je passerai successivement en revue tout ce qui compose la bat-

terie de cuisine, ainsi que tous les ustensiles accessoires. La liste

en sera longue et peut-être on m’objectera cfue cette manière de

meubler une cuisine est coûteuse
,

et que toutes les bourses ne

peuvent y suffire. Je réponds qu’il n’est pas indispensable d’avoir

un attirail de cuisine aussi complet que celui que je vais énu-

mérer. Je cherche à donner à mes lectrices une idée de tous les

bons ustensiles qu’on doit réunir dans la cuisine d’une maison

confortable; mais je n’ai pas besoin de dire qu’une maîtresse de

maison fera son choix dans cette nomenclature. J’insiste sur un
seul point : si la modicité de la somme qu’on destine au mobilier

de la cuisine ne permet pas d’acheter tous les ustensiles solides et

durables, il vaut mieux en acheter d’aboi'd une pai’tie seulement,

se gêner, et attendre le moment de pouvoir acheter le reste. Dix

ans sont peu de chose pour la durée de bons ustensiles de cuivre

et de fonte
;
cependant on peut se convaincre par un calcul com-

paratif, qu’au bout de cette période leur i)rix de revient sera

bien moindre que celui des ustensiles communs mais bon marché,

quoique le premier déboui’sé ait été bien plus considérable.

Cheminée. — Son importance est bien diminuée par l’emploi

des fourneaux économiques en fonte dont je parlerai plus loin;

mais il est bien des circonstances où elle peut être d’une grande

utilité
,
surtout à la campagne. On peut avoir souvent des choses

à faire sécher ou chauffer devant un feu clair, ou avoir besoin

d’y placer un grand chaudron qui ne saurait être posé sur le

fourneau, soit pour y faire cuire certaines préparations, soit

pour chauffer un bain. Les domestiques, souvent plus nom-
breux à la campagne qu’à la ville

,
peuvent rentrer mouillés et

froids, et le fourneau ne saurait remplacer le feu brillant de la

cheminée, autour de laquelle ils se mettent aussi pendant les

longues veillées d’hiver
;
enfin c’est dans la cheminée qu’il con-

vient de placer le- gril sur lequel on fait griller les viandes, pois-

sons, etc., ce qui ne saurait être fait sur le fourneau économique

sans répandre une odeur affreuse. Il ne faut donc pas faire la

faute que certaines personnes ont faite
,
de supprimer la chemi-

née de la cuisine en la bouchant, parce qu’elles avaient fait l’ac-

quisition d’un fourneau économique.

J’insiste donc beaucoup sur la nécessité de la conserver, par

les raisons ci-dessus énoncées, et, de plus, parce qu’il ést telle-
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ment clans les habitudes d’une grande partie de la France d’avoii'

une cheminée dans sa cuisine, que ce serait une vraie privation

de s’en passer.

La cheminée doit avoir son àtre élevé de 0“10 au-dessus du

carrelage de la cuisine, ce qui suffit pour empêcher les pieds

d’entraîner la cendre hors du foyer, et n’a pas l’inconvénient des

cheminées élevées, devant lesc[uelles les domestiques ont le buste

brûlé et les jambes glacées. Son manteau doit avoir environ

0"‘r)0 de plus en hauteur, et son ouverture 0'"30 de plus en

largeur c[ue les cheminées ordinaires
,

et elle sera munie d’une

crémaillère mobile, c’est-cà-dire dont l’anneau du haut est passé

dans une barre de fer transversale posée sur des pitons. A ce

moyen
,

la crémaillère peut aller et venir dans toute la largeur

de la chenîinée et s’ûter facilement. On doit y placer des chenets

•en fer, peu élevés, mais solides, et la garnir d’une pelle et de

pincettes d’assez fortes dimensions.

Fourneau en brique. — Bien que je considère l’emploi des

fourneaux économiques en fonte comme une grande améliora-

tion dans l’art culinaire, il est des cas où ils pourraient être in-

suffisants; aussi je conseille d’établir dans la cuisine, près d’une

fenêtre, un petit fourneau en brique ou en pierre, ayant deux

ou trois trous de grandeur différente; sa surface doit être recou-

verte de carreaux de faïence; on en ])Ose aussi deux rangs sur le

mur le long duquel il est i)lacé : c’est le moyen le plus facile

d’entretenir la propreté; il suffit d’y jiasser une éponge avec de

l’eau pour le nettoyer. Les trous doivent avoir des couvercles en

tôle, et le cendrier doit avoir une porte. On j>eut placer à côté

des fourneaux une boîte munie d’une anse en forme de panier,

pour y déposer le cbarbon de bois.

Fourneau porta/ if. — Un ou deux fourneaux portatifs, en tôle

et fonte ou en terre, de différentes dimensions, sont très-utiles.

Les grav. 35 et 3G représentent un de ces fourneaux de 0“‘20 de
diamètre et de 0“22 de hauteur, dont l’extérieur est en tôle forte

vernissée, pour empêcher l’oxydation.

Fourneau économique en fonte. — Aujoui'd’hui que l’usage des
fourneaux économiques en fonte se répand rapidement, ayant
rexjjérience de leur excellence

,
je dois engager fortement mes

lectrices à en faire l’ac([uisition
;

il y a des fouimeaux de toutes les

dimensions, depuis les plus grands, nécessaires aux hôtels ou aux
maisons très-nombreuses, jusqu’aux plus petits, (|ui peuvent suffire,

tout en consommant très-peu de combustible, à la cuisine du mê-
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nage le plus modeste
,
en servant d’appareils de chauffage

;
mais,

avant tout, il faut que je prémunisse mes chères lectrices contre
la faute que font beaucoup de ménagères, habiles cependant,
d’acheter des fourneaux de trop grande dimension, ce qui rend
illusoire l’économie qu’ils doivent procurer sur le combustible

;

de plus, ils causent par leur grandeur une véritable gêne dans
la cuisine, et forcent quelquefois même à boucher la cheminée,
que l’usage de ces fourneaux ne saurait remplacer de tous points.

Dans un ménage ordinaire un fourneau de moyenne dimension
peut suffire, c’est-à-dire ayant 0“83 dans la plus grande lon-

gueur, 0'«4i de largeur, 0">31 d’épaisseur. Il est du prix de 52
fr. sans les tuyaux, mais muni de pelle, pincettes, fourgon et

crochet.

Grar. 35. — Fourneau portatü'.

O 21 >

Grav. 36. — Coupe du fourneau

portatif.

Si le fourneau de cette dimension ne suffit pas en certaines

circonstances
,
on y sujiplée par un ou deux fourneaux de fonte

portatifs; enfin, si la fariiille était nombreuse, il conviendrait de

prendre le numéro plus grand.

Un fourneau en fonte peut occuper n’importe quelle place dans

une cuisine, il suffit qu'il soit bien éclairé
;
on dirige son tuyau

de façon qu’il ait issue dans la cheminée
,
auprès de laquelle il

l)eut, sans inconvénient, être placé de façon que le tuyau y ar-

rive facilement, et que le fourneau n’obstrue pas_ entièrement

l’àtre; d’ailleurs, on le recule ou on l’avance selon le besoin,

l)ourvu qu’on ne change })as l’issue du tuyau.

Les fourneaux en fonte procurent une grande économie de

combustible, ils peuvent être chauffés au bois, au charbon de

terre ou de bois, ou au coke. Ils facilitent beaucoup l’exécution
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(le la cuisine, permellent de conserver cliaude la desserte de

la laide, ce (jui doit être coiisoininé par les domestiques, et ja-

mais aucun animal ne peut touclier aux mets qu’on y prêjjare

,

jiarce ((ue la fonte y est toujours trop chaude pour qu’ils i)uis-

sciit y poseï' les j)attes.

Ils n’ont qu’un foyer à entretenir, tandis que pour faire cuire

la même (piaiilitê de préparations sur un fourneau ordinaire, il

faudrait garnir de feu plusieurs trous, et, déplus, entretenir

le feu de la cheminée, qui, outre sa destination habituelle,

doit aussi suffire à fournir de la braise aux couvercles de casse-

roles.

'fous ont une chaudi(';re (dus ou moins grande
,
selon leur

dimension, et dans laquelle on a toujours de l’eau chaude
,
que

l’on doit renouveler à mesure qu’elle est employée pour les be-

soins du service. Cette chaudière est munie d’un robinet et fer-

mée d’un couvercle mobile
,
compo.sé de disques, ce qui permet

de faire cuire ou chauffer au bain-marie certaines préparations

culinaires.

Ils ont un ou plusieurs fours, où l’on peut faire rôtir Jes

viandes avec une grande perfection, et faire cuire des pâtisseries

de toutes e.spèces. Leur table supérieure est percée de plusieurs

trous garnis do disques concentricjues et mobiles, qu’on enlève

et ([u’on replace
,
â volonté, à l’aide d’un crochet en fer, selon la

dimension des ca.sseroles
,
des marmites ou des plats qu’on veut

faii’e chauffer à fer nu. Le trou placé directement au-dessus du
foyer est celui avec lef[uel on obtient la plus forte et la plus

prompte chaleur. Quand les mets c[u’on veut faire cuire deman-
dent une chaleur moins forte

,
on replace les disques et on pose

la casserole, marmite ou plat (jui les contient
,
sur la table même,

en les rapprochant plus ou. moins de la partie qui correspond au

foyer, pour obtenir des degrés différents de cuisson. C’est là un
des grands avantages de ces fourneaux

,
c’est (jue sans toucher

au feu
,
mais en éloignant ou en rai)prochant un j)eu du foyer la

ca.sserole ou le plat, on diminue ou l’on augmente la rapidité de

la cuisson avec la plus grande facilité.

On fait des fourneaux de diverses formes : les grands ont leur

foyer au centre; ceux de moyenne et de petite dimension l’ont

â gauche. Celui dont je donne le dessin (grav. 37) a sa table

percée de ])lusieurs trous; la chaudière, placée â droite, con-
tient huit litres d’eau

; à gauche se trouve le foyer avec son cen-
ilrier, en forme de tiroir; sur la paroi de gauche du foyer, une

a.
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poi te s abaisse horizontalement et laisse voir le feu à ti’avers une
grille; sur cette porte peut se placer une rôtissoire, et les

viandes y cuisent alors comme devant le feu d’une cheminée, ou
bien des fers à repasser ou toute autre chose qu’on voudrait
faire chauffer.

Entre la chaudière et le foyer, au milieu, se trouve le four; il

est assez grand pour y faire rôtir une forte pièce de viande ou
un dindon de grosseur ordinaire. Ce four se divise dans sa hau-
teur au moyen d’une plaque de fonte mobile percée de trous

,
ou

d’une plaque de tôle pleine, ce qui permet d’y placer deux plats.

GraT. 37. — Fourneau économique.

OU de rapprocher plus ou moins ce qu’on veut y faire cuire de

la table supérieure du fourneau qui est la partie la plus chaude.

En résumant ce qu’on peut obtenir de ce fourneau, nous voyons

(ju’on peut y faire cuire deux rôtis, un dans le four, un autre

au feu du foyer dans une rôtissoire, ou un rôti au feu du foyer

et dans le four un ou deux entremets ou plats gratinés. Une
forte mannite sur le trou au-dessus du foyer, une autre marmite
plus petite ou une assez grande casserole sur l’autre trou où la

flamme du foyer arrive
,
une ou deux casseroles plus petites sur

la table; quelques autres vases, soit plongés dans l’eau en ébul-
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litioii, soit posés au-dessus de la chaudière où ils sont presque

toujours bouillants, huit litres d’eau de la chaudière constam-

ment en ébullition; enfin, sur la table du fourneau il reste en-

core assez de place pour faire chauffer des assiettes.

Je vais maintenant ajouter aux avantages que j’ai déjà signalés

sur les fourneaux économiques d’autres détails pratiques ([ue mes
lecti'ices seront peut-être bien aises de trouver consignés ici.

Pour allumer le fourneau
,
on met des copeaux ou du menu

bois bien sec dans le foyer. On place par-dessus de petites bû-

ches
,
du coke ou du charbon de terre sans i)oussier, et on al-

lume; on entretient le feu, qu’on règle avec la petite porte

placée à l’intérieur du fourneau au-dessous du tuyau et appelée

retour à feu. On l’ouvre et on la ferme au moyen du crochet

après avoir enlevé les disques du trou du milieu du fourneau.

Lorsqu’elle est ouverte, le courant d’air s’établit directement du
foyer au tuyau et facilite la prise du combustible. Lorsqu’elle

est fermée, la flamme et la fumée sont forcées de faire le tour

du four avant de s’échapper, alors le four et le vase placé sur

le trou du milieu et la bouilloire s’échauffent plus vite et plus

fort. J1 est presque indispensable de ne pas la fermer lorsqu’on

veut mettre une pièce de viande rôtir dans le four, un mots
iju’on veut faire gratiner, ou qu’il faille activer la cuisson du vase
placé sur le trou du milieu. On modère l’activité du feu en fer-

mant la petite porte placée au-dessous du foyer, cela diminiu'
le tirage. Lorsque avec le fourneau économique on brûle du
bois, il est utile d’avoir à la cuisine une petite scie ordinaire de
menuisier, (jui sort à couper, à l’occasion, quelques petits mor-
ceaux de bois dont on pourrait manquer.
Les fourneaux de fonte sont très-dangereux pour les petits

enfants, qui peuvent venir poser la main ou s’appuyer contre le

fourneau lorsqu il est allumé, et se faire de graves brûlures; il

faut donc les en éloigner avec soin.

Lorsqu’on veut faire cuire un rôti dans le four, il faut i[ue le
fourneau soit chauffé à l’avance, et alors la p;iroi du four, du
coté du foyer, est assez chaude pour permettre de donner aux
viandes ceUe belle et appétissante coloration dorée qu’on exige
d un rôti bien fait. Il n’en est pas de même pour les autres pré-
paiations. Aussitôt que le feu est allumé, on peut commencer la
cuisine. G est une erreur de beaucoup de cuisinières de croire qu’il
aille que le fourneau soit chaud pour commencer à y poser les
casseroles; ceci n’est nécessaire que pour le rôti ou les pâtisseries.
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Dans le four, les pâtisseries ou les plats gratinés cuisent plus

vite dessus qu’en dessous
;
pour éviter cet inconvénient

,
on se

sert du retour à feu, mais si ce moyen ne suffisait pas, on pla-

cerait le mets à faire cuire sur la plaque trouée de séparation

dont nous avons parlé, et on mettrait des charbons ardents pris

dans le foyer,, en dessous de cette plaque, ou bien l’on placerait

simplement le plat sur la table du fourneau, lorsque le dessus du

mets serait assez rissolé et qu’il n’y aurait plus que le dessous à

finir de cuire.

Les fruits entiers, tels que poires, pommes etc., cuisent par-

faitement dans le four. Les marrons et les pommes de terre pe-

lées y rôtissent ou y grillent très-bien. Les crèmes et les œufs

au lait y prennent facilement
;
on peut y faire cuire un pâté en

croûte ou en terrine
;

il faut avoir soin de tourner la plaque sur

laquelle il se trouve
,
afin qu’il cuise bien dans toutes ses par-

ties. On peut même enlever le moule à charnière
,
dans un pâté

en croûte
,
après un certain temps

,
comme trois quarts d’heure

environ
;
alors la croûte se colore quand on la présente successi-

vement du côté du foyer dans tout son pourtour.

Sur la table du fourneau
,

les fers à repasser chauffent parfai-

tement si on les place sur le disque au-dessus du foyer.

On peut
,
en enlevant tous les disques d’un des trous

,
poser

un chaudron ou une bassine d’assez grande dimension pour y

faire fondre des graisses
,
du beurre

,
cuire des conserves par

le procédé Appert ou faire des confitures. On y fait aussi les

fritures parfaitement en mettant la poêle sur le trou placé au-

dessus du foyer, on ne gêne en rien la cuisson des autres mets et

des rôtis.

Le fourneau a besoin d’être nettoyé tous les vingt à trente

jours, selon le feu qu’on a fait et le combustible qu’on a brûlé;

le charbon de terre salit plus que le bois. Cette opération est

fort simple. On enlève tous les disqi»es; on dévisse avec soin, au

moyen d’un petit morceau de bois tendre qu’on engage à la

place de sa clef, le robinet de la chaudière, pour ensuite re-

tirer cette dernière de l’intérieur du fourneau : on démonte le

tuyau
,
on enlève la sole du four, qui est mobile, puis, au moyen

d’une balayette ou d’un plumasseau, on fait tomber toute la suie,

qu’on retire avec une petite pelle. On nettoie la chaudière par

dessus et en dedans, on fait tomber la suie des tuyaux, puis on

remet tout en place. Afin que le robinet de la chaudière ne perde

pas
,
on a soin de regarnir l’épaulement de la vis avec un peu de
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chanvre avant de le revisser. L’extérieur du fourneau doit aussi

recevoir sa toilette; toute la fonte doit, après avoir été nettoyée

avec une brosse
,
être enduite avec de la mine de plomb délayée

avec de l’eau, puis frottée avec une brosse sèche jusqu’à ce qu’elle

reluise bien
;
cette espèce de cirage doit être renouvelé pour ([ue

le fourneau soit toujours brillant; les poignées et le robinet, qui

sont en cuivre, doivent être’ fourbis.

Au premier moment qu’on établit un fourneau en fonte dans

la cuisine, on trouve presque toujours une vive résistance de la

part de la cuisinière qui n’en a pas l’habitude, mais bientôt elle

apprend à s’en servir, et y trouve une telle facilité qu’elle l’adopto

avec plaisir.

L’adoption du fourneau en fonte apporte une grande économie

dans l’achat de la batterie de cuisine. Un peut, et cela est préfé-

rable, remplacer les casseroles de cuivre et de fer battu par

celles de fonte et de terre
,
qui chauffent plus vite sur le four-

neau
,
et pour lesquelles ce n’est pas un inconvénient

,
comme

pour les premières, de noircir lorsqu’elles ont été à feu nu, c’est-

à-dire lorsqu’on les a mises directement en contact avec le feu

en enlevant un ou plusieurs disques de la table du fourneau. On
peut employer des casseroles de cuivre

;
mais, comme elles ne

peuvent être placées à feu nu
,
parce que cela les salirait outre

mesure
,

il faut que la tablette du fourneau sur laquelle on les

pose soit chauffée jusqu’au rouge.

Placard et buffet. — Il est indispensable d’avoir dans une

cuisine un ou deux placards et un buffet sans dressoir, le tout

fermant à clef. Je bannis le dressoir au-dessus du buffet, parce

(jue, l’été
,
tout ce qu’on y dépose est trop sali par les mouches

pour pouvoir servir sans être nettoyé.

Évier. — La pierre à laver, ou évier, doit être bien blanche,

afin que toute malpropreté y soit apparente et qu’on puisse l’en-

lever immédiatement. Cette pierre doit être scellée avec soin au

mur, et placée devant ou près d’une fenêtre; dans ce dernier

cas
,

le mur doit être revêtu de carreaux de faïence jusqu’à 0"'4t)

au-dessus de l’évier; la pierre est un peu creusée et entourée

par un rebord de 0“03 de hauteur environ
;

la partie la plus

déclive est percée d’un trou correspondant à un conduit par le-

quel s’écoule l’eau qu’on jette sans cesse sur l’évier.

On fait aujourd’hui des éviers en fonte émaillée
;

ils sont légers,

'solides, et coûtent bon marché. Il est très-facile, à l’aide d’une

éponge mouillée, de les maintenir dans une parfaite propreté.
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Fontaine à laver les mains. — Il est indispensable d’avoir, dans
une cuisine

,
une fontaine à laver les mains

,
à côté de laquelle

on suspend un essuie-mains; c’est le moyen le plus facile pour
que les domestiques aient les mains propres. On dispose au-

dessus de la fontaine une petite tablette pour y mettre un mor-
ceau de savon.

Panier à vaisselle. — Près de la pierre à laver, on place le panier

destiné à recevoir et à laisser égoutter la vaisselle
,
qu’on y dé-

pose à mesure qu’on la lave. Je ne puis trop blâmer l’habitude

de poser la vaisselle à terre : cette habitude est dégoûtante et

incommode.

Je ne saurais trop recommander à la m.aîtresse de maison de

veiller à ce que le panier à vaisselle soit tenu avec une extrême

])ropreté
;

il suffit pour cela de faire dissoudre une petite quan-

tité de cristaux de soude dans de l’eau chaude, et au moyen d’une

brosse de chiendent employer cette dissolution à nettoyer le panier

qui doit être rincé à l’eau claire. Il est convenable de poser sur

le panier à vaisselle un couvercle à claire-voie pour empêcher

les animaux domestiques de s’y introduire lorsqu’on y a déposé

de la vaisselle sale.

Râtelier à vaisselle (grav. 38). — Au lieu de panier à vaisselle,

Grav. 38. — RâteUer à vaisselle.

qui, dans une petite cuisine, est toujours un meuble gênant,

on peut se servir d’un râtelier qu’on accroche à la muraille au-

dessus de l’évier, et dans lequel on place la vaisselle pour qu’elle

égoutte. L’eau qui s’en écoule tombe sur l’évier, tandis que.



CUISlNIi. 87

lorsqu’on se sert du panier à vaisselle, l’eau tombe à terre et

I salit la cuisine.

Table. — On met ordinairement la table au milieu de la cui-

sine
;
elle doit former un carré long de 0'"80 de largeur sur deux

mètres ou plus de longueur et être faite en madriers do 0“10

d’épaisseur. Le bois de hêtre est celui qui convient le mieux poul-

ies tables de cuisine, parce qu’il conserve sa blancheur lorsqu’on

le lave parfaitement. La table est garnie de tiroirs qu’on doit

pouvoir tirer de chaque côté.

Billot. — Un billot sur trois pieds sera placé au bout de la

i table ou dans un coin de la cuisine; il faut qu’il soit lait d’un

morceau de bois debout d’environ 0“75 de hauteur. Le bois sur

plat no convient pas; il s’écaille et éclate en parcelles lorsqu’on

I y coiqie ou (ju’on y hache de la viande; il peut être du même
bois que la table, ou en ormeau.

Tablettes. — Pour suspendre les casseroles de cuivre ou de

t
fer-blanc dans la cuisine, on fixe à plat sur le mur, à 1"'30 de

II terre, dans un endroit clair et apparent, une planche de 0“02

i d’épaisseur, peinte à l’huile
,
d’une couleur claire et différente de

! celle des murs de la cuisine. Cette planche doit avoir 0“30 de

! largeur sur une longueur indéterminée. A 0“10 au-dessus, on

pose une traverse de 0“i2 do hauteur, de 0'»04 d’épaisseur, et

i de la même longueur que la planche
;
sur cette traverse

,
on

I

plante des clous à crochet destinés à recevoir les casseroles et

I autres ustensiles à manche. Les extrémités de ces ustensiles sus-

I

!
pendus viennent ainsi reposer sur la planche. On pose, à 1"'80 du

‘ sol, des tablettes soutenues par des tasseaux
;
on y place les pots,

i les rôtissoires, les cafetières et les différents objets qui ne peu-

j

venLêtre suspendus. Lorsqu’on emploie un fourneau économi-

I
<iue, on doit po.ser à un mètre du sol une tablette de 0»'4Ü de

I
largeur pour recevoir les casseroles, jilats et marmites à l’usage

du fourneau. Cette tablette devra être recouverte d’une feuille de

Il zinc; cette précaution est nécessaii'e pour faciliter son nettoyage,

car elle sera très-vite et très-souvent salie par les ustensiles tic

I
fonte qu’on y déposera et qui vont à nu sur le feu.

Casseroles. — Dans une cuisine ordinaire
,
j’engage fortement

à faire usage des casseroles de cuivre, qui n’offrent jias plus de

tlanger que celles de fer battu ou de terre lorsqu’on a le soin de

les tenir propres et bien étamées. Elles ont l’inconvénient de

coûter plus cher; mais ces désavantages sont largement com-
pensés par la bonté des mets qu’on y pi éiiare, et par la longue
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durée des casseroles; de plus, lorsqu’elles sont tenues avec une
grande propreté, elles font l’ornement d’une cuisine.

Il vient en France des casseroles, des marmites et des plats de

Belgique qui sont d’une solidité et d’une propreté parfaites et peu-

vent facilement être chauffés sur la table du fourneau garnie de

ses disques, parce qu’ils ne sont pas épais. Ils sont bleus en dessus

et blancs en dedans. Leur émail est tellement solide que non-seu-

lement il ne s’altère pas après un long usage mais que de plus

,

si par malheur, on a laissé dans le plat un mets brûlé, après

l’avoir nettoyé, l’émail n’en est point altéré. Je recommande

beaucoup l’usage de ces ustensiles
;
leur prix est assez élevé mais

grandement compensé par leur solidité.

L’usage du fourneau économique exige des casseroles et des

plats à feu en fonte; quelques-uns de ces ustensiles seront

émaillés pour y préparer les mets qui noirciraient dans la fonte.

Je recommande aussi l’usage de plats en fer battu ou en tôle ver-

nissée à l’extérieur et émaillée intérieurement. Une casserole

ovale pour préparer certains mets, et un ou deux plats longs

pour faire rôtir certaines pièces dans le four ou pour y faire gra-

tiner des poissons, sont fort utiles. On peut encore employer

quelques vases en terre n’ayant pas de pieds. Il faut avoir aussi

une petite casserole en fer battu, en ruolz ou en porcelaine
;
on

s’en sert exclusivement pour faire chauffer le lait.

Marmites en fonte. — Autrefois on se servait toujours de

pots de terre pour faire la soupe, et même pour faire cuire les

légumes. Maintenant les marmites en fonte sont employées à ces

usages, et sont très-commodes, à cause de la facilité avec laquelle

l’eau y bout
;
on peut les pendre à la crémaillère et dégager ainsi

le devant du feu. Certains légumes oxydent les marmites.et y

deviennent noirs
;
dans ce cas, il faut employer les marmites

émaillées, des pots en terre ou de Belgique. Mais on fait une

soupe grasse excellente dans les marmites de

fonte. Leur prix est très-modique, et leur durée

serait pour ainsi dire éternelle, si quelque choc

violent ne venait à les casser
;
encore trouve-t-on

des ouvriers qui se chargent de les réparer. Il

faut avoir un crochet ou main de fer, pour

mettre sur le feu, et surtout en ôter les marmites

et les chaudières. Ce crochet consiste en une barre de fer cylin-

drique, renflée à son milieu et dont les deux extrémités ont la

forme d’un crochet (grav. 39).

Grav. 39. — Crochet

à marmite.
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Avec les foui’neaux économiques, les marmites sont employées

1 exactement aux mêmes usages qu’avec la cheminée
;
leur forme

1 n’est pas la même; elles n’ont pas de pieds, pour pouvoir être

i placées à feu nu sur les trous de la table du fourneau. On devra

I

I en avoir une série de diverses grandeurs, dont quel((ues-unes

I

: seront émaillées.

Avant de commencer à employer une marmite ou une casse-

I

role en fonte non émaillée, il faut avoir le soin de la faire chauf-

fer assez fortement et de parfaitement la graisser intérieurement
;

: sans cette précaution, ces deux ustensiles noirciraient fort long-

i
I temps les mets qu’on y préparerait.

Bassine et ‘poélette ou capsule. — Une bassine et une poé-

lette en cuivre rouge non étamées sont fort utiles pour faire les

confitures, les cornichons, etc. La bassine (grav. 40) est peu

Gray. 40. — Bassine en cuivre.

creuse, large et munie de deux anses. On l’emploie à d’autres

usages : comme elle est large et plate, on peut y faire cuire de
grands poissons plats, tels que turbots, barbues, etc.

La poélette ou capsule (grav. 41), au contraire, est creuse et

arrondie du fond, munie de deux anses.

Grav. 41. — Capsuio eu cuivre.

Ces deux ustensiles sont d’un prix assez élc\é; mais, comme
ils ne sont pas d’un usage journalier, leur durée est indéfinie.

Poissonnières. — La cuisine doit être pourvue de poisson-
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nières de diverses grandeurs et de diverses formes; celles dont

l’usage est le plus fréquent sont d’un ovale très-allongé; mais il

est bon de se pourvoir aussi de poissonnières plates, dont la

forme rappelle celle d’un losange, et qui sont destinées à la cuis-

son des barbues, des turbots, des soles, etc. Les poissonnières

doivent être étamées avec soin et être garnies d’un double fond

percé de trous et muni, à chacune des deux extrémités, de poi-

gnées à l’aide desquelles on enlève facilement 1e double fond et

le poisson qu’on y a fait cuire. Elles peuvent se placer parfaite-

ment sur le fourneau économique en fonte.

Rôtissoire, tourne-broche. — Je préfère la rôtissoire (grav. 412)

au tourne-broche, bien qu’il soit adopté dans beaucoup de

maisons : les viandes cuissent mieux et plus vite dans la rôtis-

soire
;
puis on peut exposer plus longtemps au feu les parties

charnues de la pièce de viande, sans dessécher celles qui sont

moins garnies de chair.

Grav. 42. — Rûtissoire et sa coquille.

J’ai VU pratiquer dans le mur des cuisines un enfoncement

ayant intérieurement la forme d’une rôtissoire. Il est garni en

avant, jusqu’à moitié de sa hauteur, d’une petite grille de fer

qu’on remplit de charbon
;
on accroche la rôtissoire devant l’en-

foncement. 11 est préférable d’avoir une coquille en fonte mobile

flevant laquelle on place la rôtissoire (grav. 42). Ce mode de

cuisson est commode, prompt et économique
;
et comme on peut

placer la coquille sur un point quelconque de la cuisine, l’iitre

de la cheminée en est débarrassé; mais, à la campagne, on a

souvent le bois en abondance, tandis que le charbon est toujours
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id’iin ])ri.\ assez élevé; dans ce cas, l’emploi de la coquille n’est

I

plus une économie, car on peut faire cuire le rôti au feu ou dans

I le fourneau économique qui sert en même temps à la cuisson

• des autres parties du dîner.

On fabrique maintenant des rôtissoires en fer battu étamé dis-

)
posées de manière à ce qu’il y ait moins de chaleur perdue. La

I rôtissoire employée avec le fourneau économique ne doit pas avoir

I de ])ieds ni de tablier en tôle, pour pouvoir se placer sur la porte

idu foui'ueau, qui s’abaisse horizontalement pour la recevoir.

Rùlissoive automatique. — Enlin je signalerai un appareil tout

I nouveau dans lequel les pièces à rôtir sont placées et tournent ver-

I ticalement au lieu d’être placées horizontalement, comme dans

les rôtis-soires ordinaires. On place l’appareil d’aplomb devant sa

•gi’ille bien embrasée et on accroche la pièce à rôtir de façon que

la partie la plus grosse soit en bas, l’action seule de la chaleui'

produit le mouvement de rotation. J’ai entendu faire l’éloge de

cette nouvelle rôtissoire, mais je ne l’ai pas expérimentée.

liijule à riz. — C’est une sphère en toile métallique galvanisée

qui s’ouvre en deux hémisphères par une charnière. On y intro-

duit le riz ou les pâtes, on referme et on met à cuire dans la

marmite où se fait le bouillon
;
il'n’en faut mettre c(ue la quan-

tité suffisante pour qu’après parfaite cuisson la boule ne soit pas

trop pleine.

Chaudrons. — Deux chaudrons, de dimensions différentes, sont

aussi fort utiles pour faire cuire les légumes verts, et pour un^
foule d’autres usages; il faut qu’ils soient en cuivre étamé; les

chaudières en fonte ne peuvent les remplacer.

Grils, chevrettes, fours de camixujne, étouffoirs
,

j)oéIes. —
Il faut aussi deux grils de différentes grandeurs, ([u’on con-

serve propres et biillants en les récurant avec soin; des che-

vrettes en fer sur lesquelles on place les casseroles pour leur épar-

gner le contact immédiat du charbon qui les chauffe
;
deux ou

trois couvercles en tôle, bombés et garnis d’un rebord, de ma-
nière qu’on puisse y mettre de la cendre chaude et de la braise;

un four de campagne, sorte de cloche en tôle à poignée et à re-

I bord supérieur assez élevé pour contenir la braise
;
on le place sur

\

les mets que la cuisson fait monter, c’est-à-dire dont elle augmente
tellement le volume, qu’ils débordent du vase dans lequel on les

I

prépare et surtout aussi pour gratiner
;
un élotiffoir en forte tôle

1

pour éteindre la braise surabondante de la cheminée et le charbon

qui reste souvent dans les fourneaux au moment où la cuisson est
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terminée. Cet étouffoir peut être remplacé avec avantage par une
grande marmite en fonte, fermant bien, et capable de résister

longtemps à l’action du feu. Il faut aussi des poêles à frire et un
porte-poêle. Avec le fourneau économique, les chevrettes, l’étouf-

foir et le porte-poêle deviennent inutiles. Les poêles à frire ne

doivent pas avoir de grand manche.

Gril incliné. — La gravure 43 représente un nouveau gril

divisé en deux parties : un porte-braise en tôle, et un gril dont

la disposition rend impossible l’odeur si désagréable de graillon

(graisse brûlée). Après avoir garni de charbons allumés le porte-

braise, on y dépose le gril garni des viandes ou des poissons

qu’on veut griller. Le gril étant incliné, le jus et la graisse ne

tombent pas directement sur les charbons
,
comme à l’ordinaire :

ils s’écoulent dans une petite lèchefrite qui entoure le gril et y est

adhérente.

La gravure 43 représente les deux parties de cet ustensile à

([uelque distance l’une de l’autre, c’est-à-dire comme elles se

trouvent quand on enlève le gril de dessus le porte-braise
;
mais

,

dans la position normale, le gril doit reposer sur les deux tra-

verses de tôle, aux deux extrémités du porte-bi-aise.

Entonnoir. — 11 est bon d’en avoir de plusieurs sortes, en

fer-blanc, en gutta-percha et en verre.

Tamis. — On fait aujourd’hui des tamis en fer-blanc et en

tissu métallique qui sont préférables, pour beaucoup d’usages,

aux tamis en crin, et durent davantage; mais les tamis en crin
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^ Kont giinéi'alenient préférés pour passer les sauces tomates, les

jjus de IVuits, etc.

^ Mortier. — Les mortiers en mai'bre sont préférables au.\

' mortiers en i)icrrc ou en bois dur. Le pilon doit être en buis ou

* en cormier.

Passoires. — 11 convient d’avoir des passoires de dilférentes

'(:
:

gi'andeui's, iiercées de trous plus ou moins grands (grav. 4'i),

Lf: selon l’u.sagc auquel on les destine; elles ])euvent être en fer-

I I blanc, ou en fer battu étamé; les passoires à grands trous.

Grav. 41. — Po-ssoirc.

Il
I
pour pas.scr les purées, doivent être po.sées sur un support

li on bois percé d’un large trou (grav. AO), ou sur un vase des-

Jl I tiné à recevoir la passoire, qui s’y trouve soutenue par son

i'ircbord, ce qui facilite le travail. Un plat, posé sous le siqiport,

I

reçoit ce qui s’écbappe de la passoire. On passe ainsi avec faci-

i

1

lité les jmrées les plus épaisses, surtout lorsqu’on les presse
avec un pilon en bois ayant exactement la forme d’un cbamiii-

-
gnon (grav. 'l.'j).

Ecumoires. — 11 est indispensable d’avoir plusieurs écumoires
I dont une eu fil de fer étamé poui‘ les fritures.^

Grnv. 43. — Pilon

A passoire. Grav. 46. — Support A piussoiro.

i
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Cafetières, 'poterie. — J’ai remplacé depuis longtemps mes
cafetières de terre par des cafetières en cuivre étamé, dites du
Levant, qui sont bien préférables et par des cafetières de Bel-

gique, bleues à l’extérieur, blanches à l’intérieur. On peut avoir -

aussi une série de petits pots en porcelaine ordinaire, allant au

feu, ou en terre de bonne qualité; le lait y chauffe très-bien, s’y •

maintient chaud assez longtemps. Quelques plats en porcelaine

de couleur ou en terre de Sarreguemines sont aussi commodes
‘

pour faire cuire des œufs ou réchaulfev un mets
,

et peuvent -

être servis sur la table lorsqu’on est en famille. Ces ustensiles

peuvent tous servir sur le fourneau économique; les plats en

porcelaine ou en terre de Sarreguemines vont parfaitement

dans le four pour faire des mets gratinés.

Assiettes. — Une cuisine doit être munie d’assiettes ^exclu-

sivement destinées aux domestiques; elles peuvent être en

faïence ou en terre de Creil très-solide et à bas prix. Il faut

aussi des plats, un saladier, une soupière. Si l’on peut se pro-

curer ces objets en porcelaine de rebut, c’est-à-dire en porce-

laine présentant quelques défectuosités, ce sera bien préférable
,

car elle est beaucoup plus belle, plus solide, et ne coûte pas

plus que la terre de Creil. La faïence anglaise dite terre de fer,

est très-solide et relativement peu coûteuse.

Couverts. — Pour le service des casseroles, les cuillers doi-

vent être en bois et non en métal; mais il faut avoir quelques

couverts en métal destinés aux domestiques et à différents

usages.

Scies, couteaux, couperets, hachoirs, ciseaux. — Afin d’éviter

les esquilles dans la division des gros os et de ceux qui résis-

tent au couperet, on doit employer une scie. Les instruments

tranchants de la cuisine sont : deux couteaux, l’un pointu,

effilé, pour peler les légumes, vider les volailles etc.
;
l’autre,

long de 0m40
,
porte une lame flexible

,
large à la base

,
très-

pointue au sommet
,

pour découper les viandes, les lardons

,

hacher les fines herbes; un hachoir composé simplement

d’une lame fort large montée sur deux manches (les meilleurs

hachoirs sont formés de plusieurs lames circulaires montés

aux extrémités sur deux manches); enfin, un couperet pour

couper les gi’os morceaux de viande et les os, pour séparer les

côtelettes, etc.
;

il doit être lourd, pour que l’effet en soit plus

sûr. Il ne faut rien économiser sur l’achat de ces instruments,

qui sont de longue durée et facilitent beaucoup le travail de-
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1.1a cuisinière lorsqu’ils sont bons. Une paire de ciseaux est in-

ildispensable.

Vide-pommes. — Petit cylindre creux en fer blanc qui sert à

(enlever le cœur des pommes sans les couper, lorsqu’on veut les

[faire cuire entières.

Lardoires. — Elles doivent être de diverses grosseurs, pour

ipiquer les viandes qui doivent être lardées.

Aiguilles à brider. — Il faut en avoir deux ou trois de difle-

rrentes longueurs pour dresser les volailles
,

le gibier ou certains

nmorceaux de viande.

Planche à couteaux. — Une plancbe à nettoyer les couteaux

eest le seul moyen de les avoir toujours' propres. Elle se compose

Hd’une j)lancbe de 0'"10 de large sur 0"’80 de long, sur laquelle

eest collé
,
sur une étendue de 0'“30 à 0"'40

,
un morceau de

ipeau de buffle. A l’une des extrémités de la planche est une

[petite boîte en forme de poche, dans laquelle on place la brique

.là nettoyer les couteaux. Cette brique est de mfmie nature que

celle que les soldats emploient pour nettoyer leurs armes
;
on

[frotte la brique sur la peau de buffle, qui se trouve ainsi cou-

\ verte de poussière de brique; puis, en tenant le couteau par le

nmanche et appuyant sur la lame avec le doigt de la main

i-gauche, on la frotte dans toutes ses jiarties en la tenant bien

(Carrément par rapport à la planche sur la peau de buffle. En
[peu de temps, la lame est brillante et légèrement aiguisée. On
liait, pour les maisons nombreuses, des instruments appelés po/f-

•couteaux, mais ils sont chers.

Brûloir à café. — 11 est indispensable d’avoir, pour le café, un
[ fourneau et un brfiloir en t(‘de, qui coûtent peu et ont une très-

Hongue durée. Le café, brûlé de toute autre façon, pei'd beaucoup
:de sa qualité

;
il ne peut l’(Hre uniformément, condition essentielle

) ppour qu’il soit bon. Une boîte pour le café brûlé en grains, et une
[i aautre boîte pour le café moulu, sont nécessaires; ces boîtes sont

ordinairement en fer-blanc, mais il est préférable, pour mieux
conserver l’arome, de mettre le café brûlé dans une bouteille à

Il .goulot un peu large ou dans un bocal fermant bien.

Moulin à café. — Le moulin à café n’est pas moins utile que
' Me brûloir, car le café fraîchement moulu est très-préférable. Il

1' 'y a plusieurs sortes de moulins
;
les meilleurs et les plus simples

’ ssont ceux en bois et à tiroir.

Bouille-lait. — C’est un petit instrument en fer-blanc (grav. 47)
:

• qu’on pose dans la casserole qui contient le lait, et qui l’em-
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pêche de déborber lorsqu’il bout. Lorsque le lait est en ébulli-

tion, il monte par l’intérieur du bouille-lait, et retombe dans
la casserole par les rebords supérieurs, comme le représente

Grav. 47. — BoniUe-lait. Grav. 48. — Coupe du bouiUe-lait

placé dans la casserole.

la coupe du bouille-lait placé dans la casserole (grav. 48).

Ce bouille-lait coûte 1 franc; il convient aussi parfaitement

pour empêcher le beurre qu’on fait fondre de déboi'der au des-

sus de la casserole lorsqu’il commence
à bouillir.

Balais à fouetter les œufs et la crème.

— On réunit et on attache ensemble

de petites baguettes d’osier, pelées,

fines, en assez grand nombre pour

former une espèce de balai de 0“’35

de longueur et de la grosseur d’un

goulot de
J
bouteille. On s’en sert pour

j

battre des œufs en neige ou pour
,

fouetter de la crème
;
on peut le rem-

placer tout simplement par une four-

chette.

Il existe aussi de petits balais en lil

de fer, commodes et peu coûteux
;
on a

même inventé de petites machines très-

ingénieuses au moyen desquelles des

œufs sont instantanément battus en
Grav. 49. — Chassc-noyaus. . . t ^

neige. Je crois que les balais en osier

ou en fil de fer sont très-suffisants.

Chasse-noyaux. — Le chasse-noyaux (grav. 49) sert à enlever
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rapidement les noyaux des olives, en laissant la i)ulpe j>res(iiu'

entière; il suffit de placer l’olive dans le trou pratiqué à la base

de l’appareil : un coup sec
,
donné avec la paume de la main, fiiit

descendre sur l’olive une tige à ressort qui la traverse et en chasse

le noyau. Il est important de donner un coup très-sec : sans cela

on déchire seulement la pulpe sans chasser le noyau. Ce jietil

instrument très-commode sert aussi à enlever rapidement et pro-

prement les noyaux de tous les fruits avec lesquels on veut faire

des confitures.

Coquetier, moUeteur. — Un coquetier en fil de fer (grav. 50)

,

ou en fer-blanc verni, est très-utile pour faire cuire à point dos

oeufs à la coque et surtout pour ne courir aucun risque de casser

i(uelques œufs, ce qui arrive très-fréquemment quand on se con-
tente de mettre les œufs dans une casserole.

Le molletcur (grav. 51) sert à faire cuire les œufs à la coqno
• l’une manière parfaite. Il se place dans une casserole quelcon (ue
que l’on met sur le feu avec de l’eau froide; le thermomètre in-

dique le degré de cuisson des œufs : au n» 1 ,
le blanc de l’œuf

est encore li^juide
;
au n" 2 ,

une grande partie est à l’état laiteux
;

au II" 3, tout l’œuf est à l’état laiteux.

Le mollcteur pour G œufs coûte 2 fr. 50; celui de 12 œufs est

du prix de 3 fr. 50. (Manière de se servir du moUeteur, voir LEufs
à la coque.)

Fourchette à cjrillcr le pain. — La longueur de celte Iburcbelto,
que la gravure 52 représente déployée et ([ue la gravure .53 ro-

n
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présente rentrée dans le manche, comme les tubes d’une lor-

gnette fermée, permet de griller les tartines sans

se brûler les doigts.

Cette fourchette peut être remplacée par un petit

gril en fd de fer qui se place devant le feu.

Planche et rouleau à pâtisserie et accessoires. —
Il est nécessaire d’avoir à la campagne une planche

et un rouleau à pâtisserie : cela permet à la maî-

tresse de maison de faire manger, à peu de frais
,
à

sa famille et à ses amis, des pâtisseries de sa façon,

simples et excellentes. Cette planche
,
en bois blanc,

doit avoir 0"’80 dans un sens et 0"’60 dans l’autre,

et être garnie, de deux côtés
,
d’un rebord de 0“05

à 0™06 de hauteur : chacun des rebords est en saillie

de chaque côté de la planche
,
de telle sorte que lors-

qu’on l’a posée sur la table pour y travailler la pâtis-

serie
,
l’un des rebords porte sur le côté de la table

et lui sert de point d’arrêt pour qu’elle ne glisse pas

f
i ^ pendant qu’on pétrit la pâtisserie; le rouleau est en

i S bois dur, comme le cormier, le buis ou le frêne.

-g La planche à pâtisserie devra être accompagnée

d’emporte-pièces de divers dessins pour découper

les pâtes, d’une pince pour souder deux bords de

pâte ensemble, d’un petit phvceau en

crin pour dorer, de moules de diffé-

rentes formes dont quelques-uns à char-

nières pour les pâtés, enfin de plaques

en tôle de plusieurs grandeurs pour faire

cuire au four certaines pâtisseries.

Boîte à épices et moulin à poivre. —
Une boîte en fer-blanc pour les épices

est fort commode (grav. 54) ;
elle doit

être ronde et d ivisée en quatre compar-

timents : on y place le poivre ordinaire

,

la mignonnette, les épices et les clous de

girofle. Le centre de cette boîte contient

la noix muscade et la râpe cylindrique

avec laquelle on la divise pour l’em-

ployer. 11 faut que son couvercle ferme

bien
;
on ne court pas le risque de renverser ce qu’elle contient

,

et on le conserve mieux que dans tout autre vase.

3

I

g
O
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On fabi’ique de petits moulins à poivre qui ne sont (lu’une ré-

duction du moulin ù café. On achète le poivre en grains et on

le moud comme le café ; on évite ainsi d’acheter du poivre en

j)Oudre, presque toujours falsifié.

Grav. 64. — Boite à épices.

Boite ('( sd. — Une boîte en bois et à couvercle à charnières

est destinée à contenir une petite provision de sel gris
,

dit sel

de cuisine
,
\)Ouv la. consommation journalière. On suspend cette

boîte auprès du fourneau. La provision de sel du ménage est

renfermée dans une jilus grande boîte fermant de la même ma-

nière et déposée sur la cheminée. Dans certaines conti’ées, ces

boîtes sont montées sur des [)ieds et sont placées piès du foyer;

elles servent de siège au.v domesticjues.

Boites à farine, à riz, etc. — J’ai aussi dans ma cuisine plu-

•sieui's boîtes en fer-blanc avec couvercle à charnières; j’y con-

sei’ve la farine en consommation pour la cuisine, la chapelure,

le riz, la semoule, etc. Ces boîtes sont carrées et ont environ

<)™lû de haut; elles coûtent peu
;
on les range facilement dans

une armoii’C ou sur une planche, et les substances (|u’on y ren-

ferme sont à l’abri de la j)oussière, de l’humidité et des animaux
destructeurs. Ces boîtes valent donc infiniment mieux que les sacs

<le papier dans lesquels on conserve ordinaii’ement ces provisions.

Sébillcs, terrines. — On doit éviter de laver la vaisselle dans

des vases de terre : elle s’y ébrècbe facilement, et l’argenteiâe

.s’y use et s’y raie. On trouve pinscpie partout de gi’andcs sébiles

en bois, qui sont solides et fort commodes; mais, comme la
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graisse s’y attache facilement, il faut les entretenir avec un soin

particulier. On les nettoie à l’aide d’une brosse de chiendent et

d’un peu d’eau chaude dans laquelle on a fait dissoudre quel-

(jues cristaux de soude. Je préfère toutefois une espèce de terrine

en zinc; elle dure très-longtemps
,
coûte peu, et l’entretien en est

facile. Dans le cas où l’évier n’est pas placé d’une manière con-

venable, on peut la placer sur un pied en bois mobile dans le

genre de celui du i^asse-purée mais de hauteur convenable pour

la personne qui lave la vaisselle.

Brosses, balais, tête- de-loup. — Les brosses sont très-utiles

pour laver les tables
,
l’évier, le fourneau etc. On peut remplacer

avec avantage par des brosses de chiendent celles de crin, qui

sont trop molles et trop serrées
;

la graisse et les autres résidus

restent dans les crins
,
et elles deviennent promptement infectes.

De petits balais en chiendent sont très-commodes pour nettoyer

les casseroles et les pots gratinés.

Les balais pour nettoyer le carrelage sont en sorgho ou en

crin. Lorsqu’on lave le carrelage
,
on peut aussi le frotter avec

une brosse à parquet emmanchée de biais dans un manche de
ln'20. On éponge ensuite avec une éponge grossière.

On enlève les toiles d’araignée à l’aide d’une tête-de-loup,

sorte de brosse convexe et en crin fixée à l’extrémité d’un long

manche.

Éponges. — Les éponges servent à une foule d’usages
,
comme

à laver le fourneau et la table
,
à étancher l’eau tombée à terre

etc. Il faut y passer une ficelle pour les suspendre, après les

avoir bien pressées
;
on ne doit jamais les tordre, car on les dé-

chirerait.

Pelle à charbon. — On doit trouver dans la cuisine une grande

Grav. 85. — Pelle à charbon, ouverte.
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pcllo ù charbon en tôle pour transporter le feu d'une pièce'dans

une autre
;

il y en a qui ont un couvercle à jour (grav. 55) ;

elles sont préférables, car, lorsqu’elles sont fei-mées (grav.'_5G),

Grav. 50. — Pelle /i charbon, fermée.

elles ne laissent jamais échapper ni étincelle ni le moindre mor-

ceau de braise allumée.

Brocs, cruches. — Un ou deux brocs en zinc sont très-utiles

et bien préférables à des cruches de grès, qui coûtent presque

aussi cher et sont très-fragiles
;
de i)lus, ces brocs sont légers

et d’une forme commode. Cependant, dans des cruches, l’eau

reste plus fraîche.

Lampes et bougeoirs de cuisine. — La cuisine doit être munie

de chandeliers de cuivre et de fer et de lampes montées sur un

pied, ou mieux, pouvant être placées sur un flambeau ordinaire

et dans le.squelles on brûle de l’essence d’huile de pétrole ap-

pelée aussi gaz Mil; on devra aussi avoir un ou deux bougeoirs

du même procédé, ils sont très-commodes pour aller et venir,

ils n’ont pas l’inconvénient de la bougie et de la chandelle de

faire facilement des taches (voir l’article Éclairage).

Grar. 57. — Balance Eoljerval.

lialances et lilre. — Des balances à l’aide desquelles on [misse

!• ' 6 .
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vérifier le poids des denrées envoyées par les fournisseurs
,

el

les proportions des ingrédients qu’on emploie dans certaines

préparations, comme les confitures, les pâtisseries etc., sont in-

dispensables dans une cuisine. Les meilleures sont celles de Ro-
berval (grav. 57), à plateau mobile, dont le point d’appui est plus

bas que le niveau des plateaux en équilibre. Elles sont d’une

utilité fréquente
,
ainsi qu’un litre en étain ou en fer-blanc avec

ses subdivisions jusqu’au décilitre.

Horloge. — Une horloge est indispensable dans une cuisine :

c’est le seul moyen d’obtenir de la régularité et de l’exactitude

dans le service des domestiques; de plus, elle leur épargne la

peine
,
ou leur enlève le prétexte

,
d’aller voir l’heure aux pen-

dules des appartements.

Office et son mobilier.

Le long des murs de l’office seront placées de nombreuses ta-

blettes en étagères pour recevoir la desserte de la table ainsi que

la vaisselle
,

la verrerie et diverses provisions qu’on y dépose.

La fenêtre sera garnie d’un treillage en gros fil de fer, recouvert

d’une toile métallique
,
pour éviter l’introduction des chats

,
des

rats
,
des souris et même des mouches

;
car elle doit être presque

constamment ouverte, excepté pendant les grandes chaleurs,

pendant lesquelles il faut la fermer le matin et l’ouvrir le soir

pour y laisser circuler l’air frais de la nuit. Il faut que l’office ait

une bonne aération
,

et il serait avantageux de pouvoir y établir

un courant d’air; si le soleil peut y pénétrer, la fenêtre sera

garnie d’un rideau blanc et épais.

Le sol doit en être carrelé et souvent lavé. Lorsqu’elle est au

rez-de-chaussée
,
une petite ouverture ou gargouille pratiquée

au niveau du carrelage dans l’épaisseur du mur facilite beaucoup

le lavage en permettant de faire échapper l’eau.

La nature des provisions déposées dans l’office y attire beau-

coup les souris. Il faut visiter avec soin tous les trous, toutes

les issues qu’elles peuvent pratiquer dans les murs, et les bou-

cher avec du plâtre délayé dans lequel on peut mélanger du verre

pilé.

La porte de l’office doit fermer hermétiquement, afin de ne

laissc'i- passage â aucun animal ou insecte. On dispose en dehors

de l’office, â côté de la porte, à I^IO environ de hauteur, une

tablette sur laquelle
,
pendant qu’on ouvre ou qu’on ferme la
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j)orte, on dépose les objets qu’on transporte; cette disposition est

très-commode ;
par elle, on évite une foule d’inconvénients,

comme de laisser la porte ouverte parce qu’on a les mains em-

barrassées, ou de renverser ce qu’on tient lorsqu’on fait des ef-

j

forts pour l’ouvrir ou la fermer.

I

Vaisselle. — La vaisselle fait partie du mobilier de l’office
;

I

I c’est un objet assez important dans un ménage, et l’entretien

I

I en est coûteu-v lorsqu’on a des domestiques j)eu soigneux. 11 est

I

I donc utile de faire un inventaire de tout ce qui compose la

I
vaisselle et la verrerie, et de le vérifier tous les trois mois. Il faut

Il
. alors remplacer les objets cassés. Si on néglige ce soin, on en-

i
courage l'incurie et le désordre

,
et on est obligé plus tai d de

dépenser une somme 'considérable; en attendant, le ménage se

dégarnit
,
et on peut se trouver pris au dépourvu dans un mo-

ment pressant. D’ailleurs, cette revue trimestrielle est un puis-

: sant stimulant pour les domestiques; ils prendront plus de pré-

|i cautions, ils casseront moins, dans la pensée qu’on le saura;

I mais je ne crois pas qu’il soit juste de leur faire payer la vaisselle

j

I brisée par des accidents indépendants de leur volonté.

! La porcelaine est à si bas prix aujourd’hui qu’on doit lui donner
I I la préférence sur tous les autres genres de vaisselle. Elle est

l|plus propre et supporte, sans se casser, un choc infiniment plus
il fort que toute autre terre cuite; elle ne se raie pas, et son vernis

U est assez dur pour résister à un service de plusieurs années. Je

j

suis donc convaincu qu’il y a économie h employer la porcelaine,
1 même dans le ménage le [dus modeste. Quand on est forcé à

l’économie, au lieu d’acheter des objets de premier eboix
,
on

se contente de ceux de troisième choix, et même de rebut; on

1
peut choisir certaines pièces dont les défauts sont placés de
manière à n’élrc pas aperçus

,
ce qui ne les empêche jias d’être

très-présentables en famille.

La principale fabrication de porcelaine est à Limoges. Celle (lue
l’on fabrique à 'Vierzon, dans le dé[>artement du Cher, a de l’é-

clat, et peut-être môme plus de transparence que celle de Li-
imoges, mais elle n’a pas la même solidité, elle suppoide moins
Ibien l’eau bouillante et un choc, tandis que celle de Limoges
I résiste même au feu. On fait aujourd’hui une foule de potedes
et de vaisselles fort jolies avec diflérentes terres d’excellente qua-

llité; elles sont généralement décorées de fleurs peintes. Celle de
(Creil atteint presque la qualité de la porcelaine.

Je puis aussi recommander à mes lectrices la faïence anglaise
,
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ajipelée aussi terre de fer. En général les services en faïence an-

glaise sont moins beaux comme dessins et comme couleurs que les

services de Creil, mais ils sont d’une solidité et par suite d’une

durée vraiment remarquable. Il faut un choc assez fort pour l’é-

brécher et j’ai vu des assiettes tomber sur le carreau de la cuisine

sans ce casser. Le prix de cette faïence est relativement modéré.

Le service de table de 12 couverts comprenant 4 douzaines d’as-

siettes plates
,
1 douzaines d’assiettes creuses

,
1 soupière , 1 sa-

ladier, 1 saucière, 1 légumier, 4 raviers, 2 plats ronds d’entrées,

2 plats ronds d’entremets
, 1 plat ovale grand, 1 petit plat, coûte

105 francs.

Le service à dessert pour 12 couverts, comprenants douzaines

d’assiettes, 2 compotiers hauts, 2 compotiers bas, 1 jatte, 1 su-

crier ovale, coûte 55 francs.

Assiettes. — Pour un dîner de cérémonie, il faut douze as-

siettes, deux cuillers et six fourchettes par convive. On peut faire

le service avec un bien plus petit nombre d’assiettes et de cou-

verts; mais, dans ce cas, il faut laver la vaisselle pendant de dî-

ner pour la servir de nouveau vers la fin du repas
;

c’est alors

,

plus que jamais, qu’après l’avoir lavée dans l’eau chaude il faut

la plonger dans l’eau froide et claire, pour la rincer et la refroi-

dir, comme je l’indiciue plus loin; car, vers la fin du repas, une

assiette chaude n’est pas présentable
,

et il est très-désagréable

d’y manger certains entremets froids ou du dessert. L’usage des

assiettes chaudes doit être réservé pour, les mets chauds. Il faut

avoir pour le dessert de petites assiettes
;
on les met à part', et

on a soin de ne jamais les confondre dans les piles avec les au-

tres, car on les casserait très-facilement
,
à cause de la différence

de dimension.

Compotiers et corbeilles. — La modicité du prix de la porcelaine

permet d’avoir quelques ornements de table, comme compotiei’S

montés, pots à crème, corbeilles à fruits, corbeilles à fleurs, etc.

Saucier gras et maigre (grav. 58 et 59). — Comme la graisse

surnage et que le jus reste au fond, on a imaginé de pratiquer un

petit conduit qui prend au fond du saucier (grav. 59) et arrive

à une de ses extrémités. C’est par ce conduit qu’on verse le jus

dépouillé de graisse tandis que par l’autre extrémité on fait

écouler la graisse.

Huilier. — Il peut être en bois ou en tôle vernie
;
ceux en métal

argenté coûtent un peu plus cher, mais sont plus élégants et du-

rent plus longtemps.
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Services pour le café et pour le thé. — Un Service jnodeste

ipour le café et un autre pour le tlié sont aussi indispensables,

' |,iaujourd’hui ([ue l’on fait un si grand usagé de ces boissons. Des

jltasses blanches
,
avec des filets étroits de couleur ou d’or, sont

jttoujours de mode et surtout de bon goût.

Ces services ne doivent point être placés dans le salon, comme
on le voit souvent : ils seraient trop e.vposés à être cassés, sur-

Itout quand on a des enfants; il ne faut pas, lorsqu’on peut l’é-

^ éviter, se mettre dans la nécessité de gronder pour une mala-

I

dresse. A la campagne, les enfants entrent dans le salon avec

1 leurs jouets, qui sont souvent des bâtons, des balles, des bai-

llons, etc., el un malheur est bientôt arrivé. .T’engage en consé-

quence mes lectrices à placer les services pour le café et le thé

Il dans un buffet de l’office.

Grav. 58. — Snnder gras Gray. 59. — Conpo du saucier gras

et maigre. et maigre.

I Couverts. — Les couverts unis ou à filets sont ordinairement

I

I en argent; le pri.v de chaque couvert d’argent est de 40 à 45 fr.

. I Dans une grande partie de la France, et surtout à Paris, on

emploie les couverts argentés électrii[uemcnt par la maison

Christofle, d’après le procédé Elkington
;

ils ne coûtent que ü

I fr., ressemblent à s’y méprendre aux couverts en argent, résis-

tent sans altération pendant cinq ou six ans à un usage fréquent,

et peuvent être réargentés partiellement ou en totalité à très-peu

de frais. On économise ainsi la rente d’un capital assez impor-

,r tant c[uand on a beaucoup d’argenterie.

J

Couteaux de table. — Ils doivent être à pointe ronde
,

à

manche noir ou blanc avec virole en argent, et à bascule. Leur

lame doit être flexible et assez mince pour qu’on puisse l’affûter

|) en la passant sur le cuir à polir. Les couteaux à dessert seront

i

i plus petits que les couteaux de table
;
les couteaux destinés aux

. fruits devront avoir la lame en argent, et pointue, ceux destinés

;
au fromage seront semblables aux couteaux de table, mais plus

t

j

petits.

I

II
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Porte-couteaux. — On place à droite de l’assiette un porte-

couteau en cristal ou en ruolz
,
destiné à recevoir le couteau et

la fourchette afin qu’ils ne salissent pas la nappe.

Couteau à découper. — La lame doit en être mince et flexi-

ble, très-pointue et étroite à la pointe, large et forte au talon.

11 doit être aussi, lui, à bascule; la fourchette qui l’accompagne

ordinairement est à trois dents en fer : elle aura une garde à

ressort, qui se relève de manière à éviter une coupure à la main
qui la tient, dans le cas où le couteau viendrait à glisser sur la

pièce qu’on découpe. Les couteaux devront toujours être en-

tretenus dans un état parfait de propreté, au moyen du cuir de

la planche à couteau, et ne seront jamais lavés à l’eau chauAe,

ce qui les ferait se démancher.

Manche à gigot. — 11 sert à tenir, sans se In’ùler ni salir les

doigts, le gigot que l’on veut découper. 11 est creux
;
on y intro-

duit le manche du gigot, que l’on assujettit au moyen d’une vis

de pression. Il est ordinairement en métal argenté ou en forme

de pince en acier avec un manche en ébène.

Verres, carafes. — La verrerie doit être en cristal. Le verre

coûte moins cher que le cristal, mais il casse avec une bien plus

grande facilité : ce n’est donc pas une économie. Les verres et

jes carafes en cristal, uni ou légèrement taillé, sont aujourd’hui

à bas prix. Beaucoup de cristaux ne sont pas bien limpides, ou

ont une teinte violacée ou verdâtre
,
désagréable à voir, et qui

leur donne l’air malpropre
;

il faut bien se garder de les acheter,

car leur prix est aussi élevé que celui de beaux cristaux bril-

lants et incolores. Le cristal coulé est quelquefois assez joli
;
mais

ses moulures sont en général trop profondes
;
elles s’encrassent

vite, et on les nettoie difficilement, même en se servant d’une
~

brosse et de savon. Il est facile de distinguer le cristal coulé du

cristal taillé : dans le premier, les angles sont arrondis
,
tandis

que dans le second ils sont à arêtes vives. Bien qu’on puisse
j

avoir, pour le même prix, des cristaux coulés beaucoup plus

ornés que des cristaux taillés
,

je préfère ceux qui sont taillés <

simplement ou même unis
;

ils sont de bien meilleur goût.

On peut se servir de verres à pied pour les vins fins et même ^
pour boire le vin et l’eau

;
cette forme donne de l’élégance au

service
;
mais cette verrei'ie de choix doit être réservée pour les

jours où l’on a des invités. En famille, je conseille les verres ordi-

naires
;

ils sont j)lus faciles à laver, et par conséquent moins

sujets à être cassés. On doit avoir un panier à verres pour les
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ll)lacer, renversés, quand ils sont propres
,
ou un plateau verni.

Quelques carafons de cristal, pour contenir le vin ordinaire,

’ornent aussi fort agréablement la table.

Bouchons. — 11 est souvent difficile de remettre sur une bou-

Iteille le bouchon qu’on a retiré, et alors le vin est mal bouché.

[Les bouchons surmontés d’un bouton en métal argenté ou en

tbois sont propres
,
commodes et à bas prix.

Tire-bouchon à levier. — Ce tire-bouchon (grav. 60) est très-

-simple
,

facile à manœuvrer, et permet de tirer un bouchon

-sans bruit, sans effort, et ])ar conséquent sans remuer la bou-

Grav. 60. — Tire-boucliou à levier.

teille, sans troubler ni agiter le vin; il nous vient d’Angleterre
et son emploi est très -commode.

Plateaux à bouteilles et à carafes. — 11 est nécessaire d’avoir

ide petits plateaux sur lesquels on met les bouteilles et les ca-

irafes lorsqu’on les place sur les tables à manger. On en fait en
ccuir bouilli

,
qui sont fort solides

,
élégants et à bon marché.

iPour les dîners de cérémonie
,
on peut en avoir en métal ar-

-genté.

Plateaux. — Il convient d’avoir deux ou trois plateaux de
^différentes dimensions pour servir les rafraîchissements ou le thé.

Porte-liqueurs. — Un porte-liqueurs, à pied ou dans une
Iboîte appelée cave, est un meuble d’un prix peu élevé et qui est

«aussi commode que joli.

Appareil gazogène. — Il sert à fabriquer de l’eau de Seltz à

t très-bas prix. Il consiste en deux globes de verre inégaux et
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ti'ès-épais, superposés et recouverts d’un treillage en jonc ou
en laiton. (Voir Eau de Seltz.)

Théière anglaise. — Si l’on fait un
usage fréquent du thé, il faut se mu-
nir d’une bouilloire russe et d’une

théière en métal anglais qui conserve

l’arome du thé et a
,
en outre

,
l’avan-

tage d’être solide et facile à tenir pro-

„ „ pre quand on la nettoie avec du blanc
Grav. Cl. — Tîiéière anglaise. i n/r ^ , r*tx° de Meudon (grav. 61).

Bouilloire russe. — La bouilloire russe (grav. 62) est d’un usage

très-commode
;
elle est propre, élégante. La gi'avure 63, représen-

tant la coupe de cette bouilloire, montre un tuyau intérieur A

Grav. 63. — Profil et coupe de

la Ijonilloire russe.

traversant verticalement le centre de l’appareil et garni de char-
|

bons ardents. Deux couronnes de trous disposées à la base et au I

sommet de la bouilloire donnent passage à un courant d’air suf-

fisant pour entretenir le feu. Ce tuyau est surmonté d’un cou- !

vercle spécial B, qu’on enlève ou qu’on met en place, selon qu’on 1

veut laisser brûler ou qu’on veut éteindre les cliarbons. Un '

autre couvercle G est destiné à fermer la bouilloire.

Lorsqu’on veut faire usage de cette bouilloire
,
on enlève les

deux couvercles; on la remplit d’eau, qui peut être froide, car

la chaleur du tuyau, à moitié plein de charbons ardents, suffit

pour la faire bouillir; on replace le couvercle C, et on met dans
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,
1

I
i

le tuyau, sur une grille placée ù sa base des charbons allumés,

afin qu’ils ne dégagent pas de gaz malsains. Le robinet donne

passage à l’eau chaude. La seule précaution qu’on ait à prendre

est de veiller à ce ([u’il y ait de l’eau dans la bouilloire pendant

tout le temps qu’elle contient du feu; sans cette précaution,

la chaleur en ferait dessouder quelques parties.

Lorsqu’on n’a plus besoin d’eau chaude, on ferme le cou-

vercle C pour éteindre le charbon
,
on vide l’eau par le robinet

,

et on renverse l’appareil pour faire sortir du cylindre le char-

bon qui y l'este encore. La cendre qui, pendant la combustion,

est tombée dans un cendrier placé sous le foyer, y est main-

tenue par une porte à charnières E, ouvrant par en bas. Pour

vider ce cendrier, on n’a qu’à ouvrir la porte et à frapper avec

la main quelques coups sur le pied de la bouilloire
,

afin de

faire sortir la cendre.
•»

Cafetière èi café. — On doit préférer les cafetières en por-

celaine
,
en terre vernie

,
en argent ou môme en Ruolz, à celles

en fer-blanc, qui donnent toujours mauvais goût au café. Il est

nécessaire d’en avoir de deux dimensions, parce qu’il est difficile

de faire peu de café dans une grande cafetière. Il y a plusieurs

systèmes de cafetières; mais les plus simples et les meilleures

sont celles à filtre. Celles où l’on fait le meilleur café sont celles

à bascule et à esprit de vin. (Voir Vréparation du café.)

Lampe à esprit de vin ou alcool. — Cette petite lampe (grav. 64)

est indispensable dans un ménage; elle se compose d’un ré-

cipient à alcool en fer-blanc, rond, beaucoup plus large que
haut, afiu([u’il ne puisse se renverser que difficilement. Au milieu

de la surface supérieure se tiouve un orifice par lequel on intro-

duit l'alcool. Cet orifice a dans son poui'tour un petit re-

bord sur lequel on i)lace le i)orte-mèche
,
qui n’est autre qu’une

petite, calotte en cuivre recouvrant l’orifice en prenant très-

juste sur son rebord. La mèche est en coton et ronde, non
tissée; elle est placée au milieu du porte-mèche, en passant

par un petit tube en fer-blanc qu’on y a soudé; sur le porte-

mèche, on place un petit couvercle en cuivre qui prend très-

juste, alin d’éviter l’évaporation de l’alcool, quand la lampe n’est

l>as allumée. Autour du récipient se trouvent soudés trois petits

tuyaux en fer-blanc, dans chacun desijuels entre un peu à foi ce

un gros fil de fer dont la longueur dépasse en hauteur de trois

centimètres la mèche
,

et dont le bout du bas descend au

niveau du fond du récipient. Ces fils de fer sont contournés de.

I. 7
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telle sorte qu’ils présentent deux branches, dont l’une passe par

le petit tuyau, comme il est dit plus haut, et l’autre reste libre

de manière à pouvoir tourner autom’ de la première
,
qui lui

sert de pivot; par ce moyen, ces fils de fer forment une sorte

de trépied qui s’élargit ou se rétrécit à volonté
,
de manière à

pouvoir y placer un plus ou moins grand vase que l’on veut

faire chauffer sur la flamme de la lampe. La nature du liquide

qu’on brûle dans cette lampe fait qu’elle s’allume à la moindre

approche d’une flamme et qu’on l’éteint avec rapidité en souf-

Grav. C4. — Lampe à esprit de vin ouverte.

fiant, sans jamais répandre la moindre odeur. Elle est de la plus

grande utilité dans la chambre d’un malade
,
surtout quand il

fait chaud
,
car elle dispense d’avoir du feu. On peut y faire

chauffer très-promptement une tasse de tisane, un bouillon,

une tasse de café, du thé, etc., y faire une petite soupe, un

cataplasme
,

et sa disposition permet d’y placer un vase de la

dimension d’une timbale
,

ou une casserole de métal ou de

terre pouvant contenir au moins un demi-litre. Elle chauffe si

vite que la consommation de l’alcool est presque insignifiante.

Enfin, elle est très-solide
,

et son prix est d’environ 1 fr. 25 c. à

1 fr. 50 c.
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Il y a une autre espèce de lampe ou petit réchaud à esprit

de vin (jui chauffe d’une manière beaucoup j)lus énergique

sans consommer beaucoup d’alcool. C’est le réchaud Lang à

flamme forcée, il est breveté. Il y en a de plusieurs dimensions
;

les prix varient entre 4 francs et 5 fi'. 75. Cette lami)e est excel-

lente et consomme peu d’alcool.

liéchauds. — Quelques réchauds en cuivre bronzé
,
ou ar-

gentés par le procédé Elkington
,
sont fort utiles. Pendant l’hi-

ver, c’est le meilleur moyen de conserver les mets chauds sur

la table; lorsqu’on a des convives, de jolis réchauds sont un or-

nement, et ce n’est pas une grande dépense.

Chauffe-assiettes. — On chauffe les assiettes à l’aide d’une

espèce de petit poêle rond fermé par deux battants, comme une

armoire, et qu’on nomme chauffe-

assiettes (grav. G5). On le pose, pen-

dant le repas, soit sur la bouche

d’un calorifère, soit sur un poêle,

sur un fourneau ou sur de la braise.

Il est divisé dans sa hauteur en trois

compartiments par deux tablettes.

Le fond est percé de trous par les-

([uels pénètre la chaleur. On pose les

piles d’assiettes sur le fond comme
sur les tablettes. A défaut de chauffe-

assiettes, on ])lace les assiettes sur

un poêle, ou bien, au moment de

s’en servir, on les trempe dans de

l’eau chaude. Rien n’est plus facile

et plus prompt que d’essuyer des assiettes chauffées. Le fourneau

économique en fonte peut servir de chauffe-assiettes lors([u’on n’n

(|u'un petit nombre de convives.

Bassinoire, moine. — Lors([ue, pour chauffer un lit, on eni[)loie

une bassinoire en cuivre, il faut y mettre de la braise, et surtout

de la cendre rouge, et laisser la bassinoire s’échauffer avant d’en
faire usage : sans cela, le feu serait promptement étouffé et le

lit ne serait pas suffisamment chauffé. Il faut promener sans
cesse la bassinoire dans le lit : sans cette précaution, son con-
tact prolongé avec le même point du drap le ferait roussii- ou
brider. Le cruchon d’eau bouillante, dont J’ai parlé au chapitre
Lits, peut suppléer la bassinoire.

Le moine est un des meilleurs moyens de chauffer un lit. La
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Lraise qu’on place dans le petit réchaud doit être accompagnée
de cendre chaude, afin de rester allumée le plus longtemps-

possible; avec un moine on chauffe un lit très-profondément;

c’est là le plus grand avantage que cet ustensile a sur la bassi-

noire, qui n’en chauffe que la superficie
;
mais, pour en atteindre

tous les bons effets, il faut que le moine reste assez longtemps

sous les couvertures, une demi-heure environ.

Balais, brosses, goupillon, éponges, plumeaux. — Il faut se

défier de la qualité des balais en crin. Le crin d’un balai est

bon s’il résiste à la main qui veut le comprimer, et s’il reprend

vite sa position lorsqu’on la retire. On a trouvé le moyen de rem-

placer le crin par de la baleine très-divisée qui l’imite, mais qui

se casse promptement. Il y a des balais qui portent sur leur

manche un n° 1,2 ou 3, qui indique leur qualité; le n° 1 est le

meilleur, d’un prix plus élevé parce qu’il est le plus fourni en crin.

Plus le crin est épais et plus il dure et balaye bien. 11 faut se servir

d’un balai en chiendent pour balayer les tapis. Ces deux espèces

de balais doivent être emmanchés de biais (grav. C6), afin de

porter mieux à plat par terre quand on balaye. Des balais en

bouleau, en bruyère ou en sorgho, sont nécessaires pour balayer

les cours, la cuisine, etc.

Il faut préférer les brosses en chiendent pour brosser les

meubles en velours; celles en crin sont préférables pour les

autres usages
;
mais il faut bien examiner ces brosses avant de les

acheter, car il est difficile de reconnaître s’il y a de la baleine

mêlée au crin.

Un goupillon en crin, une brosse de crin et une de chiendent,

des éponges, des bouchons portant des chaînes pour laver les

bouteilles, sont très-commodes pour entretenir la propreté de la

vaisselle et de la verrerie. Les éponges un peu fines coûtent

plus que les éponges molles et à gros trous, mais elles sont meil-

leures, et leur durée compense la différence du prix.

'• Les plumeaux en plumes de coq sont plus durables que les

autres; la flexibilité de ces plumes les empêche de casser. Une

inénagèrc économe, en examinant la manière dont les ])himes

sont fixées au manche préparé |)Our les recevoir, peut regarnir

un }ilumcau usé.

11 y a de jielits plumeaux très-commodes et fort employés dans

les pays où l’on élève des oies : ce sont les deux dernières pha-

langes de l’aile de ces volailles. On les leur enlève avant de les

plumer lorsiiu’elles viennent d’être tuées. Ce petit plumeau eit.
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appelé on l’emploie pour épousseter; il est facile de

l’introduire dans une foule de petits coins où un gros plumeau

ne 'peut pénétrer.

Gniv. CC. — Servante balayant.

Garde-manger.

Garde-manger carré à châssis de bois. — Les parois du

garde-manger seront en toile mélalliquc, à mailles assez serrées

pour que les mouches ne puissent les traverser; son jilalond et

son plancher seront en Lois ou en tôle. Dans la partie supé-

rieure, on fixe une roulette horizontale C
(
grav. ü7 )

dont l’axe

passe dans la traverse du plafond et est retenu en A par une
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cheville; par ce moyen, la roulette est tournante; on en garnit

la circonférence de clous à crochets et pointus auxquels on sus-

pend la viande et les volailles. Il peut y avoir sur les côtés in-

térieurs du garde-manger une traverse garnie aussi de clous

employés au même usage. Dans sa hauteur, on met une

planche B, afin d’avoir plus de place pour ranger les différents

mets qu’on y renferme.

Garde-mamjer en tôle ou en toile métallique. — Ils sont plus lé-

gers, plus élégants et

occupent moins de

place que ceux en

bois
;
mais ils coûtent

Grav. 07. — Garde-manger carré à châssis

en hois.

Grav. 08. — Garde-manger

cylindrique en toile métallique.

plus cher, et, à cause de leur forme arrondie, on ne peut y dé-

poser autant d’objets (grav. G8).

P/flce du garde-manger. — Autant que possible, on doit le

placer dehors à l’ahri de la pluie, dans un courant d air, a

l’ombre et au nord. On peut le mettre aussi dans 1 office. On ne

le place dans une cave que s’il y régne une ventilation éner-

gique; sans cela, la viande contracte une odeur désagréable

qu’on appelle éventée

,

ou se gâte vite.

Le garde-manger doit être maintenu dans l’air à une certaine

hauteur. Pour celui en tissu métallique
,
on le suspend par 1 an-
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neau qui le surmonte au moyen d’une corde qui y est attachée

et qui va passer dans une poulie fixée dans le plafond ou dans

une traverse de bois au-dessus de lui. On suspend de même le

garde-manger en bois en fixant à ses montants quatre cordes

solides qu’on réunit à une certaine hauteur au-dessus de son

milieu. Au point de réunion, on attache une corde plus grosse

qui va passer dans la poulie fixée au-dessus de lui
;
pour l’un et

l’autre îles garde-manger
,

la corde est terminée par un nœud
en forme de boucle qu’on accroche dans un clou à crochet scellé

dans le mur le plus voisin, afin de maintenir le garde-manger à

une hauteur convenable pour y prendre ce qu’il contient
;
une

seconde boucle placée plus haut sur la corde permet de le re-

monter et de l’arrêter à une hauteur convenable pour qu’il soit

à l’abri de tous les animaux destructeurs.

Boîte pour conserver les provisions.

Il est très-utile de placer dans la chambre aux provisions une
boîte (grav. G9), dans laquelle on conserve les légumes secs, le

riz, les diverses pâtes dont on fait habituellement usage, ainsi

que le café et le sucre, etc. Cette boîte est divisée en comparti-

ments et en tiroirs; elle doit avoir à la base de grandes cases A
lermées par un couvercle en pente et surmontées de tiroirs plus
étroits B. Les épiciers ont des boîtes semblables dans leurs bou-
tiques. On dépose dans les grandes cases A certains légumes
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secs dont on fait provision en grande quantité, comme les hari-

cots, les lentilles, les pois. Chaque case du bas présente en avant

une petite trappe à coulisse G, par laquelle, en balayant l’inté-

rieur de la case, on peut facilement faire sortir la moindre pous-

sière ou graine qui resterait au fond. On conserve aussi dans

cette boîte les graines des gros légumes pour semence.

Dans les tiroirs supérieurs B
,
on met les pâtes, le café

,
le thé

,

le chocolat, la bougie, le savon, le pain de sucre en consomma-
tion, etc.

Dans cette boîte, les provisions sont à l’abri des animaux ou

des insectes qui les attaquent
;

elles y sont aussi préservées de

l’humidité
;
de plus, on est sûr que tout ce qui y est renfermé ne

sera ni égaré, ni détérioré, ni livré aux mains des gens qui pour-

raient en abuser ou n’en pas prendre le soin nécessaire.

Charbonnier.

On appelle charbonnier un lieu destiné à contenir la provision

de charbon
;
un petit cabinet suffit. On place souvent le charbon

dans le bûcher ou dans une cave sèche et aérée. S’il est humide,

il brûle mal. Il est dangereux de pénétrer dans le charbonnier

avec une chandelle allumée. Quand on veut l’approvisionner, il

faut commencer à vider les sacs de charbon dans le fond de la

pièce, en finissant par la partie la plus rapprochée de la porte

d’entrée. Sans cette précaution, à mesure qu’on avance pour vi-

der de nouveaux sacs, on écrase le charbon déjà déposé près de

la porte d’entrée.

La porte et les issues du charbonnier doivent être fermées de

façon à empêcher l’introduction des chats, qui y déposent volon-

tiers leurs ordures, ce qui répand une odeur affreuse lorsque le

charbon brûle.

Boulangerie.

On appelle boulangerie ou fournil le lieu où l’on fait le pain.

La boulangerie doit être située au rez-de-chaussée et dans la

cour de la maison d’habitation, dont elle doit toujours être indé-

pendante. Il est nécessaire qu’elle soit saine, bien aérée, a l’abri

de toute humidité, et qu’elle contienne un ou deux fours, un pé-

trin, une chaudière et tous les ustensiles nécessaires pour la

confection du pain. On la garnit de tablettes. (Voir Confection du

pain.)
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Buanderie.

La buanderie est le lieu où l’on fait la lessive. Depuis que

l’usage des aiipareils à vapeur poui faire la lessive s’est généra-

lisé, et ont remplacé l’ancien système de lessive à la cendre,

un local spécial pour la buanderie n’est plus maintenant indis-

pensable dans une maison. Les buanderies à vapeur peuvent se

placer dans toute pièce, pourvu qu’elle ait une cheminée, ou même
dans une cour ou un jardin quand il fait beau. (Voir Lessive.)

Eau, fontaine, filtre.

Qualité des eaux. — La bonne eau est limpide, incolore,

inodore, d’une saveur fraîche, sans être fade ni salée; elle dis-

sout facilement le savon sans former de grumeaux
;
elle cnit bien

la viande et les légumes frais ou secs.

A moins de circonstances exceptionnelles, les meilleures eaux

.sont :

1° Les eaux de source
;

2“ Les eaux de fleuves
;

3“ Les eaux de rivières
;

4° Les eaux de ruisseaux
;

5° Les eaux de pluie;

6“ Les eaux de puits artésiens
;

T"” Les eaux de puits non séléniteu-

ses.

L’eau des étangs, la plupart des eaux de puits, les eaux non

courantes, sont généralement moins propres aux usages domes-

tiques. Cependant l’eau des étangs convient beaucoup au lavage

du linge.

Fontaine à filtre. — C’est un appareil qui clarifie les eaux.

Comme les meilleures eaux sont souvent chargées d’impuretés,

([u’elles ne déposent qu’imparfaitement et après 20 ou 30 heures

de repos, une fontaine à filtre est indispensable. Il y en a de plu-

sieurs espèces; celles en poterie sont les meilleures, et pour 25

à 30 francs on en a une très-suffisante j)our un ménage. Si l’on

ne peut s’en procurer, on y supplée en disposant à la partie

moyenne de la fontaine non filtrante une couche de gros sable,

au-dessus du sable une couche de charbon concassé et bien lavé,

et au-dessus du charbon une seconde couche de gros sable. L’eau

versée à la partie supérieure de la fontaine traverse lentement

les couches de sable et de charbon, et tombe clarifiée à la i)artie

inférieure, d’où on la tire à volonté à Laide d’un robinet. Mais il

ne faut pas oublier ([ue l’infiltration déj)ouille seulement l’eau

des iiiqiuretés qui étaient en susiiension, et qu’elle ne modifie
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pas certaines qualités de l’eau dépendant des matières qui y
sont dissoutes

: par exemple, l’eau salée est tout aussi salée en
sortant du filtre. Les filtres doivent être nettoyés deux ou trois

fois par an, et plus souvent, lorsqu’on s’aperçoit que l’eau a con-

tracté une odeur ou une saveur désagréable. On les nettoie avec

de l’eau chaude au moyen d’une brosse et d’une éponge.

'Fontaine à laver les mains. — Elle est indispensable. On la

place dans le vestibule ou l’antichambre. On en fait en tôle, en
cuivre

,
en zinc et en faïence

;
celles en cuivre sont les plus du-

rables; on peut les faire étamer en dedans et peindre en dehors.

On suspend l’essuie-mains à côté de la fontaine. Au-dessus on

pose une petite planche destinée à recevoir un morceau de sa-

von. La cuvette et la fontaine doivent être tenues dans un état

parfait de propreté.

Outils nécessaires à la campagne.

Bien que ce livre soit destiné aux femmes, on ne trouvera pas

mauvais que j’y traite quelques questions spécialement du res-

sort des hommes. Ces questions seraient sans doute étrangères à

une femme de la ville, mais elles intéressent une ménagère agri-

cole, qui est souvent obligée de remplacer son mari dans la con-

duite de l’exploitation. Et qui sait si le mari lui-même ne pourra

point parfois trouver ici quelques avis utiles !

Il est indispensable, à la campagne, d’avoir quelques outils.

A chaque instant, il se présente une légère réparation à faire, et

il est souvent difficile de se procurer un ouvrier. Quelquefois

aussi on ne peut se décider à appeler un ouvrier, parce que la

réparation à faire est peu importante, et cependant, sans un en-

tretien assidu, il y a une foule d’objets utiles qu’on ne peut con-

sei-ver dans un ménage. Un travail urgent peut être forcément

suspendu, faute d’un outil pour réparer un instrument aratoire
;

enfin, l’occasion d’employer certains outils se présente sans cesse.

Voici le nom de ceux dont l’emploi est le plus fréquent :

Un établi d’abord : il est fort utile aux gens de la maison, et

comme il n’est pas facile à transporter et qu’il est indispensable

au travail d’un ouvrier, celui-ci vient beaucoup plus volontiers

quand il n’a pas à déplacer son établi. A cet établi il faut ajouter :

Bois d’ouvrage bien sec, comme Boîte compartiments pour mettre

cbênc, frêne, ormeau, noyer, les clous, pointes et vis;

peuplier, sapin, etc.
;

Ciseaux (un assortiment)
;
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Clef anglaise
;

Clous et pointes (un assortiment);

Cognée et coins à fendre le bois;

Colle forte (un pot)
;

Emporte-pièce pour faire des trous

aux courroies
;

Enclume une (petite)
;

Equerre;

Étau
;

Hache et hachereau
;

Maillet
;

Marteaux (un petit et un gros)
;

Mèches (un assortiment)
;

Mètre
;

Niveau à air
;

Papier verre;

Pinceaux (deux ou trois)
;

Plane
;

Poinçon
;

Presse et sergents;

Rabot
;

Riflard
;

Scies (une petite et une grande)
;

Scie et chevalet pour le bois à brûler;

TenaiUes (une petite et une grande) ;

Tranchet pour couper le cuir
;

Valet
;

Varlope;

Vilebrequin
;

Vis (un assortiment) et toume-vis
;

VriUes (un assortiment) et tarière.

Avec ces outils, un ouvrier n’est jamais embarrassé pour faire

une réparation, et, comme la nécessité rend ingénieux, il est

rare qu’il ne se trouve pas à la ferme quelque homme assez in-

telligent pour se servir, dans un moment pressant, des outils

mis à sa disposition. Le maître même peut en tirer un très-bon

parti et y trouver ce vrai plaisir que causent les récréations utiles.

CHAPITRE VIII.

ENTRETIEN DE LA MAISON ET DU MOBILIER.

E.NTnETIEN DE L.V MAISON.

Encaustique pour les parquets et les carreaux.

Quand on veut mettre à la cire un parquet ou des carreaux

mis préalablement en couleur, on se sert de la (jréparation sui-

vante :

On fait fondre à chaud, dans cinq litres d’eau, 125 grammes
de savon; on y ajoute 500 grammes de cire jaune coupée en
petits morceaux

;
on fait chauffer. On ajoute à ce mélange GO
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grammes de potasse blanche, en agitant sans interruption.

Pendant que cette préparation refroidit, on la remue encore par

intervalles, pour bien diviser la cire et former une espèce de lait.

On étend cette composition sur le plancher, avec un gros pin-

ceau, en couche très-mince. Les quantités que j’ai indiquées

peuvent suffire pour 50 mètres carrés environ. On laisse sécher,

puis on frotte.

Siccatif brillant.

L’e.xpérience a démontré que la mise en couleur des parquets

et du carrelage au moyen du siccatif brillant donne des résultats

assez bons pour que nous puissions la recommander.

Ce vernis se trouve maintenant dans un grand nombre de

dépôts, à Paris et dans les départements.

Lavage des chambres carrelées.

Lorsqu’on veut laver une chambre carrelée, il ne faut pas

commencer par y jeter des flots d’eau; il faut procéder avec

ordre. Après avoir enlevé tous les meubles, ou au moins après

les avoir entassés sur un point de la chambre, on verse quel-

ques litres d’eau sur le carreau, puis on le frotte avec un balai

ou une brosse en chiendent. On pousse cette eau un peu plus

loin, et on en jette de nouvelle pour rincer la place lavée. On
pousse aussi cette eau, qui sert au premier lavage d’une autre

partie des carreaux; on rince également cette partie, et on

continue à procéder ainsi jusqu’à ce que toute la chambre soit

propre. Il n’y a aucun avantage à inonder à la fois toute la

chambre qu’on veut laver. Lorsqu’elle est bien nettoyée, on

enlève à l’aide d’une éponge l’eau qui peut rester dans les

fissures des carreaux ou du plancher.

Si l’on procède autrement, une grande quantité d’humidité

pénètre dans le sol entre les carreaux, ce qu’il faut éviter avec

soin, car elle peut y séjourner longtemps.

Nettoyage des vitres et des glaces.

Vitres. — On met du blanc de Meudon dans un petit plat

creux
;
on le mouille assez pour qu’il baigne dans l’eau

;
bientôt

il fond et forme une espèce de lait. On y trempe un petit linge

dont on forme un tampon avec lequel on frotte la vitre qu’on

veut nettoyer
;

011 essuie sur-le-champ avec un linge bien sec;
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I

puis on achève le nettoyage avec un autre linge doux et égale-

I ment très-sec, en ne négligeant pas les coins, clans lesquels on

pénètre au moyen d’un petit morceau de bois qu’on entoure de

linge.

Il faut bien se garder de couvrir d’une couche de blanc toutes

les vitres d’une fenêtre avant de commeneer à les essuyer ; le

blanc sèche, et on a alors une peine extrême à l’enlever
;

il ne

faut jamais opérer que sur une vitre à la fois.

La lessive et l’eau-de-vie nettoient aussi assez bien les vitres;

mais, lorsqu’on les a lavées ainsi, il est difficile de les sécher,

et le nettoyage est moins complet.

Glaces. — On nettoie les grandes glaces par parties, parce

que si on les couvre entièrement de blanc, il sèche, et il est

difficile de l’enlever. Il faut éviter de toucher avec le bla,nc la

baguette dorée qui entoure la glace : la dorure en serait altérée.

L’eau-de-vie et l’esprit de vin conviennent mieux que le blanc

pour le nettoyage des glaces; mais il faut éviter avec le même
soin de toucher à la dorure. Lorsqu’une dorure de ce genre a

été salie d’une manière c[uelconque
,

il est difficile de faire dis-

paraître la tache, parce que la dorure est ordinairement si

légère que le plus petit frottement l’enlève; cependant on peut

essayer de l’enlever en la touchant légèrement avec une éponge

très-fine et mouillée.

Désinfection des appartements.

Le meilleur moyen de désinfecter les appartements est de les

ventiler énergiquement en laissant les portes et les fenêtres ou-

I vertes pendant plusieurs jours et plusieurs nuits de suite. Si la

I

rigueur de la saison ou les circonstances ne permettent pas de

! recourir à ce moyen, il faut faire dans la cheminée des feux claii's

I

qui déterminent un grand courant d’air. On a soin qu’au moins
une porte soit constamment ouverte, pour fournir pendant ce

I

temps de l’air nouveau et pur. Ce procédé simple doit être

I employé même lorsqu’il fait chaud. Si l’on ne peut pas faire de

I feu, on fait évaporer du vinaigi’e sur une pelle rouge.

I S’il s’agit de purifier l’air et même les murs, les meubles,

i
les rideaux d’une chambre dans laquelle a séjourné un malade,
on commence par enlever tous les objets argentés ou dorés, on
étale les couvertures, les matelas, sur des dossiers de chaises,

on renouvelle l’air en ouvrant les fenêtres, puis on enne avec
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soin les portes et les fenêtres, et on fait brûler quelques pincées

de soufre sur un fourneau portatif, en quittant la chambre au
plus tôt pour éviter les effets des gaz suffocants qui se dégagent
du soufre en combustion. On peut aussi mettre une poignée de
chlorure de chaux avec de l’eau dans un ou plusieurs plats qu’on

dépose à terre. Il suffit que l’on sente l’odeur du chlore pour
qu’on soit certain que le but est atteint.

Destruction des mouches, poux, puces et punaises.

Mouches. — Les mouches envahissent parfois en si grand

nombre les cuisines, surtout à la campagne qu’elles deviennent

un véritable fléau. Lorsqu’on emploie la mort-aux-mouches

ordinaire, outre le danger réel qui peut en résulter, puisque

c’est une préparation arsénicale, elle a encore l’inconvénient de

faire tomber partout les mouches mortes. Voici un procédé aussi

efficace et qui n’a pas ces inconvénients
;
on met dans un verre

à boire, jusqu’à moitié de sa hauteur, de l’eau dans laquelle on

a lait dissoudre du savon
;
on taille une tranche de mie de pain

de l’épaisseur de 0“02 environ, de façon qu’elle puisse boucher

complètement le verre
;
on perce au milieu un petit trou évasé

en entonnoir en dessous, on étend sur la partie de cette tranche

qui est tournée du côté de l’eau savonneuse, du miel, des confi-

tures ou toute autre chose dont les mouches sont friandes;

bientôt les mouches, attirées par cet appât, s’introduisent dans

la petite ouverture pour arriver aux confitures, et elles y sont

asphyxiées en un instant. On peut placer dans la cuisine plu-

sieurs verres ainsi préparés : s’il y a beaucoup de mouches, le

soir tous les verres en sont remplis; le lendemain on les vide

et on y remet de nouvelle eau de savon. Je garantis l’efficacité

de ce procédé.

On peut employer dans les appartements le papier tue-

mouches; le meilleur est celui de Moure, de Bordeaux. Dans

l’instruction sur la manière de s’en servir, il est dit qu’il faut

qu’il soit constamment humecté : la meilleure manière d’obtenir

ce résultat est d’employer un verre plein d’eau sur lequel on

place le papier, puis une assiette; quand on renverse le tout

et qu’on tient le verre serré sur l’assiette, l’eau reste dans le

verre et s’en échappe peu à peu assez jiour tenir le papier cons-

tamment humecté.

Poux. — Les enfants qu’on tient proprement, et dont on
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nettoie cliaque jour la tête n’ont pas de poux. Si, malgré ces

soins, les j)oux envahissaient leur tête, on peut avoir recours à

I la poudre insecticide. Tout à fait inoffensive pour les hommes et

'
pour les animaux, cette jjoudre peut être employée sans incon-

I
vénicnt

;
on en répand sur la tête de l’enfant, en écartant les

!
cheveux, soit avec les doigts, soit au moyen d’un petit soufflet

!
destiné à cet usage; on renouvelle l’opération quelques jours

I après
,
lorsque les lentes sont écloses.

Les bœufs et les vaches sont quelquefois cruellement tourmentés

I par ces insectes
;
on les en délivre en saupoudrant légèrement

1 avec cette poudre la tête, le cou et les reins de l’animal, qui sont

I
les parties le plus ordinairement envahies

Pour détruire la vermine des volailles, on saisit par les pattes

I l’animal qu’on veut en débarrasser; on le tient suspendu de telle

1 sorte qu’il soit maintenu renversé, les pattes en haut et la tête

I en bas. Dans cette position, les plumes de la volaille s’écartent,

et il est facile d’insuffler légèrement la poudre insecticide entre

: I ces plumes au moyen d’un petit soufflet fait exprès pour cet

I
I usage.

Puces. — Au printemps et à l’automne, on est parfois envahi

I

par des myriades de puces
;
une extrême propreté n’en exempte ,

I
pas toujours : d’ailleurs, les chiens et les chats en apportent

^ (dans la maison. La poudre insecticide agit sur les puces aussi

I efficacement que sur les autres insectes.

' Punaises. — Dans une maison neuve, où les murs ne pré-

sentent que peu ou- point de fissures, des soins et un peu de

persévérance suffisent pour ([u’on parvienne à se déharrasser
' des punaises. Dans une habitation vieille, jileine de lézardes,

où les boisei'ies sont en mauvais état et les papiers de tenture

I
accumulés les uns sur les autres, on ne parvient pas facilement

à faire périr les punaises. Voici le moyen le plus efficace de les

détruire :

On fait préparer chez un pharmacien une houteille d’eau à

laquelle il mêle 20 grammes de deuto-chlonirc de mercure
(sublimé corrosif) dissous dans de l’alcool. On conserve dans

une armoire fermée celte liqueur, soigneusement étiquetée,
I car c’est un poison très-violent, et l’on no peut prendre trop

de i>récautions pour se mettre à l’abri d’une méprise.

Au printemps, avant l’éclosion des punaises, on fait enlever

dans la pièce infestée tous les vieux pai>iers de tenture. Ensuite
on visite avec soin tout l’aiipartement, et, au moyen d’un lùn-
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ceau, on introduit de la liqueur pure dans toutes les fentes

ou cavités quelconques des boiseries, des meubles et des murs.
On en fait autant pour les lits, dont toutes les mortaises ou joints

doivent être soigneusement enduits de liqueur à l’aide du pin-

ceau. La liqueur préservatrice ne gâte rien de ce qu’elle touche

à moins que ce ne soit du métal.

On fait coller sur le mur un papier gris, en ayant soin de

mêler à chaque seau de colle délayée qu’emploie le peintre en-

viron un demi-litre de la liqueur préparée. Si le papier gris est

collé avec soin, il détruit pour longtemps toutes les punaises

qui pourraient exister encore dans les fissures ou les trous de la

muraille
;
par-dessus ce papier gris, on pose celui qui doit décorer

la pièce. Je puis garantir l’efficacité de ce moyen de destruction

des punaises, pourvu qu’il soit appliqué avec soin et intelligence.

Un moyen de destruction non moins efficace et sans aucun

danger pour la santé des hommes et des animaux est, à l’aide

d’un petit soufflet spécial, d’insuffler de la poudre insecticide

dans les fissures des murs, les mortaises des meubles, les cou-

tures des matelas, les sangles des lits, les plis des rideaux, où

peuvent se réfugier les punaises. Cette poudre détruit presque

, instantanément tous les insectes, elle est sans action directe sur

leurs œufs
;
mais ne s’évaporant pas comme les liquides et res-

tant là où on la place, aussitôt que le petit insecte sort de l’œuf

il est détruit par la poudre
;

il faudrait donc l’employer même
sur les œufs.

Foudre insecticide. — La poudre insecticide est faite avec une

plante appelée pyrcthre du Caucase, que l’on a fait sécher et

que l’on a ensuite pulvérisée; elle est surtout efficace contre les'

punaises, les puces, les poux, les fourmis, les pucerons, et on

l’emploie dans les appartements. On conserve cette poudre

dans des boîtes ou dans des bocaux qu’on a soin de placer dans

un lieu sec : on la répandrait difficilement si elle était humide.

Le dépôt central de cette poudre, à Paris,'] est chez M. Ville-

mot, rue Vieille-du-Temple, 34. Aujourd’hui que l’efficacité en

est bien constatée, on en trouve des dépôts dans presque tou-

tes les villes de France. Elle se vend au poids et ne revient

pas cher, attendu le peu qu’on emploie.

Lieux d’aisances et vidange.

Censtruction. — ^.es lieux d’aisance doivent être construits
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riiii(^luisiï t;t |)lacAb île Iclle rai;oii iiit’oii luiibse h’y i iiiiiirii &aiis

l^iabbiü- |iar mie l'iiaiiilee lialiilée; il laiil iiii’iU buiiml iinl6|ien-

illaiib lie tiHite ehaniDre lialiiU^e, liait eu allyiiaiit à la inaisiai. le

lililâiiie alibulmaeiit leur eiai.slrueliiiii ilaiis im jarilin eu une ciair, i-e

i|jiii leb relui iiialmnlaliles [lar les luauvaib leiaiib, el les met eu

vue lie la l'aeuu la |ilus iucuuveuaule. Ils iluiveul, iMre spacieux,

jlliieu érlaii'As, liieu aArAs, et luaiuteuus ilaiis la plus scrupuleuse

IpriipretiD (tu y |ilace une |ietite l'uutaiue à laver les mains,

I

plusieurs serviettes, îles Drues eu ziuc ou îles cruclies jileiiies

ilil’eau, une lioite pleine île papier, un ou ileux vases île nuit

iilispostts sur nue laDletle, îles Dalais île cliieiiileiil ipii servent

au nettoyage, el eiitiu île t^ros liouipiels île lavauile, ilouiroilciir

ipéuétraiile el agn^alile ilomiue toute autre oileur, si les lieux

sont maiuleuus dans une proprelA irréprocliahle. ,1e crois ipi’fi

lia campagne le uelloyage au moyeu des cruches d’eau est prd-

li'érahle aux réservoirs, dont la hascule se dérange souvent, et

jipi’il e.-,t ddiieile de l'aire réjiarer par des ouvrieis de village.

iwsiitfiictiiiH et vidamje. — Lorsque les lieux ne sont pas coiis-

Itruits à /’a/ii//iii'se, c'est-à-dii'e avec cuvette el réservoir d’eau, ils

• exhalent paii'uis une mauvaise odeur. Du les désinfecte eu ver-

sant une dissolution d’un Kilogramme de sulfate de fer dans vingt

lilitres d’eau. Si la fosse est Irés-graude, ou verse nue plus forte

Ipi'opuiiiou de la même dissolution. Ou l’euouvelle cette opéialiou

chaque fuis que le hesuiu s’eu fait sentir
;

elle u’uffre aucun
inconvénient el n’est qu’une faillie dépense. Dépendant si rôdeur

ipersisle malgré les moyens i[ue j'indique, il faut placer un tuyau

de, poterie qui parle de la fosse jusqu’à l’air exlérieni' pour étahlir

un Courant d’air.

Lorsqu’on vent vider une fosse d'aisances, il faut d’ahord dé-

ssinfecler, à l’aide du sulfate de zinc, les matières que la fosse con-

Itient. Un Kilogiamme de ce sulfate, dissous dans un seau d’eau suf-

ItU, pour désinfecter une fosse d’un mètre euhe. On verse ce liquide

ilans la fusse douze heures avant de procéder à la vidange, et on

agite avec une perche. Si les premières matières exli aites répan-

dent encore heaucoup d’odeur, on augmente la dose de sulfate.

ILe sulfate de fer. Dieu que moins eflicace, peut remplacer le

•sulfate de zinc
;
mais il faut douhler les doses.

L’enqiloi des sulfates de zinc ou do fer ne nuit eu rien à la

qualité de l’engrais fourni par le curage de la fosse.

Hi/qdii( des vidaiKjes. — Les matières solides sont déposées
dans une fo.->se à engrais, et mélangées, en proportions à peu piès
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égales, avec de la terre argilo-siliceuse sèche qui absorbe les gaz

fertilisants des matières et en empêche la déperdition. Au bout

de quelques mois, ces matières peuvent être extraites de la fosse

et mêlées au fumier ordinaire, ou être employées seules comme
engrais à la même dose que le fumier de mouton. Elles sont sur-

tout efficaces pour les récoltes sarclées, les racines fourragères

et les prairies artificielles.

Quant aux matières liquides, on les fait répandre sur un tas

de fumier, ou on les fait absorber par des terres sèches
;
on peut

aussi les transporter sur les terres en culture, et sur les près

naturels et artificiels dont la végétation est peu avancée. Dans ce

cas, il faut les étendre de deux fois leur volume d’eau.

11 faut avoir grand soin que les produits de vidange ne soient

pas trop exposés aux pluies, qui si elles étaient abondantes, en-

traîneraient une grande partie des principes fertilisants de ces

matières.

ENTRETIEN DU MOBILIER.

Encaustique pour les meubles.

Je conseille d’avoir, autant que possible, des meubles polis

à la cire plutôt que des meubles vernis
;
l’entretien des premiers

est plus facile à la campagne. Voici la composition de l’encaus-

tique au moyen duquel on pourra conserver parfaitement le

brillant de ces meubles :

Essence de térébentine 60 grammes.

Cire jaune ou blanche ; 30 —
On coupe la cire en très-petits fragments et on la met sur un

feu doux
,

avec l’essence
,
dans un vase quelconque

,
én ayant

soin d’agiter le mélange. Dès que la cire est fondue, on verse

dans un pot à confiture, que l’on tient couvert avec du par-

chemin.

On étend cette composition, très-légèrement
,

sur le bois

,

avec un tampon de laine
;
on frotte avec du drap ou de la fla-

nelle. Les marchands colorent l’encaustique en rouge; mais

cette couleur n’ajoute rien à la beauté des meubles.

Mastic.

On pulvérise du blanc de Meudon appelé aussi blanc d’Es-

pagne, on y ajoute en très-petite quantité l’huile de lin et on

pétrit le tout ensemble dans un vase creux ou sur une table de
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I

marbre ou de bois
,

soit avec une spatule
,
soit avec un pilon

,

I
même une lame de couteau ronde du bout, si l’on ne prépare

^

qu’une très-petite quantité de mastic
,
jusqu’à ce que le blanc

I et l’buile forme une pâte parfaitement homogène et assez

I

ferme. Si l’on en prépare une certaine quantité, comme un kilo-

' gramme de blanc avec une quantité d’huile suffisante, on peut,

pour faire le mélange, le frapper, en le repliant souvent sur

I

lui-même avec un marteau ou un rouleau à pâtisserie. Lorsque

!

le mélange est parfait, on l’emploie au moyen d’une lame de

j
couteau qui ne ploie pas. On doit mettre le moins de mastic

j

possible sur les vitres
,

et cependant il faut qu’il intercepte bien

I

l’introduction de l’eau.

I

Ce mastic peut être employé à boucher des disjoints et des

I
fentes dans du bois, comme dans des volets, des tables com-

I munes, des portes, etc. On peut aussi réparer provisoirement

I
I des soudures endommagées à des arrosoirs ou autres vases qui

!

me reçoivent que de l’eau froide. Pour le conserver, on l’en-

i ’veloppe dans de la toile cirée, mais il vaut mieux n’en faire que
I ( ce dont on a besoin

,
parce que le mélange est facile â faire.

I

Ce mastic durcit beaucoup à l’air en séchant.

Colle liquide.

I Mettez GU grammes de gomme ai’abique dans un demi-verre
I d’eau, laissez la dissoudre. Lorsqu’elle forme un liquide épais,
I ajoutez-y 20 grammes ’de farine et remuez le mélange. Cette colle

1 ‘ s’emploie pour la confection des fleurs artificielles
,
pour recoller

' des fragments de meubles tels que moulures, ornements, etc.
;

(enfin pour tous les objets de faïence ou de porcelaine qui ne
; i doivent pas être lavés habituellement. Lorsqu’on la conserve

I il se forme â sa surface une petite peau qu’on crève quand on
I veut s’en servir.

Entretien des meubles en bois.

' Si l’on veut conserver longtemps les meubles, il faut les faire

(réparer aussitôt qu’ils ont souffert; le plus petit dommage s’ag-

j
;
grave quand on ne le répare pas sur-le-champ, et, au lieu d’une

, I
petite dépense, on est obligé d’en faire une grande. Il faut une

I fois par an, appeler un ouvrier intelligent et lui faire visiter et

(réparer tous les meubles. Le bon o('dre de la maison et l’écono-

(inie qui en résulte compensent la peine qu’on se donne.

Meubles vernis. — Les meubles vernis sont moins convena-
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Lies que les meubles polis à la cire, parce que l’humidité de
riiiver, toujours grande, à la campagne, altère le vernis. Lors-
qu’un meuble verni est sali par une cause quelconque, il faut

simplement le laver avec une éponge fine
,
légèrement imbibée

d’eau
,
puis essuyer avec un linge doux. Lorsque le vernis est al-

téré dans quelques-unes de ses parties
,
on peut le frotter légè-

rement, au moyen d’un morceau de flanelle, avec un mélange,

par parties égales, d’huile d’olives et d’alcool, ce qui lui rend
presque le brillant et le poli du neuf. Si le mal est plus grand

,

on emploie l’encaustique
,
qui peu à peu convertit le meuble verni

en un meuble poli à la cire. 11 ne fauUjamais essuyer avec de la

laine dure les meubles vernis, parce que cela les raie.

Meubles polis. — Les meubles polis à l’huile ou à la cire se

conservent bien, ou du moins on peut maintenir leur poli aussi

brillant que s’il était neuf, si on les frotte chaque jour avec un
morceau d’étoffe de laine un peu rude, comme de la serge. S’ils

ont été négligés ou s’ils ont été tachés d’eau ou de boue, comme
cela arrive souvent aux pieds des chaises et des meubles

,
on les

frotte d’abord avec un morceau de laine imprégnée d’huile sic-

cative
,
puis avec un morceau d’étoffe de laine sèche

,
et s’il en est

besoin
,

avec un peu d’encaustique
;
puis on frotte de nouveau

avec l’étoffe de laine. L’huile fait disparaître les taches d’eau et

conserve le bois.

Nettoyage de la table à manger.

La table à manger nécessite un soin particulier
;

qu’elle soit

en noyer ou en acajou
,
on la nottoie avec un morceau de linge

trempé dans du lait bien chaud
,
ce qui enlève toutes les taches

qui résultent des repas, puis on la frotte avec de la laine légè-

rement imbibée d’huile de noix ou d’olives. Le lait lustre le bois

et donne une teinte charmante. On peut ensuite employer de

l’encaustique.

L’usage des dessus de table en toile cirée de la couleur du

bois de la table est général. Ces toiles sont propres et d’un en-

tretien facile. On les enlève après le repas.

Nettoyage de la table de cuisine, du panier à vaisselle, etc.

La table de cuisine doit être fréquemjnent lavée, et non grat-

tée, comme on le fait dans beaucoup de maisons. On fait fondre
,

gros comme la moitié d’un œuf (environ 50 à 60 grammes) de
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cristaux de soude dans un litre d’eau bien cliaude
;
on verse celte

eau sur la table peu à peu en commençant par une de ses e.x-

trémités
,
et on frotte avec soin à l’aide d’une brosse de chiendent

;

lorsc[u’on a bien frotté parloutj, on pousse cette eau dans un vase

large qu’on a place à terre à l’extrémité de la table. On y fait en-

suite couler de l’eau claire, qu’on promène de nouveau à l’aide

I
de la brosse jusque dans le vase :

puis on rince avec une éponge

I et de l’eau claire.

C’est par le même procédé qu’on entretient la propreté de

I
l’évier, du panier à vaisselle, du billot, et du fourneau, s’il n’est

I pas en fonte
,
car ces meubles de cuisine doivent avoir un aspect

j
de propreté parfaite. On peut également se servir d’une lessive

I qu’on prépare en faisant bouillir de la cendre dans de l’eau
;
on

j

laisse ensuite reposer celte, lessive
,
et on la décante. On la fait

i chauffer avant de l’employer. Si la table est en bois de frêne ou de

{
hêtre, et par conséquent naturellement blanche, on entretient

i cette blancheur en versant dessus
,
après l’avoir lavée

,
un peu

I d’eau de javelle.

j

Nettoyage des verres, carafes et crlstaxix.

Verres. — On doit rincer les verres dans un vase rempli

d’eau fraîche et non en i)assant de l’eau de l’un dans l’autre
;

' comme les domestiques négligents le font trop souvent. Ils doivent

' ensuite être parfaitement essuyés avec une serviette très-propre
;

' on les place
,

renvefrsés, dans le panier aux verres ; c’est un
moyen d’empêcher que la poussière et les mouches les salissent

,

et de distinguer immédiatement ceux qui sont propres de ceux

j

qui ont servi, lorsqu’on veut boire entre les repas. La serviette

I aux verres doit être suspendue à une place particulière dans

l’office
,
])Our qu’elle puisse sécher après avoir servi

;
on ne doit

pas l’employer à d’autres usages.

Carafes et eristaux. — On verse un peu d’eau dans l'inté-

rieur de la carafe
;
on y introduit ensuite des morceaux de ]iarié-

tairc officinale, plante qui croît jiresque partout au jiied des

murs, ou des feuilles de topinambour, de bourrache, etc., ou

des coquilles d’œufs, ou du papier gris, ou du sable très-lin, et

on agile vivement; la poussière, les taches et les résidus se dé-

tachent bientôt, et il ne reste plus ([u’à rincer la carafe.

Nettoyage de la vaisselle.

La vaisselle doit être lavée à l’eau très-chaude et avec grand
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soin : rien ne répugne pl\is que d’être servi dans des assiettes

qui ne sont pas parfaitement propres et brillantes. La laveuse

doit d’abord metti'e les assiettes en ordre, c’est-à-dire les réunir

en piles après avoir enlevé et rassemblé dans un vase tous les

débris qu’elles contenaient (ces débris sont excellents pour la

nourriture des porcs)
;
sans cette précaution l’eau est sale dès le

commencement de l’opération. La laveuse range ensuite, autour

du vase dans lequel est l’eau chaude, toute la vaisselle à laver,

afin de n’oublier aucune pièce
;
puis elle commence par laver

celles qui ne sont point grasses, comme les assiettes de dessert,

les bols, les tasses à café, etc., et elle termine par les casseroles,

les marmites, etc.
;
pour bien laver ces derniers objets, il est pres-

que toujours nécessaire de réchauffer l’eau, ce qui est rendu fa-

cile par l’emploi du foui'neau économique. Pour laver la vais-

selle, il faut employer un morceau de grosse toile un peu serrée,

appelée lavette, et le tenir dans la main, car, lorsqu’il est attaché

à un manche de bois, la vaisselle ne peut pas être frottée aussi

bien
;
cette lavette est même bien préférable à une lavette faite

exprès, et composée d’un grand nombre de bons fils de chan^Te at-

tachés à un manche. A côté du vase qui contient l’eau cliaude, il

doit y avoir un autre vase rempli d’eau froide ou tiède, dans la-

quelle on plonge chaque pièce à mesure qu’elle est lavée
;
puis

on la met à égoutter dans le panier ou dans le râtelier à vais-

selle, pour l’essuyer ensuite fortement dessus et dessous. Si l’on

a deux servantes, l’une doit laver la vaisselle, et l’autre l’essuyer

immédiatement : le travail est plus facile et le résultat meilleur.

Sans ces soins, la vaisselle ne peut être bien nette, car le

vernis qui la recouvre conserve une légère couche de gi’aisse

qui le ternit. Après le lavage elle doit être aussi brillante que

si elle était neuve.

Il ne faut jamais souffrir que, selon un usage trop général,

la vaisselle soit lavée dans une chaudière de fonte ; cette chau-

dière SC noircit extérieurement et salit tout ce qui en approche.

On ne doit donc jamais souffrir que la vaisselle ainsi que le vase

dans lequel on la lave soient posés par terre.

J’ai parlé, à l’article Batterie de cuisine, de sébiles en bois

et en zinc fort commodes pour laver la vaisselle, et du panier à

vaisselle; je n’y reviendrai pas ici.

Je le répète, une maîtresse de maison ne peut exiger trop de

soins, pour la vaisselle, de la part de ses domestiques, car la

première condition du service de la table est une extrême pro-
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1

prêté. Pour l’obtenir, chaque fois qu’un domestique présente

I

l une assiette, un verre, etc., qui n’est pas bien propre, il faut

I le lui rendre et lui faire remarquer avec douceur la malpropreté

I de l’objet : la honte qu’il en éprouvera, surtout s’il y a des

étrangers, sera une excellente leçon.

Le domestique qui sert à table doit ou être chargé d’essuyer

1 la vaisselle, ou s’assurer lui-même, avant le repas, qu’elle a été

I essuyée avec soin.

Nettoyage des flamljeaux et verres de lampes.

Flambeaux. — Pour nettoyer les flambeaux de cuivre, on les

]
présente d’abord au feu pour faire fondre le suif ou la bougie

qui pourrait y adhérer, et on les essuie avec un vieux torchon

(exclusivement destiné à cet usage. On les nettoie ensuite de la

imême manière que les casseroles; mais comme ils ne sont ja-

imais aussi ternis que les ustensiles en cuivre qu’on met en con-

ttact immédiat avec le feu, on peut employer seulement de la

t terre pourrie. On l’emploie d’abord avec de l’huile d’olives ou

lide l’huile grasse, puis à sec.

Lorsqu’on a de vieux flambeaux dédorés ou désargentés dont

lie cuivre devient apparent, il faut, ou les faire remettre à neuf

ipar le procédé Christofle, ou les faire étamer. Dans ce dernier

cas, ils ne sont pas aussi pi’opres que s’ils étaient argentés, mais

iils peuvent faire un bon service. En les essuyant un peu vigou-

ireusement avec un linge doux, on entretient le brillant de l’é-

i.tamage. On obtient le même effet à l’aide du blanc deMeudon,
comme je le dirai en décrivant les moyens de nettoyer l’argenterie.

Verres de lampes. — Tous les jours, en arrangeant les lampes,

on doit passer un chiffon dans les verres au moyen d’une ba-

;guette; lorsque ce nettoyage ne suffit plus, on les met debout

( '.dans une cafetière contenant de l’eau chaude dans laquelle on a

ffait dissoudre un peu de cristaux de soude
;
on les laisse tremper

[pendant une heure entretenant la chaleur de l’eau près de l’é-

bulliticn
;
avant de les retirer, on laisse un jieu refroidir, puis

on les frotte avec un linge doux
;
toutes les taches s’en vont

;
on

lies rince et on les essuie parfaitement. Comme le verre ne peut

ipas entrer tout entier dans une cafetière de grandeur ordinaire,

on fait d’abord bouillir un des bouts, on attend ([u’il soit assez

rrefroidi [(our le nettoyer, puis on met l’autre boutàbouillir. J’entre

dans ces détails, parce (ju’il est assez diffleile de bien nettoyer
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un verre de lampe
;

le nettoyage avec du blanc le fait éclater

quand on allume la lampe.

On peut aussi employer une décoction forte et chaude de bois

de panama dans laquelle on trempe un linge dont on se sert

pour les frotter à l’intérieur et à l’extérieur.

Nettoyage de l’argenterie et des cuivres dorés.

Argenterie. — On nettoie l’argenterie avec du blanc de

Meudon
,

qu’on délaie dans un peu d’eau. Lorsque le blanc

forme une espèce de bouillie claire, on y trempe un petit mor-
ceau de linge

,
avec lequel on frotte l’argenterie

;
on la laisse sé-

cher un peu, puis on l’essuie avec un linge usé ou avec un

morceau de peau douce, comme de la peau de buffle très-mince

ou de la peau de mouton. Si l’argenterie est à filets, il faut em-
ployer une petite brosse pour pénétrer dans les interstices des

filets. A la place du blanc de Meudon
,
on peut se servir d’une

poudre, qu’on appelle le Brillant Bühler. Cette poudre se vend,

29, rue des Batignolles, par boîtes de 50 cent, et au dessus
;
sur

la boîte est indiquée la manière de s’en servir; c’est très-simple,

très-prompt et le résultat est excellent.

Cuivres dorés. — Pour nettoyer les flambeaux et les autres

petits meubles en cuivre doré, il faut bien se garder d’employer

soit une poudre quelconque comme la cendre ou le blanc de

Meudon, soit un acide. On lave la dorure, avec une éponge ou

une brosse légère imbibée de vin ou d’alcool étendu d’eau
;
on la

rince, et on la laisse sécher en la plongeant dans du son qu’on

enlève facilement avec une brosse douce quand la dorure n’est

plus humide.

Nettoyage des vases en porcelaine ou en terre vernissée.

Lorsqu’un vase en porcelaine ou en terre vernissée est en-

crassé ou noirci par la fumée, on le frotte, à l’aide des doigts ou

d’un tampon de linge, avec un peu de cendre ou de sahlon très-

fin légèrement humecté, ensuite on le rince. On nettoie aussi

les vases avec de la lessive ou une solution de potasse ou de cris-

taux de soude.

Récurage du cuivre, du fer, et nettoyage du fer-blanc.

On doit nettoyer une fois par semaine, ou au moins tous les
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quinze jours, la partie de la batterie de cuisine dont on ne se

sert pas habituellement.

Cuivre. — On se sert, pour récurer le cuivre, d’une prépa-

ration t[ui facilite le travail et contribue à sa i)erfection. On
mêle à une certaine quantité de grès ou de sable fin un dixième

de farine, et on mouille ce mélange avec du vinaigre. Il faut

avoir la main nue quand on emploie cette préparation
;
on essuie

avec un linge et on frotte ensuite à sec avec un peu de terre

pourrie. Ce récurage est plus prompt et plus parfait que si l’on

faisait usage d’un tampon de linge, de paille, de foin, ou d’oseille.

Aussitôt que le vase est bien brillant, on le plonge dans do l’eau

claire et fraîche, et on l’essuie immédiatement avec soin
;
on le

place ensuite près du feu ou au soleil, pour qu’il achève de

sécher; sans ces précautions, il rougit et perd son éclat. Les

casseroles en cuivre ainsi nettoyées sont brillantes comme de

l’or. On peut aussi employer une préparation appelée eau de

Cïiivre. On trempe un petit tampon de linge dans cette eau, on

frotte l’ustensile, et, lorsqu’il est clair, on le rince et on l’essuie,

puis on le frotte à sec avec une poudre appelée tripoli français.

Il faut éviter de laisser tomber de l’eau de cuivre sur les vête-

ments : elle les bride et ils se déchirent.

Quand on emploie un fourneau économique, les casseroles

devant être en fonte, en fer battu ou en terre, le récurage est

un travail pénible de moins pour la cuisinière.

Casseroles gratinées. — Si une casserole ou autre vase est

gratinée, ou si son intérieur a été noirci, on y met de la cendre
et de l’eau qu’on fait bouillir pendant une heure

;
puis on la

frotte avec un balai de chiendent; pai- ce moyen, on la nettoie

pai’faitement sans l’endommager. Il ne faut pas enlever le gra-
tin avec un instrument aigu; on courrait le danger de gâter l’é-

tamage ou l’émail. L’intérieur des casseroles ne doit jias être

récuré; on peut tout au plus le frotter avec un peu de cendre.
Fer. — On récure le fer avec du grès pilé et humecté; on

peut le fourbir avec du papier veri'é.

Pour nettoyer les ustensiles de fer, le papier verré doit cti'e em-
ployé de préférence au sable, dont le grain est souvent trop grossier,

et on donne le dernier poli avec un morceau de toile garnie d’émeri.

Fer-blanc. — Pour nettoyer le fer-blanc, on le fait bouillir

dans de l’eau dans laquelle on a mis de la cendre ou un peu
de cristaux de soude; on ne doit jamais le fourbir, cela le fait

noircir, parce qu’on altère 1 étamage.

8
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Nettoyage des barriques et des bouchons.

Lorsqu’une barrique a contenu du vin pendant assez long-

temps et qu’il s’y est formé un dépôt de tartre que l’qn veut

enlever, soit pour le nettoyer à fond, soit pour lui enlever sa

couleur, si le vin était rouge
,
on fait fondre i kilogramme de

cristaux de soude dans 20 litres d’eau bouillante et l’on verse

cette dissolution dans la futaille à nettoyer, on bonde solidement,

puis on la ballotte dans tous les sens en la laissant reposer de

temps à autre de manière que toutes les parties intérieures

s’imprègnent bien d’eau de cristaux. On lave ensuite à l’eau

claire à plusieurs reprises et avec beaucoup de soin, on laisse

égoutter, puis on peut la remplir de vin.

On peut avec la même solution faire un lavage extérieur au

moyen d’une brosse de chiendent, si l’on veut nettoyer aussi la

barrique par-dessus.

Les bouchons rougis ou noircis par un long contact "avec le

vin en bouteilles peuvent être lavés à l’eau bouillante, et être

employés de nouveau.

Lorsqu’un bouchon a servi et qu’il a été déformé par le gou-

lot de la bouteille duquel on l’a retiré sans pour cela avoir été

percé par le tire-bouchon, on le fait parfaitement revenir à sa

forme de bouchon neuf en le faisant bouillir dans l’eau pen-

dant une heure au moins : alors il peut resservir une seconde

fois après avoir bien séché.

RECETTES DIVERSES.

Manière d’arranger la sonnerie d'une pendule.

Lorsqu’une pendule sonne les heures aux demies et les de-

mies aux heures, il faut faire passer la grande aiguille assez

vivement sur l’heure pour que la sonnerie ne puisse pas s’ac-

crocher; la pendule, n’ayant pas sonné la demie à l’heure, la

sonne à la demie
;

il n’y aura plus alors qu’à la régler, en recu-

lant l’aiguille, lorsqu’elle a dépassé assez l’heure, pour la re-

culer de ce qu’on l’avait avancée pour l’empêcher de sonner.

Lorsqu’une pendule ne sonne pas les heures indiquées par la

petite aiguille, mais une autre heure, il suffit .de pousser la

petite aiguille, qui ne marche que par entraînement, à l’heure

(jue la pendule a sonnée, puis de remettre la pendule à l’heure
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léelle par le moyen ordinaiie en faisant tourner les aiguilles,

en poussant la grande seulement et laissant sonner les heures

et les demies, jusqu’à ce que les aiguilles indiquent l’heure

réelle.

Un autre moyen de remettre la sonnerie d’une i)endule est

de la faire sonner par derrière. On retourne la pendule, on

l’ou\Te si elle n’est pas sous un globe, et, en regardant les mou-
vements, on voit à droite une roue immobile, sur le pourtour de

laquelle il y a des coches à distances inégales. On remarquera

que dans une de ces coches se trouve un petit morceau d’acier

ordinairement de couleur bleue; en soulevant légèrement ce

petit morceau d’acier et en le laissant retomber de suite
;
on aura

fait déclencher la sonnerie, et la pendule sonnera
;
en répétant

la môme opération autant de fois qu’il sera nécessaire pour que

la pendule sonne l’heure indiquée par les aiguilles, on aura

remis la sonnerie en ordre.

Moyen de déboucher les flacons en cristal dont le bouchon
est devenu adhérent.

On verse un peu d’eau, d’eau-de-vie ou d’huile dans le sillon

qui existe entre le bouchon et le goulot : de l’eau
,

si le flacon

contient un liquide sucré et alcalin
;
de l’eau-de-vie, si c’est une

eau de senteur ou une essence; de l’huile, si c’est un liquide

huileux ou résineux. On peut aussi frapper doucement te bou-
chon de bas en haut avec le manche d’un couteau, tantôt d’un
côté, tantôt de l’autre

,
comme si on voulait le faire sortir

;
ces

petites secousses répétées suffisent souvent pour le détacher.

Enfin le moyen le jilus simple et le meilleur consiste à faire

tenir le flacon ])ar une i)ersonne et à enrouler une ou plusieurs

fois, autour de son goulot, une bonne ficelle à laquelle on im-
prime un mouvement de va-et-vient en la tirant vivement tantôt

à droite, tantôt à gauche. Le frottement de la ficelle contre le

goulot échauffe celui-ci, il se dilate et permet alors au bouchon
de sortir facilement.

Polissage de l’écaille et de la corne.

L’écaille, après un usage plus ou moins long, se dépolit i)ord sa

transparence nuancée, -et est ainsi privée de son principal mérite.
On peut lui rendre son premier lustre en la IVottant, à l’aide d’un
linge doux, avec de la terre pourrie humectée d’huile d’olive. On
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frotte jusqu’à ce qu’on voie le poli reparaître. Alors on essuie, et,

à l’aide d’un linge fin, on frotte légèrement à sec avec de la terre

pourrie. Enfin on donne le dernier poli en frottant pendant un
c’ertain temps avec la paume de /a main ou un morceau de peau
de buffle.

Lorsqu’un objet en écaille, particulièrement un peigne, a pris

un mauvais pli, c’est-à-dire lorsqu’il a dévié de sa forme primi-

tive ou bien lorsqu’on veut lui donner une forme différente,

on le présente devant le feu en le tournant de côté et d’autre

(tout en prenant garde qu’il ne brûle), jusqu’à ce que l’écaille

soit chaude : elle se ramollit alors, et, par une pression douce et

prolongée, on donne au peigne
,
soit sa forme précédente

,
soit

une autre forme. En refroidissant, l’écaille conserve la forme

qu’on lui a donnée en dernier lieu : ce refroidissement est très-

prompt.

On polit et on traite la corne par les mêmes procédés.

Nettoyage des peignes fins et démêloirs.

On fait un mélange de moitié eau et moitié ammoniaque; il

n’y a pas besoin d’en avoir beaucoup
,
puis on frotte les peignes

avec un brosse de crin trempée dans cette eau. On les rince et

on les essuie. On peut employer aussi une décoction de bois

de panama chaude ou de l’eau chaude dans laquelle on a fait dis-

soudre un peu de cristaux de soude. On rince et on essuie.

Conservation des souliers en cuir verni.

Lorsqu’on veut chausser, par un temps froid, des souliers de

cuir verni, il faut préalablement les présenter à un feu doux,

afin d’échauffer un peu le vernis
,
ce qui le dilate et lui rend s'a

souplesse. Sans cette précaution
,

le vernis, durci par le froid,

se fend et s’écaille par le mouvement qu’on lui imprime en

marchant.
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CHAPITRE IX.

ENTRETIEN ET CONSERVATION DES ÉTOFFES
ET FOURRURES.

Nettoyage au bols de Panama.

250 grammes de cette écorce, qui coûte au détail i fr. 20 c.

le kilogramme suffisent pour nettoyer parfaitement une robe

de laine ou de soie. Ce moyen convient surtout pour les étoffes

noires, dont il ravive la couleur, tandis que le mordant de cette

écorce saponifére altère certaines autres couleurs.

Pour en faire usage, on la déchiquette au moyen d’un couteau,

en ayant le soin de l’éloigner le plus possible de la figure, parce

que les petites parcelles qui s’en échappent font tousser et éter-

nuer. Ainsi divisée, on fait tremper cette écorce dans une quan-

tité d’eau froide suffisante pour qu’elle y baigne largement pen-

dant 18 à 24 heures; puis on décante, et on ajoute autant

d’eau chaude qu’il en faut pour imbiber largement l’étoffe à

nettoyer
;
on frotte cette dernière sur une planche, comme on

le ferait pour un savonnage ordinaire
;
on la rince ensuite jusqu’à

ce que l’eau en sorte claire
;
et on la repasse à l’envers pendant

qu’elle est encore humide.

On peut aussi étendre l’étoffe sur une table et la frotter avec

une brosse de crin qu’on trempe dans la décoction de panama
très-chaude. Ce moyen est même préférable pour les étoffes de

soie
;

il doit aussi être employé lorsqu’on n’a que quelques

taches partielles à enlever, surtout pour celles de graisse.

Les étoffes fines de laine se nettoient par le même procédé

que les étoffes de soie, mais elles absorbent une plus grande

quantité de la préparation.

Dégraissage au moyen de l’argile.

On enlève facilement toute tache de corps gras, huile, beurre,

gi'aisse, etc., sur les soieries et les étoffes de laine un peu épaisses

au moyen d’une bouillie d’argile pure ou terre glaise très-com-

pacte et très-alumineuse. Après avoir délayé la terre dans de
l’eau pour en faire une bouillie claire, on la passe dans une
passoire pour enlever les petiies pierres qui pourraient s’y

I. 8.
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trouver, et on en frotte ensuite avec soin la partie tachée
ou le morceau d’étolTe, s’il y a lieu; on laisse l’argile en contact

avec l’étoffe pendtint quelques minutes, 15 ou 20, puis on rince

à grande eau claire jusqu’à ce que toute l’argile soit enlevée j

on fait sécher à^ moitié,, et on termine par un coup de fer un
peu chaud. On dégraisse par le même procédé les cols de vête-

ments d’homme en employant l’argile au moyen d’une petite

brosse.

Nettyoaga de toutes les étoffes par la benzine.

A l’aide de la benzine, on enlève avec une grande facilité, sur

toutes les étoffes, et sans altérer le tissu ni les couleurs, les

taches produites par les corps gras^ huile, beurre, bougie,

peinture, etc. Un petit inconvénient de la benzine, c’est que son

odeur forte et désagréable persiste assez longtemps, malgré son

exposition à l’air. Je dois cependant ajouter qu’en chauffant

l’étoffe nettoyée, ou en l’exposant au soleil, on fait disparaître

l’odeur assez vite.

Étoffes de laine, étoffes de soie. — On place sur une table

un linge plié en plusieurs doubles, on étend dessus l’étoffe ta-

chée, après l’avoir brossée avec soin pour en enlever la pous-

sière
;
on trempe ensuite dans la benzine un petit morceau de

flanelle avec lequel on imbibe la tache, et on la frotte bien au

delà de son étendue, puis on l’essuie avec un linge sec.

Rubans. — On traite les nibans comme les autres étoffes et

on les essuie promptement avec un linge ou un morceau de

flanelle bien propre, et, sans attendre qu’ils soient complè-

tement secs, on les repasse avec un fer légèi’ement chaud; ils

reprennent leur lustre.

Ga?i<s de peau. — Quelle que soit la couleur du gant, on le

pose, aussi tendu que possible, sur un linge propre, puis on

appuie dessus un petit linge imbibé de benzine, qui enlève aus-

sitôt les paidies gi’asses qui salissent le gant, puis on frotte

un peu .e gant avec un linge sec et doux. On l’expose ensuite

à l’air jusqu’à ce que l’odeur de la benzine soit évaporée.

Nettoyage des soieries et étoffes de laine.

Il est facile de nettoyer les soieries et les étoffes de laine fine.

Si la soie qu’on veut nettoyer est bien teinte, elle conserve le

brillant et la souplesse qu’elle avait lorsqu’elle était neuve
;
plus-
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elle est de belle qualité, moins elle est altérée par le nettoyage,

qui est donc une ressource précieuse, surtout pour les cravates

de soie noire, les tabliers, qu’on tache si souvent, les florences,

I
les gros de Naples unis ou écossais

,
les levantines, les satins à

la reine, les foulards, etc.

Après avoir dédoublé et défait les coutures de la soie qu’on

,
veut nettoyer, on met dans un vase peu creux, et qui puisse

I
résister au feu, 125 grammes de miel, iOO grammes de savon

I

noir, 1 demi-litre d’eau-de-vie commune, et on fait fondre le

I
tout ensemble sur un feu doux, en remuant pour opérer le

ii mélange. Les quantités que j’indique sont très-suffisantes pour

i( nettoyer une robe entière, et tous ces ingrédients coûtent au

||
plus 2 francs.

On étend le morceau d’étoffe sur une table bien propre, et

P on en frotte toutes les parties, sans trop appuyer et sans faire de

q plis, à l’aide d’une brosse de crin trempée dans la préparation,

;
qu’on laisse pendant ce temps sur un feu doux. On nettoie ainsi

1 les deux côtés du vêtement en employant une assez grande

:|
quantité de la préparation pour que l’étoffe en soit imprégnée.

I Une autre personne prend le morceau d’étoffe par un bout, le

plonge à plusieurs reprises dans un grand vase rempli d’eau
;

mais sans frotter. Une grande partie de la préparation reste

dans l’eau. On plonge l’étoffe dans un second vase également
1 rempli d’eau, puis enfin dans un troisième vase; alors l’eau

I
doit dégoutter parfaitement claire du morceau d’étoffe. On étend

I celui-ci sur une corde, et on le laisse égoutter sans le tordre.

I
On rince plus parfaitement si pour faire ce nettoyage, on peut

I disposer d’une eau courante. Pendant ces opérations, on con-

tinue le nettoyage des autres morceaux de l’étoffe.

Lorsque le premier morceau nettoyé est bien égoutté, quoi-

que encore mouillé, on procède au repassage. Si quelques por-

tions d’étoffe sont encore trop imprégnées d’eau, on les essuie

légèrement avec un linge doux et sec, puis on les étend soi-

I gneusement sur une couverture de laine. Le repassage doit être

opéré cà l’envers de l’étoffe. Il faut que le fer soit un peu chaud,

puisque l’étoffe est mouillée; mais cependant il ne faut pas qu’il

soit assez chaud pour la roussir. On repasse lentement dans le

sens où le fer paraît couler le plus aisément, en mettant tout

le soin possible à ne pas faire de faux jdis.

Une étoffe de soie, nettoyée avec soin par ce procédé, est

presque aussi belle que si elle était neuve : elle est brillante
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et semble porter un apprêt, qui ne nuit pas à sa souplesse.

On peut se dispenser de démonter les ceintures et les poches

des tabliers
;
mais il faut nécessairement défaire une robe, dont

l’ampleur et la façon du corsage et des manches ne permettent

pas de faire pénétrer partout la brosse et le fer; ce travail est

bien compensé par l’avantage d’avoir une robe qui paraît neuve

au lieu d’une robe sale et tachée.

Nettoyage de la flanelle et des lainages.

Pour nettoyer les gilets, les caleçons de laine, les jupons, etc.,

on les lave dans une solution chaude de cristaux de soude, dans

la proportion de 200 grammes pour 10 litres d’eau; on peut y
ajouter un peu de savon, et on en frotte les vêtements à nettoyer,

à l’aide d’une brosse de crm, sur une planche à savonner. Si

on frottait l’étoffe avec les mains, on foulerait la laine, et par

conséquent les vêtements se rétréciraient beaucoup. On rince

tout de suite à deux reprises, et on repasse encore humide.

Nettoyage des cols et des bas de manche des vêtements d’homme.

Lorsque les manches et le col des vêtements d’homme sont en-

crassés, il faut faire un mélange de moitié eau et moitié am-

moniaque; on étend la partie à nettoyer sur une planche ou

une table non cirée et avec’une petite éponge, on l’imbibe bien,

puis avec une lame de bois ou d’ivoire comme un couteau à

papier, on gratte, à plusieurs reprises, en essuyant la lame qui

se charge des impuretés : on imbibe et on gratte de nouveau jus-

qu’à ce que rien ne se détache plus sur la lame. On rince avec

l’éponge, on essuie avec un linge propre et on met sécher soit'

à

l’air, soit devant le feu.

L’ammoniaque n’altère point l’étoffe et son odeur, assez désa-

gréable, s’évapore vite.

Moyen d’enlever aux psmlalona la forme du genou.

Lorsqu’un pantalon de drap a été porté quelque temps, il

prend la forme du genou, de telle sorte que, lorsqu’on est

debout, il présente à la hauteur du genou une bouffissure. On
la fait disparaître en mouillant le drap à l'envers et en passant

dessus un fer chauffé de manière à le bien sécher. Cette opé-

ration n’altère pas l’étoffe.
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Conservation des fourrures et des laines pendant l'été.

Lorsque la saison de porter les fourrures et les vêtements de

laine est passée, on les secoue avec le plus grand soin
;
on les

bat même légèrement, puis on les dépose dans une boîte ou un

carton dont on a fermé toutes les jointures avec du papier collé

avec soin pour éviter l’introduction du moindre insecte. Pour

I
fermer la boîte ou le carton, on le couvre d’abord d’une serviette

pliée en double, puis on met le couvercle qui doit entrer à force.

Ou bien sans serviette on met le couvercle, et on colle une bande

de papier sur toute la jointure. Cette précaution prise, il faut se

garder de visiter les fourrures ou les étoffes de laine dans le

courant de l’été, et de les exposer à l’air, comme on le fait trop

souvent, ce qui permet aux papillons d’y déposer leurs œufs. 11

n’est point nécessaire de placer dans des boîtes ainsi calfeutrées

du camphre ou une autre substance à odeur forte.

Si l’on s’aperçoit que des insectes se soient introduits dans des

I fourrures ou des lainages avant que ceux-ci aient été renfermés,

j

on les détruit à coup sûr en les saupoudrant avec de la poudre
I' de pyrèthre. On peut aussi en saupoudrer les vêtements qu’on

r ne peut pas enfermer hermétiquement, puis les envelopper avec
M soin dans un vieux drap qui les entoure plusieurs fois et qu’on
II attache avec soin.

I

||

! CHAPITRE X.

ENTRETIEN ET BLANCHISSAGE DU LINGE.

APPROVISIONNEMENT ET ENTRETIEN DU LINGE.

Le linge est un des objets les plus importants du ménage.
Une maîtresse de maison doit s’en approvisionner convenable-
ment et apporter tous ses soins à sa confection, à son entretien
et à sa conservation. Lorsqu’elle possédera la quantité de linge
nécessaire au service

,
elle en achètera chaque année ce qui sera

nécessaire pour remplacer ce qui est usé
;

il est plus facile de
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consacrer, tous les ans, à cet achat une petite somme qu’une
grosse à des époques plus éloignées

,
pour renouveler à la fois

beaucoup de linge
,
ce qui coûte fort cher et ce qui est d’ailleurs

moins commode pour le service du ménage. Lorsqu’on a, en
montant sa maison

,
six paires de draps par lit de maître, et

qu’on a constamment environ trois lits à garair, on devra'acheter,

tous les deux ans, une paire de draps, pour en entretenir tou-

jours la quantité suffisante et augmenter les achats en propor-
tion du plus grand nombre de lits qu’on aura. Trois douzaines

de serviettes suffisent par personne
;
en en achetant une dou-

zaine tous les trois ans, on entretiendra toujours, en bon état,

la même quantité. Toutefois il est peut-être plus avantageux

d’acheter une certaine quantité à la fois de draps de maître et de

senûettes de table
,
parce qu’on les obtient ainsi à un prix moins

élevé.

Le linge de la maison de maître et le linge de la ferme ne
doivent pas être confondus

;
quant aux draps des domestiques

,

on peut les réunir aux draps de la ferme.

Je ne pense pas qu’il soit bon d’avoir une énorme quantité

de linge
,
comme c’est l’usage dans certaines maisons

,
et même

dans quelques provinces où l’on a cette manie. D’abord, c’est

de l’argent qui ne produit aucun revenu
;
on éprouve un véri-

table embarras pour mettre tout ce linge en ordre et pour le

ranger; de plus, il jaunit et s’use fort inutilement dans les

armoires. Je ne vois aucune gloire à montrer, comme le font

beaucoup de femmes, des armoires remplies de linge presque

inutile, et à ne faire la lessive que tous les six mois ou tous les

ans. Le moment de faire cette lessive devient alors un événe-

ment dans le ménage et une opération extrêmement fatigante

pour la maîtresse de maison et les domestiques
;

elle les dé-

tourne de leurs autres devoirs pour un temps assez long. Si le

mauvais temps vient s’ajouter à cet embarras, la lessive devient

presque interminable.

D’un autre côté, je ne puis trop blâmer les femmes qui

emploient leur argent en objets de luxe ou en futilités, et qui

- négligent d’approvisionner convenablement de linge leur maison,

chose de première nécessité, aussi indispensable à la santé qu’au

bien-être, et à laquelle une véritable femme de ménage ne sau-

rait apporter trop de soin.

Le plus ou moins de beauté du linge varie selon les pays.

Dans ceux où l’on récolte du lin
,

il est ordinairement plus beau



ENTRETIEN ET BLANCHISSAGE DU LINGE. M3

<|uc dans ceu.v où l’on récolte du chanvre. 11 est convenable de

se couronner ù jieu jirès à ru.sat'e de la contrée qu’on habite

,

surtout jiour ce r[ui regarde les gens de la maison. On peut faire

une exception jiour le linge de corps et de table, et se servir de

celui auquel on s’est habitué précédemment.

Draps de lit.

Jb'up»s de maître. — Les draps de maître doivent être amples

et longs; un lit n’est bien fait (pie lorsque les drajis boident

facilement de toutes parts les matelas. 11 n’est jias nécessaire

ciqiendant ipie le drai> sujiérieur recouvi’e la couverture jusrpi’à

l’cxlrémité du lit, comme je l’ai vu pres([ue partout à l’aiis; il

suflit (pi’apn^s (Hre arrivé au traversin
,

il soit reiilié jusfju’aux

deux tiers du lit. On a des di'aps ([ui remplissent |)arfaitement

ces conditions en em]doyant pour chacun 7 à 7 mètres J/2 de toile

ayant l“'liO de largeur.

On coupe la toile en quatre parties égales, on assemble deux

lés an moyen d’un surjet, réunis.sanl deux lisières bord ;1 bord,

et cba((ue drap a ainsi de largeur. Ces dimensions con-

viennent à un lit de 'l'“ltü de largeur. Pour un lit plus étroit,

on peut choisir de la toile de de lai’ge, en conservant la

même longueur. Ceiicndant, si les lits sont destinés à des jeunes

gens, Id mètres de toile sufüsent. Aujourd’hui on trouve dans

le commerce do très-bonne toile assez large pour faire un drap

d’un seul lé. Certaines personnes trouvent cela plus convenable

de n’avoir pas de couture au milieu du dra|), mais cependant je

crois cette toile moins bonne (jue celle qui n’est )»as d’une aussi

grande largeur.

On fait du calicot exprès pour dra])s; il est fort, dure long-

temps, et son piix est oi'dinairement moins élevé (pie celui de

la toili'. Sa largeur varie
;

elle est )>arfois as.sez grande iiour

(pi’on puisse faire des draps d’un seul lé. Ces draps sont très-

agivables l’hiver; il faut se garder d’employer à cet usage du
calicot ordinaire : outre (pi’il dure )ieu

,
il est toujours chif-

fonné, ce (pii en rend l’emploi assez désagn'iablc.
~

11 y a encore, une espèce de toile de coton très-foi-le
;
on

en vend de blanche et d’écrue : cette dernière est meilleure
et blanchit à la lessive. Il y en a de deux largeiii's : l’une a
1"'10 l’autre U"'HÜ. Elle est faite avec du coton un jieii com-
mun, et par consé(pient elle est un peu grossière; son tissu n’est
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pas très-uni, et il s’y trouve même de petits bourras; néan-
moins elle est d’un usage beaucoup plus agréable que la grosse
toile de chanvre et coûte moins. On peut avec cette étoffe faire

de très-bons draps pour tes lits d’enfants ou de jeunes gens.
Dans la plupart des provinces de France on fait presque toute

la toile de 1“20 de large; il y a économie à lui donner cette

dimension
,
parce que la façon de cette largeur ne coûte guère

plus que celle d’une toile plus étroite
;

et comme la façon repré-

sente au moins le quart de la valeur de la toile, il en résulte

une économie notable; cependant cette largeur est souvent

gênante lorsqu’on veut faire des draps pour un lit étroit
;
on ob-

vie à cet inconvénient en mettant un lé et demi par drap.

Draps pour les enfants. — On fait les petits draps de lit

d’enfant avec un seul lé de toile de i>n20, ou deux: lés de toile

de petite largeur
;
pour retourner les draps qui n’ont qu’un lé

,

on fait un surjet avec les deux lisières, on fend le drap au
milieu et on ourle les deux bords.

D?’ftps pour les domestiques. — Au lieu de procéder comme
je viens de le dire pour confectionner les draps de lit, les paysans

emploient en général leur toile en travers
,

c’est-à-dire qu’ils

réunissent deux lés ensemble par un surjet établi dans le sens

de la largeur, d’où il résulte que leurs draps n’ont que 2'"40 de

long, ce qui ne permet pas de rouler le traversin dans le drap

inférieur et de rabattre convenablement le drap supérieur sur

la couverture. Cet usage est économique
,
mais d’une malpro-

preté évidente, car la couverture et le traversin, qui ne sont

presque jamais lavés ni renouvelés, n’étant pas toujours recou-

verts par le drap, sont en contact avec le visage et la tête, et

sont bientôt fort sales. J’ai adopté, pour faire les draps de mes

domestiques, une autre manière de tailler, qui me permet de

leur donner plus de longueur sans employer plus de toile. Je

mets dans la paire de draps 10 mètres de toile, que je coupe en

trois morceaux; je partage un de ces morceaux en deux parties

dans le sens de la longueur, et de cette façon chaque drap est

formé d’un lé et demi. La longueur de ces draps permet d’y

rouler complètement le traversin, de les rabattre sur la cou-

ture
,

et leur largeur est très-convenable pour un lit de 1 mètre.

Ils seraient un peu étroits pour un lit de 1"'33; mais les lits

des domestiques ont rarement cette largeur.

Les lessives blanchissent rapidement la toile employée écrue;

aussi je crois inutile de la faire blanchir avant d’en confection-
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TOI- des draps de domestiques; le blanchiment nuit toujours à la

solidité. Il suffit de mettre la toile une fois à la lessive avant de

l’employer, surtout pour qu’il n’y ait pas d’erreur sur la mesure

lorsqu’on taille les draps
,
car elle se retire beaucoup au pre-

mier blanchissage; aussi, lorsqu’on achète de la toile, on doit

calculer qu’elle diminuera d’un vingtième, c’est-à-dire de 4 p.

100. Avant de la mettre à la lessive, sortant du métier, il faut

la faire tremper dans l’eau pendant vingt-quatre heures
,
sans

<juoi la lessive pourrait ne pas la pénétrer dans toutes ses parties.

Numérotage. — Les draps doivent être numérotés par paire

,

c’est-à-dire que deux draps semblables doivent porter le même
numéro. C’est le seul moyen de les appareiller, de faire servir

chaque paire à tour de rôle et de s’assurer de leur compte; puis,

quand on les tient ainsi appareillés
,

ils s’usent également.

En rangeant les draps dans l’armoire, on suspend à chaque

paire, au moyen d’un ruban, une petite étiquette en carton. Cette

étiquette porte le numéro des draps ; on n’est pas obligé de les

déplier pour i-econnaître leur numéro.

Raccommodage. — Lorsque les draps commencent à être usés

dans le milieu
,

il est nécessaire de les retourner, c’est-à-dire de

défaire le surjet qui joint les deux lisières, et de le refaire sur

les deux autres lisières qui se trouvaient au bord. Il ne faut pas

attendre, pour cette opération, que les draps soient percés au
milieu, il faut la faire dès qu’ils sont en partie usés

;
on change

aussi la marque, qui, sans cela, se trouverait au centre, ce qui

serait gênant lorsqu’on veut vérifier le numéro. Par ce moyen,
les draps s’usent également dans toutes leurs parties

,
ce qui pro-

longe leur durée. Pour ceux qui n’ont qu’un lé et demi, on
enlève le demi-lé, et on le reporte sur l’autre lisière.

On doit éviter de mettre des

pièces aux draps : c’est fort laid;

il faut donc y faire, autant que pos-

sible, des rqmses. Si l’on est obligé

de mettre des pièces à des draps en-

core bons, il faut enlever la partie

endommagée, tailler un morceau de
toile absolument pareille et exacte-

ment de la même dimension, et le

placer dans le drap au moyen d’une ''ipiécé.

couture fort propre et fort solide que l’on fait en prenant avec l’ai-

guille, sans plier la toile, une certaine largeur du drap, et une même
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proportion dU morceau de toile qu’on veut placer dans le di-^; ir
faut rapprocher les points de couture les uns des autres. J’appelle
cette espèce de couture un pur-d -par-là (grav. 70), et je l’emploie
souvent lorsque je ne veux ni faire une reprise ni mettre une
pièce en surjet. Lorsque cette couture est faite avec régularité,
elle est fort propre et absolument plate. Les pièces cousues en
surjet et rabattues font un mauvais effet.

Taies d’oreiller.

Choix de l’étoffe. — On fait peu de taies d’oreiller en cali-

cot, parce qu’il est toujours un peu pelucheux et par conséquent
d’un contact désagréable pour le visage. On emploie, pour les

faire
,
de fa percale ou de la toile de O^OO de large

;
la toile de

Bretagne convient très-bien
,
parce qu’elle est blanche et douce..

Taies à boutonnières. — Les taies d’oreiller fermées avec
des boutons sont beaucoup plus propres que celles qui sont fer-

mées avec des cordons. Lorsqu’on confectionne des taies d’oreiller

à boutonnières, on donne à la toile un peu plus de longueur
qu’il ne faut pour former un carré, et, en la cousant, on laisse

dépasser d’une certaine longueur un côté sur l’autre. On fait, du
côté le plus court

,
un ourlet assez large, sur lequel on coud les

boutons
;
de l’autre côté

,
on fait un ourlet pareil

,
et on y établit

les boutonnières. Alors le- second ourlet dépasse assez le premier

pour atteindre les boutons sans que le carré parfait que doit re-

présenter une taie d’oreiller soit détruit. Ces deux ourlets
,
assez,

larges
,
sont donc croisés l’un sur l’autre. On fait les boutonnières

en travers; et non parallèlement à l’ourlet : sans ce soin, les bou-

tons ne tiendraient pas boutonnés.

Serviettes,

Bimendon. — La dimension des serviettes et surtout l’espèce

de toile qui sert à les confectionner varient suivant la contrée

qu’on habite. On doit, autant que possible, conserver une juste

proportion de leurs dimensions. Les serviettes qui ont moins

de 0'"70 de longueur sont trop petites, ne rendent pas tous les

services qu’on en attend, et ont un air de mesquinerie dés-

agréable
;
les sen'iettes de plus de 1 mètre de long sont trop

grandes et deviennent embarrassantes. La dimension de 0“80

est la plus convenable.

Choix de l’étoffe. — J’engage une ménagère à ne pas avoir
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des serviettes très-fines : à la campagne, on mange beaucoup do

fruits
,

les serviettes en sont souvent tachées
;
lorsqu’elles sont

fines, on les use beaucoup dans les Irottements qui sont néces-

saires pour enlever ces taches.

Serviettes en toile ouvrée. — Lorsqu’on achète un assorti-

ment de linge, il faut préférer le linge ouvré
,
qui a bonne appa-

rence même sans être de ti’ès-helle qualité. On vend ce genre

de linge au mètre; il est donc très-facile de donner aux serviettes

la longueur qu’on désire. Le linge ouvré est fort joli, et, bien

qu’il coûte un peu plus cher (pie le linge uni, comme il dure

beaucoup plus longtemps, il n’est pas, en définitive, plus dispen-

dieux. On peut même l’employer écruq il blanchit très-vite, parce

qu’il est fait avec du lin de belle qualité. On fait aussi du linge

damassé, qui est le jdus beau de tout celui employé au service

de la table; il a beaucoup diminué de valeur depuis quelques

années, mais comme on s’en sert rarement à la campagne, je

m’abstiendrai d’en parler.

Serviettes à liteaux. — Les serviettes en toile unie ont de

petits liteaux bleus ou blancs
;
celles à liteaux bleus me parais-

sent plus convenables pour le service de la table.

Serviettes en coton. — Le linge de coton est également employé,

mais je n’en conseille pas l’usage. Lorsqu’il est neuf, il est assez

agréable; mais lorsqu’il vieillit, il est mou et pelucheux. Il faut

le repasser lorsqu’il est encore un peu humide, et jamais du
coté de l’envers. Pour le conserver longtemps et pour qu’il

soit d’un usage agréable, il faut le faire passer au cylindre, ce

qui est difficile à- la campagne, et coûteux.

Serviettes de toilette. — Elles jieuvent être en toile unie ou à
liteaux blancs

;
leur dimension sera la même que les serviettes

de table, mais elles seront plus légères, et plutôt en fil qu’en
coton; dix-buit par personne sont suffisantes.

Numérotage. — Les serviettes doivent être numérotées par dou-
zaine, c est-â-dire que chacune des serviettes de la même dou-
zaine doit porter le même numéro. C’est le meilleur moyen de
contrôle pour s’assurer facilement de leur compte, et pour qu’on
ait la certitude de les faire servir à tour de rôle. Pour les raimer
on enveloppe chaque douzaine dans une des serviettes du même
numeio,en 1 attachant avec trois épinglés. On suspend à chaque
paquet une petite étiquette semblable à celle que l’on met aux
draps, on y inscrit le numéro de la douzaine.

Raccommodage. — Les serviettes doivent litre raccommodées
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autant que possible, au moyen de reprises; si l’on est forcé d’y

mettre des pièces, on emploie le genre de couture que j’ai indi-

qué pour les draps.

Nappes.

Les nappes doivent être appareillées aux serviettes; cependant

si l’on n’avait pas une quantité suffisante de même toile, on

pourrait avoir quelques nappes d’une toile à dessin différent ou

en coton damassé, qu’on peut associer au besoin à des serviettes

de fil.

On raccommode les nappes de la même manière que les ser-

viettes.

Torchons.

Choix de l'étoffe. — Quelquefois on fait les torchons avec

une toile très-grosse et claire par économie et pour pouvoir s’en

servir plus promptement à essuyer la vaisselle, car des torchons

neufs en toile *serrée ne peuvent pas être employés à cet usage;

mais, aussitôt que cette toile claii-e commence à être usée, elle

devient tellement molle et pelucheuse, qu’elle laisse du duvet

sur la vaisselle
,

et on la déchire avec la plus grande facilité :

alors l’économie qu’on avait cru faire en l’achetant est illusoire.

Il est donc très-économique d’avoir de bonne toile de largeur

convenable
,

pas trop grossière
,

et dont les lisières soient bien

faites. Dans les premiers temps
,
on coud des cordons aux tor-

chons
,
et ils servent de tabliers de cuisine : après quelques blan-

chissages
,
on ôte les cordons

,
et ils peuvent être employés à leurs

usages habituels.

La toile à torchons
,
pour être bonne

,
doit être ce qu’on ap-

pelle carrée
,
c’est-à-dire que la chaîne et la trame doivent être

presque de la même gi’osseur et faites d’un fil rond, et non plat,

comme celui de beaucoup de toiles.

Taille des torchons. — A Pai-is
,
on emploie pour faire, des

torchons une toile de 0“70 à peu près de largeur, et on donne

aux torchons une longueur de 0‘“90; c’est la forme et la dimen-

sion convenables pour le service. Dans plusieurs provinces, on

emploie
,
pour faire des torchons

,
une toile de 1*''20 de large

,
cou-

])ée en deux , ce qui fait des torchons beaucoup plus étroits dans

un sens que dans l’autre
,
ou en bandes coupées en ti avers de la

toile, ce qui produit le même l’ésu Hat. Ces torchons n’ont point

une forme commode pour qu’on puisse bien saisir une assiette
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et l’essuyer, ou pour envelopper quoi que ce soit : ils sont trop

longs et trop étroits, et, si on leur donne une largeur conve-

nable, ils sont trop grands. Je trouve que la toile employée à

Paris est d’une largeur plus commode.

Si l’on est forcé d’employer une toile de l“20de large, il faut

prendre les deux tiers de la toile dans sa largeur pour faire un

torchon
,
auquel on donne 0™90 de longueur, et réunir deux

autres tiers par un surjet, ce qui forme un torchon de la même
largeur, mais composé de deux morceaux. Cette couture faite au

milieu
,
sur la lisière

,
n’a pas de grands inconvénients

;
elle se

présente dans un tiers des torchons. La proportion des torchons

doit être la môme que celle des serviettes
,
c’est-à-dire qu’on doit

en avoir trois douzaines par maître. En en achetant une douzaine

tous les ans, on les entretiendra facilement.

Numérotage. — Les torchons, comme les serviettes, sont nu-

mérotés par douzaines.

Simeillance. — Une maîtresse de maison doit surveiller

l’emploi des torchons : si elle limite le nombre qu’elle en dé-

livre par semaine, elle s’expose à voir sa vaisselle essuyée avec

des torchons sales
;

si elle laisse à ses domestiques la liberté de

prendre des torchons propres quand il leur plaît, ils en abusent
et n’en ont aucun soin. Elle doit donc s’assurer par elle-même
de l’emploi qu’on en fait; lorsque les domestiquos sauront que
la surveillance de la maîtresse de la maison est en éveil

,
ils au-

ront soin des torchons.

On doit exigea’ que les bons torchons ne soient jamais em-
]jloyés aux services les plus grossiers

,
ce qui les endommage

beaucoup; pour ces services on ne doit employer que des tor-

chons déjà usés.

Tabliers.

Tabliers de cuisine. — Outre les torchons, il faut, pour le

service de la cuisine
,
des tabliers de toile. On avait autrefois

l’habitude encore générale dans certaines provinces, de ne
Aiire porter aux cuisinières que de grands tabliers de toile

blanche; l’entretien de ces tabliers est assez coûteux, parce
qu’ils sont promptement salis et qu’il faut beaucoiqi de toile

pour les faire; on peut les remplacer par des tabliers de coton-
nade de couleur, ce qui est économique

,
mais, il faut le dire,

ce qui n’a pas l’air propre.

Tordions éi cordons. — A Paris, où le blanchissage est fort
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cher et où cependant on tient beaucoup à ce que les cuisinières

aient toujours une tenue d’une scrupuleuse ^propreté, on a
adopté l’usage des torchons à cordons. Ils sont plus grands de
0“04 à 0™05 tout au plus que les torchons oi’dinaires

;
on coud

à une distance de 0‘“10 de la lisière
,
sur l’ourlet et de chaque

côté
,
un ruban de lil assez long pour qu’il puisse être croisé

derrière la taille et attaché par devant. Ce genre de tablier,

est préférable à tout autre : il est peu coûteux d’achat et de

blanchissage, et, au moment où la cuisinière s’occupe de son

travail spécial de cuisine, elle le met par-dessus son tablier blanc

ou de couleur
;
elle peut le changer souvent sans qu’il en résulte

la dépense de blanchissage et de toile que nécessitentJes grands

tabliers de toile blanche. Les autres servantes de la maison peu-

vent aussi
,
par moments

,
se servir de ces torchons en guise de

tablier.

Tabliers de calicot. — Les servantes doivent porter ordi-

nairement des tabliers de couleur dans une maison aussi mo-
deste que doit l’être celle d’une fermière; mais je conseille l’a-

chat de tabliers de calicot blanc, dont les servantes ne feront

usage que pour servir à table, pour faire les lits, et chaque fois

qu’elles sortiront avec leur maîtresse ou ses enfants ; c’est plus

propre et plus convenable.

Essuie-mains.

Il faut aussi, dans un ménage, des essuie-mains pour les

maîtres et les domestiques. Ceux réservés aux maîtres doivent

être en toile blanche
;
ceux qui sont destinés aux domestiques

peuvent être en toile semblable aux toi'chons à cordons» Un

essuie-mains doit toujours être suspendu à côté de la fontaine à

laver les mains. On met de petites boucles de rubans de fil à deux

des coins pour le suspendre à un clou; sans cette précaution,

un essuie-mains accroché à un clou par une de ses extrémités

est constamment tombé et peut se déchirer.

nLXNCIIISSAGE DU LINGE.

Buanderie.

On appelle buanderie la chambre exclusivement consacrée

aux lessives
;

il est indispensable qu’elle soit située au rez-de-

chaussée.
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Lessive. — La lessive a pour but de laver à. la fois et à peu

de frais une grande quantité de linge.

Depuis quelques années, l’usage des buanderies à vapeur

s’est tellement répandu à cause de la perfection et de l’éco-

nomie qu’elles procurent dans le blanchissage et la durée du

linge, que je ne puis trop engager notre ménagère à les adop-

ter, et je suis tellement convaincue de leurs avantages que je ne

dirai plus rien de la lessive à la cendre, à laquelle on ne doit plus

avoir recours, et je ne parlerai du savonnage que très-sommai-

rement, parce qu’on ne doit l’employer maintenant que pour le

linge de couleur; on le remplacera, pour le linge blanc avec

grand avantage, par l’emploi d’un appareil à vapeur de petite di-

mension comme de 5 ou 10 kilogr. de linge pesé sec.

Savonnage. — Après avoir bien décrassé le linge, en em-
ployant du savon dans de l’eau plus que tiède

,
et en le frottant

sur une planche à savonner et entre les mains, dans un baquet

monté sur des pieds ou placé sur deu.v chaises, on fait dissoudre

de 300 à 400 grammes de cristaux de soude dans 10 à 15 litres

d’eau bien chaude, puis on la verse sur le linge qu’on a re-

placé dans le baquet après l’avoir vidé. On couvre avec une toile et s

on laisse tremper pendant plusieurs heures dans cette dissolu-

tion. Lorsqu’on veut achever le savonnage
,
on prend une partie

de celte eau qu’on l'emet à chauffer et on la verse sur le linge,

qu’on frotte de nouveau
;

il atteint une grande blancheur. On le

rince à plusieurs eaux, on le met au bleu et on le fait sécher.

Savo7inage du_ linge de couleur. — Après avoir lavé tout le

linge qui a trempé dans cette eau de cristaux, on peut y laver

le linge de couleur en ajoutant un peu de savon
;
mais il faut se

hâter de le rincer, car les cristaux de soude altèrent beaucoup
les couleurs.

Lessive économique à la vapeur.

Chaptal et BeiThollet ont été les premiers à annoncer que

,

pour le blanchissage du linge comme pour le blanchissage des
toiles et calicots, le lessivage à la vapeur libre et sans pression
est le mode le plus salubre, celui qui altère le moins les tis-

sus, tout en donnant les résultats les meilleurs, les plus prompts
et les plus économiques; mais le lessivage à la vapeur fit peu de
progrès pendant longtemps.

Appareils Charles. — Dans un concours organisé par la So-
•ciété d’encouragement pour l’industrie nationale, les appareils
'Charles furent reconnus comme étâi?t simples et d’un service
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facile
,
et on jugea qu’ils rendaient à l’économie domestique le

service de faire entrer dans la pratique le blanchissage à la

vapeur, inutilement préconisé jusque-là; et, en effet, depuis cette

invention, les appareils pour le blanchissage à la vapeur sont de

plus en plus recherchés.
La simplicité de ces

appareils les rend d’un

usage et d’un entretien

très-faciles et peu dis-

pendieux. Il y en a de

deux sortes : les uns

ont la forme d’un cu-

vier
;

les autres sont

en forme de baignoire

(grav. 71), dont ils

peuvent tenir lieu. La
vapeur y agit sans pres-

sion, et il ne s’y trouve

Grav. 71. — Baignoire-buanderie. •
SOUpapes ni méca-

nisme compliqué.

Lessiveuse économique de M. Beaume. — Outre les appareils

Charles, toujours recommandables, les appareils de M. Beaume,
plus nouveaux, m’ont paru surtout mériter de fixer l’attention.

L’appareil de M. Beaume (grav. 72) se compose d’un cuvier

en tôle galvanisée à l’intérieur
;
au fond de l’appareil se trouve

un faux fond percé de trous sur lequel est soudé une colonne

en tôle galvanisée et terminée en haut par un champignon.

Le fonctionnement mécanique de cet appareil est facile à expli-

quer : on sait que la lessive, comme le lait, dès qu’elle est

chauffée à une certaine température, augmente de volume et se

répand hors des vases qui la contiennent.

Dans les appareils Beaume cette propriété est utilisée : le linge

qui est placé sur le faux fond forme obstacle à la lessive lors-

qu’elle tente de monter; elle est obligée de monter par la colonne

ou tube central et de se répandre bien également sur le linge par

le champignon (grav. 73).

Le fourneau, en fonte et d’une construction solide, est disposé

avec retour de flamme
,

et procure par ce moyen une grande

économie sur le combustible.

Manière d’opérer. — Pour faire la lessive avec les lessiveuses

Beaume il n’e.st pas nécessaire d’essanger le linge, il suffit de le
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laisser tremper clans l’eau froide ou mieux clans l’eau un peu

chaude. 11 faut aussi faire disparaître à l’eau tiède les taches de

sang et autres. Le linge ainsi trempé, il faut le retirer et surtout

ne pas le tordre (cette recommandation est très-urgente, car si

on négligeait de l’ohserver on pourrait avoir une ties-mau\aise

lessive)
;
on laisse seulement égoutter le linge ciiui minutes sur un

tréteau, ensuite on procède à l’encuvage en plaçant le plus gros

linge dessous, comme les torchons, les essuie-mains, les bas, etc..

Grav. 73. Coui» de la lessiveuse

Be.iume.

Grav. 72. — Lessiven.se économiciue

de II. Beaume.

et en le tassant fortement dans

le fond; on continue par le

linge moins gros, cpi’on tasse

un peu moins. 11 faut avoir

soin de secouer chaejue pièce c'e

linge et de bien l’étendre dans

le cuvier.

Le linge doit reposer sur ce

faux fond dont j’ai parlé plus haut et être i;angé autour de la co-

lonne jusqu’à la hauteur des pitons où s’accroche la grille, puis

on accroche la grille qui a pour mission d’omiièchcr le linge en se

gonflant, d’obstruer le cham])ignon et de s’opposer par là à ce que

la lessive se répande j'égulièrement sur le linge
;
cette grille em-

pêche aussi le linge de soulever le couvercle et par consécjuent

la lessive de se réjiandre au dehors.

On i)i-éi>are la lessive de la manière suivante :

Pour chaque kil. de linge pesé sec il faut 1 liti'c d’eau dans

le([uel on fait dissoudre : 50 grammes de cristaux de soude pour
du linge fin peu sale; GO grammes, pour du linge de corps,

de table et de lit
;
75 grammes pour le linge gras et les torchons.

I. 0.
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On fait dissoudre sur le feu les cristaux dans une petite por-

tion de l’eau à employer, afin de ne pas être obligé de chauffer

une très-forte quantité d’eau et on mêle ensuite avec l’eau qui

reste
;

il faut avoir soin d’arroser le linge qui est dans le cuvier,

puis on allume immédiatement le feu et il n’est plus nécessaire

ensuite de s’occuper de la lessive qui se coule seule dans un délai

qui varie de 3 à 5 heures suivant la grandeur des appareils.

Supposons une lessiveuse pour 10 kil. de linge sec :
préparer

10 litres d’eau, en prendre environ 3 ou 4 litres, faire dissoudre

dedans 500, COO ou 750 grammes de cristaux de soude, suivant

le degré de saleté du linge, les mêler ensuite avec ce qui reste

d’eau et arroser le linge qui est dans le cuvier avec cette solution

.

Si au lieu d’employer la soude comme agent pour faire la

lessive, on se sert de cendres, il suffit de les mettre dans un sac

ou entre deux linges et de les déposer sur la surface du linge que

l’on arrosera ensuite avec la quantité de liquide annoncée ci-des-

, sus, mais qui ne serait dans ce cas que de l’eau pure. Dans les deux

cas, après avoir allumé le feu on soutirera parle robinet de la cuve

quelques seaux de liquide que l’on versera sur là surface du linge

pour bien opérer le mélange de tout le liquide avec l’alcali, puis on

met le couvercle de la cuve et on entretient l’ébulition pendant

3 heures pour les appareils du n“ 5, 3 ou 4 heures pour le n" 4,

et 5 heures pour les autres de 5 à 9.

Le feu doit être poussé avec activité, sans exagération cepen-

dant
;
au bout de deux heures et demie ou trois heures pour les

petits cuviers, et quatre heures et demie ou cinq heures pour les

plus grands, l’opération doit être terminée, si le feu a été bien

conduit. On cesse d’alimenter le foyer, et on laisse le feu s’étein-

dre seul. On peut, à la rigueur, procéder au lavage de suite, mais

11 est infiniment mieux d’attendre quelques heures pour une pe-

tite lessive qui n’est composée que de linge fin, et, pour une les-

sive ordinaire, jusqu’au lendemain, si l’on a chauffé la lessive le

soir, ce qu’on doit faire ordinairejnent.

Si l'appareil est neuf, il faut, la première fois que l’on s’en

sert, le garnir d’un morceau de linge pour éviter des taches

qui pourraient se produire, ce qui n’arrive i)lus lorsqu’il a servi

l)lusieurs fois. Après le service, le cuvier devra être très-bien lavé.

La maison Beaume, route de la Reine CO, à Boulogne près

Paris, fabrique dos appareils de lessive de toutes dimensions.

Les appareils ronds pour 5 kil. de linge sec coûtent 15 fr.

Les autres avec fourneau en fonte, à retour de flamme :



jij.vnui'1 Ui.w p-T lij.AüuniwiAiiji. hu jjuuji;. ii>ii

Ul
- un -

il) VU

illl
à h

(il)
lUi)

Vu ou
iim umi -

Oui iUiO —

Un it|i|iiti lill n>iiil ilis till hll i:i>l lilcn niilliniJiil uinii/:iiü^u

ilii il wll n |ii:| nuiilli:ii.

Uiiii.. lUin (iiiilMiMi liltni niiiliitti:) nu iluViii >iVuU iluu» luiiuiili;i ino

i\ Wljiliui l IUUi| illilll lil yl.iuiliiiu otuil lUl liljijilill iivuu lil ljUüU

lliti ilii lllltil iiu’un il II lilillli llll
,

l'iiilli U, ili: 10 II lu lillntii iJUiuii-'a

iiu l'Ill'i) |llllll II1|U||||UUI II!» IlilVllllllillJI!» ilVUli ilua lllrillllil^l!» UU

||||i|lbilb ut illi'iUllUblilliIlln.

tl'lUWll|/|ili itv lu /rimll'U II /il Vllfli-lll - Un oyaliuiiu ili; li,»b|Vu ù

lil iii|‘i!lii ili .|iiiiioii il iiiiiir iiiiu jil/iiiii i;ii liiaivi;iiu;iil ic»i:rvt!:c il

li| l>llilllili!| lu, nu lua iliiiiill ulla jiulIVUlil »u iiiulli U jxil luill, lu» jilu»

^liliul i il)illlt ilu» illliiuiialuiia II ùa I u»li uliilub |»ii < .i|i|iiu I U la

i|ll>llllll|i ilu llllbli i|ll lia liliiiliililaauiil, ul lu i liiili llu^u ilu lu luaaHu

illllilllt liij t jiull ilu luiiljia. hl rmi ual uùilii iliilia lu uillaliiu. lUi

lia |iulllulil itliu |iiil lillluiiiuiil aiilyiiita jiiii lu uiilaliiUu u ijiil )ii ù

)ilU U »ull ilillur, lill |iulll lua iiiulliu iluiia llliu |it/;uu ijllu|i:iU|i|ilu,

|iii|irui i|ii'il y iiil iiiiu i liuiiiliiûu |iiuii luuuiriiir lu liiui^u ijiii aui I

i)u» lll\iiiu, un iiii'inii iluliura, iluiia ililii unlli nu aiilla Un liun^ui,

un lia luiiiillniiinnil jiiii liiiluiiiiiiil iivui: un lii/ul ilu liiyitii ilu jiliia

|iulli iiiltiiiiunlui lu liiii^ii.

t>ii |iunl rùanniui uiiiai lua uvunlutiua ilu lu luaaivu ii vu|iuiii .

il II ^ il |i<la IlUauln il'uaailliuiil lu llll^u, liuViill Uniiaul/n ulilu i|UI

ilau lu lliiiju ul uui|i|niu liuiinuui|i ilu luuijia ul ilu auvnn. Ou luni

jiliUiu |i«ii i|nuli|iiua uunllinua ilu urlaluiis ilu aniulu lu uuiuli u ilnnl

un in<iiii|nu aunvuni nu ijin u'ual |iua ilu luinuu ijiiulili^. l'ua ilu

i'unlil|;u, liilliill liiSa jiùnllilu |muu iiiiu hiuiuIu luaaivu, biulniil un

ùlû. l'.uuiiuinlu u-uiiaiilùi iililu ilu liuia ; il ii'iui luul |iiia lu iliki/niiu

l>.ii liu |iunr Miinuliii lu uutuiu i|iiiinlilÀ ilu liii)ju ijuu juii lu inn-

uùilù ui'iliiiiiiru, liruinlu liuunuuiiu ilii aiiuui . il u'uii luul i/u'uiu:u|i

iiuiinulluinunt. Aniniii ilua uuiliiii l’iia i|u'ni:uiiainuuu lunjinna iiuu

^l'UbhU luaaivu; Uullu il lil \il|iUIU |iiillVUUl itliu I liuullitu |IUI lu

l>ruiniAi'u |iuraunnu vuiniu ul ilinaiil iMru liiilu |iliia aniivuul, |iuiru

i;nu, vliiiia nnu niiiiaun |i<ii liunln'uu, il u'ual |iniul lutuuaauiiu il'uvnii

ilua Iniiiinluiiua ilu ti'i'tb'y;i‘(inilu illuiuiialnu. luiniinuiiu uniulilu aiu



156 - TENUE DU MÉNAGE.

la durée du ling-e, qui, n’étant point autant battu ni frotté avec

force, est moins usé et moins déchiré.

On peut laver avec grand avantage dans l’eau de la lessiveuse

,

des flanelles ou tricots de laine
,
du linge de couleur qu’on rin-

cera de suite pour éviter une trop forte action des cristaux qui

altérerait la couleur, des sacs à gi’ain
,
enfin tout ce qui ne peut

être lessivé, et nettoyer tous les ustensiles de ménage. Cette eau

peut être aussi employée à laver les tables
,

les planches, l’évier

de la cuisine et son cai’relage, qu’elle nettoie parfaitement. Enfin

elle doit être portée sur le fumier, ainsi que celle qui se trouve

au fond du cuvier ; elle est très-chargée d’impuretés qui sont

très-fertilisantes.

Lavage.

Quand on les sort du cuvier, toutes les grandes pièces de

linge, comme les draps, les rideaux, les couvertures, etc., à

cause de leur grande dimension, doivent être portées à la

rivière pour être lavées définitivement; mais toutes les autres

le seront préalablement dans un baquet ne contenant pas une

trop grande quantité d’eau froide, ou chaude, selon la saison,

par l'apport à la quantité de linge qu’on a à laver . Ce pre-

,

miêr lavage se fait avec bien plus de facilité et de rapidité

qu’un savonnage ordinaire : le linge se décrasse d’autant mieux

que l’eau, dans laquelle il est frotté se sature peu à peu de les-

sive; toutes les impuretés dont il est sali sont tellement ramol-

lies par l’action de la vapeur qu’elles se détachent pour peu

qu’on les frotte. Si quelques parties ne se nettoyaient pas bien,

elles devraient être frottées avec un peu de savon
,
mais

,
avant

,

il faut bien s’assurer qu’elles ne peuvent être nettoyées sans son

emploi, car il faut beaucoup se défier des laveuses habituées a

laver le linge d’une lessive ordinaire, qui exige toujours plus ou

moins de savon. Pour le linge blanchi à la vapeur, il en faut

fort peu, et le plus souvent pas du tout.

Dans le cas où, au sortir du cuvier, il paraît sur certaines

pièces de linge quelques taches jaunâtres, il ne faut nullement

s’en inquiéter elles disparaissent au lavage
;

s’il en
^

reste quel-

ques-unes
,
c’est qu’on aurait trop fortement chauffé ou qu il y

avait trop d’eau dans la chaudière : il faut alors les exposer a

l’air, ou mieux au soleil
;
en les arrosant d un peu d eau de sa-

von, on efface facilement les taches.

Après ce premier lavage, le linge sera lavé à grande eau, et
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si c’est possible, à l’eau courante, dens laquelle on le laissera

tremper quelque temps; on battra avec un battoir de bois les

pièces les plus fortes. Avec ce système de lessivage, si simple

cependant, on obtient le linge d’une blancheur qu’aucun autre

moyen ne saurait atteindre.

Lavage du linge à la rivière. — Certaines laveuses se tien-

nent debout pour laver : il en résulte une grande perte de

temps; mais il est difficile de les faire renoncer à cet usage. En

général, les femmes qui ont l’habitude de laver debout ne savent

Gray. 71. — Laveuse lavant le linge à genou.v.

pas frotter le linge sur leur selle ou iilauche à laver élevée sur

quatre pieds : elles le battent à outrance avec un battoir, ce qui

l’use beaucoup. Il est préférable de laver à genoux (grav. 74) :

la laveuse est ainsi bien plus près de l’eau et mieux placée pour

frotter le linge sur la 'planche à laver.

Cassette et planche de laveuse. — Pour opérer à genoux,

il faut que la laveuse ait ce qu’on appelle uiie cassette garnie de

paille, sur laquelle elle se place à genoux
;
sur le côté droit de

la cassette est disposée une petite case, qui contient le savon. On
place devant la cassette, dans l’eau, une planche sur laquelle
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elle doit savonner et frotter la pièce de linge à laver. Une laveuse

opérant à genoux fait un tiers de plus que celle qui travaille

debout, et comme elle est plus près de l’eau, le linge est mieux
lavé et surtout mieux rincé. On remplace parfois la planche par
une pierre, mais il faut avoir soin qu’elle soit bien polie, et sur-

tout qu’elle n’ait pas d’aspérités qui déchireraient le linge.

Dans quelques pays, on brosse le linge au lieu de le frotter.

Si les brosses dont on se sert ne sont pas trop dures, je ne
pense pas que leur usage soit plus nuisible au linge qu’un frot-

tement prolongé entre les mains, et ce mode est plus expéditif;

mais il faut avoir des laveuses qui sachent et veuillent employer

convenablement la brosse et surtout ne pas s’en servir sur le linge

fin. Or, comme, en général, dans tous les pays, les laveuses at-

tachent une haute importance à leur savoir-faire, il est difficile

de leur faire adopter une nouvelle méthode. Cependant, si,

après avoir fait usage de brosses confiées à des jeunes filles

dociles
,

il est bien prouvé que ce mode de laver présente un
avantage réel, on parvient le plus souvent à vaincre les habi-

tudes des blanchisseuses matrones, parce qu’elles ne veulent

pas rester en arrière des novices.

Moyen d'enlever les taches du linge.

L’essangeage et la lessive n’enlèvent pas certaines taches,

comme celles de fruits, d’encre, de rouille, de cambouis, etc.

Il faut donc, dès que la tache est faite, s’il est possible, ou du

moins avant de mettre le linge à la lessive, enlever ces sortes de

taches. Voici quelques moyens à employer.

Taches de fruits. — On enlève les taches de fruits rouges

au moyen du soufre. On mouille la tache, un peu au delà de

son étendue. Deux personnes tiennent l’étoffe tendue, et l’une

d’elles prend d’une main une certaine quantité d’allumettes bien

soufrées, dont elle fait brûler le soufre au-dessous de la surface

mouillée. On peut remplacer les allumettes par un peu de soufi’e

placé dans un vase quelconque, ou par une mèche fortement

soufrée. La fumée du soufre
,

en passant à travers l’étoffe

mouillée, fait disparaître la tache. On renouvelle l’opération

plusieurs fois s’il en est besoin. 11 reste parfois une tache jau-

nâtre due à la pulpe du fruit; on essaie d’abord de la faire dis-

paraître avec du savon; si elle résiste à ce moyen, on verse une

certaine quantité d’eau de javelle dans un vase, et on y laisse

tremper pendant quatre ou cinq minutes la partie du linge qui
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est tachée. L’eau de javelle n’altère pour ainsi dire pas les étoffes

teintes en bleu
;
on peut donc l’employer sur ces étoffes pour

enlever les taches. Si la tache résiste, c’est que l’eau de javelle

est sans action sur elle. Il faut s’empresser de rincer à plusieurs

eaux toutes les étoffes lavées à l’eau de javelle; sans cette pré-

caution, on s’expose à les brûler, et au bout de quelque temps

elles tombent en lambeaux. L’eau de javelle exhale une odeur

forte, mais qui n’a pas de durée.

Taches H’encre et de rouille. — On enlève l’encre et la

rouille à l’aide du sel d’oseille ou oxalate de potasse
;
pour cela,

on mouille la tache avec de l’eau, on place dessus une légère

couche de sel d’oseille pulvérisé, puis on met dans une cuiller

d’argent quelques charbons ardents. On promène le dessous de

la cuiller, qui est très-chaud, sur le sel d’oseille, et on mouille

de nouveau : à mesure que la chaleur vaporise l’eau, la tache

disparaît sous rinfluence du sel, que l’eau a d’abord fait fondre,

et qui se volatilise par l’action de la chaleur. On obtient aussi

le même résultat en tenant la partie tachée étendue sur un vase

contenant de l’eau en ébullition. Aussitôt qu’il n’y a plus trace

de la tache, il faut laver à grande eau toute la partie qui a été

touchée par le sel, et même au delà, et rincer parfaitement.

Si la tache ^e trouve sur une étoffe de couleur, il est à craindre

que la couleur ne soit altérée par le sel d’oseille
;

il est donc pru-

dent de faire un essai préalable sur un morceau de la même
étoffe, parce qu’au lieu d’une petite tache on pourrait en pro-
duire une grande. Il est inutile d’essayer l’effet du sel d’oseille

sur des objets de couleur verte ou rouille : ces couleurs seraient

inévitablement altérées.

On conserve le sel d’oseille dans une petite fiole de verre dont
l’ouverture doit être assez large pour permettre d’y introduire un
doigt qu’on mouille avant de le plonger dans la fiole

;
le sel s’attache

aux parties mouillées du doigt, et on l’étend ensuite sur la tache.

Taches de yraisse ou de résine. — Lorsqu’une tache a

résisté au soufre brûlé, au sel d’oseille et à l’eau de javelle, je

crois qu’il est inutile de tenter d’autres moyens, à -moins (pie ce

ne soit une tache produite par un corps gras ou résineux. Dans
ce cas, on emploie l’éther, l’essence de térébenthine ou celle de
citron, ou mieux encore la benzine, dont l’effet est infaillible

pour toutes les taches de graisse ou résineuses. La benzine étant
assez chère on peut la remplacer par l’essence de pétrole ou
gaz i\Iil qui s’emploie pour l’éclairage et qui coûte au plus I fr.
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le litre. On emploie encore, pour les taches de corps gras, l’ar-

gile délayée dans de l’eau. (Voir Nettoyage des étoffes de laine.)

Taches de cambouis. — Après avoir enlevé avec un couteau
tout le cambouis qui n’a pas pénétré l’étoffe

,
on fait disparaître

la tache en la frottant avec de la benzine
,
puis en savonnant

;
on

peut encore enduire la tache avec du beurre, on frotte et on lave

avec de l’eau chaude et du savon et un peu de cristaux de soude.

Taches de ‘peinture. — On les enlève avec de la térébenthine

ou de la benzine, et même en partie avec de l’argile délayée.

(Voir Benzine. )

Mise au bleu.

Mettre du linge au bleu, c’est le plonger dans de l’eau où l’on

a fait dissoudre de l’indigo, qu’on trouve préparé dans le com-
merce sous la forme de boules et de plaques. Elles doivent être en-

veloppées dans un petit morceau de bonne flanelle ou de toile-

serrée et à peu près neuve, et parfaitement attachées, afin qu’il

ne puisse s’échapper aucune partie du bleu que celles qui pas-

sent au travers du nouet
;
sans cela, la moindre parcelle tacherait

le linge. On met le nouet dans l’eau, on le frotte et le presse

avec les mains pour faii’e dissoudre et sortir le bleu qu’il con-

tient. Quand on a passé dans cette eau une certaine quantité de

linge, il faut, pour conserver constamment la même teinte, ajouter

du bleu de temps à autre. Le linge neuf et celui de coton re-

tiennent beaucoup plus de bleu que le vieux linge et que celui

de fil.

L’eau de puits convient beaucoup mieux que l’eau de rivièi'e

pour mettre le linge au bleu, parce qu’elle contient quelques sels

calcaires qui contribuent à fixer l’indigo sur le linge. On doit

bien tordre et étendre le linge aussitôt qu’il est passé au bleu,

sans quoi l’eau de bleu, en s’égouttant formerait des raies plus

colorées sur quelques parties que sur d’autres, ce qui serait

désagréable à voir.

Manière de mettre au bleu et de sécher une couverture de

coton après le blanchissage. — Lorsqu’on a parfaitement trempé

dans toutes ses parties, et bien également, une couverture de

coton dans de l’eau de bleu, il faut, après l’avoir aussi bien tor-

due que possible à deux personnes, l’étendre sur un gros drap

sec et rouler le tout. On la laisse ainsi un certain temps, afin

que le drap absorbe' autant d’eau qu’il peut en contenir. En-

suite on l’étend à plat sur un gazon propre
;

à son défaut, on
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écarte à terre un autre drap sur lequel on étend la couverture

jusqu’à ce qu’elle soit assez sèche pour la plier ou pour l’étendre

sur une corde tendue ou mieux sur un buisson. L’eau de bleu

qu’elle contenait en abondance au moment où on l’a tordue ayant

été enlevée, elle ne descend plus dans les coins ou dans les

parties les plus basses, comme cela serait arrivé si elle avait

été étendue de suite, et elle se trouve d’une teinte égale dans

toutes les parties, ce qui n’aurait pas eu lieu sans ces soins. Si

le temps est chaud et le soleil vif on peut se dispenser de tordre la

couverture dans un drap, mais non de l’étendre à plat jusqu’à

ce qu’elle soit à moitié sèche.

Séchage et pliage.

Tout le linge de corps doit être retourné à l’envers quand on

le lave au sortir du cuvier.

Pour étendre le linge dehors, il faut, autant que possible, avoir

un étendoir, c’est-à-dii’e un emplacement garni de gazon sur le-

quel le linge peut tomber sans se salir. S’il n’y a pas d’arbres

dans l’étendoir pour y attacher les cordes, ce qui est préférable,

on y plante des piquets en bon bois, de 1"'50 de hauteur, aux-

([uels on attache, en les tendant parfaitement, des cordes de fil

de fer galvanisé qui ne s’altèrent pas en restant toujours dehors

et ne peuvent rouiller le linge. Outre cela
,

il est indispensable

d’avoir un cent ou deux d’épingles de bois qui servent à fixer

le linge sur les cordes quand il fait du vent.

Il ne faut pas faire sécher entièrement le linge la première

fois qu’on l’étend; il vaut mieux l’enlever des cordes à moitié

sec; et le tabler comme je vais l’expliquer, soit pour le repasser,

soit pour l’empiler, afin qu’il se déride et prenne un bon pli.

Si le linge qui doit être repassé ne peut pas l’être tout de

suite, il faut le laisser entièrement sécher, le retirer des cordes

et l’envelopper avec soin pour qu’il ne jaunisse pas.

Manière de tabler le linge et de le jv'éparer pour le repas-

sage. — Les draps doivent être étirés dans le sens de

l’ourlet et repliés par la lisière
;
on étire aussi les serviettes, mais

on les plie en trois par l’ourlet et dans:' le sens de la lisière.

Tout le linge doit être plié à l’envers. Pour l’empiler, on ne le

plie pas entièrement, comme il doit l’être pour être rangé dans
les armoires. On le met sur une table, efon le charge de poids

posés sur une planche. C’est ce qu’on nomme tabler. On le

laisse ainsi de dix à quinze heures
;
après quoi, sans le déplier.
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OU l’éteiid de nouveau poui' achever de le faire sécher : il est
aussi ferme et aussi lisse que s’il avait été repassé.

Lorsqu’on veut repasser le linge, il faut, quelques heures à
l’avance, le retourner à Vendrait, le secouer, le dérider èt le

iaôZer comme je viens de le dire; l’arroser, pour que le fer

chaud ait plus d’action sur lui
;
puis l’empiler, pour que l’humi-

dité pénètre partout également. S’il n’est pas mouillé et tablé

avec soin, il est plus difficile à repasser, et l’ouvrière emploie
beaucoup de temps à chaque pièce pour la détirer et la mouiller,

pendant que les fers cliauffent inutilement.

Chaque espèce de linge doit être classée avant le repassage,

afin qu’il soit possible de repasser, à la suite l’une de l’autre,

toutes les pièces d’une même espèce. La main s’accoutume à

chaque genre de travail, qui en est très-accéléré.

Visite et raccommodage du linge. — On doit visiter tout le linge

avant de le tabler, afin de mettre à part celui qui a besoin d’être

raccommodé
,

et si ce travail ne peut être fait de suite
,

il faut

le mettre dans l’armoire à ouvrage, afin qu’il ne se salisse pas.

Empesage.

Empesage à l'amidon. — On peut empeser les chemises

d’homme et les jupons avec l’amidon cru; l’empois, qui est de

l’amidon cuit
,
les rend plus fermes

;
il est indispensable de faire

cuire l’amidon qui est destiné à empeser les pièces de mousse-

line. Loin de chercher à économiser sur le prix de l’amidon, on

doit, au contraire, acheter le plus blanc, quel que soit son prix.

11 faut aussi veiller, avec le plus grand soin
,
à ce que la personne

qui empèse ait les mains parfaitement propres : sans ce soin,

les mains, en tordant le linge après l’avoir empesé, y laissent

des traces noirâtres qui ternissent son éclat. Quand les pièces de

mousseline empesées à l’amidon cuit ont été battues entre les

mains
,
elles sont plus claires après avoir été repassées.

Empesage à l'amidon et au borax. — Depuis que la mode

exige l’emploi des jupons empesés, on a eu l’idée de joindre à

l’amidon un sel appelé borax, qui donne au linge une fermeté

nt un brillant qu’on n’obtient pas en employant l’amidon seul.

Pour faire de l’empois au borax
,
on délaie l’amidon dans de

l’eau avec soin, on y ajoute environ le huitième de son poids de

sel de ^orax que l’on pulvérise et que l’on fait fondre dans un

peu d’eau, on l’ajoute à l’amidon et on fait cuire le tout en-
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semble en le remuant. Une toute petite quantité de cire blanche

ou de suif fondu avec la préparation facilite beaucoup le repas-

sage en faisant couler le fer. On doit ce qu’on appelle épurer le

linge après l’avoir mis à l’empois, c’est-à-dire le placer sur une

nappe ou un drap dans lequel on le roule, ce <£ui le rend très-

facile à repasser.

L’empois auquel on a ajouté du borax convient beaucoup pour

empeser la mousseline; elle est plus claire et plus ferme qu avec

l’empois simple.

Les personnes qui veulent obtenir une raideur d’étoffe que les

moyens que j’indique ne peuvent pas atteindre sont certaines d’ar-

river à leur but en empesant la veille avec de l’empois cuit, en

laissant sécher le linge
,

et en l’amidonnant à nouveau avec de

l’empois cru.

Le sel de borax vaut 1 fr. 50 c. les 500 grammes.

On prépare de la même façon les devants
,
les poignets et les

cols de chemises d’hommes
,

les cols et les manchettes de

femme.
Si l’on n’a pas utilisé toute la préparation au .borax

,
on la

place dans un lieu frais où l’on peut la conserver en bon état

pendant huit ou dix jours.

Repassage.

Le linge à repasser doit rester soigneusement enveloppé jus-

qu’au moment où on le mouille. On l’asperge avec la main ou avec

un petit goupillon de crin
,
pour le tabler et le laisser s’humecter

avant de le repasser. Chaque objet, mis à l'envers pour être lavé,

doit être alors retourné à Vendroit; car on le repasserait moins

bien s’il était à l’envers, et, une fois repassé, on ne pourrait le

retourner sans le chiffonner. Toutes les pièces qui doivent être

plissées sont mises à part, ainsi que celles qui doivent être em-
pesées.

La rej)asseuse doit choisir, pour repasser le linge uni, le mo-
ment où le feu est le plus ardent et où le fer est le plus chaud;

lors([ue le feu a perdu de son ardeur, elle repasse les petits

objets.

La maîtresse de maison doit faire en sorte que son linge uni

soit repassé jiar ses fdles de service, afin de ne prendre d’ou-

vrières repasseuses que pour les objets empesés.
On doit soumettre au repassage, à la suite les unes des autres,

les mêmes sortes de linge, parce ([ue la main s’habitue à leur
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forme et que le travail est ainsi accéléré. Ce n’est pas en faisant

couler le fer très-vite sur le linge qu’on fait le plus de besogne

,

c’est en le conduisant de façon à ne pas être obligé de repasser

plusieurs fois à la même place.

Il faut adopter un mode de pliage pour chaque pièce de
linge à repasser, et la plier toujours à l’endroit et de la môme
façon. Il ne faut plier le linge ni trop grand ni trop petit :

s’il est trop gi'and
,

il embarrasse quand on veut le placer dans

l’armoire; s’il est trop petit, il ne peut tenir empilé.

Fers et fourneaux.

Chauffage des fers. — On a l’habitude, dans beaucoup de

ménages
,
de mettre les fers devant le feu du foyer pour les

chauffer; je crois cet usage mauvais à tous égards. D’abord il

faut brûler beaucoup de bois, et du bois de très-bonne qualité,

pour obtenir un feu suffisant à faire chauffer les fers
;

puis ils

sont couverts de cendre
,
ce qui expose la repasseuse à salir le

linge. La moindre fumée fait aux fers une tache qui en altère le

poli et les empêche de couler
;
on l’enlève difficilement, et elle peut

tacher le linge
;
enfin les fers chauffent lentement et inégalement.

Fourneaux.— L’emploi du charbon
,
avec un fourneau ap-

proprié au chauffage des fers, me paraît préférable et bien

moins dispendieux. A l’aide de ces fourneaux
,
on peut modérer

le feu selon le besoin de la repasseuse, l’éteindre même et le rallu-

mer avec la plus grande facilité; les fers ne sont jamais ni tachés

ni salis, et ils chauffent également partout, la poignée exceptée.

Les fourneaux Harel sont très-commodes ; ils sont en tôle
,
et

contiennent dans l’intérieur une petite construction en terre
,

ils

ont des portes qu’on ferme et qu’on ouvre à volonté, et sont

munis d’un couvercle dans lequel sont pratiquées des coulisses

pour introduire les fere, qu’on place sur une grille. Le moindre

feu chauffe les fers et les maintient à une chaleur convenable,

sans qu’ils soient en contact avec le charbon
,
on modère le feu

au moyen des portes
,
qu’il suffit d’ouvrir plus ou moins.

Il y a plusieurs autres fourneaux à fers qui sont ingénieux,

commodes et faciles à chauffer avec une petite partie de com-

bustible. Il faut choisir chez un quincaillier le fourneau le mieux

approprié aux besoins du ménage.

Fers — Les fers ont été bien perfectionnés depuis un certain

nombre d’années
;

les fers en fonte polie me paraissent préfé-

rables à ceux en fer. Je sais qu’il arrive quelquefois que la poi-
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gnée casse ou se détache, et qu’alors ils sont à peu près perdus
,

ce qui n’arrive pas à ceux qui sont en fer et qu’on jieut d’ail-

leurs raccommoder; malgré ces petits inconvénients, je préfère

les fers en fonte, parce qu’ils coulent mieux et que leur poli

s’altère moins facilement. Lorsque les fers ne coulent pas bien

on peut les frotter avec de la cire qu’on enveloppe dans du papier.

On fabrique des fers de deux dimensions; je préfère ceux du

modèle le plus grand : ils conservent mieux le chaleur et peuvent

servir aux mêmes usages que les fers de petite dimension. Les

meilleurs fers que j’aie employés sont en fonte, portant les ini-

tiales J. B. 4; ils sont d’une forme très-commode et ont une

poignée de fer fixée par une vis; ils coiitent 1 fr. 40 c.

Fers creux. — Dans certains pays, on se sert de fers creux

dans lesquels on introduit du charbon; je ne pense pas (jue cette

méthode soit bonne. D’abord, la repasseuse respire continuelle-

ment les exhalaisons du charbon, qui peuvent la rendre malade;

puis
,

ces fers sont fort lourds et d’un maniement difficile
;
de

plus, il faut un talent tout particulier pour entretenir le feu au

degré de chaleur convenable.

Boites en fer. — Dans d’autres contrées, on emploie des

boîtes en fer dans lesquelles on introduit une placpic de fonte

rougie au feu. Cette méthode n’est pas mauvaise, surtout pour
le linge fin ou empesé

;
elle a moins d’avantages pour repasser

le linge uni. On emploie cette sorte de fers dans les pays où le

bois est à bas prix, et là où la houille est le combustible le plus

en usage. Dans le foyer des fourneaux économiques, les j)laques

de fonte dans ces boites chauffent parfaitement et sans nuire aux
apprêts de la cuisine. On évite ainsi de recourir au charbon de
bois

,
qui est quelquefois d’un prix élevé et dont l’emploi n’est

pas exempt d’inconvénients, dans les cas, par exemple, où la

chambre où travaillent les repasseuses n’est pas bien ventilée.

Avec ces boîtes, on ne court pas le risque de salir le linge, et il

y a peu de danger de le roussir.

Grilles à fer. — Il convient d’avoir pour
poser les fers sur la table à repasser, une
petite grille en fer élevée sur six pieds

_ .
Grav. 75. — Grille à fers.

Fétus fers. — On doit avoir aussi un
petit fer qu’on puisse introduire facilement dans les fonds de
bonnets et passer entre deux garnitures ou entre des plis, sous
les bras des corsages de robes ou dans les corsages froncés
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haut et en bas. Il doit être en fer fort épais, arrondi du talon,

et de la même forme que les fers ordinaires du côté de la pointe •

sa longueur est O'^IO sur 0"’0G de large.

Poignées des fers. — Enfin
,
pour manier les fers sane' se

brûler, il faut avoir des poignées à fers : les meilleures sont
celles qu’on fait avec de vieux linge

;
cependant on en trouve en

feutre, recouvertes de cuir et piquées au bord, qui sont assez

commodes.

Il ne faut pas permettre aux repasseuses d’employer de bons
torchons pour essuyer les fers : du vieux linge est tout ce qu’il

faut, car il sera inévitablement brûlé.

Fers à tuyauter. — Il faut aussi se munir de petits fers à

doubles branches, de différentes gi’osseurs, pour relever les

plis des garnitures.

Planche à repasser. — Uhè planche à repasser est extrême-

ment commode, surtout depuis qu’on a donné aux robes une

ampleur telle qu’il est presque impossible de passer le fer dans

les plis. Cette planche peut être en peuplier avec emboîture en

chêne aux extrémités. Elle doit avoir 1“60 de longueur environ,

0"‘40 de largeur à l’une de ses extrémités, et 0™66 à l’autre.

On la garnit d’une vieille tapisserie ou d’un morceau de couver-

ture recouvert lui-même d’une serge verte; on adapte sur le

tout une nappe parfaitement propre. Si la planche n’est point

ganiie, comme je viens de le dire, on l’entoure au moment de

s’en servir de la com’erture à repasser, qu’on attache solidement

en dessous; on l’enveloppe ensuite de la nappe, dont je parlerai

plus loin. •
•

Pour se servir de cette planche
,
on pose l’une des extrémités

sur une table et l’autre sur le dos d’une chaise ou d’un autre

meuble de même hauteur que la table
;
après avoir repassé

,

comme à l’ordinaire, le corsage de la robe, on introduit la

planche dans la jupe, qui, alors, se trouvant simj)le sur la

planche, est plus facile à repasser. Pour éviter que la jupe, qui

pend
,
soif salie par son contact avec le carrelage de la chambre

oû l’on repasse, on place au-dessous de la jupe une pièce de

linge propre; on fait tourner la jupe sur la jilanche à mesure

qu’on la repasse.

Table ci repasser. — Outre cette planche, il est convenable d a-

voir une table uniquement consacrée au repassage. Cette table,

assez large pour permettre à deux ouvrières d y travailler ensem-

ble
,
se compose de plusieurs planches en bois blanc avec emboî-
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turc en chêne aux deux extrémités; on la pose sur des tréteaux,

et, quand le repassage est fini
,
on l’enlève et on la dresse contre

un mur pour qu’elle tienne peu de place; si l’on a une chambre

exclusivement consacrée au repassage
,
on laisse la table sur les

tréteaux. Au moment du repassage, on étend sur cette table une

couverture de laine qui ne sert qu’à cet usage
;
on dispose par-

dessus un repassoir, c’est-à-dire une nappe en toile assez fine

pour ne laisser aucune trace de trame sur le linge. On tend le

I repassoir et la couverture au moyen de cordons qui passent sous

I la table, et qu’on faufile avec le repassoir aux bords de la table,

; à peu près comme un lacet de corset. Ces cordons sont destinés

i à tenir bien tendues la couverture et la nappe à repasser. Ce qui

f facilite beaucoup le travail. Il est très-convenable d’avoir un
I morceau de serge verte d’environ 0"’G0 de longueur sur 0“40

t de largeur qu’on introduit dans le corps des chemises d’homme

I
pour repasser les devants très-empesés

,
ce qui facilite le tra-

' vail et le rend plus parfait.

Formes rembourrées. — Pour une foule d’objets de toilette

I t qui ne peuvent être repassés à plat sur la table, il est indispen-

. ‘sable d’avoir de petites formes rembourrées, recouvertes de

I

'Serge et montées sur un pied. On introduit ces formes dans les

i objets à repasser, tels que manches bouillonnées
,
etc.

CHAPITRE XL

EMBALLAGE.
/

A la campagne, on ne trouve point d’cmbaUew's. Il me
semble donc utile de donner ici quelques instructions sur les dif-

f'férentes manières d’emballer les divers objets .f{u’on se propose I

dd’expédier à une certaine distance.

En se conformant à ces règles
,
on évitera bien des accidents

causés par un emballage défectueux.

Il faut commencer par réunir dans un même lieu tous les •

objets a emballer, afin de juger autant que i>ossible quelle
ccapacité doit avoir l’emballage dont on doit se servir.

La principale, je dirai presque la seule condition d'un bon
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emballage est qu’il ne puisse y avoir aucun frottement, aucun

ballottement entre les objets emballés.

Le seul moyen d’arriver à ce résultat est d’éviter les vides ou
de fixer tous les objets em ballés assez fortement pour qu’ils puissent

supporter les cahots du chargement
,
du déchargement et de la

route, car on ne doit jamais compter sur les soins des gens

qui manient les colis. On peut réunir dans la même caisse

les choses les plus diverses, pourvu que chaque objet soit con-

venablement isolé et fixé dans sa position.

Les objets pour lesquels on peut craindre particulièrement le

frottement et le contact de la poussière doivent être soigneuse-

ment enveloppés de papier, et fixés s’il est nécessaire
;

les ob-

jets lourds doivent être fortement fixés
,
soit avec une traverse

en bois blanc clouée dans les parois de la caisse, soit avec d’au-

tres objets non fragiles intercalés avec force entre eux, afin que

rien ne puisse bouger, quelle que soit la position qu’on donne à

la caisse. Quand l’emballage est fait dans un panier, des cordes,

ficelles ou rubans passés à travers les mailles du panier et bien

tendus remplacent les traverses de bois.

Fauteuils.

Lorsqu’on emballe des fauteuils, on doit envelopper en-

tièrement les sièges, les dossiers, les jambages, avec du papier

fixé avec de la ficelle. On peut emballer une foule d’objets

peu volumineux dans les vides qui se trouvent entre les diffé-

rentes parties des fauteuils
;
mais il faut qu’ils y soient fixés

par un moyen quelconque, comme de la paille, du foin, du

linge fortement tassé.

Vaisselle.

On emballe la vaisselle sur champ en mettant un peu de

paille entre chaque assiette
,

et on garnit de paille ou de foin

les interstices qui. se trouvent entre les piles et les parois de la

caisse. Tous les couvercles sont retournés sur les vases aux-

quels ils appartiennent; on place quelques brins de paille ou

de foin entre les vases et leurs couvercles. On entoure d un

peu de paille chaque verre à boire. Les verres à pied sont placés

à tête bêche. Si la rangée n’est pas exactement remplie, il faut

combler 1q vide avec quelque autre objet ou avec un tampon de

paille très-serré.
|l
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S’il s’agit de placer dans ces \ides quelque objet léger, on l’en-

veloppe soigneusement si la caisse contient des objets qui peu-

vent le salir, puis on l’attache solidement à deux rubans placés

en croix; on fixe les bouts des rubans, soit à la caisse au moyen

de pointes, soit à l’objet dans lequel on veut les placer, puis on

tend les deux autres bouts, de telle sorte qu’il ne puisse y avoir

de ballottement.

Fleurs.

Pour emballer des fleurs artificielles, on les fixe par la

queue, soit aux parois de l’emballage, soit à des rubans

tendus. Si ces Heurs forment un bouquet, après avoir fixé le

pied, on passe entre les fleurs de petites ficelles ou des rubans,

qu’on tend bien en les arrêtant aux parois de la caisse.

Pour emballer un bouquet de fleurs naturelles, après avoir

solidement lié les tiges, on asperge les fleurs de quelques

gouttes d’eau fraîche, on place le bouquet au milieu de deux ou

trois grandes feuilles de choux, dont on réunit les queues à

celles du bouquet, puis on serre avec précaution au moyen de

ficelles les feuilles de choux autour des fleurs, qui se trouvent

légèrement comprimées; on entoure le tout de deux ou trois

feuilles de papier également ficelées. Un bouquet ainsi emballé

peut rester trente heures très-frais et arriver en très-bon état.

La ville de Gênes expédie ainsi à Paris, tous les hivers, une
quantité considérable de bouquets qui arrivent très-frais, mal-
gré plusieurs jours de route et le passage des Alpes, et le spiri-

tuel et célèbre jardinier de Nice, Alphonse Karr, expédie dans
toute l’Europe des bouquets qui arrivent très-frais, emballés
par le même moyen.

Lingerie.

On place dans une caisse garnie de i>apier les bonnets,
collerettes, manches, robes garnies de volants empesés

;
on les

presse autant que possible sans les trop fouler : on les n^iouvre
de papier.

Chapeaux.

On fixe les chapeaux sur des feuilles de carton pliées en
rond, avec deux épingles attachées au bas de la forme par
derrière. Ces cartons sont munis de trois bouts de ruban de
iil, qu’on place dans les trous pratiqués dans les parois de la
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caisse
;
on attache d’abord deux bouts de ruban ensemble,

on passe le troisième sous le nœud, on tire avec force pour
que le tout soit bien tendu

,
et on fixe ce bout avec un petit

clou sur la caisse
,
ou bien le carton est fixé sur une planchette

qui glisse dans deux coulisses clouées sur la paroi de la caisse.

Les boîtes à chapeaux et celles qui contiennent des objets que
l’humidité gâterait seront recouvertes de papier ciré si elles doi-

vent être exposées à la pluie.

Pendule.

Pour emballer une pendule, on enlève le balancier, qu’on

enveloppe séparément dans du papier de soie. Il faut éviter

de poser les doigts sur la lentille du balancier
;

si la do-

rure en est mate, on le prend par le bord avec du papier Jo-

seph. On place sous le suspensoir du balancier et sous les ai-

guilles du cadran du papier Joseph, pour qu’ils ne puissent pas

bouger; on démonte le timbre, qui est vissé, et on l’enveloppe

à part; on replace soigneusement l’écrou et la rondelle. Toute

la pendule est enveloppée et ficelée. S’il y a un globe de verre,

on prépare une séparation dans la caisse au moyen d’une petite

planche mince de bois blanc
,
on place le globe dans cette case

,

sur une couche de rognures de papier ou de foin bien fin
,
et on

le fixe au moyen de tampons de papier Joseph
,
de papier coupé,

de coton
,
de chanvre

,
etc. La pendule doit être placée de même.

On écrit sur la caisse, en grosses lettres ; Très-fragile, et on

indique le dessus, soit par le mot : Haut, soit par des ronds

faits avec de l’encre aux quatre coins du couvercle.

Glaces et tableaux.

Pour emballer une glace, on choisit une caisse dont les

dimensions dépassent celles de la glace de 0'"05 en longueur,

en largeur et en épaisseur. On garnit la caisse de papier;

on forme, avec plusieurs feuilles de papier doux, un boudin,

de 0“05 de large, et on le fixe en diagonale sur chaque

coin du cadre de la glace au moyen de très-petites pointes

placées en dessous; puis on introduit avec force, entre les

garnitures de papier placées en diagonale et les parois de la

caisse, de petits coins de bois blanc qu’on fixe dans la caisse

avec des pointes; on place en outre une ou deux traverses, qui
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appuient sur le cadre, dont elles sont serrées par du papier

doux replié en plusieurs doubles à l’endroit où portent les tra-

verses ,
qu’on fixe solidement dans les parois de la caisse en en-

fonçant des pointes dehors en dedans. On place le couvercle

,

on le cloue, on écrit Haut sur un des côtés de la caisse, de

manière qu’elle soit placée sur champ pendant le transport
,
et

Glace sur les deux grands côtés.

On emballe les tableaux comme les glaces; seulement on

les couvre entièrement de papier.

Marbres.

On emballe les marbres de la même manière que les glaces;

il faut, en raison de leur poids, que le coin et les traverses

qui les fixent soient très-solides.

Bouteilles.

On emballe les bouteilles en en entourant le goulot d’une

corde de paille ou de foin long; on place ensuite chaque

bouteille sur un lit de paille, en faisant alterner les fonds et

les goulots de telle sorte que cliacjue fond se trome très-

fortement serré entre deux goulots. La dernière bouteille du

rang doit servir de coin; si elle ne serre pas assez, on la

consolide avec un bon bouchon de paille bien serré. On couvre

cette rangée de bouteilles d’un lit de paille assez épais pour

empêcher tout contact entre elles, et on procède de même pour

les rangées suivantes. Avant de placer le couvercle, on met une

couche de paille que le couvercle doit comprimer assez forte-

ment pour éviter tout ballottement. On écrit sur la caisse, en

gros caractères : Bouteilles pleines, Haut, Bas.

Manière de fermer les emballages.

Avant de placer le couvercle d’une caisse ou d’un panier, il

faut couvrir les objets emballés d’une couche de papier, de

paille, de foin ou de rognures de papier, selon la nature des

objets emballés, de telle sorte que quand on cloue, qu’on ferme

ou qu’on ficelle le couvercle, il joigne avec peine et i)resse les

objets aussi fortement que possible sans les endommager. Il

faut aussi s’assurer qu’aucun objet qui ne pourrait pas supporter

sans inconvénient la pression du couvercle ne dépasse le bord
de la caisse. Sans cette précaution, les objets fragiles seraient
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brisés, et les objets sans élasticité seraient gâtés ou déformés
et perdus.

En résumé, pour qu’un emballage soit bien fait, il faut :

Réunir dans un même lieu tous les objets à emballer;

2° Se munir de paille, de foin, de papier coupé, papier gris,

papier Joseph, ficelle, ruban de fil, pointes, traverees ou coins

de bois blanc, selon la nature des objets à emballer;

30 Envelopper de papier fixé par des ficelles tous les objets

qui, sans cette précaution, pourraient être salis ou égratignés;

4° Bien combiner à l’avance le placement de chaque objet;

50 Fixer avec soin tous les objets emballés les placer autant

que possible sur champ, et terminer par une épaiëse couche de

paille ou de foin
;

6° Inscrire au besoin sur la caisse les mots Haut, Bas, et

Fragile.

7° Enfin, déclarer au départ les noms de l’expéditeur et du

destinataire, la nature des objets emballés, et prendre un

passe-avant pour les vins, liqueurs et autres objets soumis à

l’impôt. Il faut signer la note d’expédition que vous remet le

chef de gare du lieu de départ, et indiquer si les colis doivent

rester en gare ou être rendus à destination, et, en ce dernier

cas, -inscrire sur le colis l’adresse du destinataire.

Arrangement des objets dans une malle.

Le linge et les vêtements doivent être pliés avec soin, très-

unis, très-tassés, pour éviter tout ballottement; aucune place

ne doit rester vide, et le couvercle doit fermer difficilement.

Les bijoux sont entourés de coton et enfermés dans une boîte

où ils ne puissent bouger. On peut placer dans une malle des

objets fragiles en observant avec soin les règles que j’ai exposées

pour l’emballage.

Voir Emballage et Transports de fmits.
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CHAPITRE XIL

CHAUFFAGE.

Combustible.

.approvisionnement. — Le bois de chauffage occasionne une dé-

pense assez importante dans tous les ménages, à plus forte rai-

son dans une exploitation agricole, où l’on en consomme une

grande quantité. La maîtresse de maison doit donc s’occuper à

l’avance de faire la provision de bois et en surveiller la con-

sommation et la conservation avec beaucoup de sollicitude.

Il est bon de faire provision de bois une première fois pour

deux ans, de manière qu’on ait toujours à sa disposition du bois

sec. Le bois vert brûle mal et fume.

Bûcher. — Le bois doit toujours être placé sous un abri ap-

pelé bûcher, car les intempéries lui font promptement perdre
une grande partie de sa qualité. Si la i)lace manque, il faut faire

construire un hangar ou appentis, qui peut être simplement cou-
vei'ten paille, ce qui est peu coûteux.

Il y a économie à faire scier à l’avance le bois à longueur con-
venable, plutôt court que long. Il faut le ranger dans le bûcher
en groupant les bûches de môme grosseur, afin qu’on puisse
prendre sans hésiter ce qui convient aux besoins du moment.
Le bois de tige vaut mieux que le bois de branche. Celui qui

est fendu perd beaucoup de sa qualité. H y a avantage à brûler
du gi'os bois.

Qualités des différentes essences de bois. — Le bois de chauffage
se compose de différentes essences, selon les divers pays.

Le chêne noir, ainsi appelé à cause de la couleur de son écorce,
est préférable au chêne blanc : l’un et l’autre sont d’une qua-
lité supérieure lorsqu’ils ont crû dans un sol aride.

Le hêtre, l'orme et le charme ont aussi de grandes qualités, quoi-
qu ils brûlent plus vite que le chêne. Ils produisent une braise
abondante et en très-gros morceaux, qui répand beaucoup - de
chaleur et fait un beau feu.

Le châtaignier pétille dans le feu, et à tel point quelquefois,
qu il faut surveiller la direction des petits éclats qu’il lance, si

10 .
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l’on veut éviter les accidents qu’il pourrait causer; l’écorce du
bois de pin surtout a cet inconvénient : aussi faut-il l’écorcer

avant de le brûler; ce bois fait un excellent feu lorsqu’il a été

gemmé.
Bois flottés. — Les bois flottés perdent une grande partie de

leurs qualités
;

aussi ont-ils bien moins de valeur que le bois

7ieuf, c’est-à-dire qui n’a pas été flotté
;
mais ils brûlent avec la

même facilité que du fagot, ce qui en rend quelquefois l’usage

agréable.

Bois d’arbres fruitiers. — Le bois provenairt de vieux ar-

bres fruitiers abattus et de l’élagage qu’on y pratique est un bon

bois de chauffage
;
mais il est si rare et si cher, qu’on n’en fait

presque jamais usage. La bizarrerie de ses formes le rend par-

fois difficile à placer dans les cheminées, mais il dégage beau-

coup de chaleur.

On doit consacrer le plus mauvais bois à faire cuire les légumes

qui servent à la nourriture du bétail
;
mais, si la maîtresse de

maiscn n’y veille pas, elle peut être assurée qu’il en sera tout

autrement, car le bon bois brûle bien plus facilement que le

mauvais, et les domestiques sont toujours ingénieux pour s’épar-

gner de la peine, lors même que les intérêts de la maison doi-

vent en souffrir.

Fagots. — Les fagots doivent être, comme le gros bois, mis à

l’abri
;
si leur volume rend difficile de les abriter, il faut en faire

une mouche, c’est-à-dire un tas placé sur une petite élévation
;

pour que la pluie s’écoule facilement sans y séjourner et les pé-

nétrer.

Bruyère et ajonc. — Dans beaucoup de pays
,
on se sert de

bruyère et d’ajonc pour chauffer les fours. Ce mode de chauf-

fage est économique et commode. Si l’on n’a pas cette ressource;

on réserve pour le four les plus mauvais fagots.

Pommes de pin et sarments. — Les pommes de pin font un

feu clair, très-agréable, et s’allument dès qu’on en approche la

flamme d’une bougie ou même d’une allumette. Toutes les fois

qu’on le peut, j’engage à faire provision de ces cônes résineux,

aujourd’hui d’un usage général à Paris, pour allumer le feu dans

les cheminées. Les sarments de vignes font un feu brillant et

gai, et s’allument facilement.

Charbon de bois. — On emploie le charbon de bois pour faire

la cuisine et le repassage. 11 y a économie à acheter à la fois un

chargement de charbon, c’est-à-dire 15 à 20 hectolitres. Le
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charbon de bois de chdne est le meilleur : les charbons de

charme, de bouleau, etc., sont bons; le charbon de bois blanc

est mauvais, il brûle avec une grande rapidité.

Il faut veiller avec soin à ce que les domesli([ues ne brûlent pas

d’abord tous les gros morceaux de charbon, en lais.sant de côté

les petits et le poussier, (ju’il est très-difficile de faire brûler

quand on ne peut les mélanger de gros morceaux.

Le charbon de bois brûle mal quand il est humide; il faut

donc le conserver à l’abri. (Voy. Charbonnier.)

Charbon de Paris. — Je ne dois i>as omettre de parler du

charbon de Paris qui est d’un usage très-économiyue et fort

commode pour certaines j)réparations culinaires qui demandent

une longue cuisson à petit feu, car il bi’ûle très-lentement en

conservant une chaleur égale. Cette qualité le rend également

précieux pour faire des chaufferettes. On l’allume en le plaçant

queUiues instants dans le feu.

Coke. — Le coke est le résidu de la houille qu’on a distillée

pour en dégager le gaz d’éclairage. Sous le même volume, le

coke pèse et coûte beaucoup moins que la houille, il donne

une chaleur très-vive, ne répand aucune odeur désagréable

et ne fume pas. l’artout oû il y a des usines à gaz, il est rare

<jue le prix du coke dépasse 1 fr. 50 à 2 fr. l’hectolitre
;
à ce

prix, c’est un combustible très-économique, surtout si on le

brûle dans des appareils spéciaux. On peut le brûler dans toute

espèce de bonnes cheminées : il ne faut ])Our cela qu’y placer

une grille, qui coûteenviron de 3 à 5 fr.
,
selon la grandeur.

Le feu de coke s’éteint facilement, surtout lorsqu’on le brûle au

moyen d’une grille dans une cheminée ordinaire, s’il n’est pas

constamment alimenté. Un moyen de remédier en partie à cet

inconvénient, et de rendre le feu agréable, c’est de placer au

fond du foyer, près de la grille oû l’on met le coke, une grosse

bûche ([ui entretient le feu et ne se consume ]>as trop vite. On
peut aussi le mélanger avec un i)cu de charbon de terre.

Houille. — Le prix du bois est devenu tellement élevé dans

presque toutes les parties de la France que, dans les lieux

surtout qui sont rapprochés des gares de chemins de fer, on

consomme maintenant beaucoiq) de houille ou de coke.

Partout où la tonne, c’est-à-dire les 10(X) kilogrammes de

I houille, ne coûte pas 50 fr., il est bien rare tju’il n’y ait pas

I économie à en brûler au lieu de bois. On obtient d’une tonne

de -houille plus de chaleur que d’une quantité de bois qui coûte
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le même prix; mais le chauffage au bois est beaucoup plus

agi'éable. La houille exhale
,
en brûlant

,
une odeur à laquelle

on a peine à s’accoutumer, et il s’en élève une cendre noire

et impalpable qui salit les vêtements et les meubles
;
ces incon-

vénients sont moins sensibles si on a une cheminée préparée

pour ce genre de combustible
;
et si l’économie est notable, il

ne faut pas hésiter à préférer la houille au bois. La houille ne
s’altère, pas, lorsqu’au lieu de l’abriter on la conserve en plein

air. Le coke, bien loin de s’altérer, gagne au contact de l’air.

Appareils de chauffage au bois.

Foyer. — A la campagne, le foyer des cheminées doit être

large, parce qu’on y brûle souvent des souches ou d’autres

morceaux de bois d’une forme bizarre. On le garnit de cendre :

c’est un moyen d’obtenir une plus grande quantité de chaleur,

tout en consommant moins de bois. Le fond du foyer est formé

par une plaque en fonte. Il est préférable que la partie extérieure

et les cotés intérieurs soient revêtus de faïence
;
ce revêtement

est fort propre, agréable à voir, et renvoie beaucoup de cha-

leur dans l’appartement
;
l’âtre est en dalles ou en carreaux.

Moyen d'empêcher les cheminées de fumer. — Un point très-im-

portant dans la construction des cheminées
,
c’est de les empêcher

de fumer, ce qui est souvent difficile dans les constructions

faites par des architectes qui n’ont pas suffisamment étudié la

question, car des cheminées établies suivant les règles de l’art

ne fument jamais.

Une cheminée mal construite dans l’origine résiste souvent

aux procédés employés par les fumistes pour en rectifier le tirage
;

quelques-uns de ces procédés sont coûteux ou ont des incon-

vénients graves, comme d’amener une assez grande quantité

d’air froid en avant du foyer, ou de rétrécir le foyer et de lui

donner une profondeur telle
,
qu’on perd une grande partie de

la chaleur qui rayonne du feu.

Il suffit parfois
,
pour empêcher les cheminées de fumer,

d’employer une planche de zinc ou un briquetage incliné à par-

tir du chambranle vers l’intérieur de la cheminée. Pour les

cheminées de cuisine, dont il y a inconvénient à diminuer les

dimensions intérieures, il suffit quelquefois d’exhausser l’âtre

au moyen d’une petite construction d’environ 0"'15 de hau-

teur. Enfin
,
c’est toujours la colonne d’air ascendant qu’il faut
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resserrer, afin qu’elle soit forcée de monter avec plus de ra-

pidité.

Quand ces moyens si simples sont insuffisants
,
on a recours

à un moyen peu coûteux, et qui réussit presque toujours.

On pose verticalement dans le tuyau de la cheminée, au mi-

lieu et le long du mur qui en fait le fond
,
un gros tuyau de

poêle de 3 mètres de longueur, qu’on assujétit au moyen de pattes

à scellement et de fil de fer; il doit descendre jusqu’à la hauteur

du manteau de la cheminée. Les angles du fond de l’âtre doivent

être remplis par des pieiTes de taille ou des briques recouvertes

de plâtre, et mieux des plaques de fonte; arrivée à la hauteur

du manteau
,
cette construction se rétrécit en entonnoir renversé

et vient saisir le bas du tuyau de tôle, auquel on le scelle.

Par ce moyen
,
le courant d’air se trouve considérablement ré-

tréci, et le tirage beaucoup augmenté, ce qui empêche la

cheminée de fumer.

Pour ramoner le tuyau
,
qui s’engorge assez promptement de

suie, il suffit d’y enfoncer une longue verge de bois flexible,

au bout de laquelle on attache un petit balai. A partir de l’ex-

trémité supérieure du tuyau de tôle, le conduit a rarement be-

soin d’être ramoné
;
lorsque cela devient nécessaire, on emploie

les mêmes moyens que pour les cheminées de poêle : on démonte
le dôme qui couvre la cheminée

,
et on ramone par le haut.

J’ai plusieurs fois fait usage de ce procédé
;

il m’a toujours

réussi.

Tuyau de cheminée au-dessus du toit. — On a soin que
l’extrémité supérieure des conduits de cheminée dépasse toute

construction voisine, afin d’éviter que les rafales du vent,

répercutées par ces constructions, refoulent la fumée dans
l’intérieur de la cheminée. Le dégagement de la cheminée est

d’autant plus facile et le tirage d’autant plus actif que la

cheminée s’élève davantage au-dessus de tout ce qui l’entoure.

Quand on ne peut réunir ces conditions, on y supplée par
les tuyaux dont je vais parler.

Tuyau en f. — Un tuyau de terre cuite, rétréci à sa partie

supérieure en forme de mitre, ou un gros tuyau de poêle placé
sur le faîte de la cheminée, empêche les grands vents de re-
fouler la fumée dans le tuyau de manière à la contraindre à
redescendre dans l’appartement. Si la cheminée fume, surtout
quand un certain vent vient à souffler, on termine le tuyau de tôle
en foi me de T (grav. 7G), dont on dirige la barre supérieure
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perpendiculairement à la direction de ce vent, c’est-à-dire qu’on

lui donne la direction du nord au sud si la cheminée fume par

les vents d’est ou d’ouest
,
tandis qu’au contraire on lui donne

la direction de l’ouest à l’est si la cheminée fume lorsque le

vent souffle du nord ou du sud
;
mais si la fumée est due à un

défaut de tirage, ce moyen est tout à fait inutile, et il faut re-

courir à l’un des procédés que je viens d’indiquer.

Tuyau à calotte. — On peut aussi empêcher le vent de faire

filmer la cheminée
,
et la pluie d’y tomber, en couvrant le tuyau

d’une calotte en tôle. Cette calotte est toujours plus large que

l’orifice du tuyau et descend un peu plus bas. On la maintient

à l’aide de pattes de fer rivées à leurs deux extrémités sur le

tuyau lui-même. La fumée sort par l’ouverture annulaire qui

reste entre la calotte et le tuyau.

Grav. 76. — Tnyau en T. Grav. 77. — Tuyau à girouette.

Tuyau à girouette. — On emploie aussi, dans le meme but,

une sorte de girouette (grav. 77) formée dun cône allongé qui

est plus large que le tuyau
,

et qui pivote sur une ti ingle de

fer placée intérieurement. Ce cône porte latéralement un pio-

longement de 0>n08 ou O^IO de long, et qui se termine par

une ouverture pour donner passage à la fumée. Le moindre

coup de vent fait tourner cet appareil, de telle sorte que 1 issue

est toujours opposée à l’action du vent.

Appsxeils de chauffage au coke.

Poêle ti coke. — Le poêle à coke gravures 78 et 79, coûte de 40
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à GO francs, au dépôt de la Compagnie parisienne du gaz
,
rue

de Rivoli; c’est un véritable calorifère. Sa hauteur varie de 0“90

à 1"'30; il ne consomme par heure environ que 2 litres de

coke.

Ce poêle est composé d’un cylindre extérieur en fonte ou en

tôle, et d’un cylindre intérieur en fonte garni intérieurement de

terre réfractaire jusqu’à la moitié de sa hauteur. Chaque cy-

lindre est fermé par un couvercle. Le cylindre intérieur est ou-

vert à sa partie inférieure; un espace d’environ 0"’10 le sépare

d’une grille à travers laquelle la cendre tombe dans le cendrier.

Un tuyau conducteur de la fumée est placé à la moitié de la

hauteur du cylindre extérieur.

Lorsqu’on veut allumer le poêle, on introduit, par la petite

porte placée au-dessus du cendrier (grav. 78), du menu bois et

des copeaux ou de la braise, qui occupent l’espace libre entre

la gi'ille et le bas du cylindre intérieur. On enlève les couvercles

des cylindres, et on introduit dans le cylindre intérieur la quan-
tité de coke qu’on juge nécessaire pour la durée de la combustion

qu’on veut obtenir. On replace les deux couvercles, on allume

les copeaux, le feu se commu à la couche de coke enquen
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contact avec le menu bois, et ne gagne pas le coke placé au-

dessus de la terre réfractaire, parce que le couvercle du cylindre

intérieur est luté avec du sable et ne laisse aucun passage à

l’air : la combustion ne peut ainsi être alimentée que par l’air

qui pénètre par l’ouverture du cendrier, passe horizontalement

à travers le coke placé sur la grille et va se dégager par le tuyau.

Les gaz de la combustion montent à travers la masse du coke

tout entière
;

mais, ne trouvant pas d’issue, ils s’accumulent,

deviennent plus pesants, et redescendent à travers le coke en

combustion, qui les brûle en grande partie.

Jusqu’à ce que le coke soit bien allumé, on laisse complè-

tement ouverte la petite porte en demi-lune placée devant le

cendrier
;
mais, si on laissait cette porte toujours ouverte, le

coke serait trop promptement consumé
;
on règle sa combustion

en fermant plus ou moins cette petite porte, que l’on peut

même fermer complètement quand le feu est très-intense
;

la

chaleur et la combustion se conservent très-longtemps ainsi, à

la condition qu’on dégage de temi)s en temps la cendre à l’aide

d’une tige de fer recourbée introduite par le cendrier entre les

barreaux de la grille.

Lorsqu’un poêle de cette espèce est bien réglé, on peut obte-

nir une combustion indéfinie, en ajoutant matin et soir la quan-

tité de coke nécessaire pour que le cylindre soit rempli.

Lorsqu’on veut dégager le foyer des scories ou résidus qui

parfois s’accumulent sur la grille et l’obstruent, on ouvre la

porte du foyer, et, à l’aide de la tige de fer, on fourgonne le

coke en combustion : les scories, frappées par l’air, noircissent

vite, ce qui permet de les reconnaître et de les tirer au de-

hors.

Si l’on veut faire un nettoyage à fond du foyer, loi'sque le

poêle est complètement refroidi, on enlève le cendrier, on in-

troduit la main dans l’espace qui se trouve libre, on saisit une

tige adhérente à la grille, on soulève la grille,. et, en la faisant

basculer, on la tire au dehors ; on fait le nettoyage, puis on re-

place la grille en l’introduisant renversée, et, en la faisant

basculer, on la place sur les trois supports ou taquets destinés à

la soutenir, en ayant soin que ses barreaux soient perpendicu-

laires à la porte du cendi-ier, afin d’augmenter le tirage et de

faciliter la manœuvre du crochet.

Cheminée à coA'c. — Les poêles ont l’inconvénient de ne pas

alsser voir le feu. On a imaginé, pour parer à cet inconvénient.



CHAUFFAGE. 181

des clieminées ù coke (grav. 80). Ces clieminées sont en Idle ou

en fonte, l’intérieur est toujours en fonte. Une grille contenant

le combustible est placée en bas et en avant; elle est séparée du

cendrier par un es]>ace libre qui permet d’introduire le fourgon

ou tisonnier, ù l’aide duquel on fait tombei’ la cendi’c et on active

la combustion. On allume cette cheminée a l’aide de copcaïux

et de menif bois, c'est-à-dire par le même procédé que pour le

Grav. 80. — Cheminée A coke en tôle on en fonte.

poêle; seulement, pour allumei’ i>lus facilement, on active le

I tirage en posant sur la partie supérieure du foyer une sorte de

capote en toile métaHi([ue ou en tôle, (ju’on place et qu’on enlève

à volonté. L’intérieur de cette cheminée est mobilë et peut êti e

appliqué à toute cheminée.

Appareils de chauffage à la houille.

Ces appareils ne diffèrent pas e.ssentiellemcnt des appareils à

I coke, et leur prix n’est pas plus élevé
;
seulement, la houille a

I
I l’inconvénient de produire, en brûlant, une fumée noire et

‘ d’une odeur désagréable, et d’engorger en très-peu de temps

i 1 les tuyaux et conduits. En outre, il se dégage de la fumée de

1
1 houille une multitude de petites parcelles de noir de fumée qui

1 1 noircissent tout ce qui se trouve dans un certain rayon du foyer.
' ' Sans doute on peut par une propreté excessive remédier à cet

I. Il
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inconvénient, mais enfin l’inconvénient de ce chauffage n’en
subsiste pas moins. On peut mélanger de la houille et du coke
avec du bois, et obtenir ainsi un feu plus gai que le feu de
houille seule. On place sur les chenets une grille horizontale en
fonte; on pose dessus, au fond de la cheminée, une bûche que
l’on entoure partout de cendre, excepté en avant, où l’on pose
un peu de braise enflammée ou de menu bois qu’on allume, et

on dépose sur cette braise ou sur ce bois de la houille ou du
coke, ou un mélange sur ces deux combustibles. On peut ainsi

disposer deux bûches
,
en mettant en avant une seconde bûche

,

sur laquelle on place quelques morceaux de houille. On obtient

ainsi un excellent feu qui produit beaucoup plus de chalelir à

volume égal que du bois seul, et coûte moins cher dans certaines

ocalités.

Grille de foyer.

A la campagne surtout, on consomme souvent du bois de lon-

gueur et de grosseur très-variées, ce qui le rend difficile à placer

dans le foyer
;
quand on n’a qu’une barre de fer pour contenir

les bûches en combustion, il résulte une foule d’inconvénients

de la difficulté de les disposer d’une manière solide et un peu

durable.

J’ai eu l’idée d’employer une grille plate en fer. Cette grille

doit être assez longue pour être placée sur les chenets, et

assez large pour qu’on puisse y poser la bûche de derrière en

partie, et la bûche de devant entièrement. La partie antérieure

de la grille reste libre. Cette disposition n’est point un obs-

tacle à ce que la bûche du fond soit convenablement garnie

de cendre. On dispose aussi la cendre au-dessous de la grille,

de façon qu’il y ait entre elle et la grille un espace vide, et

par conséciuent un courant d’air nécessaire à la combustion.

On allume le feu comme à l’ordinaire. Le bois, ainsi suspendu

d’une manière solide sur la grille, y brûle avec facilité
;

ni les

tisons ni la braise ne peuvent tomber sur la cendre et s’y étein-

dre. Les bûches ne s'écroulent pas, et, si l’on aime à tisonner,

occupation qui aide à supporter les ennuis et les rigueurs de

l’hiver, il est facile de se donner ce j)laisir en construisant sur la

grille un échafaudage de braise et de bois qu’on y arrange et

<[u’on y maintient facilement.

Certaines grilles ont la forme d’une coquille et occupent l’âtre
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tout entier; elles sont surtout convenables pour la combustion du

coke et de la houille.

Manière d’éteindre les feux de clieminée.

Lorsque le i-onflement mêlé de crépitation que produit la suie

enflammée fait reconnaître que le feu a pris dans une chemi-

née, il faut, tout d’abord, fermer les portes et les fenêtres,

pour diminuer le courant d’air, ensuite éparpiller, sur l’âtre de

la cheminée, les bûches en combustion et la braise, puis y jeter

trois ou quatre poignées de fleur de soufre
;
ceci fait, on bouche,

aussi hermétiquement que possible, le foyer, en étendant de-'

vaut son orilice un drap mouillé ou une couverture qu’on main-

tient fixée par une extrémité sur la tablette de la cheminée, par

l’autre extrémité sur la dalle qui est en avant du foyer, par les

côtés le long des chambranles. Le soufre, en brûlant, dégage

\
de l'acide sulfureux qui monte dans la cheminée et a la propriété

l| d’éteindre la suie enflammée. A défaut de fleur de soufre, il

; faut enlever le bois et la braise enflammés, les porter au dehors
' eu laissant la porte ouverte le moins possible, et fermer hermé-

I

liquement l’orifice du foyer avec le drap mouillé, comme je viens

I

de l’indi([uer.

CHAPITRE XTII.

ÉCLAIRAGE.

I

I

Allumettes.

11 y a plusieurs sortes d’allumettes chimiques : celles qui sont

le i)lus emjjloyées sont en bois. On en fait en cire ([ui sont j)lus

(

commodes, ]iarce que leur inflammation est presque instanta-

née; elles ont l’inconvénient d’être d’un prix élevé; elles brûlent

longtemps, aussi faut-il avoir soin de les éteindre avant de les

jeter.

' La substance jdiosphoréc employée à la confection des allu-

» mettes est un poison violent; aussi doit-on les éloigner avec soin
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des fourneaux ou des cheminées où se préparent les aliments,
et faire la plus grande attention à ce qu’elles ne restent pas à
la portée des enfants

;
ils pourraient s’empoisonner en les met-

tant dans leur bouche
,
ou tout au moins ils pourraient

,
en s’en

servant comme d’un jouet, mettre le feu avec facilité.

On a inventé une espèce d’allumettes que l’on a appelées allu-

mettes amorphes ou hygiéniques
^

parce qu’elles ne s’enflara-

ment que sur une plaque qui tient à la boîte dans laquelle on
les vend

,
et parce que la substance qui les compose n’est pas un

poison. Elles n’offrent donc aucun danger; aussi j’engage à les

adopter.

Chandelle.

Chandelle. — La chandelle, qu’on est forcé de moucher à

chaque instant, dont l’odeur est repoussante, dont l’usage se

concilie bien difficilement avec la propreté, est employée encore

aujourd’hui pour éclairer les domestiques et les petits ménages,

surtout à la campagne; cependant la chandelle est peut-être l’é-

clairage le plus coûteux en été, parce que dans cette saison elle

est molle et coule avec une grande facilité.

La chandelle, si elle est exposée à l’air, devient, en vieillissant,

plus dure et plus blanche, mais on ne peut la garder au delà

d’un an. Il faut réunir les paquets de chandelle dans une grande

boîte spéciale placée dans la chambre à provisions
,
à l’abri des

attaques des souris et des autres animaux qui en sont avides;

mais il est indispensable d’avoir une boîte plus petite, fermant

à coulisse
,
pour y enfermer le paquet de chandelle qu’on livre

à la consommation journalière. La chandelle doit être placée

dans un lieu frais, surtout l’été, car la chaleur la ramollit, et

on la brise alors facilement.

La chandelle des si.x est ainsi appelée parce qu’il y en a six dans

un demi-kilogramme
,
chacune pèse par conséquent 80 grammes

;

elle me paraît être celle qui convient le mieux au service journa-

lier : elle éclaire pendant huit heures.

La chandelle perfectionnée coûte un peu plus que la chandelle

ordinaire; mais elle est préférable, car elle est plus belle et

coule moins
;

il y a économie à l’employer.

Chandeliei'. — Il doit y avoir dans une cuisine des chande-

liers et des bougeoirs en cuivre et en fer, à coulisse
,
à large cu-

vette
,

et portant un crochet à la bobèche
;

c’est à l’aide de la

coulisse ({u’on hausse la chandelle à mesure qu’elle brûle
,
et le



ÉCLAIRAGE. 185

crochet sert à suspendre le chandelier dans les endroits où l’on

ne peut pas le poser. Les chandeliers doivent être récurés avec

soin, sans quoi leur couleur devient très-vite d’un hi'un désa-

gréable : en les faisant étamer de temps en temps, pour 30 c.,

il est facile de les maintenir propres,, et on évite par là que

ceux qui sont en fer se rouillent, et que ceux en cuivre commu-

niquent aux mains une mauvaise odeur.

11 faut veiller à ce que les chandeliers garnis de chandelles

ne restent pas sur la cheminée de la cuisine : leur vue n’a rien

d’agréable, et les chandelles pourraient fondre; pendant le jour,

en été, ils doivent être placés dans le lieu le plus frais de la

maison.

Mouchettes. — Des mouchettes sont indispensables pour

couper la ]iortion de mèche charbonneuse d’une chandelle; rien

n’est ])lus dégoûtant que de voir une cuisinière la moucher avec

ses doigts ou avec des ciseaux de cuisine.

Éteignoir. — Quand, au lieu d’éteindre une chandelle à l’aide

d’un éteignoir, on la souffle, elle exhale une odeur de suif très-

désagréable;' bien que la flamme soit éteinte, la mèche brûle

jusqu’au suif, et, pour la rallumer, il faut faire fondre inutile-

ment un bout de la chandelle pour dégager une portion de la

mèche ; on doit donc exiger l’emploi d’un éteignoir.

Bougie.

La bougie produit beaucoup moins de lumière qu’une lani|)e
;

c’est un mode d’éclairage qui convient surtout sur une table

de jeu, pour éclairer la musicfue sur un piano, ou s’il s'agit de
se transporter d’un lieu à un autre, etc.

Pour placer la bougie dans le flambeau, on taille en papier

un jietit rond ou un carré de 0'"05 à 0"’0G de côté; on le place

sur la bobèche, et on l’enfonce avec la bougie. Ce moyen très-

simple est bien meilleur que celui ([ui consiste à entourer la

bougie d'une bande de ])apierplus ou moins longue. Si un simple
morceau de paj)ier est insuffisant, on le double ou on le tri])le.

Bougie stéarique. — La bougie stéarique de ‘2 fr. 50 à 3 fr. le ki-

logramme a remplacé, même dans les familles modestes, la chan-
delle, qui, si elle coûte moins, se consume beaucoiq) plus vite

et a beaucoup d’autres inconvénients comme je viens de le faire

remarquer. Une bougie stéaricjue de lOO grammes éclaire pen-
dant dix heures.
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Bougie de cire. — La bougie de ciVe 'est d’un prix double et se

consume de la même façon que la bougie stéarique
;

elle doit

être blanche, dure, brillante, sonore lorsqu’on la frappe, et ne
doit pas laisser la moindre odeur de suif aux doigts, même par le

frottement. Gomme elle jaunit avec le temps, il est préférable de
n’en pas faire provision. Une bougie de dOO grammes éclaire

pendant douze heures.

Abat-jour. — On peut concentrer et par conséquent rendre

plus vive la lumière d’une bougie qui éclaire une table à jeu, un
bureau, etc., en coiffant cette bougie d’un support et d’un

abat-jour en papier exactement semblable à ceux que je vais dé-

crire à l’article Lampe. On en fait aussi en forme de papillons

qui renvoient parfaitement la lumière sur la musique placée

sur un pupitre de piano sans que l’exécutant en soit incom-

modé.

Flambeau. — Les flambeaux sont en cuivre, en bronze ou en

cuivre argenté ou doré
;
leur forme doit être simple et gracieuse.

Pour les nettoyer, on emploie de l’eau chaude et du savon au

moyen d’une éponge fine ou d’une brosse douce, et on essuie

avec un linge doux. Si la bougie est d’un diamètre plus petit que

l’orifice du flambeau, et qu’elle vacille, on la fixe comme je l’ai

indiqué plus haut.

Bobèche. — Un flambeau doit être garni d’une bobèche mo-
bile en cristal. Grâce à cette précaution

,
la portion de cire qui

devient liquide
,
et coule quand la bougie est allumée, tombe dans

la bobèche et s’y amasse sans salir le flambeau et sans brûler la

main qui le porte.

Bougeoir. — Un bougeoir à bobèche ne diffère d’un flambeau

que par sa forme très-basse
,
par l’éteignoir mobile qu’on y ac-

croche et par l’anse qui rend son transport plus facile lorsqu’on

veut s’éclairer en parcourant des appartements, des escaliers, etc.

Ceux dont la lumière est entourée d’une cheminée de verre ont

l’avantage d’empêcher la bougie de tomber sur les vêtements, et

de s’éteindre dans les courants d’air.

Brùle-tout à bougie. — On brûle les bouts de bougie sur un

brûle-tout en albâtre, au centre duquel est une pointe de fer.

Au moment de s’en servir, on allume le bout de bougie qu on

veut brûler, on fait chauffer dans sa flamme la pointe du brûle-

tout que l’on enfonce facilement dans la bougie. Sans cette précau-

tion on la brise souvent en voulant t’enfoncer sur la pointe de fer.

On fait aussi des brûle-tout en métal qui, au moyen de trois pe-
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tites pattes, saisissent la bougie et la maintiennent jusqu’à ce

qu’elle soit complètement brûlée.

Huile à brûler.

L’huile est d’autant meilleure qu’elle est depuis longtemps

en repos, parce que toutes ses impuretés se déposent au fond du

vase qui la contient : il y a donc

avantage à en faire provision. On
peut la mettre dans de grandes cru-

ches de grès bien bouchées ou dans

de petits barils
,
ou mieux encore

dans des tonnelets en fer-blanc
,
qui

ont l’avantage de ne pas s’impré-

gner d’huile comme des barils de

bois. C’est dans une cave fraîche

que l’on conserve l’huile, car la

chaleur la fait épaissir.

Grav. 81. — Lampo
•i modérateur.

Grav. 82. — MtcUe brûlaut

i blanc.

Lampe.

Lampe à modérateur. — Je ne puis trop recommander les

lampes à ressort, dites lampes à modérateur (grav. 81 ), dont le

système est fort ingénieux et fort simple. Il en existe des mo-
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dèles, à petit bec, qui ne consomment que pour 2 centimes

d’huile par heure, et qui
,
lorsque l’abat-jour est jilacé, éclai-

rent parfaitement quatre ou cinq personnes qui travaillent autour

d’une table. Ces lampes peuvent même éclairer convenablement,

pendant les repas, une table ronde de i'«15 de diamètre. Elles

sont très-faciles à nettoyer, et on modère si bien leur lumière

qu’on peut les employer comme veilleuse sans qu’elles consom-

ment guère plus d’huile que les veilleuses ordinaires. Si l’on veut

instantanément avoir plus de lumière, il suffit de relever la

mèche et le verre, et la lumière reprend tout son éclat. En gé-

néral
,

les meilleures lampes sont

celles dont on peut élever la mèche

sans que pour cela elle brûle jusqu’au

cuivre, et dont on augmente et blan-

chit la lumière par un exhaussement

Grav. 83. — Lampe à bascule, poste

horizontalement.

Gnvv. 84. — Lampe à bascule

suspendue.

convenable du verre On appelle cela hrùhv à blanc. Quand ces

lampes sont bien faites et bien disposées, on voit au moins 1 cen-

timètre de mèche blanclie (grav. 82) entre le cuivre et la portion

de la mèche qui brûle.

Lampes à bascule. — On fabriiiue aussi des lampes en cuivre

ou en étain, dont le réservoir se trouve suspendu de telle façon

qu’on ne peut renverser l’huile en transportant la lampe; elles

peuvent servir de bougeoir (
grav. 83), et portent un crochet à

l’aide duquel on les suspend aux murs (grav. 84). Elles sont fort

commodes et à bas prix. Les lampes à essence de pétiole ou gaz

Mill ont remplacé ces lampes à bascule avec avantage.

Préparation et entretien des lampes. — 11 est excessivement rare
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de trouver des domestiques assez soigneux et assez intelligents

l)Our qu’on puisse en toute confiance les charger de l’entretien

des lampes. Aussi la maîtresse de maison doit-elle surxeillei ce

service journalier d’une façon toute spéciale si elle ne veut s en

charger elle-même.

11 faut avoir une boîte renfermant tous les ustensiles nécessaires,

qui se composent d’un corhin ou burette a huile (gia\, 85),

I

Grav. 8j. — Burette à huile.

;
d'une paire de ciscaux-mouchettes (grav. 80), d’un linge doux

il
pour essuyer le verre, dans lequel on l’introduit au moyen d’un

il
petit bâton, et d’un autre linge pour essuyer les parties de la

1: lampe qui peuvent être grasses. Ce petit travail de ménage se

h fait promptement.

Grav. 8G. — Ciseaux-niouchettes.

L’ne des conditions essentielles pour qu’une lampe donne
I toute la lumière que comporte son calibre, c’est que l'huile soit

épurée et de bonne qualité, et (lue la mèche soit coupée bien

horizontalement : pour cela, il faut avoir des ciseaux faits ex-

près
,
abaisser la mèche jusqu’à ce qu’il ne paraisse au dehors

du bec que la partie qu’on veut retrancher, et couper à ras tout

1 ce qui dépasse l’orifice. On doit mettre le plus grand soin à ne

^ pas laisser tomber de mouchures dans l’intérieur de la lampe.

Lorsqu’on coupe la mèche, il ne faut pas enlever toute la partie

I
1 . n.



190 TENUE DU' MÉNAGE.

qui est noircie par la combustion : on allume plus facilement, la

flamme est plus blanche, et la mèche charbonne moins. S’il ar-

rive qu’en coupant la mèche il en tombe quelques parcelles

dans le tube intérieur du bec, il faut les enlever au moyen d’un

petit bout de baleine ou de bois pour que la circulation de l’air

soit toujours parfaitement libre; sans quoi la lampe filerait, fu-

merait et éclairerait mal.

Si l’on a deux lampes, il faut les faire servir alternativement :

sans quoi l’une serait usée longtemps avant l’autre, et la paire

serait dépareillée; d’ailleurs la lampe, qui ne serait pas em-
ployée, s’encrasserait tellement, qu’elle aurait bientôt besoin

d’être nettoyée par un lampiste.

Toutes les lampes, si on ne doit pas s’en servir pendant quelque

temps, doivent être vidées et égouttées parfaitement
;
on les

remplit ensuite d’huile d’olive, et on les remonte tous les quinze

joui’s, jusqu’au moment des veillées. L’huile d’olive ne s’épais-

sit pas comme l’huile à brûler, et n’encrasse pas les conduits

des lampes en y séjournant. On a soin de boucher, avec du linge

usé ou du coton en poil, tous les trous par lesquels la poussière

pourrait s’introduire dans la lampe.

On nettoie parfaitement toutes les parties cuivrées des lampes

avec un morceau de drap imbibé d’huile et de tripoli ou de terre

pourrie très-fine; il faut frotter ensuite toutes ces parties avec

un linge très-sec.

Abat-jour. — Ils sont en papier, plus ou moins historiés. La

moindre tache d’huile est très-apparente et s’agrandit vite
;
on

doit mettre tout le soin possible à les éviter. Le papier de l’abat-

jour peut se renouveler sans qu’il soit nécessaire de changer le

support. On orne souvent, avec une foule de petits colifichets que

les dames font comme amusement, les globes de cristal dépoli

qu’on met aux lampes quand on veut éclairer toute l’étendue de

l’appartement. Un abat-jour en verre opaque atteint le même ré-

sultat et donne plus de lumière sur la table où la lampe est posée.

Mèches. — Si l’on n’a pas la précaution de conserver les

mèches en les enveloppant avec soin, elles s’éventent facilement

et lorsqu’on les allume, elles cbarbonnent et produisent une

flamme rouge.

Verres de lampe. — .le recommande le choix des verres de

lampe : un soc trop bas coupe la lumière
;
un soc trop haut pro-

duit une flamme rouge et filante. J’ai parlé plus haut du net-

toyage des verres de lampe
;
je n’y reviendrai pas.
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Éclairage à l’huile de pétrole. — Luciline. — Essence de pétrole

ou gaz Mill.

Huile de pétrole. — Depuis peu d’années, l’huile de pétrole

tend à remplacer, pour l’éclairage, l’huile à brûler ordinaire ou

huile de colza. Celte huile, d’abord mal rectifiée, présentait dans

son emploi des dangers réels, et répandait une odeur désa-

gréable et une fumée plus gênante encore. Depuis quelque

temps on la rectifie, 'et l’on fait maintenant des lampes plus jierfec-

tionnées. Ces deux progrès ont diminué les inconvénients qu’elle

présentait, mais il en existe toujours un que je vais signaler.

L'huile de pétrole donne avec économie une lumière beau-

coup plus vive, plus blanche et plus belle que l’huile de colza.

Malgré ces grands avantages, j’hésite à la conseiller à mes lec-

trices, jusqu’au moment où l’on aura trouvé un système d(;

lampe qui permettra de s’en servir sans aucun danger.

Voici comment on reconnaît l’huile de pétrole de bonne qua-

lité. Elle doit peser au moins 800 grammes le litre, elle doit être

à peu près inodore et incolore
;

si l’on en met dans une sou-

coupe et que l’on y jette une allumette enflammée, elle ne doit

pas prendre feu; l’allumette y brûlera un instant, puis s’étein-

dra. L’buile de pétrole qui présente ces conditions est bien rec-

tifiée et est moins dangereuse que celle qui contiendrait encore

des essences
;

les explosions ne sont plus à craindre, mais il

reste toujours le danger du renversement de la lampe avec la-

quelle on l’emploie
;
dans ce cas, si l’buile renversée prend feu,

et c’est le cas le plus ordinaire, il devient extrêmement difficile

de l’éteindre. L’eau ne fait qu’exciter les flammes en divisant

l’huile, qui, par sa légèreté, passe sur l’eau et brûle par-dessus.

Le seul moyen à employer pour éteindre ce feu, c’est de l’étouf-

fer, soit avec de la cendre, de la terre ou du sable, soit avec

des linges humides ou des couvertures mouillées. Les brûlures

qu’il cause sur la peau sont d’une extrême gravité.

11 faut se garder, lorsqu’on brûle de l’huile de pétrole, d’em-
ployer une lampe à mèche plate. La mèche plate est détestable

pour toutes les huiles. Lorsqu’on fera l’achat d’une lampe, elle

devra être à mèche cylindrique comme celle de nos lampes or-

dinaires. Le réservoir à huile devra être assez grand pour (ju’on

ne soit pas obligé de renouveler l’huile pendant la durée du ser-

vice de la lampe, afin que la mèche soit toujours parfaitement

alimentée. La lampe devra avoir une base assez large et assez
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lomde pour ne pouvoir être renversée que très-difficilement. La
lampe la plus perfectionnée qu’on ait faite jusqu’à ce jour est
celle de M. Marmet; je ne la décrirai pas, ce qui serait trop

iiiG bornerai à dire qu’elle est à mèche cylindrique,
qu elle a deux courants d’air qui alimentent la flamme d’air et
empêchent en même temps l’huile de s’échauffer dans son ré-
servoir, qui est composé de deux parties, et fait de manière à
rendre une explosion à peu près impossible; enfin, qu’elle pré-
sente des garanties de sûreté et de bon éclairage qu’on ne ren-

contre dans aucune autre lampe
;
mais elle

peut encore, malgré son excellente forme,

êti’e renversée, et les dangers du feu sont

encore très-grands dans ce cas.

D’après MM. Émile Soulié et Ilipp. Au-
doin, ingénieurs civils, une lampe ordi-

naire à huile de pétrole brûle environ pour
1 cent, et demi par heure. L’économie de

m l’éclairage, à lumière égale,

est d’environ GO p. 100 si

on le compare à celui de

f' ;
iK 1 l’huile de colza, et de 90

0 p. iOO si on le compare à

celui de la bougie.

Grav. 88 . LuciUiie. — Oii emploie
Lampes à gaz Mili. aussi pour l’éclairage, de-

puis un certain nombre d’années, des lampes alimentées par de

la luciline. Ce liquide donne une flamme très-blanche et pro-

duit une lumière abondante, belle et économique
,
mais qui fa-

tigue la vue si on ne la tempère par un abat-jour.

La luciline demande certaines précautions dans son usage. Les

lampes doivent être tenues avec une grande propreté; on ne doit

les arranger que dans le jour, et jamais près d’une lumière,

afin d’éviter les accidents qui pourraient résulter de l'inflamma-

tion du liquide. Les verres coûtent assez cher et cassent facile-

ment dans le transport de la lampe, lorsqu’elle est allumée :

aussi doit-on l’éviter autant que possible, et ne le faire que dou-

cement, en se garant des courants d’air. Enfin, la luciline a une

odeur désagréable, surtout si la lampe est mal entretenue et si

l’on ne sait pas s’en servir
;
mais l’habitude d’employer la luci-

llne fait disparaître la i)lupart de ces inconvénients, et on jouit

alors des grands avantages de ce mode d’éclairage.
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Essence de pétrole ou rjaz Mill. — On en fait usage pour rem-

placer la chandelle. Quoique la lumière qu’elle donne ne soit

pas très-belle, il y a cependant avantage cà se servir de ce mode

d’éclairage, qui est très-économique et n’a pas 1 inconvénient de

couler comme la chandelle, ni de faire des taches de suif, ün

se sert de petites lampes plus ou moins élégantes et de dilfe-

rentes formes. Ces lampes peuvent être placées dans un chan-

delier ordinaire, ou sont montées sur un pied, auquel elles sont

fi.vées. Il y en a qui peuvent remplacer les bougeoirs avec grand

avantage (grav. 87 et 88). L’entretien de ces lampes est des plus

faciles; la seule précaution à pi’endre, et elle est importante,

est de ne les remplir que lorsqu’il fait jour, parce que si on

ajiprochait le bidon ou la burette qui contient le gaz, dune lu-

mière ou du feu, il pourrait éclater et causer de graves acci-

dents.

CHAPITRE XIV.

LA CAVE ET LES VINS.

La qualité du vin varie selon la nature du cépage, c’est-à-

dire du raisin qui l’a produit
;
selon le climat, selon la nature,

l’altitude et l’exposition du sol dans lequel le cépage a été cul-

tivé.

Le vin contient, en moyenne, 85 p. 100 d’eau, une propor-

tion d’alcool qui varie, en général, de 5 à 15 p. 100; il contient

aussi du tannin
,
des sels de potasse et une multitude d’autres

sels; enfin, il a un bouquet, c’est-à-dire une saveur ou un arôme
particuliei’ et très-variable, qui caractérise chaque espèce de vins

et permet de la distinguer.

Le vin, bu avec modération, est excellent pour réparer les

forces, stimuler l’activité, les facultés intellectuelles, mais l’abus

détermine une ivresse déplorable qui détruit la santé et l’intel-

ligence.
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Achat du vin.

Je ne veux point parler ici du vin ordinaire, c’est-à-dire de celui

qui fait le fond de l’alimentation de la maison; chacun a ses

prédilections bien justifiées pour le vin du cru ou celui du dépar-

tement limitrophe
,
lorsque la contrée qu’on habite n’en produit

pas. J’appellerai seulement dès maintenant l’attention sur ce que

je dirai plus loin des soins qu’il faut apporter au placement

des vins ordinaires dans les caves, à la mise en bouteilles, au

choix des bouchons, etc., comme mesures indispensables pour

s’assurer une boisson quotidienne saine, limpide, appétissante

et fortifiante. Mais à côté du vin de tous les jours, quelle est

celle de mes lectrices qui à un jour donné n’est pas appelée à

aller chercher une bouteille de derrière les fagots? Ce sera pour
fêter un anniversaire, pour traiter un vieil ami

;
ce sera pour faire

fête à un personnage honoré. Voilà les vins d'extra, vins d’eii-

tremets comme on les appelle quelquefois, vins fins, vins vieux,

et qui, cela va sans dire, doivent avoir de la bouteille.

Une vieille habitude, voisine de la routine, qui ne tient aucun

compte des progrès accomplis, et de la facilité des communica-
tions actuelles, veut encore qu’on achète une pièce de vin fin,

quelquefois cher, pour le mettre en bouteilles chez soi et le laisser

vieillir. On fait souvent cet achat sans une notion suffisante du

vin ni de sa provenance, le plus souvent sur la simple recom-

mandation enthousiaste d’un intermédiaire dont c’est le métier

de vanter sa marchandise et de la vendre le plys cher possible.

Il en résulte ordinairement que l’on paye son vin beaucoup

plus cher que sur les lieux de production, et que, par insouciance

ou par entraînement, on se trouve en fin de compte avoir du vin

médiocre.

Si l’on m’en croit on procédera autrement
,
pour le plus grand

bien de la bourse du ménage et de l’estomac des convives.

Si l’on compte dans ses relations le propriétaire d’un bon cru

soit de la Bourgogne, soit du Bordelais il faut lui confier le soin

de choisir et de céder un petit lot de son vin. On doit avant tout

lui fixer Van7iée qu’il doit envoyer, et n’acheter jamais que du vin

vieux déjà de plusieurs années : et on aura chance de ne pas se

tromper en demandant aujourd’hui pour le vin de Bourgogne

les années 1868, 1870 et 1874; pour le vin de Bordeaux les

années 1868, 1869, 1870 et 1874. Il faut se rappeler que dans
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les vins l’annee a une importance capüalo; tel grand cru de vin

de Bordeaux qui s’est vendu 5 fr. le litre à la vendange dans

une bonne année, a ))U être acheté 60 centimes le litre dans une

année mauvaise.

Il est bien entendu que nous ne parlons pas ici des grands

crus, mais des vins moyens que l’on serait disposé à payer

en bouteilles 3 fr. 50, 4 fr. et 5 fr. pris en gare au lieu de pro-

duction; car pour les grands crus et les vins plus vieux les prix

seront plus élevés suivant Vannée et la réussite de ces vins en

bouteilles
;

il ne faudrait pas s’étonner qu’on demandât 10 fr. et

plus d’une bouteille de Château-Lafite ou de Chàteau-âlargaux

1864, par exemi)le, ou d’un grand cru de Bourgogne de 1865.

Il reste fort peu de ces vins, d’ailleurs, et il faut tenir compte

du temps et de la plus-value.

Si l’on ne connaît pas de proj)riétaires avec lesquels on puisse

se mettre en rapport, il faut s’adresser sans appréhension à un

négociant en vins soit à Bordeaux, soit en Bourgogne; les recom-

mandations des amis seront à consulter. On demandera à la

maison de Bordeaux ou de Bourgogne son prix-courant et on

lui indiquera le cru et l’année qu’on désire.

.l'insiste sur l’achat en bouteilles et non en pièce des vins fins.

D’abord le vin n’est jamais tiré dans de meilleures conditions

que sur le lieu même de production. Sans compter les soins

donnés à l’entretien du vin pendant un séjour de deux à trois

années en tonneaux, on y procède à l’opération du tirage avec une
attention particulière et scrupuleuse : à peine tiré en bouteille

le vin va reposer dans des caves excellentes où il commence
sans transition son développement; les bouchons, les bouteilles

sont choisis avec le plus grand soin
;

le bouchage, exécuté à la

machine est parfait
;

le goulot est ordinairement coiffé d’une cap-

sule d’étain, bien supérieure à la cire qui offre une foule d’in-

convénients et dont on a abandonné l’usage.

On bénéficiei’a en acbetant du vin en bouteilles de tout le temps
(jue le vin a mis à se développer dans la futaille et dans le verre;

c’est quatre, cinq, six ans quelquefois; on aurait dépendant tout

ce temps laisser vieillir chez soi la ])ièce qu’on aurait achetée
;

il

faut ajouter au jjrix du vin la somme des intérêts pendant

quati’e à cinq ans, le prix de la bouteille et de la mise en bou-
teilles, le coût delà ca.sse, etc., pour se trouver un beau jour,

par suite d’une mise en Iiouteilles défectueuse, à la tête d’une
bonne provi.sion de mauvais vin.
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En achetant au contraire les vins en bouteilles, on peut, sans

grande mise de fonds, sans encombrement dans la cave avoir

toujours à sa disposition un assortiment de vins fins rouges ou
blancs, ayant déjà toute leur maturité, tout prêts à boire, et renou-
veler sa provision cjuand elle s’épuise.

Rien n’empêcbera d’ailleurs les personnes qui aiment à avoir

une cave bien garnie de faire leurs approvisionnements dans les

bonnes années (déjà en bouteilles et dont les vins se seront bien

développés dans le verre) et de continuer à laisser vieillir dans

leurs celliers les crus qu’ils auront achetés : des vins de Bordeaux

surtout, d’une année recommandable, achetés au prix de 4 à 5 fr.,

peuvent se conserver, s’améliorer même durant une période de

dix ans.

Et à propos de provisions à faire et de caves à garnir, il n’est

pas inutile d’instruire mes lectrices que la consommation des

vins fins moyens et supérieurs est beaucoup plus considérable

qu’elles ne se le figurent peut-être, et qu’une bonne année, arri-

vée à maturité en bouteilles est bien vite enlevée par le com-

merce extérieur.

Ce n’est pas sans raison que le prix des vignobles dans le

Bordelais et dans la Bourgogne ont atteint des proportions for-

midables : c’est au commerce des vins qui constitue une de nos

l)lus fortes exportations, qu’est dû cet accroissement de la richesse

nationale. Mais il y a un terrible point noir, le phylloxéra qui

ravage le Midi et dont le Bordelais et la Bourgogne commencent

à sentir les attaques. Puissent nos savants sortir vainqueurs de

la lutte qu’ils ont engagée contre lui!

Nous donnerons à la fin de ce volume la nomenclature des

différents vins et crus du Bordelais et de la Bourgogne, tels qu’ils

sont classés dans chacune de ces contrées.

Après les conseils sur l’achat des vins et l’approvisionnement

de la cave, il nous reste à étudier les soins que nécessitent l’ins-

tallation de la cave et le bon entretien de ces vins.

Cave.

Conditions générales iCune bonne cave. — Pour conserver

le vin sans altération, on le place dans des caves, ou dans des

rez-de-chaussée frais appelés celliers ou chaix. Les meilleures

caves sont celles qui sont profondément creusées dans le roc ou

bien maçonnées à la chaux et au sable, bien aérées, et où une
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(Cfiii|)i'ratiire fiaîdic cl scclie, ii’cxeédaiil jamais '10'> de clialeiir,

régne uniforiiiéiiicnl pendanl loule l’armée. Une cave tantôt

séclie, lanlôt limnide, est mauvaise. Pour jn-évenir les varia-

lions de leni|)éialure, il faut avoir soin de fermer les sou|)iraux

<les caves pendant les grands froids et les grandes clialenrs; si,

malgré relie |iré(:aution, la températni'e de la cave s’élève trop

en été, il faut arroser abondamment le sol.

lai sol des caves doit être |iropre, uni, et couvei't de sable <le

rivière, s’il est possible; il faut éviter d’y répandi'e inutilement

de l’eau ou d’y laisseï- séjournei’ des immondices, dont la mau-

vaise odeui' nuit au vin.

DislriljiUiùii. — Les caves iloivent être garnies en partie de

compartiments le long des mni's. On forme ces compai’linienissoit

au moyen de petits murs en briipie ou en ])iei’re, soit au moyen
de plancbes et l’on y (iinpile les bouteilles sinvant les ))rocédés

indiipiés plus loin. l);ms certaines caves, on dispose, au-dessus

des bontiiilles, des labbiltes (pi’on aj)puie sur les sépai'alions des

romparlimenfs et ([ue l’on cliarge des objets cncombi-anls : c’est

MiK! babilude dangereust!, car le moindre accident peut produire

la chute d’un de ces objtîts et déterminer la casse d’un grand

nombre de bouteilles.

On divise ordinairement l;i cave en trois parties. L’une des

parties, a|ipelée caveau, (îsI la plus petite; elle est rései’vée aux
vins tins, et la maîli-esse de la imiison en conserve toujours la

clef. La seconde partie contient les vins en luis et en bouteilles

|ionr la cnnsomnialion <lc la famille ou iionr la veide. La
lloisiém(! pallie, nu avanl-c,ave, contient le vin de la consoin-

malion journalière; on y jilace aussi les ustensiles et les objets

encombrants (pi’on a riiabilude de déposer dans la cave. J^cs

trois parties doivent être fermées «à clef, car le vin est une ten-

tation trop grande pour ([u’on puisse livi'cr l’accès des caves

aux doinestiipies à moins d’une exception très-rare.

Mobilier de la cave.

Hondc. — C’est un bouchon plat en bois à l’aide du(|uel

on büucbc le trou pratiipié dans la partie supérieure des ton-

neaux pour y introduire le vin. Il faut avoir une provision de
bondes de diverses dimensions.

Bimchoiut. — Il faut avoir des bouclions de forme cl de di-

mensions différentes, selon la nature des vins qu’on doit mottre
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en bouteille. Il ne faut employer que des bouchons de bonne
qualité, et ils doivent être conservés en lieu sec. (Voir au cha-

pitre Entretien de la maison et du mobilier, le moyen de les

remettre à neuf.) Pour des vins fins n’employer que des bouchons
neufs et excellents

;
une bouteille de vin qui sent le bouchon est

une bouteille perdue qui empoisonnera le meilleur repas.

Bouteilles et planches à bouteilles. — On place ordinai-

rement dans l’avant-cave, ou, à défaut d’avant-cave, dans la

cave aux vins ordinaires, des planches percées de trous et fixées

le long des murs
;
on y dépose les bouteilles vides, en les ren-

versant pour qu’elles égouttent bien.

Cannelle ou robinet. — H y a des cannelles ou robinets de

plusieurs façons : les uns sont en bois, les autres sont en cuivre.

Parmi les cannelles en cuivre, il y en a qui ont la clef mobile,,

c’est-à-dire qu’on peut enlever lorsque la cannelle est fermée,

ce qui permet en quelque sorte d’enfermer le vin, puisqu’on

peut emporter la clef.

On ne doit point épargner sur le prix d’acquisition d’un robi-

net, afin de l’avoir bon, parce que s’il ne se fermait pas herméti-

quement et qu’on le laissât longtemps à un tonneau, il pourrait

se faire une perte considérable de vin. Les robinets doivent être

surveillés, parce qu’ils se détériorent facilement.

Chantier. — Il faut établir dans la cave un ou plusieurs

chantiers, selon la quantité de vin qu’on a à conserver en fûts.

On appelle chantier deux pièces de bois dp 12 à 18 centimètres

d’équarrissage
,
placées parallèlement entre elles, maintenues à

0“50 l’une de l’autre par des entre-toises et posées sur des tra-

verses en bois et mieux en pierre. Le chantier est destiné à re-

cevoir les tonneaux et à les mettre à l’abri de l’humidité du sol de

la cave; il sera relevé par derrière de 5 centimètres, atin que

les tonneaux qu’on a posés dessus ayant un peu de pente en

avant, on puisse en tirer entièrement le vin sans être obligé de

les soulever. Les traverses qui supportent le chantier devront

être assez hautes pour qu’on puisse placer une bouteille sous le

robinet qu’on a mis à la futaille.

Chaîne et cercle en fer. — Il est utile d’avoir, dans une

cave, une chaîne ou un cercle de fer qui se resserre au moyen

d’une vis et qu’on puisse adapter immédiatement et facilement,

avant l’arrivée du tonnelier, à tout tonneau, dont un ou plusieurs

cercles auraient fortuitement éclaté; on peut ainsi prévenir des

pertes parfois considérables.



LA CAVE ET LES VIXS. 199

Dames-jeannes. — Lorsqu’on n’a pas de vin en quantité suf-

t
fisante pour remplir complètement un tonneau, on peut le met-

|!
tre dans des grandes bouteilles en terre appelées dames-jeannes,

j

qu’on trouve partout à bas prix. Il faut avoir soin de les boucher

I
hermétiquement. Ces dames-jeannes sont aussi parfaitement

' convenables pour faire vieillir le vin : après l’avoir laissé un an

ou deux dans les tonneaux, on le divise dans ces grandes bou-

teilles, où il se fait et se conserve très-bien
;

il y a de ces bouteilles

qui ont un trou près de leur base, qu’on ferme avec un bouchon :

( on peut alors adapter un robinet, quand on veut tirer le vin.

\ Étiquettes des piles de bouteilles et des tonneaux. — Dans une

ij cave bien tenue, toutes les piles de bouteilles doivent être étique-

il tées. On y parvient facilement et sans frais avec des ardoises,

I

l sur lesquelles on écrit, avec de la craie, le nom des vins. Les

I tonneaux doivent également être marqués et porter la date de

i la récolte du vin qu’ils contiennent.

Tapette. — Il faut avoir, pour déboucher les tonneaux, une

Il tapette moins massive que celle qui sert à boucher les bouleil-

I

les, et fixée à un manche long, mince et flexible
;
on frappe al-

!i ternativement de chaque coté de la bonde pour la faire sortir.

Avec la tapette on ne court pas le risque d’endommager les

douves des tonneaux, parce que son élasticité amortit la rudesse

des chocs.

Vin en tonneaux.

Soins à donner aux vins en tonneaux. — Les vins en tonneaux,
qui ne sont pas mis en consommation, nécessitent quelques soins.

On visite d’abord, de temps en temps, les cercles, pour s’as-

surer ((u’ils sont toujours en bon état et qu’aucun d’eux ne s’est

,
détaché. Tous les mois, on enlève les bondes et l’on ouille,

I

c’est-à-dire on remplit complètement avec le même vin ou au
' moins avec du vin de même qualité que celui qui est dans le

I

tonneau tous ceux dans lesquels il s’est fait un vide quelconque
;

!
si l’on néglige cet ouillage ou remplissage, on s’expose à perdre

ij tout le vin contenu dans le tonneau, car l’air qui remplit le vide

I' communique de l’acidité au vin et l’aigrit
;
on remet ensuite la

bonde avec le plus^grand soin. Il faut avoir soin d’entourer la

bonde, lorsqu’on l’adapte au tonneau, d’un morceau de toile bien

propre que l’on renouvelle de temps à autre lorsque le vin

reste longtemps en fût; ce linge permet à la bonde d’adhérer

coni|)létement et d’empêcher ainsi tout contact avec l’air extérieur.
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Si les vins sont nouveaux, on leur donne de l’air de temps en
temps au moyen de trous de fausset pratiqués sur la bonde. Sans
cette précaution, il peut arriver que le gaz produit par la fermen-
tation, se trouvant trop comprimé, défonce le tonneau.

Lorsqu’on veut conserver des vins en tonneaux pendant plu-

sieurs années, il faut les soutirer deux fois par an, en mars, à

l’époque du mouvement de la sève de la vigne, et en novembre
ou décembre. Il faut que cette opération soit exécutée en pré-

sence du maître ou de la maîtresse de maison, par un domes-

tique habile ou par un tonnelier.

Provision de vms en barils. — Si l’on veut éviter l’achat des

bouteilles et des bouchons, et tirer les vins d’un tonneau au fur

et à mesure des besoins, il faut, autant que possible, le diviser

en barils, c’est-à-dire en petits tonneaux de 60 à 80 litres, afin

qu’il reste moins longtemps en vidange; mais je conseillerai

toujours même pour le vin ordinaire de le tirer en bouteilles pour

la consommation.

Moyen de -préserver le vin de faction de l’air. — Dans cer-

taines années d’abondance, les propriétaii-es, n’ayant pas assez

de tonneaux pour y enfermer leur vin, en sont réduits à le

vendre immédiatement à vil prix. Voici le procédé qu’emploie

M. Gourdon, de Beaune, pour éviter ces embarras. Dès que la

fermentation est terminée, on transvase le vin de la cave dans

des tonneaux
;
on retire le marc de la cuve

;
on la lave avec

soin, on y remet le vin, puis on verse lentement sur le vin

12 litres d’huile très-pure pour une cuve de 2 mètres de dia-

mètre, et l’on recouvre la cuve de j)lanches ou de toile, afin que

l’huile soit à l’abri de la poussière.

Lorsqu’on veut tirer du vin, on le soutire par le robinet de la

cuve jusqu’à ce que l’huile arrive à peu près au niveau du robi-

net; puis, afin qu’on puisse recueillir l’huile sans mélange, le li-

quide qui reste encore dans la cuve est reçu dans un vase étroit

ayant un robinet à sa ba.se. D’après la pratique de M. Gourdon,

on ne pei'd guère que 2 litres i’huile sur les 12 litres ([ui ont

j)ci’mis de mettre le vin d’une cuve à l’abri du contact de lair;

comme le prix de l'huile peut être calculé à 2 fr. le litre, la dé-

pense n’est donc que de 4 fr.

On peut employer le même procédé pour préserver, de 1 action

de l’air, le vin contenu dans un tonneau ([ui doit rester en vi-

dange; mais la quantité d’huile doit être infiniment moindre et

toujours proportionnée à la capacité du tonneau.
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,
Collage. — Lorsqu’on veut mettre du vin en bouteilles, on le

I clarifie dixou quinzejours à l’avance
;
et

,
comme c’est quelquefois

à l’aide de colle de poisson qu’on clarifie, on appelle cette opéra-

tion coller. Avant de coller, on met le tonneau en perce, c’est-à-

dire on y adapte un robinet ou un fausset, et on retire 3 ou 4

litres de vin, afin de faire un vide. Ensuite on bat des blancs

d’œufs bien frais dans un vase contenant un peu d’eau
;
la pro-

portion est d’un blanc d’œuf pour 25 litres de vin à coller; la

quantité de blancs d’œufs doit même être augmentée en propor-

tion de la couleur plus ou moins foncée et du degré d’alcoolisa-

tion du vin. On verse dans 1^1 tonneau , et on agite fortement et

longtemps le vin avec un bâton en bois blanc, fendu en quatre à

son extrémité. Les quatre brins du bâton s’écartent dans la bar-

rique et facilitent l’agitation du lii[uide.

Le collage au blanc d’œuf n’est bon que pour les vins rouges;

les vins blancs doivent être clarifiés au moyen de colle de pois-

son, f[u’on emploie dans la proportion de 2 grammes et demi par

hectolitre de vin. On bat fortement cette colle sur un j)avé avec

un marteau
,
de telle manière qu’elle puisse se diviser en feuil-

lets bien minces; puis on la fait trempei' dans un verre d’eau

froide. Quand la colle est bien ramollie, on la divise encore avec

' la main, on ajoute un litre d’eau, et on passe la solution â tra-

I vers un linge. On la verse ensuite dans le tonneau et on agite

: fortement. 11 faut employer de préférence à toute autre la colle en
I feuilles. On reconnaît que la colle est falsifiée c[uand elle trouble

l’eau en se dissolvant ou ([uand elle se met en grumeaux.
On trouve aujourd’hui dans le commerce, des tablettes de

i
gélatine et de colle de poisson toutes prêtes, et offrant le dosage
nécessaire au collage d’une pièce de vin rouge ou blanc

;
le prix

en est si modeste qu’on peut éviter, sans grands frais, une grande

perte de temps et une manipulation souvent incomplète. La ma-
nière d’en faire usage est indiquée par des notes spéciales. Après

I le collage de la pièce, il faut laisser reposer le vin au moins pen-
I dant quinzejours, avant de le tirer en bouteilles.

Fausset. — Poui’ tirer du vin d’un tonneau, il faut donner de

I l'air, ce qui se fait généralement en débondant le tonneau. On
' évite cette opération ,_en creusant dans la bonde un trou qu’on
bouebe au moyen d’un fausset en bois; on enlève le fausset

toutes les fois qu’on veut tirer du vin, et on le remet ensuite.

1
pour enqoêcber le contact i)rolongé du vin avec l’air extérieui’.

On a imaginé des appareils divers qui permettent le soulii'age
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du vin tout en empêchant l’air de se renouveler; ils ont tous

pour principe une fermeture hydraulique. Un des plus simples

consiste en un tube de verre recourbé en forme d’S (fig. 89),

dont la branche horizontale de TU contient une certaine quantité

ML d’eau ou d’huile suffisante pour intercepter

toute communication enti’e ses deux branches

verticales. L’huile a l’avantage de ne pas s’éva-

porer et de ne pas briser le tube
,

lorsqu’elle

vient à être gelée. On fixe le tube I sur le bou-

chon qui doit obturer le trou de bonde de la

barrique : quand tire du vin
,

il rentre dans

la barrique un volume d’air égal à celui du

vin, mais le contact avec l’air extérieur cesse

immédiatement après.

Cette application du tube en S, très-ingé-

nieuse et toute récente
,
est due à M . Louis de

Martin. Son appareil a cet autre avantage de

constater soit l’état de fermentation du vin si

le liquide remonte dans la branche A, la plus

éloignée de la bonde, soit une fuite, si le niveau de l’eau ou

de l’huile s’élève dans la branche intermédiaire.

X

Grav. 89. — Appa-

reil moniteur de

M. de Martin.

Vin en bouteilles.

Provision de vin en bouteilles. — 11 faut mettre les vins en

bouteilles de manière qu’il y en ait toujours une quantité dis-

ponible assez grande pour la consommation de la famille pendant

six mois, temps nécessaire pour que le vin ordinaire ait gagné

en qualité.

Quant aux vins fins, ils doivent toujours être mis en bouteilles

en temps opportun, suivant les conseils de celui qui les aura ven-

dus
,
et avec plus de soins encore que les vins ordinaires

;
mais

en général il est préférable, surtout à la campagne et en pro-

vince
,
où les droits d’octroi sont bien inférieurs à ceux de Paris,

de faire venir les vins fins en bouteilles directement du lieu de

production; ils ont déjà acquis de la valeur en bouteilles, et l’on

regagne facilement par la qualité le prix du verre et du bouchon,

(le la mise en bouteilles, etc., que l’on a j)ayés dans le prix total
;

les bouteilles vides d’ailleurs restent et forment un petit capital

(jui est à déduire du prix d’achat. (A'oir Achat des vins.)

Bouteilles vides. — Les domestiques ne prennent, en géné-
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ral, aucun soin des bouteilles vides, et
,
faute d’attention, ils en

I
cassent beaucoup. Il faut donc leur recommander souvent de

I

manier les bouteilles avec précaution
,

et j,u-onder lorstiu’ils en

cassent par négligence
;
car il en résulte une dépense assez con-

sidérable lorsqu’on met 'tout son vin en bouteilles. Celte négli-

gence des domestiques tient à deux causes : la première, c’est

que le prix qu’ils attachent au vin leur fait mépriser une bou-

teille vide; la seconde, c’est que la grande quantité de bouteilles

qu’ils voient éloigne d’eux l’idée qu’elles peuvent avoir une valeur.

Ils mettraient du soin à conserver un vase de cinq centimes, et

cassent sans regret une bouteille qui vaut vingt-cinq centimes.

Pani&i' à boutp.ilks. — Un panier à bouteilles, divisé en

compartiments, est indispensable pour transporter des bouteilles

pleines ou vides; c’est une dépense utile et qui fait éviter beau-

I

I

Grav. 90. — Panier à bouteilleâ.

i'

coup d’accidents. La gravure 90 représente un de ces paniers

en fer contenant six bouteilles. Il coûte 12 fr. 11 y en a en osier

qui coûtent bien moins, mais qui durent moins aussi.

Lavage des houteitles. — 11 vaut bien mieux laver les bouteilles

avec une chaîne fixée à un bouchon et faite exprès, qu’avec

du plomb de chasse, t[ui ne les nettoie j)as aussi bien, et dont

i il reste souvent quel([ues grains dans le fond des bouteilles. On
I! trouve, chez tous les i[uincailliers

,
ces chaînes, dont le jirix est

l[ peu élevé. Lorsf[u’on a des bouteilles <[ui sont chargées à l’in-

I térieur d’une grande quantité de dépôt de vin desséché, il est

j

souvent très-difficile de l’enlever, même avec une chaîne et

1
beaucoup de temps. Pour y j)arvcnir facilement, il faut faire

' dissoudre 1 kilogramme de cristaux de soude dans dix litres

|i d’eau chaude, et introduii'c dans la bouteille cpi’on veut nettoyer

environ deux décilitres de cette dissolution. On secoue : à l’ins-

tant même il s’opère une action chimi([ue f[ui décomi)ose le

tartre et la partie colorante que forme le dépôt, et le transforme
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en une liqueur noire. Il faut avoir soin de vider la bouteille et

de la rincer parfaitement, car, s’il y restait la plus petite partie

des cristau.v de soude, la couleur du vin en serait altérée. Un
kilogramme de cristaux de soude coiite 25 cent, au détail :

c’est donc une bien petite dépense.

Les bouteilles doivent être lavées à mesure qu’elles ont été

vidées
;
par ce moyen

,
elles sont toujours propres quand on veut

tirer une pièce de vin, et on évite

que la lie se dessèche dans leur in-

térieur.

Ficd à égoutter les bouteilles. — Un
pied à égoutter les.bouleilles est com-
mode pour qu’on puisse les y placer

à mesure qu’on les lave, afin de les

faire égoutter avant de les remplir. 11

est formé d’un bloc en bois dur de

environ de diamètre sur 0“20

d’épaisseur, au milieu duquel est fixé,

au moyen d’une mortaise, une grosse

tige ronde en bois de chêne
,
ou autre

bois aussi solide, de 0™10 à 0‘“12 de

diamètre et de 1"'50 de hauteur (gra-

vure 91). On perce autour et du haut

en bas de cette tige
,
à l’aide d’une

mèche, des trous de 0™01, espacés

entre eux de 0®,10. Il faut que ces

trous soient percés presque verticale-

ment et inclinés seulement un peu en

dehors, ainsi que l’indiquent les che-

villes de la gravure 91 ,
de façon à

former avec l’axe vertical un angle d’environ 30*’. Les bouteilles

sont solidement placées
,

et l’on n’a pas à craindre qu’elles tom-

bent. On place, dans ces trous, des chevilles de 0“15 à 0“16

de longueur, en bois de chêne, qu’on peut remplacer par des fils

de fer de 5 millimètres de diamètre. Le pied à égoutter les bou-

teilles ainsi disposé forme une espèce d’arbre garni de bran-

ches du haut en bas. Lorsqu’on a lavé une bouteille, on enfile

une de ces chevilles dans le goulot, et la bouteille égoutte par-

faitement. Une planche à bouteilles
,

fixée au mur et percée

de trous comme nous l’avons indiqué ,
remplace avantageusement

le pied à égoutter les bouteilles.

Grav. 91, — Pied à égoutter

les bouteilles.
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7Y/7/(/« ilu tAu il inimi tui huiitnilh'ii. — Nous îivoiis <lit

fju’il liilliul iivoir 1)1011 hoiii, loi'h(|ii'im(: pii’-co «li* siu ;i IM-, v.hlU'H.

()o IM! plus 1)1 nuiiuor jusi|u'!'i l)i iiiisi! ou lioiilcillos : i|U!ii/.<! jours

siiul u<‘!ri!ShiiirBS au rojios ilu 1)1 \i\luuf rolli!i!i ou jioul iim'um: al-

IiîimIii! trois siuuaiuos sjiiis iiiroiivi'uiiout avant ilo l)i liror lUi

lioiiloillos, 1,1! vin ayant l'iti'i rollô, los lyouleillos viilos (':taut

I l'uiniMS |0 0s ilu loiiiioau iloiit ou vaut tiror la viu, l)i par-

Soliiia rliai(ii^a ilu liilli^a pal'ra la loiiil ilu touiiaail il sa lyasa at à

li DU 7 rauiliuu’itras au-ilassus ilu j)ily|a al y pl)u;a la rauualla.

l'our ipia la vin puissa s’i‘!aoula.r rarilaiiiaul pai la rolyilial

i|ii'i)U viaiit lia pliM’ar, il asi iuilispaiisalyla ipia l'air s'ilitro-

iluisa il)uis la toiiuaau; )'i rat allai ou pr)illipia, au iiioyaii iriiiia

vrilla, un pain trou pràs ila l)i lioiiila, ou lyiaii ou soul^.va |l'y/!ra-

liiaiit ralla-ai. (lu rauiplil alors l)i lyoïllailla, au laissant ilaus la

l'oulol un villa, iraiiviroii 0"illll, puis ou la passa i'i la parsoiina

l'IiaiYiâa lia. Iiourhar.

l’olii lilaii lyiilirliai lllia lyoïllailla, il lia laill pas l'a ira Iraiiipar

las lioiii'lioiis )'i ravaiiri!
,
mais las iiioiiillar li'j{i'‘ri‘iiiaiil It riiist)iiil

oii ou las plai'ii, ajii às las avoir assayi^s sur la koiiIoI ila la lyoïllailla,

pour s’assiira.r ipia la iliiiiaiisioii au asI aoiivaiialyla. I.orsipia la

liiiiii'lioii asi un |iaii auroiii'ii ilaiis la goulot, ropi'ralaur saisit ila

la loaiii ^aiii'lia la lioiilailla
,
au ayant suiii ipi'alla. ii'appiiia sur

i|uoi ipii! I I! soit al ipralla rasla siispaiiilua, puis, ita la liiaiii ilroila,

illrappa avar riirra sur la lioiii'lioii l'i riiiila il'iiiia lapatla ila liois

loin il al i''pais, lia. la l'oriiia iriiiia rai|ualla. Si a'asi ilii viu onli-

iiaira ipi'ou liourlia.
,
la lioiii'liou iloit iia pouvoir pâiiâlrar ipia

illllli'llaïuaiil ilillis la goulot al u'i'Ira auroiiai! ili''liuilivauiaul

ipi’aiix ilaux liars ila sa loii^uaur, allii ipia sa partia lilua pni-

saiila lissa/ ila prisa pour iproii jiiiissa raiilavar sans lira-lyou-

rlioii
,
ra ipii pariiial ila. la l'aira sarvir )\ iiiia nuira lyoïllailla, l’our

lias vins lins, ipi’oii iliiil raalialar at ipi’oii lia ilâlioiirlia ipi’avai:

uu lira-liinii lioii
,
la lyoïii lioii lia iloil ili^pjissar lat'oiilol ipiail’iiii

rauliiiiàlra au plus.

Ou liant aussi lyoïialiar las lioiilaillas aval; ilas niaaliiiias l'i lioii-

cliar au liois ou au far ipii soûl iriiii iisaj^oî l'acila, l,a l'raviira 1)2

rapri^saiila iiiia uiarliiiia i\ lyoïu liar las hoiilaillas i\ la fois siiiijila,

roiiiiiuKla al pau (•.oilliuisa. ('.al iiislriiiuoiil sa aomposa il’iiii ry-

liuilra ri aux au liais A, siirmiuiti^ iriiiu) patita ariiialura au far I''.

Hua tiip! au liais T Iraversii dans loiito sa loiiaiiaiir la, ayliiidra

al viaiil raposar sur raruiatiu'ü, da lalla sorla ipia dans aalla

siliialioii raxli'iiiiiilà iurùrianro du la tiija arriva i\ la liasa du cy-
12
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lindre. Pour boucher les bouteilles, on soulève hors du cylindre

la tige, et on introduit dans l’ouverture conique du cylindre le

bouchon légèrement mouillé (fig. 93) ;
on pose la base évidée du cy-

lindre sur la bouteille, et en frappant avec un marteau en bois,sur

la^tête de la tige jusqu’à ce que la tige soit au bas de sa course,

on fait descendre le bouchon en le comprimant, et on le force à

entrer dans le goulot de la bouteille. Une rondelle de caoutchouc

C fixée sous la tète de la tige amortit le choc de la tige contre

l’armature.

Avec cette machine à boucher, on peut se dispenser de ca-

Grav. 92. — S[acliine à boucher Gmv. 93. — Coupe de la machine,

les bouteilles. boucher les bouteilles.

cheter même tes vins fins. L’expérience a démontré que la ciie,

sans i»réserver le vin mieux que le bouchon, offre le grand in-

convénient de tomber soit dans la bouteille quand on la dé-

bouche
,

soit dans le verre; une bouteille bien heimétiquc

ment bouchée à la machine, ne risquera jamais de coulei

.

Moyen d’empiler les bouteilles. — U y a de grands inconvénients

à enfouir les bouteilles dans des monceaux de sable, comme

cela se fait dans certains pays : elles occupent ainsi beaucoup de

place, les bouchons pourrissent', on ne peut se rendie compte de



LA CAVE ET LES VINS. 207

leur nombre, le moindre accident peut en faire casser plusieurs.

On empile les bouteilles dans les compartiments de la cave. Il

faut toujours empiler ensemble celles de môme forme
,
sans quoi

le tas ne peut être solide
;

il s’écroule, et les bouteilles sont brisées.

Les bouteilles empilées ne doivent se toucher sur aucun point.

Avant de ranger les bouteilles
,
on aplanit le sol delà cave et on

le couvre d’une couche de sable disposée de manière à présenter

une légère inclinaison en avant, puis on place, horizontalement

et sans qu’elles se touchent, un premier rang de bouteilles dont

on tourne les goulots du côté du mur. On soutient les goulots en

les appuyant sur une latte ou sur deux lattes superposées
,
en

ayant soin qu’ils ne soient pas plus élevés que les fonds
,
qui

,
eux

,

s’appuient immédiatement sur le sol. Ce premier rang doit être

établi avec le plus grand soin
,
car c’est de son aplomb que dépend

la solidité du tas.

Les bouteilles doivent être assez espacées entre elles pour

(ju’on puisse mettre un fond entre deux goulots.

Pour disposer le deuxième rang, on pose une latte sur le

i

fond des bouteilles du premier rang; puis chaque bouteille se

I place le fond appuyé sur la latte qui soutient les goulots des

bouteilles du premier rang, et leur goulot appuyé sur la latte

I ([ue l’on vient de poser sur les fonds de ces bouteilles.

On opère absolument de la même façon
,
de telle sorte qu’il

! se trouve en avant et en arrière de la pile, alternativement,

1 un goulot et un fond de bouteille reposant sur une latte; et il

il doit être possible de prendre une bouteille parle fond au milieu

j|
du tas sans tju'il y ait le moindre danger pour le fragile édifice

,

puisque, comme je l’ai dit, il ne doit pas y avoii- le moindre

j

point de contact entre les bouteilles : tout repose sur les lattes,

j

Si, en empilant les bouteilles, on s’apercevait qu’elles ne con-

! servent ]>as une position parfaitement horizontale, on mettrait

I deux lattes sur les fonds du côté où elles pencheraient, afin de
'' rétablir l’aplomb; de même que si l’on j)cut concevoii- la crainte

Ij que les boutpilles placées aux deux bouts des lattes n’écroulent,

r on les cale au moyen d’une petite planchette placée sur la latte
,

i en travers.

Lorsque les bouteilles sont ainsi empilées solidement
,

il est

1 facile de les com]der; l’air circule entre elles, ce qui contribue

t à la conservation des bouchons
;
elles occupent très-peu de place

,

I et elles présentent un aspect d’ordre et de propreté agréable à

voir.
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Casier à bouteilles. — On vend maintenant des casiers en
fer destinés à recevoir les bouteilles pleines ou vides. J’en re-

commande beaucoup l’usage.

Cray. 91. — Casier en fer pour cent

bouteilles.

Grav. 95. — Casier double,

TU de profil.

Le casier en fer (grav. 94) a 0“90 de hauteur et i mètre de

longueur. Il contient cent bouteilles, et coûte quinze francs.

Pour poser convenablement ce casier, il faut avoir soin qu’il

Grav. 9fi. — Casier double, vu de face.

])orte bien d’aplomb sur le sol; si le sol n’est pas uni et con-

•sistant, on jilacc pu morceau de carreau ou de tuile plate sous

chacun des jiicds; s’il est bien calé, sa chute n’est jias à craindre;
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niais, iiour plus de garantie contre tout accident jiossible, on

peut fixer le casier au moyen de pattes scellées dans le mur.

Ce casier peut être double
,
comme la gravure 951e représente

vu de profil, et comme la gravure 9G le représente vu do face;

il contient alors deux cents bouteilles et coûte vingt-cinq francs.

La largeur de ce casier lui donne assez d’aplomb pour qu’au

lieu de le fixer au mur, on puisse le poser isolé de tout appui,

de manière à en placer plusieurs rangs dans la cave, enlais.sant,

entre chaque casier, l’espace nécessaire pour circuler. Dans ce

cas, les casiers ne doivent pas avoir de pattes ; elles sont inu-

tiles, et on pourrait s’y accroeber en passant.

On fait aussi des casiers fermant à clef (grav. 97). On les

jiose contre le mur comme je viens de le décrire. Leur prix est

environ de 20 fi’. pour 100 bouteilles, 30 fr. pour 200 bouteilles

et 37 fr. pour 300 bouteilles.

On fabrique à présent dans toutes les grandes villes des casiers

qui sont excellents. Leur supériorité sur les autres manières
de ranger les bouteilles est incontestable : leui' durée est

indéfinie, loi'sque la peinture les préserve dt; l’oxydation
;
on y

[dace et on y reprend très-facilement les bouteilles, ([ui, se

trouvant isolées les unes des autres et bien soutenues, ne sont
pas exiiosécs à être cassées; elles peuvent être de grosseurs
différentes sans entraîner de désordre dans leur arrangement,

!• 12 .
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on peut les prendre à quelque rang que ce soit, et par consé-
quent y placer plusieurs sortes de vin

;
on peut remplacer les

bouteilles pleines par les vides
;
enfin, comme les bouteilles sont

rangées par dizaines, on peut les compter d’un coup d’œil.

Âkjreur. — Lorsqu’un vin devient aigre, il n’y a pas d’autre

remède, pour ne pas le perdre tout à fait, que d’en faire du vi-

naigre, ou, si l’aigreur n’est pas trop grande, de le boire le plus

tôt possible, car cette maladie est sans remède et ne peut qu’aug-

menter.

Amertume. — Il arrive parfois que les vins trop vieux de-

viennent amers. Le seul moyen pratique de détruire cette amer-
tume, c’est le cliauffage. On chauffe les bouteilles au bain-

marie et on ne les retire de l’eau que lorsqu’elle est presque

refroidie.

Goût de fût. — Cette altéi'ation est due au développement

de moisissures dans un tonneau en vidange; selon M. Payen, il

faut changer le vin de fût, puis l’agiter assez longtemps avec de

l’huile d’olives dans la propoi’tion d’un litre pour une pièce de

vin. L’huile d’olives dissout et entraîne à la superficie une por-

tion de l’huile essentielle qui cause le mauvais goût du vin.

Graisse. — Les vins blancs dépourvus de tannin tournent

parfois au gras, c’est-à-dire acquièrent une consistance vis-

queuse
;

ils deviennent alors tout à fait impotables. Quand on

s’aperçoit qu’un vin tourne au gras, on peut encore le sauver

par le procédé suivant : on commence par le soutirer le plus

clair possible, on fait dissoudre du tannin en poudre très-sèche

pendant vingt-quatre heures dans de l’alcool ou de la bonne eau-

de-vie, dans la proportion de 6 grammes de tannin^par décilitre

d’alcool, et on verse dans le tonneau autant de décilitres de cette

dissolution que le tonneau contient d’hectolitres de vin, on brasse

et quarante-huit heures après on colle avec la préparation sui-

vante :

Maladies des vins.

Colle de poisson,

Acide citrique

Yin ....

Le tout par hectolitre de vin. On doit éviter de mettre la pièce

dans un courant d’air. Quinze jours après environ, ouaussitôt
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que le vin est clair, on le soutire dans un tonneau que l’on a

léEfèrement souffre.O

Pousse. — On donne ce nom à une maladie qui atta([ue les

vins pendant les chaleurs de l’été. On évite cette maladie en

soutirant les vins au printemps. Quand on s’aperçoit (|u’un vin

pousse, il faut aussitôt faire dissoudre dans un demi-litre d’eau

2 grrammes d’acide salicilique, les verser dans la pièce de vin et

agiter le mélange. Ce moyen arrête la pousse presque infaillible-

ment.

Trouble. — Dans les étés très-chauds, il arrive quelquefois

que les ferments et les matières déposées par le vin fermentent

de nouveau, et sont alors en suspension dans le vin qui devient

trouble. Pour y remédier, ajouter 2 gr. 1/2 d’acide citrique

par hectolitre de vin
;

battre vigoureusement, laisser reposer

pendant 15 jours, i)uis coller légèrement avec de la colle de

poisson pour les vins blancs, et avec des œufs pour les vins

rouges.

CHAPITRE XV.

FARINE. — BOULANGERIE. — PAIN.

On appelle boulangerie le lieu où l’on fait le pain.

Le pain est notre principal aliment; il est fait avec de la fa-

rine de froment, de seigle ou d’orge, péti ie avec de l’eau et en-

I

suite cuite dans un four.

La fabrication dli pain dans les ménages a un peu perdu de

I
son importance par suite de l’établissement plus général des

II
boulangeries. Cependant comme aujourd’hui encore on ne trouve

I

i
guère de boulangerie que dans des centres de j)opulation un jieu

I I considéi'ables, il est toujours indispensable, pour des popula-

1 1 lions rurales, de savoir faire de bon pain rapidement et économi-

1

1

quement.

A la campagne, la maîtresse de maison fait rarement confec-

I

iltionner le pain avec d’autre farine ([ue celle du grain récolté sur

I
son exploitation : elle connaît par ex[)érience la qualité du grain,

lj( celle de la farine, ainsi que le rendement de la farine en pain.
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Toutes ces questions sont de la plus haute importance pour une
ménagère, car le pain est la principale dépense du ménage de la

ferme.

I Criblage et mouture du grain.

Proportion du cjrain à moudre à ta fois. — La quantité de

grain qu’on fait moudre à la fois doit être assez considérable re-

lativement à la consommation de la maison. La farine fraîche-

ment moulue produit moins de pain et un pain de moins bonne

qualité que celle qui est moulue depuis quelque temps. Mais ici

encore il ne faut rien exagérer, car la farine, si on tarde trop à

la panifier, finit par perdre ses qualités.

Criblage. — On crible, c’est-à-dire on nettoie le grain avec

soin avant de l’envoyer au moulin; si l’on réunit plusieurs es-

pèces de grains, on les fait cribler séparément, parce que, n’étant

pas de la môme grosseur, ils seraient mal nettoyés, et le déchet

serait considérable. Après le criblage, il convient de les mélanger

avant de les remettre au meunier, qui, sans cette précaution,

pourrait prélever exclusivement son droit de mouture sur le

froment.

Choix du meunier. — Il est très-important de choisir un

meunier honnête homme
,

car il est à peu près impossible de

vérifier avec certitude s’il rend bien la farine du grain qu’on lui

a porté, ou s’il ne prend pas, pour sa prime de mouture, une

quantité de grain plus considérable que celle à laquelle il a

droit; le plus souvent elle est d’un dixième.

On cherche à éviter ces inconvénients en payant en argent la

prime de mouture au lieu de la payer en grain, en pesant le

grain qu’on envoie au moulin et la farine que rend le meunier;

mais ce contrôle est à peu près illusoire. Si le meunier est un

malhonnête homme, il augmente le poids de farine par une

foule de moyens que je me garderai bien d’ailleurs de révéler ici.

Farine.

Blutage. — Il faut ([ue le moulin auquel on envoie son grain

ait un blutoir, c’est-à-dire un bon appareil pour séparer de la

farine le son qu’elle contient
;
on évite ainsi les frais et la perte

de temps qu’entraîne le blutage à la main ou au tamis.

Farine de froment. — La farine de froment fraîchement mou-

lue et de première qualité est d’un blanc très-légèrement teinté
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de jaune clair; elle doit être exempte de i)arcclles de son, douce

au toucher, d’une saveur et d’une odeur agréables
;

si l’on y

plonge les doigts, elle s’attache à la peau, et si l’on en jirend

une petite quantité dans le creux de la main et qu’on la presse

i
fortement

,
elle se pelotonne au lieu de tomber en ))oussiére.

La farine de froment de seconde qual|té est moins blanche

I

({ue celle de première
;
pressée dans le creux de la main, elle

ne tient pas aussi bien agglomérée en pelotes. Enfin
,
dans la

I
farine de qualité tout à fait inférieure, on voit une multitude de

j

petits points gris : c’est
,
disent les meuniers

,
de la farine piquée.

I Farine de seigle. — La farine de seigle de bonne qualité est

assez blanche
;
fraîchement moulue

,
elle exhale une odeur par-

I
ticulière

,
analogue à celle de la violette; elle perd celte odeur

en vieillissant : ainsi, toutes les fois qu’elle ne l’a )>as
,

c’est

([u’elle est ancienne ou de qualité inféiieure. On mélange par-

fois la farine de seigle avec la fiu’ine de froment, i)our obtenir

un pain un peu compacte, d’une saveur spéciale et agréable,

qui peut être conservé frais plus longtemps que le pain de fro-

ment.

Farine d'orge. — Elle est d’un blanc mat et sensiblement

I plus grossière et moins douce au toucher que la farine de fro-

I ment ou de seigle. On en fait un pain mat, peu levé, dont la

• saveur et l’odeur sont moins agréables i[ue colles du |)ain de

i froment et du pain de seigle.

II Farine de mais. — On l’emploie dans le sud-ouest de la France

i pour remplacer le pain dans la campagne et pour les ouvriers
i des villes

,
sous lorme do gros pains qu’oit aitpelle meture. La itâtc

I est pétrie avec de l’eau et un levain. On la fait cuire au four

I dans des terrines en terre dont on garnit l’intérieur avec des

I

feuilles de choux, ce qui forme des espèces de moulures sur la

! crorde(|ui est dorée et fort a]ipélissante
;

la pâte lève et forme
I à la cuisson une e.sj)èce de gâteau légèrement sucré et ([u’on

!
trouve excellent lorsqu’on n’est pas forcé d’en faire la base de

j

sa nourriture, mais qui est loin d’avoir les qualités nutritives
I du ]iain de froment ni même d’un mélange de froment et de

I

seigle. Cette méture est blanche ou jaune selon l’espèce de maïs
employée, et d’un prix très-modique.

j;
Dans d’autres contrées on la convertit en une espèce de bouil-

r lie épaisse qu’on appelle gaudes. Préparé avec soin, c’est un cx-
I ccllciit mets. (Yoii- le Manuel de cuisine.)

La farine de maïs s’associe mal avec celle des autres céréales.
I
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Farine de sarrasin. — Il ne faut pas mettre le sarrasin en
tas, lor.squ’il est battu, avant qu’il soit très-sec, et il faut avoir

soin de le remuer souvent, car il s’échauffe et contracte alors

une odeur de moisissure. Il faut en faire moudre peu à la fois,

parce que la farine perd de sa qualité en vieillissant. - '

Le sarrasin forme, en Bretagne, la base de la nourriture du
paysan. On ne peut faire avec sa farine qu’un jiain noir, com-
pacte et mauvais. On fait ordinairement, avec la forine de sar-

rasin
,
des galettes

,
des crêpes

,
des gâteaux ou des bouillies,

qu’on mange avec addition de beurre ou de lait; c’est alors un
mets d’une saveur agréable.

Mélange des farines. — On emploie
,
}>our faire le pain de mé-

nage, de la farine de froment, soit seule, soit associée à un quart

ou même à un tiers de farine de seigle ou d’orge : une dose

modérée de farine de seigle
,
comme le tiers

,
le rend moins

prompt à se dessécher pendant les fortes chaleurs. Le mélange

avec de l’orge est moins bon
;

il rend le pain rude et sec.

Conservation des farines. — On conserve la farine dans des

barils profonds qu’on pose sur des madriers pour que l’air puisse

circuler tout autour. A défaut de barils, on la place dans des

coffres ou même à terre sur le carreau bien propre. On colle

du papier sur les parois intérieures des barils ou des coffres

,

afin d’en boucher toutes les fissures, et on les couvre. On les

place dans une chambre bien aérée et à l’abri de l’humidité.

Four.

Les dimensions d’un four doivent varier selon la quantité

de pain qu’on veut confectionner. En général, un four de

ménage a I>a50 ou 1"'60 de large sur 0‘"40 de haut, et à

peu près 2 mètres de profondeur. La forme de four la meilleure

pour conserver, concentrer et communiquer de toutes parts la

chaleur est une hémisphère aplatie (grav. 98), dans laquelle on

distingue plusieurs parties que je vais décrire.

h'iitre, c’est-à-dire la sole du four, est dallé en carreaux ou en

pierre
;

il est ])lus élevé de 0''HH dans le fond qu’à la bouche du

four.

La vonte ost. construite en briques mises sur champ, ou en tuf :

elle doit être très-rapprochée de l’àtrc :
]dus elle estprèsde l’àtre,

plus elle est facile à chauffer. La distance de 0'”i'0 au centre est

la plus convenable. Mais à la campagne, où l’on brûle toute es-
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S

(1(! )joi.s, ceürj (JiHlance iloit <Hre plus grande «t je coiisi;ille

<lc la poi tci' à

La üuudie II (i;rav. !IH) est d’uiic laip.*ur |)io)Hjrtioniié<i aux
<liiijeiisioiis (lus pains

;
elle se Tenue au jiiuyeii d’une jau te <ui

t(jle lurle munie d’une poiyn(’:e.

Le dcnnuH du l'uni’ est pres(pie loujouis une place pej'due rpd
poui rail (5ti e ntilis/'e |)(jur sécher du h(jis.

Le dessous du l'ouï- d(rit être ph;in. On a leinuicé à y étaldii-

une excavation, parce ((u’on a leconnu (jii’elle donnait lieu à
une yi'ande d(';perdition de clialeiii’.

Des dil’féienls deijrés du chaufl’iiije

du l’our. — Pour un tour cliaiiTle

tons les joui's, lorstpie la vente est

Jjlanche ou (pj’un nioiceau de Lois

<pie l’on Trotle sur la sole du Tour
produit des (Uincelles

,
il Tant le lei-

nier et allinidre 10 minutes avant
I d’(Oiloiirn(;r. J.e leur à ce degia; de
cliahnii' nu peut servir (pie pour les

.gros jiains, les grosses pièces de
viande, les gros p:U(;s en croTil(j et

en terrine, ipi’il laudra nnhne sui'-

veillei'.

Si on attend trois (piarls d’heuia;

ou une heure api-ès (pic le foui' l'dait

chanllé an hianc
,
en yant soin de tenir h; four fenm-, le Tour ;'i

ce degre de chaleur, le four ijni. coinine on dit, convient aux
galettes, tartes, Tenilletages, gêteanx, (,‘lc.

Si on attend deux ou trois hennis, le /W doua; sert à la cuisson
< es hisemts, gèhnnx de Savoie, pAli.sseries (pii ne doivent pren-
dre (pi’niK! couleur pâle.

'

Hulin si on attend plus de trois heures, le fmi’ perdu |,eul
encore être. ulihs(; au si-chage de dinèrentes choses

Si on chauTTail seulement le Tour de temps à autre il Tandiait
IJOur avoir les dillereiits degnis de chaleui' dont nous avons p-irh-’
loiir ijni, four don.,;, /'onr pen/n

, attendre un peu moins loim-
temps (pie nous ne l’indiipions, parce ipi’alor.s le Tour .pii „’e"i

iipaschaulle reguh(,.remenl conserve moins bien .sa chaleur et se
jH-elroidit

J.
lus vile.

Cray. as. — Four.

1 .
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Ustensiles de la boulangerie.

Allume. — On appelle allume des brins de bois bien secs et

fendus. On s’en sert pour éclairer le four pendant qu’on en-

fourne les pains.

Chaudiéi'e. — Une chaudière en fonte est destinée à chaulfer

l’eau pour le pétrissage.

Corbeilles. — On fabrique des corbeilles de diverses formes;

on les garnit, ou non, intérieurement d’une grosse toile, et on les

saupoudre de farine avant d’y mettre la pâte. Les corbeilles ser-

vent à transporter la farine au pétrin et à recevoir la pâte. C’est

dans ces corbeilles qu’on laisse la pâte fer-

menter jusqu’au moment de l’enfourner.

ii'if'H
Coupe-pâte (grav. 99). — C’est une petite

'‘^*11 plaque de fer, étamée
,
à l’aide de laquelle

Grav. 09. - Coupe-pâte, «n enlève la pâte qui adhère aux parois du
pétrin ou aux mains, et on la divise.

Écouvillon. — Longue perche à l’extrémité de laquelle on

adapte des morceaux de grosse toile qu’on mouille, et avec les-

quels on nettoie le four dès qu’on en a enlevé la cendre.

Ètouffoir. — Cylindre en tôle muni de deux anses, et her-

métiquement fermé par un couvercle de même métal. L’étouffoir

sert à éteindre et à renfermer la braise que l’on retire du four.

Fourgons. — Longue perche de bois au bout de laquelle est

un morceau de fer droit et recourbé. Le fourgon droit (grav.

100) sert à soulever le bois enflammé qui est dans le four et à

Grav. 100. — Fourgon droit.

Grav. 101. — Fourgons recourbés.

en activer la combustion. Le fourgon recourbé (grav. fOl) est

employé pour ramener la braise à la bouche du four.

Pelles. — Il faut avoir des pelles en bois, rondes ou oblongues

(grav. 102). Elles servent à enfourner et défourner le pain.

Pétrin. — Le pétrin, appelé aussi maie ou huche, est un
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coffre eu bois dur qui sert à pétrir la pâte
;

il a la forme d’une

auge plus large à sa partie supérieure qu’à sa partie inférieure
;

il a ordinairement 2 à 3 mètres de longueur sur 0‘«60 de lar-

Grav. 102. — Pelles pour enfourner et défourner le pain.

geur dans le haut et 0“40 de largeur dans le fond
;
à l’aide

d’une ou de deux planches qui servent de cloison mobile, on
peut diviser le pétrin en deux ou trois compartiments plus ou
moins grands, selon la quantité de pain qu’on veut faire.

Levain.

Le levain ou ferment est un morceau de pâte fermenté mis
en réserve de la dernière fournée, pour déterminer la fennenta-
tion de la pâte; il est ordinairement composé de raclures du pé-

trin, auxquelles on ajoute un peu d’eau froide et une petite

quantité de farine. Une condition importante de la bonne fabri-

cation du pain est la qualité du levain. Lorsqu’il est trop vieux,
durci, sec et d’une odeur désagréable, au lieu d’étre à l’état de
fermentation nécessaire à la levée de la pâte

,
il est pour ainsi

dire corrompu. Si l’on avait un levain dans cet état, il faudrait
s’en procurer de frais, ou en faire un nouveau la veille du pé-
trissage, avec une très-petite partie du vieux levain. La propor-
tion du levain ne peut être déterminée avec précision; la plus
usitée est de 1 à 2 pour 100 du poids total du pain qu’on se

propose de i)étrir. Le levain, façonné de pâte très-consistante,

est déi)Osé dans un vase spécial, peu profond, en terre ou en
bois, et conservé au frais en attendant le moment de l’employer.
La veille du jour où l’on doit faire le pain

,
on met à Tune des

extrémités du pétrin la quantité de farine (ju’on veut jianifier.

On enlève la ci-oùte qui s’est formée à la surface du levain
,
et on

place ce qui reste dans un trou j)iatiqué au milieu de cette farine;
puis, avec de l’eau tiède, d’autant plus chaude (juc la températui’e
est plus froide, on incorpore et on pétrit avec le levain une partie
de la farine qui l’entoure. On saupoudre cette jiâte avec de la

13I.



218 TENUE DU MENAGE.

farine, et ]jeu Je tenips après la fermentation commence. Si la

température est froide, on active la fermentation en recou-
vrant la pâte d’une couverture de laine, qu’on fait chauffer s’il

en est besoin. En été, on peut se dispenser de la couvrir.

Il suffit de 4 ou 5 heures en été, de 8 à 12 heures en hiver,

pour que le levain soit parvenu au meilleur degré de fermen-
tation; il a alors doublé de- volume et pris une forme bombée

;

il doit exhaler une odeur vineuse agréable; si l’on en jette un
morceau dans de l’eau, il doit surnager. Si la fermentation a été

trop active ou trop prolongée-, le levain est sans consistance, il se

répand et semble bouillonnei’
;

il faut alors le repétrir en 'y

ajoutant de nouvelle farine, et attendre une nouvelle fermenta-

tion. Un levain trop ou trop peu fermenté fait de mauvais pain
;

l’un a perdu son activité : l’autre ne l’a pas encore acquise.

Pétrissage.

Lorsqu’on veut pétrir, on met dans le pétrin le reste de la

farine qu’on veut employer. On fait fondre dans de l’eau tiède

en hiver, et à la température de l’air en été, 5 â iO grammes de

sel par kilogramme de pâte : l’eau trop chaude a l’inconvénient

d’altérer la blancheur du pain. On délaie le levain avec de l’eau;

lorsqu’il forme une pâte bien molle, on continue à verser de l’eau,

et en même temps on y incorpore peu à peu la farine, en ayant

soin qu’elle ne forme pas de grumeaux. Pour opérer ce mélange,

on soulève la pâte, et on la retourne vivement par un mouve-
ment régulier de va-et-vient, jusqu’à ce qu’elle soit parfaitement

homogène. Le pain est d’autant plus léger que la pâte a été

mieux travaillée. Pour être bien exécuté, le travail du pétrissage

ne doit être ni lent, ni brusque, ni interrompu
;

il faut y procé-

der régulièrement, par un mouvement uniforme et continu. La

[natique apprend le degré de fermeté que la pâte doit acquérir;

il faut qu’elle ne soit ni trop molle ni trop dure. Si la farine est

formée d’un mélange de seigle et de froment, la pâte doit être

plus ferme que lorsqu’elle est composée de froment pur ou mé-

langé d’orge. La personne qui pétrit peut tremper de temps en

temps ses mains dans de l’eau froide si k» température est chaude,

ou dans de l’eau tiède si la température est fro-ide. C’est ce qu’on

appelle bassiner.

Quand la pâte est bien faite, résultat qu’on obtient j)ar un

travail qui dure de 20 à 30 minutes, selon l’activité de l’ouvrier

et la quantité de pâte à pétrir,' on la l'éunit à l’une des extrémités
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du pétrin. On détache à l’aide du coupe-pfite tout ce qui reste at-

taché au pétrin
;
on l’ajoute à la pâte, qu’on laisse reposer pen-

dant une demi-heure en hiver, précaution inutile pendant l’été.

On saupoudre ensuite le pétrin de farine et on procède à la for-

mation des boules que la cuisson doit convertir en pain. (Le mot

boulanger vient de boule.)

Pour foimer les boules, on découpe, à l’aide du coupe-pàtc,

une portion de la pâte, on la pèse, pour s’assurer qu’elle a bien

le poids qu’on désire. Si la ])remière boule séparée est insuf-

fisante pour former un pain, on en ajoute au besoin. On jilace

la boule qu’on a formée sur la partie du pétrin saupoudrée de

farine, et on la roule à plusieurs reprises et en ramenant alter-

nativement les bords au milieu
;
puis on la dépose dans des cor-

beilles de forme convenable.

Il faut que la pâte n’en remplisse que la moitié, car, en levant,

elle augmente de volume.

En pesant la pâte, il faut songer que la cuisson fera évaporer

une partie notable de l’eau qu’elle contient. Cette évaporation

est d’un di.xième pour les pains de 5kilogr., d’un huitième pour

les pains de 2 kilogr., en un mot, elle est d’autant plus gi-ande

que chaque pain pèse moins.

On étend ensuite la pâte sous la forme qu’on désire, de ma-
nière à obtenir des pains longs, fendus, et des pains ronds ou
en couronne.

Quand toutes les corbeilles sont garnies de pâte, on les place,

en hiver, dans un lieu chaud, par exemple près de la bouche
d’un four, et on les couvre d’abord d’une toile propre, puis

d’une ou deux couvertures de laine, selon la température (en

été, la toile suffit). On laisse ensuite la pâte lever, c’est-à-dire

1' fermenter. Le temps nécessaire pour la fermentation ne jieut

il être précisé; l’expérience seule apprend à reconnaître le mo-
ment où le pain peut être mis au four; la pâte se fendille à la

surface, quand elle est suffisamment levée.

Cuisson du pain.

Lorsque la pâte commence à fermenter, ce dont on s’a|)crçoit

< lorsque la farine dont on l’a saupoudrée se fendille, il est temps
de chaulfer le four.

Pour bien chauffer le four, on fait brûler le bois successive-

ment sur toutes les parties de Pâtre
;

à mesure qu’un fagot a
1 brûlé, on retire la braise vers la bouche à l’aide du fourgon re-

i;
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courbé. Si le bois ne brûle pas activement, on le soulève à l’aide

du fourgon pointu. On reconnaît que le four est suffisamment
chauffé, lorsque la voûte devient uniformément blanche et que
le choc du fourgon sur le carreau en fait jaillir de petites étin-

celles, comme je l’ai déjà indiqué. On retire alors la plus grande

jiartie de la braise en en laissant cependant une petite portion

près de la bouche et à l’intérieur du four, et on nettoie l’âtre à

l’aide de l’écouvillon.

La quantité de bois à employer varie suivant la dimension du

four, son mode de construction et selon le bois dont on se sert.

Pour enfourner, on appuie la palette de la pelle sur le rebord

extérieur de la bouche du four
;
on saupoudre la pelle avec de la

farine pour que la pâte qu’on y place ne s’y attache pas
;
un aide

saisit la corbeille, la renverse vivement sur la pelle et retire im-

médiatement le panier. On donne rapidement avec la main une

dernière forme au i)ain et on l’enfourne. Si l’on veut que le pain

soit fendu, on donne vivement un coup de lame de couteau sur

la pâte,^on peut même lancer un peu d’eau avec la main dans la

fente
;
ce qui la fait ouvrir.

Quand le pain est enfourné, on ferme la bouche du four, et,

dix minutes après, on l’ouvre pour vérifier la couleur de la croûte.

Si elle noircit, on laiss'e la bouche du four ouverte
;

si la couleur

est trop pâle, on augmente la quantité de braise que l’on a dis-

posée, comme nous l’avons dit, à la bouche du four; lorsque la

croûte est bien prise, on change un jieu les pains de place
;
s’ils

SC touchent, on les détache, puis on ferme le four.

La cuisson d’un pain de 2 kilogr. dure une demi-heure
;
celle

d’un pain de 6 à 10 kilogr. est d’une heure et demie.

On s’assure que le pain est bien cuit en le frappant avec un

doigt, et, si le bruit j)roduit est sonore, tn retire toute la fournée.

On pose les pains à l’envers sur les corbeilles, et on les laisse

exposés à l’air jusqu’à ce qu’ils soient entièrement refroidis.

Lorsque le i)ain est froid, on le conserve dans un lieu sec et

aéré
;

si on l’enfermait, il moisirait.

A la campagne, on fixe horizontalement au plafond, à l’aide

de quatre montants, une sorte d’échelle a})pcléc dans certains

pays tenailler assez élevée pour qu’on puisse circuler par-dessous.

C’est sur cette échelle (ju’on dispose les pains. Ainsi en contact

avec l’air de toutes parts, le pain se conserve bien et ne moisit pas

comme lorsqu’on le place dans un lieu humide et non aéré.
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CHAPITRE XVI.

PROVISIONS DU IMÉNAGE.

Dans un ménage bien dirigé, il convient de s’approvisionner,

parmi les choses qui peuvent être conservées, de toutes celles

qu’il est avantageux d’acheter en gros
,
ou qui coûtent moins

cher dans certaines saisons. Une grande partie des provisions

peut être préparée par les soins de la maîtresse de maison. Si elle

entend bien ces détails, elle parviendra à très-peu de frais, et

avec un léger travail
, à pourvoir son ménage d’une foule de

bonnes choses dont il serait privé s’il fallait les acheter. Le
plaisir qu’elle trouvera à les offrir, aussi bien que l’économie

qu’elle réalisera
,
la récompenseront grandement de sa peine.

Mais elle doit veiller avec soin à ce que l’abondance n’amène

pas la profusion et le gaspillage
: pour éviter cet inconvénient

grave, il convient qu’elle rôt seule la garde des provisions et

qu’elle choisisse une chambre ou un cabinet qui lui servira de

magasin et dont elle aura seule la clef. Si elle livrait cette

clef aux domestiques, il est malheureusement très-probable qu’ils

en abuseraient.

Je ne parlerai ici que des provisions principales. (Voir pour
les petites provisions du ménage ; Conserves, Confitures, etc.)

Je ne puis trop recommandei' de mettre des étiquettes à tou-

tes les provisions, c’est une mesure de prudence indispensable.

Bois.

Voir Chauffage.

Voir Éclairage.

Bougie.

Café.

I Une des conditions essentielles pour que le café soit bon, c’est

1 qu’il soit vieux. Lorsqu’il est nouveau, il est âcre et fort exci-

i tant; en vieillissant, il perd ces défauts
,
et

,
sous ce rapport

,
on

' peut le comparer au vin. Les gens inexpérimentés donnent la

'

1
préférence au café bien vert et bien rond. Le café moka est le

'

I meilleur de tous. On en trouve rarement, môme dans les. grands
1 magasins d’épicerie

;
mais on y trouve de bon café bourbon

I
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vieux qui a presque le même arôme que le moka. Le café mar-
tinique est beaucoup plus fort et plus excitant que les deux es-

pèces que je viens de citer; plus qu’elles aussi il a besoin de

vieillir pour avoir tout son arôme. Il y a des cafés d’autres pro-

venances.

Il faut donc acheter à la fois une ample provision de café,

l’enfermer dans un lieu bien sec et le laisser vieillir. Il est bon
de faire un mélange de moitié café bourbon ou moka et de moi-

tié café martinique ou haiti.

Pour que le café soit agréable, il doit être peu brûlé; il ne

faut pas qu’il soit noir, mais roux. Lorsqu’il est brûlé on l’en-

ferme soigneusement dans une boîte ou un vase bien bouché
,

et

on n’en fait moudre à la fois que la quantité nécessaire à la con-

sommation du moment.
Il ne faut pas enfermer le café dans une boîte ayant la moindre

odeur ou à côté de tout autre objet dont l’odeur soit un peu

forte : il contracterait assez promptement cette odeur, ce qui

nuirait beaucoup à sa qualité.

Il y a aujourd’hui des négociants qui font spécialemenf le

commerce du café
,
et ils ont

,
pour le torréfier, des appareils qui

lui conservent bien mieux son arôme que les brûloirs employés

par des cuisinières inexpérimentées. Mais les gourmets préfèrent

avec raison
,
à tous les cafés moulus d’avance

,
celui qu’on fait

brûler et moudre au moment même où l’on veut le préparer.

D’ailleurs on ne peut pas juger à l’œil de la qualité du café

quand il est brûlé.

Chandelle.

Voir Éclairage.

Charbon de bois.

Voir Chauffage.

Chocolat.

Il n’est guère possible d’avoir de bon chocolat, bien fabriqué,

à moins de 4 fr. le kilogramme
;
pour en avoir de parfaite-

ment bon, il faut le payer 5 ou 6 fr., et le prendre dans une

maison de confiance. Tous les chocolats vendus à des prix infé-

rieurs sont falsifiés
,
ou bien le cacao qui a servi à leur fabrica-

tion est de qualité inférieure. Au surplus, les substances qu’on

ajoute au cacao pour abaisser le prix du chocolat ne sont point

malfaisantes en elles-mêmes; il n’y a donc d’inconvénients que
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pour le goût. Le chocolat perd assez promptement sa qualité;

l’huile qu’il contient se rancit, et son paifum disparaît; on ne

doit pas le conserver plus d’un an.

Le chocolat espagnol
,
comme celui de Bayonne et de tout le

Sud-Ouest, est beaucoup moins broyé et moins sucré (jue le

chocolat de Paris
;

il convient moins pour les crèmes, mais il

est plus agréable à manger cru. Lorsque le chocolat est cuit à

l’eau ou au lait, il doit être couvert d’œilsà sa surface, comme
le bouillon gras.

Coke.

Voir Chauffage.

Houille.

Voir Chauffage.

Huile.

Huile à manger.

I

Huile d'olive. — L'huile d’olive est généralement d’une sa-

I veur douce, à peine sapide; il y a cependant des huiles d’olive

(

I (jui ont l’odeur et le goût du fruit; quelques personnes les jiré-

I

férent lorsque ce goût est agréable et sans àcrelé. Il est très-

' ilifficile de se procurer dans le commerce de détail de bonne
I huile d’olive; elle est pres([ue toujours mélangée. Le mieux est

I
d’en faire venir du midi de la France une provision i>our une

il année; encore n’est-on pas bien sûr de la pureté de ce produit,
I à moins de connaître un pi’opi iélaire (|ui expédie l'huile rpi’il a

I
* récoltée lui-même.

L’huile vierge est celle (pi’on obtient (le la ])remière cxpi’es-

1 sion des olives à fi'oid.

Le prix toujours assez élevé des huiles d’olive a excité la cu-

liidité des mai-chauds. Depuis longtemps déjà
,

le Nord envoie au
Midi de l'huile de pavot ou d’œillette, qui coûte bien moins que
l’huile d’olive; la falsilicatiou est opéi'ée dans le Midi même, et

le mélange est ensuite expédié à des consommateurs que le lieu
I de l’expédition rassure contre toute crainte de fraude.

Un moyen de reconnaître l’huile d’olive est de l’agiter ou de
la vider d’un vase dans un autre : l’huile d’olive ne doit pas pro-
<luire de mousse

,
tandis ([ue les autres huiles moussent.

On conserve l’huile d’olive à la cave dans des bouteilles en
verre ou en grès verni bien remplies. C’est une erreur de croire
que l’huile qui gèle facilement est toujours bonne. Cette congé-

i
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lation hâtive indique bien que c’est de l’huile d’olive
,
car elle se

fige avant toutes les autres
;
mais

,
lorsqu’elle est de mauvaise

qualité ou même rance, elle gèle également très-vite.

Huile de noix, d'amandes, etc. — Les huiles bien fraîches de

noix ou d’amandes douces sont meilleures lorsqu’elles ont été

extraites à froid; elles sont quelquefois assez bonnes pour trom-

per les gourmets les plus raffinés, mais elles rancissent promp-

tement.

L’huile de noix ne peut être conservée que lorsqu’elle est bien

cuite
,
c’est-à-dire lorsqu’on fait chauffer les noix pour en ex-

traire l’huile; mais ce mode d’opérer a l’inconvénient de lui

donner un goût particulier désagréable pour certaines personnes.

Pour que l’huile soit bonne
,

il faut la laisser reposer un certain

temps
;
elle forme un dépôt.

Huile blanche de pavot ou d’œillette. — L’huile de pavot ou

d’œillette, appelée dans le commerce huile blanche, sans va-

loir l’huile d’olive, peut la remplacer au besoin; elle coûte beau-

coup moins. Elle n’a point de goût désagréable lorsqu’elle est

récemment fabriquée
;

il faut donc l’acheter chez un marchand

qui en ait un grand débit.

Huile à brûler.

Voir Éclairage.

Indigo ou bleu.

Le bleu ou indigo sert à donner une légère teinte bleue au

linge. Il est si souvent falsifié
,
qu’il est extrêmement difficile de

s’en procurer de bon dans le commerce de détail. — Voir B/an-

chissage

.

Il y a économie à acheter le bleu en gros
,
par 500 grammes à

la fois; on le conserve pendant plusieurs années sans altération.

, Javelle (Eau de).

L’eau de javelle, pour être bonne, doit être incolore ou rose,

fort odorante, et doit piquer la peau lorsqu’on y plonge les

doigts, surtout s’ils ont la moindre écorchure. On consen'e l’eau

de javelle dans une bouteille étiquetée ,
bien bouchée

,
et qui

doit être en verre noir ou en gi’ès, parce que l’action de la lu-

mière la décompose peu à peu.
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Miel.

La couleur, la qualité et l’arome du miel varient suivant la

nature des fleurs dans lesquelles les abeilles l’ont récolté. C’est

avec le miel mélangé d’eau et fermenté d’une certaine façon

qu’on fait la liqueur appelée hydromel. Le miel, mangé comme
une confiture, est un aliment agréable et sain. Sa qualité légère-

ment laxative le fait préférer au sucre pour édulcorer certaines

tisanes et certains aliments.

Miel vierge. — On appelle ainsi celui qu’on obtient par simple

écoulement des rayons de miel ouverts.

Miel ordinaire. — C’est celui qu’on obtient en pressant les

gâteaux ou rayons
;

il est moins parfumé que le miel vierge,

surtout quand la pression s’en est opérée à chaud.

Seul, le miel vierge parfaitement pur se conserve plusieurs

années; on doit le placer en lieu frais, dans des vases en grès

ou mieux en bois. Le miel ordinaire fermente pendant les cha-

leurs.

Moutarde.

Pour faire de bonne moutarde, il fout se procurer de la graine

nouvelle de moutarde noire, bien débai’rassée de tout corps

étranger. Si elle n’est pas bien nettoyée, on peut la passer dans

une passoire fine, la vanner, en la faisant tomber d’un vase

dans l’autre dans un endroit exposé au vent, la laver même et la

faire sécher. Ensuite on la pile dans un mortier de marbre à

l’aide d’un pilon de bois. Lorsqu’elle est parfaitement pilée, on

la tamise afin de n’employer ([ue les parties les plus fines. On
délaye généralement cette poudre avec du vinaigre à l’estragon,

auquel on ajoute un peu de sel, ou avec de bon vin rouge
;

la

bonne moutarde délayée dans l’eau a une très-forte saveur et un
arôme très-pi([uant, bien que moins agréable que la moutarde
délayée dans du vinaigre parfumé.

Onfoonserve longtemps la moutarde lorsqu’elle est placée dans
des vases bien bouchés; si on néglige ce soin, elle se dessèche

sans se décomposer.

Oseille (Sel d’).

Le sel d’oseille doit être blanc, bien cristallisé et très-trans-

I
parent.

Avant de l’employer, on le pulvérise à l’aide d’un rouleau de
bois, d’une bouteille ou d’un verre. 11 faut éviter d’en laisser

1 - 13 .
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tomber sur du marbre ou sur une pierre calcaire quelconque,

car il l’entame à l’instant, et par conséquent il en détruit le poli.

Pour conserver le sel d’oseille, on le met dans une petite fiole à

large goulot, qu’on bouche bien et qu’on étiquette.

Pâtes.

Les pâtes sont des aliments faits avec de la farine pétrie. Selon

leur forme, on les appelle vermicelle, semoule, macaroni, etc.

Il faut s’aiiprovisionner de pâtes, mais il ne faut pas en faire de

trop grandes provisions, parce que les vers les attaquent facile-

ment, et qu’en outre elles contractent, en vieillissant, un goût

de poussière très-désagréable. Les pâtes d’Italie sont les meil-

leures
;

il y en a des dépôts à Paris. Le gluten granulé de Poi-

tiers est très-nourrissant, et le riz de pommes de terre, dit riz

de Touraine, est excellent.

Riz.

Le riz doit être transparent, entier, gros, ne pas sentir la

poussière et n’avoir aucune trace de l’odeur musquée, si désa-

gréable, qu’il a souvent. Le riz de Piémont s’écrase et se gonfle

plus que le riz de Caroline, qui est plus long, plus transparent

et ordinairement meilleur. Le riz de Floride est à très-bas prix;

on verra, quand nous traiterons de ces différents sujets, qu’il

peut être employé avec avantage en soupe ou dans le pain,

Savon.

Il y a deux espèces de savon solide ; le savon blanc et le savon

marbré, et un savon presque liquide, le savon vert.

Le savon blanc coûte plus cher que le savon marbré, mais

son action est plus énergique. Lorsqu'on a d’habiles savon-

neuses qui savept le ménager, il est plus économique d’em-

ployer le savon blanc. Il y a une espèce de savon blanc qui est

plus mordant, et qui coûte moins cher que les deux savons dont

je viens de parler; il convient au linge grossier, mais il altère

les couleurs de cotonnades, indiennes, etc.

Si le savon marbré est bon, ses parties blanches sont d’un

beau blanc sans traces jaunâtres, et ses parties bleues d’un

beau bleu et bien tranchées, comme dans un beau marbre; sa

pâte est lisse, fine et percée de trous ou œih, comme le fro-

mage de Gruyère. Il ne s’émiette^ pas en miettes rondes, mais



227PROVISIONS DU MÉNAGE.

Cil lames, et il a une odeur agréable, qui disparaît entièrement

quand le linge est rincé. Le savon qui n’a pas tous ces carac-

tères est de mauvaise qualité.

Il y a encore une espèce de savon, appelé tioir ou vert. Il est

beaucoup plus mordant que l’autre et laisse après lui une odeur

assez désagréable. Il y a des pays où l’on nlemploie pas d’autre

savon. Je ne conseille pas d’en faire un usage habituel. Il coûte

moins que l’autre; comme il est presque liquide, on l’acbète en

pots.

Approvisionnement. — Le savon, lorsqu’il est sec et dur, est

infiniment plus profitable que s’il est frais et mou, jiarce que,

dans ce dernier cas, il se dissout trop promptement dans l’eau.

Il faut donc en faire une certaine provision
;

il vaut même mieux

l’acheter en gros, en prendre une caisse, par exemple, tant il y

a d’avantage à l’employer plutôt dur que mou. On le conserve

un an ou deux sans altération; on peut donc, sans danger, en

faire jirovision à l’avance; on l’achète d’ailleurs à plus bas prix.

Dès que la provision est faite, on coupe le savon en morceaux

d’une grosseur telle, qu’on puisse les manier facilement. Il y a

toujours économie à en donner peu à la fois aux domestiques.

On emploie, pour le couper, un fil de fer fin, attaché aux deux
extrémités d’une petite poignée de bois, et formant une boucle

assez large pour c[ue la brique de savon tout entière puisse y
[lasser (gi'av. 103). On émiette le savon en le coupant avec un
couteau, même bien affilé, tandis qu’avec

ce fil de fer on le coupe parfaitement net

et très-facilement.
[

Lorsque les morceaux sont coiqiés
,
on

les range les uns sur les autres dans un

endroit aéré, en laissant entre eux un
jietil intervalle pour faciliter la circulation

de l’air. Lorsqu’ils sont secs, on peut les f-
enfermerdans une armoire bien saine. Grav.iiKi.-COTpc-saTon.

Sucre.

On ]ieut .se servir [lour la cuisine de sucre brut, cassonade
jaune. Le pi ix en est à peu près le même que celui du sucre
blanc; mais la cassonade jaune sucre mieux que le .suci-e blanc,
et tente moins les domestiques. Elle donne aux mets, surtout
aux laitages, un petit goût particulier assez agréable.

La cassonade blanche est le moins bon de tous les sucres raf-
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fmés et mdme bruts, parce qu’en général elle est composée de
sucre tombé, c’est-à-dire de sucres qui ne sont pas bien cristal-

lisés ou qui ont vieilli dans les magasins, et, par conséquent,

n’ont pas les qualités essentielles du bon sucre.

Le bon sucre doit être brillant, sonore lorsqu’on le frappe

avec le doigt; il doit casser net sans tomber en miettes, ne point

altérer la transparence de l’eau dans laquelle on le fait fondre,

il doit surtout y bien fondre; l’eau doit pénétrer dans toutes ses

parties sans qu’aucune d’elles prenne une couleur blanc mat.

Il doit avoir un goût franc, et ne sentir ni la poussière ni le

beurre.

Le sucre est un objet important de consommation dans un

ménage. A moins qu’on ne s’adresse directement à une raffine-

rie, il n’y a pas une grande économie à l’acheter au quintal au

lieu de l’acheter en pains. Le poids du papier que les épiciers y
ajoutent, en le vendant en détail, est pour eux un profit assez

important
;
en l’achetant en pain, on profite de cette différence

;

en l’achetant par quintal chez un épicier en gros, on peut gagner

10 cent, par kilogramme. Les pains dits quatre cassons, qui pèsent

^environ 7 à 8 kilogrammes, me paraissent la qualité la plus

convenable pour être employée dans le thé, le café, et dans l’eau

qu’on veut sucrer.

Pour conserver le sucre, il faut le bien envelopper et le pla-

cer dans un lieu à l’abri de toute humidité et de toute odeur

étrangère, qu’il contracterait facilement. Pour l’usage habituel,

11 est plus convenable de casser le sucre à l’avance que de le

casser à mesure qu’on l’emploie; on fera bien d’avoir une boîte

légère- et fermée par un couvercle, dans laquelle on mettra une

certaine quantité de sucre cassé. Le sucre se conserve en par-

fait état pendant un an; ce terme passé, il peut tomber, et per-

dre beaucoup de ses qualités.

Il faut se servir, pour casser le sucre, d’un couteau à lame

très-épaisse uniquement consacré à cet usage, d’un marteau en

bois, et le placer sur une plaque épaisse de plomb.

Pour réduire le sucre en poudre, on peut le piler ou le râper;

on gagne du temps à le piler dans un mortier de marbre avec

un pilon de bois
;
le sucre pilé prend un goût particulier peu

agréable, qui se communique à l’eau, mais qui est peu sensible

dans les autres mélanges.
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Thé.

Aujourd’hui que son usage est généi-alement répandu en

France, il y a dans toutes les grandes villes des magasins qui en

font 1e commerce. On fera bien de s’approvisionner dans l’un de

ces magasins plutôt que'chez un épicier.

Le thé vert est le moins bon
;

il est-très excitant. Le thé noir,

au contraire, est doux et parfumé. Pour prendre du thé agréa-

ble, il faut en faire un mélange qui, s’il est bien combiné, lui

donne beaucoup de qualité. Je l’indique dans le Manuel de cui-

sine, ainsi que la manière de le préparer.

On conserve le thé très-longtemps lorsqu’il est dans un vase

bien bouché et placé dans un lieu sec. A défaut de boîte à thé
,

on peut l’enfermer dans un bocal de verre bien fermé. Il faut le

préserver avec soin des odeurs étrangères.

Vanille.

On place les gousses dans un flacon à large goulot ou un petit

bocal, que l’on remplit ensuite de sucre râpé de manière que la

vanille en soit bien entourée. Le sucre se parfume et peut se

renouveler plusieurs fois sans altérer la vanille; employé à su-

crer les fraises, il leur donne un parfum exquis; il en est de

même pour la crème.

Vinaigre.

Le vinaigre de vin est le meilleur; le vinaigre de cidre est

aussi très-bon.

Pour être certain de ne pas acheter du vinaigre de bois, c’est-à-

dire de l’acide pyroligneux au lieu de vinaigre de vin, on peut

avoir chez soi, sui'tout dans les pays vignobles, un vinaigrier.

Vinaigrier. — C’est un baril d’une contenance d’environ

30 litres : il doit être placé dans un grenier et élevé sur un bâti,

de manière qu’on puisse facilement en tirer le vinaigre. Le ro-

binet doit être en bois. Il ne faut pas ])lacer le robinet tout à

fait au bas du baril, parce que la lie s’écoulerait parla. La bonde
ne doit jias être hermétiquement fermée. On entretient le vinai-

grier avec les vins qui ont perdu leurs qualités
,

le dépôt des

bari iques, qu’on fdtre à travers une chausse de laine avant de

le verser dans le vinaigrier, et enfin avec les vins éventés. Cepen-
dant c’est avec de bon vin qu’on fait le meilleur vinaigre.

Mère de vinaigre. — Pour confectionner le vinaigre, il faut
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d’abord mettre dans le vinaigrier ce qu’on appelle une mère de

vinaigre, qm sert de levain; on la fabrique ainsi : on commence
par verser toîU bouillant, dans le baril, un litre du meilleur

vinaigre qu’on puisse se procurer : on ferme le baril, et on le

secoue en tous sens, afin de mettre le \ inaigre en contact avec

toutes ses parties. Le lendemain, on y ajoute la lie d’une barrique

de vin et 30 grammes de tartre de vin réduit en poudre
;

il est

facile de se procurer ce tartre en défonçant une barrique qui a

servi pendant plusieurs années. On laisse cette composition en-

trer en fermentation sans boucher le baril, huit ou dix jours

après, on ajoute du vin, et au bout de vingt jours le mélange

est devenu du vinaigre qu’on peut commencer à consommer. Il

.suffit, pour' l’entretenir, d’y verser du vin à mesure qu’on tire

du vinaigre.

On peut également obtenir une bonne mère de vinaigre avec

du cidre ou du vin rouge qu’on fait aigrir en exposant le baril

qui le contient dans un lieu chaud, comme dans un grenier,

surtout si le toit est couvert d’ardoises. On y met du vin lors-

qu’on a acquis la certitude que le liquide contenu dans le baril

est parfaitement aigre
;
mais on ne doit mettre le vin que peu à

peu et en y ajoutant un peu de vinaigre fort.

Une mère de vinaigre ressemble à une peau mollasse sans

poil
;
quelquefois elle devient trop considérable, et le vinaigre

est altéré. On défonce le baril, on enlève la partie de la mère
qui paraît la moins saine; on laisse le reste, on referme le ba-

ril, on ajoute du vinaigre, et, quinze jours après, du vin.

Si l’on veut que le vinaigre soit blanc, on emploie de la lie et

du tartre blancs.

Si l’on met du vin rouge sur un levain blanc, le vinaigre sera

rouge
;
si l’on verse du vin blanc sur un levain rouge, le vinaigre

est moins coloré que si l’on s’était servi d’un vin rouge, mais il

n’est pas blanc. On peut entretenir son vinaigrier en y mettant

de bon cidre.

Le vinaigre blanc est plus haut en goût et plus agi cable que

le vinaigre rouge. Si l’on ne peut faire chez soi que du vinaigre

rouge, on le fait consommer à la ferme et aux domesticjues, et

on achète du bon vinaigre blanc pour la table des maîtres.

Vinaigre aromatisé. — Dans une cruche de six litres on place

deux fortes poignées de jeunes tiges d’estragon, quatre gousses

d’ail, vingt petits oignons, 60 grammes de fleurs de sureau sèches,

une demi-poignée de feuilles de roses odorantes, une demi-
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poignée de fleurs de capucines, deux petites branches de tliyni,

six feuilles de laurier-sauce
,
une demi-poignée de passe-pierre,

six clous de girofle, 250 grammes de sel de cuisine. On rem[)lit

la cruche de bon vinaigre fort. On couvre la cruche avec une

tuile, et on la place dans un lieu exposé à l’action du soleil.

Trois semaines après, on décante; puis on filtre le vinaigre

dans un entonnoir de verre ou de gutta-percha garni d’un filtre

de papier gris; ce vinaigre est excellent; on le verse dans des

bouteilles bien bouchées.

Effet de l'ébullition du vinaigre. — On peut faire bouillir le

vinaigre avant d’y mettre tes plantes aromatiques; l’ébullition

lui donne de la force
;
on laisse dé[)oser, et on décante ou l’on

filtre. On meX les herbes à froid. Si le vinaigre a été affaibli par

l’infusion des plantes, on peut, après les avoir retirées, l’ex-

poser de nouveau au soleil dans une cruche bouchée seulement

avec une tuile; mais cette exposition altère un peu la finesse du

parfum.

Effet de la congélation. — La congélation produit aussi un
excellent effet sur le vinaigre

;
elle le rend beaucoup plus fort,

parce qu’elle lui enlève une partie de l’eau qu’il contient. Pour

obtenir ce résultat, on expose le vinaigre au froid dans une ter-

I rine, et on enlève la glace qui se forme à la surface, de ma-
I nière à extraire environ un dixième de vinaigre. Il est facile

I d’apprécier ce qu’on enlève ainsi en faisant fondre cette glace et

I en mesurant dans un litre l’eau qui en résulte. En effet, c’est

t l’eau seule qui se congèle ainsi dans le vinaigre et qu’on en- ^

I lève. Ce procédé vaut bien mieux (jue l’ébullition, parce qu’il

n’altère en rien l’arome que le vinaigre doit au vin qui a servi

à le pi'éparer.

Vinaigre de bois. — Le vinaigre de bois (acide pyroligneux

est loin d’être aussi agréable, aussi sain, et d’avoir le même
(

parfum que le vinaigre de vin, il a l’inconvénient d’être beau-
I coup plus corrosif, et avec lui on ne peut récui'er le cuivre sans

i
qu’il rougisse et perde son éclat quebpies heures après le récu-

' rage. ,Ie conseille à mes lecti’ices de ne jamais en faire usage-

11
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CHAPITRE XVII.

CONSERVATION DES VIANDES.

CONSERVATION DES VIANDES FRAICHES.

La viande peut être conservée en bon état pendant quatre à

cinq jours et jusqu’à huit jours lorsque la température est froide

ou lorsqu’on la place dans un lieu frais, sec et obscur. On pro-

longe de plusieurs jours la conservation de la viande crue ou

cuite en la plaçant dans une glacière. Je disais dans les éditions

précédentes de mon ouvrage que s’il était possible de maintenir

la viande dans un lieu dont la température ne s’élevât jamais au-

dessus et no s’abaissât jamais au-dessous de 0", sa conservation

en bon état serait presque indéfinie : ce problème paraît à peu

près ré.5olu aujourd’hui, grâce aux expériences de M. Tellier, et

sa solution ne peut manquer d’avoir des résultats importants. Si

les viandes rapportées d’Amérique par le Frigorifique conservent

toutes leurs qualités comme on peut l’espérer, il est incontestable

qu’un grand progrès aura été accompli.

CONSERVATION DES VIANDES SALÉES ET FL'.MÉES.

Bœul.

A Hambourg, dans l’est de la France et en Allemagne, on con-

serve la viande de bœuf en la fumant après l’avoir salée. Je ne

donnerai pas le procédé de cette fabrication
;

il est assez compli-

qué et demande des soins minutieux et des ustensiles spéciaux.

Le bœuf fumé de Hambourg est une viande saine et bonne, mais

dont le goût ne plaît pas à tout le monde.

Porc.

La viande et la graisse de porc sont une des i)rincipales res-

sources d’un ménage de campagne et l’une des bases de la bonne

cuisine : on doit donc, chaque année, tuer un ou j)lusieurs porcs,

selon les besoins de la maison et les habitudes du jiays. Cette pro-

vision sera commune à la maison de maître et à la ferme
;
cepen-

dant, si l’on voulait se rendre un compte exact de la dépense de
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l’une et de l’autre, on partagerait et on pèserait les diverses par-

ties du porc avant de le saler.

La viande de porc convient surtout aux gens de la campagne,

qui ne vivent presque que de céréales ou de légumes; l’homme

a besoin de manger de la viande : elle est utile au maintien de

sa santé. D’ailleurs, la viande d’un porc nourri dans la ferme

revient à un prix très-peu élevé, et sa graisse fondue peut rem-

placer le beurre et être employée économiquement pour assai-

sonner divers mets.

! M.VNIÊRE DE TUER ET DE DRÉPARER LE PORC.

,Te suis d’avis, que, lorsqu’on veut tuer un porc, il vaut tou-

1
jours mieux eu charger un homme spécialement habitué à ce tra-

I

vail : du plus ou moins de perfection avec laquelle le cochon est

i\ saigné et de l’adresse avec laquelle la viande est découpée dépend

!

en partie sa bonne conservation.

Lorsqu’on se prépare à faire tuer un cochon, il faut le laisser

trente ou quarante heures sans lui donner à manger. On choisit,

> autant que possible, pour tuer un porc, un temps sec et frais,

' et surtout une époque où il n’y ait pas de grosses mouches
qui déposent sur la viande, malgré les plus grandes précautions,

des œufs qui se transforment en vers quelques heures après.

Nettoyage du porc.

Quelques personnes échaudent le cochon avec de l’eau bouil-

lante pour pouvoir en arracher toutes les soies, qui se vendent;

cette méthode donne de la qualité à la couenne, qui est com-
plètement débarrassée de soie, mais elle ramollit la viande et

peut contribuer à l’altérer si le temps est humide. D’autres per-

sonnes font griller les soies du cochon avec de la paille ; je

crois cette méthode meilleure. On fait chauffer davantage les

pieds, afin de pouvoir enlever avec la pointe d’un couteau ou
même avec la main, la corne qui les recouvre. Lorsque le cochon
est bien grillé, on le lave d’abord à l’eau chaude, on le gratte avec

un instrument spécial qu’on peut remplacer par un fort couteau,

qui enlève avec les soies carlTonisées une partie de leur racine;

on peut aussi le frotter avec une tuile jusqu’à ce qu’il soit parfai-

tement propre, et on le rince à grande eau froide. 11 est bon de

ne pas se fier entièrement, pour ce nettoyage, aux personnes
chargées de tuer le cochon, car elles ne demandent j)as mieux
que d’abréger la besogne.

i
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Préparation du sang.

Le sang, recueilli ordinairement dans une poêle, doit être

mis aussitôt dans un vase, où on le remue à la main pour
éviter qu’il se coagule. La personne qui le remue enlève et jette

les caillots qui se forment dans sa main. On le dépose dans un
lieu frais, hors des atteintes des chats et des mouches.

Nettoyage des intestins.

Lorsque le porc est ouvert, on en retire la fressure, dont on

ne garde que le foie, pour mettre dans les rillettes ou dans d’au-

tres préparations; le reste, ne pouvant être salé, doit être mangé
de suite. Il faut s’occuper de laver les intestins; on enlève d’a-

bord la graisse qui les entoure et qui est mise à part et fondue,

et bien qu’elle puisse être mangée, on l’emploie ordinairement

au graissage des essieux; puis on transporte tous les intestins

sur le bord d’une rivière ou d’un ruisseau. On lave sur-le-champ

l’extérieur des tripes
;
puis, au moyen d’un petit morceau de

bois, on les retourne par fractions pour les vider et les laver in-

térieurement. Il faut diviser ces boyaux en bouts assez longs
;

cela est plus commode pour faire le boudin. On ouvre l’estomac;

on le lave et on le retourne, ainsi que les gros intestins. On rap-

porte le tout au logis dans un panier garni de linge blanc, et plus

tard on nettoie de nouveau avec de l’eau tiède. On emploie,

pour racler l’intérieur des tripes, un couteau peu tranchant ou

en bois
;

c’est l’instrument le plus convenable. Il faut que les

boyaux destinés au boudin soient entièrement dégarnis de la

membrane dont ils sont revêtus intérieurement et qu’il ne reste

exactement que l’épiderme, qui doit paraître transparent lors-

qu’on souffle dedans. On met ensuite ces boyaux à tremper dans

un vase rempli d’eau jusqu’au moment de les employer, c’est-à-

dire jusqu’à ce qu’on ait dépecé le porc. Les autres portions

d’intestins sont aussi parfaitement lavées, mais peu grattées;

elles sont réservées pour faire des andouilles. La crépine ou

coiffe qui entoure les intestins est réservée pour faire des crépi-

nettes ou des pieds de cocbon farcis, ou bien on la joint à la

graisse des tripes.

Manière do découper le porc.

L’usage le j)lus généralement suivi est de découper le porc

le lendemain du jour où il a été tué, et je pense que c’est un
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tort : car la viande conservée pendant quelques jours devient

plus tendre; il faut donc ne la saler qu’au bout de deux ou trois

Jours si le temps est froid et sec. On tarde moins si le temps

est doux et humide. Dans ce dernier cas, il faut placer le porc

dans un lieu parfaitement obscur, pour éviter que les mouches

viennent y déposer leurs œufs
;
car on .sait qu’elles fuient l’obs-

curité.

Il y a plusieurs manières de découper le porc pour le saler.

Après l’avoir fendu dans sa longueur et avoir enlevé les pannes

intérieures, qui ne sont bonnes qu’à être fondues pour faire du

saindoux, on sépare les quartiers de derrière de ceux de devant;

c’est alors qu’on pèse les diverses parties du porc pour se rendre

compte de son poids. Il ne faut pas tenir compte de la fressure,

parce qu’elle ne peut pas se garder
;
j)uis on peut, soit dégarnir

le quartier de devant du lard, en forme de pannes, que l’on

sale d’une seule pièce, soit le découper par morceaux, dont on

enlève aussi le lard pour le saler également, mais en plusieurs

morceaux. On dépèce la viande en portions plus ou moins fortes,

selon l’usage du pays ou les besoins du ménage, mais je crois

qu’il y a avantage à ne pas les faire trop grosses. Sur le quai tier

de derrière on lève les jambons, en les découpant de bonne
forme circulaire en dessus; la peau doit dépasser la chair plutôt

que de ne pas la garnir jusqu’au bord. Il est important de ne pas
attaquer la molette, c’est-à-dire l’os de la cuisse qui s’emboîte
dans celui de la hanche, cela nuirait à la conservation du jambon.
On découpe le reste du ([uartier de la même manière que l’on a

découpé le quartier de devant.

On peut aussi, au lieu de fendre la colonne vertébrale par le

milieu, la laisser intacte et couper des deux côtés, en conser-
vant la largeur d’une main à cette bande, qu’on coupe j)ar mor-
ceaux; ils doivent être mangés les premiers, parce (jue la

moelle qu’ils contiennent pourrait faire gâter les parties voisines.

Manière de saler la viande de porc.

Saloir. — La forme et la matière des vases destinés à la conser-
vation du salé varient selon les contrées. Dans les pays ([ue j’ba-

bite, on emploie des vases en grès ajipelés /Vi//es, (|ui ont une
embouchure assez étroite et un ventre assez volumineux. Les jalles

ont un couvercle également en grès, dont une iiortion s’introduit
dans l’ouverture, ([ue l’on garnit d’un gros linge double; puis
on charge ce couvercle, pour qu’il ne luiisse jtas être renvei'sé

I
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par les animaux rongeurs et qu’il ferme plus hermétiquement.
Dans d’autres pays on se sert de saloirs en bois en forme de
baquets un peu élevés plus larges à la base qu’à l’entrée et qui

conviennent aussi parfaitement
;
on les bouche avec un couvercle

sous lequel on met aussi du linge. J’ai employé ces deux pro-

cédés, que je trouve également bons. Je pense donc qu’il n’y a

point d’inconvénient à se conformer aux usages du pays qu’on

habite. Le seul mérite particulier aux baquets ou tinettes en

bois, c’est d’être moins fragiles que les jalles, qui coûtent cher

et se cassent facilement.

Il vaut mieux avoir plusieurs saloirs de moindre dimension

qu’un seul d’une grande contenance
;

car, si on laisse un saloir

longtemps entamé, le salé peut finir par s’altérer. D’ailleurs,

dans l’un des saloirs on met le lard gras qu’on emploie pour

piquer la viande; dans l’autre, on met ce qu’on appelle la poi-

trine, qui comprend la poitrine proprement dite et le ventre.

Ces morceaux forment le petit-saJé et conviennent parfaitement

pour la cuisine. Dans un troisième saloir on place tous les

autres morceaux. On met une étiquette à chaque saloir, afin

d’être assuré de trouver à volonté le morceau que l’on désire.

On ne doit jamais manier le salé avec les mains dans le sa-

loir
;

il faut employer une fourchette pour choisir et prendre le

morceau qu’on veut en retirer; ceux qu’on remettrait dans le

saloir après les avoir touchés pourraient se gâter.

Quelques jours après la salaison, on doit visiter les saloirs et

les secouer avec précaution pour tasser la viande et faire péné-

trer le sel dans les interstices qui pourraient exister entre les

morceaux; alors, s’il se fait un vide à la surface, on le remplit

avec de la saumure. A cet effet, on fait dissoudre du sel dans

de l’eau, on en ajoute jusqu’à ce qu’il ne fonde plus, c’est-à-

dire jusqu’à ce qu’après être resté quatre ou cinq heures dans

cette eau, il se dépose au fond sans se fondre; on remplit les

saloirs avec cette saumure. On fait sécher au four, au soleil ou

au feu, le sel qui ne s’est pas dissous
;

il n’est nullement al-

téré.

Parti à tirer des résidas du set. — Lorsqu’un saloir ne contient

plus de viande, il reste au fond beaucoup de sel qu’on peut em-

ployer avec avantage pour la cuisine. On le lave ra})idement en

jetant dessus de l’eau fraîche, qu’on n’y laisse pas séjourner, et

on le met à sécher au four et au soleil. Outre le sel, il se trouve

beaucoup de saumure à laquelle on joint l’eau dans laquelle on
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a lavé le sel; on conserve cette saumure pour saler la nourriture

des cochons à la fin de l’engraissement
,

lorsqu’ils ne mangent

plus avec grand appétit
;
le sel excite leur appétit

,
leur fait ac-

cepter des aliments qu’ils refuseraient et facilite leur digestion.

Salaison. — Lorsque toute la viande est découpée, on procède à

la salaison. Pour cela, on met du sel sur une table
,
puis on frotte

vigoureusement avec ce sel la surface entière de chaque morceau

de viande, qu’on range ensuite dans le saloir, au fond duquel

on a préalablement placé une petite couche de sel. Tout le sel

employé à la salaison doit être aromatisé avec du poivre en

poudre et en grain. On met les morceaux un à un dans le saloir,

avec soin, en les serrant les uns près des autres, de manière à

éviter délaisser des vides entre eux et en faisant en sorte que la

couenne se trouve le long des parois de la tinette; puis
,
lorsqu’on

a placé une couche de viande
,
on y répand du sel

,
auquel on

ajoute du laurier, du thym et quelques grains de genièvre. On
procède ainsi jusqu’à la fin, en conservant

,
pour les placer à la

partie supérieure (afin qu’elles soient consommées les pre-

mières) les parties qui se conservent le moins bien
,
comme

celles qui avoisinent la saignée
,
le collet, la tète, les jambes de

devant, et les morceaux qui contiennent beaucoup d’os. On ter-

mine par une éjiaisse couche de sel
,
qui doit remplir tous les

vides existant à la surface.

Les charcutiers de Paris suivent une autre méthode, également
facile à prati([uer dans les ménages. Après avoir dé))ecé le porc

et en avoir disposé les pièces dans le saloir par lits alternatifs avec

un peu de sel, du thym, de la sauge et quelques feuilles de lau-

rier, ils préparent une saumure assez forte pour ([u’un œuf cru

avec sa coquille y surnage. Alors le baril ou le baquet qui sert de

saloir est posé sur un tré])ied, comme on le fait pour les ba((uets

à lessive
;
le baril est ))ercé à sa partie inférieure d’un trou fermé

])ar un bouchon de i)aille. On verse la saumure en assez grande
quantité pour (jue toute la viande soit comjjlétement immergée. .V

mesure que la saumure s’écoule par l’ouveilure inférieure du
vase, elle est reçue dans une terrine et versée de nouveau sur

la viande. Au bout de deux jours de ce genre de lessivage, la

viande de porc est salée, aromatisée; sa saveur est excellente et

sa conservation est plus sfire et plus prolongée, dit-on, ([uc

quand la viande a été salée par tout autre procédé. Je n’en ai

pas fait l’essai.
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EXPLOI DES DIVERSES PARTIES DU PORC.

Andouilles.

On emploie les gros boyaux à faire des andouilles. Après les

avoir bien lavés à l’eau froide et les avoir râclés légèrement, on
les lave à l’eau très-chaude, puis on les fait macérer pendant

trois ou quatre heures dans du sel pilé
,
fortement assaisonné

de poivre et d’épices; on choisit et on met à part ceux qui sont

les mieux faits pour servir d’envoloppes aux andouilles
;
les au-

tres sont coupés, avec des ciseaux, en lanières de un ou deux

centimètres
;
on peut y ajouter des lanières de fraise de veau

échaudée et bien blanche
,
ce qui les rendra plus délicates. Tout

étant ainsi préparé
,
on prend la quantité de lanières suffisante

pour remplir un boyau
,
on les réunit en un paquet

,
en les al-

longeant sur une table
,
et de manière à égaliser autant que pos-

sible les bouts des deux côtés. Dans le boyau qui doit servir d’en-

veloppe à l’andouille
,
on doit passer une ficelle que l’on attache

ensuite par une de ses extrémités au milieu du paquet de lanières

que l’on vient de préparer
;
on attache aussi très-serré le bout de

l’enveloppe le plus rapproché des lanières
;

alors, prenant d’une

main le bout de la ficelle qui sort du gros boyau
,
on fait avec l’au-

tre main glisser celui-ci et
,
doucement, sans effort, on retourne

peu à peu l’enveloppe sur les lanières jusqu’à ce que celles-ci

soient entièrement enveloppées; on coupe alors la ficelle;' on

rentre un peu l’autre bout, et l’andouille est faite. On procède

ainsi pour toutes les autres
,
puis on les met à cuire

,
en les fai-

sant bouillir à petit feu
,
pendant deux heures environ

,
dans de

l’eau assaisonnée de sel
,
poivre

,
quelques oignons

,
thym et lau-

rier. On les retire de l’eau, on les fait égoutter et on les range

l’une à côté de l’autre sur une planche
;
on les recouvre d’une

autre planche qu’on charge d’un poids de 1 kilogramme envi-

ron
;
on les laisse refroidir en cet état. Elles se conservent ainsi

plus ou moins longtemps selon la température; si on les fait fu-

mer, leur conservation sera bien plus longue et plus facile. Pour

les manger, on les fait griller.

Boudin.

Bien que le boudin ne puisse pas être mis au nombre des pro-

visioiiH de ménage
,
je crois devoir en donner ici la recette, parce
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qu’on le fait nécessairement au moment où l’on s’occujie de la

préparation de la viande de porc.

Lorsque les boyaux ont été nettoyés et raclés avec soin
,
comme

je l’ai indii[ué ci-dessus, on prend chaque morceau séparément,

on souffle dedans pour s’assurer s’il n’est pas percé, et on le

coupe au point où il l’est; puis on l’attache avec un fil jiar un

des bouts et on le met dans un plat rempli d’eau
,
l’autre extré-

mité ouverte restant sur le bord du plat. On procède ainsi pour

tous tes boyaux. Il ne reste plus ensuite qu’à les remplir avec la

I

préjiaration que je vais indiquer.

1 On pèle et on coiqie par tranches douze ou quinze gros oignons
;

i cette quantité suffit pour le sang d’un cochon de grosseur ordi-

I

naire, du poids de iOO à 120 kilogrammes. On les met sur le feu

dans une casserole avec un peu d'eau
;
on les couvre avec soin

,

! et on les laisse cuire en remuant souvent jusqu’à ce qu’ils soient

;i réduits en purée. D’autre part, on lave 125 gi’ammes de riz ([u’on

^ fait cuire dans deux litres de lait environ, jusqu’à ce qu’il soit

parfaitement crevé. On réserve, en découpant le porc, les joues

; et les bajoues; si cette viande n’est pas suffisamment grasse, on y

I-
ajoute du lard, car il faut que le boudin soit très-gras. Le tout

' doit former environ de 1 à 2 kilogiammes, tant de chair maigre

([ue de grasse. On enlève la couenne de ces viandes, et on les

: hache aussi menu que la chair à saucisse. On met ce hachis sur
Il le feu dans un chaudron ou dans un autre vase assez grand pour

,
contenir tous les ingrédients qui doivent composer les boudins.

On laisse cuire en remuant souvent; il ne faut pas laisser fondre

la graisse, on y ajoute l’oignon et on retire le va*se de feu. 11 ne
I faut pas que la viande soit trop cuite, parce que la graisse s’en

^ séparerait
,
ce qu’il faut éviter avec soin. On ajoute alors le riz,

I qu’on mélange parfaitement à la viande, et du lard coupé en
! I morceaux de 0"'03 à 0“04 de longueur sur 0“01 dépaisseur, en

i assez grande (juantité pour qu’il s’en trouve deux ou trois lardons

•|( dans chaque bout de boudin; puis, a[)rès avoir laissé refroidir

||(
quelques instants, on verse le sang dans cette préparation en

il 1 remuant avec vitesse, pour que le sang veivsé le premier ne cuise

l|ipas. Il faut passer le .sang dans une passoire fine, au moment
où on le verse dans le chaudron. Ensuite on procède à l’as.sai-

iisonnement: le .sel doit être réduit en poudi-e; on en met la

I (juantité qu’on juge convenable, ce qui est as.sez difficile à |)ré-

icciser; on y ajoute du poivre et des é|)ices également en
qpoudre

: girolle, cannelle, etc. Le boudin est un mets qui

II
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doit être relevé par beaucoup d’assaisonnement. On môle exac-

tement le tout, puis on fait cuire dans une casserole une pe-

tite quantité de la préparation. Lorsque de rouge elle est de-

venue bien noire, on goûte pour s’assurer si l’assaisonnement

est tel qu’on le souhaite
,
et on ajoute ce qui paraît y manquer. Il

faut que la préparation paraisse trop salée et épicée
,
parce qu’en

cuisant dans l’eau elle se dessale. On se dispose ensuite à remplir

les boyaux : on introduit dans l’extrémité ouverte d’un boyau un
petit entonnoir destiné à cet usage

,
dont la douille est assez large

pour permettre à la préparation qui constitue les boudins d’y

passer facilement
;

cette douille est taillée en pointe à la base

pour en faciliter l’indroduction dans le boyau, qu’on enfonce jus-

qu’en haut de la douille
,

afin qu’on puisse le tenir avec sûreté

pendant qu’on le remplit. On verse alors dans l’entonnoir la pré-

paration à l’aide d’une cuiller à pot
;

s’il se présente quelques

morceaux qui encombrent la douille, on les force à passer en

pressant avec le manche d’une cuiller de bois. Il convient que

cette opération soit faite par deux personnes.

Lorsque le boyau est plein
,
on retire le bout dans lequel était

la douille
,
on le lie avec un fil, en ayant soin de laisser environ

5 à6 centimètres de vide, et on range ce long bout de boudin en

rond dans un grand vase
,

tel qu’une terrine. On remplit succes-

sivement tous les boyaux, en ayant soin de remuer la préparation

au moment oû on la prend
;
après quoi, on reprend chacun des

boyaux remplis pour le diviser, en le liant également avec un fil

à la longueur ordinaire des bouts de boudin. Pour faire cette

opération, il fa^it toujours se tenir au-dessus d’un vase creux et

assez grand
,
parce qu’il arrive assez souvent que des boyaux

crèvent, et dans ce cas ce qu’ils contiennent n’est pas perdu.

Si l’on a plus de préparation que les boyaux n’en peuvent con-

tenir, on en remplit les gros boyaux destinés à faire des an-

douilles.

Les boudins ne sont pas encore terminés, il faut les faire cuire
;

on les met dans un chaudron assez grand pour au’ils puissent

baigner dans l’eau. On place le chaudron sur le feu, on amène

l’eau jusqu’au degré de chaleur qui jn-écède celui de l’ébullition,

et on les fait cuire doucement à cette temj)érature, sans jamuis

les laisser bouillir. On peut aussi les mettre dans l’eau lors-

qu’elle est très-chaude, mais sans être arrivée au degré de l’ébul-

lition, ce qui est préférable. Lorsqu’une i)iqûre d’épingle en fait

sortir, non pas du sang, mais un jet de graisse fondue, on retire
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le.s boudins du chaudron, et on les laisse refroidir sur des tor-

chons bien propres.

Lorsqu’on veut manger le boudin, il faut le faire chauffer plu-

tôt que cuire sur un gril ou dans une poôle. Néanmoins, beau-

coup de consommateurs [iréfôrcnt le boudin trôs-cuit.

On peut faire une excellente soupe à l’oignon ou aux choux

avec l’eau qui a servi à la cui.sson des boudins.

Saucisses.

Les boyaux de porc sont ti'0|) gros pour servir d’envelo])pes

aux saucisses; celles que vendent les charcutiers sont faites avec

des intestins de mouton
;
mais on peut en faire de plates

,
dites

cirpinettes, avec la créi)inc ou coiffe, membrane grasse et ti ans-

j)arentc (ju’on trouve dans l’intérieur du porc.

On choisit dans la viande, avant de la saler, desmorceaux très-

cnlrelardés, les parties qui avoisinent le cou |)ar exemple. f)n les

hache a.s.sez menu, et on ajoute du lard, si la viande n’est pas

assez gra.sse
;
on sale et on poivre convenablement. Lorsque ce

hachis, aj)|)clé rhair à saucisse, est préparé, on en prend une

portion grosse copime un œuf, et on l’entoure d’un morceau de

la coiffe en aplatissant.

. Fressure.

Queh|ues personnes regardent comme un morceau de choix ce

(ju’on nomme la fressure, c’est-à-dire les poumons, le cœui', le

foie, la rate. La seule jjartic cjiii me semble présentable sur la

table du maître est le foie
;

le reste doit être la j)art des gens de

la ferme.

Fromage de hure.

Cette recette devrait rigoureusement être placée dans le Manuel
de cuisine

;
nï-dïa

,

comme le moment le plus ordinaire de faire

le fromage de hure est celui où l’on vient de tuer un cochon, je

crois devoir la donner ici. La conversion de la hure en fromage
permet de tirer un bon j>arti de ce morceau, qui souvent ne se

conserve jias bien dans le .saloir, et qui d’ailleurs contient tant

d’os, (ju’elle occu|)e jdus de place qu’elle ne vaut. La hure de

porc préparée en forme de fromage peut être conservée durant

une (juinzaine de jours en hiver.

On ca.sse le museau en travers, jiarce qu’il serait difticile d’avoir

une marmite assez haute pour contenir la tête entière; on fend
I. Ù
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la gorge et la chair qui couvre la mâchoire inférieure, et on sépare
la chair de l’os de cette mâchoire

,
qu’on enlève avec soin

;
on lave

parfaitement, et à plusieurs reprises, surtout l’intérieur de la

bouche et des oreilles avec de l’eau tiède. On met la hure dans une
marmite, avec quelques carottes, deux oignons, quatre feuilles de
laurier, deux branches de thym, une vingtaine de grains de
poivre, quatre clous de girofle

;
on sale et on poivre assez forte-

ment et on laisse cuire pendant cinq à six heures devant un feu

doux. Si l’eau tarit trop, on en ajoute de nouvelle, afin que la

tête baigne toujours
;
on ne doit employer que de l’eau bouillante.

Lorsque la cuisson est parfaite, on en retire la hure avec une
écumoire, on la dépose sur un grand plat

;
on détache avec soin,

par morceaux, la couenne qui la recouvre ; il est impossible de

l’enlever d’un seul morceau, mais on cherche à la déchirer le

moins possible; on range cette couenne tout autour d’un plat

creux ou d’un saladier
;
puis on i)lace dans un autre plat très-

creux toute la viande qui se trouve sur la hure, le palais, les

oreilles, les yeux, la cervelle, etc.; tout cela se détache des os avec

la plus grande facilité. On divise les trop gros morceaux, et on

réunit le tout dans ce saladier. On sale, on poivre et on assai-

sonne avec des épices, le tout à une assez forte dose; puis on re-

mue avec une cuiller pour bien mélanger l’assaisonnement avec

toutes les parties de la hure
;

il vaut mieux nie pas ajouter tout

l’assaisonnement à la fois et en saupoudrer la viande à mesure

qu’on la remue. Il faut, lorsqu’on goûte le fromage de hure,

que l’assaisonnement paraisse un peu trop relevé pendant que la

chair est chaude, car en refroidissant elle perd de la vivacité de

son goût. On range alors cette préparation dans le saladier garni

de la couenne. Lorsque tout est placé, on pose sur le saladier

une assiette ou un vase quelconque qui porte sur la viande
,

et

on charge cette assiette d’un poids de 200 à 300 grammes. On

laisse refroidir. Le lendemain, on retire le fromage du moule, en

le détachant un peu tout autour et en le renversant
;

il est de-

venu ferme et a pris la forme du plat qui le contenait.

Pour faire de ce fromage un mets plus recherché, il suffit d’y

ajouter (jueUjues truffes. Après les avoir lavées et bien brossées,

pour ne pas laisser le plus petit gravier, on les pèle et on en pile

la peau
;
on joint aux truffes du lard haché, et ou met le tout

dans une casserole sur le feu pour laisser cuire pendant une

demi-heure, en remuant souvent et en assaisonnant de poivre et

de sel. Avant de mettre en forme la chair de la hure, on y mé-
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lange ces truffes et l’espèce de farce avec laquelle elles ont cuit.

On obtient, en le faisant réduire, une fort bonne gelée avec le

bouillon dans lequel a cuit la bure; pour le colorer, on y ajoute

une boule d’oignon ou un peu de caramel
;
lorsqu’il est réduit

de moitié, on le verse, au travers d’un tamis, dans un plat creux,

où on le laisse refroidir. 11 se convertit en une belle gelée bien

transparente, que l’on sert par morceaux autour du fromage. Si

cette gelée ne paraît pas bien claire, on y jette, pendant qu’elle

est encore en ébullition, un blanc d’œuf battu en neige avec

moitié de la coquille brisée et quelques gouttes d’eau
;
on remue

,

et après quelques bouillons on écume. Afin que la gelée ne soit

pas trop salée, on sale peu la hure en la faisant cuire.

Fromage d’ItaUe.

Cette excellente charcuterie se fait avec le foie du porc, dont

I

on enlève toutes les membranes dures qui se trouvent tà l’in-

I

térieur. On le hache très-menu, puis on y ajoute, pour le foie

!
d’un porc de 150 kilogrammes par exemple, 1,500 grammes de

lard environ. Le tout est haché de nouveau aussi parfaitement

que possible, ce qui demande un certain travail. On ajoute, en
saupoudrant, deux à trois cuillerées de farine, puis on y joint

trois œufs, blancs et jaunes. On as.saisonne avec sel, poivre,
il épices, deux feuilles de laurier, une petite branche de thym,
'I bien hachés, le goût doit être assez relevé

;
on hache de nou-

(I veau pour que le mélange soit parfait.

J

Dans une daubière ou une terrine à pâté, on range, à la dis-
II tance de 2 centimètres, des lardons carrés bien assaisonnés de

||
poivre et de sel, sur lesquels on place une couche de hachis,

I

puis d’autres lardons, placés dans le même sens que les pre-
1 miers, encore du hachis et ainsi de suite jusqu’cà ce que tout

:|
soit employé. On fait alors cuire au four en même temps que le

n pain, ou dans le four du fourneau économique, pendant une
il heure ou une heure et demie, selon la grosseur du froma‘œ

ou la chaleur du four. Après avoir laissé refroidir, jiour retirer
le fromage du moule, on le présente au feu dans toutes ses
parties; la graisse du pourtour .se ramollit; on renverse sur un
plat. On découpe ensuite le fromage en travers des lardons qui
se trouvent en dessus.

Jambon, et manière do fumer la viande de porc.

Il suffit d’avoir vu des jambons entiers pour savoir dans quelle

il



244 TENUE DU MÉNAGE.

forme on doit les couper. Il faut, comme je l’ai dit, apporter le

plus grand soin à ne pas attaquer la molette, et retrancher la

jambe au-dessous du jarret, qui doit rester attaché au jambon.
Lorsque les jambons sont coupés, on les suspend par le jarret

dans un lieu sec et aéré
;

il s’en écoule une certaine quantité

de liquide, et deux fois par jour on les essuie parfaitement avec

un linge sec et bien propre
;

si la température est froide, ils

peuvent rester ainsi soignés sans s’altérer pendant cinq à six

jours; ils deviennent tendres sans prendre le goût d’éventé, qui

est fort désagréable et s’oppose à la bonne conservation des

jambons.

Avant de procéder à la salaison, on pare le jambon, c’est-à-

dire on enlève toutes les parties qui nuiraient à sa forme, et l’os

de la hanche qui se trouve à sa surface. Il faut avoir grand soin

de couper la viande bien régulièrement et sans bavures
;
puis on

frotte fortement toutes les parties de cette viande, d’abord avec

un citron coupé en deux, ensuite avec un mélange de poivre,

d’épices en poudre et de sel pilé et mêlé de salpêtre, dans la

proportion de 125 grammes pour tout le sel employé à la salaison

de deux jambons de grosseur ordinaire. Il vaut beaucoup mieux

mélanger ces divers ingrédients à l’avance que de frotter la

viande avec chaque substance séparément.

On choisit un vase de terre ou de bois qui puisse contenir les

deux jambons
;
on en garnit le fond de sel préparé comme je

viens de l’indiquer, et on y ajoute, dans d’assez fortes propor-

tions, des feuilles de laurier, de petites branches de thym, du

poivre en grain, des clous de girofle et même des grains de ge-

nièvre, le tout bien haché. Lorsque le jambon est suffisamment

frotté, on le place, la couenne en dessous, dans le vase destiné

à la salaison
;
on le couvre des mêmes assaisonnements et de sel

;

puis on met le second jambon, la couenne en dessus, de sorte

que les deux parties dégarnies de couenne se trouvent l’une

sur l’autre, et on les dispose de manière qu’elles se touchent

par le plus de points possible. On s’assure que le pourtour du

vase est bien garni de sel, et on couvre de sel et d’assaisonne-

ments le dessus du second jambon ;
puis on met sur le tout une

planche qui puisse entrer dans le vase, si les jambons n en dé-

passent pas les bords, et l’on charge cette planche d un poids

de 25 à 30 kilogrammes. Il est plus convenable d’avoir, pour la

salaison des jambons, une boîte de 0'"35 à 0™40 de largeur

sur une égale profondeur, et de la longueur nécessaire pour
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qu’on puisse y mettre de deu-v à six jambons, selon les besoins

du ménage. Cette boîte, qui représente à peu près une auge,

peut être en bois blanc, mais il vaut mieux qu’elle soit en chêne.

On y adapte un couvercle qu’on puisse introduli'e exactement

dans la boîte, dont on garnit le fond avec les ingrédients indiqués.

On place los jambons les uns à côté des autres, la couenne en

dessus, en les serrant le plus possible l’un contre l’autre
;
puis,

après les avoir garnis d’assaisonnements et de sel, on les couvre

d’une petite couche de thym et de laurier, par-dessus la([uelle

on pose le couvercle, qu’on charge dans toute sa longueur, afin

qu’il pèse également sur tous les jambons, et on les laisse dans

cet état pendant dix ou quinze jours, selon leur grosseur. Durant

cet intervalle, on place le vase contenant les jambons dans un
lieu frais, obscur et à l’abri des mouches. Enfin, on retire les

jambons du sel, et on les suspend dans un lieu sec et aéré
,

pour les faire sécher. La saumure qui se trouve au fond du vase

qui a servi de saloir peut être employée à remplir les saloirs qui

contiennent le salé.

Au bout de quinze ou vingt jours, lorsque les jambons sont

1 bien secs, on les fume. Pour cette opération, je ne saurais in-

: diquer de moyen plus commode que de les suspendre dans la

cheminée, au-dessus de la gueule d’un four, parce qu’il ne peut
I guère y avoir, dans une maison particulière, de chambre à fumer
i| de la viande, comme il en existe dans les pays où l’on fait un
li commerce spécial de viande salée et fumée. Dans ces chambres,

i la fumée arrive froide, ce qui est préférable.

Les jambons doivent être suspendus le plus haut possible, à
!i .3 ou 4 mètres au moins au-dessus de la bouche du four, afin

que la fumée leur arrive moins chaude. Pour les placer, on peut
planter deux gros clous de chaque côté de la cheminée et y atta-

j

cher une traverse de bois à la([uelle on suspend les jambons, de
i sorte qu’ils ne touchent par aucun point à la cheminée et reçoi-

j

vent la fumée plus également. On fait brûler dans le four des
!i branchages verts, des herbages ou des arbrisseaux odoriférants,

j
comme de la sauge, du laurier, du genévrier; on étouffe ces

branchages en frai>pant dessus, afin de les force»- à se consumer
sans produire de flamme; par ce procédé, on fait dégager avec
moins de chaleur et en bien plus grande quantité une fumée
épaisse et blanchâtre.

Cette première opération peut durer une demi-heure tout au
plus; il vaut mieux fumer moins à la fois et y revenir à trois re-

11
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prises. Lorsque les jambons ont reçu la fumée pour la première
fois, on les retire de la cheminée, et, pendant qu’ils sont encore
chauds, on les assaisonne de nouveau avec du poivre, des épices,

des feuilles de laurier et du thym hachés, qui s’attachent facile-

ment à la chair, parce que la graisse est un peu ramollie
;
puis

on les suspend dans le lieu où ils avaient été d’abord placés, pour

les laisser refroidir et sécher. On les fume de nouveau deux fois

à deux jours d’intervalle, après quoi ils peuvent être considérés

comme suffisamment imprégnés de fumée. Il est important de

suspendre les jambons dans un lieu traversé par un courant

d’air. Pour les préserver des mouches, qui, malgi’é la salaison

et la fumée, viendraient peut-être encore y déposer leurs œufs,

on les enferme isolément dans un sac de canevas clair ou de

grosse toile, en attachant avec soin le haut du sac autour du

jarret.

A défaut de four, on peut fumer les jambons dans la cheminée

de la cuisine à 3 ou 4 mètres au moins au-dessus du feu
;
on les

y laisse environ trois ou quatre. semaines. Je préfère la fumée

du four, parce que dans une cheminée ordinaire les jambons

sont trop longtemps exposés à la chaleur, ce qui nuit sensible-

ment à leur bonne qualité, ainsi qu’à leur conservation.

Jambonneaux.

On emploie, pour faire les jambonneaux, l’avant-bras du porc,

qu’on désarticule à l’épaule. On les prépare comme les jambons;

seulement, on les laisse beaucoup moins de temps dans la salai-

son, et on ne les fume pas. On peut se borner à les conserver dans

le saloir. Quand on veut les manger, on les fait dessaler pendant

deux heures avant de les faire cuire dans un vase avec beaucoup

de légumes, comme carottes, oignons, bouquet garni, pour re-

lever le goût du jambonneau. Lorsqu’on les retire du vase, et

alors qu’ils sont encore chauds, on les couvre de bonne chapelure,

qui y adhère parfaitement. C’est un bon mets de déjeuner.

Pieds de cochon.

Pieds de cochon au naturel. — Après les avoir bien nettoyés,

échaudés et en avoir enlevé tous les poils, on les entoure chacun

séparément en serrant fort avec cinq ou six mètres de ruban de

fil grossier, ce qui les force à se tenir droits, puis on les met à

cuire pendant trois ou quatre heures dans de l’eau avec des ca-
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rottes, un bouquet garni, du sel et du poivre. Lorsqu’ils sont

cuits, on les sort du pot, et lorsqu’ils sont à moitié froids, on

enlève le ruban, qui, lavé, sert une autre fois; puis on les fend en

i

deux, laissant un des gros os dans chaque partie, et on les garnit

[

de mie de pain parfaitement émiettée et assaisonnée de sel.

I
Alors il suffit de les mettre quelques instants sur le gril pour les

I servir comme hors-d’œuvre ou à déjeuner.

Pieds de cochon farcis. — On les fait cuire comme les précé-

dents; lorsqu’ils le sont parfaitement, on enlève tous les os et on

I les laisse refroidir à moitié. Pendant ce temps, on prépare un ha-

I chis très-menu, composé de viande de porc, gras et maigre,

qu’on assaisonne de poivre, sel et épices, si ce goût plaît, etcpi’on

I passe dans une casserole pour le faire cuire à moitié. On laisse

refroidir. On coupe les pieds en quatre dans le sens de leur lon-

1
gueur. On étale de la coiffe, ou crépinette de porc, sur une table;

i on pose dessus le quart d’un pied, on le garnit de hachis, on

I place un autre quart sur le hachis, on entoure avec la crépinette,

i on aplatit doucement, on saupoudi’e de chapelure; on procède

I ainsi pour les autres parties du pied. Pour servir, on fait légè-

I renient cuire sur le gril.

Les pieds de devant sont les plus convenahles pour être farcis,

il ils sont plus charnus que ceux de derrière.

Graisse fondue ou saindoux.

j|
Le porc étant salé, on procède à la fonte de la graisse. Outre

i les pannes et le lard, il y a dans le porc une membrane qui cn-

I veloppe les intestins; on l’appelle coiffe. On en emploie une par-

I tie à envelopper des saucisses plates appelées crrinncttcs ou les

i pieds farcis. Le reste est ajouté à la graisse qu’on fait fondre.

Pour faire fondre les pannes et le lard qu’on ne veut ]ias con-

I server en nature, et les menues parties (ju’on a détachées des

I morceaux de lard pour leur donner une forme carrée, on en-

|l lève la couenne sur tous les fragments, on coupe toutes ces di-

I
verses graisses par petits morceaux de la grosseur de la moitié

II d’un œuf environ, on les hache jusqu’à ce qu’ils soient bien me-
nus, et on les met dans le chaudron, dans la chaudière ou

i dans la bassine où l’on doit faire fondre la graisse. On verse au

fond environ un litre d’eau. On fait chauffer à petit feu d’abord,

et on remue; puis, quand la graisse commence à fondre, on
anime le feu. Quand il ne s’échappe plus de vapeur et que les

parties ^de la graisse qui ne peuvent pas fondre sont cuites sans

li
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être rousses, on coule la graisse, à travers une passoire à trous

très-fins, dans des vases de grès. Dans quelques départements,

on a le tort d’ajouter à la panne, pendant la fonte, divers aro-

mates, qui n’aident en rien à sa conservation. Cette graisse devant

servir à préparer une foule de mets diversement assaisonnés, il

vaut mieux qu’elle n’ait pas de saveur particulière. Dans d’autres,

il est dans l’usage d’y ajouter du sel, précaution complètement

inutile pour la conservation, car le sel, en fondant, se précipite

au fond du vase où l’on fait cuire la graisse et ne s’y mêle pas,

il sale seulement les rillons.

On doit remplir les pots autant que possible, parce que, en

se refroidissant, la graisse diminue beaucoup de volume. On
place les pots dans un lieu à l’abri de toute atteinte, et, deux

jours après, on les couvre avec un double papier attaché avec

de la ficelle, puis on les place dans un lieu sec et frais.

A défaut d’un emplacement plus convenable, on les dépose

dans une cave. Dans ce cas, on les couvre d’une pierre ou de

planches qu’on charge de pierres pour éviter que les chats ou

les rats fassent choir la planche et percent le papier pour man-

ger la graisse.

Le saindoux que l’on vend chez les charcutiers est seulement

de la graisse de pannes
;
pendant qu’elle refroidit, on l’agite avec

une cuiller pour la rendre plus légère.

La graisse bien cuite, placée dans un lieu sec et frais, peut

être conservée en bon état pendant deux ans.

Lard.'

Lorsque la viande est salée, on sale de la même façon, avec

du sel auquel on a ajouté des feuilles de laurier, du thym, des

graines de genièvre, le lard qu’on a séparé de la viande, et on

le place dans un saloir à part. On peut aussi le faire fondre pour

l’ajouter à la graisse ou saindoux des pannes, pour le service de

la cuisine. Les morceaux de lard doivent être taillés de forme

carrée
;

ils sont plus propres aux usages auxquels on les destine.

Cinq à six jours après que le lard est salé, on doit remplir le sa-

loir avec de la saumure.

Lorsqu’on veut conserver le lard dans son entier, cest-a-diie

en planches, il faut se munir d’un saloir ayant la forme d une

auge, de la dimension des planches de lard et de la profondeur

de 0'"35 à 0'"40. On garnit le fond du saloir d’une couche de

sel et d’aromates
;
on frotte fortement de sel toutes les parties
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du lard, puis on le met dans le saloir, la couenne en dessus; on

garnit de nouveau avec du sel
;

on pose de même l’autre

planche de lard, et ainsi de suite. On recouvre le tout de sel
;

puis on })lace dessus une planche un jieu forte et d’une dimen-

sion telle ([u’elle puisse entrer un peu juste dans le saloir; cette

planche doit être fortement chargée, soit avec des pierres, soit

avec des j)oids d’au moins 25 à 30 kilogrammes. On laisse ainsi

le lard pendant quinze jours; après quoi on peut le retirer et le

suspendre au plafond dans un local sec et aéré, en ayant bien

soin de ne pas en détacher le sel, ou bien on laisse le lard 'dans

le saloir pour le besoin de la consommation.

Certaines personnes préfèrent le lard conservé ainsi
;
d’autres

l’aiment mieux lorsqu’il a été coupé en morceaux, comme je

l’ai dit précédemment. J’emploie ordinairement ce dei nier mode
;

je trouve que le lard n’est pas plus salé et qu’il rancit moins

l)romptement, surtout dans un climat cbaud, où les mouches
sont fort à redouter. Cependant, en Lorraine, le pays du lard

par excellence, on le conserve toujours en planches.

Poitrine fumée.

La poitrine de porc j)eut être fumée comme les jambons; dans
ce cas, au lieu de la couper en carrés pour la mettre dans le

saloir, on laisse toute leui- longueur à chacune des deux pièces

de côté. Les procédés de salaison et de préparation sont les

mêmes que pour les jambons. Six ou sept jours de séjour dans
le sel suffisent : après f[uoi on fait sécher les pièces, et on les

expose deux fois seulement à la fumée. La poitrine de cochon

préparée ainsi est bien préférable pour les ragoûts à celle qui

n’a pas reçu cette ju-éparation, mais elle ne convient pas pou r

faire la soupe aux choux.

Rillettes de Tours.

Lorsqu’on se propose de faire des rillettes, on ne met j)as,

en faisant fondre la graisse du porc, autant de soin à enlever
t toutes les parties de chair, on en laisse même à dessein, et on
une fait jias fondre la graisse complètement. Il faut que les ril-

I
lettes soient bien grasses. Pendant que la graisse fond, on y fait

cuire pendant dix minules la moitié du foie, sans le hacber, ou
mieux dans de l’eau fortement assaisonnée de sel, poivre, épices,
laui ier et thym. On le retire avant parfaite cuisson

;
on enlève les

parties qu’on ne pourrait |)as bien bacber, et on hache très-
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menu; puis on pile, si c’est possible. On hache et on pile en-

suite les résidus de la graisse, quand ils sont froids
;
on mêle le

tout, et on sale assez fortement. On remet la préparation sur un
feu doux, et on fait cuire pendant une demi-heure, en remuant
fréquemment, sans laisser arriver au degré de l’ébullition

;
puis

on laisse refroidir, en remuant de temps en temps pour éviter

que la graisse se sépare de la chair. Lorsque les rillettes sont

presque froides, on les met dans des pots très-secs, où l’on peut

les conserver en bon état pendant deux mois en hiver, mais pen-

dant un mois tout au plus en été. On y ajoute parfois du poivre

et même des épices
;
mais les rillettes du commerce ne sont as-

saisonnées qu’avec du sel.

RiUons.

On coupe des morceaux de poitrine de 0'M5 de long sur OniOS

à 0">,06 de largeur
;
on les dispose dans un vase de faïence pen-

dant cinq à six heures, avec du sel et un peu de poivre; puis on

les fait cuire dans la graifese, en la faisant fondre. Lorsqu’ils sont

bien cuits, on les met dans un pot bien sec, qu’on remplit de

graisse. On couvre. On ne mange pas ordinairement les rillons

froids; on les fait réchauffer dans la poêle avec une partie de la

graisse dans laquelle ils sont conservés.

CONSERVE d’oie.

Cuisses d’oie ou confits d’oie.

On donne aussi le nom de cuisses aux ailes conservées. On ne

doit employer pour cette préparation que des oies jeunes et

très-grasses, tuées non pas en les étouffant, mais en les saignant.

Ces oies doivent être plumées et vidées aussitôt après avoir été

tuées, tandis cju’elles sont encore chaudes. Pour les j)lumer, on

enlève d’abord les plus grosses i)lumes, en les saisissant en petit

nombre à la fois, et le plus près possible du corps ; sans ces

précautions, 1a peau serait déchirée
;
cette plume est lameilleuie

de toutes pour lits et oreillers
;
ensuite on enlève le duvet, qui

peut être employé à faire des édredons. Au bout de deux ou trois

jours, on découpe l’oie, en enlevant les quatre membres
,
puis on

enlève toute la graisse qui se trouve sur le reste du coips . on la

met à part. On assaisonne fortement les quatre membres sépaié-

ment, en les imprégnant de sel pilé, de poivre, de thym haché
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avec quelques feuilles de laurier et de diverses épices. On les

presse vigoureusement les uns sur les autres, en les rangeant

dans un vase de façon qu’il n’y ait pas de vides entre eux, et on

les charge en mettant un poids de 2 ou 3 kilogrammes sur une

assiette qu’on pose dessus. On les laisse dans cette salaison pen-

dant vingt ou trente heures
;
on prend, pour chaque oie, 500 à 750

grammes de lard non salé, dont on enlève la couenne, et on

l’ajoute à la gi-aisse d’oie qu’on avait mise à part
;
on hache le

tout bien menu et on met à fondre dans un chaudron; on ajoute

un peu d’eau, on remue avec une spatule pour faciliter la fonte.

Lorsque la graisse commence à fondre, on passe les membres
des volailles dans de l’eau pour enlever les ingrédients qu’on

avait mis pour les parfumer
;
on les laisse égoutter un instant et

on les met à cuire dans la graisse qui fond sur un feu doux. On
remue de temps en temps. On laisse cuire jusqu’à ce que la

graisse soit bien fondue et que les membres puissent être traver-

sés facilement par une fourchette. Le point essentiel, c’est qu’a-

I

près la cuisson les membres de l’oie soient complètement re-

i froidis avant qu’on les mette dans des pots de grès, où on les

. conserve, et qu’ils y soient bien recouverts de graisse. Ces pots

doivent être mis, pendant les chaleurs de l’été, dans une cave

: fraîche.

On passe la graisse au tamis avant de la verser dans les pots.

Il est important de ne la verser sur les cuisses d’oie que lors-

(ju’elle n’a plus que la chaleur nécessaire pour qu’elle puisse

I

couler. Si la graisse était trop figée avant que les membres fus-

!
sent assez refroidis pour qu’on pût les mettre dans les pots, on la

I I ferait légèrement chauffer.

I

On peut employer les résidus de la fonte de la graisse d’oie

I comme ceux de la graisse de porc.

Lorsqu’on veut manger les cuisses d’oie, on les fait rissoler

lun peu dans une poêle, avec la graisse qui les environne, ou on
I les fait réchauffer dans une sauce piquante. On peut aussi les

I manger froides après avoir fait fondre et écouler, en les présen-

I tant un moment devant un feu clair, la graisse qui adhère à leur

‘ surface.

On peut encore les mettre à chauffer dans un plat dans le four

du fourneau économique; elles y rôtissent et sont excellentes;

enfin on les met à cuire dans une soupe aux choux, qu’elles ren-

dent délicieuse.

Il faut avoir soin que les membres d’oie qui restent dans un

11
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pot entamé soient toujours couverts de graisse, sans quoi ils se

gâteraient. Pour cela, on enlève la graisse, on la fait fondre et

on la remet dans le pot. Cette graisse, toujours surabondante pour
préparer les membres d’oie conservés, est délicieuse pour assai-

sonner toute espèce de mets. C’est avec elle qu’on fait l’excel-

lente cuisine du sud-ouest de la France.

On peut ajouter aux membres d’oies, en les préparant de la

même manière, des membres de dindons et des morceaux choi-

sis de poitrine de cochon. ^ Quand on enlève les membres d’oie

avec adresse, on y laisse attachée toute la chair qui se trouve sur

la carcasse, et cette dernière peut être employée à faire des

soupes. Dans le département des Landes, on les sale pendant

quelques jours, et on les fait sécher pour les employer à mesure

des besoins.

Grillons et rillettes d'oie.

La préparation des peaux d’oie, pour faire la fourrure appelée

cygne, fait qu’on trouve, sur les mai chés de certaines villes de

l’Ouest, des oies écorchées qu’ou achète à bien meilleur compte

que celles qui ont leur peau. On peut faire avec ces oies un mets

très- délicat qu’on appelle dans le pays grillons d'oie.

On détache des os toute la chair et la graisse et on coupe en

très-petits morceaux; on ajoute à cette chair cinq cents grammes
de lard par chaque oie

;
on coupe également ce lard en très-

petits morceaux
;
on mêle le tout et on le place dans un -grand

vase de terre
;
on l’assaisonne, par couches, de poivre, de sel, d’é-

pices, de thym haché et de quelques feuilles de laurier
;
on laisse

macérer pendant vingt-quatre heures, puis on met dans un

chaudron ou une bassine en ajoutant un i)cu d’eau au fond du

vase pour évjter que la préparation ne s’attache au fond de

ta bassine, et on met à cuire sur un feu doux pendant quatre

à cinci heures, remuant de temps en temps avec une cuiller ou

une spatule de bois.

On goûte peu de temps avant la fin de la cuisson pour s’assu-

rer ([lie l’assaisonnement est convenable
;

s’il ne l’était pas on

ajoutera ce qui serait nécessaire.

Lorsque la cuisson est achevée, ce dont on peut juger lorsque

la viande est devenue moelleuse, on enlève la viande avec une

écumoire et on la met dans de petits pots de grès, ou de terre

analogue, ne pouvant contenir au plus que cinq cents grammes
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de grillons; ces pots doivent être déformé cylindi-ique, beaucoup

plus élevés que larges, afin de présenter moins de surface à

l’air.

On presse légèrement la viande avec une cuiller en la mettant

dans le pot. En refroidissant il remonte à la surface du pot une

légère couche de graisse qui sert à conserver la préparation.

Lorsc[ue le refroidissement est complet on place sur la graisse

un petit rond de papier; on couvre ensuite d’un papier double

qu’on attache avec une ficelle ou un caoutchouc.

Les pots doivent être placés dans un lieu sec.

Ces grillons bien faits peuvent être conservés pendant trois à

quatre mois.

Quant à la graisse qui est restée dans la bassine après l’enlève-

ment de la viande, on la met en pots et elle est excellente pour

les usages culinaires.

En coupant les foies et en les mêlant à la viande, on ajoute à

la qualité du mets.

Tous les os déganiis de leur chair servent à faire une excellente

soupe aux choux.

On peut faire des grillons d’oie avec des oies non écorchées
;

mais la peau durcit en cuisant et est peu agréable à manger.

CHAPITRE XVIII.

CONSERVATION DU BEURRE ET DES ŒUFS.

Beurre frais.

Le beurre participe des qualités du lait et de la crème dont il

ju'ovient. L’arome, qui distingue le lait des vaches nourries sur de
bons pâturages, se transmet aussi au beurre

;
en un mot, la saveur

du beurre varie selon la race, la nourriture et l’habitation des

vaches qui le jiroduisent, et selon les saisons.

Le beurre frais
,
exposé à l’air, s’altère promptement. Sa

nuance devient plus foncée, son odeur est rance, sa saveur est

âcre. Ces altérations
,

d’autant plus rapides que la température
'• 15
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est plus chaude, sont dues à un commencement de fermentation.

Pour conserver le beurre frais, il faut donc le placer dans un
endroit frais et le soustraire au contact de l’air, qui développe la

fermentation. Pour cela
,
on le sale et on le foule dans de petits

vases
,
et on le couvre. On conserve ainsi du beurre frais pendant

dix ou douze jours, et l’on a soin de l’enlever par couches

horizontales
,
de manière à en renouveler chaque fois toute la

surface.

Beurre salé.

Il faut, pour faire provision de beurre, choisir le moment où il

est le plus abondant et par conséquent à meilleur marché
;
ce

moment varie selon les conditions économiques de chaque région

agricole.

Il y a deux manières de conserver le beurre : la première con-

siste à le saler; la seconde à le faire fondre.

Pour saler le beurre, il faut le débarrasser complètement de

toutes ses parties caséeuses et de son petit-lait; on doit donc le

pétrir avec soin, soit avec les mains, qui doivent être
,

je n’ai

pas besoin de le dire, d’une propreté extrême, soit à l’aide

d’une cuiller de bois ou d’une spatule mouillée frottée de sel
,
ce

qui est très-préférable
;

il peut être nécessaire de le laver, si l’on

craint de ne pouvoir sans cela l’obtenir parfaitement pur. Pour

cela, bn le met dans un vase creux et très-évasé, une sébile de

bois convient très-bien
;
on le couvre d’eau et on le travaille

avec une spatule ou une cuiller de bois bien mouillée à l'a-

vance, on fait pénétrer l’eau dans toutes les parties et ensuite

on la fait sortir en pressant le beurre par très-petites parties sur

les parois du vase avec la cuiller et en le réunissant à mesure

que l’eau s’en écoule. La dose de sel, variable selon les govits

et les usages locaux, est
,
en moyenne

,
de 70 à 80 grammes par

kilogramme, quand le beurre doit être conservé tout l’hiver. Pour

conserver le beurre pendant douze ou quinze jours, la moitié de

celte dose suffit.

Lorsqu’on veut saler du beurre, on en étend dans un jilat

creux un kilogramme environ
;

puis on saupoudre sa surface

d’une certaine quantité de sel blanc, fin et très-sec, qu’on incor-

pore dans le beurre à l’aide d’une cuiller. On l’étale ensuite une

seconde fois, et on le saupoudre de sel qu’on incorjiore de nou-

veau. On fait égoutter avec soin le plat- dont on se sert, parce

que le sel entraîne avec lui
,
en fondant, toute l’eau qui est restée
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dans le beurre. On le prend ensuite par portions
,

et on le met

dans des pots de grès non vernissés
,
plus hauts ([ue larges

,
et

parfaitement secs; on le foule avec soin au moyen de la cuiller,

afin de ne laisser aucun vide. On prend successivement tout le

beurre déjà salé pour le placer dans le pot; puis on procède à la

salaison d’une autre portion, qu’on traite de même, et ainsi de

suite. On termine par une,couche de sel qu’on recouvre d’un mor-

ceau de linge fin et blanc, puis d’un papier. Pour que le beurre

se conserve bien
,

il doit être
,
ainsi que nous l’avons vu, plus salé

que celui dont on doit faire immédiatement usage. On sale moins

les mets dans lesquels on l’emploie. Au bout d’un certain temps

de conservation dans les pots
,

le sel fond et forme avec le j)eu

d’eau contenu dans le beurre une saumure qui s’en retire, l’en-

toui’e et sert à sa conservation. Dans cet état, le beurre est bien

moins salé et a diminué de volume.

Lorsqu’on veut dessaler du beurre
,
on en met un morceau

dans une assiette
,
on y verse de l’eau

,
puis on le divise à j)lu-

sieurs reprises avec le dos des dents d’une fourchette qu’on ap-

puie dessus pendant qu’il est dans cette eau, qu’on renouvelle plu-

sieurs fois. On enlève ainsi au beurre une grande partie de son sel.

En Belgique, on se sert fréifuemment
,

pour conserver le

beurre salé, de saloirs en forme de ba([uets, comme ceux dont

on se sert pour la salaison du porc. Lorsqu’on entame un saloir

ou un pot
,
on recouvre la sui’face du beurre d’une couche de

saumure de plusieurs centimètres d’épaisseur. Ainsi préservé du

contact de l’air, le beurre se conserve pendant des mois entiers,

aussi bon que le jour où l’on a commencé à entamer le pot qui le

contient.

Les beurres gras, c’est-à-dire ceux qui ne s’émiettent pas lors-

qu’on les coupe, qui ne se cassent pas facilement, et cpii sont

bien colorés, conviennent beaucou[) mieux à la salaison et peu-

vent être conservés plus longtemps rpie ceux qui n’ont j)as ces

qualités, ([uoi([ue ceu.x-ci puissent néanmoins être salés. Les
beurres de Bretagne, de Flandre et de Normandie sont les meil-

leurs pour la salaison.

Les moment les plus favorables pour saler le beurre sont les

mois d’avril, mai, septembre et octobre. Alors il est jilus par-

fumé et plus coloré.

Pendant les grandes chaleurs, il est préférable de le faire fon-

dre, et en hiver il vaut mieux le vendre
,
parce que le pi'ix en est

élevé

.



256 TENUE DU MÉNAGE.

Semid procédé. — Un mélange d’ingrédients très-favorables à
la conservation du beurre est ainsi composé ; une partie de sucre
une partie de sel de nitre

,
deux parties de sel blanc, la tout ré-

duit en poudre fine
; 60 grammes de ce mélange suffisent pour

1 kilogramme de beurre frais
,
qui

,
ainsi préparé

,
devient fort

bon quinze jours après l’opération; sa saveur est très-moel-
leuse

,
très-agréable

,
et il se conserve ainsi plusieurs mois

.

Beurré fondu.

On peut faire fondre le beurre au bain-marie ou à feu nu; le

premier procédé est peut-être le meilleur et n’est guère plus dif-

ficile à mettre en pratique que le second : on met de l’eau dans
un grand chaudron

,
et dans cette eau un vase de terre aussi

grand que possible et dont les bords dépassent ceux du chau-

dron. C’est dans ce vase qu’on place le beui’re rompu en mor-
ceaux.

Quand l’eau contenue dans le chaudron commence à bouillir,

il faut veiller à ce qu’elle ne passe pas par-dessus le bord du
vase dans lequel est le beurre. On remue celui-ci une ou deux

fois
,
puis on le laisse fondre et cuire jusqu’à ce qu’il soit devenu

transparent et ne fume plus. Toutes les parties étrangères au
beurre se précipitent au fond. On retire le chaudron du feu

,
on

laisse reposer et refroidir le beurre pendant quelques instants

,

et on le coule ensuite dans des pots en grès, les meilleurs de

tous pour sa conservation; on ne coule que la partie claire du

beurre fondu; le dépôt qui s’est formé au fond du vase peut

être employé à faire une galette un peu grossière
,
mais assez

bonne

.

Si l’on fait fondre le beurre à feu nu
,
on le met dans un chau-

dron de cuivre étamé ou dans une chaudière de fonte
;

il faut

opérer lentement et avec peu de feu
;
lorsque le beurre est de-

%enu bien clair, on doit le retirer du feu avant qu’il roussisse.

En Touraine, les paysans le laissent volontairement un peu rous-

sir
;
ils trouvent qu’il a plus de goût et qu’on peut l’employer en

moindre quantité
;
ils n’ont pas tort pour la préparation spéciale

de leurs aliments. C’est alors surtout que la rUlonnée de beurre

lait une bonne galette.

Lorsque le beurre est froid, on couvre les pots
,
et on les place

dans un lieu sec et frais; la surface moisirait s’il était e.xposé à

riiumidité.
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Si Ton n’a pas assez de beurre pour remplir un pot en une

seule fois, il n’y a aucun inconvénient à en ajouter plus tard. La

chaleur du beui-re qu’on ajoute fait fondre la surface de celui

qui se trouve déjà dans le pot, et l’on ne s’aperçoit pas du mé-

lange.

Le beurre bien fondu peut se conserver un an et j)lus.

Conseirvation des œufs.

Il y a plusieurs procédés pour conserver les œufs; l’important

est de les soustraire au contact de l’air, et de les tenir dans

un lieu sec et frais
,
à l’abri de la gelée

.

Les œufs les plus tardifs sont les meilleurs, et on les conserve

plus longtemps que les autres. Comme les poules pondent peu

vers la fin de l’année, il est bon de faire provision d’œufs en

aofit et septembre.

On peut conserver les œufs dans un vase de terre ou daus une

boîte, rangés dans du son, de façon qu’ils en soient bien envi-

ronnés de toutes parts. La sciure de bois peut remplacer le son
;

quelques personnes emploient la cendre : tout cela dans le but

de préserver les œufs de l’action de l’air extérieur. Mais ces

moyens sont souvent insuffisants et n’empêchent pas toujours les

œufs de se gîiter. Je crois que le meilleur moyen est celui que je

vais décrire, biçn qu’il ait aussi ([uelques inconvénients, comme
celui de ramollir beaucoup la coquille, ce qui rend les œufs dif-

ficiles à manier et faciles à casser.

On range les œufs dans un vase de terre
;
ou fait un lait de

chaux peu épais, et, lorsqu’il est refroidi, on verse la ]>artie

claire sur les œufs, jus([u’àce qu’ils y baignent. A mesure qu’on
retire du vase quelques œufs, on enlève une ])artie de l’eau qui

surnage, afin qu’il soit facile de les prendre. Les vases appelés
crémières, qui, dans certains pays, servent à recueillir la crème
destinée à faire le beurre, sont très-commodes pour cet usage ;

ils ont à leur base un jietit trou, dont on enlève le bouchon pour
faire écouler le liquide surabondant

;
on évite ainsi de jilonger

la main dans l’eau de chaux, et on peut manier les œufs avec
plus de précaution. Je puis affirmer, par expérience, que les

œufs conservés, par ce jirocédé, simple et peu coûteux, .se gâte-
ront moins que par tout autre, et qu’il sera même facile de les

garder jusqu’au jirintenqis suivant. On met les vases (jui les

‘contiennent à la cave ou dans tout autre lieu frais, à l'abri
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de la gelée. Une autre manière de conserver les œufs est de les

mettre entre des couches de linge, dans une armoire.
Voir Conservation des œufs, chapitre Basse-Cour, tome II.

CHAPITRE XVIX.

CONSERVATION DES LÉGUMES.

CONSERVES DE LÉGUMES FRAIS.

Procédé Appert.

Le procédé Appert pour la conservation des légumes consiste

à les faire bouillir en vase clos au bain-marie. On peut conserver

par le procédé Appert, j)Our être mangés en hiver, plusieurs es-

pèces de légumes, dont la saveur diffère à peine de celle qu’ils

ont à l’époque où ils sont récoltés.

Les vases dans lesquels se font les conserves sont des boîtes

en fei’-blanc, ou des bouteilles en verre à large goulot. Dans les

ménages, à la campagne surtout, ce sont des bouteilles de la

contenance d’un litre ou d’un demi-litre que l’on doit employer,

car les boîtes en fer-blanc demandent à être soudées par un

ouvrier ferblantier, lorsqu’on y a mis les légumes. Les bouteilles

ne demandent qu’une fermeture très-hermétique au moyen d’un

bouchon de liège de très-bonne qualité, fermeture que l’on peut

faire soi-même avec un peu d’intelligence et d’adresse. Certains

légumes peuvent même être conservés dans des bouteilles ordi-

naires à goulot un peu large. Lorsque les bouteilles sont pleines,

bien bouchées, ficelées soit en ficelle, soit en fit de fer, on les

fait cuire au bain-marie pendant un temps plus ou moins long,

selon les fruits ou les légumes que l’on veut conserver. Pour

éviter la casse dans cette dernière opération, chaque bouteille est

placée dans un sac de grosse toile à emballage, puis elles sont

tontes mises au bain-marie froid. A cet effet, on les range debout,

les iiiK's à côté des autres, dans un chaudron, en les serrant assez

pour ([u’ellos ne puissent remuer
;
il faudrait même lespresser un
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choisissez les légumes tendres et très-frais. Après la mise en
bouteilles, faites bouillir 50 à 60 minutes.

Je donne ces recettes pour les personnes qui tiennent à utili-

ser leurs légumes frais, mais je conseille plutôt l’emploi des con-
serves du commerce qu’on trouve maintenant partout à des prix

très-modérés.

Choucroute.

On appelle choucroute des choux hachés et légèrement aci-

dulés par un commencement de fermentation.

Une provision de choucroute offre de grandes ressources dans

une famille nombreuse. Dans les départements où l’on n’est pas

habitué à faire usage de cet excellent aliment, les domestiques font

d’abord quelques façons pour en manger
;
mais bientôt ils s’y

accoutument, parce que c’est une nourriture saine et savoureuse,

et ils l’adoptent plus volontiers encore lorsqu’ils voient les maîtres

en manger. La choucroute est beaucoup plus facile à digérer que

les choux sans préparation, à cause de la fermentation j)réalable

qu’elle subit
;
de plus, elle est facile à préparer

,
elle est peu

coûteuse, et se conserve longtemps.

La maîtresse de maison doit avoir soin, au printemps, de faire

semer les espèces de choux propres à faire la choucroute. Tous

les choux à grosse pomme et non frisés, mais surtout le chou

blanc nantais et le chou quintal d’Alsace, doivent être préférés.

Les choux destinés à être convertis en choucroute doivent

être cueillis un jour de beau temps. On nettoie chaque chou en

enlevant non-seulement les feuilles vertes, mais même celles qui

ne sont pas parfaitement blanches. Si l’on est muni d’un taille-

chou, instrument très-connu dans le pays où l’on fait habituelle-

ment de la choucroute, on coupe d’abord le chou en deux

moitiés
;
puis on en prend une moitié qu’on promène sur l’ins-

trument, exactement comme le font les tonneliers avec les dou-

ves de tonneau. Le chou coupé tombe sur un linge placé pour le

recevoir. On a soin de dégager de temps, en temps les lames,

que les lanières de choux obstruent promptement. Si l’on em-

ploie un couteau, on place sur une table bien propre le chou

coupé en deux moitiés, et on le divise en lanières très-étroites avec

un couteau parfaitement affilé.

Presse à choucroute. — Il faut se munir d un petit baril,

parfaitement cylindrique (grav. '104), fermé à une de ses extrémi-

tés, et dans lequel descend un couvercle R, qui est exactement
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(le la dimension de l’orifice du baril. Sur ce couvercle est li.xée

une tige G, percée de trous dans toute sa longueur; une cheville
est passée dans un des trous, et reçoit la pression d’une tige ho-

r

Gr.1T. 101. — Presse il choucroute.

lizontale D, au bout de lacjuelle est un poids ou une grosse
pierre

;
c’est donc un levier dont le jioint d’appui est en d.

/AU,.i hî .1.

Grav. lO.l. — Couix; de lu presse k choucroute.

Si le baril est en chêne, ce (jui vaut mieux, et ipie le bois en
soit neuf, on a soin, longtemps à l’avance, de le remplir d’eau
qu’on y laisse séjourner au moins quinze jours en la renouvelant

I.
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de temps en temps : l’eau enlève la matière colorante du chêne.

Préparation de la choucroute. — Lorsqu’une certaine quan-
tité de choux est coupée, on dispose au fond du baril (grav. 104

et 105) une petite couche de sel de 5 millimètres environ d’épais-

seur
;
puis on y place une couche de choux, en les parsemant de

poivre en grain, de grains de genièvre et de quelques feuilles

de laurier sauce. Cette couche peut avoir 0”10. A l’aide d’un

fouloir en forme de massue, mais plat à sa base, on foule la

choucroute sans la frapper, de manière à réduire son épaisseur

environ de moitié, sans cependant écraser les choüx. On ajoute

une nouvelle couche de sel, mais beaucoup plus faible que la

première, puis des choux assaisonnés, comme je l’ai dit; on

foule, et ainsi de suite, jusqu’à ce que le baril soit rempli à plus

des trois quarts de sa hauteur. Dans un baril de la contenance de

420 litres il faut mettre environ 2 kilogrammes 500 gi-ammes de

sel, 425 gi'ammes de poivre en grain, au moins autant de genièvre,

et une trentaine de feuilles de laurier. On place ensuite le baril

à la cave ou dans un lieu frais. Pour achever l’opération, on

taille en rond, un peu plus large que le baril, un morceau de

grosse toile neuve et bien propre
;
on le pose sur les choux, qui

sont recouverts d’une petite couche de sel
;
on met le couvercle

sur la toile
;
puis on place le levier que j’ai décrit.

Peu de temps après, la fermentation s’établit, l’eau surnage et

le couvercle s’affaisse, il faut ôter une partie de cette eau, sans

cependant laisser le couvercle à sec. Après un mois de fermen-

tation, on peut commencer à manger la choucroute, bien qu’elle

n’ait, en général, atteint sa perfection qu’après deux mois.

Lorsqu’on veut prendre de la choucroute pour la faire cuire, on

retire la cheville, on lève le levier D (grav. 104 et 405), et on retire

le couvercle, puis l’eau qui surnage. Lorsqu’on a pris la quan-

tité de choucroute qu’on désire, on rince la toile et le couvercle,

et on les replace comme auparavant; puis on verse assez d’eau

fraîche nouvelle pour qu’elle surnage par-dessus le couvercle,

qu’on place, comme je l’ai indiqué, sous la pression du levier.

Ces soins sont indispensables chaque fois qu’on prend de la

choucroute.

On peut employer une tinette à saler le porc pour faire de la

choucroute. On remplace la petite organisation ci-de\ant déciite

par une planche taillée en rond et pouvant entrer dans la tinette
,

on rem])lace le levier par une grosse pierre dure ou un caillou

qu’on place sur la planche.
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Il ne faut pas s’effrayer de l’odeur désagréable qu’exhale la

choucroute lorsqu’on découvre le baril et qu’on la remue : cette

odeur est le résultat de la fermentation
;

elle disparaît aux la-

vages qu’on fait subir à la choucroute avant de la faire cuire.

(Voir Manuel de cuisine, t. I
;

et Nourriture des ouvriers de la

ferme

,

t. II.)

Oseille cuite.

On peut conserver l’oseille cuite sans qu’elle perde de ses

qualités
;
on la prépare depuis la fin de septembre jusqu’à la fin

d’octobre. On a préalablement soin de faire raser les pieds

d’oseille en août, afin de n’employer que de jeunes feuilles, et

on n’attend pas, pour les préparer, qu’elles aient été atteintes

par la gelée. On en cueille une bonne provision à la fois, on l’é-

pluche avec soin, en tirant les queues
;
on la lave et on la jette

dans un grand chaudron d’eau bouillante. Il faut qu’elle cuise à

grande eau. Lorsqu’elle a fait quelques bouillons, on la retire et

on la fait égoutter dans un tamis
;
puis on la remet sur le feu

dans un chaudron de cuivre étarné ou dans une casserole, selon

la quantité d’oseille qu’on prépare, et l’on achève de la faire

cuire en la remuant souvent, afin de l’empêcher de s’attacher

au fond du chaudron, et pour la réduire en purée. Lorsqu’elle

est arrivée à un certain degré de consistance et qu’elle forme
une bouillie épaisse, on la met dans des pots de grès et on la

laisse refroidir
;
puis on la recouvre d’une certaine quantité de

beurre fondu, qu’on verse tout chaud sur les pots, afin de la

mettre complètement à l’abri du contact de l’air. On peut rem-
placer le beurre fondu par une couche d’huile d’olive, ce que je

crois préféiahle. On doit bien se garder de conserver l’oseille

cuite dans des vases de terre vernissés; l’acide attaquerait l’émail

(jui contient ])resque toujours de l’oxyde de plomb, le décom-
poserait, et cet oxyde, même à très-faible dose, déterminerait un
véritable empoisonnement.

Lorsque l’on veut prendre de l’oseille dans les pots, on enlève

le beurre ou l’huile, on prend de l’oseille, on nivelle avec soin la

surface, puis on remet l’huile ou le beurre fondu. Il est prudent

de ne se servir que de pots de petite dimension
;
car lorsqu’un

pot est entamé, il est bien difficile de mettre l’oseille complète-

ment à l’abri du contact de l’air, et alors elle moisit facile-

ment.

Un autre moyen de conservation consiste à mettre l’oseille ré-
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duite en purée dans des bouteilles ordinaires, que l’on bouche
très-bien. On peut mettre un peu d’huile dans le goulot sur
l’oseille avant de boucher la bouteille et la placer debout à la

cave.

Tomates.

La sauce tomate donne une saveur très-agréable aux viandes

et à une foule de mets; c’est une grande ressource dans un mé-
nage; il faut en faire une ample provision. Cette sauce, lors-

qu’elle est bien préparée et bien conservée, est aussi bonne que
lorsqu’elle est faite avec des tomates fraîches.

Vers le mois d’août, au moment où les tomates sont abondantes,

on en cueille une provision. On les essuie avec soin, on enlève

les queues et on les rompt en plusieurs morceaux. On les met en-

suite dans un chaudron, sur du feu. On remue d’abord, pour
éviter qu’elles brûlent avant d’être écrasées et liquides, et on les

laisse sur le feu jusqu’à ce qu’elles soient assez cuites pour
qu’on puisse les écraser facilement

;
alors, pour en séparer la

peau et les pépins, on passe le jus et la pulpe dans un tamis de

crin en pressant avec le pilon à purée. On en remplit des demi-

bouteilles, ou des bouteilles si la famille est assez nombreuse
pour qu’une bouteille entière soit employée pour faire une sauce

;

car ces conserves s’altèrent promptement quand la bouteille est

entamée. Lorsqu’on met en bouteille, il faut avoir soin de re-

muer la conserve dans le fond du vase qui la contient, parce que
la pulpe se dépose, et qu’il faut la distribuer également dans

toutes les bouteilles. On fait cuire par le procédé Appert, 25

minutes d’ébullition pour les demi-bouteilles et 30 pour les bou-

teilles entières.

On emploie cette sauce conservée comme on emploierait des

tomates Iraîches.

Cette manière de conserver les tomates est infiniment préfé-

rable à celle qui consiste à les faire cuire très-longtemps pour on

former une espèce de pâte, par l’évaporation de leur eau de vé-

gétation.

CONSERVES DE LÉGUMES SÉCHÉS A L’AIR OU AU FOUR.

Artichauts (fonds d').

Les fonds d’artichauts séchés fournissent une agréable res-

source pour la cuisine d’hiver : ils sont excellents dans tous tes
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ragoûts. On cueille des artichauts et on les divise en quatre par-

ties
;
on coupe les feuilles à l'as du fond et on enlève le foin

;

puis on jette les fonds dans de l’eau acidulée avec une petite

quantité de vinaigre. On fait chauffer de l’eau dans un vase de terre

ou de cuivre, car le fera l’inconvénient de noircir les artichauts.

Lors([ue l’eau bout, on les y jette, et on les laisse cuire à moitié;

alors on les retire de l’eau et on les place sur des tamis ou sur

des claies pour qu’ils égouttent et refroidissent. Lorsqu’ils sont

bien égouttés, on tes enlite au moyen d’une aiguille à passer,

on en forme des chapelets que l’on suspend dans un endroit sec

et aéré, à l’abri du soleil. Il faut que la ficelle soit presque ten-

due, afin que les morceaux ne se réunissent pas sur un seul

point, ce (jui les empêcherait de sécher; on a soin, au contraire,

de les disposer de façon ([u’ils ne soient pas en contact et que

l’air circule entre eux. Ils .sèchent assez promptement, et on tes

conserve facilement si on les met dans un lieu sec. Lorsqu’on

veut les manger, il suffit de les faire cuire dans le ragoût auquel

on les associe.

On peut aussi faire sécher les fonds d’artichauts au four
;

cette méthode est préférable lorsque le temps est assez humide

pour que leur dessiccation à l’air soit lente
;
mais le four doit être

chauffé modérément, sans quoi ils deviennent coriaces et ne

sont plus mangeables.

Champignons secs.

On récolte les champignons jeunes et très-sains, on leur coupe

la queue à moitié longueur, on les pèle, on enlève le foin de ceux

qui en ont et on les fait sécher en les suspendant au grand air,

mais à l’ombre, au moyen d’une petite ficelle avec laquelle on les

enfile en chapelet. Ils sèchent parfaitement aussi, .suspendus

dans un grenier sous une toiture en ardoises, qui, par sa cou-

leur, absorbe et concentre une grande chaleur en été. Leur des-

siccation peut encore se faire, placés sur des claies, dans un
four à chaleur très-douce.

On peut encore, pour les conserver, en faire une poudre qui

se garde très-bien d’une année à l’autre, en lesfidsant sécher .sui-

des claies mises au four à une chaleur très-douce, et en les pul-

vérisant dans un mortier lors([u’ils sont secs et encore chauds.

Cette poudre est mise en bocal placé en lieux secs, pour être
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employée dans les sauces et ragoûts auxquels elle donne tout le

parfum du champignon.

Fèves de marais.

- On peut conserver avec succès les grosses fèves de marais. On
les dépouille de leur peau

;
on les fait ensuite sécher au four -,

ainsi conservées, elles cuisent parfaitement bien et sont excel-

lentes, surtout en purée.

Haricots verts.

On peut les préparer comme les artichauts. On les choisit

petits et bien tendres, mais ils contractent, malgré tous les soins

possibles, un goût de foin, qui d’ailleurs n’est pas très-désa-

gréable. On peut se dispenser d’enfiler les haricots
;

il faut les

éparpiller sur des claies très-claires. Je crois plus convenable

de les faire sécher au four qu’à l’air. Avant de les faire cuire

pour les manger, il faut les faire tremper pendant deux heures

dans l’eau.

On fait sécher, en Belgique, par le même procédé, des petits

pois, des petites fèves de marais, et même du persil; mais je ne,

pense pas que ce procédé soit aussi favorable pour ces légumes

que po.ur les artichauts et les haricots verts. Je n’en ai pas fait

usage.

Haricots.

Les haricots doivent être replets, luisants, d’un beau blanc

ou de la couleur noire, rouge, etc., qui caractérise leur espèce,

mais sans taches jaunâtres ou noirâtres : ces taches indiquent

un commencement de détérioration qui leur donne un très-

mauvais goût. Lorsqu’ils sont un peu entamés par les vers, ce

qui arrive à beaucoup de haricots, ils n’en sont pas moins bons

à manger
;
mais ils sont impropres à la reproduction.

Les haricots de l’année sont toujours préférables à ceux de

deux ans. Avant d’en faire provision, si l’on n’en récolte pas chez

soi, il faut les essayer, c’est-à-dire en faire cuire une petite

quantité pour s’assurer qu’ils n’ont pas la peau dure et qu’ils

cuisent bien
;
car les haricots sont plus ou moins durs, selon

le terrain dans lequel ils ont été cultivés. Les variétés blanches

sont préférables aux variétés rouges pour les approvisionnements

de quebjue importance.
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Lentilles.

Les lentilles doivent être replètes et de belle couleur
;

elles

sont parfois veinées de petites raies verdâtres qui leur donnent

une moins belle apparence sans leur rien faire perdre de leurs

I qualités. Il y en a deux e.spôces, la grande et la petite appelée

I
1 lentillon ou lentille à la reine. ,Ie ne trouve pas de différence

I
I dans leur saveur. On en récolte dans le Midi une variété mar-

I brée et d’un vert foncé, qui est fort délicate.

Boules d’oignons pour colorer les sauces et le bouillon.

I

On trouve chez les épiciers des boules d’oignons brûlés ])Our

I I colorer le pot-au-feu ou les sauces. Celles de la fabrique de

I Rozièrc, de Romainville sont excellentes et coûtent 1 fr. 10 c. le

I flacon de ciiujuante.

Pois verts concassés.
\

On peut consei’ver pendant une année les pois verts concassés
;

I il ne faut pas en faire provision avant le mois de décembre, si

I l’on veut être certain d’en avoir de l’année; ils doivent être très-

verts, peu brisés et bien mondés.

conseuves de légumes au vinaigre.

On peut faire confire et conserver, dans le vinaigre, des tiges

tendres d’une foule de i>lantes, de jeunes fruits, des légumes, etc.

Ils penlent absolument ou presque absolument leur goût na-
turel et contractent le goût du vinaigre et des aromates qu’on

y ajoute. Ces conserves sont des hors-d’œuvre peu coûteux et

d’un usage général.

Aschards.

On fait infuser pendant trois jours, dans trois litres de bon
vinaigre blanc, 15 grammes de curcuma ou safran des Indes

;

on ajoute une poignée de jeunes tiges d’estragon; on passe dans
un tamis, puis on verse ce vinaigre dans un pot de grès

;
on y

ajoute trois gousses d’ail, une vingtaine de petits oignons pelés,

50 grammes de piments enragés, deux cuillerées à bouche de sel

fin, ([uinze clous de girofle, et on laisse infuser pendant trois

semaines. On épluche une tète de choux-fleurs, on la divise par
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petits bouquets, on coupe les pointes d’une botte d’asperge's, le

cœur d’un chou pommé, qu’on divise en tranches très-minces,

des haricots verts, des cerises vertes, de petites carottes, des

groseilles à maquereau vertes, etc.
;
on jette ces légumes et ces

fruits dans de l’eau bouillante et salée
;
on les retire du feu

après deux bouillons, on les fait égoutter, et on les met dans

le vinaigre aromatisé d’avance. Quand la végétation du maïs est

suffisamment avancée, on choisit de jeunes épis très-tendres,

on les épluche
;
on prend également les parties tendres de leurs

enveloppes
;
on les fait blanchir comme les autres légumes, et

on les mêle à la première préparation. Deux mois après, on peut

commencer à manger des aschards, qu’il est facile de conserver

pendant une année sans qu’ils perdent rien de leurs qualités.

Capucines.

Les graines et les boutons de capucines préparés comme des

câpres peuvent remplacer ces dernières. Si le vinaigre dans le-

quel ils sont conservés est bien aromatisé, ils sont presque aussi

bons.

On met dans un bocal du bon vinaigre blanc, auquel on ajoute

de jeunes liges d’estragon, de la perce-pierre, des fleurs de

sureau, des clous de girofle, du poivre en grain, du sel et un

peu d’ail. Tous les jours on visite les capiucines
;

lorsqu’elles

sont en fleur, on récolte les boutons et les graines à peine

formées, et on lés dépose dans le bocal, qu’on a soin dè tenir

bien bouché et d’exposer au soleil.

Choux au vinaigre.

Pendant l’hiver, si l’on manque de coi'iiichons, on peut les

remplacer par des choux au vinaigre. On choisit un beau chou

blanc, bien tendre et bien frais
;
on défait les feuilles, on enlève

le cœur et les plus grosses côtes, puis on jette dessus de l’eau

bouillante dans laquelle on laisse infuser pendant quelques

instants. On fait bouillir du vinaigre avec du sel et du poivre,

(juebiues petits oignons, des clous de girofle, une gousse d ail

et de l’estragon, s’il est possible. Lorsque le vinaigre est en

•‘bullition, on y jette les feuilles de chou. Après un ou deux bouil-

lons on laisse refroidir et on met dans une cruche ou dans un

bocal.
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Cornichons.

On peut préparer en cornichons tous les jeunes concombres,

mais le jaune de Hollande et le concombre-serpent sont les deux

espèces ordinairement préférées. On les choisit d’une bonne

forme, jeunes et bien verts
;

on en coupe la queue, et on les

essuie avec un torchon rude ou avec une petite brosse ])Our enle-

ver les petites aspérités dont ils sont couverts. On prépare les

cornichons par trois procédés.

Premier procédé. — On met du vinaigre froid dans un chau-

dron de cuivre rouge non étamé et parfaitement récuré : c'est

la condition essentielle pour obtenir des cornichons verts. On
sale le vinaigi-e, et on y jette les cornichons, avec du poivre en

grain, des clous de girolle, du thym, du laurier, des piments verts,

des petits oignons pelés, et deux ou trois gousses d’ail. En un mot,

il faut que l’assaisonnement soit bien fort. On anime le feu pour

obtenir une ébullition prompte et active. Il est nécessaire de re-

muer les cornichons pour qu’ils cuisent également. Il faut qu’ils

nagent largement dans le vinaigre. D’abord ils jaunissent, mais

quelques instants après ils reverdissent. Aussitôt qu’ils ont pris

une belle couleur verte, on les retire du feu et on les verse dans

un vase de grès ou de porcelaine pour les laisser refroidir; puis on

les j)lace dans les bocaux de verre ou dans les ])ots en grès des-

tinés à les contenir, en intercalant entre eux de jeunes branches

d’estragon et de perce-pierre, quebpies fleurs de capucines et

même quelques feuilles de roses. 11 est préférable d’enlever le

vinaigre chaud et de le remplacer par un vinaigre froid dans le-

quel on met les aromates. Le vinaigre qui a servi à la cuisson

peut être employé au l'écui'agc. En général, on n’emploie pas

assez de vinaigre pour la pré|)aration des cornichons, et cette

économie nuit à leur réussite.

Second procédé. — On prépai'c comme ci-dessus et on attend

que le vinaigre soit en ébullition poury jeter les cornichons, aux-

quels on ajoute beaucoup de très-petits oignons, et on les y laisse

jusqu’à ce qu’ils jaunissent, ce qui est prompt. t)n retire du feu,

et on vide dans un vase en jiorcelaine ou en grès non vernissé, où

ils infusent pendant vingt-(iuatre beui'cs. On remet une seconde

fois le vinaigre dans le chaudron
;
on le pousse à l’ébullition :

à ce moment on y jette de nouveau des cornichons
;

ils l'evcrdis-

sent; on les retire à l’instant du feu, et on les verse dans les

mêmes vases où ils lefroidissent
;

on les met alors dans les
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bocaux, soit dans le vinaigre où ils ont cuit, soit en employant
d’autre vinaigre que l’on a fortement aromatisé.

Huit jours après que les cornichons ont été préparés par l’un
de ces deux procédés, on peut les livrer à la consommation.

Troisième procédé. — Préparez les cornichons comme ci-dessus
et après les avoir retirés du sel et les avoir fait égoutter, mettez-
les dans un bocal avec petits oignons, branches d’estragon, poivre
en grain. Remplissez de bon vinaigre froid et couvrez le tout. Par
ce procédé les cornichons ne sont pas d’un beau vert, mais ils

conservent davantage leur goût.

« Haricots verts.

On place, dans une terrine, des haricots tendres et bien verts,

on jette dessus de l’eau bouillante très-salée, et on couvre la ter-

rine, on aromatise ensuite du vinaigre comme s’il s’agissait de

confire des cornichons, et on y met les haricots; on peuty joindre

de petits oignons.

Maïs (Épis de ).

Lorsque les épis de maïs commencent à se développer, et qu’a-

près avoir été dépouillés de leurs enveloppes, ils sont tout au

plus gros comme le petit doigt, on recueille ceux qui se sont for-

més vers la base de la plante, et dont le grain n’arriverait pas à

maturité
;
on cueille également les épis qui se développent dans

le maïs destiné à être employé comme fourrage. On débarrasse

ces épis de leurs enveloppes et de la barbe qui les environne; on

pèle la petite queue
;
on ajoute une certaine quantité de petits

oignons et une ou deux gousses d’ail, selon la quantité de maïs.

On met du vinaigre dans un chaudron éfamé, mieux dans un pot

de terre
;
on place ce chaudron sur un feu clair et ardent. Quand

le vinaigre bout
,
on le sale et on y met les mêmes ingrédients

que i)our les cornichons
;
puis on y jette les épis de maïs, on

laisse faire quelques bouillons, et on verse le tout dans une ter-

rine 71071 ve7'7iissée, pour laisser refroidir. On place ensuite le

maïs dans des bocaux, en y ajoutant de l’estragon, de la perce-

pierre et des feuilles de rose. Les épis de maïs préparés ainsi

constituent un hors d’œuvre aussi agréable au goût qu’à la vue.

Si l’on manque d’épis, on peut choisir les parties les plus ten-

dres des enveloppes, les couper en lanières de 0"’05 et les ajou-

ter aux épis
;
elles sont agréables et tendres, et donnent au maïs

un aspect tout à la fois bizarre et gracieux.
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Oignons.

De très-petits oignons pelés avec soin, et auxquels on fait faire

quelques légers bouillons dans un vinaigre bien aromatisé, sont

aussi bons que tout ce qu’on a imaginé pour tenir lieu de corni-

chons.

Moyen de filtrer le vinaigre.

Ordinairement le vinaigre d;i^ lequel on a conservé des lé-

gumes n’est pas limpide
;
pour le filtrer, on ne peut employer le

papier à filtrer, au travers duquel il passe avec une extrême
I lenteur : il vaut mieux filtrer à travers du coton en poil que l’on

1
tasse un peu dans un entonnoir de verre ou de giitta-perclia, sur

I

une hauteur de 4 à 5 centimètres, et sur lequel on verse le vi-

I n aigre.

CHAPITRE XX.

CONSERVATION DES FRUITS.

Fruits secs.

On peut conserver certains fruits en les faisant sécher en
temps opportun

;
les frais de cette préparation sont presque nuis

dans un ménage, et cependant cette provision est fort utile pour
la consommation d’hiver. Dans les années d’abondance, une
grande partie des fruits serait perdue s’ils n’étaient pas .sé-

chés
;
et lorsque; pour jirocurer à sa famille un mets agréable,

il ne faut qu’un léger surcroît de travail
,

une bonne ménagère
ne peut hésiter.

Cerises sèches.

Les cerises séchées au four plaisent beaucoup aux enfants •

elles ont un goût aigrelet fort agréable, et on peut les foire cuire
en compote comme les pruneaux, avec un peu de sucre.

Les cerises aigres et les griottes, toutes les variétés d’Angle-
terre et de Hollande, sont seules propres à être séchées

;
les plus

grosses sont les meilleures. Il n’est pas nécessaire de les attacher
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en bouquets avant de les mettre au four. On les traite comme
les pruneaux; seulement, comme les fruits sont très-petits, il

suffit de les exposer deux fois à la chaleur du four
;

encore, la

seconde fois, le four doit-il être très-peu chaud. On peut même
se borner à les mettre une fois au four et achever de les faire sé-

cher au soleil; elles sont même meilleures ainsi.

Il n’est pas nécessaire que les cerises sèches soient très-fer-

mes pour qu’on puisse les conserver longtemps : il suffit de les

placer dans un endroit sec.

Châtaignes et marrons.

Le meilleur moyen de les conserver, sans qu’ils se dessè-

chent, est de les mettre, lorsqu’ils sont bien ressuyés, dans

des cruches ou tinettes en grès qu’on couvre avec un carreau ou

une brique, et que l’on place en lieu sain à l’abri de la gelée.

Deux fois par mois, il faut avoir le soin de les sortir, de les éta-

ler pendant vingt-quatre heures dans un lieu sec et aéré, et de

les remettre ensuite à leur place.

Une autre méthode consiste à les mettre dans un baril par

couches intercalées avec du sable ni trop sec ni trop humide.

Lorsque les châtaignes ou les marrons sont desséchés, il faut

les mettre dans un sable très-humide
;

ils en absorbent l’bumi-

dité et reviennent alors à leur état naturel
;
il leur faut bien dix à

douze jours.

Figues sèches.

Immédiatement après que les figues sont cueillies, on les place

sur des planches ou des claies que l’on expose à la chaleur du

soleil, et qu’on rentre pendant la nuit pour éviter les ramollisse-

ments que la rosée occasionnerait aux figues.

La prompte dessiccation de ces fruits influe beaucoup sur leur

conservation. Lorsque les figues sont suffisamment desséchées,

on les empile dans des caisses, en ayant soin de séparer chaque

lit par des feuilles de laurier.

Les caisses de figues doivent être placées dans un lieu sec et

aéré.

Un second moyen de les faire sécher dans les pays où la cha-

leur du soleil n’est pas suffisante est de les mettre, après les

avoir cueillies 'parfaitement mûres, sur des claies dans un four

à une chaleur très-douce
;

si, au bout de quarante-huit heures,

elles ne sont pas suffisamment sèches, on les remet au four une
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^seconde fois à une chaleur encoi’e plus douce
;

elles sont moins

Ibonnes que celles séchées au soleil.

Poires séchées.

On peut faire sécher au four des poires entières et non pelées,

ÿsurtout si elles sont petites. Lorsqu’on vient de retii er le pain du

ffour, et qu’il est encore chaud, on ajoute une demi-charge de

tbois
;
quand ce bois est bri'ilé, on retire la braise, on garnit le

ffour de claies chargées de poires, et on ferme le four.

Cette première fournée pi oduit une demi-cuisson. On pro-

cède ensuite comme je rindi([uei'ai pour les pruneaux
;
mais il

ffaut que les poires cuisent longtemps.

Les poires préparées par ce procédé peuvent être gardées

I

ideux ou trois ans dans un lieu sec
;
elles sont excellentes en

' ccompote, et peuvent faire de bonnes boissons pour les domes-

t tiques.

Poires tapées.

Les poires tapées forment un excellent plat de dessert
;
elles

dipeuventétre mangées sèches ou en compote.

I On peut préparer ainsi presque toutes les bonnes espèces de

.(poires, pourvu qu’elles ne soient pas acides
;
mais, comme en

-séchant elles perdent beaucoup de leur volume, il faut en excep-

t ter les petites. Le dojenné, tous les beurrés, le martin-sec, le

rrousselet, le messire-Jean, enlin toutes les poires d’automne

sont propres à être tapées. .Te n’en excepte j)as même celles qui

-sont j)àteuses, mais sucrées. On les prépare par deux procédés

qui diffèrent j)eu.

! Premier 'procédé. — Lorsque les poires sont bien mûres, on

lies pèle entières en leur laissant la queue, et on les empile au-

ittant ((ue (jossible dans un pot de teri-e; on le remi)lit d’eau
;
on

I

le couvre d’abord avec les peaux des poires, jiuis avec son cou-

.1 vercle, et on le place devant un bon feu. Lors(|ue les poires sont

j' bien cuites, ce (pii n’a lieu (pi’après un certain temps, caries

II
esj)èces ti'ès-fondantes même ont besoin d’une longue cuisson,

! on les retire du pot une à une, et on les place sur des claies à

t côté l’une de l’auti e. Si l’on a plus de poires que le pot ne peut

heen contenir, on en remet d’anti-es dans le même ]u)t et dans le

jjjusde celles qui ont cuit les premières; on ajoute de l’eau pour

V qu’elles y baignent. Lorsqu’elh's sont cuites, on les réunit aux
]• I autres. On peut continuer ainsi tant qu’on a des poires

; i)lus on
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en aura fait cuire dans le même jus, plus elles seront sucrées,

parce que les dernières se chargent du sucre laissé dans le jus

par les précédentes. On place les claies garnies de poires (je dé-

crirai ces claies à l’article Fruneaux) dans un four, après que
le pain en est retiré. Le lendemain, on retire les claies du four,

on le chauffe de nouveau, mais seulement au degré de chaleur

qu’il a ordinairement au moment où l’on en retire le pain. Puis

on prend les poires une à une
;
on les aplatit entre les doigts,

O n les trempe dans le jus qu’on avait réservé et dont on a fait

préalablement un sirop en le soumettant à une ébullition

suffisante
;
puis on les remet sur les claies et au four. Lorsque

les poires sont petites, après avoir été placées deux fois sur

les claies, elles sont parfois assez sèches, ce qu’on reconnaît

lorsqu’elles sont fermes sans êtres dures
;
mais il arrive aussi

fréquemment qu’on est forcé de les remettre une troisième fois

au four. On a soin de ne pas trop chauffer le four, parce que

les poires y brûleraient facilement ou se dessécheraient trop,

ce qui leur ôterait beaucoup de leurs qualités. Une faible cha-

leur suffit.

La dernière fois qu’on met les poires au four, il est bon de

les examiner quelque temps après qu’elles y sont, parce qu’elles

pourraient sécher outre mesure. Lorsqu’elles sont sèches et

froides, on les range dans des boîtes garnies de papier blanc,

et on les place dans un lieu sec.

Quand on a beaucoup de poires à taper, on peut sans incon-

vénient, attendre six ou huit jours pour préparer celles qui ont

été les premières mises au four, et ne s’en occuper de nouveau

que lorsqu’on en a une certaine quantité à tremper à la fois dans

le jus réduit à l’état de sirop.

Second procédé. — On les pèle
,
on les met avec un peu d’eau

dans un plat très-creux
,
on les recouvre de leur peau et on 'les

met au four avec le pain; lorsqu’elles sont cuites, on les met

sur des claies et on les traite comme dans le premier procédé
;

le jus resté dans le plat sert à les tremper.

•
- ^

< Pommes sèches.

Les pommes sont de tous les fruits les moins propres à être

soumis à la dessiccation jiar la chaleur. On peut cependant les

faire sécher entières : il suffit de les peler et de les mettre au

four deux heures ajirès que le pain en a été retiré. On achève
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de les faire sécher comme les poires
;
mais elles ne rendent pas

de jus; on ne peut donc pas les mouiller avant de les enfourner

de nouveau. Ces pommes sèches, quoique un peu dures, ont un

goût agréable
;
mais il n’y a pas d’avantage à les faire sécher

pour les préparer ensuite en compote, car on peut les garder

facilement à l’état frais. Néanmoins il faut remarquer qu’il est

très-rare que la récolte des pommes soit abondante deu.v années

de suite
;
l’année où les pommes fraîches manquent

,
les pommes

sèches, cuites eu compote, sont d’une grande ressource.

Avant leur maturité
,
mais lorsqu’elles sont déjà arrivées à

leur grosseur, il arrive assez fréquemment que les pommes tom-

bent avec assez d’abondance
;
on en tire un bon parti en les cou-

pant par tranches sans les peler et en les faisant sécher au four

sur des claies
;
sèches elles se conservent deu.v ou trois ans et

font une excellente boisson (voy. Boisson de fruits secs, t. II).

• Pruneaux.

Choix des in'uncs. — Toutes les espèces de prunes ne sont

pas propres à faire de bons pruneaux
,
bien qu’on puisse toutes

les faire sécher. Avec les prunes de reine-Claude, pai' exemple
,

qui sont les meilleures à manger ci’ues
,
on ne peut faire que

des pruneaux secs et aigres, parce qu’elles sont trop juteuses.
Les prunes qui ont tnoins de jus

,
dont la pulpe est plus serrée,

dont la saveur est fade
,
sont bien préférables pour la prépara-

tion des pruneaux
;

les prunes d’Agen ou robe-de-sergent, les

quetsches et les prunes de Sainte-Catherine sont les meilleures
espèces des j)runes à pruneaux.

Cueillette. — On ne doit pas cueillir les prunes destinées à
faire des pruneaux; il faut secouer légèrement les branches de
l’arbre, et ramasser celles qui tombent, en ayant soin de mettre
au rebut les véreuses et les vertes ; on ne pourrait en faire que
de très-mauvais pruneaux.

On range ensuite le$ prunes sur des claies d’osier, en ayant

soin de ne jamais les superposer. On place les claies dans le

four après en avoir retiré le pain, et on les y laisse jusiju’au
lendemain; alors on les retire

;
on retourne et on rapproche les

prunes, qui occupent alors beaucoup moins de place (;ue la

veille, parce que la chaleur du four leur a fait j'nn'dre une par-
tie de l’eau qu’elles contenaient; par exemple, avec les prunes
de trois claies on comjilète deux claies. On garnit de nouvelles
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prunes les claies devenues libres
;

l’on chauffe le four au même
degré de chaleur qu’au moment de défourner le pain

,
et on re-

met de nouveau les claies au four.

Si ces deux cuissons ne suffisent pas
,

on recommence une
troisième fois; mais il faut prendre garde que le four ne soit

trop chaud, car les pruneaux à moitié secs brident facilement.

Les pruneaux secs ne doivent être ni très-durs ni très-mous
;

si on trouve, en les ouvrant, des parties molles autour du

noyau, ils ne pourront pas être conservés longtemps. Lorsqu’ils

paraissent un peu durs à la sortie du four, ils se ramollissent

bientôt
;
lorsqu’ils sont au degré de dessiccation désiré

,
on les

range dans une boîte placée dans un lieu exempt d’humidité.

Claies. — Les meilleures claies pour faire sécher les fruits

sont ce qu’on appelle des rondelles. Ce sont des claies en osier

grossier, non pelé, de 0'",70 à 0™,80 de diamètre, ayant un re-

bord peu élevé. On en place d’abord une au fond du four
;

la

suivante empiète un peu sur le bord de la seconde
,

et ainsi de'

suite jusqu’à ce que toute la surface du four soit garnie de

claies.

Pruneaux fourres. — Lorsqu’on veut avoir de très-beaux

pruneaux, pour les manger crus au dessert, il faut, après la

première ou la seconde cuisson
,
selon que les prunes ont plus

ou moins séché
,
et tandis qu’elles sont encore molles, les fendre

d’un côté dans le sens de la longueur, les ouvrir et en ôter le

noyau, à la place duquel on introduit une autre prune plus pe-

tite
;
on referme la prune et on la remet au four. Lorsque les

pruneaux sont bien secs
,
on n’aperçoit pas l’ouverture

;
c’est ce

qu’on nomme des irruneaux fourrés.

Raisin sec.

ün peut faire sécher le raisin au four de la même manière

qu’on y sèche les cerises, mais il est moins agréable à manger.

Sous les climats de Paiàs et de la France centrale, il ne faut pas

espérer avoir du raisin sec comme celui qui nous vient de 1 Es-

pagne
,
de l’Italie et de la Grèce : il faut le beau ciel de ces con-

trées pour produire cet excellent raisin ,
et leur bridant soleil

pour le faire sécher. Le raisin propre à la fabrication du vin ne

peut pas être converti en bons raisins secs : il est trop juteux.

Cejiendant notre meilleur raisin, bien môr, est encore assez

agréable lorsqu’il a été séché au four
;
les enfants 1 aiment beau-
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coup. Il ne faut
,
en tout cas, sécher que les variétés les moins

aqueuses
;
les autres se réduiraient à la peau collée aux pépins

elles ne seraient pas mangeables.

CHAPITRE XXI.

CONFITURES.

Principes généraux.

Les contitures varient agréablement l’alimentation dans un mé-
nage, et, mlgaré l’augmentation du prix du sucre, je crois encore

([u’elles ne sont pas plus coûteuses que la plupart des fromages.

La confiture plaît beaucoup aux enfants et convient à leur estomac
;

bon nombre de grandes personnes sont enfants sur ce point. Elle

a de plus l’avantage de pouvoir être conservée parfaitement sans

le moindre soin
,
pourvu qu’on la place dans un lieu sec. 11 yen

a de beaucoup d’espèces et de saveur très-variée
;
elles sont, pour

la plupart, très-faciles à faire
,
quoique l’opinion contraire soit

assez générale
,
et

,
si l’on veut suivre exactement mes indica-

tions
,
je garantis un succès complet. Je ne parlerai que des con-

fitures que j’ai toujours faites dans mon ménage
;

elles sont

simples. Je laisse à des plus habiles le soin d’indiquer celles qui

sont plus recherchées, mais je doute qu’elles soient meilleures.

C’est presque toujours un mauvais calcul que d’économiser le

suci’c dans les confitures
;

il faut qu’il y ait la proportion des

parties sucrées nécessaires à la conservation du fruit. Lorsqu’on

épargne le sucre
,

la cuisson doit être plus prolongée, alors la

confiture perd sa belle couleur, prend un goût de cmü désa-

gréable
,
et le jiarfum du fruit disparaît jiresque entièrement.

Il n’y a guère plus d’avantage cà employer du sucre de (jualité

inférieure
;

il y a même un désavantage réel à faire des conti-

res avec de la cas.souade ou sucre brut, qui leur donne le goût
de mélasse, et les empêche de bien se congeler.

Presque tous les fruits peuvent être convertis en confiture
;
je

ne parlerai que des confitures d’un usage général.

10
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Confitures de groseilles.

Gelée de groseilles rouges.

La confiture de groseilles est la plus saine de toutes et celle

dont on se lasse le moins; elle plaît tout aussi Lien aux gens en

bonne santé qu’aux malades.

Il y a trois manières de faire la gelée de groseilles
;
toutes les

trois sont d’ailleurs fort simples.

On emploie à Bau un procédé qui donne une confiture jiréfé-

rable aux trois autres, mais la confection en est plus difficile ;

j’en donnerai également la recette.

Premier procédé. — On choisit de belles groseilles, bien

mûres, mais non tournées. On peut en mettre un quart de

blanches et trois quarts de rouges : la confiture sera d’un rouge

plus éclatant. On égrène et on pèse, en ayant soin de tenir compte

du poids du vase. Ou casse du sucre en morceaux très-petits, ou

on le pile grossièrement
;

le poids du sucre employé doit être

égal au jioids des groseilles. On met le tout dans un vase de

terre
;
on laisse macérer pendant deux beui es, puis on verse la

masse dans une bassine (grav. lÜG) ou un })etit chaudron qu’on

place sur un feu doux d’abord; on remue

avec une spatule de bois. Il est important

que le chaudron ne soit pas étamé : les

confitures faites dans un vase étamé

ju’ennent une teinte violacée désagréable

à l’œil. A mesure que les groseilles fon-

dent, on anime le feu, afin que l’ébullition

soit ])rompte. Après avoir bouilli à gros

bouillons ])endant cinq minutes, elles sont parfaitement cuites;

on verse le tout dans un large tamis de crin i)lacé sur un vase

de terre, et on laisse égoutter quebiues instants. On enlève le

Grav. 106. — Bassine.

tamis et on verse la confiture dans des i)ots bien secs. Cha(|ue pot

doit en contenir au ))lus5üü grammes. Les confitures qui doivent

foimer une gelée ne doivent i)as étie mises dans de grands pots;

elles s’y congèlent moins bien
,

et, lorsque le pot est entamé,

une jiai’tie de son contenu tourne en sirop.

Si l’on veut donnei' à la confiture un parluin exquis, on y ajoute

I Kilogramme de framboises |)Our 5 Kilogrammes de groseilles
;

les iH üportions du sucre et la manière d’opérer sont les mêmes
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que pour les confitures de groseilles sans addition de fram-

boises.

Les confitures faites par ce procédé ont la jilus belle couleur

possible et conservent mieux le parfum du fruit que celles qui

sont préparées par le procédé que je vais décrire; elles sont aussi

plus transparentes, parce que toutes les parties qui pourraient

les troubler restent dans le résidu.

Il reste dans les pépins et dans les peaux une certaine quan-

tité de sucre; on peut mettre de l’eau sur ce résidu, le laisser

tremper pendant deux ou trois heures, puis le passer; on ob-

tient ainsi une eau de groseille fort agréable, mais cjui doit être

bue pi-omptement, parce qu’elle entrerait en fermentation au

bout de trois ou ([uatre jours. On peut, au lieu de passer le jus

des groseilles cuites et do rejeter les peaux elles pépins, mettre

tout en pot; c’est excellent et peu connu.

Second procédé. — Pour faire la gelée de gi’oseilles un peu plus

économiquement, voici comment on procède :

Après avoir égrené les groseilles, on y joint les framboises,

toujours dans la proportion d’un cinquième ou d’un sixième en-

viron, on met le tout sur le feu, et on opère comme ci-dessus,

mais sans ajouter le sucre. Lorstjue les fruits sont fondus, on les

verse sur le tamis, et on les laisse égoutter au moins pendant
deux ou trois heures. Quelques personnes pressent ensuite la

pulpe dans un torchon neuf, qu’on a eu soin de mouiller; mais

on n’extrait ainsi ((u’unc très-petite quantité de jus, encore est-il

très-trouble et altère-t-il la transparence des confitures. Lorsqu’on
a obtenu le jus, on le jièse. On casse en très-petits morceaux un
]ioids égal de sucre, et on l’ajoute au jus; on laisse fondre pen-
dant une lieure au moins en remuant de temps en temps. On
met le tout dans la bassine sur un feu clair

;
on laisse faire quel-

ques bouillons seulement pendant deux ou trois minutes au
plus

;
on retire du feu, on écume, et on verse dans les pots.

Ces conlitures, f(uoi([ue un peu inféi-ieures à celles (ju’on ob-
tient par la recette précédente, sont cependant excellentes, et

généralement très-supérieures à celles f[u’on achète.

Troisième procédé. — On égrène les groseilles, on y ajoute
des framboises, on les met dans la bassine sur un feu doux d’a-

bord et qu’on active ([uand elles commencent à fondi-e; on les

remue avec une spatule en bois. AussitiM ([u’elles ont fait quel-
ques bouillons pendant quatre ou cimj minutes, on les retire du
teu, on les met à égoutter sur un tamis. On ajoute au jus qu’on
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en retire 550 grammes de sucre que l’on a grossièrement pilé

ou finement concassé pour 500 grammes de jus
;

aussitôt que le

•sucre est fondu, ce que l’on obtient assez promptement en re-

muant souvent, on met en pots de 500 grammes au plus. Cette

confiture gèle très-promptement
;
elle est très-économique, parce

qu’il n’y a pas de cuisson, pas d’évaporation et pas de sucre

perdu; elle est meilleure que par le second procédé, parce

qu’elle conserve compléteinénT le goût du fruit.

Gelée de groseilles blanches.

On fait de la gelée de groseilles blanches exactement comme
celle de groseilles rouges; seulement on y ajoute, pendant la cuis-

son, un peu d’écorce de citron, qui lui donne un parfum agréable

rappelant celui de la gelée de pomme. Elle est transparente

et agréable à l’œil
;
elle n’a pas le même goût que la gelée de

groseilles rouges.

Si l’on veut laisser quelques petites lanières d’écorce de citron

dans la gelée, après les avoir coupées en lanières d’un demi-

centimètre sur 3 ou 4 de longueur, on les fait bouillir dans de

l’eau, et, lorsqu’elles sont cuites, on les retire pour les mettre

dans la confiture soit pendant qu’elle est encore sur le feu, soit

au moment oû on la verse dans les pots.

Si l’on emploie du sucre brut, de la cassonade, ou môme du

sucre de, qualité inférieure, il faut le clarifier comme je l’indi-

querai en donnant la recette de la confiture de Bar.

' Confitures de groseilles entières ou de Bar.

Les confitures de Bar, ainsi appelées du nom de la villê ou

on les prépare de temps immémorial (Bar-le-Duc, chef-lieu

du département de la Meuse ), nécessitent un bien autre tra-

vail que les gelées ordinaires. Les groseilles devant rester en-

tières, on les choisit très-belles et non complètement mûres
;

il

suffit qu’elles soient colorées si elles sont rouges, et transpa-

rentes si elles sont blanches. On prend chaque grain, et, a^ec

le bout d’un cure-dent de plume, dont on retranche la pointe

d’un côté et qu’on effile de l’autre, on enlève, par le côté de la

(jueue, tous les pépins qui se trouvent au centre du fruit, en

ayant soin d’endommager le moins qu’.on peut la peau ou la

j)ulpe. Si l’on veut que les confitures soient aussi belles que pos-
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sible, on ne détache pas la groseille de la grappe, mais cela aug-

mente la difficulté du travail. Quand tous les pépins sont enle-

vés, on pèse les groseilles, puis 750 grammes de très-beau sucre

pour chaque demi-kilogramme de groseilles. On casse le sucre

en gros morceaux, et on le met sur le feu, en ajoutant un demi-

litre d’eau par kilogramme de sucre. Lorsqu’il est bien fondu, on

le clarifie (voy. Clarificatioii des sirops de sucre), puis on le

laisse cuire au petit boulé (voy. Cuisson du sirop). On verse

alors doucement les groseilles dans le sirop, on les y laisse jus-

qu’à ce que l’ébullition se manifeste, et on retire le tout du feu.

On met cette confiture dans de petits pots de verre pouvant con-

tenir 125 grammes à peu près. Les groseilles, un peu affaissées

par la cuisson, absorbent beaucoup de sucre, gonflent en refioi-

dissant, et se trouvent dispersées au milieu d’une gelée d’une

transparence parfaite.

Souvent les groseilles, au moment où l’on verse les sirops

dans les pots, remontent à la surface
;

il faut, un moment après,

les enfoncer avec le manche d’une cuiller à café.

Ces confitures ne coûtent pas beaucoup plus que les autres,

si l’on ne compte pas le temps qu’il faut passer à préparer le

fruit. Avec 500 grammes de groseilles ainsi épluchées on fait en-

viron dix pots comme ceux que j’indique. Ces confitures sont les

meilleures de toutes celles qui ont la groseille pour base.

Les pots ne doivent être couverts que six à huit jours après
la confection des confitures.

Confitures d’abricots.

Marmehid".

On fait avec l’abricot plusieurs espèces de confitures. La mar-
melade est la plus commune, et la plus convenable lorsfpi’on

a des enfants. On choisit des abricots mûrs
;
toutes les espèces

sont bonnes
;
on les ouvre en deux et on ôte le noyau

;
]>uis on

les met dans une bassine non étamée, sur le feu de la chemi-
née ou du fourneau; on les remue pour qu’ils ne prennent pas
au fond de la bassine. Lorsqu’ils sont assez cuits pour que la ]>eau

puisse être séparée facilement de la pulpe, on les met, par por-
tions, dans un tamis de crin, et on les passe à l’aide du pilon à

purée. Lorsqu’on a obtenu toute la puljie, on la i)èse (la peau
n’est propre qu’à être jetée aux volailles) et l’on y ajoute une



282 TENUE DU MÉNAGE.

quantité égale de sucre grossièrement pilé ou cassé en très-

petits morceaux. On laisse reposer pendant une heure en re-

muant de temps en temps, puis on place le mélange sur un feu

doux d’abord, qu’on anime peu à peu, et on laisse cuire pendant
dix minutes au plus après que l’ébullition a commencé : une
cuisson plus longue altérerait la couleur de la marmelade.

On met ensuite la marmelade dans les pots. Gomme elle ne se

congèle pas et qu’elle se raffermit seulement en refroidissant,

on peut la mettre sans inconvénient dans de grands pots.

On peut aussi ne pas ôter la peau des abricots : la marmelade
n’en est que plus agréable. Après avoir enlevé les noyaux, jn

pèse le fruit cru, et on ajoute un poids égal de sucre; puis on

met ensemble le sucre concassé et les fruits, et on les laisse ma-
cérer pendant trois heures avant de les placer sur le feu. Lors-

qu’ils sont sur le feu, on remue sans cesse jusqu’à ce que le

sucre soit bien fondu
;
lorsque l’ébullition a commencé, on la

continue durant un quart d’heure. Les abricots restent par mor-

ceaux assez gros, qui s’écrasent difficilement, mais qui sont e.x-

cellents. Oa peut encore les peler avec un couteau, puis les

traiter comme les précédents.

On peut casser un huitième des noyaux, dépouiller les aman-

des de leur peau, les faire bouillir un instant dans la confiture

et les placer ensuite dans les confitures mises en pots.

Confitures d'abricots ciitiers.

On choisit des abricots peu mûrs, à peau très-lisse
;
on les

fend juste autant qu’il le faut pour en extraire les noyaux. Il faut

pour cette confiture 1,250 grammes de très-beau sucre^iar kilo-

gramme de fruit pesé après qu’on a ôté les noyaux. Lorsque le

sucre est cassé, on le met dans la bassine avec un demi-litre

d’eau par kilogramme
;
lorsqu’il est fondu, on le clarifie, à moins

qu’ir ne soit assez beau pour que la clarification soit inutile
;

dans ce cas, on n’emploie qu’un verre d’eau par kilogramme. On

fait cuire le sirop- aw grand boulé (voy. Cuisson du sirop). On

place immédiatement les abricots dans ce sirop, non tous à la

fois, mais seulement en quantité telle que la surface de la bas-

sine soit couverte
;
on active le feu

;
quelques instants après, on

retourne les fruits avec soin pour qu’ils cuisent parfaitement des

deux côtés. Lorsqu’ils sont cuits sans être écrasés, ce qu on re-

connaît parfaitement à la transparence qui doit exister dans
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toutes les parties du fruit, on retire la bassine du feu
;

puis on

prend les abricots un à un, en dessous, avec une fourchette, et

on les place dans des pots de verre de la con^nance de 250 gram-

mes. Cinq abricots suflisent par pot. Lorsqu’on a enlevé tous

les abricots, s’ils n’ont ]ias tous tenu dans la bassine, on remet

le sirop sur le feu, on le fait cuire de nouveau au grand Ijoulé,

et l’on continue l’operation comme ci-dessus. Lorsqu’ils sont tous

cuits, on égoutte dans la bassine tout le jus qui s’est écoulé des

abricots j)lacés dans les pots, et on met de nouveau le sirop sur

le feu. Quand il est encore une fois parvenu au grand boulé, on

en remplit les pots, en ayant soin de passer le sirop à travers un

jietit tamis de crin. Les abricots, qui d’abord étaient tout apla-

tis, se gonftent
;
On soulève ceux de dessous pour qu’ils soient

placés convenablement dans le sirop, qui se raffermit en refroi-

dis.sant et forme une superbe gelée transparente
;
on y ajoute

quelques amendes préparées comme pour la marmelade.

Gelée d’abricots.

ün procède exactement comme si l’on voulait conserver les

abricots entiers
;
on les verse sur un tamis, on les laisse égoutter,

puis on met dans des pots le jus qui s’en échappe. Cette gelée

est belle et délicieuse; les abricots qui ont fourni le jus peuvent

être mangés immédiatement comme compote ou être conservés

dans des pots. Ces abricots, (|ui se dessèchent un peu, ressem-

blent à uitc conserve; ibtf durcissent en vieillissant, mais n’en

sont pas moins excellents. Quand on les place sur de petits tamis

de laiton, ou queU[ue chose d’analogue, dans un four, six ou

huit heures après ([ue le pain en a été retiré, ils se dessèchent

et deviennent des abricots confits, qu’on peut garder en boîtes.

Confitures de cerises.

La confiture de cerises est fort agréable, bien qu’elle ne soit

pas aussi délicate ([ue la confiture de groseilles. On choisit, pour
la faire, de belles cerises aigres de Montmorency, des griottes

ou des cerises anglaises; il faut ([u’elles soient mûres, mais non

tournées. On enlève les noyaux et la queue. Lorsque toutes les

cerises sont ainsi jiréparécs, on les met sur un tamis de crin, et

on laisse égoutter ([uclques instants
;
on jette le jus ([ui en dé-

coule
;
ensuite on les jièse, et on met avec elles, dans la bassine,

un poids égal de sucre concassé. On les fait cuire à grand feu,
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ot on les remue jusqu’à ce qu’elles aient rendu assez de liquide

pour ([u’on n’ait plus à craindre qu’elles s’attachent au fond de
la bassine. Lorsqu’elles ont bouilli pendant vingt minutes au
plus, elles peuvent être mises dans les pots. Cette confiture ne

se congèle pas; c’est pour cela qu’on en retire le jus, parce

qu’elle serait trop liquide. Par l’addition de 1 kilogramme de jus

de groseilles pour 5 kilogrammes de cerises, cette confiture se

congèle presque aussi bien que la gelée de groseilles; elle prend

une belle couleur, et elle est agréable au goût.

Si l’on n’ajoute pas de jus de groseilles, la confiture de ce-

rises a le défaut de cristalliser à la surface des pots et de brunir

si on la laisse un peu trop cuire. Pour empêcher ce défaut de

cristallisation, il suffit de faire un peu de gelée de groseilles et

de la couler toute chaude de l’é})aisseur d’une pièce de cinq

francs sur la conliture de cerises lorsqu’elle a refroidi dans les

pots : c’est un pocédé infaillible.

Second procédé. — Après avoir ôté les queues et les noyaux

des cerises, on les met à égoutter quelques instants sur un tamis

en crin pour leur enlever le jus surabondant qu’elles contien-

nent. On prend leur poids et on les met à cuire une demi-heure;

on casse en morceaux du sucre en poids égal à celui des cerises,

on les jette petit à petit dans la bassine, et lorsqu’il est fondu,

la confiture est faite et peut être mise en pots. Ce procédé est le

meilleur.

Confitures de courges.

On fait des confitures de courges par le procédé qu’on emploie

pour faire les confitures de poires.

Confitures de fraises.

On choisit de belles fraises ananas, des fraises de Bargemont,

des cajirons ou toute autre espèce de fraise analogue
;
on enlève

la queue, on pèse une quantité égale de sucre et de fraises
;
on

met le sucre cassé dans la bassine avec un demi-litre d’eau par

kilogramme
;
on fait cuire le sirop au grand boulé (voy. Cuisson

du sirop), puis on met les fraises. Lorsqu’elles sont cuites sans

être écrasées, c’est-à-dire après quelques bouillons, on enlève

les fraises avec l’écumoire, et on en remplit les pots jusqu’à

moitié de leur bauleur. Puis on remet le sirop sur le feu, et,

lorstpi'il est cuit au petit boulé, on remplit les pots; on a soin

de soulever un peu les fraises pour que le jus pénètre parlent.
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Confitures de framboises.

On pèse les framboises, on les met dans la bassine sur un feu

doux qu’on active peu à peu; après cinq minutes d’ébullition, on

ajoute un poids égal de sucre concassé très-fin
;

lorsqu’il est

fondu, la confiture est fiiite et peut être mise en pots.

Gelée de framboises.

On fait exactement la gelée de framboises comme celle des

groseilles; mais elle congèle plus difficilement; onia laisse cuire

cinq minutes de plus.

Confitures de poires.

La confiture de poires est excellente; elle peut remplacer les

confitures d’été. On choisit, pour la faire, des poires d’Angleteri'e

ou de beuiré, des poires coloquintes ou de doyenné, en un mot

toutes celles qui sont fondantes et sucrées, et qui n’ont aucune

àcreté. Les confitures sont rouges ou blanches, selon l’espèce

qu’on a choisie, car il y a des poires qui rougissent en cuisant.

On pèle les poires avec soin
;
on les coupe en quartiers; on

enlève les pépins et les parties qui pourraient être pierreuses
;

on pèse les fruits et on les met dans un vase de terre, une ter-

rine de grès par exemple, en ajoutant 3 kilogrammes de sucre

pour 4 kilogrammes de fruit
;
on mêle le sucre et les poires, et

on laisse macérer pendant six heures dans la cave, en remuant
de temps en temps. Quand le sucre parait à ])eu ]>rès fondu, on

place le mélange dans une bassine sur un feu doux, et on la re-

mue très-fréquemment, pour éviter que la confiture ne s’attache

au fond de la bassine. Lorsque les poires paraissent parfaitement

cuites, ce qui est facile à reconnaître par leur transparence, on

met la confiture en pots. La cuisson doit durer une heure, et

davantage. Cette confiture peut être conservée longtemps
;
elle

cristallise un peu à la fin de la saison, mais elle n’en est que
meilleure.

Si l’on veut rendre ces confitures plus délicates encore, on y
met un peu de vanille coupée en petits morceaux. On se lasse

plus facilement de ces confitures que de celles dont j’ai jiarlé pré-

cédemment, jiarcc qu’elles n’ont qu’une très faible acidité.

Si l’on a des jioires petites et sucrées, fondantes ou non
,

on
peut faire la confiture avec les poires entières. Dans ce cas, on
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les pèle avec un couteau à lame d’ivoire ou d’argent, ce qui con-

vient mieux que l’acier, qui les noircit
;
on laisse la moitié de la

queue, et, à mesure qu’elles sont pelées, on les jette dans de

l’eau froide acidulée avec du jus de citron pour éviter qu’elles

ne noircissent
ÿ
puis on les met dans une bassine avec une quan-

tité égale dé sucre et un demi-litre d’eau par kilogramme de

sucre. On laisse cuire jusqu’à ce que les poires paraissent par-

faitement transparentes. On met ensuite la confiture dans des

pots de verre. Si le sirop paraît trop liquide, avant de le verser

sur les poires, on le fait cuire à part au petit boulé (voy.

Cuisso7i du sirop).

. Gelée de pommes.

Les gelées de pommes et de coings sont des confitures d’ar-

rière-saison. La gelée de pommes, justement recherchée, mais

regardée comme difficile à préparer, est une confiture aussi fa-

cile à faire que les autres. La reinette franche, bien saine, est

préférable aux autres espèces
;
comme il faut que les pommes ne

soient pas trop mûi’es, il convient de faire la gelée en octobre ou

en novembre.

Premier pi'océdé. — Trente pommes de moyenne grosseur

suffisent, avec le sucre qu’on y ajoute, pour préparer 6 kilogr.

de confiture. Après avoir essuyé les pommes
,

on les coupe

en deux sans les peler, en ôtant seulement la queue; on les jette

à mesure dans la poêlette, que l’on a remplie d’eau bien claire,

acidulée avec du jus de citron. Quand toutes les pommes sont

ainsi préparées, on jette l’eau dans laquelle elles ont été trem-

pées, et on 1a remplace par de l’eau claire en assez grande

quantité pour qu’elles y baignent complètement. On pose la

bassine sur un feu vif, et on n’y touclie plus.

Lorsque les pommes sont cuites, sans être cependant arrivées

à l’état de marmelade, on verse le tout sur un tamis. On laisse

égoutter quelques instants seulement
;
on pèse le jus en le ver-

sant dans la poêlette, qu’on a eu soin de tarer à l’avance, et on y

ajoute i kilogramme de très-beau sucre pour 1 kilogramme de

jus. Le sucre doit être cassé en très-petits morceaux, ou pilé

grossièrement. Selon la quantité de confiture, on exprime dans

la poêlette le jus d’un ou de deux citrons, en ayant soin d en ôter

les pépins; on met la bassine sur un feu ardent, et on laisse

bouillir pendant un quart d’heure au j)lus. On retire du feu

pour verser dans les pots, comme les autres gelées.



CONFITURES. 287

On parfume ordinairement les gelées de pommes avec de l’é-

corce de citron, on coupe la peau en petites lanières larges de

2 millimètres, et on les met à cuire sur un feu vif dans un peu

d’eau. On ajoute cette eau au jus des pommes; on met dans la

bassine, avec le sucre et le jus de pommes, les petites la-

nières de citron qu’on vient de faire cuire : on les distribue éga-

lement ensuite entre tous les pots. Elles pi'ennent le goût de

sucre dans la confiture et sont agréables à manger.

Second procédé. — On peut faire la gelée de pommes par le

procédé que j’ai indiqué pour la confiture de Bar, c’est-à-dire

clarifier le sucre, le faire cuire au grand boulé, y verser le jus,

laisser faire un ou deux bouillons, et mettre en pots. On ajoute

également le jus de l’écorce de citron et l’écorce. Cette méthode
vaut bien l’autre.

Si l’on a mis de la célérité dans ces opérations, la gelée sera

1 parfaitement blanche
;

si elle ne l’était pas autant que la gelée

de pommes de Rouen, elle n’en serait que meilleure, parce

que les confiseurs de Rouen n’obtiennent une gelée très-blanche

qu’en n’om])loyant qu’une très-faible propoition de pommes.
C'est le jus et le zeste du citron qui donneht à la gelée son prin-

, ciiial parfum.

I
,
La gelée de pommes ne s’affermit pas immédiatement

;
elle

ne se solidifie qu’avec le temps.

1 On la couvre, comme toutes les autres confitures, dix ou

I

douze jours après sa confection.

Premier procédé. — On fait la gelée de coings à peu ])rès

^ ( comme la gelée de pommes, mais il ne faut pas laisser cuire les

1
pépins avec le fruit; ils sont enveloppés d’une substance mucila-

.
gineuse qui nuirait à la qualité de la gelée, s’ils n’étaient enlevés

' jusqu’au dernier. Après avoir choisi de beaux coings bien mûrs
' et bien sains, on "les essuie avec .soin pour enlever le duvet qui

les couvre; on les coupe en deux, à l’aide d’un couteau à lame
d’argent, si c’est possible, et on relire le cœur; à mesure (jue

I les coings sont coupés, on les plonge dans assez d’eau jjour

qu’ils baignent grandement, on les retire et on les met à cuii-e

sur un grand feu dans assez de nouvelle eau i)our qu’ils y bai-

gnent. Quand ils sont cuits, on met le tout à égoutter sur un ta-

Confitures de coings.

Gelée de coings.

1 -A V.
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mis. On pèse son jus et on ajoute 600 grammes de sucre con-
cassé pour 500 de jus

;
on remet au feu vif, après trois ou quatre-

bouillons, on écume et on met en pots. !

On peut ensuite employer la pulpe à faire de la pâte de coings,

comme je l’indiquerai plus loin.

Second procédé. — On prépare aussi la gelée de coings en
mettant, après les avoir essuyés, les coings entiers dans un
chaudron, où ils baignent bien

;
on les fait cuire à grand feu

jusqu’à ce qu’ils soient assez mous pour qu’on puisse y enfonce)-

une paille
;
on les retire du feu

;
on les coupe en quartiers à

l’aide d’un couteau de bois ou d’ivoire (un couteau à papier est

très-propi’e à cet usage), et on les dépose dans un vase de terre;

on les couvre d’eau fraîche, et on les laisse infuser pendant

douze heures
;
puis on les verse sur un tamis et on les fait égout-

ter pendant deux heures. On pi’ocède ensuite comme avec l’au-

tre jus, soit en mettant le sucre cassé dans le jus, soit en faisant

un sii’op au grand boulé. Tous ces procédés très-simples don-

nent le même résultat; je les ai toujoui's employés avec un suc-

cès complet.

Les gelées de coings ou de pommes ne coûtent pas plus que

d’autres confitures.

Marmelade de coings.

Pelez des coings bien murs, coupez-les par petits quartiei-s et

jetez-les dans l’eau froide. Retii’ez
;
pesez autant de sucre que

vous avez des coings, mettez dans la bassine, baignez d’eau et

laissez cuire jusqu’à ce que les quartiers de coings soient bien

transpai’ents
;
mettez en pots. Les coings sont légèrement écrasés

et entourés d’une, belle gelée.

Emploi des pepms de coings. — Les pépins de coings sont

employés pour la coiffure des femmes
;

il faut les faii’e séchei-

avec soin et les vendre si on ne les emploie pas. Pour s’en servir,

on les met à ti’emper pendant quelques heures dans l’eau
;

il se

forme autour d’eux une gelée incolore qui, étenduê sous les

cheveux, les fixe sur le front sans que l’on apei’çoive le moyen

employé
;
cette gelée est la base de la bandoline.

Conütures de prunes.

Confitures de mirabelles entières.

La confiture de mii-abelles est excellente
;
mais sa préparatioii
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nécessite un peu plus de temps et de soins que les autres confi-

tures.

Pour confire des mirabelles entières, on emploie autant de

sucre que de fruit. Il ne faut pas qu’elles soient très-mûres. On
les fend avec soin d’un côté et on enlève le noyau

;
on met le

sucre dans la bassine avec un demi-litre d’eau par kilog., et on

clarifie, à moins que le sucre ne soit de très-belle qualité.On fait

cuire au petit boulé (voy. Cuisson du sirop de sucre), et on ajoute

les mirabelles. Après trois ou quatre bouillons, on les retire du

feu; on les verse dans un vase de porcelaine ou de verre, et

on laisse refroidir jusqu’au lendemain. On égoutte le sirop dans

la bassine
,
puis on le met sur le feu pour la réduire encore au

petit boulé. On plonge de nouveau les mirabelles dans le sirop;

elles y font encore trois ou quatre bouillons. On les retire, et

on procède exactement comme le jour précédent, à moins qu’en

ouviant quelques mirabelles on les trouve parfaitement cuites

à l’intérieur et pénétrées partout de sucre. On peut se dispenser,

dans ce cas, de recommencer une troisième cuisson. On prend

alors les mirabelles avec une écumoire et on les met dans les

pots, en ayant soin de ne les remplir que jusqu’à la moitié de

leur hauteur
;
puis on fait cuire encore le sirop au petit boulé

et on en remplit les pots. On soulève doucement les mirabelles

avec une fourchette, pour que le sirop pénètre partout.

On peut laisser le noyau dans la mirabelle : il la soutient et

donne à la confiture un goût agréable; mais, dans ce cas, il faut

avoir soin de donner quelques coups d’éi>ingleau fruit : on l’em-
pêche ainsi de se rider et de se vùder.

Marmelade de mirabelle'.

f)n fait la marmelade de mirabelles exactement comme celle

d'abricots.

Confitures déprimés de reine-claude entières.

Les prunes de reine-claude peuvent être confites entières; c’est

une confiture qui ressemble à une con.serve. On la fait exacte-
ment par le procédé indiqué pour les confitures de mirabelles
entières; mais il est indisj)ensable de remettre les reincs-claude
trois fois dans le sirop. 11 faut les choisir peu mûres, bien lisses,
ne pas en ôter les noyaux, couper la moitié de la queue, et les
piquer de tous côtés jusqu’au noyau avec une épingle. Le sirop

I-
”

17
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dans lequel elles ont cuit ne se congèle pas, mais il s’épaissit

avec le temps et souvent cristallise.

Marmelade de prunes de reine-claude.

On fait la marmelade avec des prunes très-mûres
;
on la con-

serve difficilement, à moins qu’elle n’ait été faite avec une égale

quantité de sucre et de fruit. Il faut qu’elle soit extrêmement

cuite
;
elle prend une couleur brune qui n’est pas agréable à

l’œil; en vieillissant elle sèche et forme une espèce de pâte qu’on

pourrait manger à la main. On peut la faire avec 1 kilogramme ou

I kilogramme et demi de sucre pour 2 kilogrammes de fruit;

mais alors il faut qu’elle cuise au moins pendant deux heures.

II est préférable de la faire comme la marmelade d’abricots.

Confitures de prunes de Sainte-Caîhenne.

Cette prune, très-commune dans certaines provinces, est celle

qu’on emploie pour faire les pruneaux dits de Tours; on peut en

faire une bonne marmelade. On choisit des prunes bien mûi-es,

et on les fait fondre dans la bassine en remuant, après avoir enlevé

les noyaux. On passe la pulpe, et on y ajoute un poids égal de

sucre concassé
;
on laisse le sucre fondre pendant deux heures à

froid, en remuant de temps en temps. On remet la confiture sur

le feu
;
après cinq minutes d’ébullition, on la met dans de grands

pots. Elle ne se congèle pas.

Confitures de raisin.

On fait la confiture de raisin avec de grosses passe-musquées,

et comme la confiture de Bar; on pète les grains.

Confitures de rhubarbe.

Voici comment on procède en Angleterre, où la marmelade

de rhubai’be est un mets national.

Vers la fin d’août, on coupe au niveau du sol des tiges de

rhubarbe
;
on les dépouille de leurs feuilles, puis on pèle les

tiges et on les plonge dans de l’eau bouillante; on les retire au

bout de trois minutes, on les coupe par tronçons et on les jette

dans un vase qu’on a j)réalablement placé sur le feu et qui

contient du sirop de sucre en ébullition. On agit ensuite comme
si l’on faisait de la marmelade de pommes ou d’abricots. La pro-
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portion doit être de 2 kilogrammes de sucre pour 1 kilogramme

de rhubarbe.

Confitures d’orange douce.

Pour 1 kilogramme d’oranges on emploie 1,500 grammes de

sucre. On met les oranges entières à tremper dans de l’eau froide

pendant 24 heures, puis on les fait bouillir dans de nouvelle eau

jusqu’à ce qu’elles deviennent molles; on les retire du feu et

on les remet à tremper dans de l’eau froide encore pendant

24 heures. Avec le sucre on prépare un sirop au petit boulé

(voir Cuisson du sirop de surce)
;
et après le savoir coupées en

huit morceaux chacune et en avoir retiré les pépins, on y fait

cuire les oranges jusqu’à ce qu’elles deviennent transparentes,

ce qui demande environ une heure, puis on les met en pots.

Le sirop ))araît d’abord trop abondant pour les morceaux d’o-

range qu’il contient; mais ces derniers, en refroidissant, en ab-

sorbent une grande partie.

Confitures d'Angélique.

On choisit de jeunes tiges d’angélique bien tendres, on les

coupe à 5 ou 6 centimètres de longueur et on les met à blanchir

dans de l’eau bouillante jusqu’à ce qu’elles soient ramollies
;

on
les retire ensuite pour les mettre à tremper dans l’eau fi’aîcbe

pendant 12 heures : on jette cette eau, puis on les pèse. On fait

I un sirop avec 1,500 grammes de sucre pour 1 kilogramme d’an-
gélique; on le fait cuire au petit boulé (voir Cuisson de sirop),

on y met les tiges d’angélique, qu’on laisse cuire jusqu’à ce que
1 le sii op soit au grand boulé (voii Cuisson dû sirop de sucre) et

on met en bocaux de verre.

Raisiné.

Le raisiné est la confiture la moins délicate de toutes, mais
I aussi la moins coûteuse; elle plaît beaucoup aux enfants; elle

Kest d’un grand secours pour les domestiques et pour les pau-
vres malades, parce qu’elle est fort saine, et paraît aussi bonne
ique la plus recherchée de toutes les confitures à ceux qui ne sont
pas habitués aux friandises. Il est donc convenable d’en faire
une ample provision dans les pays où le raisin est bon et abon-
dant.

' On fait le raisiné avec du jus de raisin et des poires, des coings
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OU autres fruits
;
on peut même y faire entrer des morceaux de

carottes, de courges et de betteraves.

Quelques personnes, pour faire le raisiné, prennent tout

simplement du moût de raisin à la cuve avant qu’il ait fer-

menté
}
mais il vaut mieux choisir dans la vigne les meilleurs

raisins, sans pourriture, et parfaitement mûrs. Le raisin noir

est préférable
;
cependant on peut faire du raisiné avec du rai-

sin blanc. Lorsqu’on a fait la cueillette, on égrène le raisin,

et on l’écrase avec un pilon ou fouloir, puis on le place par

portions sur un tamis, afin que le jus égoutte. On peut même
tordre le raisin dans un torchon neuf et mouillé à l’avance.

On peut aussi le mettre, sans l’écraser, sur un feu doux dans

un grand chaudron, puis remuer avec une spatule de bois jus-

qu’à ce qu’il ait rendu assez de jus pour qu’il ne puisse s’at-

tacher au fond du chaudron
;

lorsqu’il est assez cuit pour qu’on

puisse facilement en exprimer le jus, on le jette sur un tamis

par petites portions. Le moût obtenu par le premier de ces

deux procédés est plus doux est moins coloré
;

le second, plus

abondant et plus en couleur
;
en outre, il a contracte un peu

d’âcreté par la cuisson de la peau et des pépins. Le résidu

peut être remis dans la cuve si l’on ne préfère pas en faire

une bois.son.

Le moût étant ainsi préparé, on en sépare un tiers environ,

([u’on met de coté
;
puis on ajoute peu à peu, aux deux autres

tiers, du marbre pilé très-fin, réduit en poudre fine. Un kilo-

gramme suffit pour GO litres de moût. On agite
;

il se produit

une vive effervescence, comme si la liqueur était en ébullition,

et cependant elle est froide ou tiède tout au plus. Lorsque

cette effervescence a cessé, on laisse reposer le liquide, on le

décante, et on le passe à travers une chausse de laine, si l’on

tient à ne pas perdre le peu de jus qui reste mêlé avec le

inai'bre. (Voir à l’article Vin cuit la manière d’employer le

marbre pilé.) Si l’on n’a pas de chausse, il suffit de clouer un

morceau d’étoffe de laine un peu épaisse sur un cercle ou sur

un cadre de bois grossièrement fait, qu’on maintient suspendu

en plaçant ses bords sur deux chaises. L’effet du marbre est

d’enlever au moût son acidité
;

il devient tellement doux, qu’il

serait d’une fadeur désagréable si l’on n’y mêlait le tiers du

moût qui a été mis à part avant l’opération
;

il suffit pour don-

ner à toute la préparation une acidité convenable. Le raisiné

fait sans avoir subi l’opération chimique que je viens d’indiquer
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est ordinairement tellement acide qu’on a peine à le manger,

à moins que le raisin employé ne soit excessivement mûr et très-

sucré, comme celui qu’on récolte dans nos départements du

Midi, ou bien qu’on y ajoute 1 kilogramme de sucre pour 10

litres de jus.

Le lendemain, de grand matin, on met le moût dans un

chaudron, et on fait bouillir à gros bouillons
;

si l’on n’a pas

un chaudron assez grand pour contenir tout le moût, on pro-

cède comme à l’article Vin cuit. Lorsqu’il commence à s’épais-

sir, environ huit ou dix heures après qu’il a été mis au feu,

et lorsqu’il est réduit des deux tiers environ, on le remue, et

on peut y ajouter les fi'uits ([ui doivent y baigner. Les poires

douces et sucrées, comme le messire-jean, le doyenné, le

martin-sec, et autres espèces analogues, conviennent surtout

dans cette occasion. On les pèle, on enlève les pépins et les

pierres; on les coupe par quartiers, puis on les ajoute au jus

du raisin. Les coings sont fort agréables dans le raisiné, pourvu

<iu’ils ne s’y trouvent pas en trop forte proportion ; en général

,

le poids des coings employés est au poids des poires comme
1 est à 12. La quantilé de fruits par rapport à celle du jus de

raisin ne peut être déterminée avec précision. Quand, par

l'évaporation, le jus du raisin est réduit à un tiers de son

volume primitif, on y ajoute des fruits en quantité indéter-

minée
;
pourvu que les quartiers de j)oires et de coings bai-

gnent bien dans le liquide, il n’y en a jamais trop. D’ailleurs,

le raisiné, avec plus ou moins de fruits, se conserve égale-

ment, à condition qu’il soit cuit à point.

Lorsque les poires commencent à cuire et que le raisiné

s’épaissit, il faut le remuer sans cesse avec une spatule de bois,

surtout au milieu du fond de la bassine ou du chaudron; sans

quoi il s’y attache et contracte le goût de brûlé. Lorsque les

poires sont parfaitement cuites et qu’en coupant en deux les

morceaux qui ne sont j)as fondus on les trouve colorés jus-
qu’au centre ]>ar le jus de raisin, (jue ce jus lui-même no se

sépare i)Ius des poires lorsqu’on en verse sur une assiette une
petite quantité, mais c[u’il semble lié comme un sirop, le rai-

siné est cuit. On peut le mettre en pots; il se conservera jiar-

faitement. Il faut remplir les pots jusqu’au bord, ])arcc qu’en
refroidissant le raisiné se réduit beaucoup, bien qu’il ne se

congèle pas.

A défaut de poires, on peut ajouter au raisiné des tranches
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de giraumon
;
les espèces les plus sucrées sont les meilleures.

La différence de saveur qui résulte de cette substitution est

à peine sensible. Si, au lieu de bonnet-turc, on met dans le

raisiné de la citrouille ordinaire
,

il faut la faire cuire à l’a-

vance et la faire égoutter sur un tamis pour en extraire l’eau

de végétation, puis on met la pulpe dans le jus de raisin.

Quelques personnes même y joignent des carottes coupées me-
nues. Dans certaines contrées

,
où les pommes sont en grande

abondance, on en met dans le raisiné; cette pratique est dé-

fectueuse
,

il faut s’en abstenir complètement. Les pommes ne

conviennent pas du tout à cette préparation.

Manière de couvrir les pots de confitures.

Environ dix jours après que les confitures sont mises en pots
,

il faut les couvrir. On taille des rondelles de papier fin
,
en

ayant soin de laisser, sur un des points de la circonférence
,
une

petite languette nécessaire pour retirer le papier lorsqu’on veut

manger la confiture. On met de l’eau-de-vie dans une assiette

,

et on y trempe chaque rondelle avant de la placer à la surface

des confitures qu’on veut couvrir. 11 ne faut pas que le papier

dépasse la confiture et s’étende sur le bord du pot. Une heure

environ après que ce premier papier est placé
,
on couvre le

pot entier avec un second papier, sur lequel on inscrit l’espèce

de confiture' et l’année où elle a été faite.

Quelques personnes blâment l’emploi du papier fin pour cou-

vrir la confiture
;
elles ont tort : il arrive quelquefois, à la cam-

pagne surtout, que la confiture moisit pendant l’hiver; quand

on lève le papier, cette moisissure disparaît, car c’est sur le

papier qu’elle se forme
,

tandis qu’en l’absence du papier elle

couvrirait la confitur.« même.
Il arrive quelquefois qu’il se forme de la moisissure sur la

rondelle de papier, placée sur la confiture; le mieux dans ce cas
,

c’est de ne pas mettre de couverture
,
la rondelle de papier se

dessèche, ne moisit pas et suffit pour préserver la confiture de

la poussière.

On peut placer la seconde couverture de plusieurs manières :

d’abord en faisant tremper un instant du bon papier collé et un

peu fort dans l’eau
,

et en l’étendant sur la surface du rebord

du pot; on le déchire doucement avec le doigt, tout autour, en

dessous de ce rebord
,
sur le([uel on appuie le papier, afin qu’il
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s’y colle. En séchant, le papier se tend, durcit, et ses bords

deviennent adhérents aux pots
;
cependant il ne faut qu’un

choc pour les décoller. Cette manière de couvrir les pots est la

plus jolie.

On peut aussi les couvrir avec des papiers fixés à l’aide d'une

petite ficelle blanche ou rouge : c’est le moyen le plus solide.

Enfin on peut rouler les bords du papier au-dessous du rebord

du pot : c’est le moyen le plus prompt; lorsqu’il est exécuté

avec adresse, il est assez propre.

Il faut remplir entièrement les pots
,
parce que l’évaporation

fait toujours perdre à la confiture une partie de son volume.

On peut placer dans une armoire une quantité de pots beau-

coup plus grande que n’en peut contenir la surface des tablettes
,

en superposant plusieurs rangées depots
,
qu’on sépare seulement

par des plaques de verre épais ou de carton
,
ou par des plan-

chettes de sapin; il faut avoir soin que ces pots soient placés

bien d’aplomb et qu’ils soient de la même hauteur.

,
CHAPITRE XXII.

COMPOTES ET FRUITS A L’EAU-DE-YIE.

CO.MPOTKS DE EUUITS EN liOl^TEILI.E.

Cette compote de fi'uits est une espèce de confiture qu’on

sucre moins que les confitures ordinaires, et que l’on conserve
par le procédé Appert. Le fruit y conserve sa forme et sa cou-
leur et nage dans un sirop très-clair.

Il est préférable d’employer des bouteilles d’un demi-litre

,

à large goulot et d’e.xcellents bouchons
, ijarce (ju’une fois ou-

vertes, les compotes ne se conservent pas; un demi-litre suffit

pour un compotier ordinaire.

Cerises et abricots en bouteilles.

La cerise est un des fruits que l’on conserve le mieux en
bouteilles. On choisit de belles cerises aigres

, convenablement
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mûres (la Montmorency à courte queue est la meilleure)
,
ou

encore des cerises anglaises
,
comme la nacrée. On coupe

les queues à moitié de leur longueur. Quand les bouteilles sont

remplies, on ajoute 200 grammes de sucre pilé, et on bouche
avec soin. Ensuite on consolide le bouchon avec une ficelle, ou
mieux avec un fil de fer fait exprès. Lorsque toutes les bouteilles

sont prêtes, on les place dans de petits sacs de grosse toile

d’emballage de grandeur convenable
;
puis on les range debout

dans un chaudron, de manière qu’elles soient assez serrées

pour qu’elles ne puissent pas se choquer entre elles par l’effet

de l’ébullition de l’eau. On remplit le chaudron d’eau froide

,

sans cependant qu’elle arrive jusqu’aux bouchons
,
et on allume

un bon feu. On entretient l’ébullition pendant vingt ou vingt-

cinq minutes, on retire le chaudron du feu, et on laisse refroidir.

On enlève les bouteilles, et, lorsque les bouchons et la ficelle

qui les fixe sont parfaitement secs, on les cachète exacte-

ment, on les descend à la cave, où on les couche.

On peut aussi, quand les fruits sont bien tassés dans les bou-

teilles, remplir celles-ci avec du sirop cuit au grand boulé
;
on

bouche et on fait cuire. Par ce procédé, préférable au premier,

on conserve les fruits plus entiers, et ils se trouvent placés

dans un sirop transparent.

Les cerises conservées par ce procédé forment de délicieuses

compotes
,
qu’on peut conserver en parfait état pendant deux ans

et plus, si on les tient dans un lieu sec où les bouchons ne puis-

sent moisir. Elles ressemblent beaucoup à des compotes fraîches.

On prépare de la même manière les abricots; on les choisit

petits, bien faits
;
on les fend légèrement pour enlever le noyau.

Il leur faut trois quarts d’heure d’ébullition. La cuisson n’altère

pas leur forme.

En mettant de l’eau-de-vie dans ces compotes au momqnt de

les manger, on en fait d’excellents fruits à l’eau-de-vie
,

plus

tendres et plus parfumés que s’ils avaient été préparés par tout

autre procédé.

Framboises et fraises en bouteilles.

On conserve les framboises par le même j)rocédé; on les

choisit belles, peu mûres, et on ne les laisse bouillir que pen-

dant sept ou huit minutes. On emploie des bouteilles de demi-

litre.

On peut aussi conserver par ce procédé des fraises d espèce
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douce et peu juteuse, comme la fraise de Rargemout
,

le ca-

pron, etc.

Prunes en bouteilles.

Les prunes de mirabelle peuvent aussi être conservées eu

bouteilles. On les prépare exactement comme les abricots
;
seule-

ment on n’ôte pas les noyaux
,

et on les laisse bouillir pendant

une demi-heure. Ainsi conservées
,
elles ont une forme et une

couleur jiarfaites. Les prunes de reine-Claude Jaunissent c[uand

on les fait cuire au bain-marie
,

et ne conservent pas leur forme.

FRUITS .V l’e.\U-DE-VIE.

Choix de Veau-de-vie ou de l’alcool. — Il n’est pas nécessaire de

choisir de l’eau-de-vie vieille et de très-bonne qualité pour y

infuser des fruits, parce que la saveur qui caractérise chaque

espèce d’eau-de-vie disparaît dans le mélange avec le jus des

fruits. L’alcool blanc de betterave, parfaitement rectifié, est

très-convenable
;

il est d’un prix moins élevé.

Si l’on ne trouve pas que la proportion d’eau-de-vie que je

vais indiquer soit assez forte
,
on peut en augmenter la dose

;

mais je pense qu’elle est convenable pour des fruits qui doivent

être mangés en famille
,
et par conséquent jiar des enfants et

des femmes.

Bocaux. — Les bocaux dans lesquels on conserve les fruits à

l’eau-de-vie doivent être fermés avec un bouchon. Pour ajuster

convenablement ce bouchon au goulot, quelquefois très-large,

on se sert d’une râpe douce à bois qui moi’d bien sur le liège.

On recouvre le bouchon par-dessus avec un morceau de par-

chemin qu’on a eu soin de rendre flexible en le trempant dans

l’eau.

Abricots.

On choisit des abricots de moyenne grosseur, peu mûrs et

ayant la peau lisse. Les abricots d’espalier sont ordinairement

plus convenables que ceux de plein vent. L’abricot-iiéche, ne

convient pas aussi bien que l’abricot ordinaire
,
parce ({u’il est

mou et qu’il n’a pas la peau lisse. On pique les fruits jusqu’au

noyau avec un poinçon et on les jette dans la bassine dans un
sirop composé de 2 kilogrammes de sucre et d’un litre d’eau

par cent abricots. On fait arriver le mélange à l’ébullition, mais

en chauffant doucement. Après trois ou (juatre bouillons, on

verse le tout dans un vase de porcelaine ou de faïence, et on

laisse macérer pendant 24 à .30 heures. On égoutte le jus et on

I. 17.
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le met sur le feu pour l’amener au petit boulé
( voir Cumon du

sirop de sucre). Pendant ce temps, on j)lace les abricots dans un
bocal, et on verse le sirop presque bouillant. Trois ou quatre

jours api'ès, on ajoute 1 litre de trois-six bien blanc; on soulève

les fruits pour mieux faire pénétrer l’alcool de toutes paids
;

enfin, on bouche.

Cerises.

La griotte et les grosses cerises anglaises sont préférables à

toutes les autres variétés pour être confites à l’eau-de-vie; ce-

pendant on peut employer de belles cerises de Montmorency.

Il ne faut pas qu’elles soient parfaitement mûres, elles doivent

être néanmoins bien colorées.

Premier procédé. — On coupe la queue de 3 kilogr. de cerises et

on les jiique en tous sens, puis on les range dans un vase de terre

et on y verse un sirop bouillant foit avec 2 kilogr. de sucre et un

litre d’eau. On place par-dessus une assiette que l’on charge

d’un caillou lavé afin qu’elles restent bien immergées, sans quoi

elles noirciraient. On laisse macérer de 24 à 30 lieui es
;

on

égoutte le sirop; on le met sur le feu et on y ajoute de la can-

nelle concassée grossièrement cl quelques clous de girofle, et on

le fait cuii-eaupeèi/ boidé{\o\r Cuisson du sirop de sucre). On le laisse

ensuite refroidir à moitié, et on yajoute 1 litre de trois-six j)our 3

kilogr. de cerises, en ayant soin de le bien mélanger avec le sirop.

Enfin
,
on verse le mélange sur les cerises et on bouche.

Second procédé. — Coupez la queue de 3 kilogrammes de

cerises
,

pi([uez-les en tous sens et jetcz-les dans un sirop bouil-

lant fait avec 2 kilogrammes de sucre et un litre d’eau; après

deux ou trois bouillons
,

retirez du feu et mettez les cerises

seules dans un bocal contenant un litre et demi d’eau-de-vie

blanche à 50
;
remettez le sirop sur le feu pendant une demi-

heure, puis versez-le sur les cerises et mélangez. Pour améliorer

cette préparation
,
on peut ajouter dans le sirop bouillant une

gousse de vanille coupée en morceaux
,
à son défaut de la canelb'

concassée
;

([iiebjues dons de gii'ofle et dix amandes amères.

On jieut aussi nieltre à l’eau-de-vie des cerises pre|)arées en

(•ompotes (voir Compotes)-, |)Our cela on l’emplace une partie du

siiaqi |)ar de l’alcool; au mome?it on on les soit de la bouteille,

les (îoi'ises s’imprègnent d’eau-de-vie ,
et on peut les manger

immédiatement.
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On peut préparer par le même procédé les abricots et les

prunes de mirabelle.

Pèches.

On ne prépare à l’eau-de-vie f[ue la variété de pêche dite

téton de Vénus ou les pêches blanches de vii^ne. On opère

comme je l’indi({ue pour les abricots.

Poires.

La poire de rousselet de Reims et les autres espèces du même
volume sont à peu près les seules qu’on doive préparer à l’eau-

de vie; on les choisit avant maturité complète, de bonne forme
et de moyenne grosseur. On enlève avec soin la peau avec un
couteau à lame d’argent ou d’ivoire

,
et on laisse la queue. On

jette au fur et à mesure le fruit dans de l’eau acidulée d’un jus

de citron. Quand les poires ont séjourné un quart d’heure dans
cette eau, on les met dans la bassine avec une nouvelle eau et

en assez grande quantité pour qu’elles y baignent complètement.
On ajoute 300 grammes de sucre pour 500 grammes de poires,

pesées avant d’être pelées. Lorsqu’elles sont assez cuites pour
qu’on puisse facilement y enfoncer une paille

,
on les retire du

feu, on Tes verse doucement dans un vase de terre, on les
i laisse refroidir dans le sirop, j)uis on les range dans le bocal,
i On remet le sirop sur le feu

,
puis on l’amène au petit boulé, et,

I lorsr[u’il n’est ]>lus tiède
,
on y ajoute un demi-litre de trois-

1

si.x par 1 kilogramme 500 grammes de poires.
' On môle avec soin le sirop et l’alcool

;
on verse le mélange

sur les j)oires. On laisse refroiilir, et l’on bouche soigneusement.
Les poires à l’eau-de-vie sont peut-être i)référables à tous les

autres fruits conservés de la même manière
;
elles ônt un goût

de vanille fort agréable qu’on peut encore augmenter en y ajou-
i tant de la vanille pendant qu’elles cuisent.

Prunes.

Il est assez difficile
,
par les procédés nombreux et variés in-

diqués dans les traités d’économie domestique, de i)réparer, à
l’eau-de-vie, des prunes, en leur conservant leur couleur. Voici
néanmoins une recette dont je me sers avec succès.

Premier procédé. — On cueille une centaine de belles iJi-unes
de reine-claude encore dui-es et vertes et ayant la peau et la

1
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queue tien lisses
;
après les avoir bien essuyées

,
on les pique

avec une épingle qu’on enfonce jus([u’au noyau. On coupe la

queue à moitié de sa longueur, et l’on jette le fruit dans l’eau

fraîche. D’autre part
,
on fait fondre dans une bassine de cuivre

rouge non étamé 2 kilogrammes de beau sucre avec un litre

d’eau • lorsque le sirop bout, on le verse sur les prunes déposées

dans un vase de faïence ou de porcelaine
;
une grande soupière

de porcelaine convient très-bien pour cet usage
;
les prunes sur-

nagent. On place dessus une assiette ou un plat portant une
pierre bien lavée est assez lourde pour forcer les prunes à rester

plongées dans le sirop
;

si elles remontaient à la surface et

subissaient l’influence de l’air, elles noirciraient. On tient le

vase couvert
,
et on laisse infuser jusqu’au lendemain. Alors on

fait écouler le sirop et on le remet dans la bassine, sur un feu

vif. Lorsqu’il a bouilli pendant dix minutes
,
on le verse de

nouveau sur les prunes
,
qu’on a eu soin de conserver bien cou-

vertes
;
c’est essentiel

;
on laisse encore infuser pendant vingt-

quatre heures : les prunes deviennent jaunes. On verse les

prunes et le sirop dans la bassine
,

et on met le tout sur un feu

clair. Les prunes vont d’abord au fond, mais bientôt elles re-

viennent à la surface et verdissent. On les retire avec une écu-

moire à mesure qu’elles sont devenues bien vertes, et on les met

à égoutter sur un tamis de crin ou dans un plat; lorsqu’elles

sont toutes sorties du sirop
,
on laisse cuire celui-ci au petit

boulé
;
puis on range les prunes dans un bocal

,
et on y verse

le sirop tiède. Le lendemain, on bouche.

Après trois ou quatre jours d’infusion, on ajoute 2 litres et

demi d’eau-de-vie blanche pour cent prunes, et on remue avec

précaution le mélange. Si, au lieu d’eau-de-vie blanche
,
on em-

ploie du trois-six
,
un liti’e suffit pour cent prunes. Il faut bou-

cher hermétiquement le bocal.

Second procédé. — Après avoir préparé les prunes comme je

viens de le dire
,
on les jette dans le sirop bouillant

,
et on les y

laisse seulement le temps nécessaire pour qu’elles commencent

à jaunir. On les verse avec le sirop dans un vase
,
et on les force

à rester dans le sirop en plaçant dessus une assiette chargée

d’un poids
;

le lendemain
,
on met le sirop et les prunes dans

la bassine sur un feu vif; les prunes reverdissent. On les en-

lève avec une écumoire et on les ihet dans un bocal. On laisse

cuire le sirop au petit boulé
,

puis on le verse sur les prunes.

Trois ou quatre jours après, on verse sur les prunes de
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l’eau-de-vie ou, ce qui vaut mieux, de l’alcool blanc, et on re-

mue avec précaution pour mêler le tout sans endommager les

prunes. Un litre de trois-six suffit pour cent prunes.

Macédoine de fruits à l'eau-de-vie.

Lorsque les fraises de diverses espèces sont mûres
,
prenez-en

500 grammes
;
épluchez-les

;
placez-les dans un vase de terre et

mélangez avec les fraises 500 grammes de sucre réduit en poudre

,

laissez macérer jusqu’à ce que le sucre soit fondu. Remuez en

évitant autant que possible d’écraser les fruits. Mettez dans un
bocal et ajoutez autant d’eau-de-vie qu’il en faut pour que la

préparation baigne.

Lorsque les framboises sont mûres, procédez de la même fa-

çon et ajoutez-les aux fraises.

Lorsque les cerises anglaises ou autres espèces analogues sont

arrivées à maturité, enlevez le noyau avec précaution pour ne

pas trop endommager les fruits et procédez de même
;
puis ajou-

tez-les dans le même bocal.

A la maturité des abricots
,
coupez-en par tranches et pro-

cédez comme ci-dessus.

On peut également y joindre des pêches pelées et coupées,

et même des poires d’espèce tendre.

Quand tout est réuni dans 1e même bocal
,
remuez avec pré-

caution au moyen d’une spatule de bois
,

afin de ne pas trop

écraser les fruits
;
alors la macédoine est prête à être mangée.

Ces fruits crus préparés de cette façon conservent une fraî-

cheur et une finesse de goût toute particulières; ils peuvent être

gardés jusqu’à la récolte suivante. 2 kilogrammes de fruits em-
ployés à cette préparation forment une assez bonne provision

de ménage et est peu coûteuse.

Le bocal doit être très-bien bouché avec un bouchon de liège

recouvert d’un parchemin qu’on mouille bien avant de l’attacher

sur le bocal.
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CHAPITRE XXIII.

PATES DE FRUITS.

Une pâte de fruits est une friandise sèche et assez consistante,

composée de la pulpe de certains fruits à laquelle on a incor-

poré du sucre. On peut conserver certaines pâtes pendant plu-

sieurs années.

Pâte de coings.

Premier procédé. — On emploie
,
pour préparer la pâte de

coings
,
soit des coings frais qu’on fait cuire dans l’eau

,
sur un

feu vif, soit la pulpe des fruits qui ont servi à préparer la ge-

lée, et qu’on passe pour en séparer la peauV On fait ensuite

égoutter la pulpe, et on la fait cuire de nouveau en y ajoutant

500 grammes de sucre concassé par kilogr. de pulpe, et en la re-

muant toujours pour qu’elle prenne de la consistance sans

prendre au fond; on laisse refroidir dans un vase de terre ou
de porcelaine

,
et on y incorpore du sucre râpé ou pulvérisé en

poudre très-fine, jusqu’à ce qu’elle ait la consistance d’une pâte

ferme. On roule cette pâte avec un rouleau, en saupoudrant de

sucre la table ou le papier sur lequel on opère; on la réduit à

l’épaisseur d’un demi-centimètre
;
on a soin de saupoudrer éga-

lement la pâte en dessus avec du sucre, pour que le rouleau ne

s’y attache pas. On découpe cette feuille de pâte avec un em-

porte-pièce ou avec un verre renversé, puis on place les mor-

ceaux sur des feuilles de papier saupoudrées de sucre. On les

met au four à une chaleur très-modérée
,
six heures par exemple,

après que le pain a été retiré
;
on les y laisse douze heures, après

quoi on peut ranger les morceaux dans des boîtes, en les pla-

çant les uns à côté des autres
,
et par couches séparées par des

feuilles de papier. Cette conserve est très-sèche lorscfu’elle est

récente, mais avec le temps elle se ramollit un peu.

Second procédé. — Essuyez les coings pour enlever le duvet

,

ôtez la queue et l’œil. Faites cuire à grande eau sur un feu vif.

Lorsqu’ils sont assez cuits pour qu’une paille puisse les traver-

ser, retirez-les du feu; pelez-les, coupez-les en deux, après

avoir retiré le cœur et les pépins qui contiennent un mucilage
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inutile; passez, à l’aide du pilon, dans un tamis. Faites égoultei'

la pulpe sur le tamis, puis ajoutez-y un poids égal de sucre rfipé.

Remettez-la sur le feu, et remuez-la jusqu’à ce que le liquide

qu’elle contient soit à peu près évaporé. Versez la pâte sur des

assiettes, par couches épaisses d’un demi-centimètre au plus
;

lorsqu’elle est refroidie
,
saupoudrez-la de sucre râpé tamisé.

Placez les assiettes dans un lieu sec; au bout de huit jours, re-

tournez la pâte, saupoudrez également de sucre, coupez en

bandes que vous roulez ou auxquelles vous donnez une forme

de S, ou découpez en rond avec un verre à liqueur.

Faites encore sécher dans un lieu sec et aéré, àlettez en boîtes,

entre des feuilles de papier blanc. .le crois ce second procédé

préférable au premiei'.

Pâte d’abricots.

La jiàte d’abricots, comme celle de coings, est une friandise

peu coi'iteuse. Pour mettre tes abricots en état de recevoir le

sucre en poudre, on les fait cuire après en avoir retiré les

noyaux, on les passe à h-avers un tamis, et on y ajoute 250

gi’ammes de sucre pour 500 grammes de huit; puis on les fait

cuire de nouveau, en remuant sans cesse, jusqu’à ce qu’ils aient

! acquis une consistance à peu près semblable à celle de la pulpe

de coing. Vers la fin de la cuisson, si l’on négligeait de dimi-

nuer beaucoup le feu
,
on ne pourrait pas empêcher cette mar-

melade de s’attacher au fond de la bassine. On laisse refroidir

complètement, dans un vase de terre ou de jiorcelaine, avant de

I
manipuler avec le sucre. Il faut incorporer le sucre avec célé-

! rité, afin ([u’il n’ait |>as le temps de fondi-e.

Il est imiiossible de déterminer la proportion élu sucre qu’il

faut ajouter au fruit : cela dépend du plus ou du moins de flui-

dité de la pulpe; mais on peut être certain d’avance qu’il en

faudra au moins trois fois le poids du fruit.

On ])cut traiter la iiàte de coings et celle d’abricots comme
celle de pommes en la faisant sécher au four sur dos assiettes

;

on la divise ensuite en petites portions lorsqu’elle est sèche.

Pâte de pommes.

I Afin d’employer utilement les pommes de reinette, surtout

celle du Canada, qui commencent à se jiourrir, ce qui arrive

j

fréquemment peu de temps après la cueillette, on en fait de la

pâte de pommes. Pour cela, on les pèle, on eidève les pépins
,
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et on les jette dans l’eau. On les fait cuire sur un feu vif dans

un vase de cuivre couvert. La cuisson est rapide
;

lorsqu'elles

sont cuites, on les remue vivement pour en former une espèce

de marmelade épaisse
,
qu’on met dans les assiettes

,
en couches

d’environ 0'"04 d’épaisseur. On place ces assiettes dans le four,

après que le pain en est retiré. Le lendemain
,
on détache la pâte

avec un couteau. Le dessus forme une peau assez sèche
,
mais le

dessous est encore mou. On place ces galettes sur une claie à

pruneaux, en mettant le côté mou en dessus, et on y ajoute ce

qui aurait pu rester dans l’assiette. On unit avec un couteau la

surface des galettes, et on les remet au four chauffé au même
degré. Après cette cuisson, on peut conserver la pâte de pommes
comme les autres fruits. On la rend plus délicate en ajoutant,

lorsqu’on fait cuire les pommes, du sucre et de la cannelle. Cette

sorte de conserve plaît beaucoup aux enfants. Lorsque la saison

des pommes est passée, on peut faire de la marmelade avec

cette conserve. On la déchire par morceaux
,

et on la fait

cuire dans beaucoup d’eau, en ayant soin de remuer de temps

en temps.

CHAPITRE XXIV.

SIROPS, LIQUEURS ET BOISSONS MOUSSEUSES.

SIROPS.

Sirop de sucre et de ses divers degrés de cuisson.

Clarification du sirop de sucre. — On le prépare en faisant fondre

2 kilogrammes de sucre concassé dans I kilogramme d’eau bien

limpide. On délaie très-bien un blanc d’œuf dans de l’eau, on

l’ajoute au sucre fondu
,
et on met le mélange sur le feu jus-

qu’à ébullition. Lorsque le blanc d’œuf est bien cuit, on laisse

reposer un moment, puis on enlève l’écume avec une écumoire.

On a alors le sirop, qu’on emploie à diverses préparations, et

notamment pour faire les liqueurs.

Cuisson du sirop de sucre. — Le sirop est cuit au petit boulé.
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lorsque
,
en trempant une écumoire dedans et en soufflant for-

tement à travers les trous, on fait naître des globules deri'ière

ces trous; il est cuit au grand boulé, lorsqu’en opérant de même,

les globules se détachent et s’envolent comme des bulles de

savon. Le sirop est à la nappe lorsqu’il s’écoule de l’écumoire

par nappes qui tombent lentement
;
au cassé, quand il forme

des filaments qui se consolident lorsqu’on les jette dans de l’eau

froide; à l’état de sucre d’orge, lorsqu’il commence à jaunir;

enfin, en caramel, lorsqu’il a pris une couleur brune. S’il reste

sur le feu quelques instants de plus, il brûle.

Caramel. — Le caramel est employé dans diverses prépara-

tions culinaires. Lorsque le sucre est arrivé à ce degré de cuis-

son, on le retire du feu; on y ajoute un peu d’eau bouillante, on

remue. Dans cet état il forme un liquide épais
,
mais qui ne durcit

pas .comme il le ferait sans cette addition d’eau bouillante, ce

qui permet de l’employer à certains apprêts culinaii'es.

Jus et sirop de groseilles.

Jus de groseilles. — On prépare le jus de groseilles qu’on veut

conserver en bouteilles en faisant fondre les groseilles dans la

poêlette, sur le feu
,
après les avoir égrenées

;
on les met <à

égoutter sur un tamis, et on ajoute au jus qu’on obtient du jus

de cerises aigres dans la proportion d’un huitième.

Pour (}ue la partie gélatineuse se dépose, on lai.sse reposer
i le jus pendant douze à quinze heures dans un lieu frais

;
il se

forme un caillot qu’on brise en le remuant avec une fourchette,

et on le fait égoutter sur un tamis pour obtenir un jus bien

clair. On met ce jus dans des demi-bouteilles ordinaires; on
bouche, on ficelle, et on fait cuire au bain-marie pendant dix

minutes avec les précautions indiquées à l’article Cerises en
bouteilles, puis on cachète. On conserve ce jus, sans sucre, pen-
dant plusieurs années

,
s’il a été parfaitement bouché et placé

dans un lieu frais. Pour l’employer, on sucre un verre d’eau,

et on y ajoute la quantité de jus nécessaire pour le paifumer.
Cette boisson est d’une fraîcheur très-agréable. On peut par-

j

fumer le jus avec des framboises. Loi'sque la bouteille est en-
i tamée, on ne peut la conserver plus de deux jours, à moins que
I le tem|)s ne soit froid. Aussi a-t-on soin d’em|)loyer de très-petites

' bouteilles. Ce jus de groseille est au.ssi très-propre à faire des
glaces. On peut le transformer en sirop de groseilles en ajou-
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tant du sucre et en faisant bouillir comme il est dit pour le sirop

de groseilles.

Sirop de groseilles. — On prend :

Groseilles rouges égrenées 4 kilogr.

Cerises aigres 1 —

Après avoir, ôté les noyaux et les queues de cerises
,
on les

écrase avec les groseilles dans un vase de terre par petites por-

tions, en se servant du pilon à purée. On exprime ensuite le mé-
lange à l’aide d’un torchon neuf et mouillé. On dépose le jus

obtenu pendant vingt-quatre heures à la cave
,
dans une terrine

non vernissée ou dans une soupière de porcelaine; il se coagule.

On le divise avec une fourchette, puis on le verse sur un mor-
ceau de molleton de laine blanche, qu’on nomme blanchet

,

cloué sur un cadre de bois, et qui forme une sorte de tamis, ou

sur un tamis de crin
;
on laisse égoutter sans exercer de pres-

sion. Le jus ainsi obtenu est parfaitement limpide. On ajoute

800 grammes de beau sucre concassé pour 500 grammes de jus

ainsi préparé. On fait fondre le sucre sur un feu doux; au pre-

mier bouillon
,
on retire du feu

;
on transvase dans une terrine,

et on laisse refroidir. On met en bouteilles
,
on bouche. Les

bouteilles doivent être conservées debout dans une cave fraîche.

On peut remplacer 500 grammes ou 1 kilogramme de gro-

seilles par une égale quantité de framboises
;

elles communi-

quent au sirop un parfum agréable.

On peut aussi faire fondre les groseilles égrenées à une douce

chaleur
;
on les met à égoutter sur un tamis de crin

;
sans en

exprimer le jus, on ajoute le jus des cerises qu’on a écrasées et

fait égoutter, et on traite comme je viens de l’indiquer. Ce

procédé est au moins aussi bon
,
et, par lui

,
le sirop sera plus

coloré.

Sirop d’épine-vinelte.

A l’aide du pilon à purée, on écrase dans un vase de terre

des baies d’épine-vinette bien mûres, on les fait fondre sur le

feu avec un litre d’eau pour 3 kilogrammes de fruit; on ex-

prime le jus dans un torchon neuf et mouillé, on passe au blan-

chet
;
pour 500 grammes de jus on ajoute 800 grammes de sucre

concassé. On fait fondre le sucre sur un feu très-doux
;
ensuite

on met le sirop en bouteilles
,
quand il est refroidi. Ce sirop

aigrelet est très-rafraîchissant.
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Sirop de fraises.

On fait le sirop de fraises de la même manière que le sirop

de framboises, qui est beaucoup plus agréable; on emploie sur-

tout les grosses fraises ananas ou autres.

Jus et sirop de framboises.

On fait cuire le fruit pendant quelques instants en le remuant,

puis on le met sur un tamis pour en e.xtraire le jus, qu’on traite

absolument comme le jus de groseilles au moyen de cerises

aigres.

On conserve le jus de framboises par le même procédé
;
mais

ce jus n’a pas besoin d’être clarifié avec des cerises aigres.

Sirop de gomme.

1 Gomme arabique blanche et concas.^iée. . . 150 grammes.

Eau . . .
.' 500 —

Sucre 1 kilogr.

I

On lave d’abord la gomme, puis on la met dans l’eau dans un

vase de cuivre ou d’argent, sur un feu très-dou.v, pour la laisser

I fondre ; on passe la solution gommeuse à travers un linge en le

1 tordant; on ajoute le sucre, qui doit être très-beau et concassé;

I

lorsqu’il est bien fondu, on met le sirop en bouteilles, on iiout

I y ajouter 30 à 32 grammes d’eau de fleurs d’oranger.

Si

j

Sirop de guimauve.

i|

j

Racine de guimauve trcs-blauclie et sèche. . 125 gramme.?.

I
Eau 1 kilogr.

Sucre 2 —

j

On fait infuser dans l’eau froide pendant vingt-quatre lieure.s

il la guimauve coupée en très-])ctits morceaux; on passe l’infu-

1
sion; on ajoute le sucre concassé; on met le liquide sur le feu

I
i en ayant soin de l’agiter. Après cjuclques bouillons on relire du

ij
' feu, et, lors(iu’il est à moitié refroidi

,
on met le sirop en bou-

teilles. Il ne faut bouclier que le lendemain.

I Ce sirop n’est pas très-agréable au goût. On peut le parfu-

I mer avec 30 grammes environ d’eau de fleurs d’oranger ajoutée

)
à froid.

I
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Sirop de limons ou de citrons.

On le prépare comme le sirop d’oranges
;
mais, le suc de ci-

tron étant très-acide, on peut y ajouter une proportion égale
d’eau.

Sirop de fleur d’oranger. '

Eau de fleurs d’oranger double 500 grammes.
Beau sucre concassé 1 kilogr.

On fait dissoudre le sucre dans l’eau de fleurs d’oranger, et

on passe au filtre de papier gris; on met à la cave.

Sirop d’orgeat.

Amandes douces 500 grammes.

Amandes amères 50 —
Eau de fleurs d'oranger 32 —
Eau pure 1 kilogr.

Sucre 1 —

On monde les amandes à l’eau bouillante; on les pile dans un
mortier de marbre avec 500 grammes de sucre et 150 grammes
d’eau qu’on ajoute peu à peu. On pai’tage cette pâte en six ou

huit parties, et on la pile de nouveau jusqu’à ce qu’elle soit ex-

trêmement fine. On y verse alors l’eau qu’on a mise en réserve,

on y délaie la pâte, et on exprime fortement à travers un tor-

chon neuf et mouillé. On fait dissoudre dans le lait d’amandes

ainsi obtenu le reste du sucre
,

et on place le tout sur un feu

doux, en remuant sans interruption. Au premier bouillon, on

retire du feu la préparation, et on ajoute l’eau de fleurs d’oran-

ger. Le sirop d’orgeat se sépare par le repos en deux parties

,

l’une trouble, l’autre claire; il faut agiter fortement les bou-

teilles chaque fois qu’on veut l’employer.

Sirop d’oranges.

On choisit de belles oranges
;
on enlève le zeste

,
et on le ré-

serve pour parfumer le sirop; on achève de peler les oranges',

on en écrase la pulpe. On exprime le jus dans un torchon neuf

et mouillé; on emploie 800 grammes de sucre pour 500 grammes

de jus. D’autre paît, on tend sur un cadre de bois, à la ma-

nière d’un blanchet, un linge mouillé très-propre, sur lequel

on étend les zestes d’une ou de deux oranges, selon la quantité
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de sirop qu’on désire arcteatiser. Dès que le sii'op entre en ébul-

lition, on le verse bouillant sur les zestes, puis, lorsqu’il est

presque froid, on le met en bouteilles.

Sirop de vinaigre framboisé.

On fait infuser pendant quinze jours 250 grammes de fram-

boises bien mûres dans un litre de vinaigre
;
on passe

;
puis on

fait fondre dans le mélange 1 kilogr. 000 gi-ammes de sucre.

LIQUEURS.

Choix de l'alcool. — L’alcool (esprit de vin) employé pour

faire des liqueurs doit être incolore et limpide; il doit marquer

au moins 90" à l’aréomètre et être exempt de toute espèce d’o-

deur étrangère. Pour s’en assurei', on en verse quelques gouttes

dans un verre d’eau, et on déguste ce mélange. Si l’alcool a une

odeur ou un goût particulier, on s’en aperçoit facilement dans

cette éju’euve. L’alcool de betterave est propre à la confection

des liqueurs lorsqu’il est bien rectifié
,
et il est d’un jirix beau-

coup moins élevé que l’alcool de vin.

Avantage des liqueurs par infusion. — Je me bornerai à don-

ner la recette des liqueurs de ménage qu’on peut fabriquer sans

un appareil de distillation. D’ailleurs, les liqueurs par infusion

sont, en général, préférables à celles qu’on obtient par distilla-

tion; elles sont moins blanches que les liqueurs distillées; mais

ce léger défaut est de peu d importance dans un ménage.
Toutes les infusions deviennent troubles au moment oû on

les mélange avec l’eau sucrée
;
mais elles s’éclaircissent promp-

tement.

Il est bien de filtrer toutes les liqueurs à travers un filtre de

bon papier blanc non collé placé dans un entonnoir de verre;

on doit verser avec précaution pour éviter de défoncer le filtre.

On peut aussi se servir ])our cette ojiération de coton en poil que
l’on tasse un peu dans l’entonnoir sui' une hauteur de 4 à 5 cen-

timèti-es, et sur lequel on verse la liqueur à filtrer : mais on

n’obtient pas autant de limpidité.

Conservation et amrliorntion des liqueurs. — On garde toutes

les liqueurs dans des armoires et non à la cave.

Lorsciu’on prend la peine de faire ses rKjueurs
,

leui' prix de

revient est peu élevé, et si l’on en fait une assez ani|de provi-

sion pour ne les employer que plusieurs années ajirès leur cou-
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fection, elles s’améliorent en vieillissant^Quelque soin qu’on ap-
porte à préparer les liqueurs, elles sont en général peu agréa-
bles lorsqu’elles sont nouvelles

;
rien ne peut remplacer la qua-

lité que leur donne le temps. Il convient donc de faire d’abord
une provision pour plusieurs années

;
après cela

,
il suffira d’en

faire chaque année pour la consommation annuelle présumée.

En étiquetant et datant avec soin toutes les bouteilles
,
on saura

toujours quelle est la plus ancienne
,

et on la fera consommer
la première.

Il ne faut pas oublier que l’amélioration des alcools et liqueurs

est rapide dans des barils de bois, et très-lente dans des bou-

teilles de verre ou de grès. Le seul inconvénient des barils, c’est

que la liqueur qu’on y enferme finit par prendre le coloris de la

teinte du bois du baril.

Si l’on trouvait les liqueurs dont je donne les recettes trop

fortes ou pas assez sucrées, on pourrait varier les quantités d’al-

cool ou de sucre.

Anisette.

On doit laver l’anis à grande eau et le faire sécher à l’ombre.

On concasse sur une feuille de papier, posée sur un marbre,

100 grammes d’anis vert; on les met à infuser pendant vingt

minutes dans deux litres d’alcool bien blanc; on passe dans un
tamis de soie ou un petit linge

;
on fait fondre 3 kilogrammes

de très-beau sucre da,ns deux litres d’eau bien claire
;
on mêle à

l’infusion. On met l’anisette en bouteilles, ou mieux en cruches

de grès. Deux mois après, cette anisette peut être bue, mais

elle gagne beaucoup en vieillissant. On peut ajouter à l’anis une

petite quantité de coriandre, de canelle, quelques clous de gi-

rofle, du zeste d’orange ou de la vanille.

Crème d'angèlique.

On coupe en petits morceaux 500 grammes de tiges d’angé-

lique bien fraîches
,
et on les fait infuser pendant quatre heu-

res dans deux litres d’alcool; on agite de temps en temps. On

fait fondre 3 kilogrammes de beau sucre dans deux litres d’eau

bien claire que l’on mêle à l’infusion d’alcool, dont on a retiré

l’angélique. On met en bouteilles, ou mieux en cruches, que 1 on

conserve comme les autres liqueurs.
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Crème de calé.

On met 250 grammes de café moka cru et concassé dans un

l bocal de verre avec deux litres d’alcool. On« laisse infuser pen-

cdant quatre heures
,
et on passe dans un tamis. On fait fondre

S3 kilogrammes de très-beau sucre dans deux litres d’eau bien

1 limpide, on mêle à l’infusion, etc.

On peut préparer cette liqueur avec du café légèrement brûlé
;

telle est aussi fort agréable.

Crème de fleurs d’oranger.

On épluche 250 grammes de fleurs d’oranger, c’est-à-dire

fjue l’on sépare les calices et les étamines des pétales, que l’on

ffait infuser dans deux litres d’alcool pendant une demi-heure.

(On fait fondre 3 kilogrammes de ti'ès-beau sucre dans deux

!ilitres d’eau bien claire
;
on passe l’infusion de fleurs, on la mêle

aavec le sirop, on la met en ci'uches. Cette liqueur est très-

.lagréable

,

Crème de thé.

On fait infuser, pendant deux heures, 125 grammes de très-bon

üthé, mélangé comme je l’indique à l’article Thé, dans deux
i litres d’alcool

;
on passe dans un tamis. On met trois kilo-

. grammes de sucre dans deux litres d’eau bien limpide, et on
nméle.

Lorsque le thé est très-bon, on obtient ainsi une excellente

ùliqueur, qui s’améliore beaucoup en vieillissant.

Crème de kirsch.

Mélangez un litre de kirsch avec un litre et demi de beau
Miirop de sucre

;
mettez en cruches et attendez un mois avant de

looire cette liqueur, qui est excellente.

Crème de vanille.

On fend quatre gousses de bonne vanille, et on les coupe en
irès-petits morceaux, qu’on met à infuser pendant une demi-
leure dans deux litres d’alcool. On fait fondre 3 kilogrammes

! le sucre dans deux litres d’eau, on décante l’infusion, et on la

: néle à l’eau sucrée. Celte liqueur est exquise.
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Liqueur de noyaux de pèches.

On casse une cinquantaine de noyaux de pêches; on en met
les amandes mondées et les coquilles, avec quatre litres de
bonne eau-de-vie, dans un bocal dont l’ouverture n’est pas trop
large, afin qu’elle puisse être plus aisément bouchée

;
on y

ajoute les amandes d’une trentaine d’autres noyaux
;
on couvre

le bouchon -d’un parchemin mouillé, comme je l’indique à l’ar-

ticle Fruits à l’eau-de-vie. On laisse infuser le tout pendant
deux mois en exposant le bocal au soleil. On fait fondre d’autre

part 3 kilogrammes de sucre dans un litre d’eau
;
on passe l’eau-

de-vie à travers un tamis fin pour en séparer les noyaux, et on
la mêle parfaitement avec le sirop. On met en bouteilles, ou
mieux en cruches, et on bouche avec soin. Un ou deux mois

après, on peut commencer à boire cette liqueur, qui devient

meilleure en vieillissant. Elle a un excellent goût de vanille. Il

serait dangereux d’en abuser, parce qu’elle renferme des traces

d’acide cyanhydrique.

Il est préférable de faire infuser les noyaux concassés dans

deux litres de trois-six pendant deux jours, et on passe dans un
tamis. On fait fondre le sucre dans deux litres d’eau, et on mêle

le tout ensemble. Par ce procédé, la liqueur est blanche, ce

qui rend son aspect plus agréable.

Liqueur de noyaux d'abricots.

On 'Casse deux cents noyaux, on jette les coquilles d’une cen-

taine, et on conserve les autres
;
on monde les amandes en les

faisant infuser quelques instants dans de l’eau bouillante, puis on

met le tout dans quatre litres de bonne eau-de-vie. Ensuite on

procède comme pour la liqueur de noyaux de pêches. Cette li-

queur est très-agréable et s’améliore beaucoup en vieillissant.

Il est préférable de faire ces liqueurs avec du trois-six
;

il a plus

de force et dissout mieux l’arome des noyaux. Alors on ajoute,

en proportion égale à la liqueur, de l’eau dans laquelle on a fait

fondre 1 kilogramme 500 grammes de sucre pour chaque litre

d’eau.

Liqueur d’orange.

Faites un sirop de sucre très-rapproché, ou à la nappe (voir

Siro'p de sucre) avec 750 grammes de sucre
;

ajoutez dans le si-

rop, à moitié froid, un litre de bonne eau-de-vie, mélangez bien
;
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versez cette préparation froide dans un bocal dans lequel vous

aurez placé deux oranges et une gousse de vanille fendue'endeux;

couvrez parfaitement. Laissez infuser deux mois. Passez dans un

linge fin ou un tamis de soie; mettez en bouteilles. Avec les

quantités indiquées on' obtient environ un litre et demi de li-

queur qui peut être mise en consommation de suite
;
elle est ex-

cellente.

On peut remplacer l’eau-de-vie par un demi-litre d’alcool et

un demi-litre d’eau bien limpide dans laquelle on fait fondre les

750 grammes de sucre qu’on mêle à l’alcool; le mélange s’é-

chauffe un peu, on remue, on met les oranges et la vanille à in-

fuser dans ce mélange La liqueur est plus blanche et peut-être

plus fine.

Ratafia de cassis.

On met 2 kilog. de cassis bien mûr égrainé dans une cruche de

grès avec 300 grammes de framboises, 4 clous de girofle, 4 gram-
mes de cannelle, quelques feuilles de cassis et 4 litres d’eau-de-vie

à 45 ou 50 degrés. On bouche parfaitement avec un bouchon re-

couvert d’un parchemin qu’on a mouillé avant de le ficeler.

On expose au soleil pendant un mois, on décante et on ajoute

1 kilogr. et demi de sucre que l’on a fait fondre dans très-peu

d’eau. On mêle le tout et on met en bouteilles.

Ratafia de coings.

On râpe des coings bien mûrs, on les met à égoutter sur un
tamis de crin, on fait fondre dans ce jus 500 grammes de sucre
par litre de jus, on y ajoute un litre d’eau-de-vie après que le

sucre est fondu. On mélange et l’on met en bouteilles.

Ratafia de raisin.

Le cot, excellent raisin noir, très-cultivé dans le centre de la

France, est l’espèce préférable pour cette liqueur. On pourrait,

au besoin, le remplacer par tout autre bon raisin noir, mais il

faudrait y ajouter du sucre.

On égrène de très-beau cot, et on fait cuire ces grains à feu
doux, en remuant avec une spatule de bois. Lorsqu’ils laissent

échapper leur jus, on verse le tout sur un tamis de crin, et

lorsque le jus est refroidi, on y mêle de forte eau-de-vie dans
la proportion d’un cinquième; on met la liqueur dans de grandes
bouteilles ou dans des cruches à goulot étroit, ajirès avoir placé
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dans chaque bouteille un nouet de linge contenant de la can-
nelle, des clous de girofle et de la coriandre pilés. On laisse

sortir par le goulot du vase la flcelle qui attache ce nouet
;
on

bouche le vase et on le laisse debout. Un mois api-és, on U-ans-

vase la liqueur dans des bouteilles ordinaires, qu’on bouche avec

soin. Une addition de 100 1\ 21X1 grammes de sucre par litre amé-
liore la liqueur.

Ratafia de merises ou guignolet.

On met 1 kilogramme de merises bien mûres, dont on été

les queues, dans un bocal de verre ou une cruche de grés,

avec quatre litres de forte eau-de-vie
;
on bouche

;
on expose au

soleil pendant deux mois. On faik tondre dans une très-petite

quantité d’eau 1 kilogramme de sucre, si l’on veut avoir un ra-

tafia doux
; 500 grammes, si l’on désire qu’il soit plus fort

;
le

sucre doit êti-e seulement bien humecté. On passe la liqueur, on

y ajoute le sucre et l’on met en bouteilles.

Ratafia de trambolses.

On le prépare comme le ratafia de merises en employant des

framboises bien mûres.

• Vin cuit.

Le moût de vin blanc cuit, bien préparé, devient un vin de

liqueur fort agréable à boire en famille, et sans danger pour les

enfants, parce qu’il n’est pas très-spiritueux, ;\ moins que le

terroir d’oû provient le raisin ne produise des vins très-capiteux.

Dans les grandes chaleurs même, cette boisson, étendue d’eau,

est pour les enfants uTi rafriuchissement aussi salutaire qu’a-

gréable, parce qu’ils peuvent tremper du pain dans ce breuvage,

ce qui leur plaît beaucoup et donne du ton au corps, afl'aibli par

la chaleur et la transpiration.

Dans les pays où le vin est de très-bonne qualité, comme
dans le midi de la France, il suffit de faire réduire d’un tiers,

par la cuisson, le moût de vin, et de le mettie ensuite dans un

petit baril, où il fermente. Comme la fermentation est lente, il

convient de donner au baril une bonde percée, à laquelle on

adapte un tube de verre recourbé, dont l’extrémité, opposée à

celle qui est placée dans la bonde, plonge dans un vase plein

d’eau.

Par ce moyen, il n’y a pas d’évaporation
;

le gaz développé
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par la fermentation s’échappe seul par le tube. A défaut de ce

tube, on peut employer une plume ou un jonc dont l’extrémité,

il est vrai, ne trempera pas dans l’eau comme le tube
;
mais

cela vaudra cependant mieux que de laisser simplement la bonde

ouverte. Au surplus, il est facile de donner à un tube de verre

la courbure nécessaire, dont la grav. 107 présente la disposition;

il suffit d’exposer à l’action d’un feu ardent la portion du tube

qui doit être coui'bée
;
des qu’elle est rouge, on prend le tube

par les deux bouts et on le courbe à volonté.

Dans les contrées où le vin est de moins bonne qualité, il

faut faire évaporer le moût jusqu’à réduction de moitié.

Pour réduire le moût qu’on destine à faire du vin cuit, voici

Grav. 1U7. — Baril pour la funncntation du vin cuit.

comment on procède, car il n’est pas présumable qu’on 'ait dans
un ménage un va.se qui puisse supporter l’ardeur du feu et qui
soit assez grand pour contenir le moût qu’on se propose de ré-
duire à moitié :

On mesure une quantité de moût double de celle que jieut

contenir le chaudron dont on dispose; on en met une moitié en
réserve, l’autre dans ce chaudron sur le feu, et on fait bouillir

;

a mesure que le liquide se réduit, on ajoute le moût mis en
réserve, litre par litre, afin de ne pas arrêter l’ébullition

;
lors-

que tout aura passé dans le chaudron, et que le liquide y sera à
la même hauteur qu’au commencement de rojiération, elle sera
terminée. Si la quantité de vin cuit que l’on veut faire est trop
considérable pour le chaudron, on fera plusieurs opérations sem-
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blables à la suite les unes des autres. On retire alors le chau-
dron du feu. On verse les deux tiers du moût cuit dans un grand
vase de bois, on y mélange du marbre pilé. Il ne faut pas
jeter toute la poudre à la fois dans le moût, mais seulement par
portions en agitant vivement le mélange. Lorsque l’effervescence

causée par l’addition de marbre se ralentit, on ajoute d’autre

marbre, jusqu’à ce qu’il ne produise plus d’effet. Alors on laisse

déposer, on décante et on passe au blanchet
;
puis on réunft en-

semble les deux parties du moût dans le petit baril destiné à la

fermentation, et on laisse fermenter comme je l’ai indiqué ci-

dessus. Le marbre produit ici le même effet que dans la prépa-

ration du raisiné : il neutralise une partie de l’acide contenu

dans 1e raisin. Sans cette précaution, le vin cuit aurait une

acidité insupportable.

Lorsque la fermentation est achevée, ce qu’on constate parce

qu’il ne se dégage plus de gaz par le tube, on bonde et on laisse

reposer durant deux mois, après quoi on peut mettre en bou-

teilles. Si l’on ne trouvait pas le vin cuit assez capiteux, on

pourrait y ajouter un dixième de bonne eau-de-vie.

Si le raisin employé à faire le vin cuit est de très-bonne qua-

lité, il peut arriver qu’en faisant subir l’action du marbre aux

deux tiers du moût, on trouve le vin cuit trop sucré • dans ce

cas, on se borne à enlever à la moitié du vin son acidité. Au
contraire, quand le moût est très-acide, on en soumet les trois

quarts à l’action du marbre.

Aujourd’hui que le marbre est employé généralemenl partout

à la confection des meubles et des cheminées, il est facile de

s’en procurer des fragments chez les marbriers. On fait piler

ces fragments à peu de frais chez un pharmacien, chez un épi-

cier, ou bien partout où l’on peut disposer d’un pilon et d’un

mortier de fer. On peut aussi piler le marbre sur une pierre

dure, à l’aide d’un marteau
;
on passe ensuite la poudre au

tamis de crin ou dans une passoire fine; 1 kilogramme ou

1,500 grammes de marbre pilé suffisent pour 20 à 25 litres de

moût
;

si le marbre n’était pas réduit en poudre très-line, il en

faudrait davantage. L’opération terminée, on lave à grande eau

et à plusieurs reprises le marbre qui s’est déposé au fond du vase,

on fait sécher cette poudre, et elle peut encore servir au même
usage, pourvu qu’on la passe de nouveau au mortier, parce que

c’est la partie la mieux pulvérisée qui s’est seule dissoute. Le

marbre blanc est préférable
,
mais il n’est pas indispensable.
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A défaut de marbre, on peut employer de la pierre à chaux,

mais elle laisse presque toujours au vin un goût désagréable
;

quelquefois aussi la pierre calcaire est chargée de fer et colore

le vin. Pour s’assurer de son effet, on peut l’essayer sur une

petite quantité et goûter le moût.

On peut aussi ne faire subir l’action du marbre au moût l é-

duit par l’évaporation qu’après l’avoir laissé fermenter pendant

environ deux mois. On obtient parfois ainsi un résultat meilleur

qu’en opérant sur le moût non fermenté, parce que souvent le

vin fermenté conserve moins le goût de son mélange avec le

marbre. Cela dépend en grande partie et de la qualité du marbre

employé et de celle du moût
;
et il est facile de faire l’essai de

ces deux procédés.

Le moût le meilleur pour la préparation du vin cuit est celui

(jui s’échappe lorsqu’on presse le raisin pour en extraire le jus

qui ne s’est pas écoulé de lui-même pendant la manipulation

«lu’on lui fait subir dans le pressoir. Ce moût est clair, parce

qu’il est dégagé de la pulpe du grain, et il est ordinairement

ti’ès-doux.

Pour décanter le moût qui surnage au-dessus du marbre, on
peut employer un siphon. Le tube de verre que je conseille

d’employer peut servir de siphon
;
lorsqu’un des bouts est placé

dans le vase qui contient le moût, il suffit d’aspirer par l’autre

bout jusqu’à ce que te vin arrive; dès qu’il a commencé à cou-
ler, il continue tant que le tube plonge dans le liquide. Il faut

veiller à ce que le tube n’atteigne pas le dépôt de marbre, car
ce dépôt passerait avec le vin et l’opération serait manquée.

nOISSONS MOUS.SEUSES.

Eau gazeuse ou eau de Seltz.

L’usage de l’eau gazeuze est devenu si général, que je ne puis
me dispenser de parler ici des moyens de la fabriquer.

On a recours à un appareil dont la forme et la matière sont
assez variables, bien qu’au fond ce soit toujours une application

du même principe pour obtenir le même résultat.

Dans les seltzogènes, gazogènes et autres appareils, le mé-
lange des deux matières à la composition desquelles est dû le

dégagement du gaz se fait dans un petit réservoir séparé, de
telle sorte que le gaz seul va se réunir à l’eau destinée à la bois-
son, tandis que le sel reste dans le réservoir spécial. On a donc,

'• 18.
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dans ce cas, une eau gazeuse entièrement exempte de sel et de
propriétés purgatives. De plus, comme il n’est pas possible que
l’eau ainsi préparée devienne purgative, on peut augmenter no-

tablement les doses de manière à obtenir une eau très-chargée de
gaz.

L’appareil le plus en usage (grav. 108) consiste en deux

globes de verre très-épais
,

d’inégale grandeur, superposés,

vissés l’un sur l’autre, et recouverts d’un treillage en fil de lai-

ton ou en canne, afin de rendre une explosion moins dange-

reuse, dans le cas très-rare où elle se produirait.

Pour fabriquer l’eau gazeuse au moyen de cet appareil, on

procède de la manière suivante ; on s’ass-ure que le robinet est

Grav. 108. — Appareil à eau de Seltz. Grav. 109. — Seltzogène-Fèvre.

bien fermé
;
on dévisse le gros globe, on le renver.se et on le

remplit d’eau. On enlève le tube en étain qui met en communi-

cation les deux globes
;
on place un petit entonnoir sur le petit

globe et on y verse un paquet de chaque poudre
;
on enlève l’en-

tonnoir, on le remplace par le tube, qu’on a soin d enfoncer

bien verticalement; on renverse ensuite la petite boule, à la-

quelle le tube sert de bouchon, et on introduit ce tube dans la

gi'osse boule, qui est pleine d’eau. On visse avec grand soin,

puis on replace l’appareil sur sa base, c’est-à-dire dans la posi-
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tion qu’indique la grav. 108. Au.s.sitùt (ju’il est retourné, la quan-

tité d’eau nécessaire pour la dissolution des poudres descend

par le tube dans le iictit globe.

Il est essentiel de laisseï' fonctionner ra{)pareil au moins jien-

I dant un ([uart d’heure, temps nécessaire ]iour la complète disso-

I lutian des poudres, et de faciliter celte dissolution en l’agitant

I
plusieurs fois. Si on laisse l’ai)pareil fonctionner pendant plu-

• sieurs heures, l’eau ne sera que plus chargée de gaz. Toutes

lies fois qu’on s’est servi de l’appareil, il faut le laver avec soin,

imais sui'tout le petit globe.

Poudres. — On achète les poudres chez les marchands de

[produits chimiques. Le litre d’eau gazeuse fabriquée par ce ju'o-

(cédé ne coûte pas plus de lU centimes. Un appareil d’un litre

(coûte environ 12 fr.
;
un appareil de deux litres coûte 15 fr.

Les poudres doivent être conservées dans un lieu bien sec, et

ttout li([uide qu’on veut rendre gazeux doit être tenu aussi frais

' (jue possible : plus il est frais, mieux il dissout le gaz.

Seltzogène-Fèvre. — Cet a[)pareil pour la fabrication de l’eau

de Seltz dans les ménages diffère du précédent en ce que le

[petit réservoir est placé au-dessus du grand (grav. 100), et en

cce que, le tube inférieur étant en verre, le lii[uide acide ne se

(trouve [)lus en contact avec du métal. Pour se servir de cet appa-

i reil, on commence par enlever la garniture supéi'ieure I) E F,

i|cjui entraîne avec elle le tube C. On rem[)lit d’eau le vase A
[ipar le goulot 11, et l’on verse la poudre dans le vase R. Cela

f;fait, on revisse la garniture DEF, en ayant soin d’introduire

Me tube C dans le goulot IL Si l’on penche alors l’aiipareil,

ll’eau se dévei’se en partie dans le vase R, et le gaz acide carbo-

nique se dissout dans l’eau du vase A. Il se fait en même temps,

idans l’intérieur de ra[)pareil, une pression proportionnelle à la

iquantité de |)oudre employée. Si l’on ouvre alors une soupape

:qui est dans l’intérieur de la garniture D E F, en plaçant le doigt

'Sur le [letit levier E, la pression intérieure fait monter la disso-

llution gazeuse jiar le tube C, jusqu’à l’ajutage F, par letpiel elle

sà’écoule.

Vins mousseux.

Les vins mousseux sont des vins gazeux. Tous les vins peuvent

liievenir mousseux, mais les vins de Cham[)agne doivent à des

I circonstances locales une délicatesse particulière d’arome ([ui en

[imaintient la réputation et le piàx au-dessus des vins mousseux
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de Bourgogne, du Rhin, d’Asti, de Limoux, etc. Les vins de

Bourgogne mousseux ont plus d’alcool et moins de légèreté

que les vins de Champagne
;
on choisit de préférence, pour

opérer, une production exempte d’une trop grande richesse.

Il est certain qu’un vin trop capiteux ne peut être absorbé en

grande quantité sans inconvénients, et ce qui faille grand mérite

des vins de Champagne, déduction faite de leur qualité intrinsè-

que qu’on ne saurait nier, c’est leur facilité d’absorption.

On peut, à l’aide de l’appareil à eau de Seltz, faire du vin

mousseux. On opère de la même manière que pour fabriquer de

l’eau de Seltz. On sucre le vin si l’on veut. Mais en somme les

vins mousseux que l’on fabrique ainsi soi-même n’ont pas une

valeur bien grande.

Limonade gazeuse. ,

Pour faire de la limonade gazeuse, on verse dans un verre la

quantité de sirop de limon qu’on veut employer, et on le rem-

plit d’eau gazeuse.

On peut aussi remplir l’appareil à eau gazeuze d’eau aromati-

sée avec une quantité convenable de sirop de citrons, limons, ou

tout autre.

Glace.

Manière de la diviser. — Lorsqu’on emploie la glace pour

rafraîchir les boissons, il est nécessaire de la casser en mor-

ceaux d’une grosseur convenable pour entrer dans un verre ou

une cai'afe
;
lorsqu’on l’emploie pour glacer en la mélangeant

avec du sel, il faut la piler; et, les gros morceaux fuyant dans le

mortier sous le pilon, il devient encore nécessaire de la diviser.

Voici un moyen aussi simple que facile à employer pour casser

la glace ;

Prenez une forte épingle, un poinçon ou un clou bien pointu
;

posez votre morceau de glace sur une serviette; appliquez la

pointe dans l’endroit où vous voulez briser la glace et frappez

sur la tête de l’épingle avec une cuiller de bois ou tout autre

objet : la glace se brise à l’instant sous ce faible effort.
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CHAPITRE XXV.

EAUX DE SENTEUR.

Eau de Cologne.

Pour donner ici une bonne recette d’eau de Cologne, je me
- suis procuré, d’une part, un très-grand nombre de celles qui

‘sont plus ou moins vantées, et, d’autre part, de l’eau de Go-

1 logne de deux fabricants le plus en réputation, à Cologne et à

I Paris. Nantie de ces renseignements et de ces points de compa-

I raison, j’ai préparé dix eaux de Cologne différentes, en modi-

( fiant successivement les doses des divers ingrédients qui entrent

(dans la fabrication de ce cosmétique. Par ce moyen, je suis par-

\ venue à obtenir des eaux parfumées exactement semblables à

t celles des maisons les plus renommées. Cependant, pour que

l’identité soit complète
,

il faut deux choses essentielles :

li° n’employer que des ingrédients de première qualité et très-

f frais, surtout de l’alcool irréprochable. : on tâchera donc de se

f
procurer de l’alcool de Montpellier, et on évitera avec soin les

alcools de mauvais goût si répandus dans le commerce
;

2» fa-

t briquer à la fois quelques litres d’eau de Cologne, lorsqu’on

ppossède une recette dont on a lieu d’être satisfait. Quelle que
>soit la recette suivie, l’eau de Cologne n’arrive à toute sa i)er-

fifection qu’au bout d’un an au moins après sa préparation.

ilD’ailleurs, acheter en une seule fois une certaine quantité d’es-

j'sences est le moyen de les avoir à meilleur marché. Enfin, comme
lil ne faut que de minimes quantités de ces essences pour un
lilitre de préparation, on est plus sûr d’avoir des proportions

eexactes en faisant peser les essences pour quelques litres à

l ia fois. On doit exiger que le marchand pèse les essences une à

lune, dans un très-petit flacon et dans une petite balance; autre-

!iment, s’il avait versé, par exemple, un peu trop de romarin ou
dJe néroli, l’eau de Cologne pourrait avoir un parfum fort diffé-

ji rent de celui qu’on recherche.

I

J’engage les personnes qui font elles-mêmes leur eau de Co-
|l logne à se procurer une petite capsule de verre trè.s-mince.
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munie d’un bec. Qiaque fois qu’elles feront leurs achats d’es-

sences, elles porteront cette petite capsule et exigeront qu’on
s’en serve pour peser chaque essence séparémen t. On les ver-

sera ensuite dans une même bouteille, ou bien elles seront im-

médiatement ajoutées à l’alcool.

On trouvera ci-après, trois recettes d’eau de Cologne.

Le n® 1 donne une eau excellente, simple et peu coûteuse
;

elle peut revenir, à Paris, à 5 fr. le litre.

Le n° 2 produit une eau de Cologne plus odorante, plus

chère, mais toujours à odeur fraîche et plus franche
;

elle peut

coûter, à Paris, 6 fr. le litre.

Le n» 3 fournit une eau plus fine, plus recherchée de quel-

ques femmes, et dont le parfum persiste plus longtemps dans le

mouchoir; mais cette recette admet du musc et de l’ambre, et

les femmes de bon goût redoutent même les moindres traces de

musc et d’amhre. Du reste, on pourrait toujours, dans cette eau,

supprimer le musc et n’ajouter que l’ambre, dont l’odeur est

beaucoup moins forte et moins persistante.

Le prix de revient de l’eau de Cologne fabriquée par ce pro-

cédé est d’environ 7 fr. le litre.

Ingrédients. K» 1. N" 2. K"> 3.

Alcool. 860 gr. 860 gr.

Essence de bergamotte . . 5 5 5

— de citron 5 5 7

— de Portugal . , . . 5 7,5 7,5

— de cédrat 2 7 7

— de lavande .... 2 3,5 3,5

— de néroli 1 1 1

— de romarin .... 0,5 0,5 0,5

— de girofle . 2 gouttes

— de canelle . 4

Teinture d’ambre 3

— de musc 3

On prépare de l’eau de Cologne d’un prix beaucoup moins

élevé en retranchant une partie des ingrédients les plus, coûteux ;

on peut, à cet effet :

Supprimer le néroli, qui coûte environ 1 fr.
;

2® Employer la même quantité d’ingrédients pour un litre et

demi d’alcool.

. Dans l’un et l’autre cas, le prix de l’eau de Cologne est réduit
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i'ie 1 fr. jîar litre, et cette eau est encore très-supérieure à celle

]i(u’on vend communémenL
En employant du trois-six de betteraves bien rectifié, on ré-

duirait le prix de ce produit d’environ 40 p. lüü, et l’eau de Co-

logne serait encore bonne.

j
Les droits sur l’alcool ayant été très-augmentés depuis la guerre,

j ees prix de revient de l’eau de Cologne seront donc un peu plus

I
Idevés que ceux que je donne ici.

. Eau de Portugal.

* C’est une eau excellente pour la toilette et pour parfumer les

i.aouchoirs. Sa composition est très-simple : essence d’orange,

rite Portugal, 50 grammes; de bergamotte, 5 grammes; né-

oli, un demi-gramme; alcool rectifié, un litre. Mêlez; décantez,

iprès quelques heures de repos, pour enlever un léger dépôt.

Cette eau très-suave est un peu colorée
;
mais sa couleur n’a

;ucun inconvénient.

Quelques personnes y ajoutent trois ou quatre gouttes de tein-

,jre d’ambre ou 10 grammes d’extrait de miel.

Vinaigre de toilette.

1 Les parfumeurs ont inventé une foule de vinaigres de toilette

ui n’ont d'autre mérite que celui d’avoir une odeur plus ou
loins agréable; car, relativement à l’effet qu’ils produisent sur
1 peau, le vinaigre de vin ordinaire est tout aussi bon. On pourra

' sèment imiter ces vinaigres en ajoutant à de bon vinaigre de
, in blanc ou rouge, soit un peu d’eait de Cologne, soit de Veau
.3 mousseline ou (\e Veau de miel, suivant le goût de la per-

unne qui se jiroiiose d’en faire usage.

I
I Une autre pré|)aration excellente connue sous le nom de fi-

; uigre de Bidhj consiste à mélanger un litre d’eau de Cologne
ivec 50 grammes de vinaigre radical ou acide acétique. On

! otient ainsi un vinaigre qui peut s’employer même pour le mou-
loir.

>'|lLes roses rouges simples sèches, dans la proportion d’une
f rte poignée pour un litre de bon vinaigre, ajoutent sensible-

: leent à ses propriétés comme cosmétique; la macération doit

!

I

irer trois jours.

Parfums.

( IDans plusieurs pays de l’Europe, particulièrement en Aile-



324 TENUE DU MÉNAGE.

magne, il est d’usage de parfumer les appartements; voici la

recette du parfum le plus généralement employé :

Feuilles de roses rouges hachées 35 grammes.
Iris de Florence 45 —
Storax calamite 45 —
Clous de girofle 20 —
Cannelle 8 —
Fleurs de lavande 35 —
Essences de bergamotte 10 gouttes.

On hache les substances très-menu; on les met dans un bocal,

on ajoute l’essence, on agite vivement, et on bouche le bocal.

Quand on veut parfumer l’appartement, on fait chauffer une

pelle et on y projette une pincée de ce parfum.



DEUXIÈME PARTIE.

MANUEL DE CUISINE.

CHAPITRE PREMIER.

NOTIONS PRÉLIMINAIRES.

Conditions d’une bonne cuisine.

La cuisine, qu’on a décorée du titre pompeux d’ait, ne pré-

sente point de difficultés réelles. Pour la bien faire
,

il faut de

bonnes denrées, du soin et de l’à-propos. La plupart des cuisi-

nières se figurent qu’il est indifférent de mettre tel ingi’édient

avec tel autre dans le mets qu’elles apprêtent
,
ou de négliger

certains détails indic[ués par la recette à suivre; elles se trom-

pent : les mêmes substances em|doyées d’une manière différente,

ou en tem])s inopportun, changent tout à fait le goût du mets

<[u’on jH’épare. Pour en donner un exemple, je citerai la pâtis-

serie, qu’on fait toujours avec de la farine, des œufs, du beurre

et du sucre, et qui olfre cependant tant de variétés, dues à des

différences de combinaisons et de manipulation.

Quelques personnes m’ont dit que j’emploie beaucoup de

lard ou de jambon dans mes préparations, ce ijui rend ma
cuisine coûteuse. Je ne puis accc|)ter ce reproche. Lorsque dans

un mets on emploie du lard ou du jambon pour sa pré[iaration

,

ces auxiliaires tl’une bonne cuisine augmentent le j)lat, et,

comme on les mange
,
on ne peut dire qu’ils soient une dépense

,

et, de plus, ils épargnent du beurre ou de la graisse. Ce qui

rend réellement la cuisine chère, c’est l’emploi des coulis, des

consommés, des veloutés, des glaces et des diverses sauces,!.. 19
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comme les espagnoles
, allemandes

,
italiennes

,
que presque"

tous les livres de cuisine indiquent
,
qui toutes sont coûteuses

à faire
,
et qui

,
si elles rendent les mets plus succulents

,
n’en,

augmentent en rien la quantité.

Je ne donnerai pas toutes les recettes de ces diverses prépa-
rations

,
car quelques-unes m’ont paru extravagantes

, d’autres

exigent des dépenses que la plupart des ménages ne peuvent
s’imposer.

Je m’abstiendrai aussi de donner les recettes de quelques mets
extraordinaires que l’on s’empresse de vous indiquer, à cause

de leur excentricité, et qui ordinairement sont inexécutables ou
ne font qu’un plat fort médiocre. Je veux rester dans les limites

d’une cuisine bonne, saine, simple, peu coûteuse et facile à

exécuter.

La meilleure, la cuisine la plus fine, se fait au beurre; ce-

pendant dans beaucoup de cas le beuri'e peut êti’e remplacé par

la gr’aisse, dont il faut moins. Lorsqu’on fait des confits de mem-
bres d’oies et de dindons

,
il y enti’e beaucoup de lai-d

,
dont la

graisse fondue se trouve mêlée avec celle d’oie. Cette graisse

est employée, à Bordeaux et dans les départements du sud-ouest,

à faire la cuisine
;

elle est excellente et peut faii’e négliger l’em-

ploi du beurre dans une foule de préparations
,

et même dans

certaines préparations cette dernière convient mieux. Dans le

sud-est de la France, surtout en Provence, l’huile sert ordinai-

rement à faire la cuisine pour remplacer le beurre ou la graisse
;

comme avec elle on fait une cuisine spéciale
,
je ne parlerai pas

de la manière de l’employer.

Nécessité pour une maûtresse de maison de savoir faire la cuisine.

Il est absolument nécessaire qu’une maîtresse de maison sache

faire la cuisine
;
mille circonstances faciles à prévoir peuvent

forcer, même une femme riche
,
à faire la cuisine pendant quel-

que temps, surtout à la campagne, oû l’on n’a pas, comme

dans les villes
,

la ressource de s’approvisionner chez un restau-

rateur. Lors même d’ailleurs qu’elle pourrait y recourir, n est-il

pas très-avantageux qu’une maîtresse de maison puisse remplacer

momentanément sa cuisinière? Elle y trouvera économie ,
et elle

évitera de faire suivre à sa famille un régime auquel elle nest

pas habituée et qui peut être parfois malsain
;
car souvent les

restaurateurs abusent des épices, afin de masquer la qualité in-
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férieure des denrées qu’ils emploient. Enlin, n’est-il pas néces-

saire de pouvoir donner d’utiles enseignements à une cuisinière

ignorante? On ne sait bien ordonner que ce que l’on sait bien

faire soi-même. Or la maîtresse aurait beau se plaindre de la

mauvaise chère qui lui serait servie, si elle n’en sait pas plus

que sa cuisinière
;
que pourrait-elle répondre à cette pauvre fille

qui lui dirait : « Madame, je fais de mon mieux
,
je ne sais pas

faire autrement? » Ensuite, il y a dans un ménage une foule de

petites ressources qui, bien employées, fournissent de bons ali-

ments sans augmenter k dépense. Il est rare qu’une cuisinière

sache en tirer parti
,
et plus rare encore qu’il lui vienne sponta-

nément des idées d’économie.

La cuisine d’un ménage de campagne n’a pas seulement pour

but la préparation de bons mets nouveaux; il importe tout au-

tant de tirer bon parti de la desserte de la table, et de beaucoup
de choses dont il n’est pas dit un mot dans les Traités de cui-

sine. Je ferai mes efforts pour indiquer tout ce qu’a jui m’ap-

prendre une longue expérience
,

et mentionner les mets qui

peuvent être réchauffés avec avantage ou sans rien jierdre de

leur qualité; car, dans ce cas, il y aurait une grande économie
de combustible, de temps et d’assaisonnement, et une ménagère
désireuse de tirer parti de certains restes qui ne seraient pas

présentables sans être remaniés
,
trouvera par analogie le moyen

de les arranger.

Approvisionnemènt.

Dans une maison modeste
,

surtout à la campagne
,

tout le

temps de la cuisinière ne doit j>as être consacré à la cuisine
;

la

maîtresse de maison doit, de son côté, s’arranger de manière à

faire des i)rovisions qui la dispensent d’envoyer ou d’aller tous

les jours au marché, ce qui fait perdre du temps. En hiver, elle

peut s’approvisionner souvent pour une semaine entière; en
etc, deux fois, trois fois au plus, doivent .suffire; elle gagnera,
par cette prévoyance, d’abord du temps, puis l’avantage d’avoir

toujours sur sa table des viandes ou des volailles tendres. Elle

pourra, de plus, faire sa provision tous les jours de maiché et

payer par conséquent moins cher, tout en ayant plus de choix.

En combinant d’avance ce qu’elle devra servir chaque jour, elle

.se débariassera d’un seul coup du souci quotidien de composer
le dîner; sa provision sera toujours arrivée assez à temps pour
pouvoir être bien apprêtée; enfin, elle sera, par ce moyen, en
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mesure d’f.jgmenter le menu de son dîner s’il lui survient des
hôtes inattendus, ce qui arrive souvent à la campagne. Seule-
ment

,
elle devra visiter tous les jours le garde-manger pour voir

quel parti on pourra tirer de la desserte
,
ou pour reconnaître les

provisions qui doivent être consommées avant les autres, ou
être cuites à moitié pour éviter qu’elles se gâtent.

Batterie de cuisine.

La propreté d’une cuisine doit être excessive : c’est une condi-

tion essentielle de l’art culinaire. J’ai dit à l’article Cuisine ce

qui doit composer son mobilier. J’engage fortement à se servir

du fourneau économique : avec ce dernier, ce sont surtout les

ustensiles de fonte et de fer battu ou de tôle vernie que l’on em-
ploie et qui ne demandent que des lavages soignés et peu ou pas

de récurage. La batterie de cui.sine de cuivre n’est cependant pas

complètement exclue; elle devra être d’une propreté parfaite et

récurée avec soin; mais comme son importance a beaucoup di-

minué, la cuisinière aura plus de temps pour mettre de l’ordre

dans la cuisine
,
qui devra être reluisante de propreté.

Explication des différents termes de cuisine.

Abaisse. On appelle abaisse un morceau de pâte que l’on a

^ aminci au rouleau de manière à le réduire à une petite épais-

seur.

Assiette. On appelle ainsi les petites entrées
,
bors-d’œuvre ou

mets de dessert, qui peuvent être servis dans une assiette.

Bain-marie. On entend par là un procédé de cuisson (jui

consiste à placer le mets qu’on veut préparer dans un vase qu’on

plonge dans un autre plus grand et l’empIi d’eau , maintenue en

ébullition. Ce procédé a pour but de protéger les mets de l’ac-

tion trop immédiate du feu
,
qui pourrait les faire brûler ou les

faire cuire trop vite.

Barder. C’est couvrir une tranche mince de lard, nommée

barde, le ventre ou le dos d’une volaille ou d’une pièce de gibiei’.

On fixe la tranche au moyen d’une ficelle ou d’une brochette.

Battre. C’est placer la viande sur un billot et la frapper for-

tement avec un rouleau à pâtisserie ou quelque instrument

analogue
;
un battoir plat convient beaucoup moins qu’un rou-

leau.

Blanchir. C’est précipiter dans l’eau bouillante des viandes,
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lies légumes ou des fruits, et ne les y laisser que quelques ins-

tants, ou tout simplement jeter dessus de l’eau bouillante.

Bouquet garni. On appelle ainsi une réunion de persil
,
de

laurier, de thym, et quelquefois d’ail, c(u’on lie ensemble pour

les mettre dans certains ragoûts afin de les parfumer. On ne met

pas de persil dans les sauces blanches. On retire toujours le bou-

quet avant de servir.

Chausse. Morceau de laine d’un tissu épais
,
de la forme d’un

cornet, et gaini, dans sa partie supérieure, d’un petit cercle.

La chausse sert à passer les liquides pour les épurer.

Concasser. Briser grossièrement.

Désosser. Enlever les os d’une volaille ou d’un morceau de

viande quelconque
,
en évitant autant que possible de déchirer la

chair de la pièce qu’on désosse.

Faire écumer. C’est mettre de la viande dans de l’eau, la sa-

ler et la mettre au feu pour enlever l’écume avant que l’ébullition

commence.

Étouffer. C’est faire cuire un mets dans un vase bien bouché

pour empêcher l’évaporation.

Flamber. C’est allumer du j)apier et faire passer dans sa flamme

une volaille ou une pièce de gibier, pour brûler les petits poils ou

le léger duvet qu’on n’aurait pu enlever auti ement.

Garniture. On appelle ainsi des légumes, sauces, ragoûts, ha-

chis, purées, fritures, croûtons, persil, etc., qu’on sert sur un

plat autour d’une pièce principale.

Glacer. C’est étendre sur les viandes une sauce ou des coulis

auxquels on fait prendre
,
par une ébullition suffisamment pro-

longée
,
une certaine consistance

,
ou c’est encore mettre

,
sur un

gâteau ou une compote
,
du sucre râi)é ou fondu

,
qu’on caramé-

lise, soit en ai)phquant dessus une pelle rouge, soit par quelque

autre moyen.

Lits. On ajjpelle ainsi une purée ou des tranches de divers lé-

gumes servis sous un morceau' de viande ou sous une volaille.

Mijoter. C’est cuire à petit feu.

Mitonner. C’est faire tremper le pain longtemps dans la soupe

et même l’y faire bouillir.

Mouiller. C’est ajouter de l’eau ou un liquide quelconque dans

un roux ou dans une sauce.

Paner. Emietter de la mie de pain, y mêler du sel, du poivre

et quehpiefois du persil bien haché
,

et en couvrir certaines

viandes qu’on passe tl’abord dans de l’huile ou du beurre fondu
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pour que le pain y adhère. Pour émietter la mie de pain, on
l’enveloppe dans un torchon propre et un peu dur, et on la frotte

en l’appuyant sur une table, comme si on lavait du linge; on
passe ensuite dans une passoire à gros trous, en appuyant au
besoin avec la main. On remet dans le torchon

,
pour l’écraser de

nouveau
,
ce qui n’a pu passer à travers la passoire. Il faut tou-

jours employer la mie d’un pain rassis.

Parer. C’est enlever aux comestibles employés en cuisine tout

ce qui ne doit pas être servi ou tout ce qui nuirait à leur qualité

ou à leur forme.

Piquer. C’est introduire de petites lanières de lard, appelées

lardo7is, plus ou moins grosses
,
selon le besoin

,
dans les parties

charnues des volailles
,
du gibier ou des viandes.

Faire revenir. C’est passer dans une casserole
,
sur un feu vif,

avec du beurre, de la graisse ou de l’huile, les viandes, vo-

laille, gibier ou légumes qu’on veut assaisonner, pour leur

donner une belle couleur dorée, liorsqu’on craint qu’un morceau
de viande ne se gâte, on le fait revenir; il se garde alors presque

aussi bien que s’il était tout à fait cuit. Pour faire revenir les

viandes ou autres substances à jus abondant, ce qui les empêche
de jaunir, on fait fortement chauffer (avant d’y mettre l’objet

qu’on veut faire revenir) le beurre, la graisse ou l’huile qu’on

emploie
,
sans les laisser roussir.

Rappi'ocher. C’est réduire une sauce par l’ébullition
,

soit pour

obtenir un goût plus relevé
,

soit pour lui donner une consis-

tance qui la rende propre à glacer un mets.

Sauter. C’est remuer dans une casserolle ou dans une poêle

,

sans le secours d’une cuiller et par un mouvement sec de bas en

haut imprimé à la casserole, le mets qui y est contenu, ou le

faire cuire avec une grande promptitude.

Ti'ousser. Se dit de l’arrangement auquel on soumet une vo-

laille ou une pièce de gibier, avant de la mettre cuire
;
ce ternie

exprime aussi la manière de dresser une pièce de viande.



ORDONNANCE D’UN DINER. Ml

CHAPITRE IL

ORDONNANCE D’UN DINER.

Généralités.

Pour offrir un bon dîner à ses convives
,

il ne suffit pas de sa-

voir ce qu’il convient de servir, il faut encore combiner le ser-

vice de la table avec les ressources dont on dispose. S’il est dif-

ficile de composer un dîner bien ordonné, il n’est pas moins dif-

ficile de bien juger quels mets pourront être préparés dans la

maison
,
en tenant compte des ustensiles et des provisions qu’on

possède et du talent de la cuisinière. C’est en proportionnant le

service aux ressources dont on dispose qu’on arrive à faire quel-

que chose de bien
;

c’est par défaut de prévoyance qu’il arrive

souvent qu’au lieu d’un bon dîner on en sert un mauvais.

La maîtresse de maison doit composer le dîner de telle sorte

que les mets soient variés
,
que la viande de boucherie

,
la vo-

laille, le gibier, le poisson, les légumes y trouvent leur place.

Si elle sert plusieurs volailles, qu’elles diffèrent par leur assai-

sonnement; que la viande de boucherie, comme le gibier ou le

poisson, varient aussi d’espèces. Il ne convient pas de mettre

deux entrées de la même couleur vis-à-vis l’une de l’autre
;

il en
est de même pour les entremets et le dessert. Un assortiment

bien entendu contribue beaucoup à la délicatesse et à l’agrément

du repas; il faut que la variété des mets soit assez grande ])our

que chaque convive trouve à satisfaire son goût, et j’insiste

beaucoup pour qu’on ne fasse jamais, comme cela arrive ([uel-

quefois, et surtout en province, servir un dîner qui ne soit com-
posé que de viandes, lors même qu’elles seraient variées dans
leurs assaisonnements. Il doit toujours y avoir la moitié ou le

tiers des mets qui soient composés de poissons
,
de légumes ou

de laitage.

Il importe que les plats soient servis proprement et qu’ils

soient bien di'essés; il ne faut pas souffrir que la cuisinière jette

sans soin, dans le premier plat qui lui tombe sous la main, le

mets qu’elle doit servir. Si, en dressant un mets, le plat se
trouve sali, il faut l’essuyer avec soin, le laver même avant de
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le présenter sur la table, si cela est nécessaire. Les viandesr

doivent être dressées de telle façon que le morceau de choix. soit

en dessus, les légumes disposés avec goût, et il faut que le tout

soit placé sur la table avec ordre. On ne doit pas surtout placer

un petit mets sur un grand plat; il est toujours préférable que
le mets soit plutôt élevé que trop étendu. Cependant il ne faut

pas servir une nièce à découper dans un plat trop petit, si l’on

ne veut coui ir le l’isque de salir la table
;
ou

,
dans ce cas

,
il

convi'ent de donner un grand plat dans lequel on découpe la

pièce sans danger de faire jaillir la sauce qui accompagnait le

mets. Après avoir découpé
,
on remet la pièce découpée dans le

plat où elle a été servie.

Une maîtresse de maison ne doit jamais ,
sous prétexte qu’on

est en famille et qu’on ferait mieux si l’on avait des étrangers

,

tolérer la négligence dans sa cuisine ou sur la table, sans ce-

pendant mettre dans le service journalier la recherche et l’apparat

qu’exige un dîner de cérémonie. Si les domestiques ne sont pas

habitués à servir convenablement tous les jours, la maîtresse peut

être assurée que, malgré toutes ses recommandations, ils lui

feront sans cesse des gaucheries désagréables le jour où elle trai-

tera des étrangers. C’est bien assez
,
pour les domestiques, qu’ils

aient à se rappeler le petit cérémonial inusité que nécessite un

dîner d’apparat.

La manière d’ordonner un dîner, lorsqu’on a des convires, varie

selon la mode.

Dîner à la française.

La règle presque généralement adoptée maintenant est de

servir à, la fois tout ce qui peut rester sur la table sans courir le

risque de perdre de sa qualité pendant la durée du service. Par-

fois on fait enlever une partie des plats d’entrées qui ont été

servis, pour les remplacer par des entremets qui ne peuvent être

mangés que très-chauds
,
comme les fritures, les soufflés

,
etc.

Une partie du dessert seule est exceptée de ce premier service et

vient alors s’ajouter à ce qui a déjà figuré sur la table pour formel-

le second service.

Dîner à troîs servîces.

La règle la plus .ancienne est de composer le dîner de trois

services successifs : le premier se compose du potage
,
remplacé

parle relevé, des entrées et des hors-d’œuvre; le second, du
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rôti
,

des entremets sucrés et des légumes
,
auxquels sont joints

((uelques hors-d’œuvre qu’on n’enlève j>as au premier service;

le troisième, du dessert. Dans ce genre de service, les convives

ont le temps de se reposer et de causer pendant qu’on enlève le

premier service et qu’on sert le second
,
et les domestiques

,
sur-

tout la cuisinière, n’ont pas tout à faii’e à la fois. 11 est vrai qu’en

servant tout à la fois ou peut mettre plus d’économie, parce qu’il

est nécessaire, dans tous les cas, que la table soit bien garnie,

et les mets qu’on ne mange qu’à la lin du dîner ornent la table

pendant qu’on sert les autres.

Je préfère un petit nombre de plats, mais beaux, bien garnis

et servis convenablement, aune foule de petits plats mesquins

servis dans des assiettes, avec l’intention de produire de l’effet

par leur nombre. D’abord, les grosses pièces sont généralement

meilleures et ont un air d’abondance qui convient à un dîner

offert à de nombreux convives. S’il y a grande confusion de mets,

on complique tellement le travail de la cuisine, qu’il est impos-

sible d’apporter à chacun le soin qu’il nécessite, tandis que des

plats moins nombreux peuvent être plus soignés
,
et, en résultat,

la déiKinse est la même.

i

1
Dîner à la russe.

Enfin, la mode russe ou italienne tend à s’établir pour les

dîners d’ap])arat. Elle consiste à couvrir la table
,
pour tout le

I temps du dîner, de plats de dessert
,
d’entremets et de vases de

tleurs. Les mets ne paraissent pas sur la table
;
ils sont découpés

par un doinestitiue dans une pièce voisine ou sur une table dans

un angle de la salle à manger, et sont ensuite présentés dans leur

I
ordre de service à chaque convive. Le menu du dîner, écrit sur

i une feuille de carton Bristol, est placé à côté de chaque couvert.

Ce mode de service exige un plus grand nombre de domestiques,

i
et l’un d’eux doit savoir parfaitement découper. Dans ce genre

' de service, les convives ne voient pas les mets entiers; la bonne

j
mine et la beauté des pièces sont donc inutiles

;
elles ne peuvent

être apj)réciées que ])ar le palais.

Je trouve cette manière de servir peu convenable, car la vue

ji est pour beaucoup dans le ])laisir qu’on i)rend à manger d’un

bon mets : elle excite l’appétit. L’aspect appétissant d’une bonne
et belle volaille, d'un ])oisson, d’une pièce de viande ou de gi-

bier, réjouit la vue et dispose le palais à les savourer. Il devient

I. 19.
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donc inutile, dans ce genre de service, que les mets soient

beaux et bien servis. Je comprends que lorsqu’on a servi les

mets qui doivent composer un dîner, on les enlève et qu’on les

fasse découper à mesure
;
mais (ju’ils ne paraissent pas sur la

table fait présumer une économie mal placée quand on veut traiter

des convives. C’est une anomalie, en dépit de ce que peut en dire

la mode.

Service de la salle à manger.

Je vais donner, sur le service de la salle à manger et de la

table à manger, quelques détails dont les maîtres comme les do-

mestiques pourront faire leur profit
;
si ces détails paraissent fas-

tidieux
,
ou tout au moins superflus aux femmes qui ont toujours

vécu dans la bonne société et qui les connaissent déjà, ils seront,

je pense
,

fort utiles à celles qui
,
sortant de pension pour se

marier, ou qui, n’ayant point fréquenté le monde, ignorent la

manière de recevoir des convives.

Chauffage. — La maîtresse de maison doit penser aux habi-

tudes des personnes délicates qui suivent un régime ou qui ont

besoin de tabourets
,
de chancelières ou de chaufferettes à l’eau

bouillante, ce qui est mieux que celles à feu. En hiver, la salle

à manger doit être chauffée à Vavance; on laisse presque tou-

jours tomber le feu pendant le repas
,
parce que la chaleur des

lumières, celle des mets et la présence des convives élèvent

beaucoup la température. Je recommande aussi de songer au

feu du salon pendant le dîner, et de le faire entretenir : il n’y a

rien de plus désagréable que d’arriver, en sortant de table
,
dans

une pièce froide et dont le feu est presque éteint. D’ailleurs,

après le dîner, on a besoin de chaleur, parce que le travail de

la digestion est toujours accompagné d’une sensation de froid qui

rend d’autant plus agréables la vue et l’approche d’un bon feu.

Éclairage. — Le salon et la salle à manger doivent être éclai-

rés de manière qu’on puisse passer de l’un dans l’autre sans

transporter la lumière; cependant, quand les convives sont re-

venus au salon
,
on peut y faire apporter une partie des lumières

qui éclairaient la salle à manger. Je recommande aussi de ne

pas épargner les moyens d’éclairage : rien n’ajoute plus à l’agré-

ment et à la gaieté d’une réunion qu’une grande quantité de

lumières.

Lorsqu’on donne à dîner dans une saison où J1 fait encore clair

au moment de se mettre à table, mais où cependant la clarté du
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jour ne suffira pas pour tout le temps du dîner, il vaut beaucoup

mieux fermer les volets et éclairer la table avant de s’y placer
;

il est disgracieux d’allumer au milieu d’un repas; d’ailleurs cette

transition du jour à la lumière, au moment où l’on s’asseoit à

table, est d’un très-bon effet ; le service d’une table est toujours

plus agréable à la lumière qu’au jour.

Service de la table à manger.

La plus exquise propreté doit présider au service de la table
;

la nappe et le napperon qui la recouvrent doivent être placés

dans le sens de la longueur de la salle à manger. L’usage s’est

établi de mettre sous la nappe une couverture de laine ou de

coton : on évite ainsi 1e bruit désagréable qu’on produit en posant

les assiettes, les plats, les verres, etc. Les pieds de la table doi-

vent poser sur un tapis, qui
,
à la campagne, peut être en natte

de paille ou de jonc.

Fleurs. — Des fleurs sont un charmant ornement, surtout à

la campagne
;
j’engage la maîtresse de maison à en orner sa table

à profusion quand elle aura à traiter des étrangers; mais il faut

choisir des fleurs peu odoriférantes
,
de peur d’incommoder les

convives. On les pose sur la table en mettant le couveit, ce qui,

soit dit en passant, évite l’emploi de quelques plats de dessert

inutiles et souvent coûteux. Les magnifiques surtouts qu’on
place sur les tables opulentes, dans les villes, étaient autiefois

ornés de fleurs artificielles, que le bon goût proscrit aujourd’hui

complètement, et qui ne peuvent soutenir la comparaison avec

les fleurs naturelles. En remplissant de sable fin et mouillé

quelques vases, comme je l’ai dit à l’article Salon, on pourra
faire de charmants massifs de fleurs qui contribueront pour une
bonne part à la beauté du service. Cependant il est important

que ces surtouts et les bouquets qui les ornent ne s’élèvent pas

assez haut pour intercepter la vue des personnes qui sont placées

du côté opposé de la table
,
ce qui gène les conversations et glace

les convives.

^Couverts, liors-d’œuvre, carafes, verres, etc.— Il n’est rien de plus

nuisible à l’agrément d’un dîner que d’entasser les convives les

uns sur les autres. On doit toujours proportionner le nombre des

invitations aux dimensions de ta salle à manger et de la table

dont on dispose
;

il faut réserver pour chaque personne une
place d’environ 0”G0.
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Chaque assiette doit être accompagnée d’un couvert
;

le cou-

teau et la cuiller doivent être placés à la droite de l’assiette, le

couteau posé sur le porte-couteau
,
et la fourchette à gauche

;
le

verre debout, en avant de l’assiette. Si l’on doit servir des vins

lins pendant le dîner, les verres qui leur sont destinés seront

placés également à l’avance sur la table. Les serviettes, posées sur

chaque assiette, peuvent être ployées d’une manière gracieuse,

mais pas trop recherchée, ce qui sent le restaurateur. A moins

qu’on ne serve à la russe, toutes les assiettes creuses sont eiflpi-

lées devant la maîtresse de la maison qui, ordinairement, sert le

potage. Un couteau et une fourchette à découper sont également

placés devant elle. La table est garnie de_ couverts, de salières et

de poivrières
;
les hors-d’œuvre sont placés symétriquement, de

manière à garnir la table sans envahir la place destinée aux mets.

Les assiettes sont rangées en piles dans la salle à manger, afin

qu’on puisse les prendre sans ouvrir la porte. S’il fait froid, il

faut faire chauffer les assiettes dans un chauffe-assiette, et, à dé-

faut, les disposer sur un poêle : on évite ainsi le refroidissement

des mets qu’elles doivent contenir.

Les radis doivent être épluchés soigneusement
;
on ne leur

laisse que deux ou trois petites feuilles; leurs racines doivent

être coupées ras. Il faut, ainsi que le beurre, les servir, dans des

raviers sans eau-, on court le risque, en mettant de l’eau, de

la faire renverser pendant la circulation des raviers; d’ailleurs,

elle gâte bientôt le beurre et les radis. En été, un morceau de

glace placée sur le beurre n’a pas ces inconvénients et lui conserve

une fermeté appétissante.

Les carafes et les bouteilles, ou carafons à vin, bien remplis,

doivent être assez nombreux pour que chaque convive puisse se

servir à boire à sa guise et sans avoir recours à ses voisins. On

les pose sur des plateaux, après les avoir essuyées.

On ne doit jamais dresser un mets dans un plat creux, à

moins qu’on ne soit tout à fait en famille, et seulement quand

il s’agit d’un ragoût de viande découpé. Une pièce servie dans

un plat de cette espèce n’a pas bonne grâce et paraît toujours

bien moins grosse qu’elle ne l’est réellement.

La soupière et les plats sont placés avec symétrie et selon leur

nature. Aussitôt que les convives sont servis, on enlève la sou-

pière, (jui est remplacée par le relevé du potage.

Premier service. — A moins qu’on n’ait un domestique qui

découpe hors la table et olfre les plats à chaque convive, le ser-
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vice des mets doit être partagé entre le maître et la maîtresse de

la maison. Le maître se charge des grosses jtièces, les ])lus dif-

liciles à découper. On commence par offrir les liors-d’œuvre,

qu’on fait ciixuler pendant qu'on découpe et qu’on sert le relevé ;

puis on sert les entrées.

Second service. — En enlevant le premier service, on laisse

sur la table des hors-d’œuvre qui peuvent figurer encore au

second
;
on découpe le rôti, que l’on fait passer avec la .salade,

puis on sert les légumes et les fritures, et on termine jiai' les

entremets sucrés. La maîtresse doit, avant le dîner, préiiarci'

l’assaisonnement au fond du saladier; on met la salade par-des-

sus, on la donne à tourner à un domestique pendant qu’on sert

le rôti. Si, parmi les entremets, il y en a quelques-uns qu’on

doive manger à l’aide de cuillers, un domestique met une cer-

taine quajitité de cuillers sur une assiette qu’il pose devant la

maîtresse; celle-ci enajoute une à chaque assiette avant de l’en-

voyer au convive auquel elle la destine.

Dessert. — Au desert, on commence par faire passer le

fromage, dont l’assiette doit être gai'nie d’une cloche de ci istal

([u'on enlève à ce moment; on place sur l’assiette un couteau, si

l’on n’a pas coupé les morceaux de fromage à l’avance. On sert

ensuite les fruits, les compotes, puis on fait circuler les pâtis-

series légères, et on termine par les bonbons.

Seixice des vins. — Le service des vins est loin d’être absolu, et

mes lectrices comprendront ([ue je ne puis donner des règles

précises. Cependant, en supposant que la maîtresse de maison

ait à sa disposition un ou plusieurs types de tous les vins dont je

donne la classification à la fin de ce volume, voici quelques indi-

cations générales sur la manière dont ces dillérents vins doivent

être servis.

Les vins blancs secs type Madère sont servis après le potage
;

les vins rouges de Bordeaux, de Bourgogne, de Beaujolais et de

Côtes-du-Bhône sont servis avec les entrées, pendant tout le cou-

rant du dîner jusqu’après le rôti, pour être repris volontiers avec le

fromage; les vins blancs de Bordeaux et de Bourgogne sont ser-

vis de ])référence avec les poissons, ils doivent toujours accom-

pagner les huîtres; les vins mousseux, do Champagne ou de

Bourgogne, sont servis avec les entremets sucrés et au dessert; le

Champagne fi’appé se sert aussi ti'ès-bien avec le rôti
;
enfin les

vins de li([ueur se servent à la fin du dessert pour terminer le

repas.
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Le café et les liqueurs sont servis ordinairement au salon
;

cependant on peut les servir à table.

Service des domestiques.

Un domestique doit se placer derrière la maîtresse, afin

d’être à portée de recevoir ses ordres et être constamment
occupé à prévoir les besoins des hôtes

;
il doit avoir une serviette

déployée à la main pour essuyer tout ce qui pourrait en avoir

le moindre besoin. D’ailleurs elle lui sert de maintien. Il enlève

les assiettes à soupe et la cuiller de chaque convive l’un après

l’autre, sans les empiler sur son bras gauche, comme on le fait

dans les maisons mal tenues
;
puis il les place à mesure sur un

meuble destiné à les recevoir. Il doit prendre chaque assiette

garnie par les maîtres, la porter à la personne qu’on lui

désigne, enlever d’une main l’assiette vide qui est devant cette

pei’sonne, et poser l’autre à la place
;
puis porter l’assiette vide,

après l’avoir essuyée dégèrement, àr la personne qui sert. Pour

changer d’assiette, il prend celle qui a servi, et il met la propre

à sa place
;

puis il va porter l’assiette sale sur le meuble destiné

à cet usage, sans jamais empiler, comme je viens de le dire
,
les

assiettes propres ou sales sur son bras, ce qui peut causer des

accidents et n’abrége pas le service. J’insiste sur cette opération,

parce que la plupart des domestiques qui n’ont pas servi dans

de bonnes maisons ont la mauvaise habitude de porter ou de

remporter plusieurs assiettes à la fois.

Quand c’est le domestique qui découpe, après avoir dépecé

la pièce en morceaux, plutôt petits que gros, et les avoir étalés

sur le plat
,

il le présente à chaque convive, du côte gauche, en

lui nommant les mets qu’il lui offre.

Dans les dîners d’apparat, il est d’usage que le domestique ait

les mains couvertes de gants blancs en coton ou en fil. Chaque

fois qu’il enlève l’assiette d’un convive, il doit lui en présenter

une nouvelle, chargée d’un couteau et d’une fourchette propres,

si c’est l’usage de la maison. Cette manœuvre est facilitée par le

convive, qui, après avoir mangé d’un mets, place sur son assiette

sa fourchette sur le dos et son couteau en croix, parce que, sans

cette précaution, le couvert tombe souvent au moment où l’on

enlève l’assiette qui en est chargée; il tend ordinairement son

assiette sale au domestique, qui lui en présente une propre.

Lorsque le domestique offre des vins fins, il les nomme à chaque

convive. On trouvera dans mon ouvrage intitulé : le Bon Dômes-
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tique, de plus amples détails sur le service des domestiques

pendant le repas.

Loi squ’on sert un poisson ou une viande, la maîtresse peut

en mettre un certain nombre de morceaux dans une assiette
;
le

domestique la présente à chaque convive dans l’ordre des places

d’honneur qu’ils occupent à table, et par conséquent en commen-
çant par la personne assise à la droite de la maîtresse de maisoi

s’il n’y a que deshommes, et à la droite du maître de maison s’il y

a des dames, puis à la personne qui est assise à sa gauche, etc.; s’il

y a une sauce, un autre domestique, chargé du saucier, le présente

immédiatement à chaque convive servi. Si, au lieu de recouiir

à ce procédé expéditif, la maîtresse de maison sert elle-même,

en désignant le convive autfuel elle destine l’assiette qu'elle lui

remet, elle doit déployer tout son talent pour servir convenable-

ment chacun de ses hôtes, car tous les morceaux de la pièce

dont elle fait les honneurs ne sont pas également bons. Elle

doit chercher à deviner le goût de ses convives, ou les servir de

telle façon qu’ils ne puissent se douter qu’il y a de la différence

enti’e les morceaux qu’elle envoie. Elle adressera les morceaux
les moins délicats aux jeunes gens ou aux enfants.

On ne doit rien laisser emporter de la table, pour poser un
autre service, avant que tous les convives aient ,une assiette

propre
;
alors seulement on enlève tout ce qui tenait au service

achevé, et on place le service qui doit suivre. Avant de servir le

dessert, les domestiques doivent ôter les hons-d’œuvre
;
les sa-

lières, les poivrières et les couverts qui garnissaient la table

doivent être emportés sur des assiettes. Le domestique ramasse

aussi tous les restes de pain inutiles, et essuie la table avec une
brosse courte

;
à son défaut, avec une serviette, en les faisant

tomber dans une ussiette qu'il place un peu au-dessous de la

table, avant de poser les assiettes devant les convives. Enfin, il

enlève la serviette ou le napperon, presque toujours un peu
sali, qui couvrait le milieu de la table.

Au dessert, le domestique place devant la maîtresse une as-

siette contenant des cuillers, grandes ou petites, selon ce qu’on
a à servir, à moins qu’on n’ait des couverts et des couteaux de
dessert, qu’on pose sur l’assiette de chaque convive en la lui

donnant. Les domestiques ne doivent rien donner aux maîtres
ni aux convives de la main à la main, mais toujours présenter
sur une assiette le pain, le couvert, le verre ou l’objet quel-

conque qu’on leur demande.
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La maîtresse et les domestiques doivent avoir soin de remettre

de l’ordi e dans le service de la table, qui est sans cesse dérangé

pendant le repas.

On doit exiger que les domestiques qui servent à table aient

une bonne tenue, les mains parfaitement propres, la chaussure

assez légère pour ne point incommoder par le bruit de leurs

*|)as, et surtout qu’ils restent entièrement étrangers, en appa-

rence du moins, à la conversation
;
qu’ils répondent presque bas

lorsqu’on leur adresse la parole, et ne disent que ce qui est ab-

solument nécessaire. Ils ne doivent point saluer les hôtes qui

arrivent, à bien plus forte raison leur demander des nouvelles

de leur santé, mais répondre poliment, et en peu de mots, si on

leur fait des avances. Si c’est une femme qui sert, portât-elle

habituellement des tabliers de couleur, elle doit en mettre un

blanc pendant le service, lors même qu’on est en famille; elle

peut le quitter quand son service est terminé.

Réception des convives.

Une maîtresse de maison doit être prête à recevoir ses hôtes

au moment de leur arrivée
;

il faut que tous les ordres soient

donnés à l’avance, et le service assez bien organisé pour qu’elle

n’ait plus à s’en occuper. Rien n’est plus désobligeant que

d’arriver dans une maison sans trouver la maîtresse prête à

vous recevoir
;
rien n’est plus ridicule que de la voir quitter ses

convives (qu’elle devrait accueillir et occuper avant le repas) pour

se rendre dans la cuisine, l’office ou la salle à manger. Si elle n’a

}>as de domestiques assez habiles pour leur confier le soin de

mettre le couvert, elle doit le mettre à l’avance et donner à la

cuisine assez d’explications pour qu’on puisse servir sans elle.

Cérémonial à suivre avant le repas.

Je n’ai pas voulu interrompre ce que je viens de dire sui-

te service par quelques avis que je dois donner maintenant sui-

te temps qui précède et qui suit le dîner, et sur le cérémonial

d'usage pour se rendre à table et en sortir.

A mesure que les convives arrivent au salon, on les présente

à ceux des assistants qui ne les connaissent pas. On fait cette pré-

sentation en nommant successivement les deux personnes qu on

veut mettre en rapport, et, le cas échéant, en indiquant en quel-

ques mots les points de contact qu’elles peuvent avoir, de façon



ORDOXXAXCE D’UN DINER. S41

à rendre ensuite leur-conversation facile. Quand tous les convives

sont arrivés, la maîtresse de maison prend à part les ])i incipaux

d’entre eux, et leur indique la place qu’ils devront occupera

table et celles des femmes présentes à qui ils devront offrir le

bi’as lorsque le moment sera venu de passer à la salle à man-

£fer, et à côté desquelles ils devront s’asseoir à table. Lorsiju’un

domestique est venu ouvrir les deux battants de la ]Jorte du salon

et annoncer que « Madame est servie., » le maître du logis con-

duit dans la salle à manger la femme qui sera placée à sa droite;

la maîtresse de la maison a pris le bras de la personne qui
,

à

table, sera assise à sa droite, et laisse passer devant elle toutes

les femmes conviées.

Les convives doivent trouver leur nom écrit sur une petite

carte placée sur leur serviette. Il est important de combiner ce

choix des places avec assez de tact pour ne pas blesser l’amour-

propre de ses convives
;
on doit se conformer, autant que pos-

sible, à la hiérarchie observée dans les cérémonies publiques
;

entre deux personnes de rang égal, l’âge doit déterminer la pré-

férence, et un âge avancé a droit à un rang plus élevé, car on

doit toujours honorer la vieillesse. Les quatre places tl’honneur

sont, pour les femmes, la di-oite et la gauche du maître de la

maison, et, pour les hommes, la droite et la gauche de la maî-

tresse de maison. Il faut aussi chercher à placer les unes à côté

des autres les personnes qui se conviennent, et apporter le môme
soin en faisant ses invitations. On doit suivre, en servant le po-

tage, le môme cérémonial que pour les places; mais, dans le

courant du dîner, on peut le rompre, offrir d’abord tantôt à

l’un, tantôt à l’autre, et réparer ainsi en quelque sorte, et sans

affectation, l’inégalité sociale, qui doit disparaître dans la gaîté

d'un repas.

Rôle de la maîtresse de maison pendant le repas.

La maîtresse de maison doit mettre tous ses soins à faire les

honneurs de la table avec grâce et bienveillance, veiller à ce

que chaqu« convive ne manque de rien, surtout n’en oublier

aucun. Elle doit remplir ce devoir de telle sorte que chaque
convive puisse penser qu’elle s’est occupée particulièrement

de lui. Elle cherchera à deviner quels sont les mets qui

plaisent à chacun, pour les lui offrir, mais sans insistance et

sans affectation, ce qui est de mauvais ton. 11 en est de môme
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pour les vins; bien qu’on puisse engager à en boire, il faut

mettre dans ces invitations une certaine réserve.

On doit entamer tous les plats qui figurent sur la table. Une
bonne ménagère peut cependant, tout en faisant les honneurs
de la table avec générosité, et surtout en offrant toujours les

meilleurs morceaux, ménager les pièces qu’elle découpe de ma-
nière qu’elles soient encore présentables les jours suivants en

famille; mais cette économie permise doit être faite avec si peu
d’affectation, que les convives ne puissent même pas la soup-

çonner.

fille doit aussi charger le domestique dans lequel elle a le plus

de confiance de mettre la desserte de la table en ordre après le

repas, et de faire la part des domestiques, afin de ne pas plus

quitter ses convives après le dîner qu’avant
;
et si, malgré cela,

elle ne parvient pas à éviter un peu de gaspillage, elle le comp-
tera dans la dépense extraordinaire que cause le plaisir qu’elle

se procure en recevant ses amis
,
ou le d^'oir qu’elle remplit en

traitant des étrangers.

Si l’on veut avoir des domestiques disci’ets, il ne faut pas les

priver de tout, et je pense que lorsqu’on a bien traité des amis

et qu’on a pris sa part de la fête
,
on ne doit point montrer trop

de parcimonie envers les domestiques. N’est-il pas juste qu’ils

participent à la joie de la maison à laquelle ils sont attachés?

Il serait dur et, je crois, fort impolitique de les en priver entiè-

rement. Ne font- ils pas en quelque sorte partie de la famille?

De plus, il faut bien se convaincre qu’ils chercheraient à déro-

ber ce qu’ils n’auraient pas osé prendre en face ou ce qu’on leur

aurait refusé
,
et on leur ferait commettre une double faute de

gourmandise et de tromperie. Descendons un peu en nous-

mêmes : nous serait-il bien facile de vivre de privations au

milieu de l’abondance? de nous contenter d’un dîner bien mes-

quin devant un dîner somptueux? Cette question d’égalité na-

turelle doit nécessairement se présenter à la pensée de ceux

qui se trouvent privés, par leur position sociale
,
de l’abondance

dont nous jouissons. Il y a déjà un assez grand nombre de cir-

constances où nous ne pouvons l’empêcher de naître, sans la

provoquer volontairement. Nous devons donc mettre tous nos

soins à étouffer des pensées dangereuses pour le repos de la

société.
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. Durée du repas.

La maîtresse de maison saisira le moment convenable pour

i ise lever de table aussitôt qu’on ne mange plus; mais elle doit

I (éviter, en se levant, d’interrompre une personne qui parle. On
* me doit jamais chercher à prolonger les repas, lors même qu’on

I I a des étrangers
;
c’est une faute qui se commet souvent. Il y a

*
1 bien certains convives auxquels cela pourrait plaire : mais ce

isont presque toujours des gens de mauvais ton, aux habitudes

) (desquels il ne faut pas se conformer. Les repas ne doivent pas

(durer plus d’une heure un quart ou une heure et demie. Un
( (dîner d’apparat peut se prolonger davantage, mais, ne doit jamais

1 (s’étendre au delà de deux heures. Quelquefois les causeries de

1 I famille allongent le repas; il vaudrait mieux les supprimer à

î I table, sauf à les reprendre ensuite : souvent on se laisse aller

(' à parler, devant les domestiques
,
d’une infinité de choses qu’il

(vaudrait mieux leur taire. Il est vrai qu’on se trouve très-disposé

•.l<à causera table; il semble que, lorsque l’appétit est satisfait,

I

( on est entraîné à la confiance et à ce doux abandon qui fait le

1 bonheur de la famille; mais, je le répète, il faut éviter de par-

lller, devant les domestiques
,
de* choses intimes; ils en tirent sou-

vent des conséquences tout autres que celles qui en découlent

I naturellement
;
n’entendant qu’une partie des phrases et ne pou-

’vant suivre une conversation dans tous ses détails, ils interprè-

I tent et jugent souvent fort mal les choses, bien heureux quand
iils ne vont pas les colporter en les défigurant. Quelquefois aussi

I

(on laisse échapper des paroles qui peuvent amener des discordes

il (dans la maison
;
on en cherche bien loin la source, sans penser

.à la causerie du repas. Je pense donc que, lorsqu’on est en fa-

I mille
,

il vaut mieux renvoyer les domestiques aussitôt que le

(dessert est servi. On peut même ne les garder, pendant le repas,

que le temps nécessaire à leur service, et les appeler, au besoin,

tjpar un coup de la sonnette; de plus la prolongation de la pré-
• sence des domestiques recule beaucdup leur reiias et dérange le

service de la cuisine.

Cérémonial à suivre après le repas.

Pour se rendre au salon, lorsque le dîner est fini, les hommes
• offrent leurs bras aux femmes qui étaient placées à côté d’eux,
• et on suit le même ordre que pour aller à la salle à manger.
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Le café et les liqueurs sont servis ordinairement dans le sa-
lon, quelques instants après qu’on y est rentré. Je préfère cet
usage à celui de le servir à table : cela prolonge le dîner et le

rend tres-fatigant pour les personnes qui ne prennent pas de
café; de plus, il retarde beaucoup le service des domestiques

,

qui ne doivent rien enlever de ce qui est sur la table avant
qu’on l’ait quittée. C’est une habitude qu’il faut prendre en fa-

mille
;
je trouve insupportable de voir un domestique desservir

pendant qu’on est encore à table.

Lorsqu’on est dans le salon
,
la maîtresse se place debout de-

vant la table sur laquelle on pose le café et les liqueurs; elle

engage ses hôtes à s’en approcher et à mettre eux-mêmes du
sucre dans leur tasse

,
et elle leur verse ensuite du café. Elle

ne doit point porter de tasses pleines à des convives assis, à

moins qu’il ne s’agisse de personnes d’un âge avancé : elle s’ex-

poserait au danger de renverser la tasse qu’elle porte
,
heurtée

par quelqu’un qui ne l’apercevrait pas
,
dans la chaleur des con-

versations qui suivent ordinairement le dîner. Aussitôt que le

café est pris
,
elle offre les liqueurs et fait ensuite enlever le ca-

baret. Quant au porte-liqueurs
,

il est prudent de ne pas le li-

vrer aux domestiques
;
on peut le placer sur un des meubles 'du

salon. C’est à la maîtresse de maison de nettoyei’, le lendemain,

et de remettre en place les tasses et le porte-liqueurs; elle ne

doit pas exposer les domestiques au chagrin de casser quelques-

uns de ces objets souvent précieux.

Quand les convives sont partis, la maîtresse ne doit pas] se

retirer avant d’avoir fait éteindre le feu et les lumières, et d’a-

voir fait remettre un peu d’ordre dans le mobilier de l’apparte-

ment.

Service du déjeuner.

Il doit y avoir quelque différence entre le service du déjeuner

et celui du dîner, d’abord dans la nature des mets, ensuite jdans

la manière de l’ordonner^t de le servir. Dans ce Manuel, j’in-

dique les mets qui peuvent être servis au déjeuner; je vais faire

connaître les pai’ticularités de ce service.

On sert, lorsqu’on n’est pas en cérémonie, le déjeuner sur^la

table sans nappe; lorsque la table n’est pas jolie, ou n’est pas

de nature à être tenue très-propre ,
on peut la couvrir d’une

toile cirée; on en fait aujourd’hui de fort convenables pour cet

usage
,
({ui sont peu coûteuses

,
et sur lesquelles il suffit de [pas-
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r une éponge mouillée pour les tenir propres. On place sur

aa table, avant de faire asseoir les convives, tous les mets qui

doivent former le déjeuner, et même le dessert. Le thé peut êtie

lervi pendant tout_le_déjeuner
;
on ne sert qu’à la fin le café et

iee chocolat.

On sert rarement des viandes rôties à déjeuner, si ce n’est

celles qui peuvent être mangées froides. Les viandes grillées ou
cuites sur le j)lat_ou^dans la poêle y sont au conti aire admises.

Les poissons froids, conviennent aussi, mais non en friture; les

viandes à la sauce ou en ragoût, destinées aux entrées
,

sont

éégalement proscrites à déjeuner, ainsi que les pâtisseries chau-
Mes. Toutes les viandes en rémoulade, les fritures d’entremets,

L'comme une partie des légumes, surtout ceux qu’on peut man-
|.’ger fi'oids, peuvent être servis au déjeuner.

Le service de la table est fait par les domestiques comme
celui du dîner. Au moment de servir le calé, le chocolat, etc.,

1:1s mettent sur une assiette un bol, une tasse et sa soucoupe et

iune cuiller, petite ou grande, selon le besoin, qu’ils placent

levant chaque convive. Le lait, le calé, le thé, etc., sont placés

levant la maîtresse qui en fait elle-même les honneurs. Le do-
imiestique va présenter à l’avance le sucrier à chaque convive,

lui prend de sucre ce qui lui convient. Si l’on boit des li-

jijueurs à déjeuner, elles doivent être servies à table.

Pour l’usage habituel de la maison, j’engage à ne servir que
leux plats, trois au plus, l’un de viande et l’autre de légumes
on pourra y joindre un plat de laitage ou un entremets sucré,
dette manière simple et économique Qe se nourrir offre plus
U’uii avantage; d’abord je la crois très-convenable à la sauté,

font la sobriété est la plus sûre gardienne ; la variété des mets
'jurexcite l’estomac

;
jl est rare alors qu’on ne lui donne pas

iTop d’aliments, et je suis convaincue que la petite fatigue que
ui cause chaque jour cette surabondance est la source de beau-
coup de maladies dont on va chercher ailleurs inutilement la

;ause
;
enfin, on ménage le temps des domestiques.

Le déjeuner peut être composé de la desserte du dîner, lors-

qu’elle n’est pas asse2 considérable pour suffire à un autre dîner.

On y ajoutera quelque chose si cela est nécessaire; j’engage
même à habituer les enfants à un déjeuner simple, composé
ll’une soupe quelconque

,
et d’un bon plat de légumes c-u d'œufs.

•e crois que lorsque le vin entre dans l’alimentation, il suffit de
nanger une fois par joui- de la viande, bien que beaucoup de
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personnes ne partagent pas mon opinion. Ce n’est pas une nour-

riture très-succulente qui favorise le développement des enfants

et qui leur fait acquérir de la vigueur, mais bien plutôt une
nourriture saine et simple

,
réunie à beaucoup d’exercice. Enfin,

je crois très-bon d’habituer les enfants à être moins bien servis

que leurs parents
,
sans y mettre ni "affectation ni sévérité.

Les conseils que je donne pourront être critiqués par les per-

sonnes habituées au train des maisons opulentes, dans lesquelles

la maîtresse n’entre point dans tous ces détails
,
qui sont confiés

à d’habiles domestiques et entourés de plus de cérémonial
;

mais
,
comme je l’ai déjà dit, ce n’est point pour elles que j’écris ;

elles n’ont pas besoin de mon modeste savoir
;
c’est aux bonnes

et simples ménagères que je m’adresse; j’ai le désir de leur être

utile
,
et j’espère qu’elles accueilleront mon avis avec bienveil-

lance.

CHAPITRE III.

MANIÈRE DE DÉCOUPER ET DE SERVIR.

Du couteau à découper.

Une condition essentielle pour découper bien et avec célérité

,

c’est d’avoir un bon couteau. Il doit être un peu plus grand que

ceux de table, mais pas aussi grand que ceux que l’on vend or-

dinairement pour cet usage. La lame sera pointue et assez mince

pour être flexible : on l’introduit ainsi plus facilement dans la

viande et dans les jointures des os. Il n’est pas nécessaire qu’elle

soit d’acier très-dur, parce qu’elle s’aiguiserait trop difficilement ;

il faut l’affiler souvent non sur la meule, ce qui l’userait promp-

tement (elle ne doit y passer que lorsqu’elle en a un besoin ab-

solu), mais sur une pierre comme celle qu’emploient les fau-

cheurs. Un fusil, pièce d’acier cylindrique sur laquelle on ipasse

le couteau avant de découper, est fort commode et très- facile à

employer. On fait aujourd’hui des fusils en porcelaine qui ai-

guisent parfaitement les couteaux.

Il est absolument nécessaire que les viandes soient découpées
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.avec un couteau bien affilé : des tranches bien formées et nette-

iment coupées ont meilleure apparence, et la satisfaction des

\yeux semble contribuer à rendre les mets meilleurs.

Viande de boucherie.

Bœuf.

Les morceaux de bœuf dont on fait ordinairement usage pour

lie bouilli sont la culotte, la tranche, le cimier, la côte, la poi-

ttrine et l’épaule. La culotte et le cimier sont les morceaux les

imeilleurs et les plus tendres
;

la seconde pièce de la culotte est

ttrès-convenable pour une daube ou un bœuf à la mode. Pour
Ibien découper ces pièces, il faut s’assurer de la direction du fil

Ide la viande et couper en travers. La côte bouillie ne peut pas

'‘être bien découpée; aussi on la sert ordinairement à l’aide d’une

icuiller, parce que la cuisson détache la chair en parties qui ne

titiennent les unes aux autres que par de la graisse ou du muci-

Uage. On doit toujours ajouter un peu de graisse sur chaque

itranche de viande avant de servir, soit qu’on mette les morceaux
'idans l’assiette de chaque convive, soit qu’on les réunisse sur

iiune assiette pour la faire circuler.

L’aloyau est presque toujours réservé pour être rôti; s’il est

pgarni de son filet, c’est un morceau qu’on offre de préférence.

'On le lève, on le pose sur une assiette, puis on le coupe en

tlranches minces et en travers, c’est-à-dire dans un sens opposé

jiu fil. Le morceau de chair placé sur l’os de la côte est découpé

]par tranches moins minces, en travers de l’os. Avant de mettre

L’aloyau à la broche,.il faut en retrancher la partie qui dépasse

Itle bout de la côte très-courte qu’il contient; ce morceau est

Icellement dur, lorsqu’il est rôti, qu’on peut à peine le manger
lt.andis que, cuit dans une soupe grasse ou dans une soupe aux

|ibhoux, il est fort bon.

Les os d’un rôti de bœuf sont excellents pour faire une soupe

amx choux ou du jus, en y joignant des légumes; on trouvera

lia manière de l’employer aux articles Sov/pe aux choux et Jus.

Le filet est le morceau le plus recherché du bœuf; on le sert

de plusieurs manières, mais on le découpe toujours en travers

i-ît en tranches minces; les tranches du milieu sont préférables

il celles des extrémités.
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Veau.

Le carré, qui est le morceau qui entoure le rognon, se découpe

en tranches et en travers des os de la côte. On doit également

garnir chaque tranche d’un petit morceau de gi'aisse rissolée

qui se trouve sous les côtes et d’un morceau de rognon, à moins

qu’on ne le garde pour ajouter à une omelette. La portion sans

os qui se trouve à la suite de la chair des côtes est recherchée de

certaines personnes qui aiment le gras et le rissolé
;
on peut le

mettre le lendemain en blanquette ou en ragoût
,
avec des lé-

gumes, comme je l’indiquerai plus loin.

La rouelle de veau n’est pas également tendre dans toutes ses

parties : les plus délicates sont les deux morceaux longs qui

arrivent à l’os, dont l’un est précédé d’un morceau rond, sec et

plus dur que les autres, mais qui plaît aux personnes qui n’ai-

ment pas le gras. On doit couper ces deux pièces en travers,

par tranches un peu épaisses, et les garnir d’un peu de graisse.

L’épaule de veau peut être rôtie
,
mais elle est sèche et souvent

dure
;
on la mange plutôt à la poulette ou farcie

;
alors on la

désosse
,
on la roule et on la découpe en travers. Lorsqu’on la

prépare à la poulette, on la coupe avant la cuisson. 11 en est

de même de la poitrine.

A Paris la tête de veau est un mets très-recherché et digne

de paraître sur les meilleures tables
,
parce qu’on la sert avec

la peau
,
dont le poil est enlevé au moyen de l’eau bouillante,

ce qui la rend parfaitement blanche. C’est justement cette peau,

dont on dépouille la tête de veau dans certaines provinces, qui

en est la meilleure partie; dépouillée
,
la tête contient bien en-

core quelques bons morceaux, mais elle est d’un aspect désa-

gréable et ne peut être servie qu’en famille
,
ou dépecée et as-

saisonnée en ragoût.

La tête de veau garnie de sa peau doit être très-cuite
;

elle

est par conséquent très-tendre
;
onia sert à la cuiller; on fend

seulement la peau à l’aide du couteau. Les yeux sont le mor-

ceau le plus recherché; ensuite viennent les tempes, les ba-

joues, les oreilles, le front et le naseau. On divise la cervelle

en petites portions, que l’on offre à chaque convive. La tête de

veau doit être servie très-chaude
;

refroidie, elle perd tout son

mérite.
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Mouton.

Le gigot doit être découpé, soit en travers de l’os, soit au

contraire dans le sens de l’os; mais je préfère la première ma-

nière
;
chaque tranche porte au milieu une petite portion de

gras qui se ti’ouve au centre du gigot et qui est très-estimée.

Les tranches doivent être très-minces
;
on les détache en faisant

passer le couteau au-dessous, en longeant l’os. On les range

dans le jus, au fond du plat, qui doit toujours être chaullë à

l’avance, en hiver surtout. Les tranches situées près du man-

che sont les moins bonnes. Il y a sous l’os quelques bonnes

tranches dont le fil ne se trouve pas rompu lorsqu’on les dé-

coupe; elles sont ordinairement fort tendres. On doit mettre

beaucoup de célérité à servir un gigot, parce que la graisse de

I

mouton refroidie prend un goût désagréable. Quand la viande

' est rouge au centre des tranches, le gigot est cuit à point; si

j

elle est violette, il n’est pas suffi.samment cuit. Lorsqu’on dé-

coupe un gigot cuit convenablement, le jus en sort en ahon-

!
dance. Pour le servir sans la graisse, qui ne plaît pas à tout le

i] monde, on prend deux cuillers, on remplit celle tenue dans la

,|
main gauche au moyen de l’autre tenue de la main droite

,
jus-

I qu’à ce que le jus déborde ; la graisse étant plus légère, elle

tombe, et il ne reste plus que le jus dans la cuiller. Ce qui est

bien préférable c’est de se servir du saucier appelé saucier gras et

maigre (voir à l’Office, l’article Saucier). L’os du gigot va très-

I bien dans une soupe aux choux.

L’épaule doit être découpée à peu près comme le gigot; mais
i| comme elle est traversée par l’omoplate, on ne peut en tirer que

de fort petites tranches. Lorsqu’on veut la servir en ragoût, on
la désosse.

Le filet ou carré forme un excellent rôti; on donne un petit

coup de couperet entre chaque côte avant de le mettre à rôtir.

Agneau et chevreau.

L’agneau, soit qu’on le rôtisse, soit qu’on le cuise au four,

doit être servi par quartier. Le quartier de derrière est le meil-
leur; cependant celui de devant fournit des côtelettes petites,

mais excellentes. 11 faut avoir soin de les séparer avant la cuis-
' son, comme je viens de le dire pour le mouton.

L’agneau doit être servi très-chaud et très-rissolé
,
parce qu’il

I- 20
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est ordinairement fort gras. Il faut faire chauffer le plat sur le-

quel on le sert. Le rognon
,

qui se trouve dans le quartier de
derrière, est recouvert d’une graisse fort délicate, lorsqu’elle est

bien rissolée. Pour que l’agneau soit bon
,

il faut qu’il ne soit ni

trop jeune ni trop vieux; dans le premier cas, il est mou; dans
le second

,
il ne vaut pas le mouton.

Le chevreau doit être servi exactement comme l’agneau
;

il est

beaucoup moins estimé.

Porc.

On ne fait rôtir du porc que le filet et le carré. On découpe

ces morceaux de la même manière que le rognon de veau. Le
filet

,
qui se trouve sous la côte

,
est un morceau fort estimé

;
on

le lève pour le couper en tranches minces.

Le jambon doit être découpé, à Laide d’un couteau bien affilé,

en tranches très-minces
,
très-nettes et en travers.

Les autres parties du porc ne sont presque jamais servies que

coupées en morceaux.

Le cochon de lait
,
qui est un rôti très-estimé de certaines per-

sonnes
,

est toujours servi entier. Il faut mettre la plus grande

célérité à le découper
;
car c’est la peau

,
devenue croquante par

la cuisson
,
qui en fait le plus grand mérite

,
et elle se ramollit

en refroidissant. Pour le découper, on enlève la tête en la ren-

versant en arrière avec la fourchette
,
après avoir placé le cou-

teau sur le cou
;
puis on détache la peau du dos et des côtes en

mettant tout le soin possible à enlever, avec elle
,

la chair qui y

adhère. On coupe cette peau en portions qu’on sert à chaque

convive. Les restes de ce rôti ne sont bons qu’avec une sauce

qui en relève la fadeur.

Gibier et volaille.

Sanglier.

On le sert et on le découpe comme le porc.

Lièvre et lapin.

Ordinairement on ne sert comme rôti que le train de dei -

rière
;

le devant est employé en civet. On coupe d abord le râ-

ble par tronçons
,
en introduisant avec adresse le couteau entre

les jointures de l’épine du dos
,
ou bien on découpe la chaii de
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ce râble en tranches minces dans la longueur, puis* on les dé-

tache en passant le couteau dessous
;
on trouve sous le râble le

filet
,
qu’on enlève de chaque côté en un seul morceau

,
qui

peut ensuite être divisé
;
ces morceaux sont fort recherchés. On

lève sur le gros des cuisses des tranches minces
,

puis on dé-

tache les cuisses du croupion
,

qui est fort estimé
,

et qu’on

sépare comme je vais l’indiquer pour les volailles.

Poularde , chapon
,
poulet

,
poule.

Ces quatre pièces, qu’on présente sur la table sous tant de

formes et avec tant d’assaisonnements différents
,

fournissent

aussi des rôtis parfaits
,
excepté la poule

,
qu’on doit faire cuire

dans une sauce ou dans du bouillon. Pour les découper, il faut

d’abord enlever la cuisse
;
pour cela

,
on pique la fourchette

dans le gros de la cuisse
,
puis on la sépare du corps avec le

couteau en la renversant pour désarticuler la jointure. On passe

ensuite à l’aile du même côté. On enfonce la fourchette sous

l’aileron; puis, cherchant l’articulation avec 1e couteau, on
coupe les ligaments avec précaution, sans entamer les os; on
soulève ensuite doucement, pour que le blanc de l’aile se dé-

tache tout entier, et on s’aide un peu du couteau
,

s’il en est

besoin. Si la volaille est petite, on laisse chaque membre entier;

si elle est grosse
,
on divise en deux ou trois parties chaque aile

ou chaque cuisse. On dépouille la carcasse des blancs qui la cou-

vrent
;
puis

,
plongeant la fourchette en dessous de la partie in-

férieure de ,1a carcasse et prenant un point d’appui avec le

'couteau sur le milieu de la colonne vertébrale, à l’endroit où
commencent les côtes

,
on renverse la partie inférieure, on dé-

sarticule ainsi la carcasse
,

et elle se trouve divisée en deux
parties. Si la volaille est forte on peut, avant de désarticuler l’aile-

ron, lever des filets de chair dans le blanc de l’aile.

L’aile et les blancs sont des morceaux de choix. On sert ces

volailles avec les pattes, dont on a enlevé la peau et les ergots
;

mais on doit
,
avant de les mettre à cuire

,
séparer le cou et la

tête en les dressant.

Dinde et dindon.

On peut les découper comme le poulet, ou bien on détache

du corps, par le procédé que je viens de décrire, le croupion

garni des deux cuisses. On lève ces trois ])ièces en un seul mor-
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ceau pour les mettre en réserve. On peut aussi
,
sans enlever

les ailerons, détacher les blancs des ailes, en les coupant en
tranches minces dans leur longueur, et on les dépose dans le

jus. Le sot- ry-laisse, qui se trouve de chaque côté du croupion
,

est le morceau le plus délicat du dindon. Beaucoup de personnes

préfèrent le gros de la cuisse au blanc de l’aile
,
qui est quelque-

fois un peu sec.

Oie et canard.

On peut les découper comme les autres volailles, ou se borner

à détacher en tranches très-minces
,

appelées aiguillettes

,

la

chair de la poitrine et le blanc des ailes. La cuisse est plus esti-

mée que l’aile. On ne sert jamais le cou
,
la tête et les pattes

;

lorsque la pièce est rôtie
,

ils se préparent en ragoût.

Pigeon.

On le sert avec ou sans tête; cependant je préfère qu’elle soit

enlevée. Si on l’y laisse, on tourne le cou de telle façon que le

crâne se trouve sur le bréchet
,
le bec en dehors. Pour découper

le pigeon
,
on le fend d’abord dans sa longueur, puis on sépare

chaque moitié en deux.

Faisan.

On ne plume jamais la tête d’un faisan rôti
;
avant de le mettre

à la broche, on enveloppe avec soin cette tête dans un triple

papier qu’on enlève pour servir, afin de conserver l’éclat des

plumes
,
ou mieux on la détache avant de mettre’ l’animal à la

broche, et on la replace sur le bréchet, au moment de servir,

au moyen d’une petite cheville de bois enfoncée dans le bec. On

dresse comme je l’ai indiqué pour le pigeon. On découpe le fai-

san comme la poularde.

Perdrix.

On la dresse et on la découpe exactement comme le fai-

san
;

la tête doit être plumée lorsqu’on la sert autrement qu’à

la broche.

Bécasse.

On la découpe comme la perdrix
;

mais pour la dresser,

on enfonce son long bec dans ‘le bréchet. Certains gourmets
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ne la vident pas et ne la mangent ([ue lorsqu’elle est trôs-

faisandée.

On sert les bécasses
,

les jjerdrix et les faisans avec leurs

pattes, et on leur laisse la tète, parce ([u’ils n’ont point été

saignés et que leur joli plumage atteste leur identité.

On découpe tous les autres oiseaux comme la perdrix ,
excepte

la caille, la grive
,

le meide, la bécassine, etc.
,
qu’on coupe en

deux piu’ties dans le sens de leur longueur.

Poissons.

Turbot, barbue, etc.

Le turbot est un magnifique et délicieux poisson que l’on sert

bouilli. On le met dans le plat
,
le côté blanc en dessus. Pour le

servir, on le fend dans toute sa longueur le long de l’arête, et

on le divise ensuite en morceaux carrés. Le côté du dos est pré-

< c. JJ

Grav. 110. — Truelle pour Jéconijcr les poissons.
%

férable :\ celui du ventre. Après avoir enlevé le côté blanc, on

enlève l’arête; il est alors lacile de découper le dessous comme
le dessus. A défaut d’une truelle d’argent (grav. 110), instru-

ment destiné à servir les gros poissons
,
on emploie une cuiller

à ragoût.

Pour découper une sole
,
on la fend d’un bout à l’auti-e avec

un couteau tout le long de l’arête
;
on écarte avec pi écaution

,

au moyen de la truelle ou d’une fourchette
,
les deux parties, ce

qui découvre l’arête, qu’on enlève dans son entier. Alors on dé-

coupe la sole par moi'ceaux carrés pour la ser' ir
;

le cai’relet

,

la plie
,
la barbue, en un mot, tous les poissons plats, doivent être

servis de la même manière. Je n’entreprendrai point la descrip-

tion de la manière de découper et servir toutes les espèces de

poissons de mer surtout, il y en a une si grande variété que ce

serait impossible.

I, 20 .
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Carpe.

Le ventre de la carpe est préférable au dos
;
la laite ou lai-

tance est la portion la plus délicate
;
on la partage entre les con-

vives; les œufs sont bons. Pour découper une carpe bouillie,

on la fend d’un bout à l’autre à l’aide d’une truelle ou d’une
cuiller, de manière à obtenir des morceaux du ventre et du dos.

Lorsqu’on a servi la chair d’un côté
,
on retourne la carpe avec

adresse pour servir l’autre côté.

Brochet,

On le sert comme la carpe, mais les morceaux du dos sont

plus estimés que ceux du ventre
;
on mange la tête

,
mais elle

est moins recherchée que la tête de la carpe. Le œufs sont tel-

lement indigestes qu’il est prudent de ne les point servir.

Barbeau, barbillon.

Le morceau du dos qui avoisine la tête est celui qu’on pré-

fère; on le sert comme la carpe. Les œufs déterminent souvent

des accidents
;

il faut se garder d’en manger.

La truite et tous les autres poissons d’eau douce doivent être

servis comme le barbillon
,
excepté l’anguille et la lamproie

,

lont on enlève les têtes
,
et qui se servent par tronçons.

11 y a une foule de poissons dont je ne puis parler; on les ser-

vira à peu près comme ceux que j’indique.

CHAPITRE IV.

POTAGES ET SOUPES.

Généralités.

Il convient beaucoup mieux d’employer pour toutes prépa-
^

rations culinaires des cuillers de bois que des cuillers de métal

qui altèrent l’étamage des casseroles et ne sont ni de forme ni de

dimensions convenables à l’usage qu’on en veut faire. • <
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Je recommande beaucoup l’emploi du riz dans les potages
;

c’est un moyen de les rendre meilleurs
;
le pain ordinaire com-

munique au bouillon un goiU aigre assez désagréable, et le pain

de ménage trempe mal. Le riz n’est pas beaucoup plus coûteux

que le pain ;
pour preuve, je dirai que les soupes économiques

des pauvres de Paris, qu’on leur livre pour JO centimes, sont

faites au riz. Il y a des riz de diverses qualités et de divers prix
;

on emploie les plus beaux pour les entremets
;
certains petits

riz à bon marché sont excellents en potage. Je citerai entre autres

celui deCalcutta. On le garde dans un lieu bien sec
,
d’une année

à l’autre; mais il vaut mieux en faire provision deux fois par an.

La cherté du pain en 1853 ayant engagé à chercher les moyens

de l’économiser, j’ai fait pour mon ménage et pour mes domes-

tiques un emploi très-fréquent de riz de Calcutta
,
qui est moins

beau que celui de Caroline
;
nos gens s’y étaient tellement habi-

tués qu’ils préféraient beaucoup la soupe au riz à la soupe au

pain.

On doit toujours laver le riz avant de l’employer.

Presque toutes les soupes maigres peuvent se réchauffer, ce

qui même les améliore.

Pot-au-feu.

On le fait ordinairement avec du bœuf; cependant, dans cer-

tains pays, on le fait avec du mouton; le bouillon de mouton

n’a pas le même goût que celui de bonif
,
mais il n’est pas moins

bon. J’ai indiqué les morceaux qui conviennent le mieux pour

faire un bon pot-au-feu; bien qu’il n’y ait pas, en France, de

maison aisée oû l’on ne le prépare souvent
,

il y en a beaucoup

oû il n’est pas bien fait, quoique ce soit fort simple.

Le défaut de la jilupart des Manuels de cuisine est de ne pas

donner des détails assez précis. Si je tombe dans un défaut con-

traire, c’est que j’ai le désir que mes lectrices n’éprouvent aucun
embarras à mettre mes recettes à exécution. J’espère qu’elles

seront assez indulgentes pour me pardonner des longueurs que

je crois utiles.

Pour obtenir un potage parlait, il faut sept ou huit heures de

cuisson lente. Après avoir battu
,

di'essé et attaché la viande, on
la place dans un pot de terre ou de fer qu’on remplit d’eau

froide; l’eau de fontaine et celle de rivière sont préférables à
l’eau de puits. On sale immédiatement, et pour faire écumer la

viande, on place le pot, sans le couvrir tout à fait, devant un feu
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doux. Lorsque le feu est ardent, la viande est saisie, elle se

resserre
,

et les sucs qu’elle contient
,
au lieu de se répandre

dans le bouillon
,
restent concentrés dans l’intérieur

;
elle est

,
à

la vérité, meilleuré à manger, mais on tient autant, si ce n’est

plus dans le cas qui nous occupe
,
à avoir de bon bouillon que

de bonne viande. Si l’eau bout avant que toute l’écume ait été en-

levée, le bouillon est trouble. Lorsque l’eau bout et que le

bouillon est bien écumé
,
on y met les légumes, c’est-à-dire trois

ou quatre carottes, selon leur grosseur ou la dimension du pot,

un navet, un panais, quatre ou cinq poireaux qu’on lie ensem-
ble afin de les retrouver facilement lorsqu’ils sont cuits, une

très-petite branche de céleri
,

une boule d’oignon
,

excellente

préparation qui se trouve dans le commerce d’épicerie, un ou

deux clous de girofle. Si les carottes sont très-longues
,
on les

coupe d’abord en deux morceaux, puis on fend le plus gros

morceau en quatre. Il faut mettre un peu de navets dans le pot-

au-feu ; ils ont l’inconvénient d’affadir le bouillon. Quelques per-

sonnes ajoutent à tout cela une petite gousse d’ail, qu’il faut

supprimer si le bouillon est destiné à des malades. Au moment

d’y mettre les légumes
,
on retire

,
pour leur faû’e place

,
une

portion du bouillon
,
qu’on remet lorsque la cuisson a fait éva-

porer une partie du liquide. On n’a plus alors qu’à entretenir

un feu doux et égal pour maintenir une petite ébullition
;
si l’on

activait le feu pour faire cuire un autre mets, il faudrait reculer

le pot jusqu’à ce qu’il ne fût plus exposé qu’au degré de chaleur

qui lui convient.

Au moment de servir la soupe, on place dans la soupière le

pain préalablement coupé en tranches très-minces
;
on pose une

passoire sur la soupière
,
on anime le feu, et à l’aide d’une cuiller

à pot on enlève, pour la verser sur la passoire
,
la portion du

bouillon qui est en ébullition
;
on évite ainsi de prendre la graisse

qui surnage dans la partie du bouillon où ne se manifeste pas

l’ébullition; quand on a ainsi rempli le quart de la soupière, on

laisse tremper le pain
,

et
,
au moment même où le dîner doit

être servi
,
on verse sur la passoire le reste du bouillon

,
de

cette manière, la -soupe peut toujours être servie à I instant

même où on la demande
,
et le pain est dans un état convenable.

On garnit le dessus de la soupière des légumes qui ont cuit dans

le pot, ou on les sert à part sur une assiette. La soupe est meil-

leure lorsqu’on fait préalablement griller le pain ou qu on emploie

ce qu’on appelle du pain recuit. Ce ^ont de petites flûtes
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très-longues, de 125 à 250 grammes, qui sont tellement cuites

qu’elles ne se composent que de croûte. On les casse par mor-

ceaux pour les mettre dans la soupière
;
on prépare aussi

,
dans

;
certaines villes, des croûtes qui sont destinées à la soupe grasse.

,

Quelques personnes préfèrent que ces deux espèces de pain

soient peu trempées et restent croquantes. Le pain recuit et les

1 croûtes ne coûtent pas beaucoup plus cher que le pain ordi-

naire.

I

Les carottes qui ne sont pas mangées avec la soupe peuvent

1 être mangées en salade
;
on les écrase avec une fourchette

,
un

( en forme ainsi de petites lanières, et on les assaisonne comme
une autre salade.

La proportion de viande nécessaire pour obtenir un bon bouil-

, Ion est de 1 kilogramme pour 2 litres d’eau
,

qui se réduisent

I par la cuisson. On peut en mettre moins.

j

Si l’on veut améliorer beaucoup le bouillon, on met dans le

pot une poule ou un abatis de dinde
,
ou deux membres

,
ou une

, carcasse d’oie, et on diminue proportionnellement la quantité de

I
bœuf. Un morceau de mouton ajouté au bœuf donne à la soupe

I un goût relevé; on le fait ensuite griller, et on le mange avec

i une sauce piquante. Une vieille perdrix rend le bouillon déli-

1 deux; un lapin ou un demi-lapin domestique donne un excellent

' goût au bouillon et est très-bon à manger. Enfin
,
je conseille de

; faire ajouter à la pesée du bœuf un petit morceau de jarret de

(| veau; on peut le prendre de préférence pour réjouissmice : il

b donne un excellent goût à la soupe et la rend très-convenable

ti aux estomacs délicats. Un pied de veau produit le même effet;

I on le mange ensuite à la vinaigrette et à la sauce piquante.

On peut mettre dans le pot-au-feu les réjouissances et toutes

i les rognures de viande enlevées aux pièces parées
;
on peut éga-

lement y mettre une petite pomme de chou, mais alors le bouil-

lon n’est pas propre à tous les usages auxquels on l’emploie

i ordinairement, parce que le goût de chou ne s’allie pas avec

j tout
;
de plus, ce bouillon ne se garde pas bien.

Il faut goûter le bouillon deux heures avant le momenfle dî-

I ner, pour s’assurer s’il est assez salé; si on ne le trouve pas
1 d’un goût assez relevé

,
on le fait bouillir un peu plus fort et à

! découvert; si, au contraire
,

le bouillon est plus fort qu’on ne le

désire, on ajoute une certaine (juantité d’eau bouillante. Comme
cette eau a encore deux heures à bouillir, le mélange s’opère

' parfaitement.
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Quand on a trempé la soupe
,

s’il reste du bouillon
,
on le passe

dans une passoire ou un tamis de crin
,
et on ne le couvre que

lorsqu’il est entièrement froid. Lorsqu’il fait chaud
, il faut le

faire bouillir le lendemain soir; en hiver, il se conserve bien

pendant deux ou trois jours. Si on veut le garder plus long-

temps
,
on le fait bouillir chaque jour.

La graisse qui se fige à la surface du bouillon est excellente

pour faire de la friture
;

elle doit être recueillie avec soin
,
bien

égouttée, lavée
,
fondue et cuite jusqu’à ce qu’elle ne fume plus,

puis ajoutée au pot de friture. (Voir Friture.)

On peut aussi faire de très- bon bouillon avec une faible pro-

portion de viande et beaucoup d’os de bœuf et de veau.

BovüUon fait en deux heures.

Coupez la viande en morceaux gros comme la moitié d’un œuf

et concassez les os. Si, au lieu de bœuf, vous avez une volaille,

découpez-la d’abord
;
puis hachez grossièrement la chair et les

os
;
mettez le tout dans un pot

;
salez

;
faites un feu plus vif que

pour le bouillon ordinaire
;
écumez

,
en ayant soin de ne pas ôter

les morceaux de graisse qui pourraient surnager; ajoutez-y les

légumes coupés en tranches minces
, y compris l’oignon brûlé

;

au bout de deux heures, passez le tout. Ce bouillon n’est pas

aussi bon que celui qui est fait dans les règles ordinaires
,
mais

il est cependant d’un goût agréable.

Bouillon d’extrait de viande de Liebig.

Coupez des tranches de carottes, de poireaux, de navets;

mettez à bouillir dans de l’eau salée; ajoutez un peu de graisse

de bœuf ou de porc cuite. Lorsque les légumes sont cuits
,
ce qui

est prompt, ajoutez de l’extrait de viande de Liebig : une demi-

cuillerée à café suffit pour un potage de deux personnes. Si le

goût ne vous paraît pas assez relevé
,
ajoutez encore un peu d’ex-

trait de viande. Vous avez un très-bon bouillon qui peut être

employé à tous les usages du bouillon ordinaire.

L’extrait de viande de Liebig s’est beaucoup répandu
;

il évite

de manger du bœuf bouilli
,
qui ne plaît pas à tout le monde.

Bouillon de jus de viandes rôties.

Le jus de viandes rôties, particulièrement le jus de volaille
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,
fondu dans de l’eau bouillante, peut remplacer le bouillon, sur-

tout pour un malade.

Consommé.

On l’emploie pour améliorer certaines sauces et pour rendre

plus succulents certains mets.

Le consommé est le bouillon d’un pot-au-feu que l’on a fait

avec de la viande de bœuf, une poule ou une vieille perdrix et

que l’on a fait réduire de moitié
,
après l’avoir passé au tamis de

( soie.

Consommé de voyage. — On fait réduire du bouillon jusqu’tà

j ce qu’il prenne la consistance d’une liqueur épaisse; sous cette

forme il est facile de le transporter dans une bouteille
,

et il se

conserve très-longtemps, quinze jours en biver, moins en été;

il faut attendre qu’il soit froid pour le mettre en bouteille. Un»

cuillerée à bouche de ce consommé
,
délayée dans un bol d’eap

bouillante, suffit pour faire un bouillon. Si le voyage se prolonge

il n’est besoin, pour conserver un consommé
,
que de le faire

bouillir un peu de nouveau et de le remettre dans ta bouteille.

Ce moyennes! commode en voyage pour un malade
,
parce qu’on

ne trouve pas de bon bouillon partout. On peut se munir d’une

lampe à alcool pour le faire chauffer.

Bouillon concentré de M. Martin de Lignac.

Cette préparation diffère peu de ce qu’on appelle les tablette

de bouillon. En effet
,
c’est de très-bon bouillon réduit à l’état de

gelée et conservé par le procédé Appert dans des boîtes de fer-

blanc.

Il suffit de délayer le contenu d’une de ces boîtes dans de l’eau

bouillante, que l’on a colorée avec une boule d’oignon, pour
i avoir un excellent bouillon. La grande consommation qui s’en

fait témoigne assez de ses bonnes qualités. Seulement l’emploi

des légumes et du sel dans la préparation de M. de Lignac lui

ôte la faculté de se conserver une fois que la boîte est entamée
;

i il faut employer le tout peu de temps après l’ouverture. Une
’ I boîte de i fr. 50 c. suffit pour préparer le bouillon et le potage

' de dix personnes.

Croûte au pot.

Faites griller des deux côtés des tranches minces de pain et

# mettez-les dans une casserole avec assez de la partie giasse du
y'

»
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bouillon pour qu elles y baignent
;

laissez réduire jusqu’à ce
qu elles commencent à gratiner; detachez-les de la casserole
mettez-les dans la soupière

,
versez le bouillon dessus et servez

vite. Il est préférable d’employer des croûtes de pain mollet,
comme celles que préparent les boulangers de Paris.

Riz au gras.

Le riz doit être préalablement bien lavé
,
en le frottant entre

les mains. Il faut une cuillerée de riz par convive.

Pour faire cuire le riz
,
ce qui demande environ une heure

,

on le met dans une casserole, on y verse du bouillon mélangé
d’un tiers d’eau

,
qui s’évapore pendant la cuisson

,
de manière

qu’il y baigne; la proportion ordinaire est du tiers du bouillon
' dont le potage doit se composer. Le riz ^u’on met à cuire ne doit

être remué qu’une fois, pour le détacher du fond de la casse-

role, peu de temps après qu’il est au feu; autrement, on l’é-

crase en le remuant à plusieurs reprises. Lorsqu’il est crevé à

point
,

c’est-à-dire lorsque le grain prend la forme d’un x, on
verse dans la casserole le reste du bouillon froid, ce qui le sai-

sit et l’empêche de se déliter dans le bouillon et de le troubler.

Puis on laisse sur le feu jusqu’à ébullition et on sert immédia-

tement. On peut aussi jeter le riz cru dans le bouillon en ébul-

litîôn
,

il cuit parfaitement dans une heure environ
;
ou le mettre

à cuire dans le pot-au-feu dans la boule à riz.

Pour faire une crème de riz
,
on le laisse cuire plus que pour

la soupe ordinaire; lorsqu’il forme une sorte de bouillie, on le

passe à travers une passoire fine au moyen d’un pilon
;
on le re-

met dans la casserole et on ajoute du bouillon s’il est trop épais;

on laisse faire un ou deux bouillons. Cette soupe convient aux

très-petits enfants et aux estomacs délicats.

Vermicelle au gras.

Lorsque le bouillon est en gi’ande ébullition
,
jetez-y le vermi-

celle
,
dont vous avez brisé les boucles, et remuez pendant

quelques instants. La cuisson est parfaite en 15 ou 20 minutes.

Il ne doit pas cesser de bouillir parfaitement.

Il est difficile de déterminer la quantité de vermicelle à em-

ployer, parce que certains vermicelles enflent beaucoup et d’au-

tres fort peu
;
cependant une grande cuillerée à bouche par per-

sonne suffit ordinairement.
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Potage à la semoule.

On fait le potage à la semoule de la même manière que le po-

tage au vermicelle; mais une petite cuillerée de semoule par

convive suffit.

On peut ajouter à cette soupe, comme à la soupe au riz, un

peu de purée de légumes, ce qui l’amélioi'c beaucoup.

Potage aux pâtes d'Italie.

C’est la même pâte que celle des macaronis
;

elle est très-

fine et gonlle beaucoup. Ces pâtes font de fort jolis et de déli-

cieux potages lorsqu’elles viennent d’Italie et sont de bonne qua-

lité; mais elles coûtent le double des pâtes faites en France.

Elles nécessitent un peu plus de temps pour leur cuisson que le

vermicelle
,
mais on les prépare de même. Lorsque l’on sei t

cette soupe, on peut faire circuler une assiette chargée de fro-

mage parmesan et de Gruyères râpé
,
dans laquelle chaque

convive en prend à volonté. C’est toujours ainsi qu’on sert les

potages en Italie.

Potage au macaroni.

On le fait de la même manière que celui aux pâtes d’Italie, et

ordinairement on y ajoute du fromage râpé.

Fécule de pommes de terre au gras.

Mettez sur le feu les deux tiers du bouillon qui doit cd^nposer

le potage; lorsque l’ébullition va commencer, délayez avec
l’autre tiers deux grandes cuillerées de fécule de pommes de
terre pour six personnes, ajoutcz-y peu à peu le tiers du bouil-

lon chaud, puis versez le tout dans le bouillon en ébullition :

remuez en tous sens et vite; laissez prendre. Il faut alors servir

sur-le-champ. Cette soupe, en cuisant, s’éclaircit beaucoup,
à tel point qu’on douterait qu’il y eût de la fécule dans le

bouillon.

Riz de pommes de terre, gluten granulé, tapioca etc.

On fiiit cuire dans le bouillon une foule d’espèces de pâtes et

de la farine de maïs, etc.
;
on ne les met dans le bouillon que lors-

qu’il est en ébullition.

Riz à l'eau et à la purée de légumes.

On le prépare absolument comme le riz au gras, mais avec de
I- 21
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l’eau. On peut aussi faire cette soupe dans un j)ot de terre de-

vant le feu ou sur le fourneau économique. Il faut tenir le pot

plein, sans quoi la soupe sentirait la terre, et veillera ce que
le riz, en s’attachant au pot, ne brûle pas; on le détache avec

une cuiller. On sale et on poivre légèrement
,

et on ajoute un
morceau de beurre bien frais proportionné à la quantité du po-

tage. Au moment de servir, on peut aussi y joindre deux jaunes

d’œufs délayés avec un peu d’eau froide, ce qui lie la soupe. Il

faut mettre tout le soin possible à ne pas laisser de blanc avec

les jaunes, parce qu’il forme des filaments blancs désagi’éables

à la vue. Lorsque la liaison est dans la soupe
,
on remue et on

ne laisse plus bouillir, elle tournerait. On peut remplacer

avantageusement la liaison par de la purée de légumes ou par

deux ou trois grosses pommes de terre que l’on met entières et

pelées à cuire avec le riz et qu’on écrase avant de servir. Quel-

ques personnes ajoutent du sucre à ce potage, mais alors on n’y

met pas de purée. On peut faire à l’eau toutes les pâtes em-

ployées dans le bouillon
;
alors on met du beurre et quelquefois

du sucre.

Soupe au riz à l’eau et à la tomate.

Elle se prépai’e comme la précédente
;
on y ajoute dans la sai-

son des tomates cuites et passées ou des tomates conservées en

bouteilles
;
c’est peu connu et excellent.

Soupe à l'oignon.

Mettez du beurre ou de la graisse dans une casserole de cuivi'e

ou de fonte, sur un feu vif; pelez et coupez en tranches minces

un ou plusieurs oignons
,
selon leur grosseur et la quantité de

soupe que vous voulez faire; ajoutez-y une demi-cuillerée de

farine; laissez jaunir jusqu’à ce que le tout ait pris une belle

couleur
;
mettez la quantité d’eau nécessaire

,
plutôt bouillante

que froide
,
du sel

,
un peu de poivre

;
laissez bouillir au moins

pendant un quart d’heure
;
versez le tout sur des tranches de

pain coupées très-minces ou mettez le pain en tranches à bouillir

un instant dans le bouillon
;
on peut passer ce bouillon pour ne

pas mettre d’oignon dans la soupière. On peut ajouter du fro-

mage parmesan ou de Gruyères râpe a cette soupe
,
en le met-

tant par couches entre les tranches de pain avant de la trempci

.

On peut aussi se dispenser d’y mettre de la farine.

Le moyen de faire de cette soupe un fort bon potage est de la
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préparer avec du bouillon de haricots écossés frais : alors on n’y

met pas de farine, et son goût se rapproche tellement de la

soupe grasse, qu’on la croirait faite avec du bouillon gras. Le v

bouillon d’asperges, de lentilles, de fèves, de haricots secs, de

haricots verts, l’améliore aussi beaucoup. On peut même y ajoutei'

un peu de purée faite avec les légumes dont on emjiloie le bouil-

lon. Un peu de bouillon gras, ajouté à l’eau qu’on met sur les

oignons frits, donne à cette soupe une e.vcellenle saveur.

Soupe à l’oignon au riz. — Préparez le bouillon exactement

comme je viens de le dire, mais sans farine; faites-y crever une

quantité de riz suffisante
;
ajoutez du sel et du poivre et un peu

de tomates cuites et passées. Si l’on veut qu’il n’y reste pas d’oi-

gnons, on passe le bouillon avant d’y mettre le riz, ({u’on peut

renijilacer jiar du gluten granulé
,
du riz de Touraine

,
enlin jiar

toutes les {lûtes préjiarées pour les potages. Cette soupe est ex-

cellente et n’est pas beaucoup jilus difficile à faire que la soupe

au {lain; il faut seulement un peu {dus de soin. Je ré{iéterai sou-

vent que c’est avec du soin qu’on fait de bonne cuisine.

Soupe â l’oignon au lait. — On la pré{iare exactement comme
la soupe à l’oignon à l’eau; on y met du lait{iur ou moitié lait et

moitié eau. Le bouillon de légumes se mêle {larfaitement au lait.

Cette sou{ie est excellente et peu connue.

Soupe au lait au naturel.

Rien n’est {ilus simple : on verse sur les tranches de {lain le

lait bouillant, qu’on sucre ou qu’on ne sucre {las
,
et que quel-

({ues personnes salent comme un {lotage ordinaire. Le lait tourne
quelquefois lor.squ’on trempe cette soiqie trop longtem{is à l’a-

vance.

Soupe à la reine.

Faites bouillir du lait
,
sucrez-le. Mettez dans une tasse deux

jaunes d’œufs, délayez-les avec un {leu de lait froid; ajoutez-y
jieu à j)eu du lait bouillant; versez dans le lait qui est sur le

feu; tournez; trem{)ez ({ucl(|ues tranches de {)ain avec cette {iré-

{laration. On peut la {larfumer avec une feuille de laurier-aman-
dier, qu’on fait bouillir dans le lait, ou avec tpielqucs {tétales de
fleurs d’oranger, fraîches ou sèches, ou enlin avec de l’eau de
fleurs d'oranger.
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Soupe aux choux.

Soupe aux choux au naturel. — Mettez de l’eau dans une mar-
mite (les marmites de fer sont préférables); placez-la devant
le feu, ou pendez-la à la crémaillère ou mieux sur le fourneau
économique. Lorsque l’eau bout, mettez-y des carottes coupées
en morceaux longs, et deux oignons dans lesquels vous pi-

querez un clou de girofle
;
un ou deux navets

,
selon leur gros-

seur, trois ou quatre pommes de terre pelées et entières, des
haricots verts ou blancs fraîchement écossés

,
des petites fèves

de marais ou des grosses fèves dépouillées de leur robe, des

pois
,
des pointes d’asperges

,
n’impoi'te quel légume de la saison,

enfin des choux coupés en gros morceaux
,
et dont vous aurez

enlevé le cœur et les grosses côtes. Activez le feu; salez lorsque

la cuisson sera arrivée à moitié. Si les choux sont frisés, il faudra

moins de temps pour les faire cuire que si l’on emploie des

choux à pomme lisse. Quand tous ces légumes sont presque cuits

mettez un morceau de beurre proportionné à la dimension du
pot; vous pouvez remplacer le beurre par de bonne graisse.

Laissez bouillir encore pendant une demi-heure. Pour tremper

la soupe, cherchez d’abord les pommes de terre, écrasez-les

avec une fourchette sur l’écumoire, et remettez-les dans le

bouillon
;
puis trempez le pain

,
et garnissez le dessus de la soupe

avec tous les légumes.

Il n’est pas nécessaire, pour faire une soupe aux choux
,

d’y

mettre tous les légumes que je viens de citer; j’ai voulu seule-

ment faire connaître tous ceux qui peuvent y entrer avec avan-

tage
;
mais je dois dire que plus les légumes seront abondants

et variés, meilleure sera la soupe. Quelques tranches de bonne

citi'ouille
,
comme le giraumon bonnet-turc

,
améliorent aussi

beaucoup la soupe aux choux.

Comme cette soupe est meilleure lorsqu’elle est réchauffée, il

faut en faire pour deux jours; on la laisse cuire longtemps la

première fois.

En général, les soupes maigres sont préférables lorsqu’elles

sont réchauffées; d’ailleurs il y a économie à en faire pour

deux bu trois jours
,

en hiver surtout. On peut les préparer

presque toutes dans une marmite de fonte
,
devant le feu à la

crémaillère ou mieux sur le fourneau économique.

Lorsque le bouillon de soupe aux choux se trouve en troj>

petite quantité pour le lendemain, on peut y ajouter un peu
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lie lait bouillant; tout cela s’amalgame fort bien enseml)lc.

Si l’on a du bouillon de légumes û ajouter à la soupe aux

choux, elle n’en est que meilleure.

Soupe aux choux au fromage. — Elle est fort estimée de cer-

taines personnes. On iilace d’abord dans la soupière une petite

couche de tranches de pain, ensuite du fromage râpé, des lé-

gumes, puis une nouvelle couche de pain, du fromage, et ainsi

de suite. On mouille le tout avec le bouillon de choux, et on

laisse tremper pendant environ trois ([uarts d’heure en tenant

très-près du feu la soupière, qu’il faut couvrir. On met plus ou

moins de fromage
,
selon sa qualité. Il doit être composé de

2 parties de fromage de Gruyères et i de parmesan : il en faut

environ 250 grammes pour la soupe de huit personnes.

Soupe aux choux au petit salé. — La poitrine de cochon est

le morceau qu’on emploie de préférence. On met le salé à l’eau

froide, après l’avoir lavé à plusieurs eaux pour le dessalei-, et

on écume avant qu’on y ajoute les légumes, qui sont les mêmes
que pour la soupe précédente. On n’y met ni beurre ni graisse. \

Un moi’ceau de poitrine de mouton, ajouté au salé, donne à

cette soupe beaucoup de qualité. Cette poitrine, mise sur le gril,

après avoir été salée et poivrée, est excellente à manger; il faut

qu’elle soit rissolée. On peut la servir, soit sur les légumes sor-

tis de la soupe, soit sur une purée quelconque (voir l’article

Tarée) ou une sauce tomate, ou simplement y ajouter un peu
de vinaigre.

Autre soupe aux choux. — Lorsqu’on a mangé un rôti, soit

de bœuf, soit de veau, ou un gigot, surtout si la chair du manche

y reste en partie, on peut employer les os à faire une excellente

soupe aux choux. On coupe ces os à la scie en plusieurs endi-oits.

Ils doivent cuire dans l’eau pendant deux heures avant qu’on y
ajoute les légumes. Il ne faut qu’une très-petite quantité de
beurre ou de graisse pour rendre cette soupe excellente. Elle a
beaucoup de rapport avec le potage gras aux choux. On peut y
faire crever du riz.

Soupe à la purée de lentilles ou de pois.

Cette purée peut être faite avec des lentilles ou des pois verts.

Mettez dans un pot, à l’eau froide, quatre cuillerées de l’un de
ces légumes. Lorsqu’ils bouillent, ajoutez une ou deux carottes,
un ou deux navets, selon la grosseur, un oignon, deux ou trois

pommes de terre; salez. Pour que le tout soit parfaitement cuit.

V
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il faut environ trois heures. Versez sur une passoire; écrasez

et passez les légumes. Mettez sur le feu, dans une casserole, un
morceau de beurre; faites-le chauffer avant d’y ajouter le bouil-

lon
;
quand l’ébullition commence, trempez la soupe. Il est de

beaucoup préférable de la faire au riz, comme je l’ai indiqué à

l’article Soupe à l’oignon.

On peut mettre à cuire une plus grande quantité de légumes
secs que ce qui est nécessaire pour la soupe

; Je reste fait un
plat. Si l’on veut préparer cette soupe au gras, on ajoute aux
légumes un morceau de salé ou de poitrine de mouton, et on le

sert avec la purée.

Soupe à la purée de divers légumes.

Mettez de l’eau au feu
;
lorsqu’elle bout, ajoutez-y beaucoup

de carottes, d’oignons, quelques tranches de giraumon bonnet-

turc, deux ou trois navets, quatre ou cinq grosses pommes de

terre pelées et entières
;

faites parfaitement cuire
;
passez dans

la grosse passoire avec le pilon; remettez au feu. Lorsque le

bouillon bout, ajoutez la quantité de riz nécessaire au potage,

salez. Laissez cuire le riz. Mettez du beurre ou de la graisse.

Servez. On peut conserver cette soupe pendant trois ou quatre

jours en hiver, deux en été; elle est au moins aussi bonne que

fraîche. On peut aussi faire cuire en purée de l’oseille dans le

beurre, avant de la mettre dans le pot. Ce goût acidulé plaît à

beaucoup de personnes. Cette soupe est bonne, saine, nourris-

sante et peu coûteuse.

On peut encore hacher des légumes crus, en y ajoutant une

petite pomme de chou, faire passer ces légumes dans la poêle

avec du beurre, et lorsqu’ils ont pris un peu de couleur, les

mettre à finir de cuire avec le riz.

Potage à la purée Crécy grasse.

Mettez dans un pot des débris de viande quelconque, des aba-

tis de volaille surtout, avec la quantité d’eau nécessaire au potage

que vous voulez avoir; faites chauffer, écumer et bouillir; ajou-

tez beaucoup de carottes de bonne qualité, beaucoup d’oignons

coupés en quatre
,
un navet

,
une ou deux pommes de terre,

une cuillerée de sucre râpé. Salez. Laissez cuire' parfiiitement.

Retirez toute la viande, passez le bouillon, écrasez et faites pas-

ser au travers d’une passoire fine tous les légumes, qui, mêlés
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avec le bouillon, l’épaississent beaucoup. Mettez dans une casse-

l ole un morceau de beurre, faites-le bien chauffei- sans roussir
;

mouillez avec du bon bouillon ou du consommé, ajoutez-y la

])réparalion. Laissez bouillir; liez avec une ou deux cuillerées de

riz de Touraine le plus fin, ou bien versez dans la soupièi e sur

des croûtons frits dans du beurre, et servez. Cette soupe est

excessivement délicate.

Potage à la purée Crécy maigre.

Au lieu des débris de viande qu’on met dans la soupe grasse

à la Crécy, on fait cuire dans l’eau destinée à ce potage des pois

jaunes secs, comme je l’indique ci-après à l’article Bouillon

maigre, et on procède de même. Ce potage, quoique maigre, ne

le cède en rien au précédent.

Purée aux croûtons.

C’est une soupe à la purée de lentilles, de haricots ou de

pommes de terre, que l’on verse dans la soupière sur des croû-

tons de pain frits dans du beurre

.

Soupe aux poireaux.

Un choisit des poireaux bien blancs, on les éi)lucbe et on les

coupe en très-petits morceaux. 11 en faut une assez grande quan-

tité. On les fait roussir dans du beurre. Quand ils ont pris' une

belle couleur, on y ajoute de l’oseille soigneusement épluchée,

et on couvre pour la faire bien fondre. On remue vivement, on

mouille avec de l’eau, et ou sale. On peut remplacer l’oseille

par des navets coupés en tranches qu’on fait revenir avec les

poireaux. On peut préparer cette soupe au pain ou au riz; elle

est très-bonne. Elle peut se faire dans une marmite; elle gagne

à être réchauffée.

Soupe julienne au pain ou au riz.

Coupez en j)etits carrés gros comme des pois toutes sortes de

légumes frais, y compris des j)ommes de terre
;

faites revenir

dans une assez grande quantité de beurre, sans laisser trop jau-

nir; mouillez avec de l’eau bouillante; salez. Lorsque tous les

légumes sont parfaitement cuits, on verse cette .souj)e sur quel-

ques tranches de pain rôties. 11 est préférable de faire crever du
riz dans l’eau et d’y mêler la julienne, qu’on laisse bouillir quel-



368 MANUEL DE CUISINE.

ques instants; on peut aussi faire crever le riz dans la julienne

même. On peut également écraser les légumes et les passer.
Pour rendre ce potage plus délicat, on coupe (en triangles, en
carrés ou en ronds) de petites tranches de pain minces, qu’on
fait frire dans le beurre, pour les jeter dans la soupe au moment
de servir. On peut y ajouter de l’oseille, qu’on fait cuire dans le

beurre avec les légumes, après les avoir fait revenir. On couvre

la casserole pour faire cuire l’oseille, afin qu’elle se rédui se en

purée, et on la remue souvent et vivement.

Julienne sans pain ni riz.

Coupez des carottes, des navets, des oignons en tranches très-

minces, puis en filaments gros comme une dent de fourchette

tout au plus; faites revenir ces légumes dans du beurre, puis

mouillez avec du bouillon gras ou du bouillon de légumes,

comme haricots, pois ou lentilles
;

laissez cuire
;
salez. On sert

cette soupe sans pain.

A défaut de bouillon, on peut faire cuire à l’eau, dans un pot,

trois ou quatre grosses pommes de terre pelées
;
on assaisonne

et on met du beurre
;
on passe le bouillon, en écrasant les

pommes de terre, et on mouille les légumes avec ce bouillon.

Rien n’est plus facile aujourd’hui que de se procurer en toute

saison les éléments d’une excellente julienne : on trouve chez

tous les épiciers des légumes conservés par le procédé Masson,

et, entre autres, une préparation portant le nom de julienne, et

contenant les différents légumes qui entrent dans la composition

de ce potage aussi simple qu’agréable. Chaque paquet étant ac-

compagné d’une instruction détaillée, je n’ai pas besoin de m’ar-

rêter à décrire la manière de l’employer.

Soupe mousseline.

Mettez sur le feu dans une casserole un morceau de beurre

frais; aussitôt qu’il est fondu, jetez-y une poignée d’oseille éplu-

cliée et coupée finement. Dès que l’oseille a changé de couleur,

ajoutez-y un litre d’eau et quelques morceaux de pain recuit,

salez et laissez mijoter une bonne demi-heure. Délayez deux

jaunes d’œufs avec un demi-litre de lait bouillant, en l’y versant

peu à peu
;
joignez-y les blancs d’œufs montés en neige bien

ferme
;
battez le tout ensemble pendant cinq ou six minutes,

joignez-le à votre soupe et servez de suite très-chaud.
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Soupe à l'oseille et aux petits pois.

Cette soupe est la meilleure qu ’on puisse manger dans la sai-

son des légumes frais. Épluchez avec soin une ou deux poignées

d’oseille, en ne retenant que les feuilles et en rejetant les côtes

dans toute leur longueur. Après avoir bien lavé cette oseille,

mettez-la avec un morceau de beurre dans une casserole, que

vous couvrez. Il faut remuer souvent et vivement, afin de diviser

les feuilles d’oseille et de les réduire en purée. Si, avant d’êti'c

arrivée à cet état, elle semblait devoir roussir, vous y mettriez

un peu d’eau chaude. Lorsque l’oseille est bien cuite, mouillez

avec de l’eau, plutôt bouillante que froide, et, au moment de

l’ébullition, ajoutez des petits pois en assez forte proportion, un

oignon, une carotte, un navet, ces derniers légumes hachés bien

menu. On peut, avant de les réunir à l’oseille, les passer dans

du beurre comme pour la soupe à la julienne, ce qui vaut mieux.

On laisse cuire pendant au moins une heure et demie, et on sale

à moitié cuisson. On taille le pain dans une casserole, et, avant

de servir, on l’y laisse bouillir quelques instants. Cette soupe est

préférable lor-squ’elle est réchauffée; mais il ne faut pas tailler

le pain dans la portion qu’on veut garder. Des pois mange-tout

,

dont on peut mettre la cosse avec le grain, des petites fèves de

marais et quelques haricots verts donnent un fort bon goût à

cette soupe. Si l’oseille était trop acide, on pourrait y mêler un
peu de belle-dame ou même un peu de laitue; mais il faudrait

la hacher.

Pour rendre cette soupe encore plus délicate, on y fait crever

du riz au lieu d’y mettre du pain; lorsque le riz est cuit à point,

on sert. Dans ce cas, après avoir lavé le riz à l’eau chaude, on

le jette dans le bouillon en ébullition. En y ajoutant moitié

bouillon gras, on a une soupe excellente.

ün peut aussi faire cuire les pois et les autres légumes dans

l’eau bouillante, avec bon feu; lorsqu’ils sont presque compléte-

ments cuits, on fait fondre l’oseille dans du beurre, comme je

l’indique, et on la verse dans le bouillon. Les légumes cuisent

mieux par ce procédé. On peut faire la soupe pour deux jours
;

elle est meilleure réchauffée.

Bouillon maigre.

Mettez dans un pot, dans deux litres d’eau, un demi-litre de
pois jaunes secs

(
de ceux qu’on emploie pour semence ),"une ou

I- 21.
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deux carottes seulement, deux ou trois oignons, une très-petite

branche de céleri, si ce goût plaît. Laissez bouillir pendant six

ou sept heures à feu doux
;
salez à moitié cuisson. Si vous avez

([uelques petites carpes ou d’autres petits 'poissons d’eau douce

,

ou même la carcasse crue d’une carpe dont vous auriez employé
la chair à faire des quenelles, ajoutez-la aux légumes, vous amé-
liorerez beaucoup le bouillon. Passez-le lorsque les légumes sont

cuits
;
il est presque aussi savoureux que du bouillon gi'as, et

peut lui être substitué, non-seulement dans toutes les soupes

,

mais encore dans presque toutes les sauces au maigre. On n’en

fait pas assez généralement usage en cuisine : c’est le meilleur

agent de la cuisine maigre. Si les pois ont bien cuit, on peut les

passer en purée avec les légumes et en faire un plat
;
souvent ils

ne cuisent pas assez pour qu’on puisse les manger
;
mais ils ne

sont pas perdus : ils sont très-bons pour les volailles et les porcs.

Ce bouillon est peu coûteux, surtout à la campagne, où l’on a

souvent récolté une trop grande quantité de pois pour semence
;

j’en recommande vivement l’usage.

Potage au riz et au jus, et jus pour remplacer le bouillon

dans les sauces.

Une bonne cuisinière doit savoir tirer parti de tout ; ainsi
,
lors-

([u’il reste quelques rognures de viande ou des os de rôti de veau

ou de bœuf, ou même un os de gigot après lequel est restée une

partie de la viande, on peut en faire un excellent jus propre à

faire du potage ou à mouiller toutes les sauces et les ragoûts. Si

l’on n’a pas de restes de viande, un morceau de jarret de bœuf

ou de veau de 300 à 400 grammes fait un excellent jus
;
un peu

de salé et une carcasse de volaille l’améliorent. On coupe ces

viandes en petits morceaux, et on concasse les os; on prépare

beaucoup de carottes, surtout s’il s’agit de potages, car rien ne

convient autant aux potages que les carottes, quelques navets,

cinq ou six gros oignons
;
on coupe tous ces légumes en tran-

ches
;
on les met, avec la viande et les os, dans une casserole

un peu grande, et on y ajoute un morceau de beurre ou une

i^rande cuillerée de graisse de porc ou de volaille et un peu de

sucre
;
puis on place la casserole sur un feu ardent. Les légumes

et la viande qu’elle contient commencent bientôt à jaunir; on les

retourne en tous sens, afin qu’ils prennent partout un jieu de

couleur sans brider
,
on ajoute une feuille de laurier et du sel,

et on mouille avec de l’eau chaude, de manière que tout y
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baigne
;
on laisse faire quelques bouillons, et on remue bien au

fond, afin de détacher le jus resté collé à la casserole. Pendant

ce temps, on aura mis une marmite ])leine d’eau au feu
;
lorsque

cette eau bout, on verse la préparation dans la marmite. On
laisse bouillir le tout pendant quatre ou cinq heures, surtout si

la viande était crue
;
on passe ensuite ce jus, qui aura une belle

couleur et conviendra parfaitement pour une soupe au riz (voir

Riz au gras ), ou au vermicelle et à la semoule, ou enfin pour

toute sauce ou ragoût.

Si ce jus n’était j)as assez fort pour les sauces, on pourrait le

faire réduire un peu; si, au contraire, il est trop fort, ce qui

dépend de la proportion relative d’eau et d’ingrédients, on pour-

rait, après avoir retiré le jus, mettre de nouvelle eau, faire

bouillir une demi-heure, ce qui donnerait encore un bouillon

léger, mais bien préférable à l’eau simple pour les différents

usages de la cuisine. Si l’on ne fait pas cuii’e une seconde fois
,

comme je viens de le dire, les viandes et les légumes qui ont

servi à préparer le jus, on peut les mettre sur un plat résistant

au feu, avec un peu de graisse de volaille ou de porc, ou même
avec du beurre, saler et poivrer un peu fortement, mouiller lé-

gèrement avec du jus, mettre du feu dessus et dessous le plat,

ou mettre au four du fourneau économique, laisser mijoter pen-
dant une demi-heure, et servir. Ce n’est pas un mets délicieux,

mais il est très-mangeable. Si on ne le trouvait pas assez succu-

lent pour la table des maîtres, il serait certainement a])précié

par les domestiques de la ferme, caries travailleurs agricoles ne
sont pas habitués à une cuisine recherchée.

Soupe aux herbes.

Epluchez avec soin de l’oseille, un peu de pourpier, de cer-

feuil, de helle-dame, un oignon haché menu
;

faites réduire en
purée dans du beurre, comme je l’ai indiqué à la Soupe aux
pois; mouillez avec du bouillon maigre ou de l’eau, salez. Faites

un peu bouillir. Séparez avec soin un ou deux jaunes d’œufs de
leurs blancs, selon la quantité de soupe; délayez les jaunes avec
un peu d’eau tiède

;
retirez la soupe du feu, et vei'scz à l’instant

la liaison, en tournant vivement. S’il ])araissait quelques fila-

ments de blanc d’œuf, il faudrait les retirer avec soin ; ils sont
d’un aspect désagréable dans la soupe. On peut au contraire faire

cuire le blanc sans le trop diviser, et faire mitonner le pain.
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Trempez quelques instants avant de servir. On peut se dispenser

de blanchir le potage, surtout s’il est au bouillon maigre. On
j)eut encore ne mettre que de l’oseille.

Soupe aux navets.

Pelez avec soin des navets
;

si leur saveur est trop forte, faites

les blanchir à grande eau, coupez-les en morceaux aussi régu-

liers que possible. Les navets blancs ou jaunes d’Écosse, les

raves limousines, les forsterton, sont excellents pour cet usage.

Quand les navets sont tendres, et surtout de l’espèce dite de

Preneuse, il est préférable de se borner à les gratter au lieu de

les peler. Mettez-les au feu dans une marmite remplie d’eau

bouillante
;

laissez-les cuire, salez et faites réduire le bouillon.

Une demi-heure avant de servir, remplissez avec du bon lait, et

ajoutez un morceau de beurre
;

laissez bouillir de nouveau.

Trempez la soupe avec ce bouillon, et garnissez la soupière de

navets. Ceux qui ne sont pas employés pour la soupe sont servis

avec une sauce blanche au lait, dont on trouvera la recette à

l’article Sauces.

Soupe à r oseille blanchie.

Prenez une bonne poignée d’oseille bien épluchée
;
mettez-la

à fondre dans du beurre
;
mouillez avec de l’eau

;
salez. Laissez

bouillir quelques instants; ajoutez la quantité de pain coupé en

tranches qui sera nécessaire
;

laissez mijoter. Au moment de

servir, délayez un ou deux jaunes d’œufs avec peu d’eau; ajoutez-

les à la soupe dans laquelle vous jetez les blancs après les avoir

légèrement battus. Servez.

Panade.

Pour qu’elle soit bonne, il ne faut pas couper le pain, mais le

rompre et le mettre à grande eau, c’est-à-dire avec beaucoup

plus d’eau qu’il n’en faut pour qu’il baigne
,
dans une casserole

,

ou mieux dans un petit pot de terre sur le feu
;
on fait cuire

très-doucement, au moins pendant une heure, sans remuer. Si

l’on fait la panade dans un pot de terre
,

il faut de temps en

temps détacher avec une cuiller le pain qui s’attache au côté du

vase tourné vers le feu
;

faute de ce soin
,

il brûlerait. Il faut

éviter de remuer le reste. Au moment de servir, on ajoute un

morceau de beurre
,

et alors on remue. Le pain est devenu

transparent
,
et la soupe ,

quoique liée
,
n est point comme une

pâte. On sale et on sert; un peu de sucre ne gâte rien. On peut
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y ajouter encore, au moment de servir, du sucre et du lait pour

la blanchir. Il ne faut pas faire bouillir le lait avec le pain
;

il

tournerait. Pour rendre cette soupe excellente et délicate pour

les petits enfants, on la passe. On peut aussi y mettre une liai-

son.

Soupe au potiron.

Ce potage, très-bon quand il est préparé comme je vais l’indi-

quer, ressemble plutôt à une crème qu’à une soupe, bien qu’il

soit peu coûteux. Mettez dans une casserole, sur un feu vif, la

moitié du riz qu’il faudrait pour faire du riz au lait ordinaire,

trois cuillerées pour six personnes. Lorsque le riz sera crevé

,

sucrez et laissez achever la cuisson. Pendant ce temps, coupez

du potiron en morceaux gros comme de petits œufs; le bonnet-

turc et les autres giraumons dont je parle dans mon Manuel du

jardinage, sont infiniment préférables aux autres espèces. Mettez-

le sur le feu
,
avec très-peu d’eau et de sel

,
dans une casserole

ou dans une marmite, et laissez parfaitement cuire
;
faites égout-

ter dans une passoire. Lorsque le potiron est parfaitement égoutté,

passez-le, ce qui est indispensable à cause des filaments qui se

trouvent dans la chair des potirons d’espèces communes. Si l’on

emploie du giraumon, il en faut beaucoup moins que des autres

espèces, parce ([u’il est très-farineux. Au moment de servir,

mettez cette purée de potiron dans une soupière, délayez-la en

versant doucement le riz au lait
,
qui doit être clair, et remuez de

manière à bien opérer le mélange. Si vous laissiez le mélange

près du feu pour le tenir chaud, le la’it pourrait tourner. S’il

restait de la soupe, il faudrait la réchaulfer au bain-marie; mais

souvent, malgré cette précaution, elle tourne, ce qui ne la gâte

[)as autant qu’on -pourrait le croire. Ce potage maigre est un

des plus délicats qu’on puisse servir aux personnes qui aiment le

laitage. On peut servir de la purée de potiron sur une soupe au

pain; i)Our cela, on délaie le potiron avec du lait sucré et bouil-

lant, et on verse le tout sur le pain. Ce potage est beaucoup moins
bon que lorsqu’il est préparé au riz.

Soupe au potiron et à l’oignon. — Mettez dans une marmite
pleine d’eau bouillante une assez grande quantité de potiron. Si

vous employez le bonnet-turc, il s’écrasera suffisamment en

cuisant; si c’est une autre espèce, il faudra l’écraser, et le faire

jiasser, à l’aide du pilon, à travers la passoire. Faites, d’autre

part, cuire et bien jaunir des oignons coupés en tranches minces.
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dans la quantité de beurre nécessaire à la soupe. Lorsqu’ils sont
cuits à point, mettez dans la casserole un peu de bouillon; tour-
nez vivement, et versez dans la marmite

;
trempez alors le pain.

Il est bien préférable de faire crever du riz dans cette soupe
,
qui

est meilleure réchauffée.

CHAPITRE V.

JUS, COULIS ET SAUCES.

Généralités.

Lorsque, pour donner un dîner de cérémonie ou pour rece-

voir quelques amis, on veut faire une cuisine plus soignée
,

il

devient nécessaire de préparer à l’avance du bouillon
,
du con-

sommé
,
du coulis ou de l’espagnole selon les mets que l’on veut

servir et auxquels on les associe
;
mais

,
pour la cuisine ordinaire

d’un ménage modeste
,
on peut se dispenser de cette recherche

assez coûteuse et remplacer ces accessoires par du jus ou du

bouillon léger, du bouillon de légumes secs ou verts
,
ou même

de l’eau. Assurément les mets seront d’un goût moins relevé et

moins fin
;
mais en mettant beaucoup de soin à les préparer, on

fera une bonne cuisine, et elle sera, je crois
,
très-préférable

pour une bonne hygiène.

Emploi du jambon à la place du salé. — Un moyen d’amé-

liorer beaucoup la cuisine est d’employer le jambon dans les ra-

goûts. J’ai donné à l’article Porc la manière de le préparer; elle

n’est ni coûteuse ni difficile
;
on pourra donc

,
sans augmenter

la dépense, rendre la cuisine plus délicate en employant du

jambon ou de la poitrine fumée à la place du salé ordinaire. II

ne faut pas épargner trop l’emploi du jambon dans le but de di-

minuer le prix du mets auquel on l’ajoute : ce jambon n’est point

perdu, tant s’en faut; il est fort bon à manger cuit avec d’autres

viandes; lors même qu’on ne le servirait pas toujours sur la

table des maîtres
,

il fera le dîner des domestiques
,
et les maîtres

auront profité de l’excellent goût qu’il communique aux mets.

J’ajouterai enfin qu’on ne peut faire de bonne cuisine sans cm-
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j)loycr (lu salé ou du jambon, du coulis, du jus ou de l’espa-

gnole, ou de re.\trait de viande de Liebig.

Emploi de la farine et de la fécule_ de pommes de terre dans les

sauces. — Certains livres de cuisine enseignent c{u’au lieu d’em-

ployer de la farine de froment, dans toutes les occasions où elle

est indiciuée
,
on peut la remplacer par de la fécule de pommes

de terre
;

certes
,
cette fécule lie très-bien les sauces

,
et cjuel-

(jues minutes de cuisson lui suffisent; mais il me semble fort

utile de prévenir cju’une sauce faite avec de la fécule ne peut

pas être réchauffée
,

et que même
,

si l’on remue trop le mets

dans lequel elle est employée
,
ou cju’elle reste trop longtemps

sur le feu, elle tourne, c’est-à-dire que la sauce s’éclaircit tout à

coup et il semble qu’on ne l’ait pas liée? J’engage donc à ne faire

usage do la fécule dans un mets que lorsqu’il doit être mangé
tout de suite, ou lorsque la sauce se trouverait troii claire au

moment de servir.

On dit encore dans certains livres de cuisine qu’il suffit de

faire réduire la sauce pour l’épaissir, sans addition de farine;

,
assurément, la sauce trôs-réduite est moins liciuide que la sauce

qui n’a pas été réduite
,
mais elle ne peut pas être liée et épaisse

comme si l’on avait mis de la farine ou (quelque autre substance

qui produise le même résultat.

Bouquet qarni. — Il se compose de 4 ou 5 branches de per-

sil, une petite branche de thym, ({uelciuefois une gousse d’ail,

enveloppé d’une ou plusieurs feuilles de laurier
;
on attache soi-

gneusement et solidement avec du gros fil
,
afin qu’il ne puisse

s’en détacher la moindre parcelle, qui serait d’un mauvais aspect

dans les sauces. On doit avoir le soin de toujours enlever le bou-

quet garni des sauces avant de servir.

Lardons assaisonnes. — On hache des fines herbes, des écha-

lotes ou des oignons très-fins, à défaut de fines herhes du persil.

On en forme une espèce de pâte dans laquelle on tourne
, à plu-

sieurs reprises, les lardons, avant de les emidoyer, ce qui en

relève le goût.

Roux. — Mettez du beurre dans une casserole
,

laissez-le

chauffer juseju’à ce qu’il commence à jaunir, jetez-y une ou plu-

sieurs cuillerées de farine, selon la quantité de roux que vous

voulez faire; il faut que le mélange de la farine et du beurre

jiuisse s’opérer complètement et forme une pâte épaisse. Dès
({ue la farine est dans le beurre, il faut remuer souvent; faute

de ce soin, le roux brûlerait en un instant. Lorsque le roux a
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pris une belle couleur blonde un peu foncée
,
mais non pas brune,

mouillez-le et remuez-le
,
puis laissez-le bouillir. Un roux trop

coloré prend un goût âcre fort désagréable. On peut faire usage
de graisse à la place de beurre

;
le roux alors est plus long à

prendre couleur. On emploie aussi de petits morceaux de lard

qu’ on fait fondre dans la casserole pour y ajouter ensuite la

farine.

Liaison. — Cassez un ou plusieurs œufs
,
selon la quantité de

sauce que vous avez à lier; deux œufs suffisent pour une sauce

considérable. Séparez les blancs des jaunes avec soin, en trans-

vasant le jaune d’une coquille dans l’autre; enlevez le germe;

délayez les jaunes avec un peu d’eau froide ou tout au plus

tiède'; mêlez à la liaison, en remuant toujours, quelques cuille-

rées de la sauce
,
qui doit être bouillante

,
et

,
lorsqu’il y aura

quatre ou cinq cuillerées de sauce bien mêlées
,
versez le tout

dans la masse et remuez assez vite et avec soin
;

faites alors

prendre la sauce en remuant toujours, et surtoût ne la laissez

pas bouillir de nouveau
,
car elle tournerait à l’instant.

Extractum carnis Liebig, ou extrait de viande de Liebig.

M. le baron de Liebig
,
célèbre chimiste de Munich

, a trouvé

moyen d’utiliser les chairs des animaux sauvages de l’Amérique

méridionale, que l’on tue pour la vente de leur peau. Il a fait

son extractum carnis ou extrait de viande, excellente prépa-

ration qui se vend en pots accompagnés d’une instruction sur la

manière de s’en servir. Cette préparation
,
qui se garde indéfini-

ment, peut être employée en une foule de cas dans la cuisine

pour remplacer les jus ou les coulis
,
ou pour améliorer écono'

miquement, d’une manière remarquable, divers ragoûts de

viande ou de légumes. J’indiquerai les cas où il est convenable

d’en faire usage.

Un gramme d’extrait de viande par personne suffit pour faire

un bouillon
,
qui sera d’autant meilleur si l'on a fait cuire des

légumes dans l’eau, suffisamment salée, où l’on doit le faire

dissoudre.

Jus et coulis.

Le jus, le coulis et le bouillon gras et maigre forment le fond

de la plupart des sauces; une cuillerée ou deux de coulis bien

fait les améliore beaucoup.

J’ai indiqué
,
à l’article Soupe au riz et au jus

,

la manière de
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faire le jus
;
celui qu’on emploie pour les sauces et les ragoûts

doit être plus réduit; il faut qu’il y entre plus de viande, et sur-

tout de viande crue
;
on y ajoute aussi un bouquet garni et un

ou deux clous de girofle. Une carcasse de volaille, bouillie avec

les ingrédients qui composent le jus, l’améliore beaucoup.

Le coulis est du jus assez concentré pour qu’il commence à

s’épaissir et acquière une couleur presque brune
;

il suffit pour

cela de le faire réduire en le faisant bouillir à grand feu et à

découvert. Lorsqu’on veut réduire le jus à l’état de coulis, il

faut le peu saler. Le bouillon gras réduit forme aussi du

coulis.

Si l’on veut améliorer beaucoup le jus et le coulis, il faut y

mettre un peu de sucre, y faire bouillir des couennes de lard

ou une vieille poule qu’on coupe par morceaux
,
ou bien une

vieille perdrix, ce qui vaut encore mieux.

Lorsqu’on veut faire du coulis, on met moins d’eau sur les

légumes et sur les viandes que lorsqu’on veut faire du jus pour

de la soupe; ces légumes et cette viande composent, après un

léger assaisonnement
,
un meilleur mets que les légumes et la

viande qui proviennent du jus destiné à faire la soupe. (Voir

l’article Potage an riz et au jus.)

Quand on veut glacer une viande, on réduit considérablement

le coulis, et on en enduit la viande qu’on veut glacer, ce qui lui

donne un goût excellent et l’aspect le plus appétissant
;
mais ce

raffinement entre dans le domaine de la cuisine la plus recher-

chée. Cependant il faut peu de jus réduit en glace pour glacer

un morceau de viande
,
et cela coûte beaucoup plus de soin que

d’argent.

Le bouillon maigi-e dont j’ai parlé (voir bouillon maigre) et dont

je ne saurais trop recommander l’emploi, peut être encore amé-
lioré par l’addition de petites écrevisses

,
qui

,
après avoir été soi-

gneusement lavées et vidées
,
comme on le verra à l’article Écre-

visses, p. 399, sont pilées grossièrement; on y ajoute un morceau
de beurre et on met le tout dans une casserole sur le feu

;
on fait

chauffer sans roussir; on mouille avec le bouillon maigre, et,

après une heure de cuisson
,
on passe. On peut y ajouter un peu

lie muscade. Ce jus réduit fait un coulis maigre excellent, qui,

employé dans tous les mets maigres, les améliore beaucoup. Un
petit morceau de sucre rend la sauce plus délicate.
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Espagnole ou sauce brune.

Mettez dans une casserole 125 grammes de bon beurre. Lors-
qu’il est fondu, ajoutez 4 à 5 cuillerées de farine de froment,

tournez avec une cuiller de bois jusqu’à ce. que le mélange ait

pris une couleur marron clair. Puis, mouillez avec du bon bouil-

lon
,
du jus, ou ajoutez de l’extrait de viande de Liebig

;
laissez

cuire pendant une heure et demie, écumez, puis, avec une cuiller

à ragoût, prenez la sauce, enlevez-la et laissez-la retomber à

plusieurs reprises pendant qu’elle bout vivement
;
ne laissez

,

pendant ce travail
,
ni attacher au fond de la casserole ni enlever

par-dessus. Lorsque la sauce est arrivée à bonne consistance,

[Tassez au tamis et versez-la dans un vase de terre; mettez un

peu de beuri’e par-dessus pour éviter qu’il se forme une peau.

Laissez refroidir et servez-vous de cette sauce pour améliorer

quelques mets.

Sauce à la béchamel.

Faites une bouillie claire avec de bon lait et de la farine de

froment. Lorsqu’elle est prise, laissez bouillir pendant une demi-

heure; ajoutez du sel, un peu de poivre et de la muscade râpée,

du persil haché; un peu de sucre; mettez dans cette bouillie un

gros morceau de beurre
;
tournez sans laisser bouillir jusqu’à ce

qu’il soit fondu. Quelques personnes ajoutent un ou deux jaunes

d’œufs en liaison.

Sauce blanche.

La première condition, pour qu’elle soit bonne
,
c’est qu’elle

soitfaite avec beaucoup de très-bon beurre. Mettez le beurre dans

une casserole sur le feu
;

faites le fondre en le laissant à peine

chauffer; délayez-y une ou deux cuillerées de belle farine selon

la quantité dé sauce. Mouillez avec de l’eau tiède en tournant

et en délayant parfaitement bien : si le feu est ardent, il ne faut

pas laisser la casserole dessus. Remettez au feu un instant, en

remuant toujours; salez; poivrez; retirez du feu; la sauce prise,

elle est faite. On peut se dispenser de mettre du poivre, qui altère

la blancheur de la sauce, ou en mettre du blanc; d’autres fois,

au contraire, on ajoute au poivre un peu de muscade râpée. On

peut ajouter à cette sauce une liaison d’un jaune dœuf; dans ce

cas, on met moins de farine.

Autre procédé. — Mettez dans une casserole de la farine et un

peu de beurre, mêlez avec une cuiller, ajoutez de l’eau, du jus
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de citron, de la muscade, si ce goût plaît, salez. Placez sur un

l'eu un peu vif et remuez. Après un ou deux bouillons, retirez

du feu et mettez-y un bon morceau d’excellent beurre que vous

faites fondre en remuant, mais sans remettre sur le feu, et

servez.

Sauce blanche aux câpres. — On met souvent des câpres dans

la sauce blanche : elles y font un bon effet
;
mais il ne faut pas

qu’elles y bouillent. On ne les y met qu’au moment de servir
;

mais gardez-vous bien d’y mettre une liaison ou du vinaigre ;

vous la gâteriez.

Sauce blonde.

Faites un roux peu coloré
;
mouillez avec du bouillon maigre

ou gras
;

faites cuire pendant une demi-heure au moins
;
au

moment de servir, ajoutez un morceau de beurre que vous faites

fondre en tournant. Cette sauce peut remplacer la sauce blanche.

Sauce à la maître d'hôtel.

C’est tout simplement du beurre que l’on fait fondre, et au-

«luel on ajoute du persil haché très-fin, du sel et du poivre; quel-

ques personnes y mettent un filet de vinaigre ou du jus de

citron

.

Sauce au beurre noir.

Mettez dans une poêle, sur un feu clair, un gros morceau
de beurre

;
lorsqu’il commence à se colorer, s’il dépose, trans-

vasez-le doucement dans un plat posé sur un peu de feu
;
essuyez

bien soigneusement la poêle avec du papier et remet tez-y le

beurre; jetez-y quelques branches de persil; retirez du feu,

. ajoutez-y une ou deux cuillerées de vinaigre, et servez avant

• que le beurre soit trop noir. Dès que la sauce est faite, il faut faire

' égoutter tout de suite la poêle avec soin et l’essuyer avec du

1
papier; le vinaigre la ferait rouiller. Comme il est difficile de
juger si le beurre est assez noir à cause de la couleur de la poêle,

on en prend dans une cuiller de fer battu étamé ou dans une
d’argent, ce qui permet de juger si le beurre est à point. Il

me faut pas employer une cuiller d’étain : elle fondrait dans la

poêle.

Sauce piquante.

Faites un roux; mouillez avec du bouillon maigre ou gras, ou
avec de l’eau; hachez menu cinq ou six échalotes

;
faites-les

Ibouillir un instant dans la sauce; on peut les faire passer un
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instant dans le roux avant de mouiller; mettez du sel, du poivre,

un clou de girofle, un bouquet garni. Après une demi-heure de
cuisson, retirez du feu et ajoutez des cornichons hachés ou
coupés en tranches minces, et une cuillerée de vinaigre. Pour
améliorer beaucoup cette sauce, on peut, avant de faire le roux,

faire revenir dans la graisse ou le beurre quelques morceaux
de jambon ou de salé, qu’on laisse cuire une heure et demie
ou deux heures dans la sauce, ou bien y mettre un ou deux
grammes d’extrait de viande de Liebig.

Sauce froide pour le poisson ou ravigote.

Pilez deux jaunes d’œufs durs et quatre anchois
;
hachez

très-fin du persil, de l’estragon
,
de la civette, de la pimprenelle

;

mêlez aux jaunes d’œufs, peu à peu, et en remuant toujours,

quatre cuillerées d’huile d’olive, une de vinaigre, une de mou-
tarde, du sel, du poivre, ajoutez les fines herbes; lorsque le

mélange est bien fait, servez dans un saucier ou sous le poisson

froid que vous avez nettoyé et préparé à l’avance.

Pour les légumes on fait une sauce comme la précédente, mais

sans moutarde.

Sauce à la rémoulade.

Dans une saucière mettez deux jaunes d’œufs crus, délayez

avec sel, poivre, échalote, cerfeuil, estragon, une pointe d’ail,

le tout haché très-fin. Ajoutez en tournant toujours, d’abord

goutte à goutte, puis par un filet très-mince, environ quatre

cuillerées d’huile d’olive. Délayez une cuillerée de moutarde

avec des cornichons hachés très-fin et une cuillerée de vinaigre

et versez dans la sauce sans cesser de tourner.

Sauce aux anchois.

Faites un roux blond; mouillez avec du bouillon ou du jus;

ajoutez un peu de poivre, point de sel; faites bouillir pendant

une demi-heure
;
joignez-y les filets de deux ou trois anchois

que vous avez hachés très-fins ou pilés; servez dès que 1 ébulli-

tion commence.
Sauce à la tartare.

Mettez dans un vase de terre deux ou trois échalotes, du cer-

feuil, de l’estragon, le tout haché très-fin; ajoutez du sel, du

])oivre, un filet de vinaigre à l’estragon, une cuillerée de mou-

tarde, deux jaunes d’œufs crus, trois cuillerées de sauce blanche
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refroidie, versez peu à peu de l’huile d’olive en remuant toujours :

la sauce doit être liée.

Sauce Robert.

Coupez en tranches dix ou douze gros oignons : mettez-les dans

une casserole, avec du beurre, sur un feu vif; couvrez. Lorsque

les oignons commencent à fondre, remuez de temps en temps
;

découvrez pour qu’ils prennent de la couleur
;
puis ajoutez une

cuillerée de farine, et tournez pendant un instant. Mouillez avec

du bouillon maigre ou gras, ou, à défaut, avec de l’eau
;
remuez

pour que la farine soit bien mélangée
;
salez, poivrez. Au moment

de servir, ajoutez une cuillerée, de moutarde
;
mêlez. Quelques

personnes mettent, en outre, un peu de vinaigre
;

d'autres ne

mettent ni moutarde ni vinaigre.

Sauce blanche d'oignons.

Coupez en tranches minces beaucoup d’oignons; mettez-les sur

le feu dans une casserole avec un morceau de beurre placé au
fond. Couvrez avec soin

;
laissez cuire à petit feu en remuant

de temps en temps jusqu’à ce que les oignons soient à peu près

en purée. Il faut éviter qu’ils jaunissent. S’ils paraissaient troj;

secs, et qu’on craignit qu’ils prissent de la couleur, il faudrait y
mettre un peu d’eau chaude. Lorsqu’ils sont parfaitement cuits

,

ajoutez-y une cuillerée de farine, tournez bien, mouillez avec du
lait, tournez, salez. Cette sauce doit être parfaitement blanche.
On peut y rnetlre soit des o^uls durs coupés en tranches après

cuisson et un peu refroidis, des salsifis, des fonds d’artichauts.

On peut y ajouter du poivre, et même de la muscade. Cette

sauce est très-bonne et peu connue
;
on la croirait d'un goût

relevé : elle est sucrée.

Sauce blanche mayonnaise.

Mettez dans une terrine un ou deux jaunes d’œufs bien séparés
des blancs

;
deux jaunes d’œufs suffisent pour faire une sauce

assez considérable. Rompez les jaunes et délayez-les parfai-

tement
;
mettez-y du sel et un peu de vinaigre à l’estragon

;
mé-

langez avec soin; remuez toujours, et mettez environ une cuil-

lerée de vinaigre et cinq ou six cuillerées d’huile pour un jaune
d'œuf

,

en les versant alternativement, mais toujours en très-

petite quantité à la fois
;
la sauce épaissit et devient très-blanche
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si elle est bien faite
;
pour obtenir ce résultat, il faut la tourner

très-régulièrement et la travailler promptement. On peut y
mélanger quelques fines herbes hachées très-fin et y mettre de la

moutarde ; la sauce perd sa blancheur, mais elle a un goût plus

relevé. On la sert sur des restes de volaille rôtie ou du poisson

froid, auxquels on ajoute des cœurs de laitue, sur une anguille

grillée, etc. Si on peut la tourner dans un vase placé sur de la

glace, elle devient plus belle. Il est difficile de la bien réussir

pendant les grandes chaleurs.

Sauce tomate.

J’ai indiqué, à l’article Conservation des légumes, la manière

de conserver le jus et la pulpe des tomates. Pour les employer,

on fait un roux peu épais et peu coloré, qu’on mouille avec la

conserve de tomates. On sale, on poivre et on laisse cuire

pendant au moins une demi-heure.

Lorsque les tomates sont fraîches, on les divise en morceaux

pour les mettre à fondre dans une casserole sur le feu, puis on

les passe dans un tamis de crin ou une passoire fine. Il ne faut

rejeter que la peau et les pépins
;

le jus sans la pulpe serait dé-

coloré et beaucoup moins agréable
;
on l’améliore en y mettant

du jus, du bouillon ou de l’extrait de viande de Liebig, et on

laisse réduire. On peut ajouter des tomates dans toutes les sauces

rousses : elles les améliorent.

Sauce à la provençale.
•>

Mettez dans une casserole deux cuillerées d’huile d’olive,

deux échalotes et une gousse d’ail hachées fin, des champignons

coupés en morceaux; faites sauter; ajoutez une petite cuillerée

de farine; mouillez avec moitié bouillon, moitié vin blanc;

ajoutez du sel, du poivre, un bouquet garni; faites bouillir

doucement pendant une demi-heure. S’il surnage trop d’huile

enlevez-la.

Sauce de matelote.

Si vous la voulez au maigre, faites jaunir dans du beurre une

vingtaine de petits oignons entiers; retirez-les; faites un roux

et mouillez avec du bouillon maigre de pois ou de tout autre

légume farineux (voy. Bouillon maigre). Cet assaisonnement,

très-peu coûteux
,
rend la matelote bien meilleure : l’eau ne
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peut faire qu’une triste matelote maigre. Ajoutez, au bout d’une

heure, un grand verre de vin rouge, du sel, du poivre, un bou-

I quet garni
;
remettez les oignons un quart d’heure après, mettez

I le poisson dans la sauce. Si l’on veut préparer la matelote au

Ugras, on fait le roux avec du lard ou du jambon
;
alors on peut

1 mouiller avec de l’eau ou mieux avec du bouillon ou du jus. Si

I l’on ajoute des champignons, la sauce a meilleur goût. Elle est

[plus agréable lorsqu’on la mouille exclusivement avec du vin

Il rouge : c’est- l’usage adopté par les mariniers de la Seine et de

Ilia Loire, fort experts en fait de matelotes. La bonne qualité du

Iwin ajoute à la bonté de la matelote.

Sauce de salmis.

Cette sauce convient à toutes les viandes lôties, excepté au

Hveauet à la volaille blanche. Faites un roux; mouillez avec du

I bouillon gras, du jus, ou ajoutez de l’extrait de viande de

|lLiebig, ou, à défaut, avec de l’eau bouillante. Écrasez parfai-

titement le foie du gibier auquel la sauce est destinée, etjetez-le

'dans la sauce
;
ajoutez un bouquet garni, du sel, du poivre

;
faites

libouillir dans la sauce les carcasses, les débris des viandes que

'VOUS voulez assaisonner
;
une beure après, ajoutez un grand

Ivverre de vin rouge; laissez bouillir encore une heure
;
enlevez

ll les débris. Mettez alors les viandes, qui ne doivent point bouillir,

iinais seulement chaulfer dans la sauce. Dressez-les dans le plat;

'etirez la sauce du feu; ajoutez-y une grande cuillerée d’huile

ü’olive
;
battez bien et versez sur les viandes. Lorsqu’on a lait

rôtir du gibier pour faire un salmis, on ne le fait cuire (ju’à

nnoitié. Il en est de même du canard de basse-cour, qui, bien

prccommodé en salmis, n’est pas de beaucoup inférieur au

canard sauvage. Quelques tranches de pain, bien minces et

Lijrillées, placées au fond du plat avant de servii-, augmentent le

k nets et sont excellentes.
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CHAPITRE VI.

GARNITURES ET ACCESSOIRES.

Nous traitons sous ce titre de plusieurs substances et de di-

verses préparations qui servent à assaisonner ou à compléter
d’autres mets, et qui ne sont que rarement servies seules.

Truffes.

Les meilleures truffes sont rondes, assez gi-osses, fermes,

très-noires à la surface et revêtues d’une écorce rugueuse
;

l’in-

térieur doit également être très-noir et marbré de blanc. Avant
de les assaisonner, il faut les laver à grande eau et les nettoyer

avec une brosse rude et étroite
,
qu’on puisse introduire dans

leurs difformités. On enlève, à l’aide d’un couteau pointu, la

terre ou les petites pierres qui ne céderaient pas à l’action de

la brosse. A mesure qu’on lave les truffes, on les pose sur un
torchon propre

;
on les essuie, puis on enlève la peau, en la

pelant aussi mince que possible; on doit employer cette peau

pilée dans toutes les farces et même dans différentes sauces ;

c’est la partie la plus parfumée de la truffe.

Ainsi préparées
,

les truffes peuvent être ajoutées à toutes les

sauces d’entrée, auxquelles elles communiquent un goût déli-

cat, et être introduites dans les volailles et le gibier à plumes

(voir Binde truffée).

Champignons.

Les empoisonnements causés par les champignons sont si fré-

quents, qu’il est inconcevable qu’on ose encore en manger.

L’excellent goût qu’ils communiquent aux mets auxquels on les

ajoute, leur aspect appétissant et leur extrême abondance sont

autant de raisons qui font braver les dangers auxquels on s’ex-

pose. Chacun a la prétention de reconnaître les bons champi-

gnons, et puise assez de confiance dans son savoir pour céder au

plaisir d’en manger.

Pour empêcher les funestes accidents qui font chaque année

tant de victimes en France, la police de Paris ne permet que la

vente de deux espèces facile à reconnaître : 1° le champignon

de couches; 2» la morille. Je me garderai bien de chercher à
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indiquer les caractères distinctifs des autres espèces qu’on peut

manger impunément; ce serait me charger d’une trop grande

responsabilité. Cependant il y a des localités où l’on mange di-

verses espèces de champignons, et que tout le monde connaît.

Je crois qu’on peut les consommer sans inconvénient; mais j’en-

gage à ne jamais se fier aux domestiques pour juger de leurs

qualités et à ne faire accommoder que ceux (ju’on a visités avec

soin et reconnus comme bons.

Je dois signaler une pai’ticularité fort importante à connaître

et qui semble ignorée de la plupart des consommateurs de cham-

pignons. Les champignons qu’on regarde comme le plus parfai-

tement inoffensifs, comme le champignon de couche et la mo-

rille
,
ne le sont réellement que pendant les c[uelques heures qui

suivent leur premier développement
;
plus tard

,
et longtemps

avant d’avoir subi un commencement de décomposition
,

ils de-

viennent, non pas vénéneux, mais très-indigestes; ils peuvent

donner lieu à des vomissements et à des douleurs d’estomac qui

présentent tous les symptômes d’un commencement d’empoison-

nement. Il ne faut donc livrer à la cuisine les chamj)ignons,

même les meilleurs, que lorsqu’ils sont tous fraîchement cueillis.

Les champignons sont presqu’aussi nutritifs que la viande
;
mais

ils sont très-indigestes et doivent toujours être mangés en petite

quantité.

Oignons.

Oignons glacés. — On peut les servir comme hors-d’œuvre.

Pelez dix beaux oignons; mettez-les dans une casserole, avec

moitié eau, moitié bouillon, et 250 grammes de sucre; faites

cuire sur un feii vif. Lorsque les oignons sont cuits, découvrez

et laissez réduire la sauce jus([u’à ce qu’elle prenne l’aspect d’un

beau caramel. Il faut surveiller attentivement cette cuisson, car

deux minutes suffisent pour ({ue les oignons brûlent. Enlevez les

oignons, dressez-les dans un plat; mettez dans la casserole un
peu de bouillon ou d’eau; faites bouillir pendant ([uoh[ues ins-

tants
;
détachez avec la cuiller le caramel attaché à la casserole,

versez cette sauce sur les oignons. On peut les servir en garni-

ture autour du bouilli ou d’un gigot cuit à l’eau; ils peuvent

être apprêtés au maigre, en mettant de l’eau, du beurre, et pas

de bouillon.

Purée d’oignons. — Pelez de gros oignons bien sains et bien

blancs; coupez-les en tranches minces dans le sens de leur hau-

22I.
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teur
;

mettez-les
,
avec un gros morceau de beurre et un peu

d’eau
,
dans une casserole, sur un feu doux; salez, couvrez. Si

le jus des oignons tarissait et qu’on pût craindre qu’ils ne jaunis-

sent, on y ajouterait de l’eau, car il faut que la purée soit

blanche. Lorsque les oignons sont parfaitement cuits
,
passez-les

avec le pilon à purée dans une passoire à trous fins; remettez

cette purée sur le feu
;

jetez dans la casserole une cuillerée de

farine et un peu de beurre
;
tournez vivement

;
éclaircissez avec

de bon lait. Ne laissez pas bouillir plus d’une minute ou deux.

On place sur cette purée des côtelettes cuites au jus ou des œufs

durs fendus en deux dans leur longueur. Si la nature des viandes

à servir avec cette purée réclamait qu’elle fût colorée
,
on la lais-

serait bouillir] à découvert, et on la mouillerait'avec du bouillon

ou du jus'.

Tomates.

On emploie les tomates dans une grande quantité de sauces.

Lorsqu’on aime leur saveur, on peut en ajouter à presque toutes

les sauces colorées en les préparant comme pour en faire la sauce

tomate (voir Sauce tomate).

Godiveau à mettre dans un pâté chaud.

Hachez du veau sans graisse et du porc avec graisse, jusqu’à

ce que ce hachis soit réduit en une sorte de pâte (ou mieux,

pilez si vous pouvez, ce qui améliore beaucoup et change en

({uelque sorte la nature des mets); ajoutez du sel, du poivre;

mélez-y un œuf entier, blanc et jaune. Coupez du porc et du

veau en morceaux carrés, gros comme la moitié d’un œuf;

faites-les revenir dans le beurre
;
puis faites un roux

;
mouillez

avec du bouillon ou de l’eau à laquelle vous ajoutez de l’extrait

de viande de Liebig
;
ajoutez aussi des ris de veau

,
s’il est pos-

sible, ou des cervelles de veau ou de mouton coupées en petits

morceaux, des champignons secs ou frais, des truffes, de la

poudre de champignons, des fonds d’artichaut, etc.
;
faites cuire

pendant une Jieure. Une demi-heure avant de servir, faites de

petites boulettes avec la farce préparée
,
mettez-les dans la sauce

lorsqu’elle bout vivement
,
laissez achever la cuisson; servez. En

remplaçant le veau par la volaille ou du gihier, on obtient un

godiveau encore plus délicat.
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Quenelles de vol-au-vent.

Coupez en petits morceaux et hachez 250 grammes de la partie

maigre d’une rouelle de veau et 125 grammes de lard; foites

tremper pendant une demi-heure, dans du lait tiède, de la mie

de pain d’un volume égal à celui de la viande; mêlez le tout

dans un mortier, avec du sel, du poivre, un peu de persil ha-

ché, un peu de muscade. Pilez parfaitement, ajoutez deux jaunes

d’œufs, battez un des blancs en neige et mêlez-le avec la prépa-

l'ation au moment où vous la mettez à cuire. Vous aurez préparé

à l’avance un jus avec les os et les déchets de viande, comme je

l’indique à l’article Jus; on peut l’épaissir avec un peu de farine

ou un roux. Formez une houlette longue avec une cuiller qui

vous sert à l’introduire dans le jus bouillant vivement
;

elle s’y

prend de suite
,
lorsque vous l’avez détachée avec un manche de

fourchette. Procédez ainsi pour toute la préparation.

On peut se dispenser de piler la préparation
;
alors il faut la

hacher parfaitement.

Pour compléter la garniture d’un vol-au-vent ou pâté chaud,

on peut y ajouter des ris et des cervelles de veau coupées en

petits morceaux
,

des cervelles de mouton
,
des crêtes de coq

,

des champignons
,

des fonds d’artichaut
,

des écrevisses
,
des

truffes, etc., le tout cuit dans la sauce.

Beurre d’anchois.

Prenez six anchois, lavez, essuyez-les bien, enlevez les arêtes,

mettez dans un mgrtier, où vous les pilez de manière à en faire

une pâte. Mélangez cette pâte avec du bon beurre dans la pro-

portion do deux tiers de beurre pour un tiers d’anchois. Vous
vous servirez de cette préparation selon l’indication des recettes.

Chapelure.

Ün fait la chapelure en coupant en deux, dans le sens de la

longueur, un ))ain long et mince dont on enlève la mie; puis on

met au four chaque moitié un peu avant d’en tirer le pain;

elles prennent une belle couleur dorée. Lorsque le four com-
mence à perdre sa chaleur, on en retire un de ces morceaux

,

et on le concasse avec un marteau ou un j)etit maillet de bois,

puis on achève de l’écraser avec une bouteille ou un rouleau à

pâtisserie. Il faut faire subir cette préparation à toute la croûte
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avant qu’elle soit refroidie; après quoi on la passe clans une
passoire très-fine

,
afin de séparer, non pas les plus gros mor-

ceaux, mais la poussière que forment les parties trop finement

pulvérisées; ensuite on passe la chapelure dans une passoire

plus grosse, pour enlever les morceaux trop gros, qu’on broie

de nouveau, s’il est possible; le plus souvent, pour les réduire

en poudre grossière, ils doivent être remis au four. Avec un
pain d’un kilogramme

,
on prépare une ample provision de cha-

pelure, qu’on garde dans un pot placé dans un lieu très-sec.

Lorsqu’elle est trop vieille
,

la chapelure contracte un goût de

poussière; le four du fourneau économique l’emplace très-bien

le four à pain.

On peut encore prendre chez le boulanger ce qu’on nomme
un 'pain recuit. C’est une petite flûte très-longue, très-mince et

assez colorée, qu’on emploie souvent pour tremper la soupe.

On en râpe la croûte, qui est fort épaisse; on obtient ainsi une

très-bonne chapelure.

Mie de pain à paner.

On appelle paner couvrir la pièce avec de la mie de pain

émiettée très-finement dans le coin d’un torchon
,
puis passée

dans une grosse passoire et mêlée de persil haché, de poivre et

de sel.

CHAPITRE VIL

HORS-D’ŒUVRE.

Œufs.

Les œufs fournissent à la cuisine une de ses plus grandes res-

sources. Cet excellent aliment, qui convient à tous les estomacs,

à toutes les fortunes
,
entre dans la préparation de presque toutes

les pâtisseries et dans une infinité d’autres mets. Les œufs ont
,

en outre
,
le très-grand mérite d’être à peu près partout et en

tout temps abondants ,et d’un prix modéré. Après la viande,

c’est l’aliment le plus nutritif; de})lus, il faut très-peu de temps
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pour cuire les œufs
,

et ils se prêtent à une foule d’assaisonne-

ments.

Pour s’assurer si un œuf est frais
,
on l’entoure de chaque coté

avec les mains et on présente devant une lumière la partie qui

n’est pas couverte; s’il est bien transparent, on est certain qu’il

est frais
;

s’il paraît piqueté, c’est qu’il est pondu depuis un cer-

tain temps
;

s’il présente une tache qui tient à ta coquille, ou qu’il

soit terne, c’est qu’il est gâté. J’ai donné à l’artiole Provisions de

ménage la manière de conserver les œufs.

CEu/is à la coque ou mollets (déjeuner). — La meilleure ma-
nière de les faire cuire à point est de se servir du molleteur

(voir Molleteur). Après avoir placé les œufs dans le plateau,

on plonge l’instrument dans une casserole remplie d’eau froide,

et on les met sur le feu
;
on pousse l’eau à l’ébullition. Le ther-

momètre indique le degré de cuisson; lorsque l’esprit de vin,

coloré en rouge
,

est au n° i
,

le blanc de l’œuf est encore li-

({uide
;
au n° 2, le blanc de l’œuf est en partie laiteux

;
au n° 3 ,

il est entièrement laiteux. Lorsqu’on est arrivé au degré de

cuisson que l’on désire, on retire l’instrument de l’eau. On sert

alors les œufs, soit dans l’instrument même en les couvrant d’une

serviette
,

soit dans une assiette ou plat, sous une serviette pliée

en portefeuille.

On peut encore se servir, comme nous l’avons indiqué plus

haut, d’un coquetier en treillage de fil de fer qu’on plonge dans

une casserole d’eau bouillante pour l’en tirer trois minutes après,

ou un co([uetier en ter-blanc dans lequel se trouve un double

fond percé de trous où l’on place les œufs; on y verse l’eau

bien bouillante
,
et au bout de cinq minutes les œufs sont cuits à

point
,

c’est-à-dire que le blanc est en lait sans conserver la

moindre partie glaireuse. Si on les aime un peu plus cuits, il

faut attendre deux minutes de plus
;
mais, en les faisant cuire par

ce procédé, on n’a pas à craindre qu’ils durcissent, car l’eau se

refroidit. On fait, pour indiquer le temps que les œufs doivent

rester à cuire
,
de petits sabliers de trois et de cinq minutes

;
ils

sont très-commodes et très-exacts. Un œuf récemment pondu et

encore chaud demande un peu plus de temps qu’un œuf pondu
de la veille.

Le blanc d’un œuf qui vient d’être pondu ressemble, lorsqu’il

est cuit, à du riz au lait très-clair
;
le blanc d’un œuf vieux pondu

devient compacte et comme corné
;
le premier est d’une digestion

beaucoup plus facile que le second.
I. 22 .
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Œufs sur le plat, dits au miroir (déjeuner). — Mettez du
beurre sur un plat qui puisse résister au feu

;
lorsque le beurre

est fondu
,
cassez les œufs dans ce beurre en les espaçant con-

venablement ajoutez du sel et du poivre et mettez dans le four
du fourneau économique ou couvrez avec un couvercle garni de
feu, sans quoi les blancs durciraient en dessous

,
tout en restant

glaireux en dessus. Aussitôt que le blanc est pris, servez. Le
jaune doit être moitié liquide

,
comme celui des œufs à la cof{ue.

On peut saupoudrer les œufs avec du sucre en poudre au mo-
ment où on les met dans le plat; le sucre fond en partie, ce qui

rend le mets plus délicat.

Œufs brouillés au naturel (entrée, déjeuner). — Mettez du
beurre frais dans un plat qui puisse résister au feu. Quand il est

bien fondu, cassez les œufs dedans; salez, pohrez. Remuez
sur-le-champ avec une fourchette pour brouiller les œufs

,
et,

à mesure qu’ils cuisent, détachez tout ce qui s’attache au fond

du plat. Lorsque les œufs sont cuits, mais enc<jj’e mollets,

servez. On rend les œufs brouillés beaucoup plus délicats en y

ajoutant, pendant la cuisson, soit une ou deux cuillerées de

verjus, soit une égale quantité de jus de tomates, pour un plat de

six œufs.

Quelques personnes brouillent les œufs jusqu’à ce que le

blanc et le jaune soient complètement mélangés; d’autres, au

contraire veulent qu’on les mélange moins
,

afin qu’on re-

trouve des parties blanches et des parties jaunes : c’est affaire

de goût.

ŒMfs brouillés aux asperges (entrée et déjeuner). — Lorsqu’il

est resté des asperges d’un r^as précédent
,
on en coupe par pe-

tits morceaux la partie tendre. On met du beurre dans un plat
;

lorsqu’il est fondu, on y ajoute les asperges, du sel, du poivre
,

un peu de sucre, et on tourne les asperges jusqu’à ce qu’elles

soient bien chaudes
;
on casse les œufs dessus et on remue légè-

rement de temps en temps avec une cuiller, afin de ne pas ré-

duire œufs et asperges en bouillie
,
ce qui arrive immanquajjle-

ment quand on les remue sans cesse avec une fourchette
;

ce

mets prend, dans ce cas, une apparence peu appétissante. Si

les asperges étaient crues, on pourrait les faire cuire comme je

l’indiquerai en parlant des asperges en petits pois; mais il ne

faudrait pas y mettre de liaison.

CEufs pochés ou en chemise (entrée et déjeuner). Faites

bouillir, dans une casserole large et plate, de l’eau convenable-
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ment salée
;
cassez un à un

,
dans cette eau

,
des œufs très-frais,

en évitant qu’ils se touchent (trois ou quatre sont assez, même
pour une grande casserole). Une ou deux minutes après qu’ils y

sont
,
retournez-les avec adresse en les prenant avec une cuiller

ou une petite écumoire.; laissez-les encore deux minutes; reti-

rez-les alors de l’eau avec l’écumoire (il faut qu’ils soient mol-

lets ) ,
et mettez-les sur un plat posé sur un coin du fourneau

économique ou sur de la cendre chaude. Lorsque tous les œufs

sont cuits, inclinez le plat pour faire égoutter l’eau qui se trouve

au fond
,

et retenez les œufs à l’aide de l’écumoire
;
puis faites

couler dessous une sauce blanche
,
blonde

,
tomate

,
Robert,

piquante, un jus consommé ou du bouillon réduit des trois-

I quarts. Ce mets est excellent. On peut encore placer les œufs sur

une purée quelconque ou sur une farce d’oseille ou de chicorée.

(Eufs frits (entremets et déjeuner). — Lorsque la friture est

bien chaude, cassez les œufs au-dessus; un instant après, re-

tournez-les avec adresse
;

retirez aussitôt que le blanc est pris
;

salez, poivrez; servez comme les œufs en chemise.

Œufs au beurre noir. — Mettez du beurre dans la poêle, une
bonne quantité, et lorsqu’il commence à noircir, ce que l’on re-

connaît en en prenant un peu avec une cuiller d’argent ou de fer

étainé
,
cassez les œufs un à un et les placez avec soin dans le

beurre à côté les uns des autres
;
salez et poivrez. Lorsque les

I œ'ufs sont cuits sans être durs
,
videz-les

,
avec le beurre dans

lequel ils ont cuit
,
dans un plat

,
au fond duquel on a mis une

I ou deux cuillerées de vinaigre.

Œufs en tripes (entrée et déjeuner). — (Voir, p. 381, Sauce

(blanche d'oûjnons). hovsqne \a. sauce est prépaiée comme il a

lété dit, faites durcir des œufs, coupez-les en rouelles; mettez-

lles dans les oignons; mêlez le tout avec précaution
,
pour ne

ipas briser les ti'anches d’œuf; servez. On peut remplacer le lait

ipar du vin blanc ou du vin rouge.

Œufs durs en salade (déjeuner). — On coupe en rouelles,

on y ajoute des herbes
;
on les assaisonne comme une salade or-

dinaire. Il y faut davantage de vinaigre.

Œufs à la poulette (déjeuner). — Faites durcir des œufs et

coupez-les en rouelles. Mettez dans une casserole une assez

fforte proportion de beurre. Lorsqu’il est fondu et chaud
,
mais

;non roux, mettez-y les œufs avec du sel, du poivre, du persil

'haché ou de fines herbes
;
tournez bien

;
mouillez avec de l’eau

ou du bouillon
;
laissez mijoter pendant quelques instants

;
servez.
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CEufs durs à lu sauce (entrée et déjeuner). — Faites durcir
des œufs

,
coupez-les dans leur longueur après avoir enlevé la

coquille, rangez-les dans un plat
,
servez-les en versant dessus

une sauce blanche, blonde ou tomate.

Œufs àlaBéchamel. — Coupez les œufs comme ci-dessus
;
met-

tez-les dans un plat et couvrez-les d’une sauce Béchamel qui
n’est autre qu’une sauce blanche ordinaire délayée avec du lait

bouillant au lieu d’eau.

(Ew/‘s /’aras (entrée, déjeuner). — Faites durcir des œufs,
coupez-les en deux parties dans le sens de leur longueur et en-

levez les jaunes
;
mettez ces jaunes dans un plat creux avec du

beurre, des fines herbes hachées, un peu de muscade râpée, du
sel

,
du poivre, de la mie de pain qui aura trempé pendant une

heure dans du lait tiède
;
écrasez et mêlez le tout

;
puis remplis-

sez les blancs d’œufs avec cette farce
,
de manière qu’elle forme

une petite élévation. Cela fait, mettez du beurre dans un plat

qui puisse résister au feu : garnissez le fond du plat du reste

de la farce
,
remettez les œufs dans ce plat, la farce en dessus,

et mettez dans le four du fourneau économique
,
ou mettez la

farce en dessous et couvrez avec le four de campagne ou un
couvercle de fer chaud et garni de feu; retournez avec pré-

caution. Lorsque les œufs ont pris un peu de couleur, servez.

Pour rendre ce mets plus délicat
,
on enlève les œufs lorsqu’ils

ont pris de la couleur, puis on délaie avec du lait, du bouillon

gras ou maigre, ou du jus, la portion de la farce restée au

fond du plat. On laisse bouillir pendant quelques instants
,

et on

sert cette sauce sous les œufs. On peut aussi rendre la farce

meilleure en y ajoutant un peu de lard et de champignons

hachés.

Œufs au jus maigre (entrée ou déjeuner). — Préparez un

bouillon maigre (voir Bouillon maigre). Faites un roux; mouil-

lez avec ce bouillon; laissez mijoter pendant une demi-heure.

On peut aussi supprimer le roux et laisser la sauce se réduire

beaucoup. Mettez cette sauce dans un plat qui résiste au feu
;

lorsqu’elle bout, cassez dedans la quantité d’œufs que le plat peut

contenir sans qu’ils soient trop serrés
;
mettez du feu dessus et

dessous. Lorsque les œufs commencent à cuire ,
détachez-les du

fond du plat avec adresse
,
un à un

;
laissez achever la cuisson

pendant le temps nécessaire pour qu’ils restent mollets
;

servez.

On peut mouiller le roux avec un quart de vin et trois quarts

de bouillon. On peut également passer de petits oignons dans le
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beurre avant de faire le roux
,
puis les remettre à cuire avec la

sauce avant d’y ajouter les œufs. C’est une excellente manière

de manger les œufs comme entrée dans un dîner maigre. On

peut remplacer le bouillon maigre par du bouillon de haricots

ou de lentilles.

Omelettes.

f

$

Omelette au naturel (déjeuner). — Bien que la préparation

d’une omelette soit chose connue de tout le monde
,

elle est

cependant souvent très-mal faite
;

je dirai même que fort

peu de cuisinières savent la bien faire. Or il y a une grande

différence entre une omelette bien faite et une omelette mal

faite.

D’abord
,

il est presque impossible qu’une omelette de plus de

douze à quinze œufs soit bonne
,

à moins que la poêle ne soit

d’une dimension énorme
,
ce qui la rend très-difficile à manier

;

lorsqu’on a beaucoup de convives
,

il vaut mieux faire deux ome-

lettes.

Cassez les œufs dans un plat creux, ajoutez du sel, du poivre

et une cuillerée de lait; battez, mais pas assez pour que les

œufs moussent. Faites fondre dans la poêle
,
sur un feu pas trop

ardent
,
un gros morceau de beurre

;
lorsqu’il est bien chaud

,

sans avoir commencé à roussir, versez-y les œufs. Laissez prendre

un peu; remuez; laissez prendre de nouveau; remuez encore

,

et ainsi de suite jusqu’à ce que les œufs soient pris en partie
;

mais d’une telle manièiœ qu’il reste encore une portion liquide.

Alors ne touchez pas l’omelette
;
diminuez le feu : laissez le des-

sous prendre couleur; servez avec adresse sur un plat, en re-

pliant l’omelette en deux; elle doit être baveuse, c’est-à-dire

qu’il doit s’en écouler sur le bord quelques parties que l’action

de la chaleur n’a pas rendues solides. Si, au lieu de procéder

de cette manière pour faire une omelette
,
vous la remuez sans

cesse
,
et si vous attendez que tous les œufs soient pris avant de

les faire jaunir dessous, elle sera sèche et s’émiettera. Si le

nombre des œufs est trop considérable pour la grandeur de la

poêle, l’omelette sera trop épaisse, mal cuite ou dure. Si vous

laissez noircir le beurre, elle contractera de l’àcreté; si vous ne

le laissez pas chauffer suffisamment, elle sera sans goût.

Omelette à la sauce tomate (déjeuner et entrée). — L’omelette

au naturel, servie sur une sauce tomate, est un mets excellent

et d’un aspect agréable et peu connu.
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Omelette aux fines herbes (déjeuner). — On la prépare
comme l’omelette au naturel

;
en la battant

,
on ajoute du cer-

feuil, du cresson alénois
,
de l’estragon, de la civette, hachés

très-fin. Quelques personnes remplacent les fines herbes par de

l’oseille hachée.

Omelette aux harencfs saurs (déieuner)

.

— Préparez les œufs
comme pour les autres omelettes

,
mais sans sel

;
faites passer

un instant un ou deux harengs saurs sur le gril
,
après les avoir

ouverts par le dos
;
séparez la chair de l’aréte principale et de la

peau et divisez-la en petits morceaux. Mettez du beurre dans la

poêle avec les harengs
;

faites chauffer le beurre
;
ajoutez les

(Bufs
;
faites cuire comme pour une omelette au naturel.

Omelette aux anchois (déjeuner). — Vous fendez les anchois

pour ôter l’arête, vous les divisez en petits morceaux et vous les

mélangez aux œufs battus, puis vous faites voh’e omelette

comme au naturel.

Omelette aux écrevisses (entrée et déjeuner)'. — Faites cuire

les écrevisses comme je l’indiquerai plus loin; détachez les

queues; ouvrez-les; retirez-en la chair. Prenez tous les inté-

rieurs : pilez-les; ajoutez du sel et du poivre; battez le tout avec

les œufs et faites l’omelette comme au naturel.

Omelette au fromage (entrée et déjeuner). — Râpez du fro-

mage parmesan ou de Gruyères (115 grammes environ pour

une omelette de douze œufs); ajoutez un peu de lait, du

poivre
;
battez le tout ensemble

;
faites l’omelette. Vous pouvez

,

en outre
,
la saupoudrer en dedans

,
avant de la plier, avec du

même fromage râpé.

Omelette aux oignons (déjeuner). — Coupez les oignons en

tranches et faites-les cuire dans une casserole, avec du beurre,

du sel et du poivre
;
couvrez. Ajoutez un peu de lait

;
laissez ré-

duire
;
remuez souvent. Mêlez cette purée aux œufs pour faire

l’omelette. On peut aussi simplement faire roussir les oignons

dans le beurre et dans la poêle avant d’y mettre les œufs.

Omelette au lard ou «u jam6o« (déjeuner ). — Coupez le lard

ou le jambon en très-petits morceaux; faites-les fondre dans la

poêle
;
jetez dessus les œufs, battus et poivrés, pourfaiie 1 o-

meletto en mêlant le tout.

Omelette aux rognons (déjeuner). — Lorsqu on a mangé un

rôti de veau qui contenait un rognon, c’est une fort bonne ma-

nière d’en ti

le rognon et I

irer parti que de l’ajouter a une omelette. On coupe

: toute la graisse qui l’environne on très-petits mor-
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ceaux, qu’on met dan.s la poêle avec un peu de beurre pour les

faire chauffer et même rissoler un peu
;
on y ajoute les œufs

battus avec du sel et du poivre, et on fait l’omelette comme au

naturel.

Omelette au fromaije d’Italie (déjeuner). — On la fait comme
l’omelette aux rognons. C’est un mets fort agréable.

Omelette aux champignons. — On fait cuire entièrement les

champignons, et on les assaisonne, comme je l’indique plus loin,

avant de les ajouter aux œufs battus et assaisonnés pour faii-e

l’omelette.

Enfin, on peut ajouter à l’omelette des restes de viande, ou

de légumes quelconques, en les faisant cuire à l’avance, puis

les passant dans le beurre pour les mêler ensuite à l’omelette en

la faisant cuire.

Omelette aux truffes (entrée et déjeuner). — Il faut que les

truffes soient cuites à l’avance et coupées en tranches minces.

On prépare et on fait cuire l’omelette comme je l’ai indiqué.

Lorsiiu’on a cessé de la remuer, on ajoute les truffes, en les

' étendant également sur toute la surface de l’omelette, qu’on

, replie en deux, en y enfermant les truffes au moment de la

servir.

Omelette du curé (extrait de Brillat-Savarin){enh'ée).— Si l’o-

melette est destinée à six personnes, hachez ensemble deux lai-

tances de carpes bien lavées, blanchies par une immersion de

cinq minutes dans l’eau bouillante et légèi-ement salée, et gros

comme un œ*uf de poule de thon nouveau, auquel vous join-

drez une petite échalote coupée en fragments très-menus.

Les laitances et le thon hachés doivent être mêlés intimement;

le tout est rais dans une casserole avec un morceau suffisant de

très-bon beurre
;
on retourne le bachis jusqu’à ce que le beurre

soit fondu. C’est là ce qui constitue la qualité spéciale de cette

omelette. Pétrissez, d’autre part, un morceau de beurre gros

I comme un_œuf avec du persil trè.s-fin et de la ciboulette. Jiet-

n tez-le dans un plat long; arrosez-le d’un jus de citron et posez-

l| le sui’ de la cendre chaude. Battez ensuite douze œufs trè.s-frais
;

(

mélangez exactement les œufs avec la préparation de thon et de

laitance de carpe. Achevez de faire cuire l’omelette
,
de manière

qu’elle soit allongée, épaisse et mollette. Étalez-la avec adresse

ï sur le plat cjue vous avez préparé pour la recevoir, et servez.

' Omelette à la confiture (entremets). — Faites l’omelette au

naturel, mais peu salée et poivrée
;

lorsqu’elle est sur le jihil
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avant de la replier, étendez dessus une confiture quelconque
;
la

gelée de groseilles convient parfaitement
;

repliez l’omelette
;

servez
;
c’est un excellent entremets.

’

Omelette aux pommes (entremets). — On fait l’omelette comme
la précédente et on remplace la confiture par de la marmelade
de pommes.

Omelette au sucre (entremets). — Faites l’omelette comme au
naturel en la salant un peu moins et sans y mettre de poivre;
saupoudrez-la de sucre râpé avant de la replier, pliez-la en
deux, dressez-la sur le plat, saupoudrez-la assez abondamment
de sucre râpé en dessus, et au moyen d’un petit morceau de fer

rougi au feu, caramélisez le sucre et faites-y quelques dessins

en appuyant le fer rouge longtemps à certaines places.

Fondu extrait de Brillat-Savarin (entrée et déjeuner). — Pesez
le nombre d’œufs que vous devez employer. Prenez ensuite un
morceau de bon fromage de Gruyères, pesant le tiers du poids

des œufs, et un morceau de beurre pesant le sixième. Cassez et

battez bien les œufs dans une casserole, après quoi mettez-y le

beurre et le fromage
,
râpé ou émincé. Posez la casserole sur un

feu bien allumé, et tournez avec une spatule, jusqu’à ce que le

mélange soit convenablement épaissi et mollet. Mettez-y un peu
ou point de sel, suivant que le fromage sera plus ou moins vieux,

et une forte proportion de poivre, qui est un des caractères de
ce mets antique. Servez sur un plat légèrement chauffé.

Champignons.

Champignons sur le plat (liors-d’œuvre et déjeuner). —
Épluchez des champignons de grosse espèce; mettez-les entiers

sur une tourtière avec une assez forte proportion de beurre, de

sel et de poivre, en entretenant un feu modéré dessus et

dessous, pendant environ une heure et demie, découvrez, jusqu’à

ce que les champignons soient légèrement rissolés. Servez.

Champignons en ragoût (hors-d’œuvre ou déjeuner). — Après

les avoir pelés et coupés en morceaux, mettez les champignons

dans une casserole et couvrez-les pour qu’ils sueiit. Lorsqu’ils

paraissent avoir rendu leur eau, ajoutez du beurre ou de l’huile,

selon le goût, du persil haché, une pointe d’ail, du sel, du.

poivre, de la mie de pain émiettée. La cuisson doit durer une

demi-heure. Si le ragoût commençait à s’attacher à la casse-

role, on y mettrait un peu d’eau ou de bouillon. On peut ser-

vir ce ragoût sous le bœuf et sous tous les rôtis.
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Huîtres.

(Déjeuner et hors-d’œuvre.) — On doit commencer par les

laver et les laisser égoutter pour éviter que les corps étrangeii?

qui sont sur les huîtres salissent l’intérieur quand on les ouvre ou

qu’on les pose dans le plat l’une sur l’autre, puis il faut les ouvrir,

ôter une coquille, la détacher de celle qui reste, et les servir

sui' des plats sans les pencher, pour qu’elles ne perdent pas leur

eau. 11 faut les placer de façon que celles qui sont en dessus ne

touchent ([u’aux coquilles de celles qui sont en dessous. On em-

ploie pour les ouvrir un couteau qui ne coupe point, ayant 1a lame

ronde du bout, courte et solidement fixée dans le manche. On
tient l’huître avec un chiffon. Il existe d’ailleurs plusieurs jietits

instruments assez ingénieux pour ouvrir les huîtres ; mais peut-

être, dans ce cas comme dans beaucoup d’autres, le moyen le plus

simple, celui que je viens d’indiquer, est-il encore le meilleur.

Les très-grosses huîtres sont préférables cuites
;

les vertes

sont les plus estimées pour être mangées crues. Au dîner, on

les sert avant la soupe
;
au déjeuner, on commence aussi par elles.

Coquilles d’huitres (hors-d’œuvre et déjeuner). — Api-ès avoir

ouvert, et retiré de leurs coquilles, quatre douzaines d’huîtres,

on leur fait jeter un seul bouillon dans leur eau, et on les met
à égoutter. Ensuite, on prépare une sauce avec un morceau de

beurre, des cham])ignons, du persil et de la ciboule hachés

(ju’on fait revenir dans le beurre
;

puis on ajoute une cuillerée

de farine, et on délaie <ivec du jus ou du bouillon maigre ou
gras et deux verres de vin blanc

;
on sale et on poivre. On fait

bouillir et réduire le tout, et on met les huîtres dans cette

sauce; on les y lai.sse pendant quelques minutes, mais en évi-

tant de chauffer jus(|u’â l’ébullition. On place ({uatre huîtres

dans chaque coquille d’argent ou à son défaut dans des coquilles

pèlerines, qu’il est facile de se procurer; on y ajoute de la sauce
et on saupoudre de chapelure. On pose ces coquilles sur le gril,

sur un feu très-doux. Quelques instants avant de servir, on les

met dans le four du fourneau économique. On sert aussitôt (jue

le dessus a pris une belle couleur. On ne doit pas se servir des
coquilles d’huître, afin d’éviter le mauvais goût que donnerait
inlailliblement ce que l’on appelle Vamer et (ju’il est difficile

d’enlever entièrement.

Uuitres (jrillêcs (hors-d’œuvre et déjeuner). — Après les

avoii' ouvertes et détachées de leurs coquilles, faites-leur jeter

23
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um bouillon dans leur eau, puis retirez-les. Faites-les sauler en-
suite dans du beurre

,
avec du persil, du poivre et du jus de

citron. Mettez-en quatre dans une coquille d’argent
;

placez-lcs

sur le gril; lorsqu’elles sont bien chaudes, servez.

Huîtres frites. — Faites-les blanchir dans de l’eau acidulée

d’un jus de citron, où vous les laissez cuire pendant une demi-
heure

;
après les avoir retirées, vous les assaisonnez de poivre

et de sel, vous les passez dans une bonne pâte à frire et les

faites frire dans une friture bien chaude
;
vous les servez en

couronne, surmontées d’un bouquet de persil frit.

Les huîtres entrent dans la préparation de certains poissons.

Anchois salés.

(llors-d’œuvre). — Après les avoir bien lavés, on les ouvre

en deux peur ôter l’arête. On les sert dans un ravier, avec des

fines herbes ou du persil et des jaunes et des blancs d’œufs durs

hachés séparément, et qu’on range avec symétrie sur les anchois,

arrosés préalablement de bonne huile d’olive. On peut ajouter

des anchois à une salade de laitue ou de chicorée sauvage, verte

ou jaune.

Sardines.

(Déjeuner et hors-d’œuvre). — Les sardines fraîches ont les

écailles parfaitement blanches et bleues, et le sang qui sort, quand

on presse les ouïes," est vermeil. Il faut faire dessaler pendant

une heure au plus, dans de l’eau, celles qui sont trop salées,

puis on détache la tête, on retire le petit boyau, et on enlève

avec les doigts les écailles, pendant que les sardines sont encore

dans l’eau
;
ensuite on les essuie dans un linge blanc et sec. On

les passe dans la farine, et on les met, quelques instants seule-

ment, avec du beurre frais, dans une poêle ou une tourtière. Au
moment de les servir, on verse sur les sardines le beurre dans

lequel elles ont cuit. Lorsqu’elles ont subi cette préparation, on

peut les ranger dans un pot et les couvrir de bonne huile d’o-

live
;
elles se gardent fort longtemps.

Quelques personnes se bornent à mettre les sardines sur le

gril sans ôter la tête, sans les vider ni les laver. Cette manière

de les apprêter n’est supportable qu’au moment où elles sortent

de la mer : dans ce cas, on les sert avec du beurre^frais.

On fait aujourd’hui
,
à l’aide de boîtes de lcr-blanc soudées
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après remplissage
,

d’excellentes conserves de sardines, soit à

huile d’olive, soit au beurre, qui ne se vendent pas très-cher.

Écrevisses.

(Kntremets). — Ajjrès les avoir lavées et les avoir vidées en li-

lant avec précaution l’écaille du milieu du bout de la queue, à

droite, puis à gauche, pour la détacher doucement et amener avec

elle le petit intestin qui accompagne la queue, et qui a fort mauvais

goût, on les met dans une casserole, à sec, sur un feu vif, avec

du sel, une forte dose de poivre
,
des oignons, des carottes cou-

pées par tranches minces, un peu d’ail, de laurier et un bou-

(juet de persil, gros comme une noix de beurre, et on couvre.

11 faut les retourner plusieurs fois; elles rendent beaucoup de

jus. Lorsqu’elles sont parfaitement rouges, et cuites par consé-

quent, on ajoute un demi-verre de vinaigre, on fait sauter de

nouveau les écrevisses
,
et on verse le tout dans un plat de terre

pour les laisser refroidir; on les fait sauter encore une ou deux

fois dans ce vase, et on ne les retire de ce jus qu’au moment de

les servir; on enlève les fragments de légumes qui pourraient se

trouver sur les écrevisses, que l’on sert disj)osées en buisson en-

touré de persil; on passe le jus et on le verse au fond du })lat.

Cette manière est incontestablement la meilleure ))our faire cuire

les écrevisses; elle a le mérite de n’ètre pas coûteuse; elle est

cependant peu connue.

On peut encore faire cuire les écrevisses de la manière sui-

vante : après les avoir lavées et vidées, qn les jette dans un
court-bouillon de vin-blanc, mais plus fortement assaisonné que

celui dont on se sert pour faire cuire le poisson. 11 vaut mieux

n’y pas mettre d’eau
;

il n’est pas nécessaire que les écrevisses y

baignent; en bouillant, le court-bouillôn passe par-dessus; d’ail-

leui’s on a soin de les retoui-ner. C’est beaucoup moins bon et

moins relevé c[ue le premier procédé
,

et plus coûteux. (Voir

Court-bouillon.)

beaucoup de personnes se bornent à faire cuire les écrevisses

dans de l’eau avec un peu de vinaigre; elles .sont alors sèches et

presque sans saveur.

Les écrevisses cuites sont employées comme accessoires dans

plusieurs mets.

Grenouilles.

Cuisses de rjrenouilles frites (entremets). — On coupe le train
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de deri'ière et on Ig dépouille
;
puis on fait mariner les cuisses

pendant une ou deux heures dans du vinaigre, avec du sel, du
poivre, du persil

,
de la ciboule

,
du thym et du laurier. Après

les avoir fait égoutter, on les passe dans la farine et on les fait
frire.

Cmsscs de grenouilles en fricassée de poulet. — Après les avoir
préparées comme je viens de le dire, on les traite exactement
de la même manière que s’il s’agissait d’un poulet. On peut y
ajouter du vin blanc et mettre moins d’eau

;
on relève un peu

ainsi la fadeur naturelle de ce mets. On fait réduire la sauce;
on la lie avec des jaunes d’œufs, puis on ajoute du persil haché.

Escargots.

(Déjeuner et hors-d’œuvre). — La première condition j)our

qu’ils soient bons est de les laisser jeûner au moins pendant un
mois, en les enfermant dans un vase quelconque, placé dans un
lieu frais, mais pas trop humide. Il y a des exemples d’accidents

survenus pour n’avoir pas pris cette j)récaution : les escargots

s’étaient nourris d’herbes malfaisantes
,
qui ont failli causer des

empoisonnements. Au bout de ce temps, on les met dans un chau-

dron rempli d’eau bouillante (quelques personnes y ajoutent un

peu de cendre), et on les fait cuire pendant vingt minutes. Cela

fait, on les retire de leur coquille; on leur enlève un petit in-

testin; on les lave à plusieurs eaux; on les remet dans de nou-

velle eau fraîche et salée; on leur fait jeter quelques bouillons;

on les retire et on les laisse égoutter. Les escargots sont mis en-

suite dans une casserole avec du beurre et une grande cuillerée

de farine
;
on tourne et on mouille avec du bouillon

,
de l’eau et

du vin blanc; on y ajoute du thym
,
du laurier, du sel, du poi-

vre
,
des champignons s’il est possible, on laisse cuire jusqu’à

ce que les escargots soient moelleux. On lie la sauce avec des

jaunes d’œufs, auxquels on peut ajouter un peu de verjus, de

citron ou de vinaigre.

On peut aussi se borner à faire sauter les escargots dans du

beurre et un peu de farine, puis ajouter un peu d’eau
,
des

oignons hachés, du sel, du poivre
,
et les laisser cuire pendant

le temps nécessaire. Au moment de servir, on ajoute du persil

haché.

Escargots farcis (hors-d’œuVre). — Ajirès les avoir lavés, fait

cuire, retirés de la coquille et égouttés comme il est dit ci-des-
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sus
,

011 nettoie pai-faitement les coquilles, puis on prépare une

farce composée de sel et poivre, de champignons, persil, écha-

lotes, ail, le tout haché très-fin et mélangé d’un ]>eu de mie de

pain et d’une quantité suffisante de beurre; on met un jieu de

farce dans chaque coquille et un escargot qu’on recouvre avec

de la farce
;
on les range dans un plat qui peut aller au feu,

dans lequel on aura mis un demi-verre de vin hlanc, puis on les

met au four pendant un ()uart d’heure et on sert.

chapithp: yiij.

VJAN’DK DE IlOUGllEHIE.

Soins généraux avant et après cuisson.

Toutes les viandes doivent être parfaitement tendres lorsqu’on
veut les faire cuire; il faut pour cela les attendre, c’est-â-dire ne
les faire cuire (jue plusieurs jours après que l’animal a été tué.

l- ne bonne ménagère doit donc calculer ses menus de manièn*
a ne mettre en consommation que des viandes arrivées à point

,

mais aussi elle doit se défier beaucoup de la chaleur, des
temps orageux ou humides. Si elle se trouve surpri.se, elle doit

taire donnei’ un certain degré de cuisson aux provisions f|ui

,

sans œtte j)récaution, pourraient être perdues. Il faut faire rô-

tir à moitié certaines pièces, faire écumer les autres, les faire

revenir, mariner ou les saler légèrement, selon leui- destination.
Toute la viande de boucherie, pour être tendre, doit être furte-
meid battue avec un rouleau à jmtisserie ou un battoir fait ex-
prés, cjui doit être rond, afin d’en rompre les fibres, et non avec
un couperet, qui ne fait que les aplatir. H ne faut pas craindre
de déformer la pièce de viande en la battant : elle reprend sa
forme primitive par la cui.s.son. Si la viande est tout à fait fraîche
et qu’on .soit obligé de l’emjjloyer, il faut la battre deux fois avant
de la faire cuire et la placer dans le lieu le plus chaud de la
maison.
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Chaque fois que la cuisinière
,
en préparant la viande pour la

mettre à cuire
,
aura à diviser de gros os, elle devrcr se servir de

la scie et non du couperet qui, quelle que soit l’habileté avec la-

quelle on se sert de l’instrument, forme toujours des esquilles

qu’il est très-désagréable de trouver sous la dent.

Quelques instants avant de servir un mets quelconque, on
examine la sauce

;
si elle est trop longue, on anime le feu et

on fait bouillir à découvert pour la réduire. Si elle est trop

courte
,
on ajoute un peu d’eau ou de bouillon, on fait chauffer

et on sert. Quand le mets est dans le plat, s’il reste attaché au
fond et autour de la casserole de la sauce trop réduite, on ajoute

un peu d’eau, on met sur le feu, et avec une cuiller de bois on

verse sur le mets; s’il y a trop de graisse, on laisse reposer un
instant : la graisse monte à la surface et on enlève ce qui est sur-

abondant.

Viandes faisandées.

Pour parvenir à enlever à la viande le goût d’éventé ou le

mauvais goût qu’elle contracte quand elle est faisandée, il faut

laisser avec la viande, pendant tout le temps de sa cuisson, un,

deux ou trois morceaux de charbon de bois. La braise ne pro-

duit pas un effet aussi énergique que le charbon. Ce moyen est

le meilleur qu’on puisse employer, quoiqu’il ne soit pas toujours

suffisant.

Rôtis.

Tous les rôtis doivent être salés avec soin à moitié cuisson et

avec du sel fin, il faut toujours mettre quelques cuillerées d’eau

dans la rôtissoire au moment de mettre le rôti au feu, ainsi

que dans le plat dans lequel on pose le rôti lorsqu’on le fait

cuire dans le four du fourneau, afin d’éviter que le jus de la

viande se dessèche, ou brûle lorsqu’il commence à tomber; l’eau

s’évapore.

Manière de réchauffer un rôti. — Lorsqu’un rôti n’a été qu’en-

tamé, et qu’on aime mieux le faire l’échauffer que de le conver-

tir en ragoût ou de le manger froid, on enlève avec soin tout le

jus dont il peut être entouré, et on met la viande à tremper dans

de l’eau légèrement salée pendant trois ou quatre heures
;
après

cela, on remet le rôti à 1a broche ou dans le four du fourneau

économique pour le faire chauffer. On y ajoute le jus allongé

d’un peu d’eau. Ce rôti n’est pas aussi bon qu’il pouvait l’être
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la première fois qu’il a été servi, mais il est mangeable. On le

ressaie nn peu.

Si une viande destinée à être rôtie était près de se gâter, on

la ferait rôtir à moitié, ))uis on la mettrait à tremper, comme je

viens de le dire, avant d’achever la cuisson.

Boulettes de viandes cuites (entrée).

Lorsqu’on a des restes de viande ou de volailles cuites, on

les hache avec une quantité suffisante de lard, en y ajoutant du

sel et du poivre et une pointe d’ail. On fait cuire à la vapeur

des pommes de terre qu’on pèle et qu’on passe dans la passoire

avec le pilon à purée, de manière à en avoir un volume égal à

celui de la viande; on mêle le tout, et on ajoute un, deux ou

trois œufs entiers, blanc et jaune
,
selon la quantité de farce.

Lorsque le mélange est complet
,
on façonne des boulettes un

peu longues et plus petites qu’un œuf, qu’on aplatit des deux

bouts, en leur donnant une forme régulière
;
on les roule dans

la farine ou dans la mie de pain parfaitement émiettée
;
on les

fait frire à grande friture, et lorsqu’elles sont bien rissolées, ou

les sert, soit seules, soit sur une sauce tomate ou toute autre

sauce. Ces boulettes enflent un peu et sont légères
;
c’est un des

meilleurs moyens d’utiliser les restes de viande.

Croquettes de viande cuite.

Mettez un bon morceau de beurre à fondre, ajoutez deux ou

trois cuillerées de farine selon la quantité de viande à ajouter.

Laissez cuire un instant en tournant toujours jusqu’à ce que ce

soit bien pris. Hachez grossièrement ou coupez en très-petits

morceaux des restes de viande cuite, du veau surtout; ajoutez à

votre sauce
,
laissez un instant sur le feu, assaisonnez de sel et

poivre, laissez bien refroidir. Formez de petites boulettes, moi-
tié grosseur d’un œuf, passez chaque boulette dans un œuf battu

blanc et jaune comme pour une omelette et à mesure panez avec

de la mie de pain rassis bien émiettée. Lorsque toutes vos bou-
lettes sont ainsi préparées, faites frire à grande friture bien

chaude. Servez très-chaud.

Hachis (ciilréi,').

On hache la viande très-menu, après avoir ajouté un moi-
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ceau de lard égal environ au quart de la viande cuite. On met
du beurre ou de la graisse en petite quantité dans une casserole
sur le feu; lorsqu’il est bien chaud, on y jette le hachis, et on
mélange bien

;
on ajoute alors une grosse cuillerée de farine ,

qu’on mêle parfaitement
;
on peut la remj)lacer par des pommes

de terre cuites à la vapeur qu’on passe dans la passoire
;
après

quoi on mouille avec du bouillon ou de l’eau, en ajoutant de

l’extrait de viande de Liebig. Le hachis doit être un peu clair,

car il s’épaissit en cuisant; on y ajoute du sel, du poivre et un
bouquet garni contenant un peu d’ail; quelques morceaux de

pommes de terre y cuisent bien et sont excellents
;
on laisse

commencer l’ébullition, puis on couvre le feu. Il faut remuer de

temps en temps, car le hachis s’attache facilement au fond de la

casserole. Après une heure de cuisson
,
on peut servir, après

avoir ôté le bouquet garni. Lorsqu’on veut parer le hachis, on

fait roussir préalablement dans le beurre quelques tranches de

mie de pain coupées en triangle ou de toute autre forme; on les

place autour du plat sur lequel on sert.

BŒUF.

La chair crue d’un bon bœuf est fine, d’un rouge vif et légè-

rement marbré
,
entrelardée et couverte d’une graisse blanche

,

quelquefois jaunâtre et très-ferme. La viande du bœuf Durham
est préférable à celle de tous les autres : celte supériorité tient

surtout à ce qu’on abat ces animaux très-jeunes- et à ce qu’ils

n’ont jamais__tray^llé. Les autres races ne sont ordinairement

livrées à la 'boucherie qu’à un âge beaucoup plus avancé. La

viande de taureau est très-serrée et d’un rouge noirâtre; sa

graisse
,
très-jaune et très-dure, a toujours une odeur rance. La

viande de vache est d’un grain plus serré et d’un rouge moins

vif que la viande de bœuf; la graisse en est blanche. C’est une

grande erreur de croire que la viande de vache ne vaut pas celle

du bœuf : lorsqu’elle est bien grasse, elle est tout aussi bonne.

Bouilli.

Les morceaux de bœuf dont on fait ordinairement usage

])our le bouilli sont la culotte, le cimier, la tranche, la côte,

l’entre-côte et la poitrine. La culotte et le cimier sont les mor-

ceaux les meilleurs et les plus tendres; la seconde pièce de la

culotte est très-convenable pour une daube ou un bœuf a la
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mode, mais elle est aussi très-bonne en bouilli. Il faut que le

morceau pèse au moins 2 kilogrammes
;

s’il eu ])èse 4 ou 5, il

n’eu sera que meilleur, pourvu (jue la proportion de l’eau dans

laquelle ou le lait cuire ne soit pas trop forte, l’our que le bouilli

soit bon
,

il faut qu’il soit assez cuit pour être ti-emblaut quand

on le remue, garni de grais.se
,
et que le morceau soit aussi carré

(|ue possible, üans beaucoup do villes, on est dans l’usage de

couper la cuisse et la culotte du bœuf en tranebes minces; il est

impossible alors d’avoir un bouilli de bonne apjjarcnce, à moins

d’en prendre un énorme morceau
,
dont on peut, il est vrai,

employer une portion à un autre usage. Si l’on ne pouvait pas

se procurer un morceau bien cou])é, il faudrait, après avoir bien

battu la viande, la ficeler fortement, de manière à lui donner

une forme ronde
,
et chercher à conserver cette forme en la met-

tant sur le plat, ,1e ne laisse jamais servir le bouilli sans l’accom-

pagner d’une garniture de légumes ((uelconques ou d’une sauce.

Le persil ne peut compter comme garniture dans un repas où le

bouilli fait la base du dîner. .l’entends crier au gaspillage
;
eh

bien, je ne pense point m’en rendre coupable en engageant la

maîtresse de maison à garnir le bceuf : cette garniture coûte

([uelque ebose
,

il est vrai, mais on mange moins de bœuf : il

n’y a donc pas dépense réelle; or, dans un ménage, où le bouilli

est souvent la seule pièce de viande du dîner, il faut chercher
a la relever pour qu’on la mange avec plaisir; car celte viande,

dont presque tous les sucs sont passés dans le bouillon
,
a perdu

une grande [lartie de sa saveur.

Garnitures et assaisonnements pour le bouilli. — Sauce pi-

quante; ici. aux anchois; id. aux tomates; oignons glacés; sauce

provençale; ]>urée d’oignons; choux assaisonnés de diverses ma-
nières; choucroute

;
jeunes carottes ou jeunes navets assaison-

nés; choux de Bruxelles; toutes les i)uréesen général; de petites

pommes de terre frites; des oignons glacés au sucre; si l’on

veut ([uelque chose de plus recherché, toutes les fournitures de

godiveau ou de ])âté chaud,' enfin de l’espagnole.

Bouilli au (jratin (entrée et déjeuner). — Coupez en tranches

les jilus gros morceaux et réunissez les plus petits; ôtez les os;

rangez le tout sur un plat qui puisse aller sur le feu, et assai-

sonnez avec du [lersil, de la ciboule, de l’oignon, de l’échalote

ou de la civette hachés très-fin; salez et poivrez. Mettez sur le

bœuf, dans toutes les |)arlies du plat, du beuri'e en petits mor-
ceaux; saupoudrez de chapelui’e, à son défaut de mie de pain

I. 2.3.
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bien émiettée; mouillez avec de l’eau, en ajoutant de l’extrait

de viande de Liebig, ou avec du bouillon gras ou maigre. Placez
le plat sur un feu doux

;
couvrez-le avec un couvercle de fer garni

de feu, ou mettez dans le four du fourneau économique; laissez

mijoter pendant trois quarts d’heure ou une heure
;
servez dans

le plat même, que vous posez sur celui qui est destiné au service

ordinaire. Au moment de servir, on peut parsemer de cornichons

hachés toute la surface du plat; quelques champignons donnent
à ce mets un goût plus délicat.

Bouilli en miroton (déjeuner). — Pelez une certaine quantité

de gros oignons et coupez-les en tranches. Mettez-les dans la

poêle avec du beurre. Lorsque les oignons jaunissent, vous y
ajoutez le bouilli coupé en morceaux, du sel et du poivre; vous

laissez frire un peu le bœuf avec les oignons, et servez. C’est le

miroton sec, le miroton proprement dit.

Autre miroton. — Lorsque les oignons sont roux, jetez-y une

cuillerée de farine, tournez, mouillez avec du bouillon ou de

l’eau; laissez cuire pendant quelques instants, ajoutez le bœuf
avec du sel et du poivre. Lorsqu’il est chaud et bien mêlé à l’oi-

gnon, retirez du feu, mettez un filet de vinaigre et un peu de

moutarde. Ce miroton est moins bon, mais plus profitable que

l’autre, parce qu’il est accompagné d’une sauce.

Bouilli aux oigiioiis et aux pommes de terre (entrée et déjeuner).

— On le coupe en petits morceaux, et on le met dans une poêle

avec des oignons et des pommes de terre coupées en tranches, et

du beurre, poivre et sel, et on laisse rissoler le tout sur un feu

qui ne soit pas trop vif.

Bouilli à la purée de pommes de terre. — On fait cuire à la

vapeur des pommes de terre; on les pèle, les écrase et les fait

passer dans une grosse passoire
;
on met dans une casserole un

bon morceau de beurre, qu’on fait chauffer, mais non roussir; on

y passe les pommes de terre, qu’on assaisonne
;
on mouille avec

un peu d’eau, mieux du bouillon. On beurre le fond d’une tour-

tière, puis on y met une couche de pommes de terre, du bœuf

coupé en tout petits morceaux
,
on assaisonne, puis des pommes

de terre, du bœuf; on termine par des pommes de terre. On

place sur un feu doux et on couvre avec le four de campagne

garni de feu ou dans le four du fourneau
;
on laisse mijoter près

d’une heure
;
on sert dans la tourtière.

Bouilli en haricot de mouton (déjeuner). — Comme le bouilli

substitué au mouton ne donnerait guère de goût aux navets et A
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la sauce, on fait un roux avec du jambon ou du salé : il aug-

mente le plat, épargne le beurre, sans entraîner à plus de dé-

pense, et relève le goût du mets. (Voir Haricot de mouton.)

Bouilli en boulettes. — Voir Boulettes.
.

Bouilli frit au beurre ou à l'huile (entrée). — Coupez le bouilli

en tranches, réunissez les petits morceaux; faites fondre du

beurre dans la poêle. Lorsque le beurre est chaud, sans être

roux, mettez-y le bœuf et laissez-le frire
;
salez, psivre^; versez

sur le bœuf le beurre qui reste dans la poêle. On peut remplacer

le beurre par de l’huile, même de la graisse; on ajoute alors

une pointe d’ail haché.

Bouilli en papillote et sur le gril (déjeuner), — On le coupe

par grandes tranches assez épaisses, dont chacune est garnie

d’une petite couche de beurre salé et poivré, puis enveloppée

dans du papier huilé, et mise sur le gril. On peut se borner à

faire tremper le bœuf bouilli dans du beurre fondu, poivré et

.salé, avant de le faire griller. On le sert sur du beurre pétri avec

du persil haché.

Bouilli employé dans les farces. — Voir Concombres farcis et

Choux farcis.

Bouilli en hachis. — Voir Hachis.

Bouilli à la sauce piquante (entrée). Voir Sauce piquante.

Lorsqu’elle est faite, on y met à réchaulfer le bouilli par tranches

minces.

Bouilli sur le plat aux pommes de terre (déjeuner). — Pelez des

pommes de terre, coupez-les en rouelles, mettez du beurre au

fond d’un plat qui puisse aller au feu, garnissez-le d’une couche de

pommes de terre, placez par-dessus le bouilli coupé en tranches

minces, hachez une bonne quantité d’échalotes et de persil, que

vous mêlerez avec de la mie de pain bien émiettée, le tout forte-

ment assaisonné
;
garnissez le bœuf d’une petite couche de cette

préparation
;
ajoutez c[uelques petits morceaux de beurre, puis une

seconde couche de pommes de terre, que vous recouvrez du reste

de la préparation
;
mouillez largement avec du bouillon ou avec

de l’eau dans laquelle il sera bon de faire dissoudre f ou 2 gram-

mes d’extrait de viande de Liebig
;
mettez dans le four du fourneau

économique
;
servez ([uand les pommes de terre sont cuites. 11

faut environ une heure de cuisson.

Bouilli en vinaigrette {dê']euner). — On le coupe en tranches

minces et on le met dans un saladier avec un peu de persil haché
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ou de lines herbes, pour l’assaisonner comme une salade. Il faut

plus de vinaigre. *

On peut y joindre des œufs durs coupés en tranches, des
cœurs de salade, des pommes de terre bouillies, des betteraves

cuites coupées en tranches, des haricots verts et même des

choux cuits à l’eau. Tous ces ingrédients ou une partie de ces

ingrédients ajoutent beaucoup à la qualité de la vinaigrette.

Aloyau ou rosbeef (rôt).

Si on veut le manger tendre, il faut l’étendre et le batli'e for-

tement
;
quand il est dur, il perd beaucoup de sa qualité. Parez-

le, enlevez la portion qui dépasse l’os de la côte, portion qui,

lorsqu’elle est rôtie, reste très-coriace et qu’on peut employer

pour faire de la soupe. Faites rôtir devant un feu ardent. Il est

prudent de verser au fond de la lèchefrite un peu d’eau pour que

le jus ne s’y dessèche pas
,
ou bien mettez dans un plat de tôle,

avec un peu d’eau, et mettez dans le four du fourneau écono-

mique
,
que vous aurez fait chauffer fortement. Salez à moitié

cuisson. L’aloyau doit être servi lorsque la chair est encore rouge.

En le pic[uant dans le gros de la viande avec une lardoire très-

fine, on juge, à la couleur du jus qui en découle, s’il est suffi-

samment cuit. Le jus ne doit être ni rouge comme du sang, ni

noir
;
mais il ne faut pas recommencer plusieurs fois cette expé-

rience, car on enlèverait les sucs de la viande, qui alors devien-

drait trop sèche. On accompagne ce rôti d’un plat de pommes
de terre cuites à l’étouffée

;
pelées et servies sous une serviette.

Les os de l’aloyau, après avoir été dépouillés de la viande

rôtie, servent à faire du jus ou une soupe aux choux.

Les restes de ce rôti se mettent en salmis
,
ou bien on les fait

réchauffer dans de la sauce piquante ou de la sauce Robert. Ils

sont également fort bons avec une sauce tomate.

Quelquefois on pique l’aloyau de gros lardons; mais c’est le

gâter, à mon avis. On peut aussi
,
au lieu de servir tout simple-

ment le jus tel qu’il tombe dans la lèchefrite, y ajouter un peu

de sauce tomate ou l’assaisonner de sel, de poivre, et même y

ajouter un filet de vinaigre
,
quelques échalottes et des cornichons

hachés.



Filet de bœuf rôti. — Ce morceau, délicat et recherché, coûte

^ ordinairement le double des autres. Il peut être servi de bien dés

façons. Pour en faire un rôti, on le pare et on le pique entièrement

(le lardons fins. Une cuisinière habile le pique avec assez de symé-

j

trie pour faire de ces lardons une sorte d’ornement. On doit, pour

le manger tendre, le laisser quelques jours dans le garde-manger.

On peut le mettre au naturel à la broche, et ce n’est pas
,
à mon

goût, la plus mauvaise manière de le servir; mais ordinaire-

ment, après l’avoir piqué, on le meta mariner pendant douze

heures dans un plat assez creux, avec de l’huile, du poivre, du
i sel, du laurier, du thym, et quelques tranches d’oignons; on le

retourne deux ou trois fois pour qu’il soit uniformément mariné.

Quelques personnes le font mariner dans du vinaigre. Il ne doit

' pas être servi trop cuit, sans toutefois être saignant. On prépare

avec le jus une sauce comme pour l’aloyau; elle est servie sous

la viande ou dans une saucière. Les restes du filet rôti fournis-

I

sent encore un plat très-présentable
,

soit réchauffés dans une

1
sauce piquante, Robert ou tomate, soit en salmis, soit même
froids.

FUet de bœuf à l'étouffé (relevé et entrée). — Quand on veut

servir un filet comme relevé, après l’avoir piqué et fait mariner,

on le met sur une couenne de lard dans une petite daubière ou
dans une casserole bien couverte, avec le quart d’un verre d’eau-

de-vie, du thym, du laurier, quelques clous de girofle, des oignons

j
entiers et quelqués tranches de carotte. On les laisse cuire à petit

!
feu pendant quatre heures au moins

;
on le sert sans les légumes

, avec le jus, auquel on peut cependant ajouter, quehjues instants

avant de servir, des échalotes hachées. Un peu de jus de tomate

.

I améliore cette sauce. Lorsque le filet est disposé sur le plat on
''

peut ne pas servir les légumes et ajoutera la sauce des corni-

>

' chons hachés ou coupés en tranches, et une petite cuillerée de
moutarde. Ce relevé

,
en place de bomlli, est très-distingué et

excellent. Le filet préparé de cette manière peut aussi être servi

comme entrée.

FUet de bœuf en bifteck (déjeuner). — Le filet de bœuf fait les

meilleurs, les véritables biftecks. On le coupe en tranches assez

épaisses, qu’on bat et qu’on passe dans de l’huile, sel et poivre,

j

On fait subir cette préparation aux biftecks quelques heures avant



410 MANUEL DE CUISINE.

la cuisson, et même la \eille. On met le gril sur un feu vif, et ou

y pose les biftecks pendant qu’on est à table
;
on ne doit les re-

tourner qu’une seule fois pendant qu’ils cuisent. On hache du
persil qu’on mêle cà de hon beurre suffisamment salé et poivré.

Lorsque les biftecks sont cuits, on les dresse sur un plat chauffé,

et on place le beurre préparé, par portions égales et avec

ordre sur chaque morceau
;
on peut aussi remplacer le beurre

ordinaire par du beurre d’anchois. On sert ce plat à déjeuner

et à dîner; il figure tantôt comme hors-d’œuvre, tantôt comme
entrée.

Ordinairement, on sert autour du bifteck des pommes de terre

taillées en dés et frites dans du beurre.

Côte de bœuf et entre-côte.

Ce morceau, bien qu’excellent lorsqu’il est bouilli, manque
d’apparence et fait une soupe médiocre. La meilleure manière

de l’employer est d’enlever la noix et de la couper en tranches

pour en faire des biftecks
;
mais il faut les battre vigoureusement.

Du bout de la côte et de l’os, on fait une bonne soupe aux choux,

qui tient le milieu entre la soupe grasse et la soupe aux choux

au maigre
;
de plus, cette côte ainsi cuite est fort bonne à manger

comme bouilli.

En ajoutant un morceau de collet ou de poitrine de mouton,

qu’on sale et qu’on poivre un peu fort et qu’on met sur le gril

à feu vif, ce qui est excellent surtout avec une purée de lé-

gumes, on améliore beaucoup le bouillon.

Côte et entre-côte de bœuf à la flamande (entrée). — Bat-

tez fortement le morceau
;
piquez-le avec de gros lardons, met-

tez-le dans la braisière sur une couenne de lard
;
ajoutez quel-

ques morceaux de jambon ou de salé, un demi-verre de vin

blanc, du laurier, du thym, une demi-boule d’oignons pour co-

lorer, et, lorsque la cuisson est à demi-terminée, quelques ca-

rottes, des oignons entiers de moyenne grosseur et deux clous

de girofle. Faites cuire à petit feu dessus et dessous pen-

dant cinq à six heures
,
servez-vous des légumes pour garnir,

mais ayez soin de passer et de dégraisser la sauce, qui doit être

courte.

Entre-côte braisée (entrée). — Battez bien l’enlre-côte
;

faites-la revenir dans la casserole avec quelques morceaux de

poitrine de cochon ou de jambon
;
rctirez-la. Faites un roux

,
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mouillez avec du bouillon
,
ou avec de l’eau, dans laquelle on

peut ajouter de l’extrait de viande de Liebig; remettez sur le

leu avec un peu de sel, de poivre, de thym, de laufier, quel-

ques carottes, des oignons dont un piqué de deux clous de

girofle; deux morceaux de sucre; laissez cuire pendant cimi ou

six heures à petit feu dessus et dessous; servez. Beaucoup

de morceaux de bœuf, de mouton, de veau, de cochon, peuvent

être préparés de cette manière; dans la préparation de ce mets,

le roux peut être supprimé.

Bœuf à la mode (dilrée ou relevé).

On doit choisir un morceau de culotte ou do tianche do

bonne forme; battez-le bien, piquez-le de gros lardons, met-

tez-le sur une couenne de lard dans la braisière, avec quel-

([ues morceaux de poitrine de cochon ou île jambon, un

pied de veau, deux clous de girofle, une boule d’oignons, trois

morceaux de suci’e, du poivre, du sel, un-demi-verre à boire

d’eau-de-vie et un verre d’eau. Ces quantités sont indiquées

pour un morceau de 2 kilogrammes
;
pour un poids moindre

ou plus considérable, on doit observer les mêmes proportions.

Faites cuire à petit feu dessus et dessous pendant sept ou huit

heures. Quatre heures avant de servir, ajoutez-des carottes con-

venablement découpées; une heure après les carottes, ou même
un peu jilus tard, joignez-y quelques oignons, qui, sans cela, se

fondraient et perdraient leur forme. Lorsque le bœuf à la mode
est destiné à figurer sur la table à dîner, on le sert avec les lé-

gumes chauds, comme relevé ou entrée. A déjeuner, il est or-

dinairement servi froid; alors on verse, en le retirant du feu,

à travers un tamis, le jus dans un vase creux, et on met la

viande et les légumes à part. Lorsque le tout est bien refroidi, 'on

dress^la viande sur un plat, et on dispose alentour le jus, qui doit

être pris en gelée. Les légumes sont excellents, mais ne peuvent
être servis avec le bœuf froid qu’en famille.

Le bœuf à la mode est servi beaucoup plus souvent froid que
chaud

;
la véritable destination de ce mets est de fournir un

déjeuner tout à la fois agréable et solide. On peut, dans sa pré-
paration, remplacer l’eau-de-vie par du vin blanc.

Bœuf en fricandeau (entrée).

On le fait cuire comme le bœuf à la mode. On prépare de la chico-
rée ou de l’oseille comme pour un fricandeau de veau, on en as-
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saisonne cette farce le jus avec du bœuf, comme on le fait

d’ordinaire avec le jus du veau
;
ce fricandeau, peu connu, ne

le cède en rien à celui de veau. La côte braisée peut être servie

préparée de la même manière.

A défaut de chicorée, on fait cuire dans de l’eau salée xm
chou bien tendi-e

;
on le laisse bien égoutter et on le hache

très-fin; on l’assaisonne comme la chicorée. Ce mets, que je

n’ai vu servir que rarement hors de chez moi, est foi t bon, et

j’engage à en faire l’essai.

Les morceaux des diverses parties du bœuf dont je ne parle

pas peuvent être préparés en ragoût comme ceux que j’indique

ci-dessus ou en pot-au-feu
;
mais ils conviennent moins bien.

Bœuf à la paysanne (entrée ou relevé).

Un morceau de cimier ou de culotte coupé en carré, formant

autant que possible un cube, convient pour être cuit à la pay-

sanne. Après l’avoir battu fortement et piqué de gros lardons

très rapprochés qui traversent la viande de part en part, on le

met dans une casserole baignant d’eau, avec un peu depoivre;

les lardons le salent assez. On le laisse cuire ainsi pendant cinq

à six heures environ, en le retournant de temps en temps et le

laissant couvert. Une heure avant de servir, on découvi’e et on

anime le feu
;
on laisse réduire la sauce jusqu’à ce que la viande

rissole, mais sans brûler; on la retourne pour qu’elle rissole

des deux côtés; lorsqu’elle a pris bonne couleur, on ajoute un

peu d’eau de manière à détacher, du fond de la casserole, la

sauce, qui doit rester courte. On sert. C’est la manière la plus

succulente de faire cuire le bœuf. On peut le manger froid. On
peuty ajouter des oignons qui rissolent autour du bœuf. Tous les

morceaux de bœuf qui sont sans os peuvent être cuits de même.

C’est excellent et de mon invention.
*

Langue de bœuf.

Langue de bœuf en daube (entrée). Ordinairement on la fend en

deux et on l’ouvre pour la servir. On enlève le cornet, qui n’est

bon à rien. Après l’avoir bien lavée, on la plonge dans de l’eau

en ébullition et on l’y laisse jusqu’à ce qu’on puisse enlever la

peau rude qui la recouvre
;
alors on la retire et onia pèle. Cela fait,

on la pique de gros lardons et on la met dans une casserole ou une

daubière, avec des morceaux de couenne de lard, de poitrine de co-

chon ou de jambon, du sel, du poivre, du laurier, du thym, deux ou
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trois clou.s de girofle, deux morceaux de sucre; un verre de vin

blanc et un demi-verre d’eau-de-vie
;
on la laisse cuire pendant

cinq ou six heures. On n’ajoute les carottes et les oignons que

lorsque la cuisson esta moitié effectuée.

Les parties qui sont à la naissance de la langue ne doivent

pas être servies sur la table des maîtres, bien qu’elles soient

fort bonnes à manger; mais elles n’ont pas de mine.

Langue de bœuf à la ‘paysanne (entrée). — (Voir Bœuf à la

paysanne. )
Elle est parfaite de cette façon.

Langue de bœuf en pot-au-feu (déjeuner). — On la fait cuire

comme un morceau de bœuf; son bouillon est propre à être em-

ployé dans des sauces, ou mélé à une autre soupe. C’est une ex-

cellente manière de la j)réparer. On peut ensuite la servir avec

une sauce j)iquante, avec du bouillon réduit, ou auquel on

ajoute de l’extrait de viande de Liebig ou de la sauce tomate
;

la i)lacersur une purée ou surune farce d’oseille, de chicorée ou

de choux, enfin la fendre en deux, l’ouvrir, l’enduire de beurre

assaisonné de poivre et de .sel et la mettre sur le gril, d’abord le

dessous, parce que le beurre placé dessus se fond et pénètre

dans la langue. On la retourne alors et on la laisse grillotter un
peu. On sert dessus du beurre assaisonné, manié de persil

;

le beurre ordinaire peut être remplacé par du beurre d’anchois.

,\vec le bouillon on peut faire une bonne soiqie aux herbes.

Ijunguede bœuf famée (entrée et déjeuner). — On peut aussi

saler la langue de bœuf
;
pour cela, on la met d’abord, après

l’avoir bien lavée, essuyée et débarrassée ilu cornet, sur un gril

placé sur des chaibons ardents. La peau dure qui la recouvre

s’en détache alors- facilement. On la frotte avec un mélange de

sel, de poivre, d’épices, auquel on ajoute une ou deux pincées

de salpêtre, du thym, du laurier. Cela fait, on place la langue

dan.s-un vase et on la garnit de sel
;
on la laisse pendant vingt-

([uatre heures dans cette salaison
;

puis on la retire, on la fait

sécher et, pour l’enfumer, on la suspend à une certaine hau-

teur dans la cheminée de la cuisine
;

il vaut mieux l’introduire

dans un boyau de bœuf bien propre, dont on lie les deux bouts.

Quand elle est suffisamment enfumée, on la fait cuire dans de

l’eau, avec des carottes, des oignons, du poivre, du laurier et

du thym. A déjeuner, on la sert le plus souvent froide et dans
son boyau. Lorsqu’elle est mangée chaude, elle doit être dé-

pouillée du hoyau (pii l’enveloppe, fendue, panée et mise sur

le gril
;
puis on la sert avec une sauce jiiquante.
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Palais de bœuf à la ménagère (entrée cliaude).

Faites bouillir pendant une heure quatre palais de bœufs
;
enle-

vez la peau dure et noire qui les couvre, et lavez-les à l’eau fraî-

che; ensuite faites-les cuire à l’eau dans un pot, avec quelques
carottes, des oignons, du sel, du poivre

,
des clous de girofle,

une gousse d’ail, du thym, du laurier et un peu de lard. Après
six ou sept heures de cuisson, on coupe en morceaux carrés les

palais, qui doivent être très-blancs; on les dresse en couronne,
et on verse au milieu une sauce quelconque, dans laquelle on
aurait pu les faire mijoter quelques instants.

Cervelle de bœuf.

Cervelle de bœuf à la sauce (entrée). — Cette cervelle n’est pas
très-délicate

;
elle ne vaut ni celle de veau ni celle de mouton

;

cependant on peut encore en tirer parti en s’y prenant de la ma-
nière suivante. Lavez la cervelle avec soin, et enlevez la peau fine

qui la recouvre et toutes les parties auxquelles adhérerait du sang

caillé
;
laissez-la tremper dans l’eau fraîche pendant une heure

;

puis mettez sur te feu de l’eau, à laquelle vous ajoutez quelques

oignons, du thym, du laurier, du sel, du poivre et quelques

clous de girofle. Lorsque l’eau bout, jetez-y la cervelle
;
en une

demi-heure elle sera cuite. Pendant ce temps, préparez une sorte

de matelote (voir Sauce de matelote)

,

à laquelle vous pouvez ajouter

des champignons et quelques morceaux de jambon pour en relever

le goût, et de l’extrait de viande de Liebig. On peut aussi servir

les cervelles de bœuf avec une sauce tomate, piquante ou proven-

çale. (Voir ces sauces.)

Cervelle de bœuf au gratin (déjeuner). — Lorsque la cervelle

est blanchie, on la coupe par tranches et on la met sur un plat
;

on la saupoudre de pain émietté ou de chapelure, à laquelle on

ajoute du persil, des oignons, des échalotes, le tout haché, du

sel, des quatre épices et quelques petits morceaux de beurre :

on mouille avec de l’eau et mieux du bouillon ou du jus. Bon

feu dessus et dessous, laissez gratiner.

Cervelle frite (entremets). — Après l’avoir fait blanchir,

coupcz-la par morceaux, passez-la dans la pâte à frire et faites

frire à grande friture. Salez avant de servir.
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Gras-double.

On maille ordinairement le gras-double de bœuf avec les

j)ieds de mouton (voir cet article).

Rognon de bœuf au vin (déjeuner).

Coupez le rognon par petites tranches minces en laissant de

côté le centre, qui est toujours coriace et de mauvais goût
;
faites

•sauter le rognon dans du beurre
;
ajoutez de la farine, et laissez

prendre un peu de couleur; puis mouillez avec du vin rouge, en

ajoutant des fines hei'bes hachées, du sel et du poivi'e. Laissez

cuire le tout pendant une demi-beui’e, et sei’vez. La sauce doit

être courte.

Queue de bœuf panée (liors-d’œuvrc).

Après avoir fait cuii’e la queue dans le pot-au-feu, ce qui

est pi’éférable, ou séparément dans de l’eau avec des légumes,

laissez-la l’efroidir; arrosez-la de beurre que vous aurez fait fon-

di-e
;
panez

;
mettez-la sur le gril, et servez avec une sauce pi<{uante

ou tomate, ou avec du beuri’e manié de persil.

VEAU.

La chair du veau doit être blanche et i-ecouverte d’une gi-aisse

blanche aussi. Aucune viande ne se pi'ête à plus grand nombr e

de préparations.

Veau rôti.

Les meilleurs morceaux de veau pour être i-ôtis sont le cari'é

avec son rognon et le qua&i ou cul de veau. Quelques pei-sonnes

font l’ôtir l’épaule; elle est inférieure aux pièces que je viens de
citer.

La chair' du veau doit être mangée très-cuite et bien dorée
;

il

ne faut pas la fair'c cuire à gi’and feu; on l’arrose avec son jus
pendarrt la cuisson, et on sale. Certaines personnes la frottent avec
un moi’ceau de beurre, mais cette prépar'ation lui donne un goût
de beurr-e roussi ([ui n’est pas agréable

;
d’autr'es mettent au

fond du plat, au moment de servir, une petite cuiller’ée de vinai-

gre qu’elles délaieirt avec le jus. Lorsque la cuisson est ù demi
achevée, on sale avec du sel fin.

Los os d’un rôti de veau peuvent étrœ utilisés, soit pour fair’e
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(lu jus, soit dans une soupe. La viande de veau doit être battue

comme celle de bœuf. Avant de mettre à la broche le carré ou
le morceau qui suit, il faut avoir soin de rouler la portion de

viande qui dépasse le bout des côtes et de donner un coup de

couperet à chaque jointure, sans déparer le morceau
,
afin qu’on

puisse les séparer facilement avec le couteau en découpant.

Les restes d’un rôti de veau font d’excellentes boulettes et peo
vent entrer dans toutes les farces.

Blanquette de veau (entrée et déjeuner).

On fait aussi d’excellentes blanquettes avec le restant d’un rôti

de veau. Pour cela, on le coupe en tranches très-minces, que

l’on place dans une casserole après y avoir fait fondre, mais non

roussir, un morceau de beurre; on tourne, puis on ajoute une

grande cuillerée de farine, et on tourne de nouveau. Il ne faut

pas surtout laisser roussir. On mouille avec de l’eau, et on mêle

avec soin. Après avoir ajouté du sel, du poivre et un peu de

muscade, on laisse faire quelques bouillons. Lorsque la sauce est

bien prise
,
on met une liaison avec du vinaigre

,
à laquelle on

ajoute un peu de persil haché très-fin, et on sert immédiatement.

Il ne faut pas plus de 25 à 30 minutes pour faire une blanquette,

pourvu qu’on ait de l’eau chauffée d’avance.

Carré de veau à la bourgeoise (ciuréc).

Piquez un carré de veau avec des lardons assaisonnés de fines

herbes hachées
,
dans lesquels on les tourne

;
faites-le revenir

avec du beurre
;
placez au fond de la casserole une barde ou une

couenne de lard, quelques morceaux de poitrine de cochon ou

de jambon; ajoutez quatre cuillerées d’eau-de-vie, autant de

bouillon ou d’eau
,
des carottes

,
des oignons

,
du sel

,
du poivre

,

des clous de girofle, du laurier, du thym, puis laissez cuire pen-

dant quatre heures à petit feu dessous et dessus; ajoutez une

boule d’oignon ou bien mettez un roux une heure avant de servir,

pour colorer.

Poitrine et épaule de veau.

Poitrine et épaule farcies (entrée). — Clioisissez une poitrine

recouverte partout de sa peau, fendez la chair en dedans, déta-

chez les os et enlevez-les sans entamer la ))eau. laites une farce

composée de lard, de persil, d’un oignon haché, do sel, de poivre,
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de mie de pain, trempée dans du bouillon ou du lait, et d’un

œuf pour lier. Détachez aussi une partie de la viande pour la ha-
'

cher avec cette farce
;
mettez le tout à la place des os entre les

chairs; roulez et ficelez solidement; ajoutez quelques morceaux

de jambon ou de poitrine de porc; faites-les revenir; olez-les et

passez l’épaule dans celte graisse chaude pour lui donner un jieu

de couleur. Remettez le lard; mouillez avec du bouillon ou de

l’eau, à laquelle on peut ajouter de l’extrait de viande de Liehig
;

ajoutez du sel, du poivre, un bouquet garni
;
faites cuire à petit

feu dessus et dessous. Si la sauce est trop longue
,
laissez bouillir

à découvert. On peut y ajouter des carottes et des oignons
;
on

pourrait ajouter un roux, une heure avant de servir, et le mêler

à la sauce. On sert les légumes.

On prépare l’épaule de veau exactement comme la poitrine.

Poitrine de veau aux petits pois (entrée). — On coupe une poi-

trine de veau en morceaux qu’on fait revenir dans du beurre;

on ajoute un peu de farine, du sel, du poivre, une feuille de

laurier, deux clous de girofle et deux ou trois verres de bouillon

ou d’eau, et on laisse cuire pendant deux heures. Alors on
ajoute 1 liti'e et demi de pois de moyenne grosseur; ajoutez un
ou deux morceaux de sucre et un peu de sel. Il faut animer le feu

au moment de mettre les pois; car, lorsqu’ils cuisent à grand

feu
,

ils sont meilleurs. Leur cuisson exige environ une heure. Si

la sauce était trop longue, on laisserait bouillir à découvert. Si

elle était trop courte
,
on ajouterait un peu d’eau et on laisserait

bouillir quelques instants.

Poitrine de veau à la poulette (entrée ). — Goupez-la en mor-
ceaux et battez-la

;
mettez du beurre dans une casserole

;
lais-

sez-le seulement foildre; ajoutez une ou deux cuillerées de farine,

selon la quantité de viande; mélangez bien; mouillez avec de

l’eau chaude, tournez. Lorsque la sauce est prise et bout, mettez

la viande. Salez, poivrez, un peu de muscade; ajoutez une
feuille de laurier, mais pas de persil, dont le moindi'e débris

ressemblerait à une mouche dans cette sauce parfaitement blan-

che. Laissez cuire pendant une heure; après ce temps, mettez

de douze à vingt petits oignons, selon leur grosseur. Lors([ue le

tout est cuit, ]ii-éparez une liaison, mettez-la dans la sauce, tour-

nez sans lai.sser bouillir. Servez.

Épaule de veau aux choux
( entrée). — .\près l’avoir désossée

et battue, on roule l’épaule de, veau, qu’on pique de gros lardons.

On fait revenir dans du beurre une ou deux |iommes de choux
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coupées en quatre si elles sont grosses, en deux si elles sont pe-
tites. Lorsque la surface du chou a pris une couleur jaune, on
le retire et on fait revenir également l’épaule

;
puis on mouille

avec de l’eau
,
où l’on a fait dissoudre de l’extrait de viande de

Liebig, ou avec du bouillon. On ajoute des carottes, des oignons,

du laurier, du thym, du sel, du poivre, trois clous de girofle.

Après une heure de cuisson entre deux feux
,
on fait un roux

qu’on ajoute à la sauce; on peut cependant s’en dispenser. Lors-

qu’elle est bien mêlée, on arrange les choux autour de la viande,

et on fait cuire à très-petit feu dessus et dessous. En servant,

on place également les choux autour de la viande. Les carottes

peuvent aussi être servies. C’est un fort bon mets de famille.

La rouelle peut être apprêtée de même.

Tendrons de veau à la poulette (entrée).

On les accommode comme la poitrine, et on les mange à la

même sauce.

Côtelettes.

Côtelettes en papillote (entrée et déjeuner). — Garnissez les

deux cotés
,
après les avoir parées et battues, d’une farce com-

jtosée de lard, de mie de pain, de persil, de ciboule, de cham-

pignons s’il est possible, même de truffes hachées
;
salez et poi-

vrez modérément
;
recouvrez le tout d’une petite barde de lard,

et enveloppez avec soin chaque côtelette dans une feuille de pa-

pier blanc huilé
:
pour plus de facilité

,
attachez le papier au

bout de l’os avec une petite ficelle. Recouvrez ensuite le tout

d’une seconde feuille de papier blanc ou de tout autre papier
;

mettez sur le gril
,
et sur un feu très-doux

,
pendant trois quarts

d’heure ou une heure. Enlevez le second papier et la ficelle;

servez sans enlever le premier papier.

Côtelettes de veau aux fines herbes (entrée, déjeuner). —. Faites

fondre un morceau de beurre dans un plat ou une tourtière;

raettez-y les côtelettes
,
avec du sel et du poivre

,
après les avoir

battues
;

sautez-les dans le beurre des deux côtés. Hachez des

fines herbes et des champignons avec un peu de mie de pain

émiettée ou de chapelure; saupoudrez-en les côtelettes d’un

côté et retournez-les; laissez cuire quelques instants; saupou-

drez de même l’autre côté, et retournez de nouveau. Laissez

cuire pendant une demi-heure et servez en couronne. On dé-
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tache de la ca.sserolc ce qui est gratiné et on le place au milieu

du plat.

Côtelettes de veau dans la poêle (déjeuner et entrée). — Mettez

du Leurre dans la poêle; après les avoir battues, saupoudrez de

farine les côtelettes et mettez-les dans le beurre
;

faites roussir

d’un côté, puis de l’autre; tournez une ou deux fois; ajoutez du

sel, du poivre et une i>ointe d’ail, un morceau de sucre. Mettez

([uelques cuillerées d’eau .dans la poêle
;
détachez avec une cuiller

le jus qui s’y est attaché; laissez faire quelques bouillons : versez

le jus sur les côtelettes, et servez. On peut garnir le plat de

tranches de cornichons. C’est une des manières les plus pi'omptes

d’apprêter les côtelettes de veau.

Côtelettes de veau farcies (entrée, déjeuner). — Lors([ue les

côtelettes sont coupées, on les pare. Il faut raccourcir beaucoup

l’os, i>uis enlever la noix, qu’on hache avec du lard, des fines

herbes, un morceau de mie de pain trempé dans du lait (on jette

le lait tiède dessus, et on laisse tremper)
;
puis on ajoute du sel

et du poivre. Lorsque cette farce est ainsi préparée, on y ajoute

un œuf entier, puis on en remplit le vide produit dans la côtelette

par l’enlèvement de la noix, vide qui doit avoir la forme d’un

grand anneau. Si toute la farce ne peut y être aisément conte-

nue, on l’y fait entrer de force; ensuite on ficelle soigneuse-

ment. On saupoudre alors de farine les deux côtés des côtelettes,

et on les fait jaunir dans le beurre jusqu’à ce qu’elles aient pris

une belle couleur. Quelques personnes
,
pendant que les côte-

lettes jaunissent, y ajoutent un peu d’ail haché. On mouille avec

un peu d’eau, dans laquelle on peut ajouter de l’extrait de viande

de Liebig, ou avec du bouillon; on ajoute les rognures des côte-

lettes et on fait cuire à petit feu dessus et dessous. Pour servir,

on verse la sauce sur les côtelettes, après avoir ôté la ficelle qui

les entourait. Ce mets, facile à préparer, est peu connu et ex-

cellent.

Côtelettes de veau à la sauce piquante (entrée et déjeuner). —
l'aites-lcs revenir, et mettez-les à cuire dans une sauce pi(iuante.

Fricandeau.

Fricandeau glacé (entrée). — La rouelle est la seule partie du
veau employée à cet usage. Séparez chacun des morceaux qui,

réunis, forment la louelle; battez-les, parez-leset pi([uez-lcs des

deux côtés de lardons fins. Faites-les revenir dans du beurre jus-
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([u’à ce qu’ils aient une bonne couleur
;
mouillez avec de l’eau, dans

laquelle il sera bon d’ajouter de l’extrait de viande de Liebig,

ou avec du bouillon
,
en quantité suffisante pour que les mor-

ceaux y baignent; ajoutez les débris que vous avez enlevés en
parant, quelques morceaux de poitrine de cochon ou de jambon,
des carottes coupées convenablement, des oignons, dont un piqué
de deux clous de girofle, du sel, du poivre et un bouquet garni.

Faites cuire à petit feu, dessus et dessous, pendant quatre ou
cinq heures. A moitié cuisson, si la sauce n’est pas colorée,

mettez un peu de boule d’oignon. Une demi-heure avant de servir,

séparez une grande partie de la sauce, et faites-la réduire dans

une petite casserole sur un bon feu, de manière à faire une
glace. Dressez les fricandeaux sur un plat, glacez-les avec la

sauce réduite. Mettez dans la casserole qui a servi à faire la

glace
,
et dans laquelle il en reste un peu

,
le jus qui était avec

le fricandeau
;
mêlez le tout et servez-le sous les fricandeaux. On

peut arranger une partie des légumes autour du plat.

Fricandeau à Voseille ou à la chicoi'ée (entrée). — On le pré-

pare comme le fricandeau glacé; mais, au lieu de verser le jus

dans le plat, on le conserve pour assaisonner l’oseille ou la chi-

corée destinée à être placée sous la viande. On tient les frican-

deaux chauds, avec les légumes, pendant qu’on assaisonne l’o-

seille, et on fait réduire une partie du jus pour glacer les frican-

deaux. Après avoir épluché l’oseille, on la fait cuire dans une

grande quantité d’eau salée, puis on la fait égoutter. Alors on met

dans une casserole du beurre, qu’on fait chauffer sans roussir;

on y jette l’oseille et on tourne rapidement afin de la bien diviser,

ou on la passe avec le pilon à purée dans une passoire
;
on ajoute

une grande cuillerée de farine
,

et on tourne de nouveau
;
on

mouille avec le jus des fricandeaux; on laisse faire quelques

bouillons
;
on sert l’oseille sur le plat, et on dresse les frican-

deaux sur cette garniture.

Si, au lieu d’oseille, on emploie de la chicorée, après l’avoir

épluchée et fait cuire à grande eau salée, on la presse dans les

mains par parties, afin d’en extraire toute l’eau; elle est ensuite

hachée
,
puis assaisonnée comme l’oseille.

Les débris de viande, les légumes et le salé peuvent fournir à

la cuisine un bon repas.

Fricandeau aux pruneaux et au raisin de Maiaga (entrée). —
Lorsqu’on a fait cuire la rouelle de veau comme il est dit pour

les fricandeaux, et fait réduire un peu de jus pour la glacer, on



VIANDE DE BOUCHERIE. 421

met dans la sauce
, ai)rès en avoir retiré les lé^mnies

,
des pru-

neaux cuits à l’avance et dont on retire les noyaux. On les y laisse

chauffer et on les sert autour du fricandeau. On peut remplacer

les pruneaux par du gros raisin de Malaga, dont on ôte les ([ueues

et tes pépins. C’est un mets excellent.

Rouelle.

Ruuelle cuite duns son jus (entrée et déjeuner). — On choisit

pour ce genre de préparation une rouelle mince. On la saupou-

dre de farine, ajirès l’avoir battue, et on la met sur le feu avec

du beurre dans une casserole ou dans un plat de cuivre épais
;

on la fait jaunir des deux côtés. On mouille avec un peu de

bouillon, ou, à défaut, avec de l’eau, où l’on pourra faire dissoudre

de l’extrait de viande de Liebig, et on couvre le feu
;
on ajoute

du sel, du poivre, un morceau de sucre, deux clous de girofle

et une feuille de laurier; jmis on place sur la casserole un couver-

cle garni de cendre chaude, ou on met dans le four du fourneau,

et on laisse cuire à petit feu pendant une heure ou une heure et

demie au plus. On peut garnir la rouelle de pommes de terre,

qu’on n’enfonce pas dans la sauce
;
elles cuisent à la vapeur de

la viande et en prennent le parfum; on les sert autour du plat;

on les remplace avantageusement par des scorsonères, que l’on

fait cuire dans la sauce. Si le jus s’est trop attaché au fond de

la casserole pendant la cuisson, on y verse
,
lorsque la viande

est servie, deux ou trois cuillei-ées d’eau ou de bouillon. La ca.s-

serole est alors remise sur le feu; le jus desséché est détaché et

délayé à l’aide d’une cuiller et versé sur la viande. On peut

ajouter une petite gousse d’ail hachée au moment de couvrir la

rouelle. Ce mets simide est excellent.

Rouelle de veau aux fines herbes (entrée et déjeuner). — On la

prépare sur le plat comme des côtelettes; on peut y ajouter un
peu d’ail haché. Il faut mettre le feu dessus et dessous, et lais-

ser cuire pendant une heure et demie à petit feu.

Rouelle de veau à la hounjeoise (entrée). — Battez-la bien
:
pi-

quez-la de gros lardons
;
faites-la revenir dans le beurre; mouil-

lez avec une quantité d’eau suffisante pour qu’elle y baigne.

Mettez des carottes, des oignons, dont un piqué de deux clous

de girofle, un morceau de sucre, faites cuire pendant deux
heures; ajoutez un roux, et laissez cuire encore pendant une
heure. Servez après avoir dressé des légumes autour. On peut

se ilisiienser de mettre un roux.

31
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RoiwUe de veau en carbonnade (entrée). — Faites une farce
assez abondante, dont vous formerez une sorte de pâte

,
com-

posée d’un mélange de mie de pain, de lard
,
de sel, de poivre,

de deux œufs entiers; garnissez-en la rouelle des deux côtés,
après l’avoir battue : ficelez bien

;
puis saupoudrez de farine, et

faites revenir dans du beurre
;
mouillez avec un peu de bouillon

ou d’eau
;

faites cuire à petit feu
,
dessus et dessous

,
pendant

deux ou trois heures, selon la grosseur du morceau. Dressez.

Détachez les parties de farce qui pourraient être restées adhé-
rentes à la casserole, en y mettant deux ou trois cuillerées d’eau
ou de bouillon

,
et replacez-les sur le veau.

Escalopes.

Escalopes à l’huile (entrée et déjeuner). — Coupez de la rouelle

de veau pn tranches
,

puis en morceaux carrés de la grandeur

d’une carte à jouer
;
parez-les bien, et battez les fortement pour

les aplatir et les attendrir
;
saupoudrez abondamment de farine.

Mettez de bonne huile d’olive dans une tourtière sur un feu vif;

lorsqu’elle est bien chaude, placez-y autant d’escalopes que le

fond de la tourtière peut en contenir; lorsqu’elles sont saisies

d’un côté, tournez-les de l’autre. Faites roussir toutes les esca-

lopes. Lorsqu’elles ont toutes passé dans la tourtière, ajoutez

à l’huile du bouillon ou du jus, une cuillerée de chapelure, du

sel
,
du poivre

,
du pei’sil haché

,
remettez toutes les escalopes

;

couvrez
;
laissez mijoter pendant une heure. On peut donner une

saveur relevée à ces mets en y ajoutant un jus de citron et une

gousse d’ail haché. On sert les escalopes en couronne.

Escalopes au beurre (entrée et déjeuner). — Après avoir pré-

paré les escalopes comme il est dit, on les saupoudre de farine

et on les met dans une casserole ou une tourtière
,
dans laquelle

on a fait vivement chauffer du beurre. On laisse parfaitement

jaunir, et pendant ce temps on ajoute une gousse d’ail hachée

menu. Lorsque la viande a belle couleur des deux côtés, on la

baigne d’eau
,
on sale, on ajoute une pincée de quatre épices, et

on laisse cuire avec feu dessus et dessous pendant environ deux

heures tout au plus. Si la sauce paraissait trop claire, on décou-

vi'irait
;

si elle est trop réduite, on y met un peu d’eau
;
on la

détache bien du plat et on lui laisse faire deux ou trois bouil-

lons avant do servir.

Escalopes au vin (entrée et déjeuner). — Dréparez-les comme
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les précédentes, faites-les revenir dans du beurre après les avoir

bien saupoudrées de farine
;
lors([u’elles commencent à jaunir,

ajoutez un peu d’ail haché fin, du sel, du poivre et une feuille de

laurier. Mouillez avec un verre de vin blanc : il faut que les esca-

lopes baignent. Laissez cuire à petit feu dessus et dessous
;
ser-

vez en couronne; versez la sauce sur les escalopes. Si la sauce

paraissait trop claire, on la laisserait bouillir à découvert; si elle

était trop courte, on la mouillerait quelques instants avant de

servir.

Dans ces diverses préparations d’escalopes, on peut ajouter un

peu de sauce tomate.

Quasi ou cul de veau.

On bat cette pièce de viande avant de la mettre à rôtir; elle

forme un beau rôti. Il ne faut pas l’arroser avec du beurre, car

elle prendi'ait un goiit de roussi fort désagréable. Quelques per-

sonnes mettent une cuillerée de vinaigre dans le jus, qu’on sert

sous le l’ôti.

Quasi de veau aux oignons (entrée). — .Vprès l’avoir battu, lai-

dez-le avec de gros lardons assaisonnés de fines herbes, faites-

le revenir. Choisissez dix ou douze beaux oignons, lardez-les

comme la viande. Posez sur le quasi une couenne de lard
;
met-

tez un verre de vin blanc, du sel, du ))oivre
,
du laurier, du

thym et quelques clous de girofle. Faites cuire à très-petit feu

dessus et dessous
;
lorsque la cuisson est à moitié achevée, ajou-

tez les oignons. Dégraissez la sauce, passez-la au tamis, et ver-

sez-la sur la viande après avoir disposé les oignons autour.

On peut remplacer les oignons par des scorsonères grattées

et coupées à la longueur convenable.

La quasi de veau peut être accommodé en daube à la bour-

geoise, comme je l’ai indiqué pour la rouelle de veau.

Quasi de veau à la pèlerine (entrée). — Piquez-le de gros lar-

dons; faites-le revenir de tous côtés dans de l’huile
;
mouillez

avec un peu d’eau
,
où l’on pourra faire dissoudre de l’extrait de

viande de Liebig; mettez du sel, du poivre, des clous de girofle,

un bouquet garni
,
faites cuire à petit feu

,
dessus et dessous, du-

rant cinq ou six heures. Pendant ce temps, faites glacer au

.sucre douze beaux oignons. Lorsqu’ils sont glacés, mouillez-les

avec le jus du quasi et un demi-verre de vin blanc
;
ajoutez quel-

ques champignons, et faites mijoter pendant (luelques instants.
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Au moment de servir, liez le jus resté dans la casserole avec un
peu de fécule

;
glacez avec du jus

;
dressez la sauce et les oignons

;

mettez le quasi au milieu.

Kognon.

Rognon à la poêle (déjeuner). — On coupe le rognon en tran-

ches minces, et on le met dans la poêle avec un morceau de

beurre et une grosse cuillerée de farine
;
on fait .sauter. Lors-

qu’il commence à roussir, on mouille avec du vin rouge ou

blanc, et on fait sauter de nouveau
;
puis on ajoute du sel et du

poivre. Lorsque la sauce est bien liée, on y met un peu de per-

sil haché; on mêle et on sert. Il ne faut pas plus d’un quart

d’heure pour faire cuire ainsi un rognon de veau.

Rognon de veau en omelette (hors-d’œuvre). — Voir Omelette

aux rognons.

Fraise de veau (relevé et entrée).

La meilleure est la plus blanche
;
on y comprend le gras-

double. Bien qu’elle ait été échaudée quand on l’achète, il faut

encore la faire dégorger dans de l’eau légèrement salée
,

et la

laver avec soin dans cette eau. On la fait cuire à grande eau pour

qu’elle soit blanche, pendant trois ou quatre heures, avec du

sel, du poivre, des clous de girofle, du thym, du laurier et trois

ou quatre oignons. On la sert, entourée de persil
,
aussi chaude

que possible, sur un plat chauffé d’avance. On prépare, pour

accompagner la fraise de veau, une sauce avec son bouillon,

auquel on ajoute du sel, du poivre, du persil haché
,
de la ci-

vette et du vinaigre. On sert cette sauce dans un saucier.

Fraise de veau en blanquette (déjeuner). — Les restes de la

fraise
,
et surtout le gras-double, font un e.vcellent plat pour le

déjeuner. On la coupe en morceaux, et on l’accommode comme

la blanquette de veau
;
mais il faut toujours y mettre un peu de

vinaigre et ne lui laisser faire qu’un bouillon
;
autrement elle

durcirait.

Fraise de vea à la sauce tomate (déjeuner). — On en coupe

les restes par morceaux, et on les fait réchauffer dans la sauce

tomate un peu épicée.

Fraise de veau frite (entremets ou déjeuner). — Après l’avoir

fait cuire comme je l’ai dit, on la laisse refroidir, et on la coupe

j)ar morceaux, qu’on passe dans la farine et qu on fait frire. On
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peut également les tremper clans la pâte â frire, ce c[ui est ex-

cellent; on entoure le plat de persil.

Ris de veau.

Bis de veau glacé. — On sert et on accommode cette partie

de veau si délicate de la même manière que le fricandeau.

Mais, avant de faire cuire les ris, il faut jeter de l’eau bouillante

dessus et les {tarer. Les ris de veau cuits seuls ayant très-peu de

saveur, il est bon d’y ajouter, {tendant la cuisson
,

quelques

morceaux de viande de veau, qu’on ne sert pas avec les ris, et

({u’on mange le lendemain avec une sauce ({uelconque, ou qui

font partie du repas des domestiques. On ne {tique pas toujours

les ris de veau
;
lorsqu’on veut les {ii(;uer, on se sei't d’une lar-

doire très-fme.

Bis de veau à la 'poulette (entrée). — On les pré{tare comme
la poitrine de veau. C’est un mets très-délicat. On peut y ad-

joindre quelques blancs de poulet et des cervelles.

Bis de veau en papillotes (déjeuner et entrée). — On les fait

blanchir, {tuis on les coupe par tranches, on les garnit d’une farce

composée de lard haché et de mie de pain trempée dans du

lait, et on les entoure d’une barde mince de lard : on peut ajou-

ter du persil et de la civette; ensuite on enveloppe les ris de veau

dans un papier double, comme je l’ai indit{ué {)our les côtelettes

de veau. On les fait cuire à petit feu sur le gril pendant une
demi-heure; on sert comme des côtelettes en papillote.

Bis de veau au gratin (entrée et déjeuner). — Faites-les blan-

chir, coupez-les en tranches
,
rangez-les dans un plat qui puisse

sup{)orter l’action du feu et figurer ensuite sur la table. Faites

fondre dans ce plat la quantité de beurre nécessaire, âlettez entre

chaque tranche de ris ou sur le tout un peu de farce composée
de lard, de fines herbes, de mie de pain finement émiettée et

de cham{)ignons hachés très-fin
;

le tout assaisonné de sel
,
de

poivre et d’un {leu de muscade. Mouillez avec deux ou trois

cuillerées de bouillon ou de jus; saupoudrez de chapelure; feu

dessus et dessous. Servez sans changer de {>lat. 11 ne faut pas

qu’il y ait de sauce; tout ce que contient le plat doit même être

un peu rissolé {lour que ce mets soit réputé {larfait.

Mou de veau.
””

Mou de veau à la poulette (enti'ée). — On fait dégorger et on
I. 21.
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le change plusieurs fois d’eau en le pressant comme une éponge
;

puis on le prépare, comme les tendrons de veau à la poulette.
Mou de veau en matelote (entrée). — On le fait dégorger et on

lui laisse jeter quelques bouillons dans de l’eau salée et un peu
vinaigrée

;
on le coupe par morceaux, on en achève la cuisson

dans la sauce de matelote.

Cervelles de veau (entrée et entremets).

On les accommode soit à la poulette, soit au gratin et en ma-
telote (voir Ris de veau)-, mais le plus souvent on les mange
liâtes. Il faut commencer par les faire dégorger et par enlever la

peau mince qui les recouvre; puis on les fait blanchir dans de
l’eau assez fortement salée. On les laisse refroidir pour les cou-

per en morceaux, et on les trempe dans la pâte à frire avant de
les jeter dans la friture. On les sert avec du persil également frit.

Si l’on ne pouvait se procurer assez de cervelles de veau pour

faire un plat suffisamment copieux, on pourrait y ajouter des

cervelles de mouton
;
elles sont, il est vrai, un peu moins déli-

cates, mais il faut être connaisseur pour y trouver de la diffé-

rence.

On peut ajouter des cervelles de veau à une fricassée de poulet

ou à des godiveaux.

Tète de veau.

Tête de veau au naturel (entrée et relevé). — Voir ce que j’ai

dit relativement à la tête de veau au chapitre manière de découper

et de servir.

Pour la faire cuire, on fend la peau sous la mâchoire infé-

rieure; on dégarnit les os et on les coupe jusqu’aux grosses

dents
;
ensuite on enlève la langue

,
qu’on peut laisser. Cela fait,

on retourne la tête, on fend le palais, on dégarnit le museau en

relevant la chair et la peau sans l’endommager, et on coupe le

bout de l’os de la mâchoire supérieure; mais on peut s’en dis-

penser. On nettoie l’intérieur des oreilles avec le plus grand

soin, en y introduisant un petit bâton garni de linge fin et

mouillé; enfin on fait dégorger la tête de veau pendant deux

heures dans de l’eau fraîche. Après l’avoir retirée de l’eau, on

rabat les chairs; on reforme le mufle; on en frotte toute la sur-

face avec un citron coupé en deux
;
jinis on la ficelle et on l’en-

veloppe dans un morceau de linge fin et blanc. On rattache ce
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linge avec une seconde ficelle, pour qu’il ne puisse pas se dé-

ranger.

On fait cuire la tête de veau dans un chaudron, mieux dans

un grand pot de terre
,
qu’on remplit d’eau, à laquelle on ajoute

du sel, du poivre, un oignon, une gousse d’ail, un gros bou-

quet garni. La cuisson doit se faire à petit feu et durer cinq à six

heures au moins
;
pendant ce temps

,
on ajoute de l’eau bouil-

lante lorsque celle du pot est trop tarie, parce qu’il faut que la

tête baigne toujours. Il est bon de mettre la langue, bien lavée,

à cuire dans le même vase que la tête, quoiqu’on ne la serve

c[ue rarement avec elle. Au moment de servir, on retire la tête

du pot, au moyen de l’enveloppe de linge et de la ficelle, dont

on la débarrasse
,
et on sert la tête, qu’on place sur un plat garni

d’une serviette bien pliée, ornée de persil; quelques écrevisses

entremêlées au persil donnent bonne apparence à ce plat. Lorsque

la tête est dressée
,
on fend avec précaution la peau du crâne, on

l’écarte et on enlève les deux os qu’elle recouvre; puis on re-

place la peau. Si on craignait de déformer la tête, on pourrait

se dispenser d’enlever ces os. On sert, dans un saucier, une

sauce faite avec le bouillon même de la tête, du vinaigre, des

fines herbes et un peu de civette hachées, du poivre et du sel;

quelques personnes y ajoutent de l’huile. Ce qui reste du bouil-

lon dans lequel a cuit la tête de veau n’est propre tout au plus

qu’à faire une soupe aux choux.

Une tête de veau bien cuite à point et élégamment servie est

une fort belle pièce.

Tete de veau en tortue (entrée). — Pour la faire comme l’in-

dique le Cuisinier impérial, il faut tant d’ingrédients et de re-

cherche, qu’une cuisinière de talent ordinaire courrait grand
risque d’y perdre la tête

;
d’ailleurs cette préparation exige des

ressources qui ne sont pas habituellement à sa disposition. Pour
éviter ces inconvénients, voici une recette qui, quoique beau-
coup plus modeste, n’en fournit pas moins un excellent mets.

Lorsque la tête de veau est parvenue à l’état de cuisson con-
venable, pour la servir au naturel

,
on la coupe par morceaux,

en ayant soin d’enlever tous les os, mais en conservant en-
tiers les yeux ainsi que les oreilles; puis on fait faire au tout
quelques bouillons dans une sauce préparée de la manière sui-
vante ;

On coupe en morceaux une quantité suffisante de jambon
fumé, qu’on fait rou.ssir dans une casserole; on mouille avec du
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jus ou (lu consommé. On y met un boucjuet garni, et on laisse

bouillir pendant deux heures. On ajoute alors autant de sauce
tomate et de bon vin de Madère sec qu’on a mis de bouillon, et

on laisse bouillir encore pendant une heure
;
on sale peu à cause

de la présence du jambon; on met cki poivre, du piment en
poudre

,
au degré convenable

,
mais sans oublier que la sauce

doit être relevée. On ajoute dans cette sauce des champignons,

des truffes coupées en tranches
,
des fonds d’artichaut, des crêtes

de coq, deux ou trois cervelles coupées par morceaux. Lorsque

tout cela est cuit, on retire le jambon, mais on laisse les autres

ingrédients. On y met alors les morceaux de tête de veau et

quelques écrevisses, et on laisse jeter quelques bouillons. Pour
servir, on dresse d’abord les morceaux de tête, la peau en des-

sus, et on termine par les deux yeux et les deux oreilles, qu’on

place debout. On dispose autour du plat les garnitures avec un
peu de sjTTiétrie; puis on verse la sauce sur le tout. Si elle n’é-

tait pas assez épaisse, on pourrait la lier avec un peu de fécule

au moment de servir; si elle n’était pas assez colorée, il faudrait

lui donner de la couleur à l’aide du caramel ou de la moitié

d’une boule d’oignon ou de l’extrait de viande de Liebig.

Ce mets est recherché
;

il peut néanmoins être préparé sans

frais exagérés.

Tète de veau en tortue au blanc (entrée). — Après avoir pré-

paré la tête comme je viens de le dire, on met dans une casse-

role 125 grammes de beurre, 500 grammes de lard haché, aux-

quels on ajoute trois. grandes cuillerées de farine; on tourne un

instant, en ayant soin de ne pas laisser jaunir
;
on mouille avec

de l’eau chaude et on délaie la farine aussi exactement que pos-

sible. Lorsque la sauce est prise, on ajoute une bouteille de bon

vin blanc, (lu sel, du poivre, six gros oignons, quelques clous

de girofle, un morceau d’écorce de citron, un gros bouquet

garni, sans persil, et du piment. On peut mettre ce dernier en-

tier et le retirer au moment de servir. On couvre d’une feuille

de papier et on laisse cuire pendant une heure
;
après quoi on

exprime un jus de citron dans cette sauce et on y met la tête de

veau, la cervelle coupée par morceaux, des écrevisses, des

truffes coupées en tranches, des champignons, qu’il faut faire

bouillir un moment dans un grand volume d’eau salée, sans

quoi ils noirciraient la sauce. On couvre d’une feuille de papier

et on laisse bouillir encore pendant une demi-heure. Alors on

prend séparément chaque morceau et on le laisse égoutter; puis



on dresse sur le plat, comme je le dis plus haut. On sert les

truffes, les champignons, les écrevisses et la cervelle autour de

la tête. On passe la sauce et on la remet sur le feu
;
lorsqu’elle

bout, on met une liaison avec ti'ois jaunes d’œufs, mais il ne

faut pas laisser bouillir après avoir mis la liaison. Cette sauce

doit être très-blanche. On peut arranger la moitié de la tête de

cette façon, et l’autre moitié comme l’indique la recette précé-

dente; on obtient ainsi deux fort jolis vis-à-vis. Chaque plat est

surmonté par une oreille placée debout et au centre.

• Télé de veau frite (hors-d’œuvre). — On coupe par naorceaux

les restes d’une tête de veau au naturel, et on les fait frire après

les avoir trempés dans la pâte.

Tète de veau en blanquette (entrée, déjeuner). — Faites fondre

un morceau de beurre sans le laisser roussir, ajoutez-y une

forte cuillerée de farine
;
tournez

;
mouillez avec de l’eau chaude,

puis délayez. Lorsque la sauce est prise, mettez-y la tête de veau

avec du sel, du poivre et un peu de muscade; laissez faire quel-

ques bouillons. Liez à l’aide d’un ou deux jaunes d’œufs. Ajou-

tez du persil haché fin. On peut mettre dans la liaison un filet

de vinaigre ou un jus de citron.

Oreilles de veau.

Oreilles à la sauce piquante (enlrée)

.

— Nettoyez des oreilles

avec grand soin et faites-les cuire avec le même assaisonnement

((ue pour une tète entière. Lorsqu’elles sont cuites, dressez-les

sur un plat et fendez-en l’extrémité, f[ue vous renversez en ar-

;
rière. Versez autour du plat et au milieu soit une sauce piquante

il .à laquelle vous ajoutez quelques truffes ou des champignons.

Il soit une sauce tomate, ou bien une purée d’oignons, une. sauce

i| provençale ou toute autre purée quelconque. On peut mettre

I' dans chaque oreille une truffe cuite au vin blanc.

Oreilles de veau frites (hors-d’œuvre). — Lorsqu’elles sont

t cuites, on les coupe en deux dans le sens de leur longueur, on

t les poivre et on les garnit de farce à quenelles (voir Quenelles).

;|
On les trempe dans des œufs battus, le blanc et le jaune en-

I semble, on les saupoudre de mie de pain parfaitement émiettée,

i| puis on les fait frire à grande friture.

Langue de veau.

Langue grillée (entrée et déjeuner). — On pèle, tandis qu’elle
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est encore chaude, la langue cuite avec la tête de veau
;

le lende-
main, on peut la servir à déjeuner. Pour cela on la fend en deux
sans la'séparer entièrement, et on la tient ouverte au moyen
d’une ou deux petites brochettes de bois. On sale, on poivre et

on met sur le gril après l’avoir enduite de bon beurre. Il faut

servir sur un plat chaud, et garnir la langue de beurre manié
de persil haché, de sel et de poivre

;
on peut aussi la paner, ce

qui est fort bon. Plusieurs langues de veau accommodées comme
je viens de le dire forment un plat très-présentable.

Langues de veau en daube (entrée). — Faites-leur jeter quel-

(jues bouillons à grande eau pour pouvoir en enlever la peau et

les parer; puis piquez-les de gros lardons et mettez-les dans

une cassei'ole avec un peu de beurre ou quelques morceaux de

lard, le quart d’un verre d’eau-de-vie, des oignons, des carottes,

du sel, du poivre, quelques clous de girofle, une demi-boule

d’oignon, du thym, du laurier et un peu de consommé ou un
peu d’eau, à laquelle on peut ajouter de l’extrait de viande de

Liebig. Faites cuire à petit feu dessus et dessous. Si la sauce se

desséchait, vous ajouteriez un peu d’eau ou de bouillon; laissez

cuire pendant cinq ou six heures. Au moment de servir, fendez

les langues de veau, garnissez-les de légumes cuits en même
temps qu’elles et versez la sauce dessus. On peut décorer le plat

de quelques tranches de cornichon.

Pieds de veau (entrée, hors-d’œuvre).

On peut les préparer de toutes les façons indiquées pour la

tête. Un pied de veau cuit dans le pot-au-feu donne un excellent

goût à la soupe ; dans ce cas, le bouillon refroidi se prend en

gelée. Le pied de veau peut être accommodé à la sauce piquante

(entrée) et servir de garniture au bœuf. Mangé à l’huile et au

vinaigre, il est presque aussi bon que la tête. On enlève le gros

os. Lorsqu’il est frit, il devient hors-d’œuvre.

Foie de veau.

Foie rôti (rôt). — Lardez-le de gros lardons fortement assai-

sonnés do poivre, fines herbes et oignons haché.';; faites-le

mariner cinq heures dans un peu d’huile, avec du thym, du

laurier, du sel et des quatre éjjices; retournez-le pour qu’il

marine également partout. Pour le faire cuire, entourez-le

d’une feuille de papier follement graissée de bonne graisse
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de porc

;
ernbrochez-le et idacez-le devant un l'eu doux pendant

environ une heure et demie, ou rnettez-le le même ternp.s

dans le four du fourneau économique. Avant de servir, enle-

vez le papier. Ajoutez au jus qu’il a rendu des échalotes ha-
"

chées très-lin, deux cuillerées de houillon, du poivre, des lines •

herhes : faites jeter quelques bouillons. Servez cette sauce sous

le foie ou dans un saucier.

Foie de veau en daube (entrée et relevé). — Piquez-le de

gros lardons forttnnent assaisonnés comme ci-dessus
;

rnettez-le

ilans une casserole avec du laid, des carottes, des oignons, du

sel, du poivre, un bouquet garni, un grand verre de vin blanc

et un morceau de sucre; faites-le cuire pendant trois heures à ;

très-petit feu, dessus et dessous. Servez chaud avec les légumes -

et la sauce courte. Par l’addition d’un pied de veau au foie, le jus
'

se congèlera en refroidissant. Le foie de veau froid, entouré de

gelée, peut être servi au déjeuner.

Foie de veau aux scorsonères (entrée). — Faites-le cuire en

daube
;
une heure avant de servir, enlevez les légumes et rern-

jdacez-les par des scorsonères grattées et coujiées à la longueur

convenable, que l’on sert autour du foie.

Foie de veau à la paysanne (entrée). — Piquez-le et mettez-le

cuire dans une casserole avec de l’eau, du poivre, peu de sel,

une feuille de laurier; retournez-le une ou deux fois pendant la

cuis.son, qui doit durer deux heures et demie
;
découvrez s’il y

a trop de .sauce, elle doit être courte. Servez
;
c’est excellent.

Foie de veau au vin (déjeuner). — Lardez-le comme le précé-

dent; mettez-le dans une casserole avec du lard, des oignons

entiers, un bouquet gaimi, un grand verre de vin rouge, deux si

le foie est gros
,
laissez-le cuire, pendant deux ou trois heures

au plus, à ti'ès-petit feu dessus et dessous. Au moment de ser-

vir, délayez un peu de fécule dans la sauce pour la lier.

Foie de veau à la poêle (déjeuner). — Coupez-le en tranches

minces, grandes au plus comme la moitié de la main, et mettez-le

dans la poêle avec un morceau de beurre, du persil et de la ci-

boule hachée, du sel, des quatre épices en assez forte propor-

tion
;
passez sur le feu, ajoutez une bonne cuillerée de farine,

mêlez
;
mettez un verre de vin rouge

;
faites cuire pendant dix

minutes, un quart d’heure au plus. Servez immédiatement.

Foie de veau en bifteck (déjeuner). — Coupez quelques tran-

ches de foie de veau
;
faites-les revenir d’un côté, puis de l’autre,

dans du beui re, pendant environ dix minutes
;
salez, poivrez.
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mettez sur le gril. Servez sur un plat chaud, avec du beurre
manié de persil, de sel et de poivre, un peu de ciboule hachée
très-fln. Vous pouvez y ajouter un jus de citron ou un fdet de
vinaigre.

MOUTON.

La chair du moutem doit être rouge très-foncé, et la graisse

qui la recouvre parfaitement blanche et ferme. Comme toutes les

viandes, elle doit rester quelques jours dans le garde-manger;

c’est d’ailleurs celle qui se conserve le mieux.

Les moutons de la race de la Charmoise ou des races anglaises

hâtives peuvent être abattus à l’âge de quatorze ou quinze mois,

et fournissent une viande infiniment préférable à celle des an-

ciennes races de France, et surtout à celle des mérinos^ qui ne

peuvent être engraissés qu’à quatre ou cinq ans.

Il y a quatre morceaux de mouton qui peuvent être rôtis : le

gigot, les côtes, le filet et l’épaule
;
mais on sert rarement l’é-

paule de cette façon.

Gigot.

Gigot rôti. — Il doit être rebondi, avoir le manche court et la

chair presque noire. Exposé à l’air et à l’abri des mouches
,

il se

dessèche et pourrait, en hiver, être gardé pendant dix jours;

c’est
,
de toute la provision

,
le morceau qui peut être le dernier

livré à la consommation.

Avant de mettre un gigot rôtir, il faut le battre fortement,

puis le parer, c’est-à-dire enlever la surabondance de graisse

dont il est quelquefois couvert
,
l’arrondir, retrancher les por-

tions de peau qui se dessèchent ordinairement en cuisant; mais

il faut se garder de toucher à la peau de d^sus. Lorsque le gigot

est accompagné de sa queue, on la pique dans la chair, en y

faisant d’abord un trou avec un couteau. On donne un coup de

couteau en dehors dans la jointure, pour couper le tendon et

pouvoir rapprocher le manche^u gros de la cuisse; puis on sé-

pare et on enlève le tendon du jarret
,
et on coupe le bout du

manche, dans la chair duquel on introduit, au moyen du cou-

teau
,
une gousse d’ail ou même deux.

On place le gigot dans un plat qui puisse aller au feu
,
et dans

lequel on aura mis quatre cuillerées d’eau; puis on le met dans

le four du fourneau économique, qui doit être très-chaud, parce

que cette viande demande à être saisie.
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Si on fait rôtir à la broclie
,

il faut embrocher le gigot en

passant d’abord la broche dans la partie appelée manche, puis

ensuite dans le gros de la cuisse.

Le feu devant lequel on se propose de faire rôtir un gigot doit

être préparé et allumé à l’avance et très-actif, parce qu’il faut

que cette viande soit saisie; sans cela, elle perd beaucoup de sa

(jualité.

Une heure et demie de cuisson est largement suffisante pour

un gros gigot
;
un quart d’heure par livre avec un feu bien entj-e-

tenu est suffisant. Pour qu’un gigot soit cuit à point
,

la chair

doit être rouge au centre, mais non pas brune ni violette. Pour

obtenir ce résultat, il faut du soin, toujours du soin; c’est le

moyen de bien faire. 11 est bon de mettre deux cuillerées d’eau

dans la rôtissoire. On sale, à moitié cuisson, avec du sel lin.

Lorsque le gigot est cuit, et au moment de le servir, on enve-

loppe le manche dans un morceau de papier blanc dont on dé-

coupe le bord
,
ou on le place dans un manche à gigot en métal

ou en bois fait exprès. On doit faire chauffer le plat dans lequel

on sert un gigot.

Gigot rôti mariné (rôt). — Une marinade relève le goût du gigot

et lui communiciue une saveur peu différente de celle du che-

vreuil. Pour le faire mariner, après l’avoir vigoureusement battu,

on le fait tremper, pendant quarante-huit à soixante heures, dans

un mélange d’huile, de vinaigre, de sel, de poivre, d’ail, de

thym
,
de laurier et de clous de girofle

;
quelc[ues personnes le

laissent mariner pendant cinq ou six jours. On le tourne dans

cette marinade, et on l’en arrose plusieurs fois. On le fait cuire

comme le précédent, à moitié cuisson
,
on ajoute la marinade au

jus, et on arrose le gigot. On passe le jus avant de servir.

Moyens d'employer les restes d’un gigot. — L’os d’un gigot fait

une soupe aux choux et d’assez bon jus.

Les restes de viande peuvent être servis en émincé, accompa-
gnés d’une sauce piquante dans laquelle on aura fait bouillir les

os concassés du gigot, On ne doit mettre la viande dans la sauce

qu’au moment de servir, parce qu’il faut qu’elle ne fasse que
chauffer; si elle bouillait, elle durcirait beaucoup, à moins que
l’ébullition ne soit prolongée pendant environ une heure et de-

mie : elle prend alors le goût et la nature d’une viande bouillie

,

et devient très-tendre. On retire les os au dernier moment. On
peut ajouter à la sauce quelques tranches de cornichon.

Ces mêmes restes servis dans une sauce de salmis sont encore
I. 25



134 MANUEL DE CUISINE.

meilleurs. Ou fait également bouillir les os clans la sauce,- et seu-

lement réchauffer la chair.

Les restes du gigot mis en hachis font un très-hon plat.

On peut mettre c[uel([ues pommes de terre cuire dans ce

liachis.

On peut faire avec les restes du gigot un ragoût par le pro-

l édé suivant. On coupe par le milieu l’os qui se trouve à l’en-

droit où l’on a enlevé les tranches; on fait revenir quelques

morceaux de salé ou de jambon
;
on soumet à la même prépa-

ration, dans la graisse qui en sort, quelques ronds de carottes et

quelques oignons. Après avoir retiré ces légumes de la casse-

role
,
on passe dans la même graisse les restes du gigot

;
on les

retire, on y jette une cuillerée de farine et on tourne; on mouille

aussitôt avec de l’eau chaude
,
à laquelle on peut ajouter de l’ex-

trait de viande de Liehig, et on remet dans cette sauce les restes

du gigot, les légumes et le salé; puis on laisse cuire le tout à

petit feu, dessus et dessous, pendant deux ou trois heures. Ce

mets
,
trop peu usité, est fort bon.

On peut aussi faire avec les restes du gigot un excellent haiâ-

cot de mouton.

Enfin, on peut se borner à les couper en tranches ét à les

faire réchauffer dans le jus, ou les mettre sur le gril avec du sel

et du poivre. Dans ce cas, on les garnit de beurre manié de

persil
,
comme on le fait pour les biftecks.

Gigot dans son jus (entrée et relevé). — Après l’avoir paré

comme je l’ai dit plus haut, on le pique de gros lardons assai-

sonnés, et on le fait revenir des deux côtés dans du beurre.

On place sous le gigot, dans la casserole, ou mieux dans la

braisière, une couenne de lard; on y met au plus deux verres

d’eau, du sel, du poivre, du thym et du laurier. On fait cuire

à petit feu
,
dessus et dessous

,
pendant quatre ou cinq heures.

On peut mettre autour du gigot quelques gros oignons. On

le sert sur une purée de légumes à laquelle on ajoute son jus,

ou bien encore sur des haricots entiers qu’on a fait cuire sépa-

rément.

Gigot à l’eau ou en daube (entrée, relevé). — Parcz-le comme

je l’ai indiqué plus haut, ou désossez-le en fendant la chair dans

la partie la moins épaisse, pour pouvoir l’ouvrir et enlever les

os (quelques personnes n’ôtent pas le manche). — Piquez de gros

lardons le gigot, puis roulez-le et ficelez-le solidement, en lui

donnant une bonne forme. Concassez les os, ôtez les esquilles
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Faites revenir le gigot de tous côtés dans du beurre. On peut

aussi faire fondre quelques morceaux de poitrine de cochon ou

de jambon très-gras, et faire revenir le gigot dans cette graisse.

.Mouillez avec de l’eau
;
placez sous le gigot une couenne de lard

;

rangez autour du jambon les os du gigot, et ajoutez un peu de

sel, de poivre, deux morceaux de sucre et un bouquet garni.

Faites cuire à petit feu, dessus et dessous, pendant deux heui'es.

Introduisez aloi's sous les os cinq ou six gros oignons, dix ou

douze morceaux de carottes; laissez cuire encore pendant trois

heures. Une heure avant de servir, ayez 15 à 20 marrons dont

vous aui’oz enlevé la grosse peau
;

faites-les blanchir à l’eau

bouillante pour enlever la fine, et mettez-les dans la daube. On
peut remplacer les marrons par des scorsonères. Au moment de

servir, dressez les légumes autour du gigot, dégraissez la sauce,

passez-la et versez-la dessus. .Vu lieu d’eau pure, on peut em-

ployer soit du vin blanc, soit un demi-verre d’eau-de-vie et de

l’eau. On peut aussi, une demi-heure avant de servir, retirer

un demi-verre de jus dégraissé, et le faire réduire en glace dans

une petite casserole; on glace le gigot lorsqu’il est sur le plat,

et on ajoute un peu d’espagnole.

Ce mets peut être servi froid; dans ce cas, on ajoute aux in-

grédients indiqués plus haut un pied ou un jarret de veau coupé

en deux, et on fait refroidir le jus à part; il se prend en gelée,

qu’on sert autour du gigot.

Gigot aux haricots verts. — Il s’apprête comme le filet de

mouton.

Filet de mouton.

Filet rôti (rot). — Avant de le mettre rôtir, on le bat, et on donne
un petit coup de couperet à chaque jointure. Le filet peut être

préparé par tous les procédés applicables au gigot. On j)eut aussi

le diviser en côtelettes qui ne sont peut-être pas aussi belles

<jue celles des côtes, mais qui sont aussi bonnes. Si l’on désire

qu’elles aient un os comme les autres côtelettes, lorsqu’on prépare

celles-ci, on laisse deux côtelettes ensemble, mais un seul os,

ce qui convient quand elles sont petites, ou on se jirocure les

os des côtelettes découvertes, et on en enfonce un dans chaque
côtelette de filet avant de les mettre cuire.

Filet de mouton aux choux (entrée). — On le prépare abso-
lument comme l’é))aule de veau aux choux; son fumet se rap-
proche beaucoup de celui du gibier. Le gigot, le carré et l’épaule

/
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peuvent s’accommoder aux choux ; c’est un plat de résistance qui
plaît généralement. On peut ajouter quelques morceaux de jam-
bon placés autour du filet. (Voir Épaule de veau aux choux. )

Filet ou carré de mouton aux haricots verts (entrée). Bat-
tez le filet, faites-le revenir, mouillez-le avec de l’eau et mieux
avec du bouillon, ou ajoutez de l’extrait de viande deLiebig ou un
peu d’espagnole, et ajoutez-y du sel, du poivre et un bouquet
garni. Lorsque le filet de mouton est presque cuit, dégraissez

;

ajoutez de petits haricots verts bien tendres, auxquels vous au-

rez fait faire à l’avance quelques bouillons à grande eau salée.

Lorsqu’ils sont cuits, servez autour du filet. C’est un fort bon
plat. L’épaule farcie, ainsi que le carré et le gigot, peut être

apprêtée de même.

Poitrine de mouton (déjeuner).

Lorsqu’elle a été cuite dans le pot-au-feu ou dans une soupe

aux choux, on l’assaisonne de sel et de poivre
;
ensuite on la,'pane

pour la mettre sur le gril. On la sert soit sur des choux retirés

de la soupe et qu’on fait mijoter pendant quelque temps dans du

beurre ou de la graisse avec du sel et du poivre, soit sur une

purée quelconque, soit enfin avec une sauce tomate. Quelques

personnes se contentent de la manger grillée, avec un peu de

vinaigre.

Le collet peut être traité comme la poitrine. Ces deux mor-

ceaux font une excellente soupe aux choux.

Côtelettes de mouton.

Pour qu’elles soient tendres, il faut les prendre dans le carré;

j’ai dit, à l’article Filet, qu’on pouvait en retirer aussi de ce

morceau
;
mais ces dernières ne sauraient figurer dans un dîner

de cérémonie, quoiqu’elles soient aussi bonnes que les autres.

Côtelettes du cairé au naturel (hors-d’œuvre et déjeuner). —
Coupez nettement les côtelettes du carré, et dégarnissez l’os

dans la moitié de sa longueur, non en retroussant la chair qui

le recouvre, comme je l’ai vu faire quelquefois, mais en l’en-

levant. Cette chair peut être employée à plusieurs usages dans

la cuisine, comme, par exemple, dans la soupe aux choux ou

dans un ragoût quelconque. Battez les côtelettes et faites-leur

reprendre bonne forme
;
salez et poivrez, puis mettez sur le

gril et sur un feu vif
;

il ne faut les retourner qu’une fois et
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les servir sur un plat chaud. Elles doivent èli’e rouges au

centre, mais non violettes. Un j)eu d’habitude fait connaître le

degré de cuisson convenable. Ces côtelettes sont servies en cou-

ronne, l’os en liant. On peut les placer sur une purée quel-

conque ou sur une sauce tomate : alors elles peuvent être con-

sidérées comme entrée.

Côtelettes panées (hors-d’œuvre et déjeuner). — Préparez-les

comme je viens de le dire, et, après les avoir enduites de beurre

fondu ou d’huile d’olives, assaisonnez de sel et de poivre, pa-

nez-les, c’est-à-dire garnissez-les de mie de pain finement

émiettée
;
cela fait, il convient de les empiler et de les laisser

reposer un jour. Faites cuire sur le gril comme les précédentes
;

ne les retournez qu’une fois, sous peine de les voirse dessécher.

Servez comme dans la recette précédente.

Côtelettes au jus (entrée et déjeuner). — Après les avoir pa-

rées, faites-les cuire à petit feu, dessous et dessus, pendant

deux heures et demie, dans une casserole bien couverte, avec

du bouillon ou du jus, du sel, du poivre, deux ou trois

oignons, du thym, du laurier et une boule d’oignon. Un quart

d’heure avant de servir, retirez une partie de jus et faites-le

glacer. On peut ajouter un peu d’espagnole ou de l’extrait de

viande de Liebig. On peut les servir sur une purée quelconque

ou une farce à l’oseille ou à la chicorée, ou des haricots verts ou

écossés qu’on assaisonne avec le jus. Pendant ce temps, les

côtelettes restent dans une casserole bien couverte, près du feu.

Le jus étant à son point, on glaee les côtelettes et on les sert

sur la purée, etc.

Côtelettes sautées à la poêle (hors-d’œuvre et déjeuner). —
Après les avoir panées, on les met dans la poêle avec un mor-

ceau de beurre, du sel et du poivre
;
on les fait cuire à petit

feu, puis on enlève les côtelettes une à une
,
pour les bien sé-

l)arer de la graisse, et on les dresse. On retire une partie de la

graisse, et on jette dans celle qui reste une échalote et des fines

herbes hachées, du sel et du poivre. On fait sauter en ajoutant

trois ou quatre cuillerées de bouillon ou d’eau, et on laisse faii'e

un ou deux bouillons. On détache avec une cuiller le jus qui

s’est attaché au fond de la poêle, et on le sert sur les côtelettes.

Il est bon de jeter dans la sauce des cornichons hachés. Il ne

faut apprêter de cette manière que des côtelettes très-tendres,

car ce mode de cuisson les rend .souvent dures; ce mets a une
saveur assez relevée.
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Épaule de mouton.

Elle peut être préparée à l’aide des différents procédés indi-

([ués pour le gigot
;
mais elle est souvent dure lorsqu’on la fait

rôtir.

Épaule de mouton farcie (entrée). — On l’accommode exac-

tement comme l’épaule de veau.

Haricot de mouton (entrée et déjeuner).

.le laisse à d’autres le soin de rechercher l’étymologie de ce

nom assez singulier, pour m’occuper seulement du ragoiit. Faites

revenir dans du beurre des navets petits et entiers ou coupés
;

les navets ronds de Freneuse et les petits navets ronds de Fin-

lande sont les meilleurs pour cet usage. Si vous n’avez à votre

disposition que des navets un peu gros, taillez-les d’une forme

agréable, au lieu de vous borner à les couper en quartiers
;

fai-

tes revenir quelques morceaux de poitrine de cochon ou de jam-

bon. Passez dans cette graisse le mouton qui doit étreappi’été en

haricot. (Le fdet coupé par morceaux est la pièce la plus conve-

nable.) Pœtirez le mouton
;
faites un roux, mouillez avec de l’eau

ou du bouillon
;
remettez la viande sur le feu avec du sel,

et du poivre, deux clous de girolle et un bouquet garni
;
laissez

cuire pendant deux heures au moins, à petit feu dessus et dessous
;

puis ajoutez les navets
;
laissez cuire encore pendant une heure.

Dégraissez. Dressez les morceaux de mouton en pyramide, et

rangez les navets autour.

On peut, après les navets, placer sur le tout des pommes de

terre entières, de moyenne grosseur; elles cuisent sans pé-

nétrer dans la sauce, ce qu'il faut éviter, parce qu’elles l’absor-

beraient presque totalement. Cuites ainsi, elles sont excellentes
;

on les sert en couronne autour du plat.

Rognons de mouton.

Rognons à la èroc/te^te (déjeuner, hors-d’œuvre). — Enlevez la

petite peau qui les recouvre, fendez-les à moitié du côté arrondi,

ouvrez-les, et passez en biais, en croix dans la chair, deux pe-

tites brochettes de bois ou d’argent, pour les tenir ouverts pen-

dant qu’ils cuisent. Salez et poivrez. Mettez sur le gril peu de

temps, d’abord du côté ouvert, retournez une minute et servez

sui' un j)lat chauffé avec du beurre manié de persil haché.

Rognons de mouton à la poêle (déjeuner.) — On les pèle et
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011 les coupe en deux; on les- prépare ensuite comme les rognons

de veau. Les gourmets les arrosent de vin de C.hamiiagne.

Langues de mouton {ciitr6e).

On les accommode comme les langues de veau; elles peuvent

être servies sur toutes espèces de purées, après avoir passé sur

le gril.

Cervelles de mouton.

On les accommode et on les seii comme les cervelles de veau.

Queues de mouton en daube (cnli-éo).

Préparées comme le gigot en daube, les queues de mouton

fournissent un mets assez délicat. On peut aussi les faire cuire

dans un pot-au-feu ou dans une soupe aux choux
,
puis les mettre

sur le gril, panées ou non panées, et les servir soit avec du

beurre manié de persil, soit sur une purée, soit avec une sauce

tomate ou autre.

Pieds de mouton.

Pieds à la poulette (entrée). — Après les avoir bien lavés, on

les met au feu, dans une marmite ou un pot de terre, avec de

l’eau, deux oignons, un gros bouc[uet garni
,
du sel, quelques

clous de girofle. Leur cuisson exige de six à sept heures. Lors-

([u’ils sont cuits, et ils ne peuvent jamais l’être trop , on les

verse dans une passoire pour en faire égoutter le jus; puis on

fend chaque pied entre les deux ergots : il s’y trouve une petite

boule remplie de poil, ([u’on enlève. On ôte également les os,

|)uis on met les pieds, ainsi parés, dans une casserole, avec un

morceau de beurre et une cuillerée de farine
;
on fait bien sau-

ter le tout, après y avoir ajouté du sel, du poivre et un peu de

muscade; on mouille avec de l’eau; on laisse mijoter pendant

([uelques instants, et on y joint du persil haebé. La liaison com-
posée d’un ou deux jaunes d’œufs, ne doit être ajoutée qu’au mo-
ment de servir : on peut aussi y mettre un fdet de vinaigre ou

un jus de citron.

Pieds de moutons frits (hors-d’œuvre et déjeuner). — Après

les avoir fait cuire et les avoir préparés comme il est dit ci-des-

sus, on les fait mijoter pendant une heure dans une marinade

composée de sel, de poivre, de muscade et d’un morceau de

beurre; on laisse refroidir; puis on trem|)e cbaque morceau dans
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(les œufs battus, blanc et jaune
;
on le pane soigneusement et on

le fait frire.

Pieds de mouton à la sauce tomate (entr(3e, déjeuner). —
Lorsqu’ils sont cuits et prêts à être assaisonnés, on les fait sau-

ter dans le beurre avec une cuillerée de farine
,
du sel et du

poivre; on mouille avec de la sauce tomate.

Pieds de mouton au fromage (entrée). — Après les avoir pré-

parés comme pour les accommoder à la poulette, au lieu d’y

ajouter une liaison, on les place par couches sur un plat qui

puisse supporter l’action du feu
;
entre chaque couche de pieds

on dispose une couche de fromage râpé, composée de trois quarts

de gruyère et d’un quart de parmesan
,
auquel on ajoute Un peu

de beurre. On termine par du fromage, qu’on couvre de chape-

lure. On met le tout sur le feu et on couvre le plat avec le four

de campagne chaud et garni de charbon allumé
,
ou dans le four

du fourneau économique; lorsque le mets a pris une belle cou-

leur, on sert sans changer de plat. C’est une des bonnes ma-
nières de manger les pieds de mouton.

\('.NE.\U ET CIIEVRE.VU.

On accommode de la même manière l’agneau et le chevreau
;

les recettes suivantes conviennent donc à tous les deux. Lorsque

l’agneau est gras, il est excellent et peut être comparé à du bon

mouton
;
mais sa viande est moins nutritive.

Quartier de devant ou de derrière d'agneau ou de chevreau rôti.

Le quartier du gigot est pré-férable
;
cependant les petites cô-

telettes du quartier de devant sont très-estimées. Mettez le quar-

tier du gigot rôtir avec bon feu; versez deux ou trois cuillerées

d’eau dans la rôtissoire. Dès que la graisse commence à fondre,

saupoudrez peu à j)eu le rôti avec de la mie de pain bien émiet-

tée ou de la chapelure, à laquelle vous aurez préalablement

mêlé du persil haché. Ce rôti doit avoir une belle couleur et être

croustillant. Arrosez avec la graisse et le jus qui en découlent.

Servez sur un plat chaud, parce que la graisse figée perd de son

mérite. On renijilace avantageusement la broche et la rôtissoire

l)ar le four du fourneau économique bien chaud, en mettant

le quartier d’agneau dans un plat qui peut aller au feu et dans

lequel on aura mis un peu d’eau. Quelques personnes mettent un



filet de vinaigre au fond du plat. Les restes de ce rôti font une

excellente blanquette pour déjeuner. On les sert aussi avec une

sauce tomate. Ce rôti peut être cuit sans être pané, mais il doit

toujours être croustillant.

Carré d'agneau à la Périgord (cnlréc).

Faites revenir dans du beurre, avec des tranches de rouelle

de veau
;
ajoutez un peu d’huile, de persil et delà ciboule hachés,

du sel, du poivre, et des morceaux de jambon; mouillez avec du
bouillon

;
mettez quelques truffes ou des champignons coupés par

morceaux; faites cuire à petit feu
;
ajoutez la moitié d’un jus de

citron. Lorsque le carré est cuit, dégraissez; dressez sur le plat et

mettez les truffes en dessus; passez la sauce; versez-la dessus.

L’agneau n’est réellement ici que l’accessoire.

Côtelettes d’agneau (d^-jeuncr).

Préparées et cuites comme celles de mouton, elles sont excel-

lentes.

>
']

Agneau aux oignons (PtitrcT).

I

Coupez la pièce en morceaux carrés; faites revenir d’abord

huit à dix gros oignons dans du beurre, j)uis passez-y les morceaux
de viande; retirer-les. Faites un roux; mouillez avec de l’eau,

mieux avec du bouillon
;
remettez l’agneau dans la casserole, les

oignons autour
;
ajoutez du sel, du poivre, un bouquet garni;

mettez du feu dessous et dessus
;
laissez cuire pendant deux heu-

res et demie. Servez les oignons autour. On j)eutse dispenser de

faire un roux.

Tètes d'agneau.

On les fait cuire et on les sert comme les têtes de veau; mais

il s’en faut de beaucoup qu’elles aient aussi bonne apparence.

Pieds d'agneau (ctilréc).

On les accommode et on les prépare de toutes les façons indi-

<iuées pour les pieds de mouton, et ils leur sont infiniment pré-

férables. Leur cuisson est faite en deux ou trois heures.

PORC.

Un bon porc doit avoir la graisse ferme et parfaitement blan-
I ‘>0.

h'
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elle, la chair du filet et des côtes blanche comme du veau
et celle des cuisses rouge. La chair doit aussi être ferme.

Plusieurs races anglaises très-précoces ont été introduites en
France et s’y propagent rapidement; leur chair est de beaucoup
préférable à celle des anciennes races françaises. Les cochons de
lait de ces races perfectionnées Conviennent surtout pour être

rôtis, parce qu’ils ont les os petits, la peau fine, et sont très-

gras et ronds.

Porc frais rôti (rôt et déjeuner).

C’est ordinairement le filet qu’on choisit comme pièce de rôti ;

cependant on fait aussi rôtir les côtes. On doit avoir le soin de

donner un coup de couperet sur les jointures des os pour qu’on

puisse les séparer facilement en découpant. On peut aussi dé-

sosser le filet, le ficeler en roulant
;
alors il a l’apparence

d’un filet de bœuf et se découpe en tranches. Il faut battre

le morceau destiné à fournir le rôti, le saler légèrement à l’a-

vance, puis attendre qu’il soit suffisamment mortifié
;
mais il faut

aussi veiller à ce qu’il ne prenne pas un goût à'éventé, saveur

désagréable que le porc contracte assez facilement. On le fait

cuire devant un feu modéré pendant au moins deux heures
;

c’est, de toutes les viandes, celle qui doit être la plus cuite
;
ce-

pendant il ne faut pas qu’elle ait trop de couleur. On dégraisse

le jus avant de le servir sous le rôti. Cette graisse est excellente

pour assaisonner des légumes secs, et peut remplacer le beurre

dans une foule de ragoûts, on peut aussi la manger étendue sur

du pain. Les os d’un rôti de porc frais font une excellente soupe

aux choux. Ce rôti est peut-être meilleur froid que chaud, et

peut être servi froid à déjeuner.

Morjen de tirer parti des restes d’un rôti de porc. — La sauce

([ui convient le mieux pour assaisonner ces restes est une sauce

Robert, dans laquelle, après les avoir coupés en tranches, on les

fait réchauffer, sans les faire bouillir. Le porc rôti est encore

fort bon avec une sauce tomate ou une sauce piquante. Si la

sauce Robert paraissait trop relevée, on pourrait la remplacer

par une purée d’oignons. On peut mettre dans toutes les farces

les restes d’un rôti de porc.

Côtelettes.

Côtelettes de porc frais à la poète (entrée et déjeuner).

On les met dans la poêle, sur un feu clair, avec très-peu de
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graisse, seulement pour faciliter la fonte de la graisse des

côtelettes, et on les fait jaunir des deux côtés
;
on sale et on

])oivre
;
ensuite on diminue le feu pour qu’elles achèvent de cuire

doucement. On les dresse et on met dans la poêle un peu d’eau

dont on se sert pour détacher le jus avec une cuiller pendant

qu’il bout. En retirant du feu, on peut ajouter un fdet de vinaigre

et quelques coniichons coupés en tranches. Il ne faut guère que

vingt minutes ou une demi-heure pour faire cuire ainsi les côte-

lettes de porc frais. Si, au lieu d'une poêle, on emploie une

tourtière pour les apprêter, la cuisson exige plus de temps.

Côtelettes à la sauce (déjeuner). — Saupoudrez-les de farine

et faites-les revenir dans un peu de beurre ou do graisse
;
mouil-

lez avec de l’eau; ajoutez du sel, du poivre, un bouquet garni,

((uelques échalotes hachées
;
mettez du feu dessus et dessous ;

laissez cuire pendant une heure. Au moment de servir, coupez

lies cornichons en tranches, et disséminez-les sur les côtelettes.

Hure de porc (déjcimcr).

Voir la recette au chapitre Provisions de ménage, à l’article Porc.

Oreilles de porc (ciilréi').

11 faut les flamber avec soin pour enlever tout le poil qui les

garnit à l’extérieur, et les échauder dans l’intérieur avec de l’eau

liouillante. On les fait cuire avec des lentilles, des haricots ou des

pois verts, deux ou trois oignons, une carotte, du sel, du poivre

et un bouquet garni. On sert les oreilles de porc sur ces légumes,

soit entiers, soit réduits en purée et assaisonnés avec du beurre

ou de la graisse. Cuites avec des légumes et l’assaisonnement

que je viens d’indiquer, les oreilles jieuvcnt être servies seules

sur une sauce tomate. On peut aussi les faire frire, comme les

oreilles de veau.

Cochon de lait.

Ce rôti est, à mon avis, plus dispendieux ([u’agréable. Voici

comment on le prépare : après avoir saigné le cochon de lait,

on l’échaude et on le ratisse pour en enlever le poil, à peu

près comme on le fait pour les porcs adultes
;

|)uis on le

fend par le ventre, on le vide et on coud la peau du ventre

pour la rapprocher, après y avoir mis un bouquet de fines her-

bes. On l’embroche en attachant les pattes de devant sous la

hure et celles de derrière raccourcies sous la cuisse, dans la



444 MANUEL DE CUISINE.

position que prend l’animal vivant lorsqu’il est couché. Dès que
le rôti est bien chaud, on 1 arrose deux ou trois fois d’eau salée
mise préalablement dans la lèchefrite

;
puis on retire cette eau

et on arrose à plusieurs reprises le cochon de lait avec de l’huile

afin de rendre sa peau croustillante. Le feu doit être assez actif

pour que la peau devienne croquante, car c’est là le plus grand
mérite de ce rôti

;
pour que cette peau ne se crevasse pas irré-

gulièrement d’une manière désagréable à l’œil, dès qu’elle com-
mence à cuire, on y pratique des incisions régulières en nombre
égal de chaque côté. Il faut serdr ce rôti très-chaud et aussitôt

qu’on le retire du feu. On l’accompagne ordinairement d’une

sauce piquante très-relevée.

Rognon de porc (déjeuner).

On le prépare comme le rognon de veau
;

il peut être mouillé,

soit avec du vin rouge, soit avec du vin blanc
;

il conserve sou-

vent un goût désagréable, lorsqu’il provient d’un animal abattu

dans un âge trop avancé.

Jambon (déjeuner, ou vis-à-vis d’un rôti au dîner).

Voir, au chapitre Provisions, l’article Porc.

Avec le secours d’un jambon on améliore beaucoup la cuisine

et à très-peu de frais. Sans faire abattre un porc, on peut acheter

un jambon cru. J’engage à choisir de petits jambons, ronds et

fermes, provenant, autant que possible, d’un animal de race an-

glaise, et, s’ils sont frais, à attendre quelques jours avant de les

saler. (Voy. l’article Jambon aux Viandes salées.) J’en ai déjà,

à plusieurs reprises, conseillé l’emploi
;
c’est, je le répète, un

des plus puissants auxiliaires d’une bonne cuisine. Il y a beau-

coup de parties à enlever à un jambon avant de le faire cuire
;

tout ce qui est noir ou rance doit être sacrifié
;
non-seulement

ces parties ne sont pas bonnes à manger, mais elles gâtent le

reste en lui donnant un goût désagréable. Après l’avoir nettoyé

avec le plus grand soin, on le ficelle solidement dans tous les

sens avant de le mettre dans la marmite. On le fait cuire avec de

l’eau, des carottes, des oignons, un gros bouquet garni, du

poivre, quelques clous de girofle. Quelques personnes ajoutent

une bouteille de vin blanc; ce vin donne au jambon un goût un

peu acide qui ne plaît pas à tout le monde.

Le feu doit être très-modéré et la cuisson peut durer de huit
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à dix heures, selon la grosseur. Il faut moins de temps si l’on

n’en fait cuire qu’une portion. Quand il est cuit, ce qu’on re-

connaît lorsqu’on peut y enfoncer sans peine un ])etit morceau

de bois gros comme une paille, on le place sur un i)lat ordinaire
;

on enlève les os, puis on le transvase dans un j)lat creux, la

couenne en dessous, afin qu’il prenne une bonne forme, et on

verse dessus le bouillon
;
on le laisse refroidir de cette manière,

on le retire du bouillon qui est pris en gelée et on le sert, le

* côté de la couenne en dessus, mais après avoir enlevé celle-ci et

l’avoir remplacée par de la chapelure de belle couleur. On en-

toure le jambon de persil quand on l’a arrangé sur le plat.

Lorsqu’on ne veut faire cuire qu’un morceau du jambon, il

faut le ficeler avec soin pour qu’il ne se défasse pas pendant la

cuisson. Lorsqu’il est cuit, on le pose sur un plat, on enlève la

couenne
;
elle ne se sert pas

;
puis, après avoir garni un plat

creux de dimension proportionnée au morceau de jambon qu’on

veut y mettre, d’un linge propre et mouillé, on y dépose au fond

et au pourtour la graisse du jambon
;
on place le maigre au mi-

lieu, entremêlé de gras s’il en reste, et on recouvre avec le linge

<[ui déborde, on place par-dessus une assiette qui doit appuyer
sur la viande et on la charge d’un poids d’un demi-kilogramme :

on laisse ainsi refroidir jusqu’au lendemain. Pour servir, après

avoir découvert la préparation, on renverse dans un i)lat et on
enlève le linge. Le jambon a pris bonne forme, on l’entoure de
branches de persil, et il peut se couper en tranches minces comme
un jambon entier.

Le bouillon dans lequel on a fait cuire un jambon est très-

propre à faire une soupe aux choux
;
mais il est souvent très-

salé et de très-haut goût; on y ajoute de l’eau.

Jambonneau (déjeuner). (Voy. à l’article Préparation du jam-
bon.) — Il se fait cuire comme le jambon. Mais on n’enlève pas la

couenne et on la couvre de chapelure lorsqu’il est chaud. Il se

sert froid.

Jambon dans la poe(e (déjeuner). — Coupez des tranches de
jambon cru très-minces et mettez-les dans la poêle avec un peu
de beurre et deux ou trois morceaux de sucre concassé; lorsque
le jambon a pris couleur d’un côté, retournez-le de l’autre et

laissez-le se colorer également, mais sans excès, car il se durci-
rait. Dressez le jambon sur le plat. Ajoutez alors à la giaisse qui
est dans la poêle un peu de vin; laissez faire un ou deux bouil-
lons, et servez sous le jambon. Il faut un quart d’heure pour faire
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cuire le jambon de cette manière. On peut supprimer le sucre,
et au lieu de mettre du vin dans la graisse y ajouter seulement
un peu d’eau

;
mais la première méthode est la meilleure.

Boudin.

Boudin noir (hors-d’œuvre et déjeuner). — (Voir la manière
de le préparer à l’article Po?’c.) — On peut faire cuire le boudin
dans la poêle ou sur le gril, mais toujours à petit feu pour qu’il,

ne crève pas
;
il faut avoir soin de le piquer avant la cuisson. On

peut le servir seul ou avec une purée, ou' encore avec des sau-

cisses.

Boudin blanc (déjeuner et hors-d’œuvre). — Hachez soigneu-

sement ensemble de la chair de poisson cru, dont vous aurez re-

tiré la peau, des ris de veau, des blancs de volaille, 'des cer-

velles, des laitances de carpes, joignez-y, outre un morceau de

mie de pain qui aura trempé pendant une heure dans du lait

tiède, une assez forte dose de lard. Ajoutez à ce hachis quelques

cuillerées de riz cuit au lait sans sucre, trois ou quatre jaunes

d’œufs, du sel, du poivre, de la muscade. Lorsque tout cela est

suffisamment haché, pilez-le de manière à obtenir un mélange

complet
;
vous aurez ainsi une espèce de pâte extrêmement déli-

cate
;
éclaircissez avec du bon lait, de manière à former une

bouillie épaisse
;
remplissez de cette bouillie des boyaux, par le

procédé indiqué pour la préparation du boudin noir; liez à la

longueur convenable
;
faites cuire à grande eau, sans sel; lais-

sez refroidir. Quelques instants avant de servir, mettez les bouts

de boudin sur le gril, en ayant soin de les bien piquer de tous

côtés, car ils crèvent très-facilement en cuisant. On peut rendre

ce mets encore plus délicat en y ajoutant quelques pistaches.

On peut préparer du boudin blanc avec un moins grand nom-

bre d’ingrédients, et se contenter d’y faire entrer des blancs de

volaille, du riz au lait, ou de la mie de pain trempée dans du lait,

des jaunes d’œufs et des cervelles, le tout bien haché ;si l’on pile

la farce après l’avoir hachée, elle sera plus délicate.

Saucisses (iléjcuncr cl liors-d'œuvrc).

(Voir la manière de les préparera l’article Porc). — On les fait

cuire sur le gril, à petit feu, ou dans la poêle avec de la graisse

ou du beurre après les avoir piquées, si ce sont des saucisses

rondos, afin de les empêcher de crever. Lorsqu’on les retire, on
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verse quehiues gouttes d’eau dans la poêle, et au moyeu d’une

cuiller on en détaclie le jus, qu’on verse sur les saucisses. On
peut les servir sur des chou\ cuits et assaisonnés au beurre ou

l)assés dans la poêle où elles ont laissé leur jus, ce (jui est ex-

cellent
;
on les sert aussi sur des lentilles, des pois, des haricots,

des pommes de ten-e, ou des purées de ces divers légumes. Elles

peuvent aussi être cuites sur le gril.

Saucisses aux pommes (déjeuner). — Coupez en deux des

pommes de grosseur moyenne, mettez-les, sans les peler, dans I

une poêle, avec un peu de beurre et des saucisses
;

laissez

cuire le tout ensemble. Si, lorsque les saucisses sont cuites,

les pommes ne le sont pas suffisamment, on achève leur cuisson

dans la graisse, et on les sert autour des saucisses. Mettez en-

suite dans la poêle un quart de verre d’eau, faites jeter quelques

bouillons; versez le tout sur les saucisses et les pommes; c’est

excellent et peu connu. On peut aussi servir les saucisses sur

une marmelade de i>ommes; c’est un mets belge qui est très-bon.

CHAPITRE IX.

VOLAILLES.

Généralités.

Maiiure de dresser une volaille. — Les volailles ne doivent

dans aucun cas être servies sur la table avec leur tête et leur

.cou. D’abord on mange rarement ces morceaux rôtis. Ils i>our-

raient être servis en ragoût; mais alors on les sert détachés du
corps de l’animal ; leur a.spect est ainsi moins dé.sagréable.

Pour dre.sser une volaille après l’avoir flambée, c’est-à-dire

passée dans la flamme d’un papier pour brûler les poils et le

duvet que l’on n’a pu enlever en la plumant, on fend la peau
du cou en dessus avec des ciseaux, ce ([ui est plus commode
qu’avec un couteau; puis on détache le jabot et on coupe le cou
a sa naissance. Ensuite, après avoir couiié la peau du cou à la

)
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longueur convenable, on la replie sur le dos de l’animal et on
l’y fixe au moyen d’une ficelle, après avoir retourné le bout des
ailerons sur le dos. La belle forme arrondie que prend la vo-
laille lorsqu on la dresse ainsi lui donne bien meilleur aspect
<iue si on lui laisse le cou et la tète, qu’on ne sait comment
placer, et dont la saignée et le bec sont toujours d’un aspect re-

poussant. Pour la vider, on fend la peau du ventre le long de
la cuisse droite et non à l’anus

;
on enlève les intestins

;
on saisit

le gésier et le foie en les prenant par derrière pour éviter de
crever 'le fiel, qui tient au foie. Le jabot vient avec; on enlève

le fiel, puis l’anus en le coupant après l’avoir retourné en le

faisant sortir avec le doigt introduit par la fente qui a servi à

vider.

On laisse les pattes, qu’on dépouille assez facilement de la

pellicule qui les recouvre en les passant dans le feu, et on en

coupe les ergots à la seconde phalange. On peut les laisser al-

longées lorsque la pièce est rôtie
;

il faut ou les enlever ou les

plier le long du pilon quand la volaille doit être accommodée
en ragoût

;
pour les fixer à cette place

,
on les fait passer sous

une petite lanière de peau, mais il ne faut pas en cacher toute

la jointure en l’introduisant dans la peau du ventre
;

il faut

donner un petit coup de couteau sur la jointure pour couper

le nerf qui tend à les faire se rouvrir; on passe avec une grosse

aiguille à dresser une ficelle dans le corps de l’animal et on at-

tache les pattes.

Les pattes du canard et de l’oie ne doivent jamais paraître

sur la table
;
mais il ne faut j)as les séparer des cuisses avec le

couperet : la jointure doit être désarticulée de telle façon, qu’en

cuisant, la chair ne puisse pas se retirer et laisser l’os à nu, ce

qui est disgracieux. Pour éviter cet inconvénient, on coupe la

])eau de la patte un peu au-dessous de la jointure, et on la re-

lève pour opérer la séparation.

On enlève à la dinde et au dindon, au canard et à l’oie, les

<leux premières phalanges de l’aile
,
qu’on fait cuire avec l’aba-

tis. Il n’en est pas de môme des ailerons des poulardes, des cha-

pons, des poulets et des poules : leui’s ailes doivent rester in-

tactes
;
on les retrousse en en passant le bout sous l’aileron, ce

(jui le fixe sur le dos de la bête.

Je dois aussi recommander de ne pas faire ce que j’ai vu quel-

quefois pratiquer : c’est d’enfiler le foie et le gésier dans les
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j)attes, ou de les placer sous l’aileron. Le foie doit cuire dans le

corps de la volaille
;
le gésier ne peut être servi qu’avec les aba-

tis ou ajouté à un autre ragoiit.

Manière d’extraire les intestins des volailles. — Dans lues-

<[ue toutes les provinces, excepté dans celles où l’on engraisse

de très-belles volailles pour l’approvisionnement de Paris, on a

l'habitude de ne les vider qu’au moment de les dresser pour les

faire cuire. Cependant la méthode d’extraire les intestins aussitôt

ai)rès la mort est la meilleure à tous égards : lorsqu’on ne vide

les volailles qu’au moment de les faire cuire, il est très-difficile

de retirer les boyaux sans les rompre, parce qu’ils se sont ra-

mollis, et, en se rompant, ils communiquent à l’intérieur de

l’animal un mauvais goût. De plus, le séjour des intestins dans

le corps de la volaille la fait gâter promptement.

Voici la manière de s’y prendre pour éviter tous ces inconvé-

nients : aussitôt que la volaille est morte
,
on introduit le doigt

dans le fondement
,
on le tourne immédiatement sur le côté et

on saisit le gros boyau, après avoir rompu une membrane qui le

recouvre; on le retire doucement en dehors, et tous les intestins '

suivent. Si cette opération est faite avec adresse, ils ne se rom-

pent pas. S’ils se rompent, on en cherche de nouveau le bout et

on parvient facilement à le retrouver. Lorsque tous les intes-

tins sont retirés, il ne reste dans l’animal que le foie et le gésier

({ui ne nuisent point à sa conservation
,
et que la cuisinière relire

lorsqu’elle prépare sa volaille pour la faire cuire.

Au Mans, on introduit à la place des boyaux du papier gris

fin qui remplit le vide laissé par l’extraction des intestins
;

le

papier maintient la forme de la volaille et contribue à sa conser-

vation
;

il faut éviter d’employer du papier qui contient de la

laine : il donne mauvais goût.

Ou ne doit jamais mettre d’oignons, soit entiers, soit coupés,

dans une volaille destinée à la broche
;
ils lui communiquent une

odeur des plus désagréables, qui s’exhale, quand on la découpe.

C’est une erreur de croire que ces oignons rehaussent le goût

de la volaille; ils la gâtent, voilà tout. Il ne faut pas davantage

mettre du beurre sur un rôti : le beurre ne peut que lui faire

contracter un goût de roussi qu’il faut au contraire chercher à

éviter dans une volaille rôtie
;

si la volaille n’est pas suffisam-

ment grasse, il vaut mieux y mettre une petite barde de lard ou

un peu de graisse de |)orc.

Les volailles, pour être bonnes, doivent être tendres, et, poui-



•150 MANUEL DE CUISINE.

obtenir cette qualité essentielle, on doit les laisser mortifier
pendant les temps froids environ de six à huit jours, moins en
été. Les très-jeunes bêtes sont bonnes à manger plus tôt. C’est

_ une erreur grave de croire qu’une volaille sera tendre si on la

met cuire aussitôt qu’elle vient d’être tuée
;
on ne peut obtenir

cette qualité qu’en la faisant attendre plus ou moins longtemps,

selon la saison.

Pigeons.

On les dresse comme les poulets; mais on leur laisse la tête,

qu’on plume. (Voir Manière de dresser une volaille.) On les barde

et on peut les entourer de feuilles de vigne; c’est un rôti assez

délicat quand ils sont jeunes et gras. On saigne ou on étouffe les

pigeons. Je préfère qu’ils soient saignés.

Pigeons aux petits pois (entrée). — Faites revenir dans une
casserole quelques morceaux de poitrine, de lard salé ou du
jambon

;
passez-y ensuite les pigeons entiers après les avoir

dressés, pour qu’ils prennent un peu de couleur. Otez-les; re-

mettez le salé et un peu de farine
;

tournez, mouillez. Laissez

cuire le salé pendant une heure et demie
,
puis remettez les pi-

geons. Quand l’ébullition est bien établie, ajoutez les petits pois

en quantité suffisante (un litre pour deux pigeons), du sel, du

poivre, un bouquet garni, et mettez le feu dessus et dessous la~

casserole. Une heure un quart suffit pour achever la cuisson.

On peut servir le salé avec les pigeons ou le supprimer.

Pigeons en papillotes (entrée et déjeuner). — Fendez les pi-

geons en deux dans le sens de la longueur, frottez-les dedans

et dehors avec du sel, du poivre et de l’huile. Faites une farce

avec de la mie de pain trempée dans du lait tiède, les foies des

pigeons, un peu de lard, de la ciboule et du persil. Remplissez

les pigeons avec cette farce, panez
;
enveloppez-les dans du pa-

jiier, et mettez-les sur le gril à très-petit feu. Servez avec le

pajiier.

Pigeons sur le plat (entrée et déjeuner). — Faites une farce

composée des mêmes ingrédients que la précédente; ajoutez-y,

si vous voulez, un peu de chair à saucisse et cassez-y un œuf;

introduisez la farce dans les pigeons restés entiers; faites-les

cuire sur le plat, avec du feu dessus et dessous, de manière

(ju’ils rissolent. Retirez-les
;
mouillez avec un peu de bouillon ou

d’eau. Détachez le jus qui s’est attaché au plat; servez sous les

])igeons.



Pigeons à la cmpaudinc (déjeuner). — Fendez deux j)igeons

par le dos depuis la naissance du cou jusqu’au croupion,

aplatissez-les bien sans trop briser les os, salez et poivrez inté-

rieurement; mettez dans un plat du beurre, faites-le fondre,

ajoutez sel, poivre, muscade, échalotes et fines herbes hachées

mince, deux jaunes d’œufs que vous délayez bien avec le beurri'

sans les faire cuire; mettez vos pigeons dans le jilat, enduisez-

les de cette préparation dans toutes leurs parties, panez-les

bien et faites-les cuire sur le gril à petit feu. On les sert avec

une sauce piquante sans cornichon, mais avec beaucoup d’écha-

lotes crues bien hachées.

Pigeons en compote (entrée). — Coupez-les en quatre; faites

roussir dans du beurre une douzaine de petits oignons entiers,

[mis passez dans le même beurre les quartiers de [ligeon. Pré-

parez un roux
;
mouillez

;
remettez les pigeons et les oignons,

avec du sel, du poivi’e, un bouquet garni; couvrez. Après une

heure un quart de cuisson, servez.

I

Pigeons à l’étuvée (entrée). — Préparez les pigeons comme s’ils

j

devaient être accommodés en compote
,
mais mouillez-les avec

moitié vin et moitié eau ou bouillon. On les sert habituellement

sur des tranches de pain grillées.

I
P((/eons /“riis (déjeuner). — Coupez-les en quatre; mettez-les

dans la [)oéle avec du beurre; laissez-les cuire en les tournant

! de tem[)S en temps; retirez-les du feu. Servez-les eu ajoutant à

la sauce, au dernier moment, un peu d’eau, une cuillerée de

vinaigre ou de verjus, et du persil haché.

. Poulet, poularde, chapon.

Pour ([ue ces volailles soient réputées fines, il faut non-seu-

lement <[u’elles soient grasses
,
mais encore que la graisse soit

très-blanche, et ([ue la peau soit fine. Cependant il y a certaines

races de volailles qui ont la graisse jaune. Cette couleur tient

aussi quelquefois à la nature de la nourriture qu’elles ont reçue,

> ' et, dans ce cas, la graisse peut être de bonne qualité, mais ne

vaut jamais la blanche. Pour s’assurer qu’une volaille vivante est

grasse, il faut, tout en tenant compte de son poids, examiner

l’os de l’extrémité du croupion, près de la ([ueue; s’il est bien

arrondi et garni de graisse, on peut être certain que l’animal est

gras. On examine aussi le dessus du cou, pi'ès de la carcasse;

la [)eau doit être é[)aissc_ et former une espèce de bourrelet.
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11 faut, en vidant les volailles, mettre le plus grand soin à ne

pas crever le fiel et à ce qu’il ne reste intérieurement aucune
portion d’intestins ni aucune trace du grain que contenait le ja-

bot
;
rien n’est plus répugnant.

Poulet rôti. — Lorsqu’il est dressé (voir Manière de dresseï' une

volaille), on remet le foie dans le corps après en avoir enlevé

le fiel
;
puis, après avoir salé l’animal en dedans, on attache les

cuisses, au moyen d’une ficelle, sur les côtés du croupion, les

pattes allongées. Cela fait, on met le poulet rôtir. S’il n’est pas

très-gras, on lui applique sur le dos une barde de lard; on le

fait cuire à petit feu
,
en veillant à ce qu’il ne prenne ni trop ni

trop peu de couleur
;

il ne faut pas qu’il soit roux (rien ne sent

plus l’auberge), encore moins doit-il être noir; il doit être doré

sur les points les plus élevés, blanc dans les parties creuses,

comme l’intérieur des cuisses et sous les ailes. Il faut bien se

garder de l’arroser avec du beurre, comme on le fait très-sou-

vent : ce beurre roussit et gâte non-seulement le jus de volaille,

mais la volaille elle-même, qui sent alors la fricassée, pour ne

pas dire le graillon. Une expérience maintes fois répétée m’a dé-

montré ce que j’avance.

On peut servir la volaille sur un plat garni de cresson
,
qu’on a

un peu vinaigré
,
et qu’on tourne dans la sauce avant de la ser-

vir.

Fricassée de poulet (entrée). — Une fricassée de poulet doit

être parfaitement blanche, ce qu’on obtiendra en suivant exac-

tement mes prescriptions. La volaille étant préparée comme si

elle devait être rôtie, on met le foie dans le corps, on donne un

coup de couteau derrière la jointure du pilon, à la patte, qu’on

relève entre le ventre et le pilon
,
elle y est maintenue au moyen

d’une ficelle
;
ou bien on passe la jointure dans une petite la-

nière de peau, ce qui donne à la volaille meilleure apparence,

sans toutefois dispenser de l’emploi d’une ligature de ficelle.

Cela fait, on met dans une casserole un gros morceau de beurre

bien frais; lorsqu’il commence à fondre, on ajoute deux fortes

cuillerées de farine qu’on mélange bien avec le beurre
;
on mouille

avec de l’eau chaude, mais non bouillante, en quantité telle,

que le poulet, quand on l’y placera, ne puisse y baigner^ qu’à

moitié; à l’aide d’une cuiller, on tourne la sauce, jusqu’à ce

<iu’elle soit liée. Lorsqu’elle est suffisamment prise et bien

bouillante, on y met le poulet sur le côté. On peut placer au-

tour de l’animal le gésier, le cou et la tête, dont la saignée auia
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dû être soiiineusemeiit lavée. Une feuille de laurier, un petit

i
morceau d’écorce de citron

,
ce qui cependant n’est pas indis-

pensable, du sel, lin peu de muscade, peuvent élre mêlés à l’as-

saisonnement
;
mais le persil et le thym doivent être sévèrement

e.xclus. Couvrez la casserole d’un rond de papier et d’un couver-

de bien propre. Laissez cuire pendant trois quarts d’heure au.

plus; retournez le poulet sur l’autre côté, et entourez-le d’une

vin;-taine de petits oignons entiers et pelés avec soin. On peut

y ajouter quelques scorsonères que l’on a fait d’abord cuire à

moitié dans de l’eau salée. Après une nouvelle cuisson, dressez

le poulet sur un plat, en ayant soin de vider dans la casserole

la sauce contenue dans le corps. Si la sauce est trop longue,,

faites-la bouillir en la remuant pour qu’elle ne gratine pas pen-
dant qu’elle s’évapore. Dans ce cas, ôtez d’abord les oignons

et placez-les autour du poulet, que vous couvrez; mettez de côté

le cou et le gésier, qui ne doivent point paraître sur la table,

«luoiqu’ils soient fort bons à manger
;
puis mettez dans la sauce

une liaison faite avec un jaune d’œuf dont vous avez séparé avec

;

soin le blanc et le germe
;
tournez, ne laissez pas bouillir. Versez

Mi sur le poulet, qui sera parfaitement blanc et e.vcellent.

I On peut mettre dans cette fricassée des champignons, qu’on
! fait blanchir à l’avance, des fonds d’artichauts également blan-
, chis, des topinambours, et même des truffes coupées en tranches,.
I ou des tranches de citron rangées autour du plat ; tous ces in-

grédients contribuent à rendre meilleure la fricassée du poulet.
On ne doit pas découper à l’avance le poulet, à bien i)lus

forte raison le couper à coups de couperet quand on le met en
fricassée

,
comme le font certaines cuisinières qui ne savent pa.s

leur métier. Cependant, si le poulet était très-maigre, pour dis-

simuler sa maigreur, on pourrait le découper proprement sans
lui briser les os, en laissant les membres dans leur entier; mais
alors ce serait se faire illusion que de prétendre avoir une fri-

cassée bien blanche.

On peut augmenter la fricassée en mettant cuire autour du
, ,

poulet des cervelles blanchies à l’avance et des ris de veau : cela
ne gâte rien.

La prépai-ation d’une fricassée de poulet parfaitement blanche
est ordinairement la pierre d’achoppement des cuisinières mé-
diocres

:
j’avoue que je ne comprends pas pourquoi. C’est un

I
i

mets aussi facile à faire que tout autre mets; il faut seulement

;

du soin et une attention soutenue. Ceiiendant une fricassée de
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l)oulet, sans être d’une blancheur irréprochable, peut être très-

présentable et de fort bon goût.

Fricassée de x>oulet au vin blanc (entrée). — En place d’eau
chaude pour mouiller la fricassée, on se sert de bon vin blanc;
le goût du mets est complètement changé. C’est une variante

agréable de la fricassée de poulet, qui est de mon invention.

Poulet sauté (déjeuner). — Découpez un poulet, mettez-le

dans une poêle avec du beurre; faites lui prendre couleur sur

un feu un peu vif; laissez-le cuire ensuite plus doucement.
Quelques minutes avant de servir, ajoutez du persil haché,

un peu d’estragon
,
du sel

,
du poivre. Dressez les morceaux du

poulet sur un plat; mouillez la sauce avec un peu d’eau ou de

bouillon; faites-la bouillir un instant; servez-la sous le poulet.

C’est une fort bonne manière de manger les jeunes poulets

maigres.

Poulet à l’estragon (entrée ou relevé). — Mettez dans le

poulet un morceau de beurre mêlé d’estragon haché et salé
;
cou-

sez l’ouverture; dressez-le comme pour la fricassée. Mettez-le

dans une casserole
,
sur le coté

,
de manière qu’il baigne à moi-

tié dans l’eau avec du sel, du poivre, des carottes, des oignons,

du lard ou du jambon très-gras, deux clous de girofle, du thym,

du laurier, une ou deux branches d’estragon. Couvrez et faites

cuire pendant deux heures, et même plus si le poulet est gros;-

lorsque la cuisson est à moitié terminée, tournez-le sur l’autre

coté. Une demi-heure avant de servir, retirez une partie de la

sauce, faites-la réduire sur un bon feu jusqu’à ce qu’elle ait pris

une coloration suffisante; mouillez avec le reste de la sauce; en-

levez les légumes. Ajoutez quelques petites branches tendres

d’estragon, et faites-leur jeter deux ou trois bouillons dans cette

même sauce. Servez le poulet, la sauce dessous et l’estragon au-

tour. Le poulet doit être blanc et la sauce doit avoir une belle

couleur.

Poulet au jus (entrée). — Aiirès avoir préparé le jioulet

comme pour la fricassée, faites-le revenir dans du beurre;

mettez du lard dessus et dessous, et ajoutez des oignons, des

carottes
,
du persil

,
un bouquet garni

,
du sel

,
du poivre

,
un

[)cu de laurier; quelques scorsonères peuvent aussi y être ajou-

tées. Mouillez avec du jus ou du bouillon ou ajoutez de l’extrait

de viande de Liebig; faites cuire à petit feu pendant au moins

deux heures. Une demi-heure avant de servir, faites glacer une

portion de la sauce. Dressez le jioulct, glacez-le
;
délayez le reste
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lie la glace avec la sauce
;
passez-la au tamis

;
servez la sauce

sous le poulet. On peut garnir le bord du plat de tranches de

citron.

Poulet en papillote (déjeuner). — La préparation et l’assaison-

nement sont les mêmes que pour le pigeon ou les côtelettes de

veau en pajiillote.

Poulet en gibelotte (déjeuneri. — On la prépare comme la

gibelotte de lapin.

Chapons, poui.audes. — Ce qui précède, quant aux diverses

laçons d’apprêter le poulet, est applicable, en tous points, aux

poulardes et aux chapons; ces volailles doivent être accommo-

dées exactement de la mémo manière.

Poulardes et chapons truffes. — Ils se préparent comme la

dinde. (Voir Dinde truffée.)

Poulardes et chapo7is farcis aux marrons. — Ils se lu-éparenl

comme la dinde. (Voir Dinde farcie aux marrons.)

Poulardes et chapons farcis aux olives. — Après avoir enlevil

les noyaux, au moyen du chasse-noyau ou en les tournant, ib;

dôO ou 300 grammes d’olives, vous les introduisez dans le corps

elle jabot de la volaille avec une farce comjjosée de jambon gras

ou de lard et d’un peu de chair maigre de porc et le foie de la

bêle parfaitement haché, un peu assaisonné et passé ([uelques

instants dans une casserole sur le feu pour commencer la cuis-

son qui ne serait peut-être pas complète, pendant que la vo-

laille rôtit; dressez la volaille, cousez les ouvertures et faites

rôtir. Ce mets du Midi est peu connu et excellent.

Chapons ou poulardes au gros sel (relevé). — Après avoii-

jiréparé et ficelé la volaille comme pour la mettre en fricassée

,

faites-la cuire dans' un pot de terre, d’une dimension telle qu’elle

le remplisse presque entièrement, avec de l’eau, des carottes,

des oignons piijués de clous de girofle, une feuille de laurier, du

sel, du poivre en grain. La cuisson, qui doit avoir lieu devant un

feu doux, doit durer de deux à quatre heures, selon l’àge de la

volaille. Avant de servir, mettez dans le plat une partie du bouil-

lon dans le(juel a cuit l’animal, et rangez tout autour des tran-

ches de citron
;
placez la volaille au milieu; servez. On peut faire

réduire un peu ce bouillon à grand feu avant de le servir sous la

volaille, qu’on tient bien couverte pour qu’elle ne refroidisse pas.

Chapon, poularde et poule au riz (entrée). — Faites revenir

lie la poitrine de cochon ou de jambon
,
puis la volaille après

l'avoir vidée et dressée, en y ajoutant un peu de beurre si c’est



45C MANUEL DE CUISINE.

nécessaire; mouillez avec du bouillon et à son défaut dans de
l’eau, et dans ce cas il sera bien d’ajouter de l’extrait de viande
de Liebig, ajoutez des oignons, des carottes, du sel, du poivre,
du thym

,
une boule d’oignon

;
faites cuire avec du feu dessus et

dessous pendant quatre heures si c’est une poule; trois heures
suffiront si c’est un chapon passablement tendre. Une heure au
moins avant de servir, retirez tous les légumes; laissez le lard.

Lavez à l’eau chaude 100 à 110 grammes de beau riz, et met-
tez-le cuire autour de la poule; couvrez, animez le feu. Si la

sauce était trop courte pour pouvoir faire crever le riz
,

il fau-

drait ajouter de l’eau. Au moment de servir enlevez le lard

,

dégraissez
;
servez le riz

,
mettez la poule dessus. Si le riz était

trop épais, il faudrait, avant de servir, l’éclaircir avec de l’eau,

ou mieux avec du bouillon. Il ne faut pas que le riz soit assez

épais pour rester aggloméré autour de la volaille. Quelques

cuillerées de bon jus ou de l’extrait de viande de Liebig ajoutent

beaucoup à la saveur du riz qui accompagne la poule.

Chapon, poularde et poule au cclei’i (entrée). — Préparez et

faites cuire la volaille comme pour la mettre au riz
;

faites blan-

chir dans de l’eau salée huit ou dix pieds entiers de céleri, après

avoir enlevé toutes les mauvaises feuilles
,
coupez-les à 20 centi-

mètres de longueur environ, et enlevez toute la peau de la

racine. Lorsque le céleri commence à céder sous le doigt, on

le fait égouter dans une passoire, puis on enlève les légumes

qui ont cuit autour de la volaille, et on les remplace par le céleri,

qui achève de cuire ainsi. S’il rend de l’eau et qu’il allonge trop

la sauce
,
on la laisse bouillir à découvert pour la réduire. On

remplace très-bien le céleri ordinaire par du céleri-rave ou par

des topinambours
,
qu’on met crus dans la sauce après les avoir

pelés, et qui ne demandent qu’une demi-heure de cuisson; ou

encore par des scorsonères ou des salsifis, qui devront cuire,

pendant une heure.

Galantine (déjeuner). — Voir, plus loin. Galantine de dinde.

Chapon et poule en daube (relevé). — Après les avoir dressés

comme pour faire une fricassée, piquez-les et faites-les jau-

nir. On les prépare comme le gigot en daube.

Poule et coq au pot (relevé). — Dressez la volaille comme

pour faire une fricassée; mettez-la dans le pot trois heures

avant de dîner, plus tôt si elle n’est pas jeune. Servez avec un

peu de bouillon salé une seconde fois, et quelques tranches de

citron })lacées autour du plat. Ces volailles donnent beaucoup
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(le qualité au bouillon
;
leur chair peut servir à préparer des

boulettes très-délicates. (Voir cet article.)

Mayonnaise de volaille (déjeuner). — Tous les restes de vo-

laille peuvent être servis en mayonnaise. (
Voir au chapitre

Sauces.) On les découpe proprement, et on les dresse sur un

plat, puis on verse la sauce dessus. On peut y ajouter des

cœurs de laitue et des œufs durs.

Rémoulade de volaille (déjeuner). — Enlevez les os et coupez

par lanièi’es minces la chair d’une volaille rôtie froide. Pré-

parez une sauce avec de l’huile, du vinaigre, du sel, du poivre,

des lines herbes et de la moutarde, que vous battez ensemble.

Lorsque la sauce est bien liée, mettez-y la volaille, remuez,,

puis dressez, et servez le plus proprement possible.

Marinade ou friture de volaille (entremets). — On découpe

en morceaux plus longs que larges les blancs d’une volaille

rôtie, ainsi que la chair désossée des cuisses. On les sale, on les-

poivre
,
on les frotte même avec un peu de vinaigre, si l’on aime

ce goût; puis on les jette dans une pâte à frire ordinaire,

on tes fait frire comme tout autre friture. On dispose ces

morceaux en montagne, et on orne la pyramide de persil frit

bien vert.

Dinde et dindon.

Ces volailles doivent avoir les pattes d’un beau noir, la chair

et la graisse blanches. Les pattes rougeâtres sont, chez le dindon,,

l’indice qu’il a au moins un an et ([u’il est dur. Comme pour les

poulets, il faut extraire les intestins par l’anus aussitôt que

le dindon est tué.

La dinde est beaucoup plus délicate que le dindon. Pour rc-

I connaître le degré d’engraissement de ces volailles vivantes
,

il

I faut, comme aux autres volailles, examiner l’os de l’extrémité

I du croupion
,
qui se trouve près de la queue

,
le dessous de

l’aile et le dessus du cou
,
où l’on doit trouver une accumulation

de graisse
;

les pattes rougeâtres indiquent aussi t[ue la dinde

est vieille.

Dinde rôtie (rôt). — On retranche le cou, les ])attes et les

' ailerons; mais il faut avoir soin, en coupant les ailerons et les

I pattes â la jointure, de laisser, autant que jjossible, la peau
du côté de la tète de l’os, pour que, pendant la cuisson, l’os

ne se dégarnisse pas. On la sale en dedans. On jieut la barder.

Il faut deux bonnes heures, (juand cette volaille est farcie, pour la

I- 26

«
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cuire u point. Elle ne doit pas être rousse; la peau ne doit pas
être boursouflée par places, ce qui arrive lorsqu’on la présente à

un feu ardent; elle doit être seulement dorée. 11 ne faut pas
plus l’arroser de beurre que les autres volailles : il en résul-

terait l’inconvénient que j’ai déjà signalé. La dinde, pour être

tendre, doit, pendant les grands froids, n’étre cuite que huit

jours après qu’on l’a tuée; quand la température est douce,
trois ou quatre suffisent.

Dinde farcie aux marrons , aux •ÿommes de terre et aux olives.

— Pour la farcir, vous hacherez le foie avec du lard
,
de la mie

de pain, du persil, un peu de sel et du poivre. Passez cette farce

dans la casserole pendant quelques instants pour faire cuire un peu
la viande

;
mettez-la dans le corps et dans la peau du cou ap-

pelée jaèoL On peut ajouter à cette farce (et on obtient ainsi un
mets fort agréable) un ou deux litres de marrons rôtis ou bouil-

lis et pelés avec soin
,
ou au lieu de marrons

,
des olives dont

on a enlevé le noyau (il en faut 500 grammes), ou tout simple-

ment des morceaux de bonnes pommes de terre qu’on fait cuire

à l’avance; la farce aux pommes de terre est moins délicate, mai.s

elle est néanmoins très-bonne. C’est un mets de famille. Dégrais-

sez avant de servir, et réservez cette graisse, excellente à manger
étendue sur le pain

,
et meilleure encore pour assaisonner toutes

sortes de légumes.

Les restes d’une dinde rôtie peuvent être mangés froids
,
à la

sauce piquante, à la sauce mayonnaise, à la sauce tomate, en

blanquette
,
sur le gril avec du beurre assaisonné de persil

,
ou

dans toutes les farces. La carcasse, mise dans le pot-au-feu,

communique au bouillon un excellent goût.

Dinde truffée (rôt). — Après l’avoir dressée comme pour la

mettre à la broche
,
en conservant dans son entier la peau du

cou
,
on laisse une petite portion de ce dernier pour soutenir la

farce et les truffes que l’on prépare de la manière suivante :

Une belle dinde peut contenir deux ou trois kilogrammes de

)
truffes; mais on peut en employer beaucoup moins, et même,

si l’on n’a d’autre intention que de faire en famille un dîner un

peu plus recherché que d’habitude, un demi-kilogramme de

truffes, mis à l’avance dans le corps de l’animal, lui procure un

excellent fumet. 11 faut laver les truffes deux fois à grande eau

,

et les brosser avec le plus grand soin
,
pour ne pas y laisser la

plus petite parcelle de terre; on enlève au besoin avec un cou-

teau ce (jui peut rester de tei're dans les parties où la brosse ne
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pourrait i)énétrer. Go travail doit être fait rapidement, parce

([lie, si les truffes trempaient longtemps, elles perdraient beau-

coup de leur parfum. On les place, à mesure qu’elles sont jiro-

pres, sur un tamis ou sur un linge sec et blanc, lorsqu’elles

sont toutes nettoyées
,
on les essuie

,
puis on les [lèle

,
en ayant

soin toutefois de n’enlever cfue le moins possible de la chair; il

faut, pour cela, se servir d’un couteau bien affilé; on coupe en

morceaux celles qui sont trop grosses : lorsqu’on les laisse en-

tières, elles cuisent mal et restent sèches au centre. Alors on

couvre les truffes et on s’occupe de hacher très-menu, ou mieux

de piler les peaux, pour les réduire en une esjièce de pâte. On
hache également 500 grammes de bon lard, auquel on ajoute le

foie de la dinde avec un ou deux autres foies de volaille, s’il

s’en trouve de disponibles. Ensuite on écrase
,
dans un torchon

blanc et un peu dur, un morceau de mie de pain rassis
,
qu’on

passe dans une passoire
,
et on procède au mélange des peaux

pilées, du lard, des foies hachés et de la mie de pain. On sale

et on [loivre. D’autre part, on a dû saler et poivrer les truffes

un peu à l’avance. Enfin on mêle le tout, et on le met sur le feu

dans une casserole; on remue pendant que la masse s’échauffe.

Lorsque cette espèce de hachis a parfaitement chauffé dans toutes

ses parties, mais non cuit, on procède à la confection de la

dinde
,
en introduisant cette farce chaude dans le corps et dans

la peau du cou. Il faut la partager de façon que la dinde pré-

sente une forme longue et d’égale grosseur d’un bout à l’autre.

Lorsque toute la farce est introduite, on coud les ouvertures

et on donne au jabot une bonne apparence. Ainsi truffée, si la

dinde a été récemment tuée et si le temps est froid, elle peut

être gardée pendant une semaine, et plus; on ne la conserve

(|ue quatre à six jours si le temps est humide ou mou.
11 faut à une grosse dinde bien truffée trois heures de cuisson

devant un feu doux
;
on l’arrose avec le jus et la graisse

,
qui

tombent en abondance.

Avant de servir, on dégraisse la sauce
;

cette graisse, froide,

étendue sur du pain, est meilleure que celle d’une dinde non
truffée

;
elle est très-parfumée

;
elle n’est pas moins bonne dans

un ragoût quelconque.

.le ne crois pas qu’il y ait une manière plus convenable de

truffer une dinde. Quelques personnes ne pèlent pas les truffes;

mais alors elles restent dures et sèclies; d’autres rejettent la

peau : elles ont grand tort, car c’est dans la peau que réside le
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])rincipal parfum; d’autres enfin ne font pas de farce et mettent
tes truffes crues tout simplement dans le corps de la dinde
mais, alors encore, les truffes restent sèches, parce que la truffe
a besoin d’être imprégnée de graisse. On se récriera peut-être
contre la mie de pain dont j’indique l’addition : ce serait à tort,

car elle absorbe la graisse, la retient autour des truffes, et lors-

qu’elle est parfaitement mêlée avec la peau des truffes, on s’a-

perçoit à peine de sa présence.

La dinde truffée, cuite en daube ou dans son jus, peut être
servie en relevé comme le chapon au gros sel.

Dinde farcie aux champignons (rôt). — Après l’avoir préparée
nomme pour la truffer, on pèle des champignons, qu’on fait blan-
chir dans de l’eau salée ou simplement suer dans une casserole

couverte. On prépare une farce avec du lard, de la mie de pain,

un peu de persil haché fin, un peu de poivre; le lard sale assez.

On ajoute les champignons bien égouttés, et on met le tout dans
le corps et dans le jabot de la dinde, qu’on ficelle et qu’on fait

cuire comme la dinde truffée. C’est e.xcellent.

Dmde en daube (relevé). — C’est une bonne manière de tirer

parti d’une vieille dinde. Après l’avoir piquée de gros lardons

assaisonnés, on peut la farcir comme je l’ai indiqué pour la dinde

rôtie
;

il faut la ficeler, puis la mettre dans une daubière, sur

une couenne de lard, avec quelques tranches de lard, un pied

de veau, du sel, du poivre, du thym, une boule d’oignon, du

laurier, une petite gousse d’ail, du jambon, quelques carottes

et des oignons. On mouille avec deux verres d’eau, mieux avec

du bouillon
,
auxquels on ajoute le tiers d’un verre d’eau-de-vie

;

on couvre hermétiquement et on entretient un feu doux dessus

et dessous. Lorsque la cuisson est à demi terminée, on retourne

la bête. Lorsqu’elle est suffisamment cuite, on la dresse et on

l’entoure des légumes. Il faut dégraisser la sauce et la passer en

la versant sur la dinde.

Cette volaille, froide, servie avec un jus en gelée, qu’on a fait

refroidir à part dans un vase creux et qu’on place autour d’elle,

est un fort beau plat de déjeuner
;
le pied de veau qui a cuit avec

elle est excellent, mangé chaud. Il faut cinq heures de cuisson

au moins pour faire cuire une vieille dinde
;
pour une jeune trois

ou quatre peuvent suffire.

On peut aussi préparer, avec le jus de la dinde, de la chicorée

ou de l’oseille, comme je l’ai dit pour le fiicandeau, et servir

la dinde dessus : c’est un excellent plat. On peut également rem-
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placer la cliicorée par un bon cliou cuit à l’avance dans de l’eau

•salée, et placé pendant une demi-heure dans le jus de la dinde

lorsqu’elle est encore sur le feu
,
ou haché comme la chicorée

à laquelle il ne cède pas en bonté; ce mets, fort agréable, est

peu commun.
Dinde au pot (relevé). — C’est une manièi'e excellente et peu

usitée de manger une dinde. Après l’avoir bien licelée, on la met

dans un pot, qu’elle doit remplir presque complètement, avec

des carottes, des oignons, du sel, du poivre, du thym et du lau-

rier. On remplit le pot d’eau et on fait cuire à petit feu pendant

trois heures si la béte est jeune, quatre ou cinq heures si elle

est vieille. Si l’eau diminuait trop, il faudrait remplir le pot avec

de l’eau bouillante. Ce relevé est fort bon et fort distingué. Si

l’on avait préparé pour potage une soupe au jus, on pourrait,

au moment de servir, y ajouter le bouillon de la dinde. Si on

laisse la dinde couverte, après que le pot est retiré du feu elle

restera assez chaude pour être servie au moment nécessaire. Il

est bon de réserver, pour garnir le fond du plat, un peu de

bouillon, qu’on fait réduire à grand feu avant de le verser sous

la bête, que l’on entoure de tranches de citron. On peut aussi

servir sur une sauce tomate une dinde cuite de cette manière.

Les restes d’une dinde en daube et au pot sont excellents en

boulettes et danfe toutes les farces, aussi bien qu’à la sauce to-

mate.

Abatis de dindon en fricassée de poulet (entrée). — (Voir Frt-

cassêe de poidet.) La cuisson doit durer au moins trois heures.

Abatis de dindo7i au pot. — On le sert avec un peu de bouillon

réduit ou avec une sauce tomate; un abatis cuit avec le bœuf
dans le ])Ot-au-feu améliore beaucoup le bouillon.

Abatis de dindon en haricot (entrée). — (Voir Haricot de

mouton.)

On prépare le dindon et le dindonneau comme la dinde; le din-

donneau n’étant jamais gras, il faut le barder si on veut le rôtir.

Lorsqu’on est en famille et que le volume de la dinde ou du
tlindon est trop considérable, on peut couper la volaille en deux,

c’est-à-dire séparer le dei'rière du devant à la jointure des reins,

puis faire rôtir le devant et mettre le derrière en daube ou au
pot. Un ou deux membres de dinde dans le pot-au-feu rendent
le bouillon excellent.

Galantine de dinde (déjeuner et vis-à-vis du rôti). — On peut
employer à la préparation de ce mets une vieille dinde aussi bien

I. 26.
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([u’une jeune; mais il faut savoir attendre qu’elle soit suffisam-

ment mortifiée
,

surtout si la dinde est d’un âge très-avancé.

Après l’avoir vidée et lui avoir enlevé les pattes, le cou et les

ailerons, I il faut la désosser. Pour cela, on fend la peau d’un

bout à l’autre, par le dos, et on détache avec adresse toute la

chair adhérente à la carcasse. On désarticule ensuite les mem-
bres par le dedans de leur jointure, sans les détacher de la chair

et de la peau qui les retiennent encore. On continue de détacher

les blancs et le reste de la viande, jusqu’à ce qu’on ait enlevé

toute la carcasse, ce qui n’est pas aussi difficile qu’on pourrait

le croire. Restent les os des quatre membres
;
on fend les cuisses

en dedans, en n’attaquant pas la peau du dehors, qui doit rester

intacte dans toutes ses parties
;
on fend de même la peau et la

chair du pilon.. Alors on enlève l’os de la cuisse et celui du pi-

lon, en les détachant avec adresse de la chair. jMème manœuvre

pour l’aileron, que l’on fend aussi en dedans, et dont on retire

les os en détachant la chair avec] précaution. La bête alors se

trouve désossée et aplatie, la peau en dessous. On retire une

partie des blancs, toute la chair qui pouvait être sur les os du

croupion, et on hache le tout avec du jambon, du lard ou du

porc frais, gras et maigre, en prenant cependant plus de gras

que de maigre
;
on ajoute à tout cela 500 grammes de rouelle de

veau, du sel, du poivre à dose assez forte, des champignons, et

même des ti'uffes, dont on hache la peau avec la farce, et qu’o-n

met ensuite entières dans la bête, avec cette même farce, après

les avoir salées et poivrées peu à l’avance. Lorsque la force,

qui doit être un peu haute en goût, est prête, on fend les chairs

de la dinde sans atteindre la peau
,

et on distribue cette farce

très-également entre les diverses parties de la viande désossée;

lorsque toute la farce est placée, on rentre la chair des pilons

en dedans
;
on soulève la peau de chaque côté, de manière à la

faire rejoindre au milieu, et on en réunit les bords par une cou-

ture. Arrivé aux deux bouts, on opère de même, en tâchant de

donner une bonne forme à la dinde et en continuant à coudre la

peau. Il faut alors ficeler la dinde avec beaucoup de soin dans

toute la longueur, et la mettre dans une braisière dont on garnit

le fond avec une couenne de lard
;
on ajoute un pied de veau

coupé en morceaux, des carottes, des oignons, du sel, du poivre

du thym et du laurier. On mouille avec assez d’eau pour que le

tout baigne, et on fait cuire à petit feu, dessus et dessous, pen-

dant cinq heures. Si la gelée est trop blanche, on la colore ave



VOLAILLES. 4G3

! im peu de caramel ou de boule d’oig^non
;
on la fait prendre dans

^
un vase creux, après l’avoir passée au tamis. On sert la galan-

tine avec la gelée produite par le bouillon dans lequel elle a cuit.

Les légumes et le salé ou le jambon qui ont cuit autour de la

dinde sont excellents à manger chauds ou froids.

Toutes les volailles blanches peuvent être préparées de même.

Canard.

Le canard doit être très-gras. Son gésier ne contient pas,

comme celui des poules, une poche qui s’enlève facilement; il

faut faire tomber ce c[u’il contient, après l’avoir fendu, et en

gratter l'intérieur de manière à enlever une peau qui le re-

couvre.

Canard rôti (rôt). — On lui coupe les ailerons et les pattes;

puis on fend la peau du cou sur le dos : on détache le cou et

on retourne la peau entre les deux épaules pour que le bréchet

soit bien arrondi
;
on le vide. Il faut le saler intérieurement

avant de le dresser. On peut le farcir soit avec des marrons

l’ôtis et de la chair à saucisses, soit avec une farce composée

du foie, de lard, de persil et de mie de pain. Si le canard est

très-gras, il faut une heure et demie de cuisson, devant un feu

très-doux. On doit' veiller à ce qu’il ne soit pas saisi trop vite,

pour qu’il prenne une belle couleur.

Canard aux choux (entrée). — On le prépare aljsolument

comme la perdrix aux choux
;

c’est un excellent mets.

Canard en fricandeau (entrée). — On le fait cuire en daube

comme la dinde. On prépare de la chicorée comme pour faire le

fricandeau de veau
;
on la mouille avec la sauce du canard. C’est

un mets peu connu et cependant fort bon. On peut remplacer la

chicorée par un chou de bonne espèce, qu’on fait cuire à l’a-

vance ilans l’eau salée, qu’on hache quand il est cuit et qu’on

I

assaisonne comme la chicorée, en la mouillant avec la sauce du
canard.

I

Canard aux pommes (entrée). — En Belgiciue et dans le nord

j

lie la France, on fait cuire le canard soit au four, soit à la bro-

che; on prépare séparément une compote de pommes reinettes,

i- très-cuite, passée par une passoire
;
la sauce du canard est mêlée

I

à cette comjiote, sur laquelle on sert le canard.
' Canard au céleri (entrée). — On l’apprête comme le canard

> I' en daube. On fait blanchir à grande eau des pieds de céleri or-
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dinaire ou de céleri-rave. On retire les légumes qui ont cuit avec
le canard et on les remplace par le céleri

;
il achève de cuire

avec le canard. C’est un fort bon plat.

Canard en 5a//ms (entrée). — Après qu’il a été rôti, on le

découpe et on le sert dans une sauce de salmis. (Voir cette

sauce.)

Canard aux petits pois (entrée). — Même préparation que
pour les pigeons; mais, comme le canard est plus long à cuire,

on ne mettra les petits pois dans la sauce qu’une heure après le

canard s’il est jeune, deux heures après s’il est vieux. S’il est

très-gras, il est inutile d’ajouter de la poitrine de porc salé. Il

est bon de dégraisser la sauce avant de servir.

Canard aux navets (entrée). — Faites revenir dans du beurre

d’abord le canard
,

ensuite les navets
,

plutôt entiers et petits

que gros et coupés. Le navet de Preneuse et celui de Finlande

sont les meilleurs pour accompagner le canard
;
retirez les na-

vets
;
remettez le canard, mouillez avec de l’eau ou du bouillon

;

tournez, ajoutez quatre cuillerées d’espagnole (voir cette sauce),

ou de l’extrait de viande de Liebig, ou faites un petit roux très-

peu coloré; ajoutez à la sauce un bouquet garni, du sel, du
poivre, et mettez du feu dessus et dessous la casserole. Si les

navets sont très-tendres, trois quarts d’heure suffiront pour les

cuire : il faut quatre heures pour le canard s’il est vieux, une

heure et demie, près de deux heures, s’il est jeune. Dégraissez.

Si la sauce est trop longue, laissez bouillir à découvert.

Canard aux oignons (entrée). — On prépare le canard aux

oignons exactement comme le canard aux navets
;
seulement on

remplace les navets par dix ou douze gros oignons.

Canard aux olives (entrée). — Faites revenir le canard, puis

quelques oignons
;
ôtez les oignons, remettez le canard. Mouillez

avec de l’eau ou du bouillon
;
ajoutez quatre ou cinq cuillerées

d’espagnole (voir cette sauce) ou de l’extrait de viande de Liebig,

ou faites un roux, jetez-le dans la sauce. On peut cependant re-

trancher le roux
;
ajoutez les oignons, peu de sel, du poivre et

un bouquet garni
;
laissez cuire pendant un temps plus ou moins

long, selon que le canard est vieux ou jeune. Un quart d’heure

avant de servir, enlevez les oignons, et mettez à leur place des

olives, dont vous aurez ôté les noyaux au moyen du chasse-

noyau, ou en coupant la chair en spirale; laissez jeter quelques

bouillons. Servez les olives autour du canard : 250 grammes suf-

fisent )>our garnir un canard de moyenne grosseur.
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Canard en daube (relevé). — Même apprêt que le gigot en

daube. On peut le piquer et le servir sur de la purée.

Foie gras de canard. — J’indique, à l’article Canard (tome II),

le moyen de le produire. Voici la manière de le préparer pour

le manger dans le sud-ouest de la France. Le plus souvent on le

met en pâté en terrine, accompagné d’une farce composée de

beaucoup de lard et de truffes qu’on prépare à l’avance comme
pour truffer une volaille

;
on hache le lard et les peaux des truffes

;

peu ou point de sel si le lard est très-salé : on place dans la

terrine une couche de farce puis une couche de tranches de foie

et des truffes coupées en tranches, un peu de sel et de poivre,

une nouvelle couche de farce, puis du foie et des truffes, on

termine par une couche de farce. On lute le couvercle de la

terrine avec de la pâte de farine. On fait cuire au four, celui du

fourneau convient très-bien. Une heure ou une heure et demie

suffit. On laisse refroidir
;

il est même mieux d’attendre deux

jours avant d’entamer le pâté qui se garde au moins 15 jours

et plus s’il n’est pas entamé. Pour un foie de 500 à 700 grammes
il faut presque autant de lard et 125 à 250 grammes de truffes

.suffisent pour le parfumer.

On peut aussi' faire cuire le foie qu’on assaisonne dans un
plat couvert garni de lard haché

;
une demi-heure de cuisson

suffit. On le mange chaud ou froid.

Oie.

Tout ce qui est dit à l’article Canard peut être ai)pli([ué à

l’oie. Quelques personnes la préfèrent rôtie au four. A ta broche,

cette volaille doit cuire pendant deux heures. On peut la farcir,

comme le dindon, avec des pommes de terre ou des marrons.
On fait, d’ailleurs souvent cuire des oies uniquement pour faire

provision de leur excellente graisse.

Cxdsses et ailes d’oies consen'ées. — (Voir, au chapitre Provi-

sions de ménage, la manière de tes préparer.) Pour les em-
ployer, on les fait cuire pendant quelques instants dans la poêle

avec des fines herbes et un peu de graisse
;

il faut bien prendre

garde de les laisser se dessécher. Cuites dans une soupe aux
choux et servies froides

,
elles valent du jambon et en ont à peu

près le goût. On les mange aussi froides
;
après les avoir reti-

rées de la graisse, on les présente devant un feu clair, pour
faire fondre la graisse qui les environne, sans que pour cela
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elles chauffent; on les sert entourées de persil; elles ont beau-
coup de rapport avec du jambon

;
on peut encore les servir sur

une sauce piquante- ou sur une purée d’oignons après les avoir
mises sur le gril.

Le foie gras d’oie se traite comme te foie de canard; il est

moins délicat.

CHAPITRE X.

GIBIER.

GIBIER POIL.

Sanglier.

‘ Les filets
,

la hure et les côtelettes sont l'es seules parties du
sanglier qui doivent figurer sur la table. On peut préparer les

jambons comme ceux de porc. Il ne faut pas manger ce gibier

au moment où il vient d’être tué, d’autant plus qu’il est assez

souvent vieux et diir. La hure est accommodée comme celle du
cochon; le filet et les côtes sont servis comme rôti.

Chevreuil.

Le- gigot est la pièce la plus recherchée du chevreuil
;

ordi-

nairement on le fait rôtir en ayant soin de lui laisser la patte

garnie de poil jusqu’au jarret
;
pour la conserver intacte, on

l’enveloppe, pendant la cuisson, d’une feuille de papier huilé.

On le fait mariner de deux à cinq ou six jours
,
selon que l’ani-

mal a été tué plus ou moins récemment. La marinade se com-

pose- d’huile, de vinaigre, de sel, de poivre, de clous de girofle,

de graines de genièvre, de feuilles de thym-, de laurier et de

tranches d’oignons. On le retourne et on l’arrose deux ou trois

fois par jour dans cette marinade. On le fait rôtir, après 1 avoir

picfué
,
comme celui du mouton mariné

,
et on le sert seul sur

le ])llat. On prépare une sauce composée d’échalotes hachées

très-menu
,
de la marinade

,
dont on enlève les ingrédients

,
et

du jus de gigot. Cotte sauce est servie à part dans un saucier.
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Filet et côtelettes de chevreuil (ciitiée). — Oa peut les faire

rôtir comme le gigot, ou
,
après les avoir iiiqués, les faire cuire

à la casserole avec du bouillon, des oignons, quelques carottes,

un bouquet garni; il faut mettre du feu dessus et dessous. On
laisse glacer le jus avant d’en couvrir la viande. Ce plat est sou-

vent accompagné d’une sauce piquante.

Civet de chevreuil (déjeuner). — Les épaules et la poitrine

doivent être accommodées en civet. (Voir Cft’c^ de lièvre.)

Lièvre.

Les gros lièvres ne sont pas très-bons rôtis; il vaut mieux les

mettre en pâté ou en civet
;
ce[)endant

,
placée dans une bonne

marinade pendant quelques jours (voir la marinade du gigot de

chevreuil)

,

ils peuvent être rôtis. Lorsqu’on doit manger un

gros lièvre nouvellement tué, on le dépouille et on bat toutes

les chairs à petits coups de rouleau à pâtisserie, en ayant soin

de ne pas fracasser les os. Il reprend bien sa forme en cuisant,

et paraît aussi tendre que s’il était tué deimis plusieurs jours.

Lièvre ou levraut rôti (rôt). — On ne fait rôtir que le train

de derrière, qu’op pique très-fin et qu’on fait mariner pendant
un ou deux jours dans un mélange d’huile, de vinaigre, de

poivre, de sel, de laurier et de thym; la cuisson doit durer en-

viron une heure. Il faut l’arroser de son jus, auquel on ajoute

de la marinade ou de la tomate. Avant de larder, et après l’avoir

dépouillé, il faut avoir soin d'enlever une peau blanche et bril-

lante qui se trouve sur les filets.

Lièvre en daube (relevé). — On le prépare comme le gigot

en daube.

Civet (entrée et déjeuner). — Désarticulez par morceaux la

partie que vous voulez mettre en civet
;
n’employez pas le coupe-

ret, ce qui produit des esquilles; faites revenir quelques mor-
ceaux de poitrine de cochon ou mieux de jambon, puis retirez-

les de la casserole. Passez le lièvre dans la graisse du jambon
en le laissant un peu jaunir. Après en avoir retiré le lièvre, faites

jaunir à leur tour dans cette graisse quinze ou vingt petits

oignons. entier.3. Otez les oignons; laites roussir un peu de farine

dans la giaisse; mouillez avec du bouillon gras ou maigre, ou
même avec de l’eau

;
mettez-y le lièvre et le salé ou le jambon

,

avec du poivre et un boiu[uet garni. .Après une heure de cuis-

son, ajoutez un grand verre et demi de bon vin rouge
;
laissez
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cuire encore pendant trois quarts d’heure
,
pendant deux heures

meme si lièvre est vieux; au bout de ce temps, ajoutez le sang
et les petits oignons

,
et laissez encore cuire pendant une demi-

heure. Servez sur quelques minces tranches de pain fortement
grillées.

Une addition de champignons et de truffes améliore beaucoup
un civet. On peut aussi n’y mettre que du vin; mais alors il a

une saveur que beaucoup de personnes trouvent trop prononcée.
Civet à la galopade. — On peut faire cuire ce civet dans une

marmite et très-rapidement. Dans ce cas
,
on bat la chair du

lièvre, on le fait roussir, découpé, dans du beurre ou de la graisse
;

on y ajoute de la farine qu’on laisse jaunir, on mouille avec du
vin rouge et on ajoute le sang. On laisse bouillir le tout vive-

ment
,
on y met quinze ou vingt petits oignons

;
on assaisonne

et on donne encore une demi-heure de cuisson
;
on sert sur du

pain grillé.

Pâté de (déjeuner). — Voir l’article Pâté.

Levraut sauté. — Après l’avoir dépouillé et vidé
,
on le coupe

par morceaux comme pour l’accommoder en civet
,
et on le met

dans une casserole ou une poêle avec un morceau de beurre
,

du sel, du poivre et autres épices; on le fait sauter jusqu’à ce

qu’il ait pris une belle couleur; puis on ajoute des champignons

,

du persil, des échalotes hachées. On le fait sauter de nouveau,

on le mouille avec du vin blanc
,

et on laisse bouillir quelques

instants. On verse la sauce sur le levraut. On peut se borner à

le faire sauter dans du beurre avec sel et poivre
;
lorsqu’il a pris

bonne couleur, on ajoute un peu d’eau pour détacher le jus du

fond de la poêle
,
un peu de persil haché

;
on fait sauter deux ou

trois fois; on sert. C’est excellent.

Lapin de garenne.

Gibelotte de lapin (entrée). — On la prépare absolument

comme le civet
;
mais on n’y met pas de vin et on n’y ajoute pas

le sang.

Lorsque le lapin a été saigné
,
on peut le mettre à la poulette

comme la poitrine de veau.

Lapefeau en papillote. — Un très-jeune lapereau est fort bon

en papillote. Après l’avoir dépouillé et vidé, on le garnit d’une

farce composée de lard
,
de mie de pain

,
de sel

,
de poivre

,
de

persil, d’oignons hachés; on recou\'te le tout de bardes, et on
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I
l’enveloppe dans deux feuilles de papier pour le faire cuire sur

I le gi’il à très-petit feu.
’ Le lapin sauté est excellent. — (Voir Levraut sauté.)

Pour apprêter le lapin domestique ,
il faut le vider aussitôt

flu’il est tué
,
et garnir l’intérieur avec un mélange de thym

,
de

I laurier, de sauge
,
de basilic, de poivre

,
de sel et quelques clous

<le girofle, qu’on retire ensuite pour l’apprêter absolument comme
le lièvre. On peut se passer de le parfumer ainsi.

I
Beaucoup de personnes aiment mieux saigner le lapin que de

le tuer en le frappant sur les oreilles : la chair est plus blanche

I et plus délicate
;

si on veut en faire un civet
,
on garde le sang.

H On dit que la meilleure manière de tuer un lapin
,
c’est de lui

H
faire boire un verre d’eau-de-vie

;
il meurt en quelques secondes,

H et l’eau-de-vie contribue à attendrir sa chair. Je ne sais pas com-

|l ment on pourrait lui ingurgiter une aussi grande quantité d’eau-

•I de-vie. Je ne l’ai pas essayé. Le lapin domestique s’apprête

comme Je lapin de garenne.

GIBIER A PLU.MES.

f
Faisan.

Faisan rôti. — Dtins les premières éditions de mon ouvrage

,

je disais en parlant du faisan que ce rare et magnifique oiseau

ne paraissait guère sur une table aussi modeste que celle des mé-
nages pour lesquels mon livre était écrit. Il n’en est plus de même
aujourd’hui. Le faisan n’est plus rare, et sur les marchés, il

n’est guère vendu plus cher que le perdreau, relativement, bien

entendu.

Si le faisan est vieux, il faut ne le faire cuire que plusieurs jours

I
après qu’il a été tué

;
immédiatement mis à la broche, loin d’offrir

I un mets délicat et fin, il serait dru et coriace. On attendra donc

; au moins huit ou dix jours par un temps froid, trois ou quatre

^ seulement s’il fait chaud. Quelques personnes piquent avec du lard

I très-fin tout le poitrail du faisan; je crois qu’il est préférable de

1 le barder et de couvrir la barde d’une feuille de vigne
,

si la sai-

I
son le permet. Après l’avoir plumé, on le flambe et on le vide.

' On ne plume pas la tête
;
on la place, en tordant le cou, sur le

; bréchet, et on l’y fixe en la ficelant; il faut envelopper ce beau
I plumage dans une triple feuille de papier, qu’on n’enlève

([u’au moment de servir. On peut aussi tout simplement enlever

la tête avant de faire rôtir, et
,
comme on ne la garde avec les

plumes que pour parade, on la fixe, au moyen d’une petite bro-
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chette de bois placée dans le bec, sur le poitrail de l’animal,

quand il est piês d’être servi. L’usage est de lui laisser les pattes

allongées, et de retourner les ailerons sur le dos.

Le faisan doit cuire à petit feu pendant trois quarts d’heure

au plus. Le jus est seni sous le rôti.

Quelques tranches de truffe mises dans la lèchefrite
,
ou même

dans la bête
,
lui donnent un bon goût.

Le faisan peut s’apprêter de toutes les façons indiquées pour les

perdreaux ou perdrix. S’il était extrêmement vieux
,
ce que l’on

reconnaît à la longueur des ergots, il faudrait le préparer tout

simplement aux choux. (Voir Perdrix aux choux ou en daube. )

Perdrix et perdreaux.

Le perdreau rouge est plus estimé que le perdreau gris; ce-

pendant je suis d’avis que ce dernier n’est inférieur à l’autre

qu’en grosseur
;

il a un fumet plus agréable
,

et sa chair est

moins sèche. On distingue les perdreaux des vieilles perdrix en

les tenant suspendus par la mandibule inférieure du bec : le bec

des perdreaux plie
,

celui des vieilles perdrix résiste. Si on en

croit le proverbe des chasseurs : A la Saint-Remi, tous les per-

dreaux sont perdrix, il ne faut plus compter sur les perdreaux

après le i®*' octobre. Je pense qu’on peut encore les considérer

comme perdreaux jusqu’en janvier, malgré le proverbe
,
d’au-

tant plus qu’il y a des couvées tardives dont les perdreaux sont

tendres jusqu’au carnaval.

Perdreaux rôtis (rôti). — On les dresse comme le faisan, mais

il ne faut qu’une demi-heure de cuisson. Lorsqu’on a deux per-

dreaux
,
on peut piquer l’un et barder l’autre. Les perdreaux

qu’on veut tniffer doivent être truffés quatre
,

cin([ ou six jours

à l’avance; une livre de truffes suffit pour deux perdreaux. (Voir,

pour la manière de les préparer, l’article Dinde truffée. ) On peut

servir avec les perdreaux rôtis des tranches d’orange dont on en-

toure le plat.

Salmis de perdreaux (déjeuner, entrée). — On le fait quel-

([uefois avec des perdreaux qui ont déjà paru sur la table; mais
,

si on les fait rôtir avec l’intention d’en faii’e un salmis, on les

laisse beaucoup moins cuire
,

on les découpe en enlevant les

quatre membres, et on les sert dans une sauce de salmis. (\oir

cette sauce.) Ordinairement un salmis de perdreaux (que des
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truffes améliorent notablement) est composé, outre les per-

dreaux, d’une bécasse ou d’un canard sauvage.

Perdreaux à la saxice mayonnaise. — On décou])e les per-

dreaux rôtis froids, pour les dresser sur un i)lat et les couvrir

d’une sauce mayonnaise. (Voir cette sauce.)

Perdrix aux choux (entrée). — Dressez la perdrix comme

pour la faire rôtir, mais pliez-lui les pattes et plumez la tète; on

|)eut piquer la perdrix, mais cette préparation n’est pas indis-

pensable. Faites revenir quelques morceaux de poitrine de co-

chon salé
,
même de jambon

,
et retirez-les

;
faites passer dans

la graisse qu’ils ont rendue une ou plusieurs pommes de chou

d’une espèce tendre
,
comme Iç pancalier, le nantais ou celui

de Genillé, de Dax qui, selon moi, sont les meilleurs. Si la pomme
est grosse, coupez-la en quatre; si elle est petite, en deux. En-

levez le cœur pour peu qu’il ait la moindre odeur de musc.

Faites l'evenir les perdrix
;
mouillez avec de l’eau

,
mieux avec

du bouillon. Rangez autour des perdrix le jambon; ajoutez

quatre ou cinq oignons, quelques morceaux de carotte, du

sel
,
du poivre

,
un bouquet garni

;
mettez du feu dessus et des-

sous la casserole. dJne demi-heure après, faites un roux peu

foncé
,
mouillez-le avec la sauce des pei drix

;
versez sur les per-

drix sans rien déranger, secouez pour mêler le roux, puis lais-

sez cuire pendant deux heures à petit feu. On peut se dispenser

de mettre un roux; ajoutez les choux en les rangeant autour de

la perdrix, et laissez cuire une heure et demie au moins. On
peut, avant de mettre les clioux

,
ôter les légumes qui ont cuit

dans la sauce. Si la, sauce est longue, on laisse bouillir à décou-

vert. Si vous employez des choux durs, mettez-les au feu, avec

les autres ingrédients
,
une heure seulement après que le perdrix

est à cuire. Servez les choux, les perdrix au milieu. Les ca-

rottes, les oignons et le salé ne figurent pas sur la table, à moins
qu’on ne découpé les carottes avec une certaine élégance, ])our

en orner le plat. Quelques tranches de cervelas cuites dans les

choux les améliorent, et peuvent être servies comme garniture

sur les choux.

Perdrix en daube (entrée). — Piquez-les et faites-les cuire

comme le gigot en daube : c’est un mets excellent. Il faut au
moins ([uatre ou cinq heures de cuisson. Au lieu de les servir

avec les légumes, on peut les |)lacer sur une purée quelcomiue
assaisonnée avec leur jus, ou mieux sur la chicorée préparée

comme pour le fricandeau.
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J’ai déjà dit qu’une vieille perdrix dans le pot-au-feu l’amé-

lioré beaucoup. Cuite ainsi, elle peut se servir avec une sauce

piquante ou tomate
,
ou sur une purée.

Canard, sarcelle, poule d'eau.

Le canard sauvage est bien plus estimé que le canard domes-

tique
;

il est quelquefois tellement gras que la meilleure manière

d’en tirer parti, c’est de le faire rôtir; préparé en ragoût, il se-

rait trop huileux. La graisse du canard est excellente pour ac-

commoder les légumes secs
,
ou pour rendre plus onctueuses

des viandes naturellement trop sèches. Toutes les recettes don-

nées pour le canard domestique s’appliquent au canard sauvage.

Sarcelle (rôt). — C’est une espèce de gibier d’eau peu diffé-

rente du canard
,
mais beaucoup plus petite

;
on prépare la sar-

celle comme le canard.

Poule d’eau (entrée). — Elle n’est guère mangeable qu’en

salmis.

Pluvier.

Le pluvier dit doré est le plus recherché : on le sert rôti
;

il

faut le faire rôtir à petit feu pendant une demi-heure. Certaines

personnes ne le vident pas. On garnit la lèchefrite de tranches de

pain rôties sur lesquelles on le sert. Il va très-bien dans un

salmis.

Vanneau et gelinotte.

Le vanneau est à peu près de la grosseur d’un pigeon; la geli-

notte est d’un tiers plus grosse; l’un et l’autre sont servis soit

rôtis, soit en salmis. On les dresse comme les perdrix.

Ramiers et tourterelles.

Ces oiseaux sont très-délicats lorsqu’ils sont jeunes. On les

sert rôtis, avec barde de lard et feuille de vigne, ou en salmis.

On peut aussi les accommoder comme les pigeons. On les dresse

comme les perdrix.

Bécasse et bécassine (rôl et entrée).

La bécasse est aussi grosse- qu’une perdrix; la bécassine est

de la taille d’une grive. Toutes deux sont servies rôties avec

bardes ou piquées. Certaines personnes ne les vident pas; on
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place dessous des croûtes de pain grillées, comme je l’ai dit pour

le pluvier. Elles sont préférables en salmis. On les dresse comme
les perdrix; on pique le bec en forme de brochette traversant les

deux cuisses.

Caille.

Ce délicat petit oiseau se rôtit enveloppé d’une barde et

d’une feuille de vigne. Vingt à vingt-cinq minutes suffisent pour

sa cuisson. Les cailles sont excellentes en papillote.
(
Voir Lape-

reau en papillote.) On peut aussi les faire cuire sur le plat ou

dans une casserole
,
avec du beurre

,
du sel et du poivre. Lors-

qu’elles sont cuites et dressées, on jette dans la casserole un

peu d’eau
,
mieux du bouillon, on laisse bouillir un instant et on

sert cette sauce sous les cailles dressées comme les perdrix.

Alouettes, grives et merles (rût et déjeuner).

Alouettes ou mauviettes. — On les vend à Paris, sous le nom
de mauviettes., toutes bardées et prêtes à faire cuire, mais non

vidées; j’engage cependant à les vider, malgré les recomman-
dations contraires des Traités de cuisine : le gésier recèle des

pierres, qu’il est fort désagréable de rencontrer sous la dent;

le foie contient un fiel très-amer. On pique le bec dans le bré-

chet; on enlève la peau de la tête et on coupe les pattes. Les

alouettes rôties doivent être bardées et enfilées dans une petite

brochette de bois qu’on attache à la broche ou que l’on place

dans un plat dans le four du fourneau économique; on les fait

cuire aussi sur le .plat ou dans la casserole
,
en les mélangeant à

de petits morceaux de lard coupés en dés et ([ui doi\ent rissolei

avec elles. Il faut avoir soin de les retourner. Lorsqu’elles

sont cuites, on les retire du plat pour mettre à leur place un
peu d’eau ou de bouillon : on laisse bouillir pendant quelques

instants, et on sert les alouettes avec cette sauce. C’est un ex-

cellent manger. Les petits lardons sont servis avec les alouettes.

On fait aussi
,
avec les alouettes

,
d’excellents pâtés. (Voir cet

article.)

Grives, merles et petits oiseaux. — On les appi'ête comme
les alouettes

;
on ‘peut les barder et les envelopper de feuilles

de vigne.
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CHAPITRE XL

POISSON.

Généralités.

Manière de préparer et de conserver le poisson de mer. —
Aussitôt qu’il est apporté à la cuisine

,
on le lave avec soin

,
on

l’écaille et on le vide
;
puis on l’essuie et on l’enveloppe dans du

linge bien sec, pour le mettre dans le lieu le plus frais de la

maison. Ainsi arrangé
,

il se conserve mieux qu’à l’air libre. On
peut aussi, avec grand succès, favoriser 1a conservation du pois-

son en le plaçant entre deux couches de charbon grossièrement

pilé, dont on enlève la poussière, et en enveloppant le tout d’un

linge bien sec. Le meilleur moyen est encore de l’entourer de

glace; mais, dans ce cas, il faut le faire cuire aussitôt qu’il en

est retiré.

Ce serait une grande erreur de croire qu’on pourrait conser-

ver le poisson plus frais en le mettant dans l’eau : il s’y cor-

romprait plus vite encore qu’à l’air.

Court-bouilIon pour le poisson. — On fait cuire ordinaire-

ment le poisson de mer dans un court-bouillon à l’eau
,
auquel

on ajoute quelquefois du vin blanc : c’est une mauvaise mé-
thode. Presque tous les poissons de mer sont meilleurs et leur

chair est plus blanche et plus ferme lorsqu’ils sont cuits dans

un court-bouillon composé de moitié lait, moitié eau, un peu

de sel et du poivre. Quelque singulière que cette recette puisse

paraître à beaucoup de cuisinières, elle n’en est pas moins

bonne
;
elle est en usage à Nantes et dans beaucoup de ports

de mer. Après avoir comparé les deux méthodes de cuisson, on

pourra juger, et je ne doute pas que le court-bouillon au lait ne

soit trouvé le meilleur.

11 en est tout autrement du poisson d’eau douce, qui est fade,

et c[ue l’on fait assez souvent cuire avec ses écailles; il faut,

dans ce cas, un court-bouillon très-relevé; aussi je le compose

de moitié eau et de moitié vin blanc; on peut l’emplacer le vin

blanc ))ar du vinaigre en dose moitié moindre; mais on obtient

un moins bon résultat. Avant de mettre le vin, on fait bouillir
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dans l’eau, i»endant une heure, des carottes, des oignons, une

gousse d’ail, quelques clous de girofle, du j)oivre en grain, du

thym, plusieurs feuilles de laurier, du sel et du poivre. On pa.sse

le tout, on le remet sur le feu,
,
et, au moment d’y plonger le

poisson, on ajoute le vin ou le' vinaigre.

Le vin rouge avec lequel on fait cuire le poisson dit au bleu

ne fait pas un bon court-bouillon; il n’est agréable ni au goi’it

ni à l’œil. On peut garder le court-bouillon de di.v à quinze

jours en hiver; on peut s’en servir une seconde fois en y ajou-

tant du vin. On dit que le poisson est cuit au bleu lorsqu’on l’a

fait cuire dans le court-bouillon fait avec du vin rouge.

Il serait impo.ssible de parler de toutes les espèces de poissons;

on jugera d’ailleurs facilement de la manière de les faire cuire

par leur analogie avec ceux dont je pailerai. Il e.viste des pro-

cédés de préparation particuliers à certains pays, et qui, bien

que fort appréciés par les gourmets, me sont inconnus. .le crois

(pi’une cuisinière habile peut, sans posséder cette connaissance,

tirer bon parti du poisson qu’on la charge d’apprêter.

Pour faire cuire de très-gros poissons, il faut employer des

\'ases faits exprèsi, une poissonnière longue
,
ayant un double

fond, qui peut être en fer-blanc, et par consé((uent très-peu

coûteu.v.

On peut encore faire cuire les gros poissons dans un chaudron

.sans double fond; mais, avant de les mettre dans le court-

bouillon
,
on les enveloppe dans un vieu.v morceau de calicot bien

blanc; il devient ainsi assez facile de les sortir du chaudron sans

les casser.

'Manière de dessaler le poisson , les viandes ou les légumes sa-

lés. — On em])loie souvent dans la cui.sine
,
de la morue ou d’au-

tres poissons salés, des viandes salées, et même des légumes
conservés dans la saumure.

En général, on se contente, pour dessaler ces conserves, de
les placer dans une terrine avec de l’eau. Ce procédé est défec-

tueu.x. En effet, l’eau salée étant plus lourde que l’eau ])urc,

dès que celle qui environne l’objet à dessaler a pris un peu de
sel, elle gagne le fond du vase, se sature promptement, cesse

de dissoudre de nouveau sel
,

et l’objet se trouve ainsi plongé
dans un li([uide extrêmement salé. Il est donc impossible qu’il

puisse se dessaler convenablement, à moins qu’on ne change
lVé({uemment l’eau dans laquelle il tremj)e.

On évite cet inconvénient par un procédé bien simple. On met
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dans un filet
,
dans un linge très-clair ou dans une passoire

,
la

i'iande
,

le poisson ou les légumes salés
,
et on les place dans un

vase rempli d’eau et assez profond pour ([u’ils puissent y rester

suspendus. Par ce moyen
,
à mesure que l’eau s’empare du sel

,

elle tombe au fond du vase et est remplacée par de l’eau pure.

L’opération se trouve ainsi singulièrement abrégée et le résultat

est aussi complet qu’on peut le désirer.

Un procédé meilleur, basé sur le même principe, et très-

usité dans le Nord, consiste à dessaler la morue et les autres

salaisons dans des baquets très-petits, mais dont le fond est

percé de petits trous
,
de sorte que les salaisons y sont en con-

tact avec un courant continu d’eau douce, qu’on verse dessus

en remplacement de l’eau salée, écoulée par l’ouverture du

fond du vase.

POISSONS DE MER.

Un des signes qui indiquent cpie le poisson est frais, c’est

qu’il a les ouïes d’un rouge vif et clair, et non violacé ou blafard.

Esturgeon.

Mômes préparations que pour le saumon.

Thon.

Le thon (
hors-d’œuvre et entrée

)
se prépare de diverses ma-

nières particulières aux pays sur les côtes desquels on le pêche ;

on peut même le préparer de toutes les manières qui convien-

nent au saumon, mais il est moins délicat. On trouve partout

du thon conservé dans l’huile. C’est un fort bon hors-d’œuvre.

Turbot et barbue,

Turbot entier (entrée ou relevé). — On doit le choisir très-

blanc
,
ce qui est un signe certain de sa fraîcheur

;
bien épais

,

ferme au toucher, et surtout observer que la surface soit cou-

verte d’un grain saillant et arrondi
,
ce qui atteste qu’il est gras

et d’une chair délicate. Pour le vider, on tourne le poisson du

côté blanc en dessous et
,
après avoir fait une incision trans-

versale de 0“'08 ou O^IO près des ouïes
,
du côté grisâtre

,
qui

est le dos, on dégage les intestins contenus dans la poche; puis,

en enlevant les ouïes
,
on le vide entièrement d un seul coup

;
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on s’assure avec la main qu’on a enlevé tous les intestins. On

racle légèrement les deux surfaces. Après avoir ainsi bien vidé,

lavé et écaillé le poisson
,
et avoir supprimé le bout de la queue

et les bords des nageoires, on le place, sur le dos, sur le

double fond de la poissonnière. On le fait cuire à petit feu
,
sans

le laisser bouillir, pour éviter qu’il se fende, pendant une heure

et demie à deux heures, selon sa grosseur, dans un court-bouil-

lon au lait peu salé. En été, il convient d’accélérer un peu plus

la cuisson
,
parce que le poisson pourrait se gâter avant d’être

cuit. Aussitôt que le court-bouillon commence à frémir, on

diminue le feu. Pour servir le poisson, on le fait couler dou-

cement du double fond sur une serviette pliée
,
que l’on place

sur une planche de grandeur et de forme convenables, en ayant

soin que le ventre
,
c’est-à-dire le côté blanc

,
soit placé en des-

sus, et on le garnit de persil
;

s’il y a quelques déchirures
,
on les

dissimule aussi avec du persil
;
on fait circuler en même temps un

huilier, ou, dans une saucière, une sauce blanche aux câpres.

Turbot à la sauce tomate (
entrée ). — Les restes d’un turbot

entier peuvent être réchauffés dans le court-bouillon et être

servis entourés d’pne sauce tomate.

Turbot à la béchamel (entrée). — Les restes ou un morceau

de turbot peuvent être servis avec une sauce à la béchamel
,
avec

la même sauce dans une croûte de pâté chaud
,
ou encore à dé-

jeuner avec une sauce mayonnaise, ou enfin sur le plat. (Voir

Soles sur le plat.)

La barbue s’apprête exactement comme le turbot.

Soles, carrelets, limandes.

On prépare ces poissons de la même manière. (Voir la ma-
nière de les découper pour les servir, à l’article Truelle à pois-

son).

Soles. — On doit préférer celles <[ui sont épaisses, et dont la

peau est d’un gris doré, à celles ([ui sont minces et dont la peau

. est noire. Généralement on ne les écaille pas avec assez de soin.

Les écailles sont, il est vrai, fort petites
;
on les voit peu

;
mais

il n’est pas moins désagréable de les trouver dans la bouche.

Pour bien écailler une sole, il faut la mettre sur une planche

,

la gratter au rebours des écailles et ne pas négliger les bords,

près des nageoires; elle doit être vidée et lavée avec soin; quel-

([uefois on les écorche.

27 .
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Suies à la sauce blanche (entrée et relevé). — On fait cuire les

soles dans un court-bouillon au lait; lorsqu’on les prépare en-
tières, on les sert le côté blanc en dessus. La sauce blanche aux
câpres est servie dans un saucier. Lorsqu’on n’en sert que les

fdets, on enlève la peau du dos à cause de sa couleur, puis on
lève les filets avec soin sans déchirer les chairs

;
on les roule

,

on les attache et on les met cuire dans le court-bouillon. Pour
les servir, on les détache avec précaution

,
on les place debout

sur le plat, on les entoure de la sauce blanche aux câpres; on

peut remplacer cette sauce par une sauce tomate ( voir ces sauces )

ou par une sauce à l’huile et au vinaigre.

Les restes des soles cuites au court-bouillon peuvent être

servis dans une sauce à la béchamel
,
dans une croûte de pâté

chaud.

Soles frites ( entremets). — Après les avoir parfaitement écail-

lées et les avoir essuyées dans un linge blanc, on les saupoudre

de fai’ine et on les plonge dans une friture abondante et très-

chaude (voir Friture)-, on y ajoute quelquefois du persil en

branches. Il faut qu’elles soient de belle couleur, sans être trop

rousses, et croquantes sur les bords. On sert en même temps

des citrons; chaque convive en exprime sur le poisson la quan-

tité de jus qui lui convient. Quelquefois, avant de servir les

soles, on les fend
,
on soulève les filets, on enlève l’arête et on

introduit dessous du beurre frais; on sert lorsqu’il est fondu. Si

l’on veut un mets plus distingué, on enlève les filets des soles,

on les fait frire et on les sert ornés de persil. Les débris peu-

vent être cuits dans le bouillon maigre dont j’ai parlé p. 375;

ils l’améliorent, et il peut ensuite être employé dans une mate-

lote ou différentes autres sauces.

Soles au gratin (
entrée). — Après les avoir préparées comme

pour les faire frire, mais sans les saupoudrer de farine, on les

place sur un plat qui puisse supporter l’action du feu et dont on

garnit le fond avec du beurre
,
un peu de ciboule

,
du persil ha-

ché
,
du sel

,
du poivre et de la chapelure, à son défaut, de la

mie de pain rassis, parfaitement émiettée. On met sur le poisson -

le même assaisonnement, et on mouille soit avec de Icau soit

avec du bouillon. Il faut faire cuire avec feu dessus et dessous.

On sert dans le plat même où s’est faite la cuisson. On peut

ne préparer au gratin que les filets des soles.

Soles sur le gril ( entrée ). — Après les avoir bien lavées et

écaillées, on les essuie avec soin et on les met sur le gril, qu’on
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a fait chauffer à l’avance pour éviter que la peau des soles s’y

attache. On les sert sur une sauce blanche aux câpres ou avec

de l’huile et du vinaigre, ou bien sur une sauce tojnate. C’est

une des meilleures manières de les manger.

Soles aux huîtres ou normandes (entrée). — On les fait frire

à moitié
,
puis on achève leur cuisson dans une sauce faite avec

un roux mouillé de bouillon maigre ou gï’as, auquel on ajoute

des champignons, deux douzaines d’huîtres, sans leur eau, pour

deux soles moyennes ou, à défaut d’huîtres, des moules, du poi-

vre et du sel. Ces soles doivent être servies dans le plat sur le-

([uel on les a fait cuire; on les garnit avec quelques tianches de

citron. Ce mets est excellent et plaît à presque tous les ama-
teurs de poisson.

Soles en matelote ( entrée et déjeuner ). — C’est une fort bonne
manière de manger les petites soles. On prépare une sauce de

matelote (voir cette sauce) et on les y fait cuire.

Soles sur le 'plat (entrée et déjeuner). — Garnissez de beurre

le fond du plat, et mettez-y les soles; saupoudrez-les de chape-

lure, de persil et de ciboule hachés; ajoutez un verre de vin

blanc, du sèl, du poivre; mettez un feu doux dessus et dessous.

Filets de soles au jus (entrée). — Après avoir écorché les

soles, levez les filets, c’est-à-dire fendez la chair du milieu d’un
bout à l’autre, puis enlevez avec un couteau mince et tranchant
les quatre filets, que vous roulez attachés

,
et mettez cuire dans

<le bon jus de viande réduit; dressez les filets debout et teneü-les

chauds; faites réduire le jus, versez-le sur les filets. On peut
les faire cuire dans de l’eau, à laquelle on ajoute du beurre, du
sel, du poivre et des fines herbes. On retire les filets, on les

tient chauds; on fait réduire la sauce à grand feu, on peut y
ajouter du jus de citron ou du vinaigre avant de la verser sur
les filets.

Morue à la bénédictine (entrée). — Pour faire ce mets, la mo-
rue fraîche est préférable

;
si l’on emploie la morue salée, ayez

soin de la faire parfaitement dessaler. Prenez :

Cabillaud ou morue fraîche ou merlus.

Morue fraîche . . .

Huile d’olive fine . .

Beurre fin

Lait 1 verre.
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Mettez la lïiorue a l’eau froide sur le feu, laissez-la cuire sans
bouillir, retirez-la du feu et laissez-la tremper quelques instants

dans son eau de cuisson
;
après l’en avoir retirée et laissée égout-

ter pilez-la dans un mortier en y ajoutant, goutte à goutte, un
peu d’huile pour l’empêcher de sécher sous le pilon. Lorsqu’elle

est suffisamment pilée et réduite en pâte, mettez-la sur un feu

très-dovx dans une casserole avec le beurre, tournez en tous

sens pour bien mélanger le beurre avec votre pâte de morue,
puis, en tournant toujours avec une cuiller de bois, ajoutez

l’huile jusqu’à ce qu’elle soit toute absorbée
;
laissez un instant

sur le feu, mais qu’il soit très-doux
;
en continuant de tourner

avec la cuiller, ajoutez-y le verre de lait que vous aurez fait tié-

dir, mais pas chauffer. Assaisonnez alors selon les goûts en met-
tant dans votre mets : sel, poivre, persil et ail haché. Dressez en

montagne sur une serviette pliée sur un plat, et servez.

Cabillaud ou merlus (entrée et relevé). — Il est meilleur cuit

au lait que de toute autre manière, et on le mange à la sauce

blanche ou à l’huile et au vinaigre, ou à la sauce béchamel, dans

laquelle on met des pommes de terre cuites à la vapeur, puis

coupées en deux et rôties sur le gril.

On peut le mettre en tranches au gratin, ce qui est excellent;

on le coupe en tranches de 4 à 5 centimètres d’épaisseur, qu’on

place à côté l’une de l’autre sur le plat dans lequel on le fait

cuire
,
préparé comme les soles au gratin ou en matelote. Servi

entier, il peut fournir un fort beau relevé. En Hollande, on fait

cuire le cabillaud dans de l’eau salée avec un bouquet garni
;
on

sert en même temps du beurre fondu, très-peu salé
,

et des

pommes de terre cuites à l’eau.

Maquereau.

Maquereau à la maître d’hôtel (entrée). — Après avoir en-

levé les ouïes et l’avoir vidé par les ouïes, il faut le fendre jusqu’à

l’arcte par le dos, et le faire mariner pendant une heure ou deux

dans de l’huile, avec du sel et du poivre. On le met sur le gril,

enveloppé dans utie feuille de papier huilé, qu’on remplace,

en Flandre et dans les départements du Nord
,
par une couche

de fenouil retenue par une ficelle. On peut se dispenser de le

faire mariner, et le mettre, sans être enveloppé
,
sur le gril

chauffé à l’avance. Une petite farce, composée de mie de pain

bien émiettée, de beurre ou d’huile
,

de persil
,
de civette,



POISSON. 481

introduite dans le corps
,

l’améliore beaucoup. Lorsque le ma-

quereau est dressé, on introduit par les ouïes du beurre manié

de persil haché
,
de poivre et de sel

,
et on l’entoure du même

beurre.

Maquereau au beurre noir (entrée). — P’aites-le cuire sui-

te gril, comme le précédent; mettez dans la poêle environ

125 grammes de beurre; lorsqu’il est très-chaud, jetez dedans

(juelques branches de persil, retirez-tes lorsqu’elles sont frites;

ajoutez du sel
,
du poivre

,
et laissez le beurre noircir, mais sans

excès : on en vérifie la couleur dans une cuiller de fer étamé ou

d’argent; ajoutez une cuillerée de vinaigi’e. Servez sur le ma-

quereau. Quelquefois on le plonge dans la poêle pendant quel-

ques minutes. Préparé en matelote, il est excellent. On le coupe

par tronçons pour le faire cuire dans cette sauce (voir cetU-

sauce).

Raie.

Il y a un assez grand nombre d’espèces de raies : c’est en gé-

néral un poisson d’assez grande dimension. Son foie est assez

estimé. Lorsque vous achetez une portion de raie, on vous donne

un morceau de f*oie. La raie bouclée est de beaucoup préférable

à toutes les autres
;

elle est en même temps plus ferme
,

plus

blanche et plus tendre. Les boucles sont de petits crochets, ayant

une lai-ge base, qui paraissent à la surface de la peau
;

il faut la

manier avec quelque précaution.

Raie au beurre noir (entrée). — Après l’avoir bien lavée, on
la fait cuire dans un court-bouillon ainsi composé ; eau, sel

,

poivre, carottes, oignons, bouquet garni. Lorsqu’elle est cuite,

on la retire du court-bouillon, on la place sur un plat
;

puis on
enlève avec soin la peau, la tête et la queue, qui contiennent

cependant quelques morceaux de chair fort bons à manger
;
on

place ensuite un autre plat dessus et on renverse
;
on enlève la

peau de l’autre côté
,
qui se trouve alors dessus, et on nettoie

les bords du plat. C’est le côté portant la peau noire qui doit

être servi en dessus, parce que c’est lui qui contient le plus de

chair. On fait noircir du beurre, comme je viens de l’indiquer

pour le maquereau
;
on y ajoute du vinaigre, et on le verse des-

sus. On fait rarement cuire une raie entière, à moins qu’elle

ne soit très-petite.

Raie au beurre blanc (entrée). — Après l’avoir fait cuire

comme la précédente et dressée de même, on fait fondre du
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beurre avec du sel, du poivre, du persil haché, et on le verse
au moment de servir.

On peut aussi la manger à la sauce blanche.

Baie frite (déjeuner). — Les petites raies sont bonnes cuites

dans la fi-iture
;

il faut les écorcher avant de les faire frire.

Harengs.

Harengs frais (déjeuner). — Videz et lavez les harengs; met-
tez-les sur le gril

,
que vous aurez fait chauffer à l’avance pour

f[u’ils ne s’y attachent pas. Servez avec une sauce blanche ou du
beurre manié de persil, de sel, de poivre.

Harengs frais à la moutarde (déjeuner). — Après les avoir

fait cuire sur le gril, mettez dans une casserole un morceau de

beurre que vous mêlerez avec de la farine; pendant qu’il fondra,

mouillez avec du bouillon
,
faites prendre en tournant sur le feu,

ajoutez de la moutarde et servez dans un saucier, qui accom-

pagnera les harengs grillés.

IIare7igs saurs (entremets, déjeuner). — On mange les ha-

rengs saurs cuits sur le gril
;
on enlève la tête et on les fend par

le dos; on les ouvre, on met d’abord l’intérieur sur le gril,

puis on les retourne; il ne faut que quelques minutes et peu de

feu pour les faire cuire. La laitance est très-bonne
;
les œufs le

sont moins. La peau n’est pas mangeable. On les mange avec de

l’huile et du vinaigre
,
ou on mêle leur chair par petits mor-

ceaux avec de la salade de barbe-de-capucin, d’escarole, de pis-

senlit et des œufs durs. Ils sont encore très-bons avec une sa-

lade de betteraves cuites au four et coupées en tranches minces.

Mets peu connu et très-bon. On peut aussi en mêler la chair

aux œufs battus pour préparer une omelette (voir Omelette aux

hm'€7igs). Quand on enlève la tête et qu’on les fait tremper dans

du lait ou de l’eau pendant douze heures, ils enflent beaucoup

et se dessalent; ils sont plus délicats.

llareiujs pecs, salés ou blancs (déjeuner). — Après leur avoir

enlevé la tête, on les fait dessaler pendant quelques heures (voir

Manià'e de dessaler le poisson)-, on les fait égoutter; on les fait

cuire dans un plat avec du beurre, auquel on peut ajouter un peu

de mie de pain émiettée, du persil ou des oignons hachés très-

menu et un peu d’eau
;
feu dessus et dessous

;
laissez gratiner.
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Meuil ou mulet.

Mcuil à la sauce blanche (entrée et relevé). — On le vide par

les ouïes, puis on prépare une farce composée de mie de pain,

de persil et de ciboule hachés, d’Jmile, de sel et de poivre, que

l’on introduit dans le ventre. On l’enveloppe de papier huilé ou

beurré. On le met sur le gril, sur un feu doux. S’il n’est jias

enveloppé, il faut faire chauffer le gril. On peut aussi le faire

cuire au lait. Servez avec une sauce blanche aux c:q)res ou une

sauce tomate.

Merlan.

Merlan au gratin (entrée et déjeuner). — Après l’avoir vidé

et lavé, mettez sur le plat avec du beurre, du persil et de la ci-

boule hachés, du sel, du poivre, un peu d’eau ou du bouillon

maigre ou gras, et de la chapelure
;

il faut mettre du feu dessus

et dessous. Si vous voulez le faire gratiner, mettez le même as-

saisonnement dessous, et, lorsqu’il est cuit, découvrez-le pour

faire réduire la sauce et obtenir plus rapidement du gratin.

On fait cuire assez souvent le merlan plus simplement sur le

plat avec du beuri'e, auquel on ajoute un peu de persil haché,

du sel et du poivre.

Merlans frits (entremets). — Après avoir nettoyé avec soin

les merlans, essuyez-les dans un linge sec, et donnez-leur quel-

ques coups de couteau en long dans le dos; saupoudrez-les de

farine et faites-les frire.

Grondin.

Grondin (entrée). — On le fait ordinairement cuire au lait,

pour le manger soit avec une sauce blanche, soit avec de l’huile

et du vinaigre. Ce n’est pas un poisson délicat; il est sec. On
jiouri'ait le mettre en matelote.

Rouget.

Rouget (entrée). — Le rouget est un poisson foi’t délicat. 11

se fait cuire au court-bouillon et se mange à la sauce blanclu',

ou à l’Iiuile et au vinaigre.

Moules.

Moules au naturel (entrée). — 11 faut commencer par les grat-

ter avec soin pour enlever tous les petits coquillages dont elh^s
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sont couvertes
,
les laver parfaitement, puis les mettre à sec dans

une casserole
,
sur un feu vif (pour les forcer à s’ouvrir). On peut

les manger sans assaisonnement lorsqu’elles sont simplement
ouvertes

;
certaines personnes les préfèrent ainsi. -Lorsqu’elles

ne contiennent pas de crabes, on peut se borner à y ajouter de
lamie de pain écrasée et passée, du poivre, point de sel, du
persil haché et du beurre, laisser le tout mijoter pendant un
quart d’heure, et servir; mais, s’il y a lieu de craindre qu’elles

ne contiennent des crabes
,

il faut les prendre une à une
,

ôter

une coquille, ouvrir la moule, 'y chercher les crabes et les

enlever
;
car ce petit crustacé est fort indigeste

,
il peut même

donner lieu à des accidents qui ressemblent à des empoisonne-
ments. (Voir tome II Empoisonnement par les moules.)

Moules à la poulette (entrée et déjeuner). — Après avoir net-

toyé et fait ouvrir les moules, on verse dans un vase le jus

qu’elles ont rendu, afin que toutes les impuretés qu’il pourrait

contenir se déposent dans le fond
;

puis on enlève à chaque

moule une coquille; on les range à mesure sur un plat déposé

sur de la cendre chaude et on les couvre pour qu’elles se tien-

nent chaudes. Pendant ce temps, on fait fondre et chauffer sans

roussir un morceau de beurre, dans lequel on jette une ou

deux cuillerées de farine, selon la quantité de moules; on mouille

et on mêle avec le jus des moules soigneusement décanté. Il

faut poivrer assez fortement, mais ne pas mettre de sel. On
ajoute du persil haché; on laisse bien prendre la sauce, puis on

ajoute une liaison, sans laisser bouillir; on verse le tout sur les

moules. On peut aussi mettre les moules dans la casserole avec

du beurre et de la farine
;
quelques-unes mêmes se détachent

,

mais elles n’en sont pas moins bonnes.

Moules au gratin (hors-d’œuvre et déjeuner). — On nettoie

les moules et on les fait ouvrir comme je l’ai dit. D’autre part

,

on prépare de la chapelure de pain avec les mêmes ingrédients

que s’il s’agissait de faire cuire au gratin une sole ou un merlan.

On prend alors de grandes écailles d’huîtres (en Flandi’e pres-

que toutes les cuisines sont munies de coquilles à grosses côtes

destinées à cet usage) dont on garnit le fond avec de la chape-

lure mêlée de persil haché et de beurre
,
et on y range les unes

contre les autres les moules totalement dépouillées de leurs co-

quilles. On les recouvre de chapelure préparée comme je viens

de le dire, puis on j)lace les coquilles garnies sur un gril et sui

un feu modéré
,

et on recouvre le tout d’un four de campagne
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portant do la cendre très-chaude. La cuisson étant déjà à demi

opérée avant i[u’on mette les moules dans les grandes coquilles,

il suffit ([ue le gratin ait pris une belle couleur pour qu’elles

soient bonnes à manger. On remplace parfaitement les co([uilles

par un plat qui peut aller sur le feu.

Ce mets, peu connu en France, très-fréquemment ))réparé en

Belgique, est excellent.

Moules en salade (déjeuner). — C’est une des meilleures ma-

nières de les manger : après les avoir nettoyées et fait ouvrir,

et visitées comme je viens de l’indiquer, on les sert dans un sa-

ladier dépouillées de leurs coquilles. On les assaisonne comme
une salade; on peut alors y joindre de la laitue ou de la chi-

corée. On peut aussi enlever une coquille et les ranger les unes

sur les autres sur un plat
;
chaque convive fait sa sauce dans son

assiette et trempe chaque moule au moyen de la coquille dans

la sauce.

Homards , langoustes et crabes.

Homards et langoustes. — Il faut les faire cuire à grand feu

dans un court-bouillon (voir le Court-bouillon aux Gëhéralités)

auquel on ajoute un peu de beurre; lorsqu’ils sont parfaitement

rouges, ils sont cuits; on les laisse refroidir dans le court-

bouillon. Pour les servir, on casse la coquille des pattes, on fend

la queue
,
et on les dresse sur une serviette garnie de persil. On

fait une sauce à l’huile et au vinaigre ou une sauce rémoulade
dans laquelle on écrase et délaie certaines parties molles qui se

trouvent dans le. corps de l’animal.

Quand on les achète cuits
,

il est souvent bon de les faire re-

cuire quelques instants dans un court-bouillon et de les y laisser

refroidir.

Morue.

Il y en a deux espèces : la morue sèche, ou merluche, et la

morue salée. Cette dernière est la plus employée dans la cuisine

bourgeoise, bien que l’autre soit fort estimée de certaines per-
sonnes. La meilleure est celle qui a la chair blanche, divisée en
grandes feuilles, et la peau bien noire. 11 faut fendre la chair en
plusieurs endroits, et la mettre à dessaler^ voir Manière de dessaler

le poisson) dans de l’eau froide, plusieurs fois renouvelée. Lorsque
la morue est assez dessalée, ce dont on peut s’assurer en la

goiitant
,
on la met sur le feu dans un court-bouillon au lait ou
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simplement dans de l’eau
,

et on la laisse mijoter sans bouillir

pendant trois quarts d’heure
;
l’ébullition la ferait durcir. On la

.sert avec une sauce blanche aux câpres. On la mange aussi à

l’huile et au vinaigre. On place souvent autour de la morue des
pommes de terre bouillies et passées sur le gril.

Morue à la béchamel (entrée). —
;
Après l’avoir fait cuire comme

la précédente
,

divisez-la en morceaux et enlevez la peau noire

( la peau blanche est fort estimée ) ;
puis mettez-la pendant cinq

ou six minutes dans une sauce à la béchamel. Ainsi elle est

excellente, servie dans une croûte de pâté chaud.

Morue au gratin (déjeuner). — On la fait cuire comme la

précédente; on la divise en morceaux, et on la met au gratin

comme les soles. La morue préparée au gratin devient presque

toujours dure.

Morue au fromage (entrée et déjeuner). — On la prépare

comme la morue au gratin
;
on y ajoute du fromage de Gruyères

et du fromage parmesan râpés.

Morue à la maître d’hôtel. — On la fait cuire comme les pré-

cédentes; après l’avoir divisée, on la met sur le i)lat avec du

beurre
,
du persil haché et du poivre

;
on la tourne dans le beurre

pendant qu’il fond, et on la retire tout de suite. On peut y ajou-

ter un peu de vinaigre
,
de verjus ou du jus de citron

,
et du

persil haché
;
on peut aussi y mêler des tranches de pommes

de terre cuites.

Morue aux 'pommes de terre (entrée). — On la fait cuire sans

bouillir, on la sert couverte d’une sauce blanche et entourée de

pommes de terre bouillies qu’on a fendues en deux, légèrement

salées et mises quelque temps sur le gril.

Morue en matelote (entrée et déjeuner). — Faites une sauce

matelote avec du bouillon de pois secs jaunes
,
de haricots

,
de

lentilles ou de pois verts. (Voir Bouillon maigre et Sauce à la

matelote.) Faites mijoter dans la sauce pendant une demi-heure,

sans la laisser bouillir, la morue coupée en morceaux que vous

avez fait dessaler. Cette manière peu commune de préparer la mo-

rue est excellente.

Morue frite à r/i«t7e (déjeuner). — Après avoir coupé la mo-

rue en petits morceaux carrés, faites-la dessaler comme il est

dit. Un moment avant de la faire frire, retirez-la de l’eau et

faites-la sécher dans un linge blanc. Mettez alors de l’huile dans

une poêle sur le feu
;
lorsqu’elle est bien chaude ,

saupoudrez

de farine les morceaux de morue et mettez-les dans l’iiuile, ou
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ils doivent prendre une belle couleur. Servez avec l’huile. On

peut employer de l’huile de noix
;

cette huile, lorsqu’elle est

récemment exprimée, donne à la morue un goût particulier qui

plaît à beaucoup de personnes
;
c’est surtout la merluche qu’on

prépare ainsi.

Langues de monte. — On les prépare comme la morue, et elles

sont en général j)lus estimées que les autres parties de ce pois-

son, parce qu’elles sont plus grasses et plus tendres.

Éperlans.

Après les avoir vidés, bien lavés et essuyés dans du linge
,
on

les fait frire. On les sert à t’entremets.

pois.soxs d’eau douce.

Généralités.

Le poisson de rivière est jilus estimé que celui qui provient

des étangs; celui qui est doré est i)lus recherché que celui qui

est brun. Le poisson d’eau douce doit être acheté vivant; s’il

provient d’étangs vaseux
,
on lui fait perdre l’odeur de vase en

le tenant pendant quek[ues jours vivant dans de l’eau propre

fréquemment renouvelée.

Matelote (entrée et déjeuner). — Bien que la base d’une

matelote soit ordinairement la carpe et l’anguille
,
cependant la

plupart des poissons d’eau douce peuvent être apprêtés de cette

manière. 11 faut poser la carpe sur une planche pour la bien

écailler, la laver, enlever les ouïes, la vider, la couper ))ar

tronçons, et rejeter la tète, qui a un aspect désagréable. Quel-

ques personnes ne dépouillent pas l’anguille de sa peau, qui,

étant cuite
,
devient fort tendre et fort bonne

,
bien qu’un peu

grasse.

Quoique j’aie indiqué à l’article Sauces la manière de préparer

celle de la matelote
,
je vais la répéter ici :

Faites roussir dans du beurre douze à vingt petits oignons

entiers; retirez-les. Faites un roux; mouillez avec du bouillon

maigre de pois secs; à son défaut, avec du bouillon de haricots

ou de lentilles, ou avec du bouillon gras. L’eau ne doit être em-
jiloyée qu’à défaut de bouillon gras ou maigre. Mettez du sel,

du poivre et un bouquet garni; des champignons, des fonds

d’artichauts, des topinambours font très-bien, ajoutez les ci-
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gnons; laissez bouillir pendant une demi-heure
;
ajoutez autant

de vin rouge que vous avez mis de bouillon. Lorsque tout cela

est à moitié cuit et bout fortement
,
plongez-y le poisson et lais-

sez achever la cuisson
;
découvrez-le si la sauce est trop longue.

On met dans la casserole la laitance et les œufs quelques instants

après le poisson
,
parce qu’ils cuisent plus vite. Servez sur

quelques petites croûtes de pain rôties. Une excellente cho.se est

de mettre dans la matelote 250 grammes de raisin de Malaga dont

on a ôté les pépins
,
ou des pruneaux cuits

;
on laisse faire quel-

ques bouillons et on sert; c’est peu connu.

Pour préparer la matelote au gras, on fait d’abord revenir

quelques morceaux de poitrine de cochon salé ou de jambon
;
on

prépare le roux
;
puis on laisse cuire au moins pendant une heure

avant de mettre les oignons. Cette manière de procéder améliore

singulièrement la matelote.

Quelques personnes font la matelote à grand feu, dans un

chaudron. Dans ce cas
,

il faut faire revenir les oignons comme
je l’ai indiqué, faire un roux, le mouiller d’un peu d’eau seule-

ment pour le délayer, puis y ajouter aussitôt les oignons et le

vin en plus grande quantité que dans l’autre recette, du sel du

poivre et un très-gros bouquet garni. Lorsque les oignons sont

à moitié cuits, on y jette le poisson; bientôt après on ajoute la

moitié d’un verre d’eau-de-vie
,
et on met le feu à la sauce

,
qui

doit brûler comme un punch. On peut aussi ne pas faire de roux,

et lier la sauce avec un morceau de beurre bien trituré avec de

la farine.

Quelques écrevisses dans toutes les matelotes donnent bon

goût et ornent bien le plat. La matelote réchauffée est excel-

lente.

Matelote blanche (entrée). — Préparez et coupez le poisson

comme je l’ai dit pour la matelotte ordinaire
;

faites sauter des

oignons et des champignons dans du beurre sans qu’ils roussis-

sent; ajoutez deux cuillerées de farine; mouillez avec le bouil-*

Ion maigre et du vin blanc; laissez cuire. Lorsque les oignons

sont presque cuits
,
ajoutez le poisson

,
du sel, du poiwe et de

la muscade. Quand le poisson est cuit
,

dressez-le
;
liez la sauce

avec des jaunes d’œufs : servez-la sur le poisson après l’avoir

passée.

Carpe

.

Carpe au court bouillon (rôt). — Lorsqu’elle est belle, on
'

I



POISSON. 489

ne l’écaille pas et ou la vide par les ouïes; on la fait cuire au

court-bouillon et elle peut être servie chaude. Si on l:r veut

froide, il faut la laisser refroidir dans le court-bouillon forte-

ment assaisonné. On la mange alors à l’iiuile et au vinaigre ou

avec une sauce mayonnaise.

Ca/^je frite (entremets). — Il ne fautes qu’elle soit tro]i

grosse. On la vide et on la fend par le dos; on la passe dans la

farine et on la plonge dans une abondante friture bien chaude,

t^n jette du persil en branches dans la friture pendant le peu

d’instants qu’on laisse égoutter la carpe après l’avoir retirée; on

sert le persil autour. Il faut .saler le poisson frit au moment où

on le retire de la poêle.

Ca)'2'>e à l'étuvée (déjeuner). — On la prépare de la même ma-
nière qu’en matelote

;
seulement on n’y met que du vin.

Boulettes de carpe (entrée). — Préparez un bouillon maigre

aux pois jaunes secs (voir Bouillon maigre), dans lequel vous

faites cuire la carcasse de la carpe après l’avoir écaillée et en

avoir enlevé toute la chair. Faites tremper pendant une heure

un morceau de mie de pain dans du lait tiède
;
ajoutez-le à la

chair de la carpe, avec du persil haché très-fin, du sel et du
poivre; hachez parfaitement. Pour une carpe de moyenne gros-

seur, mettez deux œufs, le blanc et le jaune. Quelques truffes

ou quelques champignons hachés avec le poisson rendent les

boulettes beaucoup meilleures. Mélangez bien le tout, ce qui

doit produire une farce assez claire; mettez-le sur un plat. Faites

un roux; mouillez avec le bouillon maigre dans lecpiel a cuit la

carcasse de la carpe
;
ajoutez

,
s’il est possible

,
des champignons,

des fonds d’artichauts, du sel, du poivre, un bouquet garni, et

laissez cuire d’abord à petit feu; puis faites bouillir tout à coup

à grand feu. Prenez deux cuillers : mettez dans l’une de la farce;

avec l’autre
,
donnez au dessus la même forme qu’au dessous

;

mettez la cuiller et la farce dans la sauce. Au bout d’un instant,

la boulette est prise
;

repoussez-la de la cuiller pour la fiiire

tomber dans la sauce. Procédez ainsi jus(iu’;i ce que toute la

farce soit convertie en boulettes; modérez alors le feu, ajoutez

la laitance
,
laissez cuire pendant une demi-heure. Servez. Ces

boulettes sont excellentes dans une croûte de ])âté chaud. Cette

farce est meilleure lorsqu’au lieu d’en hacher les ingrédients on
les ])ile. On peut faire cuire dans la sauce <[uel(iues écrevisses

,

et y ajouter (juelqucs truffes coupées en tranches.

Ce mets a un goût si relevé et si délicat que la plupart des
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personnes qui en mangent ont de la peine à croire qu’il soit

maigre. Ces boulettes peuvent remplacer les quenelles des pâ-

tissiers dans toutes les sauces et le vol-au-vent. On peut rem-
placer la carpe par d’autres poissons ou lui en ajouter.

C’est un des meilleurs moyens de tirer bon parti des poissons

d’eau douce qui ont trop d’arêtes, parce qu’étant pilées ou par-

faitement hachées on ne les retrouve plus.

Les boulettes de poisson de mer ne sont pas moins délicates.

Carpe au gratin (entrée). — Après l’avoir écaillée, on la pré-

pare exactement comme la sole. (Voir Sole au gratin).

Carpe en matelote. ( Voir Matelote. )

Perche.

Perche au court-bouillon (rôt). — Otez-lui les ouïes et videz-

la; faites-la cuire au court-bouillon; dressez- la sur un plat avec

du persil tout autour. On la mange à l’huile au vinaigre.

Perches frites (entremets). — Écaillez et videz les perches
;

ciselez la chair du dos
;
passez les perches dans la tarine et faites-

les frire.

Perches au gratin. — Même préparation que pour les soles.

Perches en matelote. (Voir Matelote.)

Truites.

Truite au court-bouillon (rôt). — La truite est un poisson

qui mérite sa redommée
;
les truites dites saumonées, quelquefois

très-grosses, sont avec raison les plus estimées
;
on les fait cuire

au court-bouillon, et on les sert entourées de persil, pour être

mangées à la sauce blanche, ou à l’huile et au vinaigre. On peut

encore, lorsqu’elles sont cuites, mettre sur un plat du beurre,

du persil et des échalotes hachées
;
on laisse revenir un instant,

et on ajoute une croûte de pain qu’on écrase après l’avoir fait

cuire dans le court-bouillon. On passe le tout pour faire une

purée, sur laquelle on sert le poisson.

Truites frites (entremets). — Pour les apprêter ainsi ,
il ne

faut pas qu’elles pèsent plus de 25 grammes
;
on les fait frire à

l’huile ou au beurre. Elles figurent parfaitement en face d’un

rôti.

Tanches.

Tanches frites { entremets ). — C’est la meilleure manière de
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les manger. Leur chair délicate ressemble à une laitance. On les

écaille et on les vide avant de les faire frire.

Tanches en matelote (entrée). — On les apprête comme les

carpes.

Tanches aux fines herbes (déjeuner). — On les plonge dans

l’eau bouillante et on les retire à l’instant. On enlève alors faci-

lement le peu d’écailles qui les couvrent. Après les avoir vidées,

on les fait mariner pendant une heure avec de l’huile, du sel,

du poivre, du persil, des échalotes hachés, du thym et du lau-

rier. On les fait cuire sur le gril, sur un feu dou.x, après les

avoir enveloppées dans un double papier, dans lequel on fait en-

trer la marinade. Pour servir, on enlève le papier et l’on sert

avec le poisson une sauce blanche ou piquante.

Brochet.

Brochet au court-bouillon (rôt). — On ne l’écaille pas, mais

on ôte les ouïes, avec un torchon pour ne pas se blesser, parce

qu’elles sont armées de piquants; on le vide avec soin et on le

fait cuire dans un court-bouillon fortement épicé, dans lequel on

le laisse refroidir. On ne mange pas les œufs du brochet
;

ils

ont une saveur peu agréable, et sont avec raison considérés

comme très-indigestes. On le sert sur une serviette pliée, placée

sur une planche de forme et de grandeur convenables, on le

garnit de persil en branches
,
on le mange à l’huile et au vinai-

gre ou avec une sauce ravigote ou rémoulade. (Voir ces sauces.)

Brochets frits (entremets). — Les petits brochets sont excel-

lents frits. Je n’ai pas besoin de dire qu’on les prépare comme
toutes les fritures.'

Brochets à la maitre-d’hôtel (enlremeis). — On accommode
aussi le brochet de petite taille à la maîlre-d’hôtel

;
après avoir

vidé, on le farcit d’un mélange de mie de pain, d’huile, de fines

herbes, de champignons, sel et poivre, et, après l’avoir enve-
loppé dans une double feuille de papier huilé on le met sur le

gril. On le sert avec une sauce blanche ou une sauce tomate.

Les restes du brochet sont servis avec une mayonnaise, en sa-

lade ou au gratin, comme la sole.

Barbeau ou barbillon.

Le barbillon OU le barbeau (rôt) sont un seul et môme pois-

son
;
mais l’un est encore petit, tandis que l’autre a atteint sou
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développement. On fait cuire au court-bouillon un gros barbil-

lon
;
il faut rejeter ses œufs, qui sont très-indigestes, très-pur-

gatifs et peuvent même quelquefois empoisonner. Accommodé
en matelote, ce poisson est d’un goût peu relevé

;
il est meil-

leur cuit sur le gril, avec une farce comme celle dont je viens

de parler pour le petit brochet. On peut faire des boulettes de
barbeau comme de carpe.

*

Goujons.

Entremets. — Après les avoir lavés, vidés, essuyés et roulés

dans la farine, on les fait frire avec du persil en branches, et

on les sert en buisson.

Tous les autres petits poissons de la même grosseur sont ser-

vis d’une manière semblable, mais ils sont moins délicats que

les goujons. On peut les passer dans une pâte avant de les jeter

dans la friture.

Anguilles.

On doit préférer les anguilles dont le dos est d’un bleu d’ar-

doise et le ventre bien blanc.

Pour dépouiller l’anguille, on lui attache au cou une petite

corde qu’on accroche à un clou
;

on donne un coup de couteau

circulaire à la peau, autour du cou, et avec un linge sec, on la

rabat et la tire jusqu’au bout de la queue
;
on coupe la tête

,
qui

ne doit jamais être servie, puis on vide l’anguille.

Anguille à la tartare (entrée). — Après l’avoir dépouilléê,

on la fait mariner pendant quelques heures dans un mélange

d'huile, de sel, de poivre, d’échalotes hachées, de thym, de

laurier, auxquels on ajoute un verre de vin blanc ou un peu de

vinaigre
;
on la dispose en rond et on la retourne une ou deux

fois dans la marinade. On la fait cuire dans une tourtière avec sa

marinade. Lorsque l’anguille est cuite, on la sert avec une sauce

à la tartare. (Voir cette sauce.) On peut aussi ne pas laisser la

cuisson s’achever dans la tourtière
;
dans ce cas on retire l’an-

guille, on la pane et on la pose en rond sur le gril, qu’on a fait

chauffer à l’avance. L’anguille ainsi préparée peut être mangée

avec de la sauce tomate ou à la maître-d’hùtel, au lieu de la

sauce à la tartare.

Anguille en matelote (entrée). — On la prépare comme la

carpe, ou mieux avec la carpe. (Voir Matelote.)

Anguille à la poulette { entrée ).
— Après l’avoir dépouillée et
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coupée par tronçons, jetez-la pendant cincj minutes dans de

l’eau bouillante mélangée de quekjues cuillerées de vinaigre.

Faites fondre un morceau de beurre
;

ajoutez une cuillerée de

farine, tournez sans laisser roussir; mouiller avec un verre d’eau

et autant de vin blanc; ajoutez du se!, du poivre, un bouquet

garni, des champignons. Faites cuire l’anguille pendant une demi-

heure dans cette sauce, que vous liez avec un jaune d’œut. Ser-

vez. Cuite ainsi, on peut la servir dans une croûte de vol-au-vent.

Anguille frite (entremets, déjeuner). — Lorsqu’elle est grosse,

on la coupe par morceaux long de 10 centimètres, puis on la

met dans une casserole, avec du vin blanc, des tranches d’oi-

gnons, des carottes, du thym, du laurier, un petit morceau de

beurre, du sel, du poivre, quelques clous de girofle
;
lorsqu’elle

est presque cuite, on la retire du feu, on la pane pendant qu’elle

est chaude, puis on la laisse refroidir pour la faire frire ensuite.

Si l’on désire un plat un peu plus recherché, on la fait cuire

comme il est dit, on la retire, puis on met un morceau de beurre

dans la casserole et deux cuillerées de farine
;
on tourne, on

mouille avec le liquide dans lequel a cuit l’anguille, et on ajoute

trois jaunes d’œufs, puis l’anguille
;
on tourne de nouveau sans

laisser bouillir et on laisse refroidir. On prend alors chaque

morceau enveloppé de sauce, et on le pane. On le j)asse de nou-

veau dans la sauce et on le pane encore
;
enfin on fait frire. On

sert sur une sauce tomate.

Si les anguilles sont petites, dépouillez-les, coupez-les par

tronçons, passez-les dans la farine et faites frire. On peut les

laisser entières et les tourner en rond dans la friture.

Anguille sur le gril (entrée et déjeuner). — Dépouillez l’an-

guille, mettez-la en rond. Sautez pendant cinq minutes, dans

du beurre, sur un bon feu
;
versez dans un plat. Ajoutez du

sel, du poivre, de la muscade, du persil et des fines herbes, de

l’échalote ou de la ciboule hachés, deux cuillerées d’huile
;
faites

mariner pendant deux ou trois heures
;
panez, mettez sur le gril.

Servez sur une sauce tomate ou piquante ou avec du beurre
mélangé de persil.

Lamproie.

Entrée. — On peut la faire frire comme l’anguille ou la faire

cuire sur le gril. On la prépare aussi à l’étuvée ou en matelote
;

<lans ce cas
,
on y ajoute des pruneaux cuits

,
dont on a ôté le

noyau.

I. 28
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Lamproie au fjratin. — Même préparation que pour les soles.

Alose.

On ne trouve pas cet excellent poisson dans toutes les parties

de la France. C’est celui d’eau douce qui se corrompt le plus
promptement

;
on le sale en dedans. Après l’avoir lavé

,
on l’é-

caille; on le vide par les ouïes, qu’on enlève; c’est indispensable.

On le garnit dans l’intérieur d’une farce composée de mie de pain
bien émiettée, mêlée de fines herbes hachées, de beurre ou
d’huile avec sel et poivre. On l’enveloppe dans un double pa-
pier, dont le premier doit être blanc et huilé et attaché aux deux
bouts, et on fait cuire le poisson sur le gi’il, sur un feu très-

doux. Si l’alose est grosse, il faut l’y laisser au moins pendant
une heure. On la sert avec du beurre mélangé de persil. On peut
encore la placer sur une farce d’oseille

,
ou sur une sauce blanche,

^ ou avec du beurre noir.

Alose en matelote. — C’est un mets extrêmement délicat.

(Voir Matelote. )

SavuDon.

Saumon au court-bouillon (relevé et rôt). — Le saumon est

classé parmi les poissons d’eau douce, bien qu’il descende tous

les ans vers la mer, où il passe un mois à peu près pour y faire

sa ponte et pour remonter ensuite par les embouchures des

fleuves jusque dans les rivières et les ruisseaux. C’est peut-être

le poisson dont on peut le plus varier l’assaisonnement
;

c’est

aussi en France un des poissons les plus recherchés. Il en est

tout autrement en Écosse
,
où les domestiques stipulent dans les

conditions de leur engagement le nombre de fois par semaine

où ils pourront être contraints à manger du saumon.

Le saumon entier ou par morceaux très-volumineux est cuit

le plus souvent au court-bouillon; on le sert alors avec une

sauce blanche aux câpres
;
on le mange aussi à l’huile et au vi-

naigre, ou avec une sauce composée de beurre fondu, de poivre

et de persil haché, enfin avec une sauce ravigote.

Saumon sur le gril (entrée). — On met sur le gril des tranches

de saumon transversales et assez minces. Après les avoir salées

et poivrées
,
on les enveloppe dans du papier huilé et on les place

sur un feu doux. On peut se dispenser d’envelopper le saumon
;

alors il faut faire chauffer le gril à l’avance. Il faut une demi-
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lieure de cuisson si la tranche est épaisse. On peut faire mariner

le saumon pendant deux heures dans l’huile
,
avec du sel et

du poivre
,
avant de le mettre au feu

;
on ôte le papier pour ser-

vir, et on accompagne le saumon d’une sauce blanche aux câpres.

Saumon en matelote (entrée). — On prépare une sauce mate-

lote (voir cet article), et on y met cuire la tranche de saumon

entière. On peut y ajouter des pruneaux cuits dont on a ôté le

noyau
,
ou des raisins de Malaga dépourvus de leurs pépins.

Saumon en salade (déjeuner ou entremets). — Les restes,

d’un saumon cuit au court-bouillon peuvent être servis en sa-

lade
;
on les coupe par tranches et on les entremêle de cœurs de

laitues et de quelques œufs durs également coupés en tranches.

Cette salade peut être couverte d’une sauce mayonnaise. (Voir

cette sauce.)

Saitmoji au jus (entrée). — Faites cuire du saumon dans un

bon consommé de jus de viande; c’est peut-être la meilleure

manière d’apprêter ce poisson. En général, les poissons au gras

sont excellents. Placé dans une croûte de pâté chaud, c’est un

mets fort distingué. On peut lier la sauce avec un peu de fécule.

On sert aussi le saumon avec une sauce à la béchamel, une

sauce rémoulade et plusieurs autres sauces.

Saumon salé. — On prépare le saumon salé comme la morue;
il est de beaucoup préférable et d’un prix plus élevé. (Voir l’ar-

ticle Morue -cl la Manière de dessaler le poisson.)

Il y a beaucoup d’autres espèces de poissons
;
je ne puis pas

l)arler de tous
;
on les prépare par analogie suivant leur nature

et d’après les recettes que je donne.

CHAPITRE XII.

FRITURE.

Graisse à friture.

Dans beaucoup de ménages, lorsqu’on veut faire frire (|uelque

chose, on met dans la poêle un morceau de beurre, de l’huile
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OU du saindoux; mais les objets à frire ne baignent pas dans
cette friture

,
que d’ailleurs on ne conserve point et qui est pres-

que entièrement absorbée par la substance frite. Cette méthode
est défectueuse et dispendieuse

;
il est de beaucoup préférable

d’avoir un pot de friture

,

c’est-à-dire de composer de la fri-

ture, que l’on conserve pour s’en servir au besoin, en assez

grande quantité pour y faire baigner ce que l’on y fait frire. Lors-

qu’on a fini de s’en servir, on verse dans le pot la friture qui

,
n’a pas été absorbée : elle se conserve parfaitement bien, et on

ajoute de temps en temps un peu des graisses qui la composent,

afin d’en avoir toujours en quantité suffisante. Le vase le ])lus

convenable pour la conserver est un pot de grès dont l’ou-

verture est assez large.

On peut avoir deux espèces de friture : l’une maigre
,

l’autre

grasse.

La friture gi’asse peut être composée de diverses espèces de

graisses
;

celle qu’on lève sur le bouillon de bœuf, lorsqu’il est

refroidi
,
est une des meilleures à employer. On la lave à l’eau

froide
,
puis on la fait fondre sur le feu jusqu’à ce qu’elle ne

fume plus
;
on la laisse reposer et on la décante dans le pot de

friture. On peut y joindre de la graisse de rognon de bœuf et de

la moelle. On coupe ces graisses par petits morceaux, ou mieux on

les hache
,
et on les fait fondre en mettant un peu d’eau au fond

de la casserole. On les laisse cuire à feu doux jusqu’à ce que les

parties qui ne peuvent pas fondre commencent à jaunir, en veil-

lant à ce que la graisse ne noircisse pas
;
on la passe dans une

passoire fine posée sur le pot à friture, en pressant les rillons

de manière à leur faire rendre toute la graisse qu’ils contiennent.

Du saindoux, du beurre fondu assez cuit pour que toutes les par-

ties caséeuses se gratinent au fond du vase dans lequel il fond,

puis passé, forment un mélange excellent pour obtenir de belles

fritures.

La friture maigre peut être faite avec du beurre préparé comme

je viens de le dire
,
ou de l’huile d’olive sans goût de fruit; cette

Vriture donne aux objets qui y cuisent une fort belle apparence,

mais l’huile leur communique un goût particulier qui ne plaît

pas à tout le monde.

L’huile et le beurre mélangés conviennent aussi parfaitement

bien.

On peut avoir un pot de friture pour le poisson et un autre

pour les autres préparations; cependant j’ai souvent fait friie
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des beignets soufflés après des poissons, sans qu'ils en aient con-

tracté le goût.

Manière de faire la friture.

Lors([u’on a mis la friture sur le feu, ([ui doit être clair et

animé, il faut la surveiller avec soin, parce que, si elle s’é-

chauffe trop avant qu’on y ait mis ce qu’on veut faire frire, elle

se colore et brûle. Lorsqu’on présume qu’elle peut être suffisam-

ment chaude, on lance une petite goutte d’eau dans la poêle; si

la friture est assez chaude
,

elle pétille très-fort
;

il faut à l’ins-

tant y plonger ce qu’on veut faire frire. On peut l’essayer aussi

avec une branche de persil ou une feuille quelconque, un mor-

ceau de pomme de terre ou autre légume
;
mais il ne faut jamais

rien mettre dans la poêle sans s’assurer que la friture est bien

chaude, parce que c’est la condition essentielle pour que les objets

soient croquants, dorés, et ne soient pas imprégnés de friture,

ce qui leur donne mauvais goût et en consomme inutilement

une grande quantité. Le feu doit être entretenu très-clair

et ardent pendant tout le temps qu’on fait frire. Il faut re-

tourner dans la poêle, avec une écumoire, ce qu’on y fait frire,

si l’objet n’y baigne pas en entier
;
dans le cas contraire, il faut

s’abstenir d’y toucher, saisir le moment où l’objet frit est conve-

nablement doré pour le retirer, puis le faire égoutter dans une

passoire. Avant celte opération on doit retirer la poêle du feu

pour éviter que la friture brûle
,

ce qui arrive lorsqu’il n'y a

l)lus rien dedans. On saupoudre de sel la chose frite avant de la

servir
;

ensuite on verse la friture dans le pot sur lequel on a

placé une petite passoire fine afin d’éviter d’y laisser tomber

les résidus qui peuvent se trouver au fond de la poêle. Lorsque

l’on fait frire dans la cheminée
,
pour éviter de laisser tomber de

la friture dans le feu (le feu peut prendre ainsi très-facilement

à la cheminée), il faut poser la poêle sur un porte-poêle ou sur un
trépied et en soutenir la queue à l’aide d’une corde suffisam-

ment longue
,
fixée d’un bout au manteau de la cheminée, à la-

qu’elle pend un poids de 100 ou 200 grammes. On peut aussi la

})oser sur le dos d’une chaise placée dans un coin de la chemi-

née
;
mais ce moyen est peu sûr. On ne doit jamais soutenir la

poêle sur une bûche, qui peut s’écrouler ou brûler de telle sorte

que la poêle ne soit plus d’aplomb. Si le feu prenait à la chemi-

née
,

il faudrait jeter de la cendre sur le feu j)lutôt (jue de l’eau,

et, s’il prenait dans la poêle, il faudrait Is retirer de la chemi-
I. 2«.
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née et jeter dessus un torchon bien mouillé. En employant le

fourneau économique, on évite tous ces dangers.

Il faut, avant de se servir de la friture, mettre pendant une
demi-heure le pot qui la contient près du feu

;
sans cela on éprou-

verait beaucoup de difficulté à la prendre pour la mettre dans la

poêle
,
surtout en hiver, car elle est fort dure. Si on employait

des cuillers d’étain pour essayer de la détacher, elles casseraient

très-facilement
;
elles fondraient si on les mettait dans la friture

trop chaude.

La friture bien faite peut être conservée pendant plus d’un an

sans altération
;
elle dure indéfiniment lorsqu’on a le soin d’en

ajouter de temps en temps après s’en être servi.

Pâte à frire.

A'oici des proportions qu’on pourra augmenter ou diminuer

selon la nature des objets à faire frire. Il faut préparer la pâte

une heure avant de l’employer. Mettez dans un vase creux cent

grammes ou quatre fortes cuillerées de farine, un œuf entier

et le jaune d’un autre, une cuillerée d’eau-de-vie, une petite

cuillerée d’huile d’olive
,
gros comme une noix de beurre fondu

dans un peu d’eau tiède, un peu de sel; délayez le tout;

ajoutez autant d’eau qu’il en faut pour former une bouillie pas

trop claire. Au moment d’employer la pâte
,
battez le blanc en

neige, ajoutez-le avec précaution pour ne pas l’abattre. Trempez

dans cette pâte les divers objets qui doivent être frits.

CHAPITRE XIII.

LÉGUMES.

Généralités.

Cet article n’est guère moins important que ceux qui pré-

cèdent, car un dîner sans légumes serait un dîner bien mal or-

donné. J’engage la maîtresse de maison â en servir tous les jours

à sa famille, et plutôt deux fois qu’une. J’ai déjà conseillé de
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former l’ordinaire de la table d’un seul plat de viande, de deux

au plus, si l’un est trop faible, et d’un plat de légumes; je re-

nouvelle cette recommandation. Je crois que cette manière de

vivre est aussi avantageuse à la conservation de la santé qu’à

l’économie : la sobriété convient à tous les estomacs. Servir un

plus grand nombre de mets serait du superflu, qui ne doit pas

être toléré dans une maison dirigée par une bonne ménagère

ne disposant pas d’un revenu considérable. On pourra ajouter

quelquefois un plat de laitage aux légumes
,
surtout les jours

maigres; mais, je le répète, il vaut mieux servir moins de plats

et les faire bons
,
abondants et assaisonnés convenablement.

Dans la plupart des livres de cuisine
,
les légumes sont consi-

dérés comme entremets
,
parce qu’on les mange au second ser-

vice et après le rôti. Cependant on a adopté
,
dans un grand

nombre de maisons, l’usage de faire circuler le plat de légumes

pendant qu’on découpe le rôti
;
on les mange donc après les en-

trées et avant le rôti. On termine le dîner par les entremets

sucrés, qui viennent après la salade. D’ailleurs n’y a-t-il pas trop

de différence entre un plat de cardons au jus et une crème au

chocolat
,
pour qu’il soit possible de les ranger dans la même ca-

tégorie? Je me crois donc suffisamment autorisée à séparer les

légumes et entremets proprement dits, et je pense, en agissant

ainsi, me conformer en même temps au bon sens et à l’usage

du plus grand nombre des maisons bourgeoises; car on désigne

ordinairement sous le nom t’entremets les crèmes et les autres

l'ilats sucrés.

Manière de faire cuire les légumes secs et les légumes verts. —
L’eau la meilleure pour faire cuire les légumes est l’eau de

pluie. A son défaut, il faut employer de l’eau de rivière ou do

l’eau de source.

Lorsqu’on n’a, pour faire cuire des légumes secs, que l’eau d’un
puits et qu’elle est ce qu’on appelle dure, on peut remédier à

cet inconvénient de deux manières. Le premier moyen consiste

à faire bouillir d’avance, pendant une demi-heure, l’eau dans
laquelle on veut faire cuire les légumes

,
et à la laisser refroidir

et déposer; on la décante, et les sels de chaux qui rendent l’eau

dure sont précipités par l’ébullition.

Le second moyen à employer est d’ajouter à l’eau 3 grammes
de cristaux de soude par litre de légumes secs à faire cuire

;
ce

sel de soude ne donne aucun goût et ne peut avoir aucune in-

fluence fâcheuse sur la santé.
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Tous les légumes secs doivent être mis à Veau froide et n’être

salés que quand ils sont à moitié cuits.

Dans certains pays
,
on ne met d’eau que ce qui est nécessaire

pour que les légumes trempent, et on en ajoute de chaude à me-
sure qu’ils cuisent, de telle sorte que

,
lorsqu’ils sont cuits, il

n’y a pas plus de bouillon qu’il n’en faut pour les assaisonner.

Les légumes secs ont une certaine âcreté qui
,
concentrée par

cette sorte de cuisson, devient plus sensible et cause à la gorge

une sensation désagréable. En employant une trop petite quan-

tité d’eau
,
on se prive de l’excellent bouillon qu’on obtient en

faisant cuire les légumes. Ce bouillon maigre peut être employé,

soit à améliorer une quantité de sauces, soit à faire d’excel-

lentes soupes. La maîtresse de maison est souvent fort embar-

rassée de servir de bons potages lorsqu’elle ne met pas le

pot-au-feu. Cette considération devrait déterminer à adopter

l’usage de faire cuire les légumes secs avec assez d’eau pour

qu’il reste une certaine quantité de bouillon lorsqu’on les a re-

tirés du pot.

Les légumes verls ne peuvent jamais être mangés trop frais
;

ils doivent être mis dans une grande quantité d’eau bouillante

qu’il faut saler assez fortement avant de les y plonger, si l’on

veut qu’ils conservent leur couleur verte. Le bouillon de plu-

sieui’s légumes frais peut être employé, comme celui des légumes

secs, soit en potage, soit à la préparation des sauces. Un petit

chaudron de cuivre étamé est le plus convenable pour faire cuire

les légumes frais
;
un pot de terre est aussi très-convenable. Ils

cuisent bien aussi dans une marmite de fonte
;
mais les choux-

fleurs et l’oseille, la chicorée, les artichauts, etc., y noircissent,

à moins que la fonte ne soit intérieurement émaillée.

Presque tous les légumes peuvent être servis à déjeuner, sur-

tout en famille
;
cependant il y a certaines manière de les assai-

sonner qui conviennent mieux à ce repas qu’au dîner. Dans ce

cas, j’aurai soin de le mentionner.

LÉGUMES FRAIS.

Petits pois.

On peut être certain que les pois seront tendres si
,
quand

on les écosse, ils conservent la petite queue qui les attache à

la gousse, et si d’ailleurs ils sont d’un vert peu foncé. Ils sont
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encore plus délicats si, quand on fend le grain, l’amande qu’il

contient n’est pas bien formée.

Petits pois au naturel. — Lorsque les pois sont écossés, met^-

tez sur un feu très-vif un morceau de beurre
,
et versez les pois

dans la casserole à mesure que le beurre fond
;
ajoutez une cuil-

lerée de farine (quelques personnes n’en mettent pas); tournez.

Lorsque le beurre est bien fondu et le tout bien mêlé, mouillez

avec un peu d’eau bouillante; il ne faut en mettre que très-peu;

on peut même se dispenser d’en ajouter si les pois sont bien

frais. Tournez, couvrez. Une demi-heure après, salez et poivrez

peu; ajoutez du sucre, si vous voulez, et laissez continuer la

cuisson. En une heure, ils doivent être cuits; si on les laisse

plus longtemps, ils se racornissent et rissolent, ce qui plaît

quelquefois. Si le jus était trop clair, en laisserait bouillir à dé-

couvert. C’est la meilleure manière d’accommoder les petits

pois.

Petits pois gratinés. — Arrangez-les comme les précédents

,

mais laissez-les cuire pendant deux heures à petit feu et faites

réduire assez le jus pour qu’ils commencent à gratiner.

Petits pois à la laitue. — On les prépare comme les pre-

miers, mais on y ajoute des petits oignons entiers et une ou

deux têtes de laitue pommée; pas de sucre. Quand les pois sont

complètement cuits, on peut y ajouter une liaison. Cet assaison-

nement convient aux pois qui ne sont plus extrêmement fins.

Pois au roux (
déjeuner). — Faites un roux peu coloré; mouil-

lez avec de Teau ou du bouillon
;
lorsqu’il bout à gros bouillons,

jetez-y les pois; couvrez, continuez la cuisson à grand feu. Ajou-

tez du sel, du poivré, du laurier. Cette préparation convient aux

pois un peu gros.

Pois à l’anglaise (déjeuner). — Cette manière de les préparer

convient surtout aux gros pois. Jetez-les dans une grande quan-

tité d’eau bouillante salée
;
laissez cuire. Versez sur une pas-

soire. Mettez un morceau de beurre dans un plat un peu creux ;

ajoutez-y les pois, sautez. Servez. Un peu de poivre ne gâte

rien. Il faut beaucoup de beurre.

On peut encore préparer les pois de la manière suivante :

mettez les pois aiits dans une casserole avec le beurre; tour-

nez
;
ajoutez une liaison faite avec un ou deux jaunes d’œufs

;

retirez du feu; laissez lier en remuant toujours. Servez. On peut

faire, avec le bouillon dans lequel ont cuit les pois, une excel-

lente soupe aux herbes.
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Pois en purée. (Voir le chapitre Purée.)

Pois au lard ou au jambon (déjeuner). — Coupez le lard en

morceaux; faites-le revenir assez pour que la graisse fonde à

moitié; mouillez avec de l’eau chaude. Laissez cuire pendant

une heure
;
mettez les pois

,
avec un bouquet garni, du poivre

,

mais pas de sel. Le feu doit être très-vif. Lorsque les pois sont

presque cuits, liez avec de la fécule délayée d’abord à l’eau

froide, et à laquelle on ajoute peu à peu de la sauce avant de la

verser dans la casserole; sans ce soin elle motionnerait. On
peut faire un roux.

Gros pois en salade (déjeuner). — Faites-les cuire à grande

eau salée. Faites égoutter dans une passoire
,
puis versez dans

un saladier : lorsqu’ils seront refroidis, assaisonnez comme la

salade, mais en mettant le vinaigre d’abord, et en plus forte

proportion que pour une salade ordinaire. On peut les manger

chauds.

Les petits pois et les gros pois s’ajoutent à différentes espèces

de viande.

Les pois secs ne peuvent servir qu’à faire de la purée ou du

bouillon. (Voir Purées.)

Fèves.

On les mange ou très-petites sans être dérobées, ou gi’osses et

dérobées.

Petites fèves à la maître d'hôtel. — Enlevez la tête avec

l’ongle, jetcz-les dans de l’eau bouillante salée; lorsqu’elles sont

cuites, faites-les égoutter, et mettez-les dans une casserole avec

un morceau de beurre, du sel, du poivre, un peu de farine;

tournez; mouillez avec de l’eau de cuisson ou du lait; laissez

mijoter un peu; ajoutez une liaison si vous voulez. Servez. Quel-

ques personnes y mettent une petite branche de sarriette, qu’on

retire au moment de servir.

Le bouillon est d’une couleur désagréable et d’un très-haut

goût; cependant, étendu d’eau, il convient parfaitement pour

faire des soupes aux herbes, à l’oignon et aux choux.

Fèves saluées (déjeuner). — Faites-les cuire et égoutter comme

les précédentes; mettez un morceau de beurre, du sel, du poivre,

du persil haché. Servez.

Grosses fèves. — Enlevez la peau
;
mettez dans une casserole

du beurre en même temps c]ue les fèves : tournez; si elles ne se
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délitent pas, ajoutez une cuillerée de farine, du sel, du poivre;

mouillez avec du lait ou de l’eau
;
laissez cuire. Servez.

On peut aussi les faire cuire à grande eau bouillante, passer

le bouillon et les assaisonner avec un morceau de beurre.

Même emploi du bouillon que celui des petites fèves, auquel

il est très-préférable.

Fèves au roux (déjeuner). — Faites un roux, mouillez avec

de l’eau
;
dérobez les fèves et mettez-les dans la sauce quand

elle bout, avec du sel et du poivre. Quelques personnes y ajou-

tent de la sarriette.

Fèves en purée. (Voir le chapitre Purée.)

Haricots.

Un trouvera dans le Manuel du jardinage (t. II) l’indication

des meilleures espèces de haricots à manger en vert. Lorsqu’ils

sont trop gros
,
on les fend en deux dans leur longueur après

avoir enlevé les fils.

Haricots verts au naturel (déjeuner). — Lorsque l’eau bout

à gros bouillons, salez fortement et mettez trois à quatre gram-

mes de cristaux de soude pour que les haricots conservent leur

couleur verte
;

ils doivent cuire vivement à très-grande eau.

Lorsqu’ils sont cuits, versez dans la passoire; puis, aussitôt

que l’eau est égouttée, mettez-les dans une casserole avec du

beurre, du poivre et, si vous voulez, une cuillerée de farine;

tournez. Laissez mijoter pendant quek[ues minutes. On peut

mouiller avec du bouillon gras et laisser mijoter pendant une

demi-heure : c’est fort bon. Servez, en ajoutant, si vous voulez,

du persil liaché. On peut se borner à mettre le beurre avec les

haricots dans le plat où on doit les servir
;
on met un peu de

l)oivre, on les saute et on les sert. Le bouillon peut être employé

à faire de la soupe; mais, comme il est extrêmement salé, il

faut l’étendre avec moitié de son volume d’eau.

Haricots verts ci la poulette. — iMéme préparation que pour

les précédents; on ajoute une liaison relevée d’un peu de vi-

naigre.

Haricots verts rissolés. — Faites cuire comme les précédents;

mettez dans une casserole avec du beurre
,
du poivre

;
laissez

mijoter à petit feu jusqu’à ce qu’ils commencent à gratiner.

Haricots verts au beurre noir (déjeuner). — Après en avoir

opéré la cuisson comme i)Our les iirécédents, faites noircir
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du beurre dans la poôle
, mettez-y les haricots avec du sel et du

poivre
5

faites-les sauter
5
ajoutez-y un filet de vinaigi’e. Servez.

llüiicots verts en salude (dejeuner). — Même cuisson que
pour les precedents. Il faut plus de vinaigre que pour une salade
ordinaire

;
on y ajoute du persil haché, du cerfeuil, et même de

la civette ou de la ciboule. Il est bon, si on les sert froids, d’y
verser le vinaigre une heure à l’avance et d’en laisser égout-
ter une partie au moment de les assaisonner.

Haricots verts au gras. — Les haricots verts peuvent aussi
servir d’accompagnement au mouton. (Voir Filet de mouton aux
haricots verts.) Ils peuvent entrer dans presque toutes les soupes
maigres.

Haricot-beurre ou haricot mange-tout (déjeuner). — Excel-
lente espèce de haricot vert qui porte ce nom à cause de la cou-
leur jaune-beurre de ses gousses, et parce que, quoique très-

grosses, les gousses très-charnues n’ont pas de fil et sont

très-tendres
;

il est préférable de le manger lorsque le grain

commence à se former. Il est particulièrement bon en salade ou
rissolé, mais peut se préparer de toutes les manières que l’on

emploie pour accommoder le haricot vert ordinaire.

Haricots en grains, écossés. — Faites cuire à grande eau

bouillante, moins salée que pour les haricots verts. On fait avec

ce bouillon de la soupe à l’oignon presque comparable, pour le

goût, à la soupe grasse; ce bouillon donne beaucoup de qualité à

toutes les sauces dans lesquelles on l’emploie.

Haricots écossés à la maitre d’hôtel. — Lorsqu’ils sont cuits,

faites-les égoutter
;
mettez-les dans une casserole avec du beurre,

un peu de farine ou sans farine, du sel et du poivre; faites sau-

ter; mouillez légèrement avec le bouillon; ajoutez du persil ha-

chç. Servez. Pour les préparer au gras
,
on les fait baigner dans

le bouillon et on laisse réduire. Ils sont encore meilleurs au jus

ou avec de l’extrait de viande de Liebig.

Haricots au lait (déjeuner). — Faites cuire comme les précé-

dents, mouillez avec du lait, laissez mijoter. Servez.

Haricots écossés frits. — Même cuisson que pour les précé-

dents. Faites chauffer dans une casserole un morceau de beurre

sans qu’il roussisse; mettez-y les haricots bien égouttés, avec du

sol et du poivre; lorsqu’ils commencent à jaunir, sautez-les jus-

qu’à ce qu’ils aient à j)eu près tous pris une teinte jaunâtre. Ils

sont excellents ainsi
;

c’est la manière la plus recherchée de les

servir.
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Haricots écossés en sa/ado( déjeuner).—Comme les haricots verts4.

Haricots de couleur. — On les prépare de la môme manière

que les haricots blancs
;
mais ils ont moins bonne apparence

sans être moins bons. Les haricots cocos ou cliâtaignes sont très-

bons frais. On peut les mouiller avec du vin rouge au lieu de

lait ou de bouillon.

\

\
Choux.

On emj)loie ce précieux légume d’un grand nombre de

manières ; comme légume; comme assaisonnement des viandes,

en soupe, et enfin en choucroute. «

Il y en a deux espèces bien distinctes : le chou frisé et le

chou à feuilles lisses. Le premier est ordinairement plus tendre,

mais il a moins de goCit que le dernier, et il est souvent musqué
*

d’une manière fort désagréable; de plus, les pommes ne sont

jamais aussi grosses que celles du chou à feuilles lisses, et ne

pourraient être employées aux mêmes usages. Le chou lisse a

plusieurs variétés, dont les unes sont plus délicates que les

autres. J’indiquerai à chaque article quelle est l’espèce de chou

qu’on doit employer de préférence.

Lorsque le chou frisé sent le musc, on atténue cet incon-

vénient en enlevant le cœur. ,
'

Pour l’emploi des choux en soupe, voir l’article Soupe aux
choux.

Chou farci (entrée). — Choisissez un bon chou lisse dont la

pomme soit bien conformée, sans être trop dure. Enlevez les

feuilles vertes, 'et lavez la pomme s’il est besoin. Mettez de '

l’eau dans un chaudron; lorsqu’elle bout, placez-y le chou,
le côté de la queue en bas, et faites bouillir à gros bouillons. ^

Aussitôt que les feuilles semblent se ramollir, écartez-les avec
une cuiller et faites entrer l’eau dans le cœur; puis retirez le

chou de l’eau et posez-le sur une table bien propre. Achevez
alors d’écarter les feuilles, en ayant soin de ne pas les déchirer.

Le chou se trouve bientôt aplati et ouvert
;
vous en retirez du

cœur gros comme un œuf, et le voilà prêt à être farci.

Il faut préparer à l’avance une farce de viandes, cuites ou
crues, bien hachées, ou mieux pilées, à laquelle on ajoute un
morceau de lard, du sel, du poivre, un ou deux œmfs (le blanc

et le jaune)
;
on mêle exactement le tout. Les restes de viande, j

volailles, veau, bœuf et mouton, sont également propres à faire

cette farCC'. On neut aussi emnlr»Vf»r rtp In ptmir à cnn/'iccnc
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Commencez par placer une petite boulette de farce au milieu
du chou, et recouvrez-la de quelques feuilles, en les relevant,

en les serrant le plus possible et en les replaçant dans leur j)0-

sition naturelle. Mettez sur la boule ainsi formée une couche de
farce de l’épaisseur de 3 à 4 millimètres

,
en ayant soin de la

faire descendre jusqu’à la naissance des feuilles. Elle peut bien

ne pas recouvrir toute la surface de la boule. Recouvrez de plu-

sieurs feuilles les unes par-dessus les autres, en ramenant cha-

cune d’elles, bien entendu, à sa position naturelle. Disposez une
nouvelle couche de farce et de feuilles, et ainsi de suite jusqu’à

ce que la farce et les feuilles du chou soient épuisées. La der-

nière couche de feuilles doit être un peu épaisse. Le chou ainsi

préparé doit avoir à peu près la même grosseur et la même forme

que celle qu’il avait étant crû. Cela fait, ficelez le tout avec soin,

en faisant passer la ficelle autour du chou, et en la réunissant

autour du centre, exactement comme s’il s’agissait d’un peloton

de fil
;
puis mettez le chou dans une casserole, sur une couenne

de lard; mouillez avec de l’eau, mieux avec du bouillon, en

quantité suffisante pour que le chou baigne, ou ajoutez de l’ex-

trait de viande de Liebig. Ajoutez des morceaux de poitrine de

porc ou de jambon, les os de la viande crue ou rôtie employée à

faire la farce, des carottes, des oignons, du sel, du poivre, un

bouquet garni et deux clous de girofle. Faites cuire à petit feu

dessus et dessous. Une heure avant de servir, faites un roux,

que vous mêlez à la sauce; on peut cependant s’en dispenser.

On peut mettre avec les légumes une boule d’oignon. Si le chou

est gros, il lui faut au moins cinq heures de cuisson, à partir du

moment où il est mis dans la casserole après avoir été farci.

Plus ce mets est cuit, meilleur il est. Quelques petits cervelas

cuits avec le chou ajoutent à sa qualité
;
on peut les employer à

la place du salé. Servez les légumes et le salé autour du chou,

({ue vous avez débarrassé de toute sa ficelle, ou seulement la

sauce. Comme le chou se réduit beaucoup en cuisant et qu’il se

trouve plus de viande que de chou, on peut, avant de le farcir,

en faire blanchir un second en même temps que le premier : on

en détache les feuilles pour les intercaler entre celles du chou

qui reçoit la viande-; alors on met la côte en haut et on intro-

duit le bord de la feuille entre les côtes des feuilles du chou, ce

qui contribue à lui conserver bonne forme.

On peut couper en tranches les restes du chou farci et les faire

réchauffer dans la sauce.
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Cette manière d’apprêter le chou fournit non-seulement un

plat excellent et très-économique, mais c’est encore un des meil-

leurs moyens d’employer des restes de viande qui ne seraient

pas présentables. Son seul défaut est le temps qu’exige sa pré-

paration, qui demande près d’une heure.

Chou farci à la Rémy. — Choisissez un chou de bonne

forme et pommé très-dur, enlevez les feuilles vertes de manière

à n’avoir que la pomme blanche
;
un chou rouge est préférable.

Du côté du pied, en enlevant le trognon et le cœur, faites un
trou de 0"',06 à 0”,10 de diamètre et de profondeur, en conser-

vant une certaine épaisseur au fond du troU. Préparez, selon la

grosseur du chou, une farce du poids de 220 à 400 grammes,
composée de porc frais gras et maigre, un peu de veau, un peu

de lard, sel, poivre, quatre épices; les viandes seront d’abord

hachées très-fin, puis pilées, ce qui ajoute beaucoup à leur qua-

lité. Cette farce peut être remplacée par de la chair cà saucisses.

Ilemplissez de cette farce le trou que vous avez fait, recouvrez

de quelques feuilles que vous aurez prises à un autre chou,

ficelez comme il est dit à la recette précédente, mais en serrant

autant que possible sans couper les feuilles. Mettez de la graisse

ou du beurre dans une casserole pouvant contenir largement le

chou; vous l’y ferez jaunir en lui faisant prendre une belle cou-

leur de tous côtés; retirez-le. Posez au fond de la casserole une
couenne de lard, la peau en dessus; placcz-y le chou sur la tête,

entourez-le des os des viandes que vous avez employées ou de

<[uelques débris de n’importe quelle espèce de viande; mouillez

avec de l’eau jusqu’à la moitié de la hauteur du chou, ajoutez

carottes coupées, deux clous de girofles, bouquet garni, sel,

poivre, épices. Faites cuire pendant cimj ou six heures à petit

feu
;
à moitié cuisson, retournez le chou; ayant soin que la sauce

soit très-courte; dressez votre chou sur un i)Iat, coupez avec
précaution toutes les ficelles et enlevez-les sans le déformei';

passez votre sauce au tamis pour enlever tous les légumes,
verscz-la sur le chou et servez.

L’entoui-age du chou est très-bou à manger. En rangeant la

larce au milieu du chou, on peut rendre ce mets bien plus déli-

cat en y introduisant les membres crus d’une jierdrix; un ou
deux j)igeons cuits avec le chou ajoutent beaucoup à sa qualité et

sont excellents.

Choux à la sauce blanche. — Coiq)cz les pommes de choux en
jlivnv • r«îitnc_I»%c ^ _
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en pétrissant un morceau de beurre avec de la farine, du sel,

du poivre, de la muscade. Délayez avec de l’eau chaude, que
vous ajoutez peu à peu; faites prendre sur le feu. Aussitôt que
la sauce est prise, ajoutez une liaison avec un fdet de vinaigi'e

;

ne laissez pas bouillir. Faites égoutter les choux
;
versez la sauce

dessus.

Choux hachés en chicorée. — Faites-les cuire comme les pré-

cédents et bien égoutter; bachez-les très-menu; faites-les

égoutter de nouveau. Mettez dans une casserole un morceau de

beurre; lorsqu’il est fondu et chaud, mettez-y les choux avec

une cuillerée de farine; tournez; mouillez avec du lait ou du

bouillon
,
ou de l’eau dans laquelle vous avez fait dissoudre de

l’extrait de viande de Liebig; ajoutez du sel, du poivre, de la

muscade; laissez mijoter. Servez. Les choux prépai’és de cette

manière peuvent l’emplacer la chicorée
,

soit qu’on veuille en

faire un plat spécial, soit qu’on les destine à être placés sous des

viandes. (Voir Fricandeau.)

Choux aux saucisses (déjeuner). — Faites-les cuire dans de

l’eau salée, ou bien, lorsque vous préparez une soupe aux choux,

mettez-y plus de choux qu’il n’en faut pour la soupe
,
et

,
lors-

(lu’ils sont cuits, mettez-en une portion à part. Pour assaison-

ner ces choux
,
mettez un peu de beurre sur un plat qui puisse

supporter l’action du feu, puis les choux, avec du sel, et du

poivre; laissez mijoter; faites cuire les saucisses dans la poêle,

retirez-les et couvrez-les. Mettez les choux cuits dans la graisse

et le jus sorti des saucisses. Sautez. Laissez mijoter un peu.

Servez les saucisses rangées sur les choux. C’est un excellent

plat de famille.

Choux cuits en salade (déjeuner). — Après les avoir retirés de

la soupe ou les avoir fait cuire à part, faites-les parfaitement

égoutter; assaisonnez-les comme une salade; il faut plus de

vinaigre. On les sert, selon les goûts, froids ou chauds.

Choux au beurre (déjeuner). — Lorsqu’ils sont cuits et bien

égouttés, mettez-les dans une casserole avec du beurre, du sel,

du poivre et de la muscade
;
laissez mijoter pendant une demi-

heure. Servez.

Choux rouges piqués (entrée). — Choisissez un chou rouge

un peu dur; })arcz-lc, pour qu’il n’ait pas goût de musc, enle^ez

le centre du côté de la queue aussi profondément que possible,

sans altérer la forme du choux
;
mettez-le pendant quelques mi-

nutes dans de l’eau bouillante salée. Lorsqu’il commence à mollir.
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letil•ez-le tlu feu. Puiuez le chou d’outre en outre, en travers et

dans toute son épaisseur, avec de gros lardons ra})prochés. Fi-

celez. Mettez dans une casserole de la poitrine de porc et du

jambon
;
faites revenir, mouillez avec de l’eau et mieux avec du

bouillon ou du jus
;
placez-y le choux sur une couenne de lard.

Ajoutez autour du chou des carottes, des oignons, du sel, du

poivre, un bouquet garni. Laissez cuire pendant trois ou ((uatr(!

heures, selon la grosseur du chou. Faites réduire le jus du chou

en glace
;
liez la sauce avec un roux

;
le roux n’est pas indispen-

sable. Dressez. Glacez le chou; passez la sauce et servez-la sous

le chou. On le coujie, pour le servir aux convives, par tranches,

en travers des lardons.

Choux rouges ou blancs lisses, crus, en sakule. — Choisissez

une pomme de chou ([ui soit en même temps bien serrée et bien

tendre; coupez-la en deux, puis ensuite en fdaments aussi fins

que possible; supprimez le cœur et le tronc. Mettez les filaments

dans un saladier, avec du sel, du poivre et du vinaigre à l’es-

tragon
;
tournez

;
laissez macérer pendant un heure. Au bout

de ce temps, si le chou a laissé égoutter un peu d’eau, enle-

vez-la, et ajoutez d’abord un peu de vinaigre, puis de l’huile.

Cette salade, ordinairement fort tendre, n’a aucun goût de chou

crû
;
elle ressemble à une excellente salade de chicorée.

On fait cuire et on mange les choux avec diverses espèces de

viandes. (Voir Perdrix aux choux, Veau, Mouton et Volailles

aux choux.) On les sert aussi autour du bœuf, après les avoir

lait sauter dans du beurre ou de la graisse.

Choux au fromage. — Ils se [uéparent comme, h's choux-

(leurs au fromage.

Choux-asperges. (Voir Asperges.)

Choux-marins. (Voir Asperges.)

Choux de bruxelles.

Cette excellente ])etite espèce de choux, dont je décris la cul-

ture si facile dans le Jardin potager (Tome II), a le mérite de foui-

uir pemlant tout l’hiver un légume frais et délicat. Ils résistent si

bien au froid, qu’il est rare ([u’on en soit privé par la rigiu'ur

de la mauvaise saison. En Belgi((ue, d’où ils sont originain^s,

comme rindifpie leur nom, on les laisse volontairement exposés
a la gelée. On les prépare de lilusieurs manières.
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les jette dans l’eau bouillante salée
;
dix minutes suffisent pour la

cuisson. Lorsqu’ils sont cuits
,
on les verse dans une passoire :

puis on les transvase immédiatement dans une casserole, avec
dufbeurre et une cuillerée de farine; on les fait sauter, car on
les écraserait en employant une cuiller

;
on mouille avec du lait,

du bouillon gras
,
ou du bouillon des choux

;
on ajoute du sel, du

poivre, de la muscade; on laisse mijoter pendant quelques mi-

nutes pour que la sauce se lie
;
on sert.

On peut aussi se borner, au moment où on les sort de l’eau

bouillante dans laquelle ils ont cuit
,
à les faire égoutter pendant

quelques minutes
,
et à y mettre un morceau de beurre

,
auquel

on ajoute du sel, du poivre. Ils sont très-bons avec ce simple as-

saisonnement. Ces choux sont d’ailleurs tellement tendres, qu’ils

conviennent à tous les estomacs. Lorsqu’on a fait cuire un mor-

ceau de viande
,
soit dans son jus

,
soit en daube

,
on peut prendre

une portion du jus qu’on ajoute aux choux cuits à l’avance, et on

les sert comme on servirait de l’cseflle ou de la chicorée, sous

la viande.

Au printemps, lorsqu’ils montent, les jeunes tiges sont excel-

lentes dans la soupe, ou blanchies, ou hachées, puis préparées

comme je l’indique pour les choux-pommes; elles ne sont pas

moins bonnes
,
mangées comme les asperges

,
à la sauce blanche

ou à l’huile et au vinaigre.

Choucroute.

J’ai donné, à l’article Provisions de ménage, la manière de-

préparer la choucroute
;

voici comment on la fait cuire. Après

l’avoir lavée dans plusieurs eaux et enlevé les graines de genièvre

et de poivre qui s’y trouvent
,
on la met

,
dès le matin

,
dans un

pot qu’elle doit remplir, et qu’on place devant un feu doux, avec

de la graisse ou un morceau de lard
;

il faut mouiller avec assex

d’eau pour que la choucroute y baigne complètement. Faites

bouillir à très-petits bouillons, remuez souvent pour éviter qu’elle

ne s’attache au pot du coté tourné vers le feu. Si elle se dessèche

trop, ajoutez de l’eau bouillante; si vous disposez de quelques

cervelas, faites-les cuire dedans : après sept ou huit heures de

cuisson, retirez du feu
;
goûtez

;
si elle ne paraît pas assez grasse,

passez-la dans une casserole avec de bonne graisse
,

et ajoutez

l’assaisonnement convenable, si elle n’était pas assez relevée.

Servez avec le salé et le cervelas
,
que vous posez dessus

,
ou
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placez-la autour du bouilli. Si vous voulez la manger avec des

saucisses
,
faites cuire celles-ci dans la poêle et passez ensuite la

choucroute cuite dans cette même poêle. T roide et assaisonnée

comme une salade, mais avec un peu plus de vinaigre, elle est

aussi fort bonne
;
cuite

,
elle se conserve pendant huit jours au

moins, en biver
;
plus elle est réchauffée, meilleure elle est. On

[leut en dire autant de beaucoup de légumes
,
mais particuliére-

ment de toutes les espèces de choux.

Choux-fleurs.

Choux-Jlmrs à la sauce hkmche. — Quelques personnes ne

séparent pas les têtes de choux-fleurs pour les faire cuire
;

elles

s’exposent à y laisser des chenilles ou des limaces, qui se glissent

jusqu’au centre; de plus les queues, n’étant point pelées, res-

tent dures, tandis qu’elles oht un goût excellent et deviennent ten-

di-es lorsqu’elles ont été pelées. Il faut donc défaire chaque

tête par petits bouquets, et peler la queue en tirant la peau de

l’extrémité du bas vers la fleur; elle se détache fort bien par

lanières. Cela fait, mettez les choux-fleurs à grande eau bouil-

lante et salée
,
et surveillez-les

,
car il suffit d’une négligence de

quelques minutes pour qu’ils soient trop cuits. L’eau dans la-

quelle ils ont cuit doit être jetée loin de la maison
,
parce qu’elle

répand une mauvaise odeur. Lorsque les choux-fleurs sont

convenablement cuits, versez-les dans une passoire; puis prenez

i liaque bouquet pour les ranger sur un plat en forme de dôme.

On peut aussi les disposer dans un plat creux ou dans une pas-

soire, la tête en bas; lorsque tout est placé, on pose le plat

qui doit les recevoii' sur celui où sont les choux-fleurs, et on

renverse le tout : le dôme se trouvera tout formé. Versez dessus,

soit une sauce blanche à laquelle vous pouvez ajouter une liai-

son et un filet de vinaigre, soit une sauce blonde ou une sauce

tomate.

Choux-fleurs en salade (déjeuner). — Les choux-fleurs peu-

vent être aussi mangés froids ou chauds, à l’huile et au vinaigre.

La muscade accompagne très-bien les choux-fleurs.

Choux-fleurs au jus. — Faites-les seulement blanchir, puis

mettez-les dans une casserole avec un morceau de beurre et une
cuillerée de farine

;
sautez-les légèrement pour ne pas les écraser;
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gnent; ajoutez un peu de muscade; laissez achever la cuisson.
Servez.

Choux-fleurs au hcuvvc, — Paites-les peu cuire, puis mettez-
les dans la casserole

,
avec du beurre

,
du sel et du poivre

;
cou-

vrez; laissez mijoter. Servez.
J- £ ynLK-~y

Choux-fleurs frits (entremets). — Faites-les peu cuire
;
égout-

tez-les et mettez-les dans un plat avec du sel
,
du poivre et un

peu de vinaigre, dont on peut se dispenser; sautez-les
,
passez-

les ensuite dans une pâte à frire, puis jetez-les dans la friture.

On peut se borner à les passer dans la faiàne.

Choux-fleurs au gratin (déjeuner). — Lorsque les choux-fleurs

sont cuits
,
mettez-les dans un plat qui puisse supporter l’action

du feu
;
placez dessus de petits morceaux de beurre et de la mie

de pain bien émiettée
;
saupoudrez de sel et de poivre. Couvrez

avec le four de campagne ou mettez dans le four du foui'neau

économique. Au début, le feu sur lequel est déposé le plat doit

être un peu vif; laissez mijoter jusqu’à ce que les choux aient

pris une belle teinte jaunâtre. Servez dans le i)lat même. C’est

une des bonnes manières de préparer les choux-fleurs. On peut

aussi garnir le plat de beurre et de chapelure
,
ou de mie de pain

très-bien émiettée
;
on place les choux-fleurs

,
on met dessus

la même préparation et on fait rissoler avec du feu dessus et

dessous.

Choux-fleurs au fromage. — Faites-les cuire comme à l’ordi-

naire; beurrez le fond d’un plat qui puisse supporter le feu, et

saupoudrez le beurre de fromage râpé; placez une couche de

choux-fleurs avec du poivre, peu de sel et un peu de muscade;

disposez alors une autre couche de fromage
,
puis de choux-fleurs,

et ainsi de suite, en finissant par du fromage. Arrosez avec du

bouillon ou un peu d’eau; saupoudrez de chapelure; mettez du

feu dessus et dessous à l’aide du four de campagne, ou placez le

plat dans le four du fourneau économique; laissez mijoter pen-

dant une bonne demi-heure, afin que le dessus soit d’une belle

couleur. Dégraissez
;
servez dans le plat même. Quelques per-

sonnes mêlent aux choux une sauce blanche, mais presque tou-

jours elle tourne; cependant ce n’est pas mauvais. Le fromage

râpé doit être formé d’un mélange de trois quarts de gruyère et

d’un quart de parmesan.
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Artichauts.

J’ai décrit précédemment la manière de conserver les fonds

d’artichauts
;
ils trouvent leur emploi

,
comme accessoire agréable

et salubre, dans une foule de mets. Dans le Midi, on mange les

artichauts lorsqu’ils ne sont qu’au tiers de leur grosseur
;
alors le

foin est tendre et il n’est pas nécessaire de le retirer; le tiers des

feuilles sont encore blanches et se mangent dans leur entier.

Cette manière est e.xcellente, il n’y a guère moins à manger

que lorsqu’ils sont gros.

Artichauts au naturel. — Pour faire cuire les artichauts, on

coupe la queue très-près du fond
,
puis on enlève toutes les pe-

tites feuilles qui l’entourent, parce ([u’elles ne sont pas man-

geables
;
ensuite on coupe avec des ciseaux le bout de toutes les

autres feuilles, à quelques centimètres de la base. Si l’on désire

que les artichauts cuits restent verts, il faut les faire «uire à

grande eau très-salée. Lorsqu’ils sont cuits, on les presse dou-

cement pour en exprimer l’eau
,
et on enlève le cœur pour ôter

le foin; cela fait, on remet le cœur à sa place: on peut se dis-

penser de cette opération. On les sert avec une sauce blanche to-

mate ou blonde, ou à l’buile et au vinaigre, ou enfin froids avec

les sauces indiquées pour les légumes froids. On sert toujours la

sauce à part, dans une saucière. (Voir Sauces.)

Artichauts frits (entremets). — On peut les faire frire avec ou

sans pâte. Parez, faites-les blanchir, puis coupez-les en huit.

Enlevez le foin et les petites feuilles du centre; passez les mor-

ceaux dans la farine; faites frire jusqu’à ce qu’ils aient pris une

J)elle couleur. Ou bien
,
après les avoir salés

,
j)oivrés et fait sau-

ter dans un peu de vinaigre, passez les morceaux d’artichaut

dans une pâte à frire; plongez-les dans la friture bien chaude;

lors(ju’ils ont une belle couleur, retii'ez-les, salez de nouveau.

Servez

.

Artichauts à la li/onnuise. — Procurez-vous des artichauts

tendres, coupez-les en quatre, six ou huit morceaux, suivant la

grosseur, parez-les en coupant les feuilles très-court et enle-

vant le foin, faites-les blanchir quehjues instants dans de l’eau

bouillante et salée. Beurrez une tourtière peu creuse, et dres-

sez-y vos ([uai'tiei's d’artichaut à côté les uns des autres. Mettez

entre deux feux, au moyen du four de campagne ou du four

«lu fourneau, et chauffez de manière à jaunir les artichauts;
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laquelle on a fait dissoudre de l’extrait de viande de Liebig.

Achevez la cuisson entre deux feux. Quand les artichauts sont

cuits et même un peu rissolés selon les goûts
,
dressez-les dans

un plat bien chaud
;
liez la sauce qui est restée dans la tourtière

avec un peu de farine, de beurre et des fines herbes mêlés en-

semble, sans "reposer sur le feu; arrosez vos artichauts avec

cette sauce, et servez.

Artichauts à la barigoule. — Parez-les : coupez les feuilles

très-court
;
mettez dans une casserole ou un petit chaudron de

l’eau, avec du sel, du poivre, des carottes, des oignons coupés

en tranches et quelques morceaux de lard ou de jambon
,
dont

on peut se dispenser
;
laissez bouillir pendant une heure

;
met-

tez-y les artichauts. Lorsqu’ils sont presque cuits, retirez-les

du bouillon; enlevez le cœur et le foin, que vous remplacez par

une farce composée de mie de pain émietté
,
de lard, de persil

et de civette hachés, de sel et de poivre, et de toute la partie

tendre des feuilles du cœur précédemment enlevées, ce qui

ajoute beaucoup à la bonté de la farce. On peut encore l’amélio-

rer en y mettant des champignons hachés. Si vous les voulez au

‘maigre
,
vous pouvez

,
à la place du lard, mettre de l’huile ou

du beurre. Un peu d’ail haché très-menu
,
ajouté à la farce

,
en

relève le goût et est presque indispensable. Rangez les arti-

chauts sur un plat qui puisse supporter un feu vif
;
mettez au

fond du plat de l’huile d’olive
,
ou

,
à son défaut ,- du beurre

;

pour que les artichauts rissolent dessus et dessous
,
couvrez avec

le four de campagne bien garni de feu. Pendant ce temps, pas-

sez une partie du bouillon qui a servi à les faire cuire et faites-

le réduire sur un feu ardent. Lorsque les artichauts ont une

belle couleur, mouillez avec le bouillon réduit; laissez faire un

ou deux bouillons, pas plus. Servez avec la sauce dessous; elle

doit être courte.

C’est un excellent mets
,
qui n’est pas très-cher

;
il peut pres-

f[ue tenir lieu d’un plat de viande.

Artichauts farcis (entrée). — Préparez et faites cuire les ar-

tichauts comme pour les accommoder à la barigoule; mais gar-

nissez l’intérieur d’une farce faite avec de 1a viande crue ou

cuite, le blanc des feuilles du cœur, des champignons hachés, du

lard, du persil, du sel, 'du poivre. L’huile ou le beurre peuvent

également servir dans cette occasion; il faut aussi mettie du

feu dessus et de.ssous
,

afin qu’ils jaunissent et rissolent. Apiès

les avoir retirés, mouillez le fond du plat ou ils ont cuit avec du
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bouillon, du jus ou de l’espagnole. Servez cette sauce dessous.

C’est un fort bon mets, qui peut servir d’entrée ou faire partie

du déjeuner.

Chicorée.

On la mange soit crue en salade, soit cuite au gras ou au

maigre.

Pour la manger en salade, ou peut y ajouter une petite croitte

de pain frottée d’ail
,

et y mêler des pommes de terre cuites

écrasées; ainsi faite, cette salade est plus nourrissante que les

salades ordinaires, et elle est fort bonne; il y faut une assez

grande proportion de vinaigre
;
on peut aussi y ajouter des filets

de harengs saurs.

Pour faire cuire la chicorée
,
après l’avoir éiiluchée et lavée

,

on la met dans un pot de terre ou un (ÿiaudron de cuivre (les

marmites de fonte la font noircir, à moins qu’elles ne soient

émaillées
) ,

dans de l’eau bouillante et salée
;

lorsqu’elle est

cuite, on la retire et on la laisse bien égoutter dans une passoire;

lorsqu’elle n’est plus que tiède, on la presse fortement par por-

tions dans les mains ou dans un torchon, puis on la hache le

plus fin possible. On met du beurre dans une casserole et on y
liait frire de petites tranches minces de mie de pain taillées en
triangles. Lorsqu’elles sont frites

,
s’il ne reste pas assez de

beurre
,
on en ajoute et on le laisse chauffer, mais non roussir

;

on y met la chicorée avec une cuillerée de farine et on tourne;

puis on laisse chauffer. On mouille avec du lait, du bouillon,

ou avec de l’eau dans laquelle on a fait dissoudre de l’extrait de

viande de Liebig, ou avec la sauce du ragoût sous lequel on se

propose de servir la chicorée. On mêle avec soin
,
et on ajoute

du sel, du poivre et de la muscade. Si la chicorée est accommodée
au lait, il faut la laisser mijoter. On serties croûtons dessus.

Escarolle.

Elle s’apprête comme la chicorée.

Laitue.

On la mange crue, en salade, ou cuite, assaisonnée de diffé-

rentes manières. Il y en a un grand nombre de variétés
,
qui

toutes se prêtent aux mêmes préparations.
T ,o Inifno nn colîï/ln rlnîf nï’ncrfim n n ^ ^— X ,
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tl’œufs durs coupés en tranches; des harengs saurs vont très-

bien avec elle. On peut encore y adjoindre des pommes de terre

cuites et en tranches minces
,
et toutes sortes de viandes froides.

Lorsqu’elle est seule, il y faut très-peu de vinaigre.

Laitues au maigre. Choisissez des laitues bien pommées
;

ne conservez que les pommes; faites-les cuire dans l’eau sa-

lée
,
puis égoutter

;
pressez-les doucement. Mettez dans une cas-

serole du beurre et une cuillerée de farine; délayez bien
;
ajoutez

les laitues; tournez; mettez du sel, du poivre et un peu de mus-

cade; couvrez, laissez cuire à petit feu. On peut ajouter un filet

de vinaigre, ou du lait et une liaison.

Laitues au jus. — Préparez-les comme les précédentes
;
faites-

les blanchir, puis égouter; pressez-les. Achevez la cuisson dans

du jus ou du bon bouillon, ou bien de l’eau dans laquelle on a

fait dissoudre de l’extrait de viande de Liebig
;

liez avec un peu

de fécule ou un roux. Il faut laisser bouillir à découvert pour

que la sauce s’évapore en partie
,
parce que les laitues rendent

encore de l’eau
,
bien qu’elles aient été préalablement blanchies

et pressées.

Laitues à la sauce blonde. — Cuites à l’eau salée, elles peuvent

être servies avec une sauce blonde.

Laitues farcies (entrée).— Faites-les blanchir à l’eau salée
;
ou-

vrez-les
;
mettez au centre une boulette de farce de viande ou de

poisson (voy. Boulettes de carpe)
\
relevez les feuilles; ficelez.

Faites cuire dans du bouillon maigre ou gras. Trois quarts d’heure

avant de servir, liez avec un roux ou avec de la fécule, ou laissez

réduire et mettez de l’espagnole.

Romaine ou chicon.

En salade
,
on l’accommode et on la sert exactement comme la

laitue pommée, mais on y ajoute rarement autre chose que des

Unes herbes
;
cependant elle ne s’arrange pas mal d etre mélangée

avec divers ingrédients et des viandes froides.

Assaiso7ine77ient de la salade à Vaiiglaise. — Faites durcir

deux œufs, prenez les jaunes, écrasez-les parfaitement dans un

petit plat creux, en y ajoutant deux petites cuillerées de mou-

tarde aux fines herbes. Ajoutez du vinaigre, du sel et du poi\ie,

mélangez parfaitement. Mettez trois ou quatre cuillerées de crème

très-épaisse et très-fraîche
,

battez bien
,
versez sur la salade

;



LÉGUMES. 517

tournez. Si la moutarde est très-épicée, on peut se dispenser de

mettre du sel et du poivre.

Cardon.

Cardons au hhmc. — Cet excellent légume
,
qui a beaucoup de

rapport avec l’artichaut, est ordinairement cher sur les marchés;

mais lorsqu’on dispose d’un jardin potager, on peut le cultiver

à très-peu de frais. Lorsque le cardon est frais
,
en automne ou

au commencement de l’hiver, il ne faut pas plus d’une demi-

heure pour le faire cuire; mais, lorsqu’il a été conservé longtenq)S

dans une cave
,
il faut quelquefois trois heures

;
alors il perd une

grande partie de son goût.

Pour préparer les cardons, il faut en rejeter les côtes creuses

et couper les autres à la longueur de 10 à 15 centimètres. Après

avoir gratté une espèce de duvet qui garnit l’intérieur des côtes

et enlevé les bords ainsi que les (ils qui se trouvent à leur sur-

face
,
on les jette à mesure dans un vase contenant une assez

grande quantité d’eau, pour qu’elles ne noircissent pas; on en-

lève aussi toute l’écorce de la racine
,
et on la coupe en tranches

dans le sens de sa longueur. On fait cuire le tout à l’eau bouil-

lante et salée
,
lorsque le cardon est frais, mais il faut le mettre à

l’eau froide lorsqu’il est vieux; on peut même y ajouter un

peu de graisse ou de moelle de bœuf, et ne le saler que lors-

qu’il est à moitié cuit. Lorsqu’il l’est suffisamment, on retire

les morceaux avec l’écumoire, et on les dispose tous rangés dans

le même sens sur ûn plat. On sert dessus une sauce blanche ou

blonde.

Cardons au jus. — Lorsqu’ils sont cuits, comme les précé-

dents, mettez-les dans du jus ou de très-bon bouillon, et liez la

sauce avec un roux ou de la fécule
;
on peut se dispenser de l’un

et de l’autre et laisser réduire le jus; laissez mijoter au moins

pendant une heure. Si la .sauce est trop longue, faites bouillir à

découvert; servez lorsque la sauce est convenablement réduite.

Cardons au beurre. — Après les avoir fait cuire
,
on les met

avec du beurre, du sel et du poivre, sur un plat supportant l’ac-

tion du feu. On laisse mijoter une heure.

Cardons en salade (déjeuner). — Les cardons cuits et froids

sont excellents à l’huile et au vinaigre.

Cardons au fromage. — On peut accommoder les cardons au

fromage de parmesan et de gruyères comme les choux-fleurs, et
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Cuvdcs-poii'ées. — On fait cuire et on sert les cardes-poirées

de la rnthne manière que les cardons
;
mais elles sont loin de les

valoir.

Oignons.

Oignons au jus (hors-d’œuvre). — Faites blanchir les oignons
blancs pelés et entiers; faites-les cuire dans un jus que vous
laisserez réduire jusqu’à ce qu’il soit assez épais pour qu’il puisse

servir à glacer les oignons.

Oignons au sucre. (Voir Oignons glacés.)

Oignons au four. — Pelez de gros oignons, mettez-les avec-un

peu d’eau, sel et poivre, dans un four; ils jaunissent en cuisant

et rendent du jus. Ils sont sucrés et excellents.

Céleri.

On met le céleri crû en salade, soit seul, soit avec d’autres

espèces de salades. Lorsqu’il est seul, on ajoute le plus souvent

de la moutarde à l’assaisonnement
;
on le sert aussi comme hors-

d'œuvre, et sans assaisonnement, dans un ravier. Il faut enlever

les branches vertes et celles qui seraient creuses, puis toute l’é-

corce de la racine
,
couper chaque pied en deux ou en quatre

et à 0''’15 de longueur et diviser les tiges en lanières.

Céleri au jus. — Sa préparation est exactement celle du car-

don. Souvent, après l’avoir fait blanchir, on le fait cuire autour

d’une volaille. (Voir Chapon au céleri.)

On mange aussi le céleri à la sauce blanche, après l’avoir fait

cuire à très-grande eau.

Céleri-rare. — Il existe une variété de céleri appelée céleri

rave, dont on ne mange que la racine, qui est ronde et grosse.

On le pare en coupant la tige au-dessus de la racine
,
à laquelle

on enlève une peau épaisse
;
on le coupe ensuite en deux ou

en quatre ou par tranches avant de le mettre à cuire dans de l’eau

bouillante et salée. On le sert cuit comme le céleri ordinaire.

On peut le mettre sur le plat, dans du jus, entre deux feux, et

l’y laisser jusqu’à ce que la sauce soit notablement réduite. On

l)eut aussi le préparer au maigre en le mettant, entre deux feux,

avec du beurre, du sel et du poivre; il convient aussi très-bien

pour être placé autour d’une volaille comme il est dit pour l’au-

tre céleri.
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Oseille.

L’oseille n’est l'éellement bonne qu’au printemps ou en au-

tomne; en été elle a un goût âcre; en hiver, on emploie ordinai-

l'ement de l’oseille conservée.

Farce d’oseille. — Choisissez de belle oseille
,
éplucliez-la avec

attention en enlevant la grosse cote de la feuille; lavez l’oseille

à grande eau. .letez-la dans un chaudron, et faites-la cuire à

grande eau salée
;

après quelques bouillons
,

faites égoutter.

Mettez du beurre dans une casserole; lorsqu’il est fondu, jetez

l’oseille dessus; tournez longtemps pour bien l’écraser; on peut

la passer; ajoutez un peu de farine, sel, un peu de poivre.

Mouillez avec du bon lait
;

laissez mijoter, ou liez avec un ou

deux jaunes d’œufs délayés dans une petite quantité de lait; ne

laissez plus bouillir lorsque l’oseille a reçu la liaison. Servez sur

cette farce des œufs durs coupés en deux, ou des œufs en che-

mise. Au lieu de lait, on peut emjjloyer du bouillon ou une par-

tie du jus de la viande sous laquelle doit être servie la farce. On
emploie l’oseille dans les soupes et dans les œufs en omelette.

Épinards.

Épluchez-les et nettoyez-les comme l’oseille; pour qu’ils res-

tent verts, et il est essentiel cpi’ils le soient, jetez-les dans un
chaudron contenant une grande quantité d’eau bouillante et

très-salée, et faites-les cuire à grand feu
;

il est mieux d’ajouter

3 à 4 grammes de cristaux de soude pour les rendre encore i)lus

verts. Lorsqu'ils sont cuits, faites-les égoutter; pour en faire sor-

tir l’eau, j)ressez-les fortement par petites poignées dans un tor-

chon blanc, ou entre les mains bien proi)res, j)uis hachez-les

très-menu ou passez à travers une passoire. Faites frire
,
dans

une casserole, de petits ti iangles de mie de pain, que vous re-

tirez lorsqu’ils ont pris une belle couleur, ce qui est prompt.
Mettez les épinards dans le beurre avec une cuillerée de farine

;

laissez chauffer en tournant; mouillez avec de bon lait
;
sucrez

;

laissez mijoter pendant une demi-heure environ. Servez avec les

croûtons bien rangés dessus. Il ne faut pas que les épinards
soient assez épais jioiir se tenir en masse; ils doivent être aussi

mous qu’une purée. Au lieu de lait, on jieut les mouiller avec du
jus ou de l’eau avec de l’extrait de viande deLiebig; mais alors

il ne faut mettre que peu de sucre. Les épinards sont bons ré-
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Asperges.

Dans quelques pays il n’est pas d’usage de gratter la partie

blanche de la tige des asperges avant de les faire cuire
;
on a tort

car cette petite opération les nettoie
,
et enlève une pelliculle qui

n’est pas bien blanche et qui nuit à leur bonne mine; on les

gratte avec un couteau
;
on les jette à mesure dans l’eau fraîche.

On les lie ensuite par petites bottes en alignant toutes les têtes,

et on coupe les queues toutes à la même longueur; il faut les

choisir et former chaque petit paquet de celles dont la grosseur

est à peu près la même. En les dressant, on met les plus belles

d’un côté du plat, les plus petites de l’autra, et il devient facile

à la maîtresse de maison d’adresser les plus grosses aux per-

sonnes auxquelles elle veut faire les honneurs du repas.

Les asperges peu avancées, et dont par conséquent la tête est

encore violette, sont bien préférables aux asperges vertes.

Faites-les cuire à très-grande eau bouillante et très-salée ;
sans

quoi elles ne seraient pas vertes
,
ce qui les déprécie beaucoup.

Lor-sque les asperges sont fi’aîches
,

elles cuisent en dix ou

quinze minutes
;

il faut donc les surveiller
;
car, lorsqu’elles ont

cuit longtemps, les têtes se détachent. Pour l’éviter, on peut

mettre les petites bottes debout, les têtes hors de l’eau
;
elles ne

sont recouvertes que par de l’eau qui jaillit en bouillant, et elles

cuisent ainsi moins que le reste de la botte. Pour les disposei-

sur le plat
,
on détache les bottes et on met les têtes au milieu

du plat; on les range seulement en deux paquets, puis on fait

écouler l’eau qu’elles ont rendue. On les mange ordinairement

à la sauce blanche ou blonde, ou à la sauce tomate
,
ou bien à.

l’huile et au vinaigre, froides ou chaudes. On sert la sauce dans

un saucier.

Asperges au gras. — Après les avoir fait cuire comme les

précédentes, on prépare une sauce avec de très-bon jus ou

coulis ou"de l’extrait de viande de Liebig, auquel on ajoute un

morceau de beurre
,
du sel, du poivre et un peu de fécule pour

lier la sauce. C’est la meilleure manière de préparer les asperges.

Asperges au fromage. — Faites-les cuire à moitié à grande

eau bouillante salée, coupez toute la partie tendre ù la longueur

de 3 centimètres et préparez-les comme les choux-fleuis au

fromage.

Asperges en petits pois (déjeuner). — Il fawt les choisii plus
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vertes que celles qu’on destine à être mangées à la sauce. On

casse par petits morceaux toute la partie de la tige qui cède sans

résistance, et on les met dans une casserole avec du beurre et

une cuillerée de farine. .\ mesure que le beurre fond, il faut

tourner. Lorsque le mélange est bien opéré, oh mouille avec de

l’eau bouillante et on tourne encore; alors on ajoute un peu de

sucre
,
du poivre

,
du sel

,
et on fait cuire sur un feu vif. Au

moment de servir, on lie la sauce avec un jaune d’œuf, ce dont

beaucoup de personnes se dispensent; d’autres font bouillir les

aspei’ges dans l’eau avant de les assaisonner.

Les asperges servent d’assaisonnement à des œufs brouillés.

Elles vont aussi très-bien dans une omelette et dans les soupes

aux herbes.

Choux-asperges. — On les accommode exactement comme les

asperges; ils ne leur cèdent guère en qualité.

Choux-marins. — Même apprêt que pour les asperges.

Houblon.

On prépare comme les asperges les jeunes tiges de houblon
;

c’est' un mets fort délicat et estimé en Belgique.

Concombres.

Concombres à la sauce blanche. — Les concombres blancs sont

préférables aux autres. Pour les apprêter à la sauce blanche,

on les pèle avec soin
,

car la peau est amère
,
on enlève les

graines et on coupe les concombres en morceaux un peu plus-

longs que larges; puis on les jette dans l’eau bouillante et salée.

La cuisson est achevée en peu de temps. Lorstpi’ils sont cuits,

on les verse dans une passoire pour qu’ils égouttent; il faut les

couvrir pour qu’ils restent chauds. Quand ils sont dressés
,
on

verse dessus une sauce blanche. (Voir Sauce blanche.) On peut,

après les avoir ])elés et jn-éparés comme il est dit
,

les mettre

crus dans une casserole, dans laquelle on fait fondre le beurre

nécessaire à leur assaisonnement; on les saute bien dans le

beurre, on ajoute une cuillerée de farine, on les saute encore;

on met quelques cuillerées d’eau, du sel
,
du poivre, de la mus-

cade; on laisse cuire une heure en découvrant la casserole, si

la sauce est ti-op longue, ce qui arrive souvent
,

pai’ce que le

concombre rend beaucoup d’eau. La sauce doit être très-courte.
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bien égouttés, mettez-les avec du beurre dans une casserole;
sautez-les et ajoutez du persil haché, du poivre, du sel, ui>

filet de vinaigre. Servez.

Concombres à la 'poulette. — Lorscpi’ils sont cuits, faites fondre
du beurre

;
mettéz-y les concombres

,
une cuillerée de farine

;

sautez; mouillez avec du lait; salez, poivrez; un peu de mus-
cade

;
liez la sauce avec des jaunes d’œufs. On peut y mettre,

des fines herbes hachées.

Concombres au jus. — Faites fondre du beurre, ajoutez leS'

concombres cuits et un peu de farine
;
sautez-les

;
mouillez avec

du jus; laissez lier la sauce. Servez.

Concombres farcis ('entrée et déjeuner). — Pelez-les entiers;

coupez un des bouts; videz-lcs jusqu’au fond avec le manche
d’une cuiller, puis remplissez-les avec une farce composée de

lard, de viandes cuites ou crues et assez fortement assaisonnées,

auxquelles il faut mêler un ou deux œufs, blanc et jaune, selon

la quantité de la farce. Remettez le bout enlevé à côté dans la cas-

serole.

Ainsi préparés
,

faites-les cuire dans de l’eau, mieux dans du
bouillon, avec du jambon ou du salé, des carottes, des oignons,

du sel, du poivre et un bouquet garni; lorsqu’ils bouillent, dé-

couvrez le vase qui les contient, parce qu’ils rendent beaucoup

d’eau qui doit s’évaporer. Lorsqu’ils sont à moitié cuits, faites

un roux, mouillez-le avec la sauce, ajoutez-le au ragoût
;
laissez

achever la cuisson et réduire la sauce.

C’est un très-bon moyen d’employer des restes de viandes

cuites ou crues. On j)eut servir les légumes autour.

Concombres crus en salade (hors-d’œuvre et déjeuner). —
Après avoir pelé et vidé de jeunes concombres, on les coiq)e

transversalement par tranches extrêmement minces; puis on les

laisse mariner pendant deux heures avec du sel et du vinaigre
;

on les égoutte parfaitement, et on les assaisonne comme uno

salade ordinaire, mais'sans y ajouter de fines herbes.

Aubergines.

11 ne faut pas qu’elles aient atteint tout leur développement,

l)arce qu’elles sont cotonneuses, que les graines seraient dures

et que leur saveur serait tellement épicée, (ju’elles ne seraient

jias mangeables.

Aubergines farcies (entrée 1. — Fendez-les en deux; enlevez
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une partie île rintérieur et hache/.-le grossièrement. Ajoutez du

lard, de la mie de pain trempée dans du bouillon ou du lait tiède,

et des fines herbes, telles que cerfeuil, un peu d’estragon, ci-

vettes; salez, poivrez; hachez bien le tout ensemble; puis rem-

plissez les aubergines avec cette farce et saupoudrez-les de cha-

pelure. Arrangez-les sur un plat qui jmisse supporter l’action du

feu; ajoutez du beurre, mieux de bonne huile d’olives, et mettez

du feu dessus et dessous; lorsqu’elles sont cuites, servez. Elles

doivent être un peu rissolées.

On peut ajouter à la farce un peu de viande, ou remplacer le

lard par du beurre, et un ou deux œufs, le blanc et le jaune
;

on a ainsi un plat maigre. Un peu d’ail dans la farce en relève le

goût.

Auhenjinei frites (entremets et déjeuner). — On les coupe par

tranches de 1 centimètre d’épaisseur, et, après les avoir passées

1 dans la farine, on les fait frire
;
on les sale en les retirant de la

friture C’est un mets délicat.

Tomates.

Tomates farcies (
entrée). — Il faut les choisir grosses, bien fai-

I tes et d’un beau rouge. Ajirès les avoir ouvertes en dessus, on en-

I lève avec une petite cuiller les graines
,
qui ne sont bonnes à

irien, et on les remplit d’une farce composée de lard, quelques

I restes de viandes cuites, mie de pain, fines herbes, poivre, sel,

I le tout haché très-lin et bien mélangé
;
on les fait cuire de la

iméme manière que les aubergines.

Pour les faire au maigre, on remplace le lard et la viande pai-

lles œufs durs et du beurre.

Dans le ÎMidi, les tomates sont plus fermes et se inétent mieux
à être farcies

;
on en fait une grande consommation.

Potiron, citrouille ou giraumont et" courge.

Le meilleur dans les gros polirons est celui nommé honnet-

itiirc, plus petit, mais beaucoup plus sucré et plus délicat que
I toutes les très-grosses variétés de potirons proprement dits.

Tarée de potiron à l’oignon. (Voir le chapitre Parées.)

Tarée de potiron au lait. (Voir le chapitre Entremets sucrés.)

Soufflé de potiron. (Voir le chapitre Entremets sucrés.)

Potiron frit (entremets). — Après l’avoir pelé, on le coupe
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grandeur d’une carte à jouer. On fait chauffer du beurre dans
un plat qui puisse aller au feu

\
avant qu’il soit roux, on y met

les tranches de potiron; on fait prendre couleur des deux côtés,

on sale un peu et on sert
;
on peut saupoudrer de sucre, ce qui

l’améliore beaucoup.

Le potiron et ses variétés s’emploient en soupe de différentes

espèces
;
celle au lait et au riz pourrait être servie comme en-

tremets. (Voir le chapitre Potages.)

Toutes ces variétés de potirons, citrouilles, giraumonts sont

remplacées avec grand avantage pour la cuisine par diverses

espèces de courges.

Moelle végétale.

On prépare et on mange les jeunes fruits comme les con-

combres.

Navets.

Les meilleurs navets sont petits, fermes, farineux
;
l’espèce

dite de Preneuse, que distinguent tous ces caractères, est une

des plus recherchées. Cependant nous ne croyons pas inutile de

prévenir nos lectrices que les navets d’Écosse, dont l’emploi or-

dinaire est peu connu, ne leur cèdent point en qualité, malgré

le volume considérable qu’ils atteignent quelquefois. Les ruta-

bagas ou navets de Suède sont aussi fort bons et très-tendres :

ils ne prennent un goût fort, et par conséquent désagréable,

que lorsqu’ils ne végètent pas avec assez d’activité. Ils sont con-

nus dans certains pays sous le nom de choux-raves; on peut les

conserver jusqu’en mai; leur chair est blanche ou jaune. Ils

pèsent quelquefois jusqu’à 3 kilogrammes et plus.

Navets à la poulette. — Taillez-les par morceaux d’une forme

un peu longue, arrondie, et qui ne dépasse pas le volume d’un

œuf de pigeon. Faites fondre un morceau de beurre; mettez-y

les navets avec une cuillerée de farine
;
sautez-les, sans les lais-

ser jaunir; mouillez avec de l’eau, du lait ou du bouillon; su-

crez un peu
;
faites cuire doucement, à découvert, pour réduire

la sauce. Si les navets sont aqueux, ajoutez une liaison. Servez.

Navets au jus. — Choisissez des navets plus gros que les pré-

cédents
;
donnez-leur la forme d’une poire, puis faites-les blan-

chir à l’eau bouillante, et placez-les dans une casserole, la pointe

en haut
;
mouillez avec du bouillon ou du jus

;
sucrez un peu

;
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salez, poivrez; couvrez d’un rond de papier. Faites l)Ouillir d’a-

;
bord un peu vivement, puis plus doucement. Si la sauce est trop

longue, découvrez, et laissez-la réduire beaucoup. Pour servir,

dressez les navets sur le plat dans la position qu’ils avaient dans

la casserole.

Navets au jainbo7i (déjeuner). — Coupez-les de grosseur et de

forme convenables
;
faites revenir des morceaux de jambon ou

I

de salé, et retirez-les de la casserole. Faites revenir les navets

dans la graisse
;

retirez-les. Préparez alors un roux, que vous

mouillez avec de l’eau. Ajoutez le jambon, et laissez-le cuire

pendant deux heures; mettez ensuite les navets; laissez-les

cuire. Servez le tout ensemble. On peut ajouter quelques pommes
de terre; c’est un mets de famille.

Navets au sucre. — Faites-les jaunir dans du beurre
;
mouil-

lez avec de l’eau
;

ajoutez un peu de sel et une assez grande

I

proportion de sucre
;
laissez cuire à petit feu. La sauce doit être

courte.

Navets blancs au sucre. — Pelez-les et donnez-leur une bonne
forme; mettez du beurre dans une casserole

;
lorsqu’il est fondu,

placez-y les navets avec une cuillerée de farine; tournez; mouil-

lez avec de l’eau bouillante
;
sucrez suffisamment. Il faut très-

peu de sel. Si la sauce est trop longue, laissez bouillir à décou-

vert.

Navets à la sauce blanche. — Après les avoir fait cuire dans

un mélange d’eau et de lait, qui peut servir à tremper de la

soupe, on verse dessus une sauce blanche à la préparation de
laquelle on emploie du lait.

Navets en purée. (Voir le chapitre Purées.)

Les meilleures sont la carotte courte de Hollande et d’Angle-

terre, et la carotte jaune de Flandre. Il faut qu’elles soient unies,

de bonne forme, bien venues. Quand les carottes doivent être

conservées pendant l’hiver, il importe que le collet ait été re-

tranché; quand on a négligé ce soin, elles poussent et prennent

un goût fort. La carotte est un des légumes les i)lus jji’écieux

pour la cuisine. On l’emploie dans une foule de ragoûts et de

Jeunes carottes au lait ou à la jmdette. — Lorsque les carottes

ont atteint le quart ou le tiers de leur grosseur, elles servent

Csupottes.

potages.
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.1 j)i cpai Cl cc mets très-délicat. Les carottes courtes de Hollande
et d’Angleterre sont préférables.

Culottes Cl IcL poulette. Lorsqu elles sont très-jeunes, on
les gratte et on les coupe en rouelles un peu épaisses. On les met
dans la casserole avec du beurre. On fait sauter. On ajoute un
peu de farine. On fait sauter

;
sel, poivre, en petite quantité, de

l’eau ou du lait à moitié hauteur, beaucoup de sucre; laissez

cuire à petit feu; la sauce doit être courte; c’est excellent. Il est

difficile de se faire idée de ce mets simple lorsqu’on ne l’a pas
goûté.

On peut encore manger les carottes accommodées de cette ma-
nière, lorsqu’elles ont atteint tout leur développement; mais sou-

vent elles ont alors un goût trop fort. On les coupe en forme
convenable

;
il faut augmenter la proporlion du sucre. On peut

aussi couper les carottes
,

loi’squ’elles sont petites
,
en rouelles

assez minces
,
et, lorsqu’elles sont grosses

,
en dés de 1 centimètre.

Carottes à la maître d’hôtel. — Lorsqu’elles sont jeunes, faites-

les cuire dans de l’eau avec du sel et un peu de beurre; puis

laissez-les égoutter. Faites ensuite fondre du beurre; sautez les

carottes dedans
,
avec du sel, du poivre

,
du persil haché. Servez.

Le bouillon peut être employé à faire un potage.

Carottes au jambon (déjeuner). Voir Navets au jambon.

Carottes dans la poêle (déjeuner). — Goupez-les en tranches,

mettez-les dans la poêle avec du beurre
;
laissez revenir. Ajoutez

alors une cuillerée de farine, et mouillez avec de l’eau, mettez

du sel, du poivre, un peu de laurier. Servez. C’est un mets

très-agréable quand les carottes sont tendres.

Carottes en salade (déjeuner). — Les carottes cuites dans le

pot-au-feu, dans la soupe aux choux ou dans un ragoût quelcon-

que, sont fort bonnes en salade. Lorsqu’elles sont refroidies, on

les écrase avec une fourchette qui les divise en petites lanières
;

puis on les assaisonne comme une salade ordinaire
;

il ne faut

j)as d’autres fournitures qu’un peu de persil ou de cerfeuil.

Carottes en purée. (Voir le chapitre Purées. )

Betteraves.

Les meilleures espèces pour la cuisine sont la betterave blanche

et jaune de Silésie, la betterave jaune Périer et la petite de Cas-

telnaudary, ou encore la jaune globe; plusieurs autres espèces

rouges et jaunes sont également employées; un mélange de bet-
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teraves rouges et jaunes forme une cliarmante décoration pour

la salade.

La betterave cuit très-diflicilenient au four : il faut l’y mettre

avec le pain
,
et l’y laisser longtemps après

,
et encore

,
pour peu

qu’elle soit grosse, faudra-t-il l’enfouir dans la braise qui tombe

en cendre et qu’on laisse dans un coin du four ou à son entrée.

f)n peut aussi la faire bouillir préalablement dans de l’eau j)en-

dant quatre heures
,
puis la mettre au four avec le pain. Pour

([u’elles cuisent bien au four, il faut les mettre dans celui d’un

boulanger, qui conserve une bien plus grande quantité de cha-

leur lorsque le pain en est retiré, que dans un four de particuliei',

qu’on ne chauffe pas souvent.

Les betteraves cuisent parfaitement dans le four du fourneau

économique, surtout après avoir passé au four à pain. Quand

elles sont cuites, elles sont molles et la peau en est ridée et pres-

que carbonisée. Elles se conservent ainsi sept ou huit jours.

Comme aux carottes, il faut leur retrancher entièrement le

collet avant de les emmagasiner; sans cela elles poussent et

perdent alors beaucoup de leurs qualités.

Betteraves en salade. — Lorsqu’elles ont été cuites au four,

comme je l’ai indiqué, on les pèle et on les coupe en tranches

minces; on les ajoute à la salade, ou bien on les mange seules,

assaisonnées comme la salade. Alors on peut y ajouter la chair

d’un hareng saur légèrement cuit ou des pommes de terre cuites

et coupées en tranches minces.

Betteraves au lait et au vin. — On se sert de betteraves cuites

au four
;
on les coupe en tranches

,
et on les fait sauter dans du

beurre avec une cuillerée de farine. Salez; ajoutez un j)eu de

sucre si les betteraves ne semblent pas assez sucrées; mouillez

avec du bon lait
;
laissez mijoter. Servez. Quand on les met dans un

plat dans le four du fourneau, elles gratinent pardessus. On
peut y ajouter quelques oignons coupés en tranches minces pour

qu’ils cuisent promptement. On peut remplacer le lait j)ar du vin

rouge.

Betteraves au vin. — Pelez-les crues et coupez-les en tranches

très-minces. Mettez du beurre dans une casserole ou dans une
marmite de fonte, ajoutez-y les betteraves et des oignons coui)és

en tranches; couvrez bien; faites cuire à petit feu. On peut

mouiller avec un peu d’eau bouillante pour empêcher les bette-

raves de s’attacher à la casserole. Laissez cuire pendant trois

lieures. .Ajoutez alors une cuillerée de farine, du sel et un peu
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de poivre; tournez. Mouillez avec un verre ou deux de bon vin

ï-ouge : laissez mijoter pendant deux heures. Servez. C’est un fort

bon mets
,
qui est encore meilleur lorsqu’il est réchauffé.

Ce légume n’est pas assez répandu en cuisine. On ne le

mange presque jamais qu’en salade; on se prive ainsi d’une
grande ressource pour l’iiiver, au moment où le choix des lé-

gumes est restreint.

Saisl&s et scorsonères.

Les salsifis sont blancs et ne peuvent être mangés que l’année

même pendant laquelle ils ont été semés. Les scorsonères ont la

peau noire et sont bonnes à manger souvent dès la première an-

née, la seconde et quelquefois jusqu’à la quatrième; elles sont

plus tendres et plus grosses que les salsifis.

Salsifis à la sauce. — Grattez-les et jetez-les dans de l’eau

froide
,
mêlée d’un peu de vinaigre

,
pour les empêcher de rougir :

coupez-les à la longueur convenable, et faites-les cuire à grande

eau bouillante et salée. Préparez une sauce blanche à l’eau, ou,

ce qui vaut mieux
,
au lait

,
ou une sauce tomate

;
versez-la des-

sus. Le bouillon des salsifis allongé d’eau fait de bonnes soupes

maigres.

Salsifis à la 'poulette. — Grattez-les et lavez-les comme les

précédents
;
mettez dans une casserole un morceau de beurre et

une cuillerée de farine; tournez. Mouillez avec de l’eau; tour-

nez. Lorsque la sauce est prise
,
mettez-y les salsifis avec du sel

et du poivre; lorsqu’ils sont cuits, ajoutez-y une liaison. Servez.

Salsifis au jus. — Faites un roux; mouillez avec du jus ou du

bouillon
,
ou avec de l’eau dans laquelle vous avez fait dissoudre

de l’extrait de viande de Liebig. Ajoutez une feuille de laurier;

mettez dans cette sauce les salsifis crus ou bouillis
;
dans ce der-

nier cas, laissez mijoter pendant une heure. On peut se borner

à les faire cuire dans du jus ou du bouillon
;
on laisse réduire

beaucoup
;
on colore avec du caramel si la sauce n’a pas assez de

couleur.

Salsifis frits (entremets). — Après les avoir fait cuire à l’eau

bouillante et salée, laissez-les refi’oidir; faites-les frire. Servez

bien chaud
,
après les avoir saupoudrés de sel. On peut aussi les

baigner dans une pâte avant de les mettre dans la friture.

Les scorsonères s’apprêtent de la même façon.

Les salsifis et les scorsonères s’emploient dans divei's ragoûts.
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Pommes de terre.

Ce précieux légume est celui (|ui se prête au plus grand nom-

bre d’assaisonnements, il convient aux estomacs les plus délicats.

Les diverses et très-nombreuses variétés de pommes de terre

possèdent des qualités particulières. Celles qui sont rondes se

délitent très-facilement en cuisant; celles qui sont plates, en

forme de bec de perroquet, et de diverses couleurs, se maintien-

nent mieux, quoiqu’elles soient très-faciles à écraser; celles qui

sont rouges et longues se délitent peu et s’écrasent diflicilement.

On trouvera à l’article Pommes de terre, dans le Jardin potager

(Tome II), l’indication des meilleures espèces; les jaunes sont gé-

néralement plus farineuses, les rouges ont souvent de l’àcreté. Je

désignerai l’espèce la plus convenable à employer avec les diffé-

rents assaisonnements dont je vais donner les recettes.

Les bonnes pommes de terre ont peu d’œils; elles sont de

moyenne grosseur, et leur peau est gercée lorsqu’elles sont d’es-

pèce ronde. Il faut bien se garder de les placer, pour les con-

server, dans un lieu clair; il faut au contraire les priver, autant

que possible, de lumière et d’air chaud. En quatre ou cinq

jours elles peuvent perdre leur qualité. Lorsqu’elles ne sont

point conservées avec les soins que j’indique, elles verdissent et

prennent une saveur âcre qui ne permet plus de les manger.
Si la gelée venait à les atteindre, et qu’on s’en aperçût aussitôt,

il faudrait les faire consommer immédiatement par les animaux,
sous peine de les perdre. Les pommes de terre cuites et refroi-

dies prennent un goût de savon désagréable; cependant j’aurai

soin d’indiquer certaines manières de les assaisonner qui permet-

tent de les manger froides ou réchauffées.

Lorsqu’on ne veut pas que les pommes de terre s’écrasent en

cuisant, il faut les couper en petits morceaux; on les fait cuire

entières lorsqu’on veut obtenir l’effet opposé.

Pommes de terre à la vapeur (déjeuner). — Ayez un double

fond en grillage qui puisse aller dans une marmite ou une cas-

serole de fonte, de manière à laisser entre lui et le fond de la

marmite ou de la casserole un certain espace dans letjuel vous

mettrez de l’eau; ou disposez en carreaux, au bas d’une mar-
mite de fonte, de petits morceaux de bois assez longs pour (|u’ils

ne descendent pas jusqu’au fond de la marmite; versez de l’eau

jusqu’à la hauteur de ces morceaux de bois. Lavez les pommes
de terre avec soin, puis placez-les sur ce double fond ou sur

1 . 30
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ccttc Gspocc (Ig tiGillis^ StilGZj couvi’gz* higIIgz sur 1g Fgu. Jmi
trois (juarts d’IiGurc environ, les pommes de terre seront par-
faitement cuites à la vapeur, en conservant toutes leurs qualités.
Pour les présenter sur la table, couvrez-les avec une serviette.
Elles peuvent remplacer le pain ou bien être mangées avec du
beurre et un peu de sel

;
chaque convive les pèle au moment de

les manger. C’est une excellente manière de servir les pommes
de terre à déjeuner; on appelle cela quelquefois pommes de
terre en robe de chambre. Cette manière de les faire cuire est

préférable à toutes les autres, quand elles sont destinées à être

Assaisonnées avec une sauce quelconque. Dans aucun cas, il ne
faut les faire cuire à grande eau; il suffit qu’il y ait de l’eau ju.s-

qu’à la moitié de la marmite : l’eau, pendant l’ébullition, s’élève

et atteint toutes les pommes de terre.

Pommes de terre à la cocotte (déjeuner). — Une cocotte est une
casserole en fonte, à trois pieds, munie (i’un couvercle qui ferme
très-bien et sur lequel on peut mettre du feu.

Lavez les pommes de terre, pelez-les et essuyez-les bien. (On
ne doit jamais laver les pommes de terre lorsqu’elles sont

pelées.) Placez-les dans la cocotte en mettant du sel fin entre

chaque couche. Lorsque la cocotte est pleine, couvrez-la et gar-

nissez de feu le couvercle; mettez du feu à terre dans un coin

de la cheminée, et placez la cocotte dessus. Surveillez le feu,

car, placé ainsi par terre, il s’éteint facilement. En une heure

au plus, les pommes de terre sont cuites et en partie grillées,

.comme si elles avaient été cuites sous la cendre
;
comme elles

sont pelées
,
elles sont meilleures et bien plus propres. On les

sert accompagnées de beurre frais
;
beaucoup de personnes les

préfèrent à celles qui ont cuit à la vapeur.

On peut aussi procéder de la manière suivante : après avoir

pelé et essuyé les pommes de terre, on les met dans le four du

fourneau économique sur la plaque les unes à côté des autres
;

on les retourne à moitié cuisson; elles rôtissent parfaitement

des deux côtés, sont meilleures que cuites dans la cocotte et ne

demandent pas plus de temps.

Toutes les espèces de pommes de terre peuvent être cuites

de ces deux façons, ])Ourvu qu’elles soient farineuses et sans

àcreté. Cependant la meilleure espèce pour cet usage est la

pomme de terre longue et plate, à feuille de frêne ou marjo-

lin.

Pommes 'de terre à la maître d’hôtel. — .\près les avoir
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l'ait cuire à la vapeur, pelez-les, coupez-les en tranches et

laissez-les un peu refroidir. Mettez-les dans une casserole avec

du beurre; ajoutez du sel et du poivre. Laissez fondre le beurre;

sautez les pommes de terre; ajoutez du persil bacbé; quelques

personnes y mettent un fdet de vinaigre. Servez. On peut aussi

laisser chaulïer le beurre, puis y faire mijoter les jiommes de

terre
;

elles j)rennent de la couleur, et sont , a mon avis
,
bien

meilleures, mais elles s’écrasent un peu. Dans ce cas, il faut

supprimer le vinaigre.

Pommes de terre à l’anglaise. — On les prépare comme les

précédentes, mais on n’y met ni persil ni vinaigre.

Pommes de terre d la sauce blanche. — Peu importe l’es-

pèce. Faites-les cuire à la vapeur; pelez-les et fendez-les en

deux; salez-les, mettez-les sur le gril. Lorsqu’elles sont sufli-

samment grillotées, rangez-les sur un plat, de la manière la plus

convenable à leur forme. Servez dessus une sauce blanche au

lait ou une sauce blonde.

Pommes de terre à la poulette. — i\Iettez un morceau de

beurre dans la casserole; lorsqu’il est fondu, ajoutez une cuille-

rée de farine
;
tournez

;
mouillez avec de bon lait

;
mettez de la

muscade, du sel, un peu de poivre; tournez jusqu’à ce que la

sauce commence à bouillir. Pelez des pommes de terre cuites;

coupez-:les en tranches; mettez-les dans cette sauce; laissez

mijoter ])endant une demi-heure; ajoutez une liaison ou non.

Servez.

Pommes de terre au lard (déjeuner). — Coupez du lard en

petits moi'ceaux; faites-le jaunir sur le feu et ajoutez une cuille-

rée de farine; mouillez avec de l’eau; mettez du poivre, un bou-

quet garni
,
un peu d’ail

,
pas de sel. Lorsque cette sauce bout,

jetez-y les pommes de terre pelées, essuyées et coupées en mor-
ceaux; laissez cuire. Servez très-chaud. Toutes les variétés de

pommes de terre peuvent être accommodées ainsi.

Pommes de terre au roux (déjeuner). — Faites un roux avec

ilu beurre; mouillez avec de l’eau; ajoutez du sel, du poivre,

un bouquet garni, un peu d’ail; mettez dans cette sauce les

pommes de terre préparées comme ci-dessus.

Pommes de terre à l’ctuvce (déjeuner). — Faites cuire des

pommes de terre rouges ou de celles dites en bec de perroquet;

pelez-les et coupez-les en tranches. Mettez du beurre dans une
casserole, avec du poivre, du sel, du persil, de la civette ha-

chée et un peu de faiine
;
tournez; mouillez avec parties égales
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de bouillon gras ou maigre et de vin rouge; ajoutez les pommes
de terre

;
laissez mijoter pendant une demi-heure. Servez.

Pommes de terre à l'eau (déjeuner). — Mettez au feu, dans
un pot rempli d’eau salée, des pommes de terre crues et cou-
pées en morceaux; ajoutez deux ou trois oignons coupés en
tranches, du sel, du poivre et du laurier. Lorsqu’elles sont

presque cuites, ajoutez un morceau de beuri'e, ou de la graisse

de volaille ou de porc. Laissez aux pommes de terre le temps
de s’imprégner de cette graisse. Remuez et servez.

Pommes de terre au lait. — Après les avoir pelées et cou-
pées en morceaux, faites-les cuire dans une casserole avec du
sel, un peu de muscade et assez de lait pour qu’elles y baignent.

On peut y ajouter une liaison.

Si l’on fait cuire de cette manière des pommes de terre en-

tières, elles s’écrasent en partie; il faut alors, avant de servir,

achever d’écraser les portions qui ne le seraient pas parfaite-

ment. On peut mettre du sucre. La variété ronde est la meilleure

pour être cuite dans le lait.

R y a une autre manière de préparer les pommes de terre au

lait. Faites cuire, pelez et coupez les pommes de terre en tran-

ches; puis mettez du beurre dans une casserole. Lorsqu’il est

bien fondu et chaud, sans être roux, ajoutez-y les pommes de

teri-e
;
sautez-les, mettez une cuillerée de farine

;
sautez-les en-

core
;
mouillez avec du lait, salez et laissez mijoter pendant une

demi-heure, en remuant de temps à autre avec beaucoup de

précaution pour ne pas les écraser. On peut y ajouter une liaison,

mais il ne faut pas la laisser bouillir elle tournerait. On peut

sucrer les pommes de terre préparées par ces deux procédés.

Pomîues de terre au beurre. — Lorsqu’elles sont nouvelles et

encore petites, c’est la meilleure manière de les préparer. Comme
la peau se détache facilement, on les racle et on les essuie avec

soin; puis on les met sur un feu vif, dans un plat de tôle ou de

cuivre, "avec un morceau de beurre. R ne faut pas les couvrir.

On les retourne pour qu’elles jaunissent partout, et on les sale

au moment de servir.

Lorsque les pommes de terre sont très-grosses, on les coupe

par morceaux et on leur donne leur forme naturelle.

Les pommes de terre ainsi préparées peuvent être servies

seules, ou sous les biftecks, les côtelettes; avec la volaille rôtie

et le bœuf bouilli. Saupoudrées de sucre après la cuisson, elles

sont un entremets très-délicat.
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Pommes de terre à l’huile (déjeuner). — Pelez de grosses

pommes de terre et coupez-les en petits cubes de 1 centimètre

environ de côté. Mettez de l’huile d’olive ou de l’huile de noi.v

récente dans la poêle
;
lorsqu’elle est chaude, jetez-y les pommes

deTërre
;
remuez de temps en temps

;
laissez-les rissoler

;
salez.

Les pommes de terre frites par ce procédé sont fort bonnes, et,

de plus, elles ont une belle aj)parence.

Pommes de terre en salade (déjeuner). — La variété rouge

est la meilleure pour metti’e en salade. Faites cuire les pommes
de terre à la vapeur, pelez-les et coupez-les en tranches, puis

mettez-les toutes chaudes dans un saladier; ajoutez trois ou

(juatre cuillerées d’eau
,
'dés~fîîres herbes ou du persil. On les

assaisonne comme la salade; mais il faut beaucoup plus de vi-

naigre. On peut ajouter des pommes de terre à toutes sortes de

salades.

Pommes de terre frites (entremets). — Toutes les espèces

conviennent. Après les avoir pelées et coupées en tranches ou
en quartiers, et les avoir laissées sécher quelque temps sur un
torchon blanc, avec lequel on les essuie, pour éviter de faire

mousser la friture, mettez-les à grande friture bien chaude. Re-
muez avec une écumoire. Lorsqu’elles ont pris une belle couleur
et sont croquantes, descendez la poêle du feu, retirez les pommes
de terre avec l’écumoire, laissez-les égoutter dans la passoire

posée sur le pot à friture, salez avec du sel fin en les sautant.

Servez.

On peut servir du sucre râpé avec les pommes de terre
;
elles

se placent aussi autour de diverses viandes grillées ou bouillies.

Pommes de terre farcies (entrée). — Ce sont les espèces rondes
qui conviennent le mieu.v. Pelez des pommes de terre de moyenne
grosseur; creusez-les de manière que l’entrée du trou soit plus

étroite que le fond; une gouge de menuisier convient beaucoup
pour cela. Ilemplissez-les en bombant d’une farce composée de
viandes cuites ou crues, auxquelles on ajoute du lard, du persil,

du poivre, un peu de sel; on peut y ajouter un peu de civette,

le tout bien haché. Faites fondre du beurre ou de la graisse dans
un plat qui puisse supporter le feu, rangez les pommes de terre

les unes à côté des autres, salez un peu en dessus. Mettez dans
le four du fourneau économique, ou sur un fourneau garni de
feu avec le four de campagne chargé de feu par dessus. Lors-
((u’elles sont cuites et bien colorées, servez sans changer de plat.

C’est peu connu et excellent.

I 30.
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Boulettes de pommes de terre (entEemets).. — Faites cuire à
la vapeur de grosses pommes dé- terre

;
pelez-les parfaitement

;

ajoutez-y un morceau de beurre ^ du persil haché ou non, du
sel, du poivre, trois (hufs, le blanc et le jaune; isullez bien le

tout. Façonnez dans vos doigts un morceau dé cette- p-ate, de
manière à lui faire prendre la forme d’uin petit œuf allongé;

passez cette boulette dans la farine. Faites cuire dans du beurre

chaud; servez lorsqu’elles ont pris une belle couleur.

Croquettes de pommes de terre. ( A^oir Entremets sucrés.
)

Soufflé de pommes de tei're.
(
A''oir Entremets sucrés.

)

Gâteau de pommes de terre. (Voir Entremets sucrés..)

Vurée de pommes de terre. (A-oir le chapitre Purées,)

Champignons.

Croûtes aux champignons (entremets). — A mesure qu’on

épluche les champignons, on les jette dans de l’eau légèrement

vinaigrée pour qu’ils ne noircissent pas. On les retire pour les

faire cuire pendant quelques instants dans de l’eau bouillante

salée
;
après qu’ils ont été égouttés

,
on les remet de nouveau

au feu dans une casserole avec du beurre, du sel et du poivre

,

en ayant soin de les remuer vivement; on ajoute un peu de fa-

rine
;
on mouille avec du bouillon chaud ou de l’eau

,
et on y

jette un peu d’ail haché très-fin; on laisse mijoter pendant une

demi-heure. On lie la sauce à l’aide d’un od deux jaunes d’œufs

délayés avec un peu d’eau qu’on jette dans la sauce lorsqu’elle

bout; on la retire du feu, on tourne pour laisser prendre la liai-

son. On sert sur une tartine de pain qu’on fait frire dans du

beurre. C’est un mets fort recherché. (A’oir, pour les assaison-

ner, au chapitre Hors-d’œuvre.)

Les champignons frais ou consenés sont employés dans plu-

sieurs sauces et beaucoup de ragoûts, qu’ils améliorent.

Igname de la Chine.

Igname frit (entremets). ^— Après les avoir pelés, on les

coupe en tranches un peu épaisses et on les met frire dans du

beurre sur un plat
;
on sale à moitié cuisson et on sert. (hi peut

les saupoudrer de sucre.

Igname en purée. (A^oir le chapitre Entremets sucrés. )
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Cerfeuil bulbeux.

Se prépare comme les pommes de terre.

Truffes.

Truffes au vin (entremets). — Après avoir lavé et brossé le.s

truffes, on les met dans un court-bouillon composé de trois

(juarts de bon vin blanc et d’un quart de bouillon, avec quelques

morceaux de lard ou de jambon, du sel, du poivre. La cuisson

des truffes ne doit pas durer moins d’une demi-beure. On les

laisse refroidir dans le court-bouillon
,
puis on les sert sous une

serviette pliée. Le vin dans lequel on les fait cuire peut être em-

ployé pour communicjuer la saveur des truffes à toute espèce de

sauces.

Tniffes en ragoût (entrée). — Après les avoir nettoyées, cou-

])ez-les en trancbes et faites-les cuire dans un bon jus avec set

et poivre; lorsqu’elles seront à moitié cuites, ajoutez du vin

rouge de très-bonne (jualité; liez la sauce avec un j)cu de fécule.

On peut placer sur ce ragoût toutes sortes de gibier ou de

viandes.

Topinambours.

Ce tubercule
,
rjui ne gèle jamais, offre en hiver quelques res-

sources pour la cuisine. Après l’avoir bien lavé, pour le débar-

rasser de la terre qui reste attachée aux aspérités dont il est

couvert, on le pèle et on l’essuie. On peut rem[)toycr dans le.s-

fricassées de poulet, dans les matelotes et dans plusieurs sauces
,

à la place des fonds d’artichaut
,
dont il rappelle la saveur.

Topinambours au gratin. — Ai)rès les avoir lavés, pelés et

essuyés
,
on les couj)e par tranches peu épaisses et on les met

,

avec du beun-e, des fines herbes hachées, du sel, du poivre, dan s

un plat qui puisse supportei- l’action du feü
;
on mouille avec du

bouillon ou de l’eau, et on saupoudre le tout de chapelure. 11

faut mettre dessus et dessous un feu modéré
,

et laisser cuire

pendant une heure très-doucement. On les sert dans le plat o û

ils ont cuit.

En laissant achever la cuisson découvert
,

ils rissolent et sont

meilleurs; on peut se dispenser d’y mettre des fines herbes.

Topinambours frits. — On les coupe en trancbes épaisses et

on les fait frire comme les pommes de terre
;
on peut les passer
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dans la fai iiie ou dans une pute tres-claire
,
avant de les mettre

dans la friture.

Topîyuiîïibouvs cZ(z?is lu poéls, — Apres les avoir pelés
^
on les

coupe en tranches minces et on les met dans la poêle, avec du
beurre

,
du sel, du poivre; on les laisse cuire en les sautant jus-

qu’à ce qu’ils rissolent.

Topinambours sous la cendre. — Les topinambours cuits sous
la cendre et mangés avec du beurre ont un goût très-agréable.
On peut aussi les faire cuire à l’eau bouillante et salée, les laisser

refroidir et les manger à l’huile et au vinaigre
,
ou encore les

manger crus en salade
,

après les avoir coupés en tranches
minces.

I.ÉGU.MES SECS.

Haricots.

Haricots secs. — Mettez-les, après les avoir bien lavés, dans

un pot de terre
,
de fonte ou autre métal, avec de l’eau froide.

(Voir Manière de faire cuire les légumes secs et verts.
)

Il faut de
trois à cinq heures de cuisson, selon la nature de l’eau et des

haricots. Ceux de deux ans sont beaucoup plus longs à cuire que
ceux de l’année. Tous les haricots secs sont excellents assaison-

nés avec de la graisse de volaille ou de rôti de porc frais. On les

prépare de toutes les manières qu’on emploie pour accommoder
les haricots frais écossés

,
mais on ne peut pas les faire frire.

Haricots à la poitevine. — Mettez de l’eau dans un pot de terre

d’une dimension telle qu’il sera plein quand les haricots seront

cuits; ils gonflent beaucoup en cuisant. Il faut que le pot soit à

peu près à moitié plein de haricots au moment où on les aura

mis à cuire. Lorsque l’eau est bouillante, versez-en sur les hari-

cots que vous aurez bien triés à l’avance et mis dans un plat

creux. Lavez-les bien
,
puis avec une écumoire prenez-les et met-

tez-les dans le pot qui doit se trouver plein. Faites cuire à petit

feu pendant trois ou quatre heures selon la qualité des hari-

cots. Salez et poivrez à moitié cuisson. Remplissez le pot d’eau

chaude à mesure qu’elle diminue par l’ébullition. On peut ajouter

aux haricots une gousse d’ail et deux ou trois oignons
,
une ou

deux feuilles de laurier, du thym. Lorsque les haricpts sont

paifaitement cuits, mettez-y de la graisse ou du beurre, laissez

mijoter, servez. Le reste peut se réchauffer. S’ils cuisent mal

,

mettez gros comme un haricot de cristaux de soude.
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Haricots rouges à Vétmée. — La meilleure espèce pour ce

genre de préparation est le petit haricot suisse plat, fort rouge

,

ayant l’œil blanc et noir. Mettez ensemble dans un pot les hari-

cots, l’eau, un morceau de poitrine de cochon salée et quelques

oignons. Quand ils sont cuits, mettez dans une casserole un mor-

ceau de beurre; laissez-le chauffer; ajoutez-y les haricots; s’ils

sont restés entiers, mettez un peu de farine; mouillez avec du

vin rouge; poivrez; pas de sel
;

laissez mijoter. Servez avec le

lard. On peut mettre le vin dans le pot où ils ont cuit.

Haricots blancs au lard (déjeuner). — On les fait cuire comme
les haricots à l’étuvée, mais on les assaisonne avec leur bouillon

et on n’y met pas de vin
;
on les sert de même.

Haricots à la poêle. — Mettez dans une poêle du beurre
,
des

oignons coupés en tranches minces
;

laissez cuire et jaunir les

oignons; ajoutez les haricots
,
après les avoir fait cuire dans

l’eau. Mêlez le tout; salez, poivrez; laissez mijoter. Servez. C’est

un mets un peu grossier, mais cependant fort bon.

Haricots en purée. — Toutes les variétés de haricots peuvent

être mises en purée
;
cependant il y en a qui s’y prêtent mieux

,

tels sont : le haricot rouge
,

le h.aricot châtaigne, le harigot de

Chine et le petit haricot de Poitou. (Voir le chapitre Purées.)

Le bouillon de haricots secs améliore les sauces dans lesquelles

on le fait entrer; il peut être ajouté à toutes les soupes.

Lentilles.

Les meilleures sont rebondies, d’un beau blond; leur peau

est parfaitement lisse. 11 y en a qui portent de petites raies ver-

dâtres, et qui ne sont pas moins bonnes. Celles dites à la reine,

plus petites
,
sont plus délicates. Les lentilles ne sont livrées à

la consommation que comme légume sec ; il faut les mettre

cuire à l’eau froide
,
dans laquelle on met 2 grammes de cris-

taux de soude. (Voir Manière de faire cuire les légumes secs.
)
Poul-

ies rendre meilleures, on peut ajouter un morceau de salé. Il

faut deux à trois heures de cuisson. Le bouillon est employé

aux mêmes usages que le bouillon de haricots.

Lentilles au naturel. — Lorsque les lentilles sont cuites et égout-

tées
,
mettez dans la casserole un morceau de beurre

;
lorsqu’il

est chaud, ajoutez-y les lentilles avec une cuillerée de farine;

tournez; mouillez avec du lait et du bouillon. On peut remplacer

le beurre par de la graisse de volaille ou de rôti de porc frais.
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Lentilles au jus. — Après les avoir fait cuire
,
on les assaisonne-

avec du beurre, ou mieux de la graisse, et on mouille avec
du jus ou on ajoute de l’extrait de- viandfe de Liebig. Des œufs-
en chemise, placé sur les lentilles-,, en font un joli plat et s’ac-
commodent bien ensemble.

Lentilles en salade..— C’est une des meilleures manières de-

les accommoder. Il faut y mettre des fines herbes
,
du sel, dm

poivre
,
de l’huile et du vinaigre.

Lentilles à la poitevine. (Voir Haricots à la poitevine..)

Lentilles en purée.
(
Yoir Purées.

)

CHAPITRE XIV..

PURÉES.
•

Les purées pouvant être servies tantôt sous des viandes om
des œufs ,. comme garniture, tantôt comme plat d’entremets^ je-

leur ai consacré un chapitre à part.

Purée de pois verts cassés.

Triez dés pois secs verts cassés, autrement dit décortiqués;,

lavez-les
;
mettez-lés-, avec de l’eau froide, dans un pot devant

le feu. Un litre fournit un très-gros plat ou deux plats- d’une

contenance ordinaire. Lorsque les pois commencent à bouillir^

ajoutez une carotte, deux oignons, un navet, et laissez cuire à

petit feu au moins pendant quatre heures
;
salez lorsque là cuis-

son est à demi terminée
;

retirez du feu et laissez reposer un

moment pour que la purée se dépose
;
décantez. Ce bouillon,

peut être employé à- Impréparation d'e différentes soupes. Passez-

ensuite la purée en écrasant les légumes
;
mettez du beurre ou

de la graisse dans une casserole
;
faites-y frire quelques tranches

de pain minces et coupées en petits triangles; lorsqu’elles sont

bien jaunes
,
retirez^les et mettez-les à part. Remettez du beurre

ou de la gi-aisse s-’il n’en reste pas suffisamment
;
ajoutez-y la

purée
;
tournez poiM- bien mélanger l’assaisonnement

;
poivrez.
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-salez un peu. Si la purée 'est trop épaisse et qu’elle soit au

ibeurre, vous pourrez l’éclaircir avec du lait ou avec une partie

•de bouillon qui a été mis à part
;
si elle est à la graisse

,
vous

il’éclaircirez avec le même bouillon
,
ou même avec du bouillon

..gras
,
et vous y ajoutez pour l’améliorer de l’extrait de viande de

Liebig. Laissez bouillir pendant un quart d’heure; servez avec

Jes croiltons autour du plat.

Purée de pois secs jaunes

Comme db sont plus durs à cuire que les pois verts cassés, ils

•doivent 'bouillir deux heures de plus
;
un peu de graisse ou de

dard facilite leur cuisson. Les pois chiches sont plus souvent em-

iployés à cet usage que les pois ordinaires. On met dans le pot,

pendant la cuisson
,
2 à 3 grammes de cristaux de soude. On

assaisonne cette purée comme la précédente.

Purée de gros pois frais.

Lorsque l’eau bout à gros bouillons, jetez-y les pois
;

salez

,

mettez un seul oignon. Lorsque les pois sont bien cuits
,
laissez

reposer; mettez le bouillon à part : il est excellent et très-propre

à faire plusieurs soupes
;
passez les pois

;
assaisonnez-les avec du

beurre.

Purée de lèves de marais.

Choisissez de grosses fèves, mais qui n’aient pas encore pris

une couleur jaune
;

dérobez-les et jetez-les dans l’eau bouil-

llante, salée un peu fortement avant d’y mettre les fèves, pour

<iu’elles restent vertes; mettez un bouquet de persil bien lié

pour qu’il ne se défasse pas
,

et auquel vous ajoutez quelques

branches de sarriette. Lorsque les fèves sont cuites
,
laissez dé-

poser, décantez et passez-les pour les assaisonner comme les

autres purées.

Le bouillon de fèves a un goût un peu fort; il faut y ajouter

de l’eau, surtout lorsqu’il y a de la sarriette. Il convient surtout

pour préi)arer de la soupe aux herbes.

Purée de haricots.

On la fait comme la purée de j)ois secs ou verts; mais on ne
unet dans l’eau ni carottes, ni navets, ni oignons, ce qui n’em-
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pèche pas le bouillon d’être très-bon. On emploie de préférence

les haricots rouges ou de couleur. (Voir Légumes secs.)

Purée de lentilles.

On la prépare comme la purée de pois cassés
,
mais sans ca-

rottes, ni navets, ni oignons. Quand on lave les pellicules qui

- restent dans la passoire avec le bouillon dans lequel ont cuit

les lentilles
,
celui-ci se trouve assez chargé de purée pour faire

de bonnes soupes au riz ou à l’oignon.

Purée de carottes.

On ne peut convertir en purée que des carottes exemptes du

goût fort particulier à certaines espèces. On les fait cuire, cou-

pées en morceaux
,
baignant dans l’eau salée

,
avec un peu de

beurre et un oignon
;
lorsqu’elles sont parfaitement cuites

,
on

les jette dans une passoire pour les laisser égoutter, puis on les

passe. On assaisonne cette purée comme les autres en employant

de préférence du bouillon et on l’améliore en y ajoutant de

l’extrait de viande de Liebig, mais on ajoute une cuillerée de

farine au moment où on la tourne dans le beurre chaud. Le

bouillon peut servir à faire une soupe.

Purée d’oignons.

La purée d’oignons ne peut être considérée que comme gar-

niture. (Voyez le chapitre Garnitures et Accessoires.)

Purée de potiron et de giràumont.

Purée de potiron à l’oignon. — On le pèle, on le coupe par

morceaux et on le fait cuire couvert avec très-peu d’eau, un peu

de sel
;
on le fait égoutter, puis on le passe. On fait roussir dans

du beurre un ou deux oignons coupés en tranches minces; lors-

qu’ils ont pris une belle couleur, on y met la purée et on sale

,

on poivre et on laisse mijoter un peu.

Pw'ée de potiron au lait. (Voir le chapitre Entremets sucrés.)

Purée de pommes de terre.

Faites cuire à la vapeur de grosses pommes de terre bien fa-

rineuses; pelez-les; passez-les avec le pilon dans une passoire;

mettez du beurre dans la casserole
;
lorsqu’il est chaud

,
ajoutez
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la purée; tournez; éclaircissez avec du bouillon, du lait ou de

l’eau dans laquelle on peut faire dissoudre de l’extrait de viande

(leLiebig; mettez un peu de i)oivre. On peut sucrer cette purée

lorsqu’elle est faite au lait.

Purée de châtaignes et de marrons.

Après leur avoir fait à la peau une fente longue et transversale,

on les met cuire dans de l’eau salée; cette manière de les faire

cuire facilite beaucoup l’enlèvement des deux peaux
;
pelez-les,

faites-les passer à la passoire à purée et assaisonnez comme la

purée de pommes de terre sucrée. On peut servir sur cette pu-

rée des côtelettes de mouton grillées, panées grillées ou cuites

au jus.

CHAPITRE XV.

PATES ET FARINES.

Crêpes.

Itntremets. — Mettez dans un plat creux un demi-litre de fa-

rine; cassez six œufs au milieu; ajoutez une cuillerée d’huile d’o-

live, deux cuillerées d’eau-de-vie, deux cuillerées d’eau de fteur.s

d’oranger ou du zeste de citron râpé, un peu de sel; délayez,

ajoutez de l’eau
,
en remuant vivement, jusqu’à ce que la pâte

•soit comme une bouillie très-claire : laissez-la lever pendant trois

heures. Pour la rendre plus légère, on peut réserver deux blancs

d’œufs, les battre en neige et les mêler à la pâte au moment de

faire les crêpes, âlettcz dans la poêle gros comme une demi-noix de

beurre ou de saindoux
,
ou le quart d’une cuillerée d’huile

,
sur

un feu clair; lorsque le corps gras employé est bien chaud, ver-

sez, avec une grande cuiller, assez de pâte pour garnir le fond

de la ])oêle d’une couche très-mince. Lorsque cette couche est

bien prise
,
donnez un coup sec sur le manche de la poêle poui-

faire sauter la crêpe et la retourner, afin qu’elle cuise de l’autre

côté. Saupoudrez de sucre et servez vivement. On peut la re-

tourner avec une écumoire.

I. 31
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Crêpes aux pommes.

Entremets. — Préparez la pâte comme pour faire des crêpes au
naturel

;
puis pelez de bonnes pommes de reinette de Canada; en-

levez le cœur
;
coupez-les en tranches minces, mettez-les dans la

pâte
;

faites vos crêpes comme à l’ordinaire
,
de manière qu’il y

ait cinq ou six tranches de pomme dans chaque crêpe
;
saupou-

drez ou non de sucre râpé. Ces crêpes sont excellentes.

Crêpes sèches, rousseroles.

Entremets. — Faites la pâte le matin pour le soir, ou de grand

matin pour le déjeuner. Dans un litre de farine placé sur la plan-

che à pâtisserie et au milieu duquel vous faites un creux, cassez

six œufs, et mettez environ 50 grammes de beurre et autant de
levain à pain; salez. Commencez à délayer, puis ajoutez assez

d’eau pour mouiller la farine et en faire une pâte très-ferme
;
pla-

cez-la dans un plat couvert d’un linge
,
dans un endroit chaud,

pour qu’elle lève. A« moment de faire les crêpes, prenez un mor-

ceau de cette pâte que vous étendez avec le rouleau sur la plan-

che à pâtisserie jusqu’à ce qu’il ait environ un demi-centimètre

d’épaisseur; saupoudrez-le de faihie, et donnez-lui une forme

longue, ovale, ronde
,
peu importe, ou découpez-le en feuilles

si vous avez un coupe-pâte de ce genre. Si la pâte était trop ra-

mollie, vous la saupoudreriez d’un peu de farine, car il faut

qu’elle soit ferme. Faites chaulfer la friture
;

jetez-y ces feuilles

de pâte
;

laissez prendre une belle couleur
;

faites égoutter.

Servez en montagne; saupoudrez de sucre. La pâte dans la fri-

ture se gmifle et prend des formes bizarres. Ces crêpes sont fort

bonnes et moins indigestes que les précédentes
;
on peut les ser-

vir avec le thé et les manger chaudes ou froides.

Pour faire des rousseroles, on emploie la même pâte, et, au

lieu de la rouler pour en former une feuille, on la roule en

boudin aplati qu’on coupe à 4 ou 5 centimètres de longueur. On
fait frire ces morceaux de pâte dans du beurre, de l’huile ou de

la graisse dont on ajoute à mesure qu’ils sont absorbés par les

rousseroles qu’on y fait cuire. On saupoudre de .suci;e.^ C’est le

mets obligé des jours gras en Touraine ; il paraît sur la table de

l’humble chaumière et sur celle des châteaux!

Nouilles.

Déjeuner. — Disposez un demi-lilie de farine en rond sur la
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planche à pâtisserie, laites un creux au milieu
;
cassez-y trois

œufs; délayez bien, incorporez aux œufs autant de farine que

vous pourrez, afin d’obtenir une jiâte assez ferme. Pétrissez vite,

puis laissez reposer un moment. Prenez gros comme un œuf de

pâte
;
sauitoudrez la planche de farine et réduisez cette pâte à

l’épaisseur d’un millimètre environ
;

étendez-la, pour la faire

sécher, sur le dos d’une chaise garnie d’un torchon blanc : elle

ressemble à un morceau de peau de buflle. Continuez ainsi.

Laissez sécher, mais pas assez pour que la pâte se casse. Roulez

ces feuilles de pâte, coupez-les en petites lanières de 4 ou 5 mil-

limètres
;

déroulez-les à mesure, écartez-les, et laissez-les

sécher pendant une heure. Faites bouillir, dans un chaudron

ou dans un pot, de l’eau fortement salée : lorsqu’elle bout,

mettez-y les nouilles et laissez-les cuii’e à grande eau pendant

une demi-heure
;

retirez-les et mettez égoutter dans une
passoire. Faites chauffer du beurre ou de ta graisse dans la

poêle, mettez-y les nouilles; poivrez et salez. Faites sauter de

temps à autre
;

il est bon que quelques parties rissolent..

Servez.

On peut faire cuire des saucisses, assaisonner les nouilles

avec leur graisse, puis les servir sur les nouilles ; c’est encore

meilleur.

Nouilles en macaroni. — On peut parfaitement remplacer les

macaronis par des nouilles
;

les macaronis ne leur sont pas de

beaucoup supérieurs.

On peut aussi les manger en salade
;
on les assaisonne comme

une salade ordinaire, tandis qu’elles sont encore chaudes.

Macaroni.

La qualité de cette pâte n’est point indilféi ente. Les macaronis

d’Italie sont les plus estimés, pourtant on en fait en Auvergne qui

atteignent |)resque la même qualité.

Macaroni au gras (entremets^ — âlettez dans une casserole

sur le feu un litre de bouillon gras pour "iôü grammes de ma-

caroni. On peut rem[)lacer le bouillon gras par de l’extrait de

viande de Liebig fondu dans de l’eau. Au moment où le bouil-

lon entre en ébullition, mettez-y les macaronis avec un peu de

poivre
;
couvrez; laissez cuire à petit feu. Lorsqu’ils ont absorbé

tout le bouillon et qu’ils paraissent bien moelleux, mêlez-y dOÜ

grammes de bon fromage de Gruyères, 100 grammes de iromage
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parmesan râpé et un morceau de beurre; faites sauter j)our

opérer le mélange ; si vous employiez une cuiller, vous briseriez

le macaroni. Les gourmets y mettent jusqu’à 500 grammes de
fromage

,
et lorsqu’il est bien fondu, ils servent ainsi le maca-

roni
;
mais souvent on les fait gratiner.

Macaroni au gratin (entremets). — Après les avoir préparés

comme ci-dessus, garnissez de beurre un plat qui puisse sup-

porter l’action du feu
;
saupoudrez le beurre de farine ou de

chapelure
;
versez-y les macaronis

;
saupoudrez-les de fromage

râpé et de chapelure
;

faites mijoter pendant une demi-heure,

même pendant une heure, dans le four du fourneau économique
ou sur un feu doux, en ayant soin de placer dessus un cou-

vercle garni de feu. Servez sans changer de plat.

Macaroni au maigre (entremets et déjeuner). — On les pré-

pare exactement comme les macaronis au gras
;
seulement on

les fait cuire dans de l’eau. On y met plus de beurre.

Macaroni en timbale { entremets). — Faites-les cuire et pré-

parez-les comme les précédents. Disposez une pâte contenant

225 grammes de farine, 100 grammes de beurre, un jaune

d’œuf que vous brisez au milieu de la farine, après y avoir mis

d’abord le beurre et un demi-verre d’eau. Pétrissez bien le tout;

aplatissez
;
pétrissez de nouveau

;
donnez à la pâte une épaisseur

d’un demi-centimètre. Taillez dans cette pâte un rond de la

grandeur du fond du moule destiné à recevoir les macaronis
;

beurrez le moule au fond et dans tout son pourtour
;
mettez le

rond de pâte au fond, et garnissez également le pourtour avec

de la pâte
;

liez-la avec un peu d’eau à l’eddroit où les mor-

ceaux se rejoignent. Versez les macaronis dans le moule
;
placez

celui-ci dans le four du fourneau économique ou dans de la

cendre rouge et couvrez-le d’un couvercle de fer garni de feu;

entretenez le feu pour que la croûte jaunisse. Servez en ren-

versant sur un plat. Lorsque la croûte est bien cuite, cette es-

pèce de gâteau se tient fort bien et fait un joli entremets. Un
peu de temps et de soin

,
voilà tout ce que demande sa prépa-

l’ation. On peut faire la pâte quelques heures à l’avance.

Bouillie de farine de maïs, ou gaudes.

Déjeuner. — Cette excellente farine est d’un goût si agréable,

i|u’elle forme en bouillie, et sans addition d’aucun parfum, un

mets excellent. On la délaie comme je l’ai indiqué pour la
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bouillie de farine ordinaire
;
mais il en faut trois fois autant,

l)arce qu’elle épaissit peu. On peut y ajouter du sucre. Il faut

la laisser cuire au moins pendant deux heures à petit feu
;

le

gratin est délicieux. On doit y mettre un peu de sel, lors même
([u’on la sucrerait.

On fait avec de la farine de maïs de très-bons potages, soit

au bouillon gras, soit à l’eau et au beurre, avec ou sans addi-

tion de lait, et des gâteaux. (Voir Soufflé de mais.)

Escoton (entremets sucré). — Mets du Béarn et du dépar-

tement des Landes. On fait avec de l’eau et de la farine de maïs

(il en faut beaucoup) une bouillie très-épaisse
;
on sale un peu,

on laisse cuire environ 20 minutes en remuant très-souvent jus-

qu’au fond pour empêcher de gratiner
;

i)uis on verse dans un

plat à moitié creux. Le lendemain, on coupe cette pâte, très-

ferme, en tranches de 2 à 3 centimètres d’épaisseur
;
on la

passe dans de la farine de froment et on la fait frire dans de la

graisse, à son défaut dans du beurre
;
on saupoudre de sucre,

on sert très-chaud
;
c’est très-délicat.

Farine de blé noir ou sarrasin.

Le sarrasin peut être cultivé avec succès dans presque toutes

les parties de la France
;
cependant l’emploi de sa farine n’y est

))as généralement connu, bien qu’elle se prête à diverses pré-

])arations fort bonnes
;
les personnes qui ont habité les pays où

l’on en fait usage la mangent avec plaisir. Elle a le double avan-

tage d’être d’une digestion très-facile et d’un prix peu élevé,

•l’engage la maîtresse de maison à introduire chez elle la culture

du sarrasin et l’usage de sa farine.

Groux (
déjeuner ). — On appelle ainsi, en Bretagne, une

bouillie faite avec de la farine de sarrasin délayée avec de l’eau.

11 faut trois fois autant de farine de sarrasin que de farine de

froment. Voici comme on procède. On met la farine dans une

casserole, et on commence à délayer avec de l’eau. Lorsque

toute la farine est mouillée et forme une pâte un peu épaisse,

sans grumeaux, on achève de la délayer avec de l’eau bouil-

lante
;
on la met alors sur un bon feu et on tourne

;
au bout de

quelques instants, la bouillie se prend d’abord en grumeaux,
mais bientôt, en continuant à la démêler et à la tourner, elle

forme unepâteunie et épais.se. On sale et on couvre le feu pour
qu’elle bouille doucement pendant une heure. Il faut reniuer de
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temps en temps. Cette espèce de pâte cuite ou groux, est mangée
avec du lait froid ou cliaud, que chaque convive ajoute dans son

assiette aux groux qu’on lui a servis en prenant un peu de

bouillie et de lait dans sa cuiller. On sert les groux à déjeuner,

en guise de soupe. On peut mettre un morceau de beurre frais

au milieu des groux : il remplace le lait
;
on peut encore sucrer

le lait.

Galettes ou crêpes de sarrasin (déjeuner). — Pour les pré-

parer, il faut avoir une galettoire en fonte, munie d’un manche,

court. La galettoire est une espèce de poêle plate, sans rebord

ou avec un rebord très-peu élevé. Lorsqu’elle est dépourvue

de pieds, on la pose sur un trépied. On ajoute au manche de

fonte un morceau de bois assez long que l’on fixe avec un fil de

fer, afin d’éviter de se brider en maintenant le manche en

fonte. Il faut de plus se munir d’une palette en fer mince,

ayant la forme d’un grand couteau à bout arrondi, mais de

0 à 7 centimètres de largeur sur 30 à 35 centimètres de lon-

gueur, et ayant aussi un manche
;

et enfin d’un petit manche

de bois, au bout duquel on roule un peu de linge bien blanc,

pour en former un pinceau gros comme le doigt.

Lorsqu’on est muni de tous ces ustensiles, on prépare de

la manière suivante la pâte qui doit servir à faire les galettes.

Mettez dans un plat creux un litre de farine de sarrasin
,
cassez

quatre œufs au milieu; délayez avec la farine, en ajoutant du

lait, de manière à former une bouillie très-claire; salez.

ilettez la galettoire sur le feu; lorsqu’elle est bien chaude,

prenez gros comme la moitié d’une noix de beurre et étendez-le

sur la galettoire avec le pinceau; le beurre peut être remplacé

par de la graisse; versez aussitôt avec la cuiller à pot une cuil-

lerée de pâte, assez forte pour qu’en inclinant de tous côtés la

galettoire
,

la pâte
,
en s’étendant

,
couvre toute la surface d’une

couche très-mince. Laissez cuire
;
soulevez avec la palette pour

vous assurer que la galette a pris une belle couleur. Lorsqu’elle

est arrivée à ce point, passez avec adresse la palette sous la

galette; soulevez celle-ci; tournez-la sens dessus dessous :

laissez-la cuire de l’autre côté. Servez. Certains gourmets éten-

dent un peu de beurre frais sur la galette avant de la manger;

d’autres y ajoutent du sucre râpé. Il faut manger les galettes

au fur et à mesure qu’elles sont cuites. Aussitôt que 1 une est

retirée, on remet du beurre, puis de la pâte, et on continue

de même. Le feu doit être modéré du côté du fond de la che-
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minée; il doit être plus aninaé du côté du manche de la ga-

lettoire. On l’entretient au moyen de petits morceaux de bois

coupés très-courts, (lu’on ajoute au feu dans les endroits où on

voit qu’il a besoin d’iHre animé. Au centre de la galettoire il en

faut très-peu. J’entre dans ces menus détails, parce que de la

perfection de la cuisson dépend en grande partie la bonté du

mets.

En posant la galettoire
,
qui n’a pas de pieds

,
sur le fourneau

economique, on y fait parfaitement les galettes; elles peuvent

aussi se faire dans une poêle comme des crêpes, mais ce n’est

pas aussi commode et elles se font moins bien et sont beaucoup

plus petites.

Ces galettes sont excellentes et bien moins indigestes que les

crêpes. Il faut entretenir convenablement le feu, et surtout

savoir le diriger vers le point où la galette paraît moins disposée

à prendre une belle couleur.

En famille, on partage cbafiue galette, à mesure qu’elle sort

de la galettoire, en trois ou ([uatre portions, afin de satisfaire

à la fois un plus grand nombre de convives. C’est un mets de

déjeune^', peu connu dans une grande partie de la France, et

dont l’usage mérite d’être propagé.

Sole de guéret (entremets). — On fait des groux comme il est

dit, mais encore plus épais que ceux qu’on mange avec du lait.

Lorsqu’ils sont cuits, on les verse dans un plat à moitié creux;

on laisse refroidir du matin au soir ou du soir au matin, parce

qu’il ne suffit pas qu’ils soient froids
,

ils se figent en attendant

quelques heures. On découpe cette pâte, très-moelleuse mais se

tenant bien
,
en tranches épaisses de deux ou trois centimètres

environ; alors ces tranches ont la forme d’une petite sole, et,

comme le sarrasin se récolte dans les guérets (ou terres labou-

rées), et non dans la mer comme les soles
,
on a nommé cela

sole de guéret. On fait chauffer la friture comme il est dit à cet

article. On saupoudre de farine de froment les soles de guéret

et on les met frire. Lorsqu’elles sont de belle couleur, on

retire de la friture
,
on fait égoutter dans la passoire, et on sau-

poudre de sucre en servant. C’est très-délicat et peu connu.

Pain frit.

Entremets. — Coupez îles tranches de mie de pain ou des

tranches d’un pain jiarticulier appelé pavé anglais, (|uc l’on
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trouve chez la plupart des boulangers
,
de 1 à 2 centimètres

d’épaisseur, en losange
,
en triangle

,
en carré ou de telle forme

que vous voudrez. Faites chauffer du beurre dans un plat; lors-

qu’il est bien chaud sans être roux, mettez-y les morceaux de
pain faites-leur prendre belle couleur de tous côtés et servez.

On peut les saupoudrer de sucre râpé.

Pâte frite.

(Entremets). — Sur la planche à pâtisserie mêlez exactement

ensemble environ 60 grammes de farine, un œuf, 30 grammes de

beurre et autant de sucre; ajoutez un peu de cannelle en poudre.

Lorsque la pâte est bien travaillée, amincissez-la avec le rouleau,

puis découpez-la soit en lanières, soit avec des emporte-pièce.

Faites frire.

Cette pâte est sèche et peut être mangée froide.

On peut encore faire d’excellente pâte frite par le procédé sui-

/ vant : Battez 4 œufs avec 4 cuillerées de bonne crème
,
2 cuille-

rées d’eau de fleurs d’oranger, du sucre en quantité suffisante et

30 grammes de beurre, un peu de sel. Ajoutez autant de fa-

rine qu’il en faut pour faire une pâte un peu ferme. Après

l’avoir roulée et pliée une première fois, roulez-la de nouveau

pour l’amincir; ensuite découpez-la en lui donnant des formes

gracieuses. Faites frire.

CHAPITRE XVI.

ENTREMETS SUCRÉS.

Les entremets sucrés sont très-nombreux; je ne parlerai pas

de tous; car, comme je l’ai dit, mon Manuel de cuisine ne sau-

rait être complet; il est approprié à la condition dans laquelle

je suppose la maîtresse de maison.

Bouillie.

La bouillie bien faite est un excellent entremets. On la mange

aussi à déjeuner; en famille, on la sert tout simplement dans la
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casserole où elle a cuit, parce que le gratin en est la portion la

plus délicate. Mettez sur le feu les trois quarts du lait destiné a

préparer la bouillie, sucrez-le et ajoutez un peu de sel; lorsqu’il

est près de bouillir, délayez avec soin une quantité de farine

suffisante avec le lait froid, 4 fortes cuillerées de farine formant

environ 100 à MO grammes, pour un litre de lait. Ajoutez du

lait bouillant, délayez encore; puis versez cette préparation dans

la casserole contenant 1e reste du lait chaud
,
tournez et délayez

rapidement pour qu’il ne se forme pas de motions. Lorsque la

bouillie est bien prise et qu’elle bout, couvrez le feu, et laissez

cuire à petits bouillons pendant au moins une heure. Si vous

voulez rendre la bouillie ])lus délicate, au moment de servir,

mélez-y deux ou trois jaunes d’œufs délayés avec deux cuillerées

d’eau de fleurs d’oranger. Cette bouillie refroidie, coupée en

tranches et servie sur une sauce d’œufs à la neige, fait un entre-

mets des plus délicats.

Beignets.

Bcüjnets de bouiUtc, ou crème frite (eniremets). — Faites une

bouillie un peu épaisse (voir l’article précédent); laissez-

la refroidir à moitié; ajoutez-y quatre jaunes d’œufs; délayez

bien; versez sur des assiettes jusqu’à épaisseur convenable;

laissez refroidir. Coupez la bouillie en losanges; trempez-les

dans de l’œuf battu blanc et jaune, auquel vous avez ajouté du

sucre et du zeste de citron; panez, retrempez dans l’œuf, panez

encore; faites frire. Ces beignets se délitent quelquefois dans la

friture lorsqu’elle n’est pas assez chaude pour les saisir fortement.

Beignets de pommes. — Pelez trois belles pommes, et coupez-

les en tranches de 1 centimètre d’épaisseur. Après en avoir ôté

le cœur, faites mariner dans de l’eau-de-vie et du sucre en poudre.

Mettez dans une terrine de la faiâne que vous délayerez avec

tleux jaunes d’œ-ufs et un blanc, une cuillerée d’huile d’olive,

deux cuillerées d’eau-de-vie, un peu de sel et autant d’eau qu’il

en faudra pour faire une-pâte d’une consistance telle, qu’il en

restera une couche d’une certaine épaisseur lorsque vous y

])asserez vos tranches de pommes; laissez-la ensuite lever pen-

dant deux ou trois heures. Battez en neige le second blanc

d’œuf et mélez-le à la pâte; faites chauffer la friture, plongez

les pommes dans la i>àte ,
et retirez-les pour les mettre dans la

poêle. On les y laisse jusqu’à ce que les beignets aient pris une
belle couleur. Saupoudrez de sucre et servez en montagne.

I. 31.
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Beignets de semoule (entremets). — Faites cuire dans du lait

bouillant sucré et un peu salé assez de semoule très-fine pour
qu’en refroidissant elle soit très-dure. Lorsque la semoule est

parfaitement froide et ferme, coupez-la en morceaux de 4 centi-

mètres de diamètre. Passez-les dans la pâte à beignets de pommes
et faites frire à grande friture

,
bien chaude

;
faites égoutter dans

la passoire
;
saupoudrez de sucre en servant.

Beignets dépêchés (entremets). — Ces beignets, qui pourraient,

au premier abord, paraître devoir l’emporter sur ceux qui sont

prépares avec des pommes, leur sont, au contraire, à mon avis

du moins, inférieurs. Quoi qu’il en soit, voici la manière de les

préparer :

On coupe les pêches en quatre, et on les fait mariner dans

du sucre râpé, mouillé d’eau-de-vie; on les trempe dans la pâte

des beignets de pommes épaisse et on les fait iVire.

Beignets d’oseille (entremets). — On choisit de belles feuilles

d’oseille dont on conserve la queue. On les essuie, puis "on les

trempe dans une pâte à fiire, pour les faire cuire à grande fri-

ture
;
aussitôt que ces beignets ont pris une belle couleur, on les

retire et on les dresse en montagne; puis on les saupoudre de

sucre. L’oseille donne à la pâte un petit goiit aigrelet très-

agréable.

Beignets de fleurs d'acacia (entremets). — On choisit de belles

grappes de fleurs d’acacia, qu’on trempe dans une pâte à frire, et

on les fait cuire à grande friture, comme les beignets d’oseille. La

friture doit être très-chaude. On y laisse les beignets jusqu’à ce

(ju’ils soient suffisamment colorés. On dresse en montagne, puis

on saupoudre de sucre.

Le parfum de la fleur d’acacia, qui ressemble à celui de la

Heur d’oranger, se conserve en partie dans cette préparation
;
de

l)lus, cette friture produit un charmant effet.

Pets de nones ou beignets soufflés.

Prenez :

Faiine

Eau
Œufs
Sel _. . . .

Zeste de citrou

Beurre

Illium

Ces proportions suffisent [lour un

. . 500 grammes.

. . 1 litre.

. . S

. . 10 grammes.

. . en quantité suffisante.

. . 00 grammes.

. . 3 petits verres,

ti-ès-gros plat.
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Mettez l’eau à chauffer dans une casserolle, ajoutez le sel, le

Leurre; loi’squc l’eau bout à yros bouillons, niettez-y la farine,

j)eu à peu, d’une main, et au moyen d’uno cuiller de bois, tour-

nez rapidement, de l’autre main, pour éviter qu’il se fasse des

ijrumeaux, et battez vivement la pfite afin qu’elle ne prenne ))as

au fond de la casserole : ajoutez le zeste de citron et mêlez

bien.

\'orsez la pfite dans une terrine pour la laisser refroidir un peu,

et remuez de temps en temps j)our éviter <iu’il se forme une

peau.

Trois ou quatre heures après, ajoutez les jaunes d’œufs, un à

un, en les incor|)orant bien à la pâte, puis le rhum, et au moment
de faire frire, battez les blancs en neige, mèlez-les, avec précau-

tion, à la préparation. Ces beignets doivent frire à grande friture

bien chaude : on jirend dans une petite cuiller à café un peu

de cette ])àte, et on la fait tomber avec le doigt dans la fiàlure.

Maïs.

Soufflé de mais
(
entremets et déjeuner ). — Préparez de la

bouillie comme je l’ai dit à l’article Bouillie de farine de mais,

sucrez-la
;

lorsïju’elle est froide, ajoutez-y ti-ois jaunes d’œufs,

un morceau de beui're (jue vous aurez fait fondre
;
mélangez le

tout; j)arfumez avec de la fleur d’oranger ou du zeste de citron

râpé (on peut se dispenser d’ajouter ces ingrédients). Garnis.sez

une tourtière de beurre
;
.saupoudrez de farine de froment; bat-

tez les blancs d’œufs en neige; joignez-les à la bouillie. Versez

le tout sur la tourtière; unissez-en la surface
;
mettez dans le four

du fourneau économique ou sur un feu doux, et posez dessins

le four de campagne garni de feu et que vous aurez fait bien

chauffer à l’avance. Laissez prendre couleur et monter. Servez
chaud et vite. C’est un des entremets les plus délicats qu’on
puisse manger.

Gâteau de 77iais (entremets et déjeuner). — Faites la bouillie

comme ci-dessus; lorsqu’elle est fi’oide, ajoutez deux œufs en-

tiers, un morceau de beurre que vous aui-ez fait fondre, mêlez

le tout
;
versez votre bouillie dans une tourtière que vous aurez

beurrée et saupoudrez de chapelure, âlettez bon feu dessous et

dessus pour faire gratiner de manière que le gâteau ne tienne

pas à la tourtière; renversez dans un plat, .saupoudrez de sucre
râpé, glacez avec la pelle rouge et servez.
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Pain perdu.

Coupez des tranclies de pain de deux centimètres d’épaisseux'

et de la lai’geur de la main
;

donnez-leur une foi-me l égulière.

Faites tiédir du lait; suci’ez-le et parfumez-le, si vous le voulez,

avec de la fleur d’oi-angér ou du zeste de citi-on. Placez les

ti’anches de pain dans un plat creux, versez le lait dessus
;

lais-

sez ti’emper pendant une heure. Battez des œufs comme pour

faire une omelette, mais sans y mettre du poivre; mettez un
morceau de beurre dans la poêle

;
lorsqu’il est chaud, prenez des

tranches de pain, trempez-les dans les œufs, enlevez-les avec

une écumoire, et mettez-les dans la poêle à côté les unes des

auti’es
;
faites pi’endre bonne couleur des deux côtés. Faites de

même pour les auti’es. Servez chaud, après avoir saupoudré de

sucre râpé.

Gràteau de mie de pain.

Entl'emets. — Faites bouillir du lait, jetez-le sur un petit

pain de 250 gramnies coupé en ti’anches, placé dans un plat

creux et couvert; laissez tremper pendant deux ou trois heures;

remuez de manière à bien écraser le pain. Pai’furaez avec de la

vanille en poudre ou du zeste de citron l’âpé, ou de l’eau de

fleurs d’oi'anger. Ajoutez six jaunes d’œufs et deux blancs pour

un liti’e de lait; sucrez avec du suci’e en poudre. Ajoutez, les

quatre autres blancs d’œufs battus en neige
;
vei’éez cette prépa-

ration dans un moule garni de caramel, comme pour le gâteau

à la neige; faites cuire au bain-marie, en mettant du feu sui-

te couvercle. Laissez refroidir dans le moule, renversez sur un

plat et servez avec ou sans sauce d’œufs à la neige ou avec du

sirop de groseille.

Cerises.

Gâteau de cerises (entremets). — Faites une pâte avec deux

œufs
,
le blanc et le jaune

, 5 grammes de sel
,
un demi-verre

d’eau tiède
,
125 grammes de beurre et de la farine en quantité

suffisante
;

la pâte ne doit pas être trop ferme
;
battez-la avec le

l’ouleau
,
puis réduisez-la en l’étendant à une épaisseur de 5 mil-

limètres. Beurrez une tourtière et garnissez-la d’une abaisse

de cette jiâte, coupez ce qui dépasse le bord du plat. Otez les

queues et les noyaux de 1200 grammes de cerises de bonne qua-

lité. Placez sur votre abaisse un petit pot à confiture renversé ;
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rangez les cerises autour du pot et au-dessus, en forme de pyra-

mide, avec 250 grammes de sucre en poudre. Repétiâssez l’excé-

dant de pâte que vous avez enlevée autour du plat
,
pour en faire

une nouvelle abaisse
,

et couvrez-en la préparation
;
pressez les

bords, que vous collez avec un peu d’eau et une pince à j)âtis-

serie. Dorez avec un peu de jaune d’œuf réservé dans cette in-

tention. âlettez dans le four du fourneau économique ou au four

une demi-heure après avoir enfourné le pain. Trois quarts

d’heure suffisent à la cuisson de ce gâteau
,
qu’on peut faire

aussi cuire sur une chevrette, dans le coin de la cheminée. On

entretient dessous un feu doux, et on le couvre avec un foui'

de campagne garni de feu. On peut servir chaud ou laisser re-

froidir; dans ce dernier cas, on enlève le gâteau du j)lat sur le-

quel il a cuit et on le sert sur un i)lat de porcelaine.

Au moment de manger 1e gâteau
,
on fend la croûte supérieure

et on enlève le petit pot à confiture, dans lequel s’est concentré

tout le jus excédant des cerises; ce jus se répand dans le gâ-

teau et l’améliore sensiblement.

Si l’on ne prenait pas cette précaution
,

l’abondance du jus

des cerises pourrait faire briser la pâte pendant la cuisson, et le

jus s’écoulerait dans le |>lat ou même par-dessus ses bords.

On peut faire un gâteau d’une espèce analogue avec des prunes,

des abricots, môme avec des pommes ou des poires; mais alors

le petit pot devient inutile : ces fruits n’ont pas assez de jus pour

i(ue sa surabondance puisse faire crever la pâte. On peut aussi

le faire avec des groseilles â maquereau vertes ou à moitié

mûres; l’acidité- naturelle de ces dernières exige une plus forte

proportion de sucre.

Soupe nux cerises (entremets). — Prenez 1 kilogramme de

guignes noires dont vous ôtez les queues, âlettez GO grammes
de beurre dans une casserole; laissez-le fondre; ajoutez-y les

guignes; tournez. Saupoudrez le tout de farine; faites sauter;

ajoutez un verre d’eau et 125 grammes de sucre; laissez cuire.

Faites frire dans du beurre de petits morceaux de mie de pain

ayant la forme d’un dé; lorsqu’ils sont bien frits
,

faites-les

égoutter; mettez-les ensuite dans un plat creux; versez dessus

les cei’ises, servez très-chaud et rapidement
,
afin que les croû-

tons n’aient pas le temps de se détremper.

Cerises au beurre (entremets). — Prenez de belles cerises

anglaises ou de Montmorency; les bigarreaux sont excellents;

coupez-leur la ([ueue par la moitié; faites griller des tranches
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minces de pain
,

placez-les au fond d’un plat que vous aurez
beurré et qui puisse aller au feu

;
rangez par-dessus les cerises

les unes à coté des autres, la queue en l’air, parsemez dessus
<le petits morceaux de beurre, sucrez avec du sucre en poudre;
mettez dans le four du fourneau économique ou sur un feu doux
et couvrez avec le four de campagne garni de feu. Après une
<lemi-heure de cuisson

,
servez

,
sans changer de plat.

Crèmes.

On peut faire prendre les crèmes dans un plat creux. Les

petits pots conviennent mieux pour un repas d’apparat.

Crème au chocolat (entremets). Coupez dans une casserole

en très-petits morceaux 200 grammes de chocolat; et faites

fondre sur le feu dans un peu d’eau
,
en i-emuant

;
ajoutez un

litre de lait, laissez cuire pendant dix minutes; sucrez. Retirez

du feu, laissez refroidir à moitié. Délayez huit jaunes d’mufs

avec ce chocolat au lait
;
passez le mélange et remplissez-en de

petits pots ou un plat creux; faites prendre au bain-marie ou

dans le four du fourneau économique
;
retirez lorsque la crème

est ferme; laissez refroidir. On peut servir cette crème liquide;

alors
,
au lieu de la faire cuire au bain-marie

,
faites lier seule-

ment sur le feu, en tournant rapidement sans laisser bouillir;

puis on la verse dans les pots. Cette crème est la plus coûteuse

de toutes; mais elle est une des meilleures. Les proportions in-

diquées peuvent suffire pour dix personnes.

Mousse au chocolat. — Prenez 125 grammes de chocolat, cou-

pez par petits morceaux
,

faites fondre et cuire dans très-peu

d’eau, sucrez et laissez refroidir. Prenez neuf blancs d’œufs,

battez-les en neige très-fei’me, sucrez-les avec sucre râpé; mêlez

bien avec le chocolat et servez en montagne en alternant bis-

cuits à la cuiller avec la mousse. Les jaunes d’œufs peuvent être

employés à faire une crème prise.

On peut, au lieu de placer la mousse sur les biscuits, ce qui a

l’inconvénient de les recouvrir, l’arranger en montagne dans le

plat ou le compotier, couper les biscuits en deux par le travers de

leur longueur, et les ranger en couronne autour de la mousse. On

peut ajouter la mousse du caramel fondu dans assez d’eau pour

qu’il soit liquide sans être clair, ou du sirop, ou de la gelée de gro-

seilles bien débattue, mais alors il faut la servir aussitôt qu’elle

est pi’éparée; sans cela le caramel ou le sirop s’en sépare. On
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peut encore j)arfumcr la mousse avec de la vanille en poudre

mêlée avec le sucre râpé avec lequel on la sucre, c’est un fort

joli plat facile à faire et peu coiiteux.

Crème ù la vanille (entremets). — Faites bouillir un litre de

lait que vous parfumerez avec du sucre vanillé en poudre ou en

y mettant la moitié d’une gousse de vanille fendue en quatre.

Retirez la vanille, puis sucrez le lait; battez huitjaunes d’œufs et

un blanc, délayez-les avec le lait, passez le tout. Ensuite faites

prendre au bain-marie ou dans le four du fourneau économique

comme s’il s’agissait d’une crème au chocolat. Si vous voulez la

crème liquide, faites lier sur le feu en tournant, mais sans lais-

ser, bouillir. Servez froid.

Crème au laurier-amandier (entremets). — Au lieu de va-

nille, on peut faire bouillir dans le lait deux feuilles de laurier-

amandier. Il faut n’employer ce laurier qu’avec prudence : à

forte dose, c’est un poison.

Crème au caramel. — Faites du caramel
;
lorsqu’il est d’une

belle couleur, mouillez avec de l’eau bouillante et laissez bouillir

jusqu’à ce qu’il sc détache de la casserole et forme une liqueur.

Arrivé à ce point, retirez du feu et laissez refroidir. Faites bouil-

lir un litre de lait, sucrez-le largement, parce ([ue le caramel

est un peu amer. Battez huit jaunes d’œufs et un blanc, délayez-

les dans le lait, ajoutez-y le caramel; passez
;
faites prendre au

bain-marie ou dans le fourneau économique. Servez froid. Si on

mettait le caramel tandis qu’il est encore chaud
,
le lait tourne-

rait. Pour améliorer encore cette crème, on peut, pendant qu’elle

est à prendre
,
battre quatre ou cinq des blancs d’œufs en neige

bien ferme, y ajouter deux cuillerées de sucre en poudre fine,

les bien mélanger en les battant doucement avec les blancs d’omfs,

puis étendre cette pré[)aration sur la crème et la remettre au

four. Les blancs d’œufs montent, se colorent, donnent à la crème
la mine la jilus appétissante et ajoutent beaucoup à sa bonté.

Crème au i/té (entremets). — Préparez du thé très-fort, et pro-

cédez comme pour préparer une crème au caramel.

Crème au café noir (entremets). — Même procédé que pour la

précédente.

Crème au café cru. — Faites bouillir dans un verre d’eau

30 grammes de café cru de bonne qualité; au caramel.

Œufs.

Omelette au rhum (entremets et déjeuner). — liattez les œufs
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comme l’omelette au naturel; salez peu, ne mettez pas de poivre

,

laites votre omelette
;
avant de la plier sur le plat

,
saupoudrez-

la de sucre râpé
,
mettez un peu de i lium

,
dressez-la

,
saupou-

drez encore abondamment de sucre râpé
,
versez-y du rhum par-

dessus, allumez de suite et servez.

Omelette soufflée (entremets). — Pour six personnes, cassez

six œufs; séparez les blancs et battez-les en neige très-ferme.

Battez bien les jaunes avec 125 grammes de sucre en poudre
;

ajoutez du zeste de citron râpé, une pincée de sel. Faites fondre

dans un plat
,
sur un feu doux

,
GO grammes de beurre bien

frais, et faites chauffer en même temps un four de campagne;

il n’est pas nécessaire que le feu de dessous soit vif. Mêlez exac-

tement et rapidement les blancs et les jaunes
;
versez dans le

beurre fondu et bien chaud sans être roux; couvrez avec le four

de campagne
,
garni d’un bon feu. Cinq minutes suffisent pour

la cuisson. On reconnaît que l’omelette soufflée est cuite à point

lorsqu’on levant le four de campagne on la trouve bien montée.

Otez le four de campagne, saupoudrez vivement de sucre; sei'vez

en courant, car l’omelette tombe \ite.

Si la cuisine est éloignée de la salle à manger, il faut faire

l’omelette dans une chambre voisine. Il n’y a rien d’aussi facile

que de bien faire une omelette soufflée : il faut se hâter, voilà

tout. C’est un mets fort peu coûteux
,
et cependant recherché. On

peut mêler une demi-cuillerée de fécule de pommes de terre

aux jaunes d’œufs : elle soutient l’omelette.

Œufs au lait
(
entremets et déjeuner ). — Cassez quatre œufs

,

délayez avec 125 grammes de sucre en poudre et i litre de lait
;

passez
;
mettez dans un plat creux. Faites cuire au bain-marie

,

recouvert du four de campagne garni de feu. Lorsque le mélange

est pris, saupoudrez la surface de sucre et passez-y la pelle

rouge. On fait parfaitement prendre dans le four du fourneau

économique.

On peut parfumer ce mets comme les crèmes
;
alors le lait est

mêlé aux œufs pendant qu’il est encore tiède.

On peut faire d’une manière analogue des œufs à leau; il

faut alors y ajouter un peu de zeste de citron ou deux cuillerées

d’eau de fleurs d’oranger. On sert ce mets chaud ou froid.

En augmentant le nombre d’œufs, tout en ne laissant que deux

blancs, il devient beaucoup plus délicat.

(Eufs au lait en forme (entremets et déjeuner). Battez en

neige les blancs de six œufs
;
battez les jaunes avec GO ou 80
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grammes de sucre en poudre; mêlez le tout. Ajoutez un verre

de bon lait que vous aurez d’abord fait bouillir
;
mêlez de nou-

veau. Préparez à l’avance du caramel, en mettant dans une petite

casserole 60 grammes de sucre et une cuillerée d’eau; lorsqu’il

a pris une belle couleur, versez-le dans un moule de cuivre ou

de fer-blanc sans manche, et faites-le circuler tout autour du

moule pour qu’il en soit bien garni partout
;
versez les œufs dans ce

moule
;
faites cuire au bain-marie. Lorsque la préparation est prise,

mettez le moule dans de l’eau froide
,
et quand la masse est re-

froidie, renversez doucement sur un plat placé sur le moule môme.

Œufs à la neige (entremets et déjeuner). — Mettez dans une

casserole peu profonde un litre de lait, vous ajouterez un mor-

ceau de vanille ou d’écorce de citron; sucrez-le fortement; faites

bouillir. Cassez six œufs; séparez les blancs, battez-les en neige

très-ferme, et ajoùtez-y deux bonnes cuillerées de sucre en

poudre; mêlez. Prenez avec une cuiller un morceau de cette

neige, que vous placez sur le lait bouillant : en y introduisant la

cuiller, la neige s’en détache aussitôt. Procédez de même jus-

qu’à ce que la surface *du lait soit garnie de gros flocons. Alors

tournez le premier sens dessus dessous, pour qu’il cuise égale-

ment des deux côtés; faites de même successivement pour les

autres. Ne laissez cuire qu’un instant : retirez de la casserole,

avec une écumoire, les œufs en neige cuits
,
et rangez-les dans

un plat. Procédez ainsi pour toute la neige, puis faites retomber

dans la casserole le lait qui se trouve sous les blancs d’œufs

cuits. Délayez alors les jaunes peu à peu avec quelques cuillerées

du même lait, ef versez le tout dans la casserole; tournez pour

faire prendre sans laisser bouillir. Lorsque le liquide est pris,

enlevez le citron ou la vanille
;
versez avec adresse la crème sous

les blancs d’œufs; ils se soulèvent et surnagent. C’est un plat

d’un aspect très-agréable, peu coûteux et excellent.

Gâteau de lait cuit à la Marie-Aubrun (entremets). — Pre-

nez deux litres de lait, ajoutez de la vanille, mettez sur le feu,

faites réduire à moitié, sucrez convenablement. Laissez un peu

refroidir, retirez la vanille, séparez soigneusement les jaunes de

huit œufs, battez-les en ajoutant le lait peu à peu. Enduisez bien

partout un moule de caramel d’un joli blond; mettez-y la pré-

paration, faites prendre au bain-marie avec feu dessus. Lorsque
le gâteau se détachera comme de lui-même du moule, retirez

du feu, laissez refroidir et renversez sur un plat que vous posez

sur le moule.
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Gâteau <i /a neige (entremets). — Battez huit blancs d’œufs en
neige très-ferme, ajoutez-y 100 grammes de sucre râpé. Prépa-
rez à l’avance, avec 100 gi'ammes de sucre, un caramel d’une
belle couleur. Enduisez un moule avec ce caramel; versez de-

dans les œufs battus, et faites cuire au bain-marie jusqu’à ce

qu’en y enfonçant une paille on la retire sèche. Faites avec les

huit jaunes d’œufs une crème au caramel
;
mais au lieu de la

faire prendre en bain-marie, tournez-la sur le feu jusqu’à ce

qu’elle soit liée. Renversez le gâteau sur un plat aussitôt que
vous le retirez de l’eau bouillante; frappez sur le moule pour le

faire détacher; versez la sauce autour. Servez. C’est un très-

joli-i^lat.

Pommes et poires.

Pommes cuites au four (déjeuner). — Faites très-légèrement,

en ne coupant que la peau à des pommes de reinette de Canada,

une incision annulaire par le milieu, entre la tète et la queue

de chaque pomme : rangez-les sur une tourtière en ayant soin

de les placer sur la queue, et mettez dans le four du fourneau

économique à chaleur un peu vive
,
ou dans le four à moitié

cuisson du pain; surveillez attentivement pour éviter qu’elles

ne brûlent; aussitôt que la partie supérieure de la peau s’est

soulevée en forme de calotte et que la chair blanche qui appa-

raît est cuite, retirez du four avec précaution et servez de suite.

C’est une des plus jolies manières de faire cuire les pommes.

Charlotte de pommes (entremets et déjeuner). — Pelez des

pommes qui cuisent facilement; enlevez les cœurs; mettez-les

dans une casserole avec un peu d’eau, de la cannelle, et du

sucre en quantité telle, qu’elles soient sucrées convenablement.

Couvrez; laissez cuire jusqu’à ce qu’elles soient en marmelade;

ajoutez un morceau de beurre. Coupez la mie d’un pain rond

en tranches de 1 centimètre et demi d’épaisseur; taillez dans

cette mie un rond de la grandeur du fond du moule que vous

devez employer, et coupez le reste en tranches de même hau-

teur que le moule
;
beurrez largement ce dernier

;
garnissez-le

partout avec le rond et les tranches de mie de jiain; versez-y

la marmelade; recouvrez le tout do tranches de mie de pain

enduites de beurre
;

faites cuire comme les macaronis en

timbale. Servez chaud en renversant sur un plat. Au lieu de

beurrer le moule, on peut faire tremper la mie de pain dans

du bciii’ie fondu. On |ieut aussi tailler la mie de pain du fond
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en triangles allongés, dont tontes les pointes viennent se réunir

au centre sans laisser entre elles aucun intenalle. Enfin, si I’ohi

veut rendre la charlotte heàucoup plus délicate, on ajoute à la

marmelade de pommes 2.ô0 grammes de gelée de groseilles

ou de marmelade d’abricots.

Pommes merinauces (entremets). — Faites une marmelade

comme pour préparer une charlotte; garnissez de tranches de

mie de pain frites dans du beurre le fond d’un plat qui puisse

supporter l’action du feu; placez la marmelade dessus en lui

donnant une forme un peu conique. Battez trois blancs d’œufs

en neige; ajoutez-y 05 grammes de sucre râpé; couvrez les

pommes avec ces blancs; saupoudrez de sucre. Mettez le plat

sur de la cendre chaude : la porcelaine en supporte la chaleur

sans se briser; couvrez avec le four de campagne préalablement

chauffé et garni de feu. Lorsque les blancs sont montés et un

peu colorés, servez. On peut mettre aussi dans le four du four-

neau.

Marmelade de pommes au riz au lait. — Pi'éparez d’une

])art une marmelade
,
et de l’autre du riz au lait bien sucré dans

lequel vous faites bouillir un morceau d’écorce de citron. Mettez

dans un plat une couche de marmelade, puis une de riz, une

seconde de marmelade, une seconde de riz; donnez au tout

une forme un peu conique
;
recouvrez de blancs d’œufs sucrés

et battus en neige; faites cuire comme les pommes meringuées.

C’est un mets très-délicat.

On peut aussi faire cuire les pommes entières sur le plat avec

du beurre; après' les avoir pelées, vidées et sucrées, les garnir

(le riz au lait, les saupoudrer de sucre et leur faire passer

([uelques instants sous le four de campagne.

Pommes au beurre (entremets). — Pelez les pommes en-

tières; videz les pommes avec un vide-])oinme, petit tuyau en

fer-blanc de 0'”10 à 0™12 de hauteur, sur 15 millimètres de

diamètre d’un bout et 23 millimètres de l’autre, dont le bord

est arrondi pour ne pas blesser la main qu’on appuie dessus

({uand on fait pénétrer l’instrument dans la pomme; le cœur de

la pomme reste dans le tuyau. Coupez des tranches de pain de

la grandeur des poinincs. Beurrez le fond d’une tourtière, et

placcz-y les ronds de pain et les pommes par-dessus. Mettez du

beurre, au([uel vous aurez ajouté du sucre en poudre, dans le

vide résultant de l’enlèvement du cœur de la pomme; saupou-

drez le tout de sucre râpé; mettez sur un feu doux et couvrez
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avec un couvercle garni de feu
;
au bout de trois quails d’iieure

environ les pommes sont cuites. On les sert dans la tourtière ou
on les enlève avec soin sur leur pain, qui se trouve rissolé,

pour les placer sur un autre plat. On détache avec quelques
gouttes d’eau bouillante ce qui peut être resté au plat, et on le

verse sur les pommes. On met un peu de gelée de groseilles

au centre de chaque pomme et on sert.

Poires (tu beurre (entremets). — Après les avoir pelées sans
les vider et en leur conservant leur queue

,
on les range debout

dans la tourtière avec du sucre
,
du beurre et de l’eau. On les

fait cuire avec du feu dessus et dessous. Il faut beaucoup plus

de temps pour faire cuire des poires, même très-fondantes, que
pour faire cuire des pommes. On détache du fond du plat le jus

qui pourrait s’y être attaché, pour le verser sur les poires. On
ne met pas de tranches de pain sous les poires pendant la

cuisson
;
mais on pourrait en faire frire dans du beurre et les

placer sous les poires en les servant.

Au lieu d’eau pour détacher le jus du plat, on pourrait em-
ployer du vin. On laisserait faire un bouillon. On pourrait aussi

meringuer les poires comme il est dit des pommes ou les garnir

de riz au lait.

Pommes de terre.

Gâteau de pommes de terre (entremets et déjeuner). — Pelez

des pommes de terre rondes
,
essuyez-les et mettez-les entières

dans une casserole : elles s’écraseront plus facilement; ajoutez

assez de lait pour qu’elles y baignent, un peu de sel; laissez

cuire. Pendant qu’elles sont chaudes, passez-les dans la pas-

soire avec le pilon à purée. Ajoutez trois jaunes d’œufs, les

blancs battus en neige, du sucre en poudre, de la fleur d’oran-

ger ou du zeste de citron, ou encore de la vanille en poudre,

un peu de sel, un gros morceau de beurre, une cuillerée de

fécule; mêlez. Garnissez exactement de beurre un moule de

métal et saupoudrez-en tout l’intérieur de mie de pain bien

émiettée et passée; cette mie doit s’attacher partout au beurre;

on peut remplacer la mie de pain par de la farine; puis versez

les pommes de terre dans le moule; il doit être à moitié plein.

Mettez dans le four du fourneau économique ou garnissez un

grand fourneau de cendre rouge mêlée de braise; faites un

trou au milieu, et placez-y le moule; couvrez avec le four de

campagne portant beaucoup de braise
;

laissez cuire pendant
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environ trois ([uarls d’iieure. Lorsque le gâteau est Lieu monté,

retirez le moule du feu, placez un plat à son orifice; renversez.

.Si le gâteau est bien cuit, il se tiendra en forme; cependant

il n’est pas rare ([u’il s’affaisse. On peut le faire aussi dans un •

plat un peu creux
,
dans lequel on le sert.

Gâteau de pommes de terre à la crème. — Faites cuire des-"

pommes de terre à la vapeur; après les avoir pelées, passez-les J '

dans la passoire avec le pilon à purée; délayez-les avec du lait

chaud très-sucré et ajoutez autant de bonne crème épaisse, "v’

un jieu de sel
;
mèlez-bien

;
versez dans un plat creux bien

beurré qui jmisse aller au feu, et mettez dans le four du four-^^;_

neau économique, ou sur un feu doux avec le four de campagne \
garni de feu jiar-dessus; laissez cuire une demi-heure; servez ^
sans changer de plat. On peut remplacer la crème par un gros Oq
morceau de beurre, mais ce n’est pas aussi bon.

Soufflé de pommes de terre au lait (entremets et déjeuner).

— Faites-les cuire, et passez-les comme les précédentes; mettez

du beurre, du sucre en poudre et un pai'fum quelconque; dé-

layez trois jaunes d’œufs; mélangez-les; tournez pendant quel-

([ues instants. Ajoutez les blancs d’œufs battus en neige
;
mêlez

bien le tout; dressez sur un plat beurré qui puisse aller au feu.

Unissez^ la surface; saupoudrez-la de sucre; mettez sur le feu

avec un four de campagne bien garni de feu
;

puis lorsque

le soufflé est monté, glacez avec la pelle rouge. Servez vite...

C’est une des meilleures manières de préparer les pommes di'

terre.

Croquettes de pommes de terre (entremets). — Préparez-les

comme pour faire- des boulettes. (Voy. Houlettes de pommes de

terre.) Mais, au lieu d’y mettre du jtoivre et du persil, sucrez et

parfumez avec do l’eau de fleurs d’oranger ou du zeste de citron.

Faites frire dans du beurre chaud, dans un plat. Saupoudrez de

sucre. Servez. Ces croquettes sont beaucoup plus délicates lors-

qu’elles sont faites avec des i)ommes de terre pilées.

Croquettes de 2^ommcs de terre au poisson. — On les jirépare

comme les autres, mais on y ajoute du j)oisson cuit et divisé par

petits morceaux; .souvent on emploie de la morue cuite à l’a-

vance comme il est dit à l’article Morue.

Pouding.

Pouding nu pain (entremets). — Coupez en tranches un petit

pain de 250 grammes au plus, comme si vous vouliez tailler
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la soupe
,

el rangez les tranches dans un plat creux avec 250
grammes de sucre en poudre. Cassez quatre œufs dans un autre

l)lat creux; battez-les un peu; ajoutez 1 gramme de cannelle

en poudre, le zeste de la moitié d’un citron' rrq)é, 5 grammes
de sel

,
2 cuillerées de rhum et un demi-litre de lait tiède. Dé-

layez bien le tout, et versez sur le pain. Le lendemain, mélangez
j)arfaitement et ajoutez 250 grammes de raisins de Malaga, dont

vous aurez ôté les pépins, et 125 grammes de raisins de Corinthe.

iNIèlez encore avec soin. Beurrez un moule de cuivre ou de fer

battu, ou, à défaut de moule, une casserole
;
garnissez-en le fond

et le pourtour d’un rond et d’une bande de papier
;
versez dedans

la préparation
;
mettez au four un instant après avoir enfourné le

pain, ou faites cuire dans le four du fourneau économique ou

dans la cendre chaude du foyer en couvrant le moule avec un

four de campagne garni de feu. Une heure de cuisson suffit or-

dinairement. Pour s’assurer que le pouding est cuit, on y en-

fonce un petit morceau de bois
;

il doit en être retiré sec quand

il est cuit à point. Laissez refroidir dans le moule et renversez

sur un plat quand il est froid.

Pouding au rhum (entremets ). — On fait cuire 125 grammes

de vermicelle très-fin qu’on peut remplacer par de la semoule,

dans une quantité de lait telle, qu’il devienne très-épais; il en

faut environ 1 litre; on y mêle 1 cuillerée de farine, 2 ou 3

cuillerées de sucre râpé, 3 jaunes d’œufs, 4 cuillerées de rhum,

une pincée de sel. Enfin on ajoute à tout cela 150 grammes^de

raisins de Malaga, dont on a enlevé les pépins, GO grammes de

raisins de Corinthe et un morceau de cédrat coupé en tran-

ches très-minces. On mélange exactement le tout, et on verse

la préparation dans un moule bien beurré et saupoudré au

préalable de sucre en poudre. On fait cuire au bain-marie

pendant deux heures
;

l’eau doit être constamment en ébulli-

tion. Il faut veiller à ce qu’elle ne pénètre pas dans le moule,

et en ajouter de temps en temps de nouvelle, bouillante, parce

que celle que contient le bain-marie s’évapore assez rapide-

ment. Lorsque la cuisson est terminée
,
on renverse le moule

sur un ])lat, et on arrose le pouding avec quatre ou cinq cuille-

rées de rhum. On y met le feu et on sert pendant que le liquide

est en llammes.

Pouding ù la crème (entremets). — l’réparez le vermicelle ou

la semoule comme je viens de le dire; faites du caramel de belle

couleur, enduisez-en le moule tout autour, versez-y la prépara-
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lion, puis placez le moule dans un bain-marie : laissez cuire pen-

dant trois quarts d’heure; relirez du feu et laissez refroidir

dans le moule. Cela fait, préparez une sauce comme celle qui ac-

compagne les œufs à la neige; servez le gâteau froid dans un

plat creux, la sauce alentour. C’est un fort joli et un fort bon

plat.

Poudiiuj au riz (entremets). — Faites cuire dans un demi-

litre de lait üO grammes de bon riz de Caroline, lavé soigneuse-

ment; continuez la cuisson jusfju’à ce que le riz soit en bouillie.

L-aisscz refroidir en remuant, pour éviter qu’il ne se forme une

l)cau. Ajoutez de la vanille en poudre, du sucre râpé, de ma-

nière à bien parfumer et sucrer.

Faites fondre sur le feu, dans un demi-litre d’eau, 10 gram-

mes de belle colle de poisson coupée en petits morceaux. Laissez

cuire jusqu’à ce que le liquide soit réduit au quart.

Battez environ un quart de litre de bonne ci’ème bien fraîche,

jusqu’à ce cpi’elle soit bien montée. (Voir Fronuuje à la crème

fouettée.) Mêlez le tout. Mettez la préparation dans un moule

que vous placez au frais jusqu’à ce qu’elle soit prise; il faut deux

heures. Kenversez le pouding sur un plat et versez dessus un

quart de litre de sirop de groseilles ou de framboises. C’est un

fort beau plat
;

les doses indiquées ])euvent suffii-e à un service

de dix personnes.

Pouding anglais

.

— Prenez 350 grammes de farine, 125 gr. de

graisse de rognon de bœuf hachée très-tin, 100 grammes de

raisins de Corinthe, 1(M3 grammes de raisins de jMalaga : mettez

le tout dans un vase creux, ajoutez-y deux œufs, le blanc et le jaune,

deux cuillerées de rhum, puis dudaiten c[uanlités uffisante; mêlez

le tout pour former une pâte moins ferme c|ue la jiàtc de pain,

mais plus épaisse que celle de la friture. Placez dans un autre

vase creux un linge bien propre, versez-y la ]uéparation : ras-

seiidjlez les coins du linge et attachez-les avec une ficelle un
peu au-dessus de la pâte de manière à former une boule. Placez

cette houle dans une casserole avec de l’eau bouillante et faites

cuire au moins 3 heures; ayez soin que l’eau bouille toujours

et ajoutez-en à mesure qu’elle diminue.

Pour le servir on fait une sauce ainsi préparée : mettez dams

une casserole environ les 2/3 d’un verre d’eau avec 100 grammes
de sucre; quand cette eau bout, ajoutez-y, en touinant toujours,

gros comme une grosse noix de beurre dans Icipiel vous avez

luMri à l’avance une cuillerée à calé de farine; quand la sauce
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est liée, ajoutez du rhum en quantité égale à celle d’eau, laites

chaulfei
,
mais sans houillir. Développez le pouding, servez chaud

et la sauce à part dans une saucière, ce pouding doit se couper
par tranches

;
ces quantités suffisent pour douze personnes.

Pour nettoyer les raisins de Corinthe, prenez deux bonnes
cuillerées de farine, mettez-les dans une assiette avec les raisins,

frottez-les bien dans les mains avec la farine à plusieurs reprises,

})our détacher toutes les queues, mettez ensuite dans une pas-

soire, remuez les raisins en frottant toujours et toutes les queues
tomberont.

Châtaignes ou marrons.

Purée de chàtHirjnes
( entremets ). — Faites une fente transver-

sale à la peau de bonnes châtaignes ou marrons, faites-les cuire

dans de l’eau un peu salée
;
enlevez la peau, jetez-Ies dans le

mortier, pilez-les et éclaircissez la pâte avec un peu de lait pour
pouvoir la passer comme une purée. Faites ensuite fondre du
beurre bien frais dans une casserole; ajoutez-y la purée et du
sucre en poudre

;
tournez, éclaircissez avec un peu de lait

;
on

peut ajouter un peu de zeste de citron râpé. Cette purée doit

être assez consistante. Laissez mijoter pendant un quart d’heure,

tout en })renant garde que la purée ne brûle; dressez sur un

plat; saupoudrez de sucre, glacez avec la pelle rouge. Servez.

On peut colorer cette purée avec du carmin. Cet entremets, peu

connu, est fort bon
;
l’addition d’un peu de vanille en poudre le

rend encore plus délicat.

Purée de cluitaignes vermicellées (entremets). — Faites cuire

les châtaignes comme je viens de l indiquer
;
écrascz-les dans le

mortier; parfumez avec du zeste de citron, de la vanille ou de

la fleur d’oranger pralinée ou pilée. Sucrez avec du sucre en

poudre
;
mêlez bien le tout pour obtenir une pâte ferme, que

vous forcez à passer à travers une i>assoire fine au moyen d’un

pilon; il se forme ainsi de petits filaments qui ressemblent à du

vermicelle fin, et qui tombent sur le plat destiné à paraître sur

la table. Cette préparation donne à la purée de châtaignes une

grande apparence de légèreté
;
mais, lorsqu’on la sert, les fila-

ments se i-approchent et s’agglomèrent dans les parties sur les-

quelles la cuiller appuie : néanmoins c’est un fort joli et fort bon

plat. On peut diviser la purée en plusieurs parties, en colorer

l’une avec du carmin et laisser à l’autre sa couleur naturelle ;

il suffit pour cela d’employer deux pa.ssoires; on prend tantôt
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ITme, tantôt l’autre, et on obtient une pyramide panachée dont

l’effet est chai inant.

Siu-prise de marrons (entremets). — Faites cuire 50 marrons

comme ci-dessus; pelez-les
;

faitcs-les passer un instant dans

une casserole, surun feu doux, avec l'25 grammes de beurre et

autant do sucre
;
laissez refroidir à moitié et passez-les à la pas-

soire comme les châtaignes vermicellées
;
une fois en montagne

daiïs le jilat où vous devez servir, couvrez-les d’une crème

fouettée; mettez le plat sur de la glace et ne l’en relirez ({u’au

moment de servir.

On peut aromatiser la crème et les marrons avec de la vanille,

de la Heur d’oranger ou du citron.

Cinquante marrons ainsi ])réparés fournissent un plat pour

douze personnes. A Paris, la quantité de crème fouettée pour

ce plat peut coûter 00 à 80 centimes.

Potiron, ou citrouille, ou courge.

Purée de potiron. — On pèle et on coupe par morceaux une

certaine quantité de potiron, et on le fait cuire à couvert à très-

peu d’eau et une pincée de. set. Lorsqu’il est bien cuit, on le

fait égoutter et on le passe. On met alors dans une casserole

un morceau de beurre
;

lorsqu'il est chaud, on y ajoute le po-

tiron et un peu de farine; on tourne; puis on mouille avec

du lait, on ajoute du sucre et on ne laisse pas bouillir. Au mo-
ment de servir, on peut saupoudrer de sucre la surface et y

appliquer la pelle rouge.

Soufflé de potiron (entremets). — On prépare le potiron

comme pour la purée. On garnit, de beurre saupoudré de farine,

un plat qui puisse aller au feu. On ajoute à la purée deux ou

trois jaunes d’œufs selon la grosseur du plat, puis on bat les

blancs en neige bien ferme, et on les ajoute à la i)réparation,

(ju’on verse dans le plat; on met dans le four du fourneau éco-

nomique ou on pose sur un feu doux, et on met le four de cam-

pagne bien garni de feu, aprè.s avoir garni la surface du souillé

de sucre en poudre. Lorsque le soufllé est suflisamment monté,

on sert vite. C’est excellent.

Riz.

Riz au lait (entremets et déjeuner). — Trois cuillerées de riz

I. 32
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suffisent pour un litre de lait
;
après l’avoir bien lavé et égoutté,

mettez-le dans le lait bouillant, si vous voulez qu’il ne s’écrase

pas trop
;
sucrez, mettez un peu de sel. En le mettant dans le

lait froid, il se délite davantage et gratine plus facilement; faites

cuire à petit feu pendant une heure et demie environ. Le riz ne
doit pas être très-épais. Pour le rendre plus délicat, au moment
de servir, ajoutez deux jaunes d’œufs que vous délayez avec un
peu de lait froid, avant de les mêler au riz en tournant sans

bouillir. Un peu de zeste de citron ou d’eau de fleur d’oranger

donne à ce mets un parfum agréable. Si vous servez dans une
casserole de porcelaine ou dans un plat creux, saupoudrez for-

tement de sucre et glacez avec la pelle rouge. On peut encore

mettre le riz, le lait et le sucre ensemble^ et laisser cuire très-

longtemps, trois heures, par exemple
;
on ne remue pas sou-

vent. Il faut un feu très-modéré. Le riz prend une couleur jau-

nâtre et il est entièrement crevé
;

le lait s’épaissit, et il forme

une espèce de crème. C’est très-bon.

En parfumant le riz au lait avec une tasse de bon café noir,

on obtient un plat très-distingué et excellent; mais il faut le su-

crer davantage. On peut aussi y ajouter du chocolat, ce qui n’est

j)as moins bon.

Soufflé de riz (entremets). — Faites cuire le riz comme pour

faire du riz au lait épais
;

sucrez, salez légèrement, laissez re-

froidir à moitié. Cassez trois œufs
;
ajoutez les jaunes au riz, et

les blancs battus en neige. Beurrez un plat qui puisse supporter

l’action du feu. Remplissez-le à moitié avec le riz, mettez dans

le four du foui neau économique ou mettez dessous un feu doux,

et couvrez avec le four de campagne chaud et garni de feu.

Lorsque le riz est bien monté, servez rapidement après avoir

saupoudré la surface de sucre râpé.

Gâteau au riz (entremets). — Préparez du riz au lait comme
je viens de l’indiquer, bien sucré et très-épais, cinq cuillerées

"pour un litre de lait, et mettez-y un morceau d’écorce de citron

ou de la vanille, et un peu de sel
;
lorsqu’il est cuit, retirez l’é-

corce de citron
;
ajoutez, lorsque la masse est un peu refroidie,

quatre œufs, moins deux des blancs
;
mêlez le tout. Beurrez avec

soin le j)ourtour et le fond d’un moule, saupoudrez-le avec de la

mie de pain émiettée et passée. Versez le riz dedans; mettez

dans le four du fourneau économique ou placez le moule dans

de la cendre rouge, et oouvrez-le avec un four de campagne chaud

et garni de fou. La mie de pain doit gratiner et former une croûte.
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Renversez avec piécaution sur un plat
;
servez. Ce mets est éga-

lement bon chaud ou froid.

On peut parfumer le gâteau avec une tasse de café noir très-

fort. Dans ce cas, il faut avoir soin de mettre le café dans le riz

pendant la cuisson et employer moins de lait, parce qu’il faut que

la pâte qu’il forme soit très-épaisse. On peut servir autour du gâ-

teau de riz une sauce d’œufs à la neige ou du sirop de groseilles.

Entremets sucrés divers.

Blanc-manger. — Mondez 500 grammes d’amandes douces â

l’eau bouillante; ajoutez-y ID ou 12 amandes amères aussi mon-

dées; pilez-les dans un mortier, en les mouillant peu à peu avçc

une demi-cuillerée de lait chaque fois
;
lorsqu’elles sont réduites

en une pâte très-fine, mettez-lcs dans une terrine et délayez-les

avec un litre de lait bouillant et sucré avec 350 grammes de

sucre; passez le lait d’amandes dans un torchon neuf ou mouillé

que vous tordez fortement; faites fondre à l’avance 40 grammes
de colle de poisson dans de l’eau chaude, mélez-la au lait d’a-

mandes; versez le tout dans un moule et faites prendre en lieu

frais et mieux dans la glace. Pour faire sortir du moule la pré-

paration, plongez-le vivement dans l’eau bouillante et renvei'sez

doucement sur un plat.

On peut préparer le blanc-manger par une autre recette ;

faites, comme pour la recette précédente, une émulsion d’a-

mandes
;
mais, au lieu de mouiller les amandes pilées avec du

lait, faites bouillir un pied de veau dans un litre d’eau pendant

trois heures : le pot doit être constamment maintenu plein, afin

d’avoir un litre de bouillon, versez sur les amandes pilées
;

passez-le dans un torchon neuf et mouillé; sucrez; ])arfumez

avec de la vanille, de la fleur d’oranger, ou du zeste de citron,

pendant que le liquide est encore tiède
;
puis versez dans un

moule et lai.ssez refroidir; renversez ensuite sur un plat en

plaçant autour une couronne de biscuits. Si l’on entoure le moule

de glace une demi-heure avant de servir, le blanc-manger sera

meilleur.

Pour faire un blanc-manger au rhum ou au Kirsch, on ajoute

deux petits verres de l’une de ces li([ueurs avant de verser dans

le moule.
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Crème ii la bavaroise. — Prenez :

Crùme bien fraîche et un peu épaisse ... 1/2 litre.

Colle de poisson en feuilles 4 grammes.
Sucre en poudre très-fin 100 —

Coupez la colle de poisson en petites lanières très-étroites,

mettez-la fondre dans un demi-verre d’eau au bain-marie; il

faut au moins une heure. Retirez du feu, laissez complètement
l efroidir, passez au tamis en ajoutant à la crème

;
battez le tout

comme il est dit pour la crème fouettée. Lorsque la ci-ème est

bien montée, ajoutez le sucre
;
dressez sur un compotier, en-

tourez de biscuits à la cuiller coupés par moitié. On peut par-

fumer la crème avec deux cuillerées de kirsch mises dans la

crème avant de la fouetter, ou avec de la vanille en poudre, ou

encore avec du chocolat réduit en poudre fine qu’on ajoute

lorsque la crème est montée avant de la dresser. Cette crème
ne peut pas se faire par les temps chauds, ou bien il faut de la

glace.

Clafouty ( mets limousin). — Farine, 200 gi’ammes
;

sucre'

râpé, 150 à 200 grammes; sel, 5 grammes; fruits frais, 750

grammes
;
jaunes d’œufs, 4; lait, 1/2 litre. Mettez la farine dans

un plat creux
;
ajoutez-y les jaunes d’œufs et le sel

;
délayez en

versant le lait.

Si le clafouty est préparé avec des fruits à noyau, tels que

prunes, cerises, abricots, on enlève les noyaux.

Versez la pâte dans une tourtière bien beurrée, que vous placez

sur un feu un peu vif. Lorsque le beurre paraît fondu et que vous

vous êtes assuré que le fond commerce à prendre en tâtant avec

une cuiller, placez dans la pâte qui est encore liquide les fruits

préalablement mêlés avec le sucre râpé, mettez dans le four du

fourneau économique, ou couvrez avec un four de campagne

bien chaud et garni de feu. D’abord le gâteau monte, puis il

retombe. On le laisse cuire au moins pendant une heure, en

ayant soin qu’il ne brûle pas par-dessous. On enlève le four de

campagne au moment où la cuisson est terminée. Le gâteau doit

avoir pris alors une belle couleur. On le retire du feu, on le

laisse un peu refroidir, et on le détache avec soin des parois de la

tourtière à l’aide d’un couteau
;
puis on le renverse sur un plat,

pour servir froid.

On peut remplacer les fruits frais par 500 grammes de pru-

neaux qu’on fait cuire à l’avance, ou par des raisins secs, ou
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même par des poires ou despommes crues coupées en tranches.

On peut aussi augmenter la proportion de sucre, surtout si l’on

emploie des prunes de reine-Claude.

Gâteau de pruneaux à la bouillie (entremets et déjeuner). —
Faites une bouillie épaisse

;
sucrez le lait avant d’y mettre la fa-

rine (voy. la manière de délayer la farine à l’article Bouillie)',

laissez refroidir la bouillie et ajoutez-y des jaunes d’œufs en mê-

lant bien. Faites cuire de bons pruneaux, sucrez-les convenable-

ment
;

ütez-en les noyaux. Beurrez une tourtière, mettez une

couche de bouillie, une couche de pruneaux, une nouvelle

couche bouillie
;
saupoudrez de sucre; mettez dans le four du

fourneau économique ou couvrez avec le four de campagne

bien garni de feu. Lorsque le tout est bien pris et bien coloré,

servez.

Lait cuit d'Ernée (Mayenne). — Mettez 2 litres de bon lait

bien frais, 100 grammes de sucre et un bouille-lait (voy. la des-

cription de cet instrument), dans une casserole de cuivre, sur un

bon feu, qu'il faut entretenir avec soin. Pendant l’ébullition, re-

muez souvent, afin de prévenir la formation de la peau à la sur-

face du lait. Laissez-le réduire des deux tiers environ. Le lait s’é-

paissit et prend une teinte analogue à celle qui a reçu le nom de

couleur saumon. Servez froid, dans un compotier. En été, ce

mets parait d’autant meilleur qu’il est servi ])bis froid.

Cet entremets, peu connu et excellent, est très-peu coûteux
;

c’est une bonne ressource, à la campagne surtout, où le lait n’a

(jue peu de valeur.

Poires au roux (déjeuner). — Pelez des poires, coupez-les en

(juartiers, et mettez-les cuire dans une casserole, avec de l’eau

en quantité suffisante j)our qu’elles y baignent
;
ajoutez un peu

de sucre si les poires ne sont pas d’une espèce naturellement
sucrée. Lorsque la cuisson est à demi opérée, faites dans une
casserole un roux avec une assez forte proportion de beurre;
mouillez avec le jus des poires, mettez le roux avec les poires,

laisser achever la cuisson. Il faut que la sauce soit bien liée et

))as trop claire. Faites griller de petites tranches de pain minces
;

rangez-les au fond d’un plat; versez les poires dessus. Servez.

C’est un excellent mets.
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CPIAPITRE XVII.

PATISSERIE.

Généralités.

Je n’ai point la prétention de donner ici un manuel complet

de pâtisserie; c’est un art difficile, tout à fait distinct de l’art

culinaire, qui demande une certaine étude et surtout beaucouji

d’habitude et de pratique. Je me bornerai à donner la recette

des pâtisseries qu’on peut faire facilement dans un ménage, et

qui souvent ne sont pas inférieures à celles que confectionnent

les pâtissiers.

Il est indispensable, pour faire de la pâtisserie, d’avoir une

ou plusieurs plaques de tôle mince
,
avec ou sans rebords, et des

tourtières de différentes dimensions, qui, d’ailleurs, trouvent

leur emploi pour d’autres préparations culinaires, et sur les-

quelles on place les diverses pâtisseries pour les enfourner et

les faire cuire. Il faut aussi se munir d’une petite pince plate en

fer, dont les bouts sont dentelés
,

et qui sert à pincer la pâte

pour la souder ou pour l’orner. J’ai indiqué à l’article Cuisfne

les autres ustensiles nécessaires à la préparation de la pâtis-

serie.

Ce qui présente le plus de difficulté dans cette préparation

,

c’est la cuisson
,
parce que l’habitude seule peut faire acquérir

la connaissance du degré de chaleur à donner au four, et que le

succès de l’opération en dépend en grande partie.

Un pâté contenant de la viande doit être enfourné en même
temps que le pain

;
il doit rester dans le four une ou deux heures,

suivant son volume. Le moment le plus convenable pour enfour-

ner les galettes et les tartes est dix ou quinze minutes après le

pain
;
mais il y a certaines pâtisseries

,
surtout celtes qui sont

sucrées, qui demandent un four moins chaud. Il faut remar-

quer que la présence du pain dans le four en rend la tempéra-

ture beaucoup moins élevée que si, pour y placer les galettes,

• on laissait écouler le même temps après l’avoir chauffé sans

avoir enfourné le pain.

Il est toujours convenable
,
pour faire cuire la pâtisserie

,
de
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chauffer le four comme si l’on devait faire du pain ; c’est un

point de départ pour en déterminer la température; d’ailleurs,

lorsqu’un four n’est pas chauffé tous les jours, il est indispen-

sable qu’il le soit complètement
,
lors même <[u’on n’a besoin

(jue d’une chaleur moins forte
,
parce que, sans cette jirécau-

tion
,

il ne serait chauffé qu’à la surface et se refroidirait trop

promptement.

Lorsqu’on a enfourné quelques pâtisseries, il faut les visiter

de temps à autre pour s’assurer qu’elles prennent assez de cou-

leur sans toutefois en prendre trop. Si elles n’en prenaient ))as

assez, on ajouterait de la braise
,

'soit dans le four, sur les côtés,

soit à la bouche du four, selon le besoin. Si, au contraire
,

les

pâtisseries étaient trop colorées, on ouvrirait la bouche du four.

Un petit four spécialement consacré à la pâtisserie est chose

très-commode à la campagne; cependant il ne faut pas qu’il soit

ti'op petit : la chaleur ne s’y conserverait pas assez longtemps.

Pâté.

Pâté en croûte (
rôt et déjeuner ). — Lorsqu’on se propose de

préparer un julté
,

il faut avant tout réunir et disposer à l’avance

les viandes qui doivent en garnir l’intérieur. S’il entre du jam-

bon, il faut le faire cuire la veille, comme je l’ai indiqué à l’ar-

ticle Jambon
;
mais on ne peut faire un bon pâté avec du jambon

seul
;

il faut y mêler du veau ou de la chair de volaille et du

lard. Les pâtés de jambon et de veau sont ceux dont on fait le

plus babituellement usage. On peut leur adjoindre de la volaille

ou du gibier.

Nous prendrons pour exemple un pâté composé de jambon

,

de lard et de veau. C’est ordinairement de la rouelle qu’on em-
ploie. Il faut qu’elle soit tendre; c’est une des premières qualités

des viandes renfermées dans un pâté. Pour atteindre ce but, il

faut la battre fortement avant de l’employer. On coupe le jambon
cuit à l’avance par fragments, en retranchant toutes les parties

qui ne seraient pas parfaitement tendres ou qui se détacheraient

des principaux morceaux; on les ajoute à la chair à pâté ou farce

qui doit garnir les viandes contenues dans la croûte. On prépare

le veau avec les mêmes soins, c’est-à-dire qu’on coui)c en mor-
ceaux carrés, à peu près semblables à ceux du jambon, les par-

ties les plus tendres et les mieux conformées
;
on les pique de

gros lardons très-rapprochés les uns des autres, et on les assai-



572 MANUEL DE CUISINE.

sonne de poivre et de sel. Toutes les autres parties du morceau

de veau
,
dont on extrait les os et les peaux

,
sont employées à

composer la farce. On concasse les os, et on les met dans une

casserole, avec les peaux, des carottes coupées en tranches, un

ou deux oignons également coupés, une feuille de laurier, un

peu de thym, du sel et du poivre, quelques couennes de lard.

On fait revenir le tout
,
puis on mouille avec de l’eau et on laisse

cuire pendant trois heures; après quoi on passe pour obtenir le

jus
,
qu’on fait réduire à l’état de coulis. Cette concentration du

jus ajoute -à la qualité du pâté, mais elle n’est pas indispen-

sable.

On réunit sur le billot les viandes destinées à fournir la chair

à pâté
;
on y ajoute partie égale de lard, et on hache le tout à

peu près aussi menu que la chair à saucisses; on sale et on

poivre assez fortement, à moins que le lard ne soit très-salé,

circonstance qui doit régler la dose du sel dans la farce
;

il faut

qu’un pâté ait une saveur relevée. On ajoute le coulis à ce ha-

chis, auquel on le mêle avec soin. Ce jus, réuni à celui que

rendra la viande, forme intérieurement autour du pâté une ex-

cellente gelée; il empêche en même temps la viande de se des-

sécher, parce que la croûte absorbe beaucoup de jus.

Lorsque tout l’intérieur du pâté est ainsi préparé, on procède

à la confection de la pâte qui doit le contenir. On peut employer,

pour la faire
,

soit du beurre frais ou fondu, soit de la graisse

de porc fondue ou saindoux. Lorsque la croûte est cuite, il est

difficile de distinguer au goût la substance qu’on a employée
;

cependant je préfère le beurre à la graisse. Un mélange de

graisse et de beurre est encore préférable. Si l’on a recours au

beurre frais, il faut le pétrir fortement pour en extraire l’eau et

le lait qu’il contient souvent et le rendre plus moelleux : ce soin

est indispensable. La quantité de beurre ou de graisse à em-

ployer doit être d’environ la moitié du poids de la farine; on

peut en mettre un peu moins.

On dispose la farine en rond sur la planche à pâtisserie
;
on

fait un grand trou au milieu. On y met tout le beurre divisé en

morceaux; puis, en hiver, de l’eau plus que tiède, en été de

l’eau presque fi’oide
,
dans laquelle on a fait fondre assez de sel

pour saler toute la pâte. Il est très-important de mettre toute

l’eau nécessaire à la préparation de la pâte en la délayant peu a

peu avec la farine et le beurre; car si l’on était obligé d en ajou-

ter lorsque la pâte est à peu près faite, elle ne serait certaine-
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ment pas aussi brisée que lorsqu’on a versé tout d’abord la pro-

portion d’eau suffisante. Il faut un peu d’habitude pour acquérir

cette justesse de coup d’œil; mais en toutes choses il faut faire

des écoles avant de devenir expert. On délaye avec précaution le

beurre avec l’eau, en ajoutant peu à peu de la farine qu’on prend

alentour. Peu à peu toute la farine se trouve absorbée, et on

finit par obtenir une pfite qui doit être ferme. On la pétrit en

ramenant toujours les bords au centre et en repoussant le centre

vers les bords, tout en saupoudrant de farine la planche à pâtis-

serie, pour que la pâte n’y adhère pas. Lorsqu’on a obtenu une

belle pâte bien unie et ferme
,
on peut la battre

;
pour cela on la

met en boule, et on l’aplatit en frappant fortement dessus avec

le rouleau. On la remet en boule, on l’aplatit de nouveau; après

quoi on peut procéder à la construction du pâté.

On doit pendant ce temps avoir fait allumer le feu dans le

four, afin qu’il se trouve chaud â peu près au moment où s’a-

chève la préparation du pâté.

On met à part un morceau de la pâte destiné à confectionner

le couvercle du pâté; ensuite on j)lace la pâte en boule sur la

tôle sur laquelle on doit l’enfourner, on lui donne une bonne

forme ronde; puis, avec les doigts, on fait au milieu un vide en
ramenant sur les bords la plus grande partie de cette pâte

,
et

on lui donne une forme soit ronde, soit ovale, selon la fantaisie;

alors on amincit le fond en appuyant sur la pâte avec la main
fermée

,
de manière à ne lui laisser qu’une épaisseur d’un demi-

centimètre
;

la pâte a pris dès lors la forme d’un pâté dont le

fond est mince et se trouve entouré d’un gros bourrelet de pâte;

puis, avec les doigts, on élève les bords de la croûte, en ayant

soin de les amincir à la base, près du fond
;
sans cette précau-

tion, la croûte se trouverait beaucoup plus éjiaisse là que par-

tout ailleurs.

11 est assez difficile
,
surtout en été, parce que l’élévation de

la température rend alors la jtâte plus molle qu’en hiver, d’éle-

ver sans interruption la croûte à la hauteur que doit arriver le

rebord du ])âté. On commence à employer la viande, qu’on a dû
placer sur deux assiettes. On met d’abord une couche de farce

,

en ayant soin d’en bien garnir le pourtour de la pâte à sa base;
puis on dispose les morceaux de jambon et de veau en les entre-

mêlant; on garnit de farce les bords et les vides, enfin on ter-

mine par une couche de cette même farce que l’on recouvre de
hardes minces de lard. On donne à la masse formée par la
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viande une disposition convenable, aussi large en haut qu’en
bas, puis on la comprime entre les mains, pour être certain
qu’il ne reste pas de vide dans la masse de viande qui remplit
l’intérieur du pâté. Cela fait, on amincit entre-les doigts les bords
du pâté qui doit recouvrir la viande et former la croûte

;
on les

monte peu à peu, avec précaution, pour leur donner partout à
peu près la même épaisseur, jusque sur la viande, qu’il ne faut

cependant pas recouvrir entièrement. Lorsque tout le pourtour
de la pâte est arrivé à ce point, elle se trouve former des plis

au-dessus de la viande
;
on renverse alors le bord de la pâte en

dehors pour former un bourrelet sur le bord de la viande. On
donne le plus de régularité possible à ce bourrelet, et on en-
lève, s’il y’a lieu, la pâte surabondante en certains endroits. Enfin

on donne à tout le pâté une bonne forme
,
en le maniant avec pré-

caution et en s’efforçant de réduire son pourtour par le bas, afin

que sa largeur à la base ne soit que fort peu supérieure à celle

du sommet. Il faut conserver le rebord du liaut bien formé
,
et

l’élever de toute son épaisseur au-dessus de la viande
;
alors on

procède à la préparation et à la pose du couvercle.

On réunit en boule la pâte prélevée dans ce but, puis on

l’aplatit avec le rouleau de manière à ne lui laisser que l’épais-

seur d’un demi-centimètre. On mouille le pourtour mtcrieur du

rebord de la croûte du pâté
;
ensuite on découpe avec un cou-

teau une sui'face de pâte d’une dimension à peu près égale à la

partie du pâté qui n’est pas recouverte; on mouille également le

rebord extérieur de ce couvercle
;
puis on le pose sur le pâté,

en le rapprocluyit du bourrelet et en cherchant à les lier l’un à

l’autre à l’aide des doigts convenablement mouillés. Si le cou-

vercle est trop grand, on enlève avec un couteau les parties sur-

abondantes, et on mouille pour obtenir l’adhérence; si, au con-

traire, il est trop étroit, on tire doucement la pâte pour l’étendre

et la rapprocher du bourrelet. Lorsque le couvercle est placé et

bien soudé au rebord, on fait au milieu un trou de la grandeur

d’une pièce d’un franc pour servir de cheminée, puis on pro-

cède à son ornement. On peut découper, dans les petits restes

de pâte, qu’on aplatit de manière à ne leur laisser qu’une très-

faible épaisseur, des feuilles en forme de feuilles de laurier, dont

on marque les nervures avec le dos d’un couteau et qu’on place

sur le couvercle, soit attachées à un petit rouleau représentant

une tige, soit autour de la cheminée, qu’on garnit, dans ce but,

d’un petit bourrelet de pâte.' On peut aussi découper un chiffre
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•en p;\le ou façonner de petits fruits, comme des cerises, qu’on

pose sur le couvercle
;
puis on pince en travers et en sens oppo-

sés toute la surface de la croûte du pâté avec la petite pince à

pâtisserie. Le couvercle du pâté peut être fait en i)âte feuilletée,

ce qui serait meilleur. (Voir Pâle feuilletée.)

Lorsqu’enfin l’édifice est achevé, si le four est à la tempéra-

ture convenable, on le ferme pendant quelques instants, afin

que la chaleur perde une certaine âpreté qui pourrait trop rous-

sir la croûte; puis, avec un jaune d’œuf délayé d’un peu d’eau,

on dore toute la surface du pâté en la mouillant assez abondam-

ment avec les doigts ou avec les barbes d’une plume trempées à

plusieurs reprises dans cette préparation; enfin on enfourne

avec la plaque de tôle. Il faut visiter le pâté cinq à huit mi-

nutes après l’avoir mis au four, pour voir s’il prend une cou-

leur convenable
;
s’il en prend trop, on pourrait le couvrir d’une

feuille de papier beurrée ou graissée
;
s’il n’en prenait pas assez,

on l’entourerait avec une ])artie de la braise même du four.

En suivant exactement le procédé que je viens de décrire, on

réussira toujours à bien faire un pâté. Pour éviter les difficultés

qu’on trouve à bien monter une croûte, on peut avoir un moule

à charnière en fer battu dans lequel on monte la pâte, comme
je l’ai indiqué

;
la pâte se trouve contenue par le moule, ce qui

facilite beaucoup le travail. On recouvre le pâté comme je l’in-

dique, et lorsqu’il est cuit ou seulement à moitié cuit, on en-

lève le moule, qui s’ouvre au moyen d’une petite clavette, ce

qui permet d’en sortir le jiâté
;
c’est un très-bon moyen.

On peut faire cuire le pâté dans le four du fourneau écono-

mique; on tourne de temps en tenq)s la tôle su?* laquelle il est

placé, pour présenter, du côté du feu, alternativement, tout le

pourtour du pâté, et on peut enlever le moule à moitié cuisson.

Pour cela on le pose avec sa tôle sur le fourneau. Cette petite

manœuvre convient très-bien, parce que dans le four du four-

neau, le dessous du pâté cuit moins bien que le dessus et les

côtés, alors on le laisse quelques instants sur le fourneau, ce

qui le fait cuire. On peut aussi pour obvier à ce défaut de cuis-

son en dessous, avant de mettre le i>âté au four soulever la pla-

que du fond du four et placer dans la cavité qui se tiouve des-

sous un peu de braise mêlée de cendre chaude et remettre la

plaque.

Lorsqu’on veut mettre un lièvre dans un pâté, on peut sup-

primer le jambon, mais non le lard, qni doit toujours être en
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grande abondance dans la chair à pâté. Après avoir dépouillé et

vidé le lièvre, on le découpe, c’est-à-dire qu’on détache les deux
râbles des os, puis les filets

; on peut aussi laisser entier le gros
des cuisses en les désossant. On pique ces viandes de gros lar-

dons, et on les assaisonne. On met dans la farce toutes les

autres parties du lièvre. On peut faire bouillir les os du lièvre

avec des os de veau et des légumes pour obtenir le jus dont j’ai

parlé. Si des perdrix doivent être ajoutées au lièvre dan^ le pâté,

on les plume et on les dresse comme si on voulait les mettre à

la broche
;
on les remplit de farce, puis on les range au milieu

des morceaux de lièvre, entremêlés de farce. On peut laisser

sortir les têtes, qu’on fait passer au travers du couvercle et

qu’on entoure d’un triple papier attaché autour du cou pour con-

server le plumage

.

On fait un pâté d’alouettes comme un pâté de perdrix
;

il faut

avoir soin de vider chaque alouette et de remplir leur corps de

farce
;
on intercale, au milieu des alouettes, de la farce, tou-

jours composée de veau et de lard.

On peut aussi mettre en pâté un poulet ou un canard; il vaut

toujours mieux les désosser.

Le veau peut être remplacé dans la farce par de la chair de

poulet; on prépare le jus avec les os; mais cette chair, ])lus

sèche que celle du veau, ne la vaut pas dans une farce de pâté.

Du bœuf, ajouté à la chair à pâté, lui donne un excellent goût,

qui pourrait en quelque sorte remplacer le lièvre. Un pâté fait

avec du bœuf, du veau, du porc frais et du lard est excellent.

La chair d’un laphi domestique, mêlée au bœuf et à du porc

frais bien gras, est aussi excellente, et les gourmets ne sau-

raient dire de quoi le pâté est composé.

Si l’on veut ajouter des trulfes à un pâté, on les lave et on les

prépare exactement comme s’il s’agissait de truffer une dinde.

On ajoute à la farce des peaux pilées, et on disperse dans le pâté

des truffes coupées en morceaux de grosseur convenable. En mê-

lant à la farce deux, trois foies de volaille hachés bien menu, ou

même un morceau de foie de veau préparé de même, on obtien-

dra un pâté dont le goût se rapprochera beaucoup des j)âtés de

foie gras de Strasbourg ou du Midi. 250 à 500 grammes de truf-

fes suffisent pour parfumer convenablement un pâté du poids

de deux à trois kilogrammes.

Vàté en terrine (rût et déjeuner). — On prépare les viandes

exactement comme i»our le })âté en croûte, et on les range dans
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cuire au four. On sert dans la terrine. La viande cuite en pâté

se conserve beaucoup mieux que de toute autre manière.

Pâté de foie de veau, en terrine (vqI et déjeuner). — Coupez

en morceaux le foie, qui doit être blond; ayez soin d’ôter les

nerfs et les parties qui sont au centre du foie et qui sont dures,

llachez-le ou pilez-le, avec assaisonnement de poivre, set, quatre

épices, persil bâché, un peu de thym, échalotes hachées, deux

jaunes d’œufs, et un morceau de mie de pain, gros comme le

poing, trempé dans du lait ou du bouillon tiède; râpez avec

un couteau ou hachez très-fin 4130 à 500 grammes de lard
;
on

peut aussi y ajouter un peu de moelle de bœuf, pour former du
tout une pâte assez liquide.

Prenez une crépine de cochon, placez-la dans la terrine des-

tinée à recevoir le pâté, qu’elle déborde. Mettez dessous, au fond

de la terrine, quelques minces bardes de lard. Versez le mélange
dans la terrine, recouvrez-le de la crépine. Placez dessus un rond
de papier blanc de la grandeur de la terrine pour bien recouvrir

le tout
;

posez le couvercle de la terrine, qu’on met dans un
chaudron ou une casserole renqjlie d’eau bouillante. On main-
tient l’eau en ébullition pendant quatre heures, en ayant soin

d’en ajouter de nouvelle à mesure qu’elle se tarit par l’évapora-

tion.

Il faut veiller à ce que l’eau pendant l’ébullition ne puisse
pénétrer dans la terrine, dont on peut charger le couvercle pour
éviter cet accident.

Lorsque le pâté est froid, on peut le tii-er de la terrine.

Ce pâté est très-bon, et ne ressemble à aucun autre mets de
ce genre

:
quelques truffes lui communiqueraient une saveur

analogue à celle d’un pâté de foie gras. On peut aussi le faire

cuire au four; il n’est pas moins bon, surtout s’il rissole.

Un pâté ne doit pas éti-e entamé avant d’être parfaitement froid.

Lorsqu'il est un peu volumineux, il n’est complètement refroidi

que vingt-quatre heures après la sortie du four.

Pdtd chaud. — Voir Vol-au-vent (entrée).

Pâte feuilletée.

11 y a plusieurs #oins à j)rendre pour bien réussir cette pâle.
Si la .saison est chaude on fera raffermir le beurre dans de l’eau
de [luits; et l’on se servira de la même eau froiile pour détremper
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la pâte en la travaillant dans^ un lieu frais. Si au contraire h»

température est trop froide, on détrempera la piïte avec de l’eau

un peu tiède et dans un lieu tempéré.

Mettez sur une planche à pâtisserie : 500 grammes de belle

farine; faites un creux dans le milieu, mettez-y 15 grammes de
sel fin

,
un blanc d’œuf

(
le jaune servira à dorer le gâteau

) ,
gi-os

comme une noix de beurre, et un verre d’eau. Commencez à
détremper la pâte avec une cuiller de bois, achevez avec la main ÿ

cette pâte doit être assez molle
;
rassemblez-la en boule et cou-

vrez-la d’un linge. Au bout de tlO minutes on farine légèrement
la planche, on y étend la pâte au moyen d’un rouleau, de telle

sorte qu’elle soit une fois plus longue que large et qu’elle ait une
épaisseur d’un centimètre. On pétrit parfaitement entre les mains,
pour en égoutter le petit lait et l’eau qu’il pourrait contenir,

300 grammes de beurre
,

et on l’aplatit sur la planche légère-

ment farinée.

Il est essentiel que le beurre et la pâte aient la même consis-

tance pour qu’ils puissent s’étendre également ensemble.

Placez le beurre sur les deux tiers de la longueur de la pâte,

relevez un peu les bords sur les côtés, afin que le beurre s’en

échappe le moins possible. Ployez le tiers de votre abaisse qui

n’a pas reçu de beurre sur le premier des deux tiers beurrés et

relevez le second tiers beurré qui viendra alors s’appliquer sur

le tiers non beurré : en un mot vous pliez votre pâte en frois

comme une serviette
,
en plaçant le tiers non beurré au milieu

,

de telle sorte que vous avez deux couclies de beurre intei'calées

entre trois couches de pâte. Donnez un tour, c’est-à-dire qu’avec le

rouleau vous abaissez de nouveau la pâte comme la première fois

en ayant soin de la saupoudrer légèrement de farine ainsi que la

planche ;.couvrez-lad’un linge et laissez-la reposer 10 à 15 minutes.

Au bout de ce temps, repliez votre pâte et donnez un nouveau

tour : recommencez ainsi quatre ou cinq fois de quart d’heure en

quart d’heure environ.. Votre feuilletage est alors terminé et vous

pouvez le mettre au four. Donnez-lui la forme que vous vou-

drez, ou découpez-le en petits gâteaux.

Si vous voulez faire de cette pâte une galette
,
après lui avoir

donné la forme que vous voulez, ayez soin de couper les borbs bie}i

nets avec un couteau
,
précaution essentielle pour que votre pâte

monte bien au four. Dorez aveclejaune d’œuftjue vous avez mis de

côté et que vous délayez avec un peu d’eau. Faites grande atten-

tion que la dorure ne coule pas sur les bords que vous venez de
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couper, car elle eniptîcherait la pâte de monter. Faites cuire au

feur gai (\oh' l’article Chauffage du four), sur une plaque de tôle

beurrée
;
20 à 25 minutes de cuisson suffisent. Surveillez pour

(jue votre gâteau ne prenne pas trop de couleur. Si cet accident

lui arrivait, empressez-vous de le couvrir d’une feuille de papier

beurrée.

Si vous donnez moins de tours et que vous mettiez moins de

beurre
,
vous aurez un feuilletage moins léger.

Ayez le soin de vous mouiller parfaitement les mains pour pé-

trir votre beurre
,

afin qu’il ne s’y attache pas.

Pâte fetiilletée brisée.

500 grammes de farine
, 350 grammes de beurre, 10 grammes

de sel. Préparez vivement, avec la farine et de l’eau tiède dans

laquelle vous avez fait fondre le sel
,
une pâte de moyenne consis-

tance; mettez en boule. Maniez le beurre de manière à en bien

extraire toute l’eau ou le lait de beurre qui peuvent s’y trouver;

s’il est trop dur, placez, pour le pétrir, vos mains au-dessus d’un

fourneau contenant de la cendre chaude
;

s’il est trop mou
,
des-

cendez-le à la cave. Lorsque vous avez amené le beurre à la

meme consistance que la pâte (ce point est important) étalez la

pâte en rond, en lui donnant un diamètre tel, qu’en plaçant le

beurre en boule au centre vous puissiez l’en entourer parfaite-

ment. Il faut que le milieu de la pâte, sur lequel on place le beurre
soit beaucoup plus épais que le pourtour qui doit le recouvrir.

Un obtient cela facilement au moyen du rouleau. A l’aide de ce

rouleau
,

étendez avec beaucoup de précaution cette boule de
beurre et de pâte

,
de manière que le beurre n’en sorte pas

,

jusqu’à ce qu’elle n’ait plus qu’une épaisseur d’environ un centi-

mètre. Pliez cette pâte en quatre. Si la pâte est trop molle

,

descendez-la â la cave, et attendez qu’elle se soit raffermie; en
ôté

,
on est quehjuefois obligé d’employer de la glace, bîltendez

de nouveau jusqu’à ce qu’elle soit revenue à la môme épaisseur,

et repliez en quatre, toujours avec les mêmes précautions, ce

(jui fait que la préparation de cette pâte exige quelquefois un
temps assez long.

Après ces deux façons, étendez de nouveau. Uepliez-la pour
la dernière fois

;
puis placez-la sur la plaque en tôle

,
et étendez-la

de manière qu’elle ait une épaisseur de 2 centimètres et une forme
appropriée à sa destination : on arrive assez facilement à ce but
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quand on a un peu l’habitude de manier le rouleau. Tracez
légèrement avec un couteau des losanges sur la pâte

;
marquez

un point au centre avec la pointe du même couteau; dorez avec
un jaune d’œuf délayé avec un peu d’eau

,
et mettez au four un

instant après le pain. Une demi-heure suffit pour la cuisson de

cette galette; pendant cet intervalle, il faut la visiter pour s’as-

surer qu’elle prend une couleur convenable. Si elle roussit trop,

on laisse le four ouvert
;
on amoncelle

,
au contraire, de la braise

alentour si elle reste trop pâle.

Les quantités que j’indique produisent une très-grande ga-

lette
,
qui, pour être tout à fait bonne

,
doit être mangée chaude.

On peut faire avec la même pâte une foule de gâteaux, soit en

la découpant de différentes formes avant de la mettre au four,

soit en étendant sur une feuille de pâte très-mince de la con-

fiture, qu’on recouvre d’une autre abaisse de pâte. On peut

aussi laisser la confiture ou le fruit à découvert
,
disposer sur le

pourtour du fond plusieurs couches de pâte
,
de manière à for-

mer un rebord plus épais qui gonfle beaucoup en cuisant. On
fait encore avec cette pâte de petits pâtés chauds à la viande ou

une croûte de vol-au-vent.

En mettant un peu moins de beurre
,
la pâte est plus sèche

;

elle n’est pas plus difficile à faire
,
mais lorsqu’on opère pendant

la saison des chaleurs
,

il faut souvent y consacrer beaucoup de

temps.

Pâte brisée.

Cette pâte se prépare comme celle du pâté; seulement, comme

elle ne doit pas contenir de viande, on peut y mettre plus de

beurre.

Croûte de vol-au-vent.

Faites une pâte feuilletée
;
au dernier tour, abaissez-la en lui

donnant unq forme assez grande pour que vous puissiez y tailler

avec un couteau
,
au moyen d’un couvercle que vous placez

dessus
,
un rond de la grandeur du vol-au-vent que vous voulez

faire. Votre premier rond taillé, mettez les rognures de côté;

avec un couvercle d’un diamètre d’au moins 8 centimètres plus^

petit
,
taillez dans votre premier rond un autre rond de manière

à avoir une bande en cercle de 4 centimètres de largeur environ
;

enlevez avec précaution ce cercle, et mettez-le de côté. Avec le

rouleau
,
amincissez le dis([ue de pâte qui vous reste de manière
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à l’amener à la grandeur que vous aviez en premier
;

taillez en-

core, au moyen de vos deux couvercles, un cercle pareil au

jiremier. Le disque qui vous restera, et qui alors sera assez min-

ce, vous servira à faire le couvercle de votre vol-au-vent; s’il

demandait à être aminci
,

roulez-le jusqu’à ce qu’il ait moins

d’un demi-centimètre
;
puis

,
au moyen de votre plus petit cou-

vercle
,
taillez un disque que vous mettez de côté pour faire votre

couvercle de vol-au-vent. Réunissez toutes vos rognures
,

re-

])étrissez-les
,
mettez-les en boule et roulez-les de manière à

faire une abaisse assez grande pour y tailler un disque avec

votre grand couvercle
;
elle doit être assez mince et ne sera pas

feuilletée, puisc^ue vous avez repétri votre pâte pour le faire;

placez cette abaisse sur une plaque de tôle beurrée
,

mettez-y

votre pi’emier cercle, c’est-à-dire le plus épais; sur celui-ci,

placez l’autre. Taillez une feuille de papier blanc de la grandeur

et de la forme de votre couvercle de vol-au-vent, beurrez-la ou

graissez-la parfaitement des deux côtés, placez-la au milieu de

votre vol-au-vent
,
recouvrez-la de votre couvercle de pâte sur

lequel vous aurez tracé les losanges avec la pointe d’un couteau

et de manière qu’il s’appuie un peu sur le bord interne de vos

cercles, dorez avec un jaune d’œuf et de l’eau, en évitant d’en

mettre sur les bords coupés de votre pâte, ce qui l’empêcherait

de monter à la cuisson. Mettez au four un instant après que le

pain est enfourné. Vingt-cinq à trente minutes de cuisson suf-

fisent. Surveillez
,
pour que votre croûte ne prenne pas trop de

couleur; si cet accident lui arrivait, empressez-vous de la couvrir

d’une feuille de papier beurré. En retirant du four, laissez un peu

refroidir; avec un couteau, cernez votre couvercle, enlevez-le;

enlevez aussi la feuille de papier et la pâte qui ne se trouve pas

très-cuite au fond de votre vol-au-vent; celui-ci est alors prêt à

recevoir sa garniture.

Pour la garniture, voir Quenelles de vol-au-vent.

Petits pâtés.

Hors-d’œuvre. — On les prépare à l’aide de deux épaisseurs

de pâte feuilletée qu’on découpe tout simplement dans une
abaisse de cette pâte avec un emporte-pièce ou un couteau. Au
centre de l’un de ces deux ronds, qui constitue le fond, on place
un peu de viande bâchée et cuite, ou mieux un peu de farce

de quenelles de viande ou de poisson, également cuite, bien
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entendu. Lorsque la farce est placée, on mouille le tour de la

pâte, on recouvre avec le second rond, que l’on fait adhérer au
premier; on dore et on met au four. On sert ces petits pâtés
chauds comme hors-d’œuvre.

Petits pâtés frits.

lîors-d’œuvre, déjeuner. — Faites une pâte brisée, étendez-la

jusqu’à ce qu’elle n’ait plus qu’un demi-centimètre d’épaisseur;

taillez-y des ronds un peu plus grands que l’orifice d’un verre

ordinaire. Mettez au milieu un peu de viande hachée, cuite, mê-
lée de lard et assaisonnée

,
ou de la farce de quenelles. Repliez

la pâte pour envelopper la farce
,
et liez-la avec la pince à pâtis-

serie
;

faites frire jusqu’à ce- qu’elle ait pris une belle couleur.

Servez chaud. En employant une farce de poisson, on aura un
hors-d’œuvre maigre fort appétissant.

, Gâteau de rognon.

Entremets et déjeuner. — Voici la manière dont on prépare

en Belgique cet excellent gâteau. Prenez le rognon d’un rôti

de veau cuit et froid; laissez-y la graisse; pilez-le jusqu’à ce

qu’il soit réduit à l’état de pâte fine. Faites tremper dans du lait

un bon morceau de mie de pain (environ 200 grammes), et

pilez-le avec le rognon
;
ajoutez 250 grammes de sucre en pou-

dre, trois œufs, le blanc et le jaune, du zeste de citron râpé ou

de la fleur d’oranger. Mélangez parfaitement le tout. Beurrez un

moule avec soin et saupoudrez toute la surlace du beurre avec

de la farine; placez-y ensuite le mélange, puis mettez le moule

au four une demi-heure après le pain, ou faites cuire dans le

foyer, comme le pouding. Au moment de servir, renversez le

moule, et surtout servez chaud.

Galette brisée.

Déjeuner. — On prépare cette pâte exactement comme celle

•jui est destinée à faire un pâté; on peut la rendre plus délicate

en y ajoutant des jaunes d’œufs. On donne à la galette une

épaisseur de 3 à 4 centimètres, et, avec une fourchette, on la

pique çà et là, régulièrement, de part en part. Si l’on veut

avoir une galette sucrée, on fait fondre une do.se modérée de

sucre dans l’eau destinée à délayer la farine, et on diminue la

proportion de sel. Les galettes sucrées brûlent plus facilement
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que celles qui ne le sont pas. Ce gâteau
,
quoique un peut mat,

n’en est pas moins fort bon.

Tartes.

Les tartes peuvent être faites de pâte brisée ou feuilletée.

Lorsqu’on la fait feuilletée, le fond ne gonfle pas à la cuisson,

le bord seul prend une hauteur considérable. Quelle que soit

l’espèce de pâte qu’on emploie
,
on en superpose plusieurs cou-

ches pour former le bord
,
qui doit avoir une certaine épaisseur,

afin de pouvoir placer dans l’intérieur, soit des fruits crûs ou

cuits
,

soit une espèce de crème ou du riz au lait. On peut la

placer dans un moule de tôle graissé et muni de rebords.

On peut recouvrir la surface de toutes les tartes de bande-

lettes de pâte placées en losange : elles forment un joli orne-

ment. Ces petites bandelettes, qui deviennent sèclies et cro-

quantes à la cuisson, sont fort délicates.

11 ne faut pas plus de trois quarts d’heure pour faire cuire

une tarte; on l’enfourne dix minutes après le pain. Trente-

cinq minutes suffisent, si la garniture a été cuite à l’avance.

Tarte aux fruits (entremets). — Lorsqu’on veut faire une tarte

aux pommes, on fait d’abord cuire celles-ci en marmelade, qu’on

sucre et qu’on parfume avec un peu de cannelle ou d’écorce de

citron. On étend cette marmelade ^sur la tarte, en dedans du

bourrelet; on saupoudre de sucre, et on met le tout au four.

Si l’on destine à cet usage des poires, avant de les placer

sur la pâte, on les fait cuire en compote; cependant, si l’on

employait des poires fondantes d’été ou d’automne, on pourrait

les mettre crues dans la tarte
;

il faut moins de sucre que pour

les pommes.
On peut employer les cerises crues. Il vaut mieux en ôter les

noyaux et faire égoutter autant que possible le jus; cependant

les pâtissiers souvent ne les ôtent pas. On les place sur la

j)âte, très-serrées les unes contre les autres, parce qu’elles per-

<lent beaucoup de leur volume en cuisant Lorsqu’on les fait

cuire à l’avance, on ôte également les noyaux, et on fait cuire

les cerises presque complètement sans sucre; lorsquelles sont

à peu près cuites, on enlève le jus et on sucre. Pour les

mettre sifr la pâte, on attend qu’elles soient refroidies.

Quant aux prunes, on les fend en deux, et on enlève le

noyau. S’il s’agit de prunes de reine-claude, il faut les passer
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sur une passoire à mesure qu’on ôte les noyaux, afin que le ju.s

s’égoutte, et les sucrer fortement, car la cuisson y développe
une acidité très-prononcée

;
puis on les met dans la tarte très-

raj)prochées les unes des autres
,
parce qu’elles perdent beau-

coup de leur volume en cuisant. Les prunes de mirabelles, celles

de Sainte-Catherine et d’Agen, lorsqu’elles sont cuites, sont

moins juteuses et bien plus sucrées que les reines-claude.

Les abricots font une excellente garniture de tarte, mais il

faut y ajouter beaucoup de sucre. On les fend en deux pour en

ôter le noyau
;

il faut les choisir bien mûrs. On pourrait les faire

cuire un peu à l’avance.

Les groseilles et les framboises crues ne conviennent pas pour

une tarte. La grosse fraise, dite ananas ou capron, est au con-

traire excellente.

En Angleterre et en Belgique, on emploie fréquemment les

groseilles à maquereau encore vertes dans la pâtisserie. On les

fait cuire avant d’en garnir la pâte. Leur acidité très-prononcée

nécessite l’emploi d’une forte proportion de sucre.

Tarte de rhubarbe (entremets anglais). — Remplissez un plat

creux
,
allant au feu

,
de morceaux de pétioles de rhubarbe

,
que

l’on aura pelés; ajoutez du sucre en assez grande quantité
,
un

peu de zeste de citron
;
recouvrez d’une pâte ainsi faite : pour

!250 grammes de farine, 180 grammes de beuri’e, une cuillerée

à bouche de sucre en poudre et l’eau nécessaire pour faire la

pâte. Appuyez bien cette pâte sur les bords du plat; dorez et

mettez au four. Une demi-heure suffit pour la cuisson.

Une marmelade de rhubarbe bien réduite, avec sucre, citron

ou vanille, peut s’employer comme la marmelade de pommes.

Soufflé de rhubarbe (mets anglais, entremets). — Faites

bouillir du riz dans du lait, jusqu’à ce qu’il soit crevé, avec

cannelle
,
un peu de zeste de citrcm et du sucre. Quand il est

cuit, faites refroidir; entourez les bords d’un plat, que vous

aurez beurré, avec ce riz; environ 8 centimètres de haut. Dorez,

remplissez l’intérieur d’une marmelade ainsi faite :
prenez des

pétioles de rhubarbe, que vous aurez pelés et coupés en mor-

ceaux, faites mijoter jusqu’à ce qu’ils soient réduits en marme-

lade, avec sucre, un peu de beurre et de l’écorce de citron.

Quand la marmelade est cuite, ajoutez deux ou trois jaunes

d’oeufs, et garnissez l’intérieur de votre plat. Saupod’drez de

sucre et mettez au four environ une demi-heure.

Tarte à la ci'ème (entremets). — Les tartes aux fruits sont
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sans contredit les meilleures; cependant on peut, en cas de

besoin, remplacer les fruits par une crème dont voici la recette :

On fait une bouillie au lait assez épaisse
,
bien sucrée et par-

fumée avec du zeste de citron
,
de l’eau de fleurs d’oranger, ou

mieux encore de la vanille. On la laisse cuire longtemps, puis

refroidir à moitié, en la remuant de temps en temjts, pour

qu’il ne se forme pas de peau à sa surface. On y ajoute deux,

trois ou quatre jaunes d’œufs, selon la quantité de bouillie, à

laquelle on les mélange parfaitement; on verse ensuite le tout

sur la pâte, jusqu’à ce qu’il y en ait une épaisseur d’environ

"2 centimètres. On peut saupoudrer de sucre avant de mettre au

four; cependant ce n’est pas indispensable; mais, en sortant

du four, il faut nécessairement saupoudrer la bouillie avec un

l»eu de sucre réduit en poudre fine.

Tarte au riz (entremets). — Le riz au lait, crevé à point et

suffisamment épais, -peut être employé exactement comme la

bouillie. On peut parfumer la bouillie ou le riz avec du café

noir très-fort
;
alors il faut sucrer davantage.

Tarte au 'potiron (entremets). — Une purée de potiron à la-

quelle on ajoute deux ou trois jaunes d’œufs, et qu’on sucre

convenablement, fait aussi une excellente tarte.

Tarte aux amandes (entremets). — On peut enfin garnir les

tartes avec une pâte d’amandes. Après avoir mondé celles-ci au

moyen d’eau bouillante qu’on jette dessus, on les pile dans un

mortier, en y ajoutant la quantité de sucre nécessaire
;

elles

forment alors une pâte qu’on étend sur la tarte, et que deux

ou trois amandes amères j)arfument agréablement.

Tarte à la crème d’Ernce (entremets). — Voir la recette de

cette crème. On la met sur la tarte comme les amandes.

Tarte ù la frangipane. — Faites une bouillie claire avec un

demi-litre de lait et 40 grammes de fai'ine; quand elle est bien

cuite et qu’elle bout, ajoutez-y trois jaunes d’œufs, tournez un

instant et retirez du feu sans laisser bouillir. Vous aurez à

l’avance mondé et pilé ensemble .50 grammes d’amandes douces

et 5 ou G amandes amères, avec 150 grammes de sucre; cette

pâte étant très-fine, mettez-la avec la bouillie et étendez-la sur

rabaisse de votre tarte
;
couvrez de petits rouleaux de pâte

assez rap])rochés; dorez, saupoudrez de sucre râpé et mettez

au four très-doux.

I. 33 .
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Flan de crème.

^
Entremets. — Faites une petite quantité de pâte brisée, et

surtout n’omettez pas d’y ajouter un jaune d’œuf. Étendez cette

pâte de manière à lui donner un demi-centimètre d’épaisseur;

posez-la sur la tourtière ayant un rebord et préalablement bien

beurrée. Délayez ensuite cinquante grammes de farine dans un
demi-litre de lait, avec un peu de sel; sucrez fortement; faites

prendre sur le feu en tournant, puis retirez; laissez refroidir à

moitié. Ajoutez alors trois jaunes d’œufs; mélangez exactement.

On peut ajouter à la crème, avant de verser sur la pâte, une

petite tasse de café noir très-fort. Gela fait, battez les quatre

blancs d’œufs en neige
,
jusqu’à ce qu’ils deviennent très-

fermes. Sucrez-les convenablement avec du sucre en poudre

(trois cuillerées environ); étendez cette neige à la surface de

la crème. Placez la tourtière sur un fourneau garni modéré-

ment de feu, quoique suffisamment chaud, et entourez-la de

cendre rouge contenant quelques petits morceaux de braise
,
ou

mettez dans le four du fourneau. Laissez bien chauffer en des-

sous, puis saupoudrez les blancs d’œufs avec du sucre pilé très-

lin
,
et placez sur le tout un four de campagne garni de cendre

chaude. Il faut que les blancs montent et prennent une couleur

sans roussir. La cuisson doit durer une heure environ. D’ail-

leurs, il faut de temps en temps examiner ce qui se passe. Si le

feu placé sous la tourtière prenait trop d’activité, il faudrait le

couvrir
;
cette précaution est surtout nécessaire lorsque la cuis-

son est à demi terminée; si, au contraire, il semblait s'éteindre,

il faudrait le ranimer. Lorsque la pâte du bord de la tourtière

prend couleur et devient ferme
,

et que les blancs d’œufs ont

une consistance convenable, le gâteau est cuit. On le laisse un

))cu refroidir dans la tourtière pour qu’il se raffermisse avant de

l’en retirer.

Ce gâteau est délicieux. On peut le parfumer avec diverses

substances, par exempte de la vanille, du chocolat, du thé, des ^
pétales ou de l’eau de fleurs d’oranger, ou même une feuille de

laurier amandier, qu’on fait bouillir dans le lait. On peut encore

faire bouillir dans le lait quelques amandes amères pilées très-

lin
;
on passe le lait au moment de l’employer à faire la crème.

Gâteau de mille ans.

Entremets et thé. — Mettez un litre de belle farine sur la
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planclie à pâtisserie; laites un trou au milieu et casscz-y quatre

<ieufs
;
ajoutez un peu de sel fin et 125 grammes de bon beurre. Dé-

layez promptement le tout de manière que toute la farine soit ab-

sorbée
,
car il faut que la pâte soit très-ferme et très-pétrie. Lais-

sez-la reposer i>endant une heure; puis réduisez-la à l’épaisseur

d’un centimètre, à l’aide du rouleau, sur la planche saupoudrée

<le farine. Découpez des ronds de pâte avec un emporte-pièce

en fer-blanc, à défaut, avec un verre à boire ou à liqueurs.

Pétrissez de nouveau les découpures qui restent; aplatissez et

découpez en recommençant la même opération
,
jusqu’à ce que

toute la pâte soit employée. Laissez sécher pendant une heure;

Faites frire à grande friture, de manière à les obtenir d’une

belle couleur. On peut mettre du sucre en poudre dans la pâte.

Oes gâteaux se conservent longtemps et sont très-bons avec le

thé. On peut les faire cuire au four sur une tôle; dans ce cas,

il faut les dorer avant de les enfourner et les mettre au four

très-doux.

Gâteau d’anis.

Entremets et thé. — Prenez deux œufs
,
un morceau de beurre

gros cbmme la moitié d’un œuf, quatre grandes cuillerées de

sucre en poudre, quatre grammes d’anis vert bien frais et légè-

rement concassé. On peut faire fondre le beurre. Faites du tout

une pâte bien ferme en y ajoutant autant de farine que vous

pourrez en faire absorber. Amenez la pâte à un demi-centimètre
<l’épaiss?ur; découpez-la, soit avec un moule en fer-blanc, soit

avec un verre à vin de dessert. Pétrissez encore le reste de la

pâte, étendez-la et découpez-!a de nouveau jusqu’à ce que tout

soit employé. Dorez avec un jaune d’œuf délayé dans de l’eau.

Placez les morceaux découpés sur des feuilles de papier beurré
et enfournez-les aussitôt que le pain est retii’é du four.

Ces petits gâteaux se conservent bien
;

ils sont aussi bons
rassis que fi ais.

Colinette.

Entremets et thé. — Mettez huit œufs dans le plateau d’une
balance; pesez dans l’autre un égal poids de beurre, autant de
sucre et autant de farine, huit œufs pèsent environ 500 gram-
'ines; séparez les jaunes d’œufs des hiancs; battez les jaunes,
avec le sucre réduit en poudre, jusqu’à ce qu’ils blanchis-
sent; ajoutez le beurre fondu, un peu de sel, et peu à peu la
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farine
,
en évitant qu’il se forme des grumeaux

;
enfin mettez les

blancs d oeufs battus en neige. Beurrez un moule et saupou-
drez-le de sucre; puis versez-y la préparation : il doit être à
moitié plein

;
mettez au four un peu avant de retirer le pain

,

et laissez cuire pendant une heure, et refroidir dans] le moule-
Les proportions que j’indique produisent un très-gros et très-

bon gâteau.

La colinette a l’avantage de se conserver au moins pendant
trois semaines; elle est même meilleure lorsqu’elle est rassise.

En la faisant cuire dans de petites formes, elle peut remplacer
les magdeleines. On peut y ajouter du zeste de citron râpé. La
colinette est aussi connue sous le nom de tôt fait ; alors on em-
ploie de moins grandes proportions d’ingrédients et on la fait

cuire dans une tourtière beurrée, entre deux feux.

Gâteau de mousseline.

Mettez dans une terrine trois jaunes d’œufs
,
quatre cuillerées

de sucre en poudre, mélangez pendant un quart d’heure, ajoutez

ensuite petit à petit deux cuillerées de fécule de pommes de terre;

mêlez encore pendant un quart d’heure. Battez en neige les trois

blancs d’œufs; ajoutez-les à la pâte avec précaution et ne la tra-

vaillez plus. Versez la pâte dans un moule graissé avec du beurre

frais et saupoudré de sucre râpé
;
faites cuii’e dans un four pas

trop chaud. On peut parfumer ce gâteau avec du zeste de citron

ou de la vanille en poudre. *

Galette aux amandes.

Entremets et soirées. — Faites une pâte brisée comme s’il

s’agissait de préparer un pâté
;
sucrez-la

;
après avoir mondé des

amandes douces et quelques amandes amères, pilez-les, pétris-

sez-les avec la pâte. Donnez à celle-ci, en l’étendant, une forme

convenable, tout en lui laissant une certaine épaisseur. Dé-

coupez le bord ou pincez-le; dorez la surface. Mettez au four un

peu avant de retirer le pain.

Meringues.

Entremets et soirées. — Battez huit blancs d’œufs en neige
'

assez ferme pour qu’elle puisse porter un œuf entier sans qu’il

s’y enfonce
;
mêlez-y rapidement 250 grammes de sucre réduit
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en poudre très-fine et passée dans un tamis. Le mélange bien

opéré
,

pi'enez une cuillerée de cette préparation et faites-la

glisser avec le doigt sur une feuille de papier blanc’; prenez-

en une seconde, que vous placez de même, et ainsi de suite,

en espaçant les meringues
,
qui ne doivent pas se toucher. Lors-

que la neige n’offre plus une surface assez unie pour pouvoir

y prendre une cuillerée d’une bonne forme, battez un peu avec

une fourchette avant de la l’emplir. Aussitôt que les blancs

d’œufs sont placés sur la feuille de papier, posez-la sur une plan-

che mince et enfournez immédiatement avec la planche loi’s-

iiue le pain est l’etii’é. Cependant si l’on devait se servir d’un

four destiné à la cuisson de pain d’un gros volume, il ne

faudrait enfourner qu’une demi-heure après la sortie du pain.

Laissez les meringues pendant douze heures au four, si vous vou-

lez les conserver
;
mais elles peuvent être servies aussitôt qu’elles

sont bien fermes. Si elles paraissent prendre trop de couleur,

ouvrez la porte du four.

On détache celles-ci du papier au fur et à mesure qu’on les

retire du four. Si elles y adhéraient trop fortement, il faudrait

mouiller le papier à l’envers et le laisser s’imbiber d’eau
;

il se

détacherait ensuite très-facilement. Les meringues ont l’incon-

vénient de se ramollir au bout de quelques heures
;

il faut donc,

si on veut les conserver croquantes, les laisser dans le four jus-

([u’au moment de servir. Ce sont ces difficultés qui augmentent
le prix des meringues, car la préparation en est d’ailleurs peu

coûteuse. On emploie les jaunes d’œufs qui proviennent de leur

confection, soit à préparer une crème, soit en omelette, ou

dans les gfiteaux dans lesquels on retranche les blancs. Les

])roportions que je donne peuvent fournir trente croûtes, qui,

réunies deux à deux par la crème
,
forment quinze meringues.

Il est assez rare que le sol du four ne soit pas trop chaud
lorsqu’on enfourne les meringues; alors le sucre de la partie

inférieure se prend en caramel et s’attache au papier. C’est

pour éviter cet inconvénient qu’on dépose sur une planche

mince les feuilles de papier qui servent de support aux me-
ringues et qu’on les enfourne sur cette planche.

Fromage à la crème fouettée.

Entremets. — En été, il faut recouiir à la glace ou oi)érer

dans une cave extrêmement fraîche pour réussir cette crème;
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on liiver, ou même s’il ne fait pas chaud, elle est facile à faire.

Voici comment il faut procéder :

Prenez de la crème du lait de la veille au soir ou de la veille

au matin
;

s’il fait froid on peut même prendre celle du lait de

la surveille. Enfin
,
tant que la crème n’a pris aucun goût Tort ni

moisi, elle peut être fouettée. Néanmoins, plus elle est fraîche,

meilleure elle est
,
pourvu qu’elle soit assez ferme. Il est facile

lie distinguer, à la couleur, la crème du lait. Enlevez cette

•crème et placez-la dans un vase creux (avec un verre de crème

on obtient un fromage fouetté assez considérable); fouettez-la

avec le balai à fouetter ou une fourchette, jusqu’à ce qu’elle

monte en mousse.

Lorsque la crème est montée, on la sucre avec du sucre râpé

très-fin
;
on peut la parfumer avec de la vanille en poudre ou

avec un morceau de vanille qu’on fait bouillir dans une très-

petite quantité d’eau qu’on ajoute à la crème avant de la battre.

On peut aussi la parfumer avec du chocolat râpé très-fin
;
mais,

dans ce cas, elle se soutient moins bien
;
on ne peut la servir en

formé comme je le dis ci-après; on la sert alors dans un plat,

entourée de biscuits. Pour la mettre en forme, on la place dans

un moule en cœur ou en rond, que l’on garnit d’une mous-

seline claire et légèrement mouillée; on la sert en renversant

le moule sur un compotier et en le retirant avec précaution ainsi

que la mousseline
;
on entoure le fromage d’un peu (fb crème

fraîche, liquide et sucrée.

Crème fouettée pour les meringues. — Au moment même de

servir, on place une cuillerée de la crème ci-dessus entre deux

croûtes de meringues. On peut d’ailleurs préparer la crème

une couple d’heures à l’avance. Si elle ne montait pas assez, on

pourrait y ajouter un blanc d’œuf et le battre avec la crème.

Macarons.

Dessert. — Pilez 125 grammes d’amandes douces mondées,

auxquelles vous mêlerez trois ou quatre amandes amères, et

2.50 grammes de sucre que vous ajoutez peu à peu. Lorsque les

amandes et le sucre forment une pâte bien fine, battez huit

blancs d’œufs en neige assez ferme pour qu’elle puisse porter un

<i‘uf entier; mêlez ces blancs à la pâte d’amande. Disposez cette

pâte en petits ronds sur une feuille de papier
;
mettez immédia-

tement au four, et faites cuire comme les meringues sur une
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jilanche mince. Si les macarons tenaient au papier, on mouil-

lerait le papier à l’envers pour le détacher.

Petits macarons pour thé et dessert. — Battez un jaune et

demi d’œuf avec 200 grammes de sucre jusqu’à ce que le mélange

soit blanc, ajoutez 200 grammes de farine, ce qui fait une pâte

très-ferme. Après avoir battu les deux blancs d’œufs en neige

Ijien ferme, incorporez-les à la pâte. Posez sur une plfTque en

tôle huilée ou légèrement beurrée cette pâte, étalez-la et dé-

coupez-la de la foi’me que vous désirerez. Lorsque tous les ma-

carons sont formés, délayez avec un peu d’eau le demi-jaune

d’œuf réservé pour dorer tous les macarons qu’on met au four

sur la plaque, après que le pain est retiré. Si le foyer du four

est encore trop chaud, ce qui arrive lorsqu”il a été chauffé pour

cuire de très-gros pains, il faut mettre sous la plaque deux pe-

tits morceaux de bois pour l’isoler du foyer. Quinze à vingt mi-

nutes de cuisson suffisent.

Chausson aux pommes.

Entremets et déjeuner. — Faites une pâte brisée ou feuil-

letée
;
aplatissez-la et donnez-lui une forme ronde

;
garnissez la

moitié de ce rond de tranches de pommes pelées
;
saupoudrez

fortement de sucre
;

repliez la pâte de façon à recouvrir les

pommes et à les enfermer dans une enveloppe dont vous liez les

bords en les roulant un peu l’un sur l’autre et en les pressant

avec les doigts. Dorez et mettez cuire au four lorsque la cuisson

du pain est à demi terminée.

On peut aussi employer le procédé suivant. Mettez de la farine

sur la planche à pâtisserie
;

faites au milieu un trou dans le-

quel vous cassez un œuf; ajoutez une grosse pincée de sel,

100 grammes de beurre, un demi-verre d’eau tiède; pétrissez le

tout, et faites une pâte un peu plus ferme que celle du pain
;
éten-

dez-la jusqu’à ce qu’elle ait, au jilus, l’épaisseur d’un demi-cen-

timètre. Coupez dans cette pâte des ronds d’environ 10 centimè-

tres; garnissez la moitié de la surface de morceaux de pomme
reinette, pelée; ajoutez une cuillerée de sucre en poudre. Ra-

battez la pâte, liez-la au bord avec celle de dessous
;
vous aurez

ainsi une espèce de petit chausson. Procédez de même pour toute

la pâte. .Vvec les proportions indiquées plus haut, on peut obte-

nir six ou sept chaussons. Beurrez une tourtière; placez-y les

•chaussons; mettez-les au four cinq ou six minutes après le pain
;
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visitez-les de temps en temps. Lorsqu’ils sont fermes et parais-

sent cuits, retirez du four et placez-les sur un plat. Il se trouve
ordinairement au fond de la tourtière une espèce de caramel

;

s’il est trop desséché, mettez-y quelques gouttes d’eau pour
l)Ouvoir le détacher; enlevez-le et dorez avec cette solution le

dessus des chaussons
;

replacez-les alors dans la tourtière et

remettez-les quelques instants au four pour les glacer.

On peut faire des chaussons aux cerises, aux prunes et aux

abricots. On peut aussi les faire cuire en plaçant la 'tourtière

dans le four du fourneau économique ou sur un fourneau conte-

nant un feu doux et recouvert avec le four de campagne.

On peut encore garnir de cette pâte une tourtière beurrée et

y metti'e des fruits ou des pâtes d’amande, de la bouillie forte-

ment sucrée, du riz au lait etc., et faire cuire comme je viens

de l’indiquer.

Gâteau de Pithiviers.

Entremets et soirées. — Faites une pâte feuilletée
;
laissez-la

reposer. Mondez 250 grammes d’amandes douces et deux ou

trois amandes amères
;
pilez-les dans le mortier avec 250 grammes

de sucre et le zeste de la moitié d’un citron; formez-en une pâte.

Aplatissez en rond la moitié de la pâte feuilletée jusqu’à ce

qu’elle n’ait plus que 5 millimètres d’épaisseur; étendez dessus

la pâte d’amande, en évitant d’en mettre trop près du bord.

Préparez l’autre moitié de la pâte feuilletée comme la première
;

couvrez-en le gâteau, après avoir mouillé les bords des deux

abaisses de pâte
;
soudez-les à l’aide de la pince ou des doigts

;

puis formez sur le gâteau des carreaux ou des losanges avec un

couteau. Dorez
;
mettez au four lorsque le pain est à moitié cuit.

Une demi-heure de cuisson suffit.

On peut également garnir avec la pâte d’amande une croûte

de pâte brisée et placer dessus des lanières de pâte disposées en

losanges.

Tartelettes aux pommes.

Entremets et soirées. — Faites une abaisse très-mince de pâte

brisée
;
avec un emporte-pièce ou un grand verre à boire

;
en-

levez des ronds de G à 7 centimètres de diamètre, placez-les sui-

de petits moules graissés, garnissez de marmelade de pommes

très-sucrée et parfumée à la cannelle ou au citron; unissez la

surface, recouvrez-la de très-petits rouleaux de pâte de manière
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il y former un grillage, saupoudrez de sucre râpé, placez vos

])etits moules ainsi garnis sur une plaque de tôle que vous en-

fournez à moitié cuisson du pain; 20 minutes de cuisson suffi-

sent
;
retirez chaque tartelette de son moule et servez.

Petits choux.

Entremets et soirées. — Faites une pâte semblable à celle des

beignets soufflés; prenez avec le manche d’une cuiller de petits

morceaux de cette pâte que vous placez à distance convenable,

parce qu’ils enflent beaucoup, sur une plaque de tôle beurrée.

Mettez au four un quart d’heure après le pain
;

surveillez la

cuisson, car elle est opérée à peu d’instants.

On peut saupoudrer ces petits choux d’amandes concassées

que la chaleur du four fait griller en partie. Pour les rendre

encore plus délicats, on les fend d’un côté lorsqu’ils sont cuits

et froids, on y introduit de la confiture ou de la crème fouettée.

C’est un gâteau fort peu coûteux.

Baba.

Soirées, déjeuner et thé. — Mettez sur la planche à pâtisserie

un litre de farine
;
faites un trou au milieu

;
ajoutez 12 grammes de

sel, quatre ou cinq œufs, 200 grammes de beurre manié, un peu

de safran en poudre, 100 grammes de raisins secs, dont il faut ôter

tes pépins, 100 grammes de raisins de Corinthe, et gros comme
une noix de levûre de bière. Délayez le tout avec un peu d’eau

tiède, en ajoutant 100 grammes de sucre en poudre
;
pétrissez.

La pâte doit être un peu molle
;
placez-la dans une casserole ou

dans un moule beurré, laissez-la reposer près du foyer pendant

cinq ou six heures en hiver, moins longtemps en été. Lorsqu’elle

sera bien gonflée, mettez-la au four quand la cuisson du pain

sera à moitié achevée.

Brioches.

Déjeuner et soirées. — Mettez sur la planche à pâtisserie

500 grammes de très-belle farine
;
faites au milieu un trou dans

lequel vous mettez gros comme un œuf de levain de pain, ou,

ce f[ui est bien préféi’able, gros comme une noix de levûre de

bière
;
on peut s’en procurer assez facilement dans les cafés ou

dans les établissements oû l’on vend de la bière
;
car il s’en trouve

toujours au fond des petits tonneaux dans lesquels on la livre.
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Ajoutez a tout cela la quantité de lait tiède nécessaire pour dé-
layer le levain et pour faire, avec la farine, une pâte à peu près
ferme, comme celle du pain (il faut environ un verre de lait).

Lorsque la pâte est pi-éparée, vous en formez une boule que
vous placez, soit dans une serviette bien saupoudrée de farine,
.soit dans un plat creux également enfariné et chauffé à l’avance!
Couvrez cette pâte de manière qu’elle ne puisse être pénétrée
par le froid; puis, placez-la dans un lieu chaud s’il fait froid,

dans le pétrin s’il fait chaud. Lorsqu’on a employé de la leviire

de bière, il faut la laisser pendant deux heures; quand on
a eu recours au levain de pain, il faut attendre pendant six

heures, vous aurez ainsi votre pâte-levain.

Maniez 750 grammes de beurre parfaitement frais, de ma-
nière à en extraire tout le petit lait et à le rendre aussi moelleux
<{ue possible. En hiver, on fera ce travail avec les mains; pen-
dant l’été, avec une cuiller de bois, dans un plat. Placez sur la

planche à pâtisserie 1 kilogi’amme de faiâne; faites un trou au

milieu, et placez-y la pâte, quand vous la jugerez suffisamment
levée. Ajoutez deux cuillerées de sucre râpé, 15 grammes de

sel broyé, un demi-verre de lait bien tiède, délayez la pàte-

Icvain a\ec le lait, et ajoutez-y douze œufs et le beurre, divisé

en petits morceaux. Pétrissez parfaitement tous ces ingrédients

en leur faisant absorber toute la farine
;
pétrissez activement.

Aussitôt que le mélange est bien opéré, il faut cesser de

pétrir; car en pétrissant trop longtemps ou trop lentement, on

s’expose à brûler la pâte (terme technique), et alors elle ne lève

pas convenablement. Réunissez toute la pâte en boule en la

saupoudrant légèrement de farine à mesure que vous la déta-

chez de la planche; puis enveloppez-la dans une serviette, qui doit

également être bien saupoudrée de farine. Placez la serviette,

soit dans une corbeille à pain, soit dans un plat creux; recou-

vrez le tout d’une couverture de laine et déposez-le dans un local

•chaud si vous opérez en hiver, en été, il suffit, après avoir en-

veloppé la corbeille comme je viens de le dire
,
de la placer dans

le pétrin, et même, s’il faisait très-chaud, il vaudrait mieux la

porter, bien que toujours couverte, dans un endroit frais.

Pour que la pâte lève, il faut laisser les choses dans cet état

pendant douze heures en hiver, pendant sept à huit heures en

été
;
par exemple

,
on fait la pâte de levain (lans la soirée

,
et la

pâte de brioche le soir, un peu tard, afin de pouvoir enfourner

le lendemain de bonne heuie.
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Une plaque de tôle beurrée est indispensable pour faire cuire

une brioche. Lorsqu’on veut qu’elle soit en couroime
,
on pose

sur la plaque la boule de pâte et, avec les doigts qu’on enfonce

à son centre de manière à ta traverser, on fait un trou qu’on

agrandit peu à peu jusqu’à ce qu’on ait une couronne.

Pour faire une brioche de forme ordinaire
,
on réunit sa pâte

en boule qu’on place sur la plaque de tôle beurrée
;

puis
,
avec

une petite portion qu’on a mise en réserve, on forme une seconde

petite boute qu’on pose sur le sommet de la grosse. Si l’on vou-

lait avoir plusieurs petites brioches, on diviserait la pâte en au-

tant de portions qu’on voudrait de brioches
,

et on traiterait cha-

cune d’elles comme s’il s’agissait d’en préparer une seule plus

volumineuse.

Il faut, lorsqu’on prépare plusieurs brioches, les espacer sur

la plaque, sans quoi elles se colleraient l’une à l’autre, parce

qu’elles gonflent en cuisant. On dore avec un jaune d’œuf dé-

layé dans l’eau
,
ou

,
à défaut d’œuf, avec du lait

,
et on en-

fourne environ dix minutes après le pain, selon la chaleur du

four. La cuisson d’une grosse brioche est hiite en trois quarts

d’heure
;
une demi-heure suffit pour en cuire une en couronne

ou de petites brioches.

Les proportions que j’ai indiquées produisent une très-grosse

brioche, suffisante pour vingt personnes; il est difficile de réus-

sir en agissant sur des quantités beaucoup plus faibles, avec le

quart, par exemple, de ces proportions. On le peut cependant,

et en employant la moitié des doses indiquées, on atteint encore

assez facilement le but.

La brioche doit
,
autant que possible

,
être servie cbaude

;
on

jieut la faire réchauffer dans un four après que le pain en a été

retiré ou dans le four du fourneau économique. Lorsqu’il en

reste
,
on la coupe en tranches minces qu’on met au four un peu

avant d’en retirer le pain
,
elles y grillent et font une sorte de

gâteau excellent pour accompagner le thé, et que les enfants ai-

ment beaucoup.

Pain à la citrouille.

. Laites cuire et égoutter un morceau de bonne courge ou de

bonnet-turc, puis passez-le
;
ajoutez-y 125 grammes de beurre,

2.50 grammes de sucre et un peu de sel. Mélangez parfaitement

le tout en le maintenant à une température tiède.

Disposez sur la planche à pâtisserie un rond de farine; faites
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un trou au milieu. Prenez gros comme deux œufs de levain de
j)ain (le levain frais qu’on a préparé la veille pour faire le pain

est parfaitement approprié à cette destination); mettez ce mor-
ceau de levain au milieu de la farine. Délayez-le avec un demi-
litre de lait plus que tiède, puis ajoutez la citrouille préparée

comme je viens de le dire; mélangez-la vivement avec le lait et

la farine
,
et faites-en une pâte aussi ferme que celle du pain.

Beurrez un moule de tôle muni d’un rebord
,
placez la pâte au

milieu, et aplatissez-la de manière à garnir tout l’intérieur du

moule. Gela fait
,
placez celui-ci dans un local chaud après l’avoir

couvert avec une serviette chaude et une couverture de laine

,

de façon à prévenir le refroidissement de la pâte. Laissez lever

aussi longtemps que le pain. (Je suppose que l’on prépare le

pain à la citrouille pendant qu’une autre personne pétrit le pain

ordinaire.) Dorez, soit avec un jaune d’œuf, soit avec du lait,

mettez au four aussitôt que le pain est enfourné. Laissez cuire

jiendant une heure; au bout de ce temps, retirez le moule du

four et laissez-le un peu refroidir. Ce pain-gâteau est levé
,
mais

pas autant que le pain
;

il est excellent chaud
,
fort bon lorsqu’il

est froid, et même quand il est rassis
;
on peut d’ailleurs en faire

griller des tranches
,
ce qui lui donne une nouvelle fraîcheur.

Ce gâteau de famille
,

fort peu coûteux, convient parfaitement

aux enfants; il n’est point indigeste. On peut le sucrer plus ou

moins, et même ne pas le sucrer du tout
;
dans ce cas

,
on aug-

mente la proportion du sel.

Lorsqu’on a placé le pain à la citrouille sur la plaque de tôle

où il doit cuire, on peut, comme pour la brioche, le percer au

milieu et l’écarter pour en faire une couronne
,
ce qui est plus

joli et peut-être meilleur.

Pain d’épice.

Farine de froment 500 grammes.

Miel 350 —
Sucre en poudre 150 —
Carbonate d’ammoniaque 2 —
Lait 3 cuillerées.

Mettez le lait sur le feu dans une casserole, faites-y fondre le

sucre, ajoutez le miel, faites chauffer et mélangez bien le tout;

lorsque le miel est parfaitement fondu
,
versez-le dans un trou

([ue vous avez fait au milieu de votre farine, à laquelle vous au-
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rez ajouté et mêlé le carbonate d’ammoniaque réduit en poudre ;

avec une cuiller de bois tournez votre miel de manière à y incor-

porer de la farine
;
lorsque la pâte est assez ferme jjour que la

cuiller ne suffise plus, pétiissez avec les mains comme pour

faire du pain; lorsque toute la farine est absorbée, vous devez

avoir une pâte très-ferme. Saupoudrez une plaque de tôle avec

un peu de farine, placez-y votre pâte en boule, aplatissez-la un

peu
,
laissez-la reposer un instant

;
mettez au four une demi-

heure après avoir enfourné le pain; laissez cuire jusqu’à ce que

vous ayez obtenu une belle couleur et que le gâteau ait ac([uis

une certaine consistance.

En employant du miel très-blanc, le pain d’épice sera moins

coloré et meilleur; il ne sera pas tout à fait semblable à celui du

commerce, mais pas moins bon.

Pain au lait et biscottes.

Procédez exactement comme pour le pain à la citrouille; mais,

pour i-emplacer la citrouille, augmentez la proportion de lait.

Pour faire des biscottes, on place la pâte en bandes sur une
plaque de tôle beurrée, où elle lève, comme on vient de le voir.

Lorsqu’elle est cuite et rassise
,
on la coupe en j)etites tranches

minces, et on la remet au four un peu avant d’en retirer le pain.

Les biscottes prennent une jolie couleur, se dessèchent et peu-
vent se garder très-longtemps en boîte. Pour qu’elles soient lé-

gères, il faut que la pâte soit bien levée; on peut se dispenser
de les sucrer; c’est ce qu’on doit faire quand elles doivent être

employées au lieu de pain dans toute espèce de potages gras ou
maigres.

Gâteaux russes.

Kolditch.

Levain de pain pris au moment où l’on va pétrir, gros comme
deux œufs.

Farine de froment 500 grammes.
Beiure HO
Sucre

Raisin de ilalaga dont on enlève les pépins . . 200
Raisin de Corinthe

10 _
Œufs

,
blancs et jaunes .1

Un demi-venx* d'eau tiède.



598 MANUEL DE CUISINE.

Placez la farine sur la planche à pâtisserie
; faites un trou au

milieu; mettez le sel
,

le levain et l’eau; délayez bien le levain;

cassez les œufs
;
mettez le raisin, le sucre en poudre et le beurre

;

mélangez le tout, et ajoutez peu à peu de la farine en pétrissant

vivement; jetez un peu de la farine sous la pâte, en la soulevant

pour en former une boule.

Garnissez d’un linge blanc, saupoudré de farine, un plat

creu.v
;
mettez la pâte dedans

;
recouvrez avec les coins du linge,

puis avec une couverture s’il fait froid
;
placez près du feu et

tournez de temps à autre pour que la pâte s’échauffe partout

afin d’accélérer la fermentation. Laissez lever aussi longtemps

que le pain et enfournez en même temps, sur une plaque de

tôle beurrée, en ayant soin d’aplatir un peu la pâte et de la do-

rer avec le lait ou un peu de jaune d’œuf allongé d’eau qu’on

aura mis à part à ce dessein
;

laissez au four aussi longtemps

que le pain
;
faites refroidir debout.

Ce gâteau, qui est assez gros, peut se conserver plusieurs

jours sans perdre de son mérite.

Soutiarit pour le thé.

11 se prépare de même que le koulitch, mais sans raisins secs,

et au moment de l'enfourner, on l’allonge, on le rétrécit et on

l’aplatit de manière à en faire comme une grosse flûte. On met

au four en même temps et aussi longtemps que le pain. Après

l’avoir tiré du four, qu’on referme avec soin pour qu’il ne re-

froidisse pas, on le coupe en tranches de l’épaisseur d’un centi-

mètre, èt on remet ces tranches à côté les unes des autres, sui-

des feuilles de papier, dans le four' où elles sèchent et prennent

une teinte dorée. Dans cet état, en les tenant dans un lieu sec,

elles se conservent au moins un mois, et sont excellentes avec

le thé.

Biscuit de Savoie.

Dessert. — Cassez huit œufs et séparez avec soin les jaunes des

blancs, que vous mettez dans un vase assez grand pour pouvoir les

battre en neige. Mettez les jaunes dans une terrine avec 500 gram-

mes de sucre en poudre et un peu de sel
;
battez-les avec une cuil-

ler de bois jusqu’à ce que vous ayez obtenu une belle pâte par-

faitement liée et presque blanche. Il faut pour cela environ une

demi-heure. Ajoutez 250 grammes de fécule de pommes de terre

ou de fleur de froment, et le zeste d’un demi-citron râpé ou un.
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l*eu de vanille en poudre. (On peut même se passer de })arfum.)

Battez les blancs en neige assez ferme pour qu’elle puisse porter

un œuf entier. Beurrez légèrement un moule de fer-blanc ou de

cuivre
;
saupoudrez-le partout de sucre en poudre; versez-y la

préparation jusqu’à moitié de la hauteur du moule et enfournez

sans retard, au moment où l’on retire le pain du four
;
puis bou-

chez le four. Pour s’assurer du degré auquel est parvenue la

cuisson, on essaye de faire pénétrer une paille dans le gâteau et

on juge facilement, à la manière dont elle y entrq, s’il est suffi-

samment cuit. Lorsqu’il est arrivé au point convenable, on le

retire du foui-; on le laisse refroidir à moitié dans le moule avant

de chercher à l’en faire sortir, puis on le renverse sur un plat.

On peut facilement se passer d’un four, en entourant le moule

avec la cendre bien chaude, rouge même, et mêlée de petits

morceaux de braise
,
qu’on retire du four après la cuisson da

pain. Le lendemain même, si le four a été chauffé avec du manu
bois, et que la cendre en ait été réunie en masse

,
elle conserve

encore assez de chaleur pour qu’on puisse y faire cuire un bis-

cuit. On })ose sur le moule un couvercle de fer garni de cendre

chaude et de braise.

Si l’on désire un biscuit moins sucré, on peut réduire la dose

de sucre à 350 et même à 250 grammes au lieu de 500. Si au

lieu de huit blancs d’œufs on en met dix, ce qui fait deux blancs

de plus qu’il n’y a de jaunes, le biscuit devient plus léger, mais

un peu i)lus sec. On le laisse alors un peu plus longtemps au

four. Les proportions que j’ai données produisent un fort gros

biscuit. C’est un gâteau peu coûteux.

Au lieu d’employer un moule, on peut verser la préjiaratioib

dans une tourtière beurrée et saupoudrée de sucre. On sau-

poudre également de sucre la surface du biscuit, et on enfourne.

Une demi-heure, trois quarts d’heure suffisent pour la cuisson.

Dans ce cas, on a un biscuit de forme j)late. On le laisse refroi-

dir et on le divise en deux dans le sens de l’épaisseur, ce qui

forme deux biscuits très-plats. On étale une couche de confitu-re

d’abricots sur la partie qui formait le fond; on replace l’autre

dessus; il en résulte un gâteau délicieux.

En mettant cette préparation dans des caisses de papier, on
obtient des biscuits caisse. Pour avoir des biscuits à la cuiller,.

on la verse sur une feuille de papier par cuillerées
;
on com-

mence par f'une des extrémités de la feuille, et lorscjue la iiâte

y adhère un peu, on relire brusquement la cuiller â soi. On sau-
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poudie legèiGniGnt la surface avec du sucre, et on enfourne ini

médiatement. Di.v minutes suffisent pour la cuisson.

Gâteau d'amandes.

Mettez huit œufs dans le plateau d’une balance
;
mettez dans

l’autre un poids égal de sucre pilé, de farine ou de fécule
le poids de quatre œufs; mondez, au moyen d’eau bouillante,

’200 grammes d’amandes douces avec 5 à 6 d’amères
;

pilez ces

amandes dans un mortier avec une portion du sucre, ou hachez-
les aussi fin que possible. Cassez les œufs; mettez les jaunes
dans un plat creux, les blancs dans un autre. Ajoutez le sucre
râpé aux jaunes; battez avec une cuiller de bois jusqu’à ce que
la préparation soit presque blanche; ajoutez 250 grammes de
beurre fondu et non roussi, 5 grammes de sel, la farine, les

amandes
;
mêlez parfaitement; battez les blancs en neige bien

ferme
;

incorporez-les à la pâte avec précaûtion
;
beurrez bien

une tourtière; saupoudrez de sucre râpé; versez-y la pâte. Met-
tez dans le four du fourneau économique ou remplissez un four-

neau de cendre bien rouge; placez-y la tourtière dessufe
;
en-

tourez-la également de cendre rouge; puis couvrez-la d’un cou-

vercle de fer chaud chargé de cendre rouge contenant quelques

morceaux de braise. Lorsqu’en le sondant avec le doigt le gâteau

résiste, il est cuit. Laissez-le refroidir à moitié dans la tour-

tière, renversez-le sur un gril couvert d’un linge clair pour

achever de refroidir
;
saupoudrez le dessus de sucre râpé. C’est

un excellent gâteau.

Galette aux amandes. — Faites fondre 350 grammes de bon

beurre
;
prenez 250 grammes d’amandes douces et autant de

sucre râpé, plus 5 grammes de sel et trois œ>ufs. Mondez les

amandes parmi lesquelles il peut y en avoir quelques-unes d’a-

mères et pilez-les parfaitement en y ajoutant peu à peu le sucre
;

cassez les œufs
;
mettez les blancs et les jaunes dans un plat avec

le sel, les amandes pilées avec le sucre et le beurre
;
mélangez

le tout. Mettez de la farine sur la planche à pâtisserie, faites un

trou au milieu, versez-y la préparation, pétrissez jusqu’à ce que

vous ayez obtenu une pâte très-ferme. Aplatissez cette pâte de

façon à ne laisser qu’une épaisseur d’un centimètre et demi et

donnez-lui une forme convenable; tracez des losanges ou d’au-

tres dessins sur la galette; dorez avec un jaune d’œuf. Mettez

au four sur une jilaque de tôle beurrée, un peu après le pain.
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Lorsque la galette est bien sèche, elle est cuite; elle se consei'vo

assez bien. Après avoir aplati la pâte, on peut la découper avec

des emporte-pièce de diverses formes avec un verre à boire ;

on fait ainsi de petits gâteau.v qui se gardent aussi très-bien.

Croquets.

Dessert. — Prenez 350 grammes de beurre que vous faites

fondre, autant de sucre pilé, 5 grammes de sel et trois œufs ;

pétrissez le tout avec de la farine, de manière à faire une pâte

pas trop dure
;
mélangez à cette pâte 300 grammes d’amandes

douces mondées et coupées en lanières comme pour le nougat ;

roulez la pâte; réduisez-la à un centimètre d’épaisseur et dé-

coupez-la en carrés long et étroits que vous faites cuire au

four comme la galette aux amandes, mais en les laissant se des-

sécher pour qu’ils soient bien croquants. Ces croquets se consei -

vent très-longtemps.

Nougat.

Dessert. — Prenez 250 grammes d’amandes douces
;
mondez-

les à l’eau chaude, puis coupez-les en lanières dans le sens de

leur longueur. (On en fait quatre par amande). Pilez ou râpez

350 grammes de sucre; mettez les amandes et le sucre dans une

casserole, sur un bon feu
;
sautez-les d’abord, puis remuez-les

avec une cuiller. Le sucre fond bientôt et prend une couleur de

caramel; c’est le moment où la couleur est belle, c’est-à-dire

où elle a une teinte dorée, qu’il faut saisir pour mettre le nou-

gat en forme. Afin d’avoir plus de temps à soi i)our monter le

nougat, on place la casserole dans de l'eau en ébullition, aliii

que la prépai'ation qu’elle contient ne se durcisse pas en se re-

froidissant. On tient prêt, d’auti-e part, un moule bien graissé

sur toute la surface intérieure avec de l’huile d’amandes douces,

à défaut avec de l’huile d’olive; on y verse une partie de nougat,

([u’on étend d’aboi'd au fond
,
en couche très-mince

,
à l’aide

d’un citron ou d’un morceau de carotte et non avec une cuiller

qui prend au caramel. Quand le fond du moule est couvert, on

verse peu à peu le surplus, qu’on étend de la môme manière

autour du moule, avec assez de célérité poui' (jue le sucre

durcisse pas trop. Avee un peu d’adresse, on en vient à bout

facilement. Le nougat se l'affermit à l’instant. Lorsqu'il est monte
et ferme, on renverse le moule, et, au he.soin, on fra])pe légè-

I. 3i
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rement sur le fond pour détacher le nougat. S’il se trouvait adhé-
rent au moule dans quelques parties, on pourrait faire couler
un peu d huile entre le nougat et le moule, et en tournant ce
dernier en tous sens, pour faire circuler l’huile partout, le nou-
gat se détacherait. Si cependant il adhérait encore, on présente-
rait le moule devant ou au-dessus d’un feu vif; il s’échaufferait

et le nougat en sortirait. Un peu d’habitude apprend à vaincre

toutes ces petites difficultés.

On peut aussi construire le nougat dans une casserole ou un
vase de terre parfaitement verni et très-sec, qu’on enduit par-

tout d’huile. Il suffit que ce moule soit suffisamment évasé pour
que le nougat puisse facilement sortir. On essuie le nougat s’il

est resté de l’huile dessus.

Ce gâteau de dessert est fort peu coûteux et excellent.

On peut mettre le sucre seul sur le feu
;
lorsqu’il commence à

être en caramel, on y ajoute les amandes et on laisse achever la

cuisson. On opère pour tout le reste comme je viens de le dire.

Préparé de cette manière, le nougat est peut-être plus facile à

monter, parce que les amandes, n’étant pas desséchées par la

cuisson, se brisent moins
;
mais il est moins croquant.

En divisant la préparation entre deux moules, dont un plus

grand
,
l’autre plus petit

,
on a deux nougats qu’on place l’un

sur l’autre, ce qui fait un gâteau monté fort élégant.

Si l’on veut faii’e de petits nougats, il faut couper les amandes
en travers et non en long, prendre dans la casserole la prépa-

ration avec une cuiller huilée, et se servir comme moule de tasses

à café ou à thé évasées, de coquetiers ou bien sur une assiette,

bien huilée comme les moules, former de petits cônes, de petits

rochers, ou donner telle forme que l’on voudra au moyen d’un

morceau de carotte. En se mettant deux personnes pour former

ces petits nougats, on va plus vite et on arrive plus facilement.

•

Trottoirs et croquignoles.

Gâteaux secs pour accompagner le thé. — Mettez de la fai ine

sur la planche à pâtisserie; faites un creux au milieu; ajoutez-y

trois jaunes d’œufs, 125 grammes de sucre en poudre, autant

de beurre
,
qu’on fait fondre, et 5 grammes de sel bien écrasé.

Mélangez le tout peu à peu à la farine; ajoutez un demi-verre

de lait tiède; puis achevez de pétrir, et faites une pâte plus

ferme que celle du pain. Maniez bien cette pâte; prenez-en
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une partie et roulez-la sous les doigts, de manière à en faire

des rouleaux de la grosseur du doigt. A l’aide d’une petite ba-

guette de bois, faites une mesure de 10 à 15 centimètres de

longueur; coupez les rouleaux de cette dimension et placez-les

.sur une plaque de tôle. Procédez ainsi pour toute la pâte
;

cou-

vrez la plaque et les rouleaux et mettez-les dans un lieu un peu

chaud : laissez reposer pendant une heure environ et mettez au

four dix minutes après le pain. Quinze minutes de cuisson suf-

fisent si le four est chauffé à point. Si les trottoirs ne prenaient

pas assez de couleur, on mettrait un peu de braise à l’entrée du

four.

En coupant cette pâte en petits morceaux et en la roulant dans

les mains
,
on en forme ces ci'oquignoles qu’on nomme vulgai-

i-ement boutons de culottes ou boictous de guêtres. Cette pâtisserie

se conserve pendant au moins un mois.

Baguettes de tambour ou Cressini.

Gâteaux pour le thé. — Faites chauffer un verre de lait et

fondre 125 grammes de beurre. Mettez de la farine sur la planche

à pâtisserie; faites au milieu un trou dans lequel vous placez un

morceau de levain de pain gros comme un œuf de i)Oule, 15 gram-

mes de sel bien broyé et un peu de lait
;
délayez le levain avec beau-

coup de soin; ajoutez le beurre et le reste du lait. Pétrissez vive-

ment assez de farine pour obtenir une pâte un jteu plus ferme que

celle du pain; prenez-en un morceau; roulez-le sur la planche â

pâtisserie jusqu’à ce qu’il soit réduit à la grosseur du petit doigt

d’une femme; coupez-le à la longueur de 30, dO et même -50 cen-

timètres, et posez-le sur une jilaque de tôle. Procédez ainsi pour

toute la pâte, en espaçant assez tes baguettes sur la plaque ])our

([u’elles ne se collent pas l’une contre l’autre pendant la cuis-

son; couvi'ez d’un linge blanc, puis d’une couverture, et portez

le tout dans un lieu chaud. Laissez lever pendant aussi long-

temps que le pain; mettez au four, sur la plaque, dix minutes

après le pain; visitez les baguettes pour vous assurer qu’elles

prennent une bonne couleur
;

si elles ne semblent pas assez co-

lorées, mettez un peu de braise à l’entrée du four. Quinze ou

vingt minutes suffisent pour les cuire.

Ces baguettes
,
très-croquantes, se conservent fort longtemps.

En formant avec la môme pâte de petits f)ains qu’on fend en les

mettant au four, on obtient d’excellents petits pains au lait.
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Casse-museau ( gâteau poitevin ).

Entremets. — Mettez en présure deux litres de lait qu’on
vient de traire et placez le vase qui le contient dans un autre

vase plein d’eau chaude
,
à une température telle qu’on y puisse

}ilonger la main sans se brûler; couvrez le tout. Aussitôt que le

lait est pris, c’est-à-dire après une ou deux heures, on le met
égoutter, soit dans une serviette mouillée à l’avance et suspen-

due, soit dans un panier à fromage.

Le lendemain, on verse ce caillé dans un plat creux, et on y
ajoute un peu de sel et six œufs

,
le blanc et le jaune, après les

avoir parfaitement battus
;
on mélange exactement le tout, puis

on y mêle de la farine jusqu’à ce qu’on obtienne une pâte assez

ferme pour qu’on puisse en prendre sur le doigt gros comme la

moitié d’un œuf, qu’on place sur une feuille de châtaignier
;
on

la recouvre d’une autre feuille
,

et on enfourne immédiatement

à l’aide d’une petite pelle à long manche, ou de quelque usten-

sile analogue, un instant après le pain. On procède ainsi pour

toute la pâte
,
dont on forme

,
avec les quantités indiquées, un

assez grand nombre de casse-museau. Pendant la cuisson, qui

dure environ quinze minutes, ce petit gâteau lève beaucoup. On
pourrait placer la pâte sur une plaque de tôle au lieu d’une

feuille de châtaignier. Lorsqu’on emploie du caillé de lait de bre-

bis, le casse-museau est meilleur.

Gaufres.

Dessert et thé. — On ne peut faire des gaufres que dans un

moule de fonte fait exprès.

Mettez dans une terrine 250 grammes de farine
;
faites un trou

au milieu; ajoutez une pincée de sel, une cuillerée d’eau-de-

vie, une cuillerée d’huile d’olives, trois œufs, le blanc et le jaune;

délayez en tournant avec une cuiller de bois et ne laissez pas un

seul grumeau. Mouillez avec du lait jusqu’à ce que la pâte ait la

consistance d’une bouillie claire. Préparez cette pâte deux heures

à l’avance. Faites chauffer le moule des deux côtés bien égale-

ment
,
sur un feu qui ne donne pas de fumée

;
lorsqu’il est chaud,

sans être rouge, graissez l’intérieur avec un pinceau de linge

trempé dans de l’huile ou du beurre fondu; remplissez le moule

de pâte avec une cuiller qui en contienne la quantité nécessaiie,

remettez le moule au feu pendant deux ou trois minutes d un
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côté, autant de l’autre. Placez-le debout
;
ouvrez, retirez la gau-

fre avec la pointe d’un couteau; saupoudrez de sucre. Avec un

peu d’habitude
,
on connaît bientôt le degré de chaleur que doit

avoir le moule.

Petits gâteaux pour le thé à la Florestine.

Farine, deux cuillerées; sucre en poudre, même poid^. Battez

deux blancs d’œufs en neige, bien ferme, ajoutez-y le sucre et

la farine. Mettez au four du fourneau sur une plaque de tôle

beurrée
;
quelques instants de cuisson suffisent.

Gâteau bourguignon.

Dessert pour le thé. — ôlettez une cuillerée de crème dans un

petit tas de farine
;
pétrissez de manière à faire absorber par la

crème le plus possible de farine
;
roulez cette pâte de manière à

l’amener à l’éi)ais.seur de 2 millimètres. Beurrez une tourtière
;

étendez la pâte dedans
;
saupoudrez la surface avec du sucre gros-

sièrement pilé et parfumé avec un peu de zeste de citron. Mettez

au four un instant après le pain; aussitôt que la pâte est cuite et

qu’elle a pris une belle couleur retirez du feu. Ce petit gâteau,

qui se boursoufle par place, est croquant et fort bon.

On peut pétrir une plus grande quantité de pâte, en garnir

plusieurs tourtières ou en mettre plusieurs fois dans la même
tourtière, parce qu’il faut très-peu de temps pour faire cuire un
gâteau aussi mince, et que le four conserve longtemps assez de

chaleur pour en opérer la cuisson.

CHAPITRE XVIII.

DESSERT ET SOIRÉES.

Marrons et châtaignes.

Manière de rôtir les marrons. — Otez la première peau des
marrons et mettez-les dans le bi’ùloir à café, sui' un bon feu;
tournez comme si vous vouliez torréfier du café; en un quart
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d heure
,

si le brûloir n est pas trop plein
,
les marrons seront

parfaitement cuits et convenablement grillés. On enlève très-

facilement la petite peau qui les enveloppe et on ne se noircit

pas les doigts. On peut faire rôtir des marrons de la môme ma-
nière sans enlever la première enveloppe; mais il faut beaucoup
plus de temps. Lorsqu’on fait cuire les marrons avec la grosse

peau
,

il faut avoir soin de la fendre en travers sur le coté re-

bondi
,

et non à proximité du germe. Si l’on oubliait de les

fendre
,
on s’exposerait à des ej^tosions qui pourraient ne pas

être tout à fait sans danger. Pour servir les marrons, on les

range entre les plis d’une serviette placée sur une assiette; ils

se conservent chauds pendant assez longtemps.

Lorsqu’on fait cuire des marrons dans une poêle, on se sert

d’une poêle percée de trous plus ou moins grands. Cette méthode

est mauvaise
;
une poêle sans trous convient mieux : les marrons

y cuisent aussi bien et ne noircissent pas autant les doigts.

Les marrons cuisent parfaitement dans le four du fourneau,

l>réparés comme pour cuire d’une autre manière.

Marroiis et châtaignes bouillis. — Lorsqu’on veut manger des

marrons bouillis, on les fend comme pour les faire rôtir et on les

fait cuire dans l’eau avec un peu de sel. Quelques personnes y
mettent du fenouil, du céleri ou une feuille de laurier-amandier ;

en couvrant le pot où ils cuisent avec quelques feuilles de vigne

qui servent de couvercle, ils prennent un goût acidulé fort

agréable. On les sert dans un vase creux et bien couvert
;

il vaut

mieux les laisser dans de l’eau de cuisson, ils se pèlent mieux;

pour ne pas se brûler les doigts, on y ajoute un peu d’eau froide.

L’eau dans laquelle on a cuit des châtaignes ou des marrons fait

des taches presque indélébiles.

On vend dans les rues, à Limoges, ce qu’on applle des châ-

taignes blanchies; après avoir ôté la grosse peau, on les met

dans de l’eau bouillante, et on les couvre : au bout de quelques

instants, en agitant dans la marmite deux bois attachés au milieu

de manière à pouvoir se mouvoir et que l’on appelle déboii'a-

dour, on dépouille en grande partie les châtaignes de leur petite

peau, on les lave et on les fait cuire à l’étouffé; cuites ainsi et

mangées avec du lait, elles sont fort bonnes.

Pour conserver les châtaignes, il faut les tenir dans un lieu

un peu frais sans être trop humide, sans quoi elles se dessèchent

ou noircissent
;
on peut encore les enfouir dans du sable, à la

cave. Ce dernier moyen réussit parfaitement.
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Les bonnes châtaignes et les bons marrons sont ordinairement

bruns, ronds et fermes et n’ont pas de cloison dans l’intérieur.

Compotes cuites.

Compote de pruneaux. — Le premier article de ce paragraphe

doit être consacré aux pruneaux, qui sont, de tous les fruits,

ceux qu’on met le plus en compote. Après les avoir lavés, on les

plonge dans une quantité d’eau assez grande pour qu’ils y baignent,

et on les fait cuire, soit dans un petit pot de terre devant le feu,

soit dans une casserole sur le fourneau. Il faut les sucrer presque

aussitôt. Si le jus n’est pas assez lié lorsque les pruneaux sont

cuits, on les retire, et on fait réduire le jus jusqu’à ce qu’il soit

à l’état de sirop
;

si, au contraire, il est fort épais, on peut y

ajouter de l’eau ou du vin rouge, ce qui rehausse beaucoup le

goût de la compote. Quelques personnes même ne mettent que

du vin
;
mais cela donne, à mon avis; aux pruneaux un goût un

peu trop relevé; d’ailleurs, l’acidité du vin, cuit avec le jus des

pruneaux, oblige à doubler la dose du sucre.

Compotes de pommes. — Choisissez des pommes de reinette

dure, de grosseur moyenne; pelez-les, enlevez le centre au
moyen du vide-pomme, tout en les laissant entières, et jetez-les

<lans l’eau froide acidulée d’un jus de citron. Lorsqu’elles sont

toutes préparées, rangez-les dans une casserole, les unes à côté

<les autres; ajoutez un verre d’eau et du sucre en quantité suffi-

sante. Exprimez sur les pommes, pour les blanchir, le jus d’un

citron, et mettez en même temps dans la casserole un morceau
de l’écorce du citron ou un peu de cannelle. Couvrez la casse-

role d’une feuille de papier blanc, et posez le couvercle; faites

cuire sur un feu un peu vif. Visitez les pommes, lorscjoe vous

pensez qu’elles sont à peu près cuites, c’est-à-dire une demi-
heure après qu’elles ont été mises au feu tout au plus; une cuis-

son trop prolongée les réduirait en marmelade. Placez-les dans
un compotier, en les prenant délicatement avec une cuiller; si

le jus est trop liquide, faites-le évaporer par une cuisson de
([uelques minutes, passez-le en le versant sur les pommes au-

tour desquelles il formera une gelée très-ti-ansparentc et très-

blanche en se refroidissant. Mettez dans le cœur de chaque pom-
me une cerise confite ou un peu de gelée de gi'oseilles; cela

fait ressortir leur blancheur.

Compote de poires. — Elle est rouge ou blanche, selon l’es-
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|)cce de poires qu’on emploie. Les poires les meilleures à man-
«jer crues sont toujours celles qui font les meilleures compotes. /

Si elles sont grosses, coupez-les en quatre, pelez-les et jetez-

les dans de l’eau fraîche
;

si elles sont petites, laissez-les entières

et conservez la queue que vous coupez à moitié après l’avoir

raclée. Mettez les poires dans une casserole, avec assez d’eau

pour qu’elles y baignent
;
cette précaution est surtout nécessaire

quand elles sont d’une espèce à chair ferme. Sucrez
;

laissez

cuire. Il n’y a pas à craindre, avec les poires, qu’elles se délitent

comme les pommes
;

il leur faut au moins deux heures de cuis-

son, et souvent davantage. Lorsqu’on fait cuire les poires en-

tières, on les dresse debout; si on les a coupées, on range les

quartiers en rond les uns à côté des autres. Faites réduire le

jus
;
versez-le sur la compote. Pour la rendre excellente, retirez

le jus du feu lorsqu’il est réduit et presque froid; ajoutez-y un

j)etit verre de kirsch, et versez-le immédiatement sur les poires.

' Si vous voulez avoir une compote bien rouge, mettez-y de bon

vin rouge pendant la cuisson.

Compote de cerises. — Les cerises', aigres, anglaises, griottes,

de Hollande, ou nacrées, sont les meilleures pour cet usage.

Coupez les queues à moitié de leur longueur, mettez les cerises

sur le feu avec quelques gouttes d’eau
;

sucrez, couvrez. Lors-

qu’elles ont rendu une partie de leur jus, retirez-les, puis dres-

sez la compote. Faites réduire le jus avant de le verser sur les

cerises cuites.

' Les autres fruits rouges ne sont passons en compote, au

moins lorsque cette préparation exige le secours du feu.

Compote de verjus. — Le muscat est le raisin qui fourn t la

meilleure compote. Égi’enez-le, ôtez les pépins de chaque gi ain
;

faites cuire comme les autres compotes
;
sucrez davantage.

Compote de coings. — Essuyez-les, faites-les cuire à moitié

dans de l’eau bouillante : sans cela la compote n’aurait pas une

couleur agréable
;

retirez-les, pelez-les et coupez-les en quar-

tiers, ôtez le cœur et le mucilage qui l’entoure. Achevez lacuis-

son comme celle d’une compote de poires.

Compote de prunes. — Les prunes de reine-claude fournissent

une bonne compote. Après avoir coupé le bout de la queue des

prunes, on les fait cuire entières dans un sirop composé d un

demi-verre d’eau et de 200 grammes de sucre. Lorsqu’elles sont

cuites, on les dresse. On fait un peu réduire le jus avant de le

verser sur la compote.
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Compote d’abricots. — On la prépare comme la compote de

prunes; le jus se prend en gelée. On peut ôter les noyaux.

Compote de pèches. — Mêmes préparations que pour les

précédentes. 11 faut essuyer les pêches avant de les mettre dans

le sirop. Les pêches cuites n’ont pas un goût fort agréable.

Compote démarrons. — Faites blanchir dans l’eau bouillante,

après en avoir ôté la grosse peau, cinquante beaux marrons, et

laissez-les cuire jusqu’à ce qu’on puisse y introduire facilement

une tête d’épingle : alors pelez-les et jetez-les dans de l’eau aci-

dulée avec du jus de citron. Faites égoutter. Mettez sur le feu

l’eau acidulée
;
ajoutez-y 375 grammes de sucre et trois cuille-

rées d’eau de fleurs d’oi'anger, ou bien frottez sur le zeste d’un

citron quelques-uns des morceaux de sucre. Quand le sirop est

cuit au petit boulé, mettez-y les marrons, et faites chauffer dou-

cement jusqu’à ce qu’ils soient suffisamment cuits.

Compote de groseilles à maquereau vertes. — Comme celle

de prunes.

Compotes crues.

Salade de pèches. — Pelez les pêches etcoupez-les en tranches.

Mettez-les dans un compotier après les avoir bien enduites des

deux côtés avec du sucre en poudre; arrosez le tout avec un
peu de bonne eau-de-vie ou de kirsch.

On fait par le môme procédé d’excellentes compotes à froid

avec les poires fondantes, les abricots et les pommes tendres.

Salade d’oranges.— Coupez les tranches, sans les peler
;
pla-

cez-les dans un compotier, en les saupoudrant largement de

sucre; arrosez d’eau-de-vie, de rhum ou de kirsch.

Toutes ces compotes, au moment de les servir, doivent être

retournées comme une salade.

Cerises perlées. — Choisissez de belles cerises aigres, pelez-

les : ce n’est pas difficile quand le fruit est assez mûr; coupez
la queue à moitié

;
roulez les cerises dans du sucre en poudre,

de manière qu’elles en retiennent une couche épaisse
;
exposez-

les au soleil sur des assiettes, sans les entasser. Retirez-les,

mettez-les au frais jusqu’au moment de servir. C’est un plat de
dessert très-distingué.

Groseilles perlées. — Choisissez de belles grappes rouges et

blanches
;
trempez dans de l’eau, puis dans du sucre en poudre

;

exposez-les au soleil
; mettez-les au frais.
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Hors d'œuvres de soirée.

Sandwichs. — On les prépare avec la mie d’un pain assez gros

pour former de petites tartines de la grandeur d’une carte envi-

ron. Dans les grandes villes, les boulangers font des pains spé-

ciaux destinés à cet usage.

Le pain doit être rassis. On enlève la croûte, et on taille le

morceau de mie de la grandeurque l’on veut donner aux tartines.

On étend à la surface du pain une couche de beurre très-frais.

Au préalable, on a dû se procurer un morceau de jambon de

première qualité à chair ferme. Ce jambon doit être coupé,

avec un couteau affilé, en tranches aussi minces que possible.

Le jambon préparé comme je l’ai indiqué, c’est-à-dire remis

en forme, convient parfaitement aux sandwichs. On étend

une de ces tranches su rie beurre, et on détache du gros mor-

ceau de mie de pain la tartine, qui ne doit pas avoir plus d’un

demi-centimètre d’épaisseur. On prépare alors une seconde tar-

tine de beurre, mais sans jambon, et on la colle sur la pre-

mière, c’est-à-dire sur celle dont la surface beurrée a reçu

une tranche de jambon. On a ainsi deux tartines réunies entre

lesquelles se trouve une tranche de jambon. On peut remplacer

le jambon par des tranches minces de pâté de foie gras, de ga-

lantine truffée, de langue fourrée ou de saumon fumé.

A mesure qu’on les prépare
,
on empile les tartines sur un

plat, et on les couvre d’une serviette pliée en quatre et humec-

tée, afin qu’elles ne sèchent pas. On ne découvre qu’au mo-

ment de servir.

Les sandwichs sont excellents avec le thé
;
on les sert aussi

dans les bals
,
où ils sont généralement bien accueillis.

• Tartines de pain de seigle. — On les prépare comme les

sandwichs, mais on n’y intercale pas de jambon. Il faut avoir

soin de les tenir couvertes d’une serviette humide; car, si elles

se dessèchent, elles perdent beaucoup de leur mérite. Il faut

presque autant de beurre que de pain.

Canapés. — On appelle ainsi des petits pains faits exprès,

(ju’on fend en deux et au milieu desquels on place une tranche

mince de pâté de foie gras
,
de jambon ou de galantine. G est

une variété de sandwichs fort recherchée.

Punch.

Faites une forte infusion de thé. Frottez plusieurs morceaux



611DESSERT ET SOIRÉES.

de sucre sur le zeste d’un ou deux citrons, assez vigoureuse-

ment pour enlever la partie jaune du zeste. Réunissez tout le

sucre dans une soupière de porcelaine ou un vase de métal.

Versez le thé bouillant, en quantité convenable pour avoir

une liqueur très-sacrée. Quand le sucre est fondu, ajoutez peu

à peu du rhum, en goûtant de temps en temps afin de donner

au punch le degré de force que vous désirez. Les femmes, à

quelques exceptions près, ne supportent pas le punch très-fort.

Servez chaud dans des verres à pied.

Voici de bonnes proportions : thé, 15 grammes; 2 citrons;

sucre
,

1 kilogr.
;
eau bouillante, 3 litres et demi

;
rhum

,
en-

viron une bouteille. On peut remplacer le rhum par de bonne

eau-de-vie. Quelques personnes ajoutent à tout cela du jus de

citron, mais il faut alors presque doubler la proportion du

sucre.

On peut faire brûler le punch
,
ce qui le rend moins capiteux

et lui donne un goût caramélisé fort agréable. Pour cela, on le

fait chauffer, puis on approche de sa surface un morceau de pa-

pier allumé; on agite continuellement avec une cuiller d’ar-

gent. On l’éteint quand on juge qu’il est assez brûlé, ou bien on

cesse de le remuer pour qu’il s’éteigne de lui-même.

Vin chaud.

Faites chauffer, sur un feu ardent, du bon vin rouge dans

lequel vous mettez par litre 10 à 15 grammes de cannelle. '

Sucrez fortement. Au premier bouillon, retirez du feu; servez

dans des verres à pied.

Café.

J’ai indiqué à l’article Provisions les caractères distinctifs des

principales espèces de café
;
je n’ai donc à indiquer ici que la

manière de les préparer.

Pour brûler le café, il ne faut pas en mêler plusieurs espèces

ensemble, parce que certains cafés se brûlent plus vite que
d’autres.

Après l’avoir trié et nettoyé, le café doit être torréfié dans le

brûloir à café placé sur son fourneau
;
on doit employer du char-

bon de bois et maintenir un feu égal; la quantité à mettre dans

le cylindre ne doit le remplir qu’à peine à moitié
;
on doit tour-

ner lentement et souvent retirer le cylindre du feu et le secouer
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lorsque l’opération approche de sa fin
,
ce que l’on reconnaît fa-

cilement à la fumée et à l’odeur qui s’en échappent. Quand le
café a atteint une couleur roux peu foncée, on retire le cylindre
du .feu et on laisse achever la cuisson en secouant l’appareil dans
tous les sens

;
le café bien torréfié est d’une couleur brune et

non noire. Trop brûlé, il perd de son arôme; s’il ne l’est pas
\ assez, il est âcre. Lorsqu’il est retiré du cylindre, on doit le faire

refroidir le plus promptement possible
,
afin qu’il conserve tout

son arôme
;
on l’étend à cet effet dans un plat de porcelaine ou

sur du marbre
;

il a perdu alors un cinquième de son poids. •

Pour le conserver, on peut le serrer dans une boîte à café ordi-

naire en fer-blanc et bien fermée, ou dans un bocal de verre
bien bouché

,
ce qui est préférable

;
mais il ne faut le moudre->

qu’au fur et à mesure qu’on l’emploie. Il ne doit pas être moulu
trop fin

,
parce qu’alors il passe par les trous du filtre et trouble

la liqueur.

Voici comment on prépare le café. Mettez dans le filtre une
|

forte cuillerée à bouche de café par tasse, si l’on doit le prendre
'

pur; beaucoup de personnes n’en prennent qu’une demi-tasse,

et quelquefois moins; il ne faut pas autant de cuillerées que de

convives
;

quatre suffisent ordinairement pour six personnes.

Lorsque le café est dans le filtre, foulez-le un peu avec le petit

fouloir (qui est ordinairement en fer-blanc, mais qu’il vaut beau-

coup mieux avoir en bois
,
en raison de la propriété que possède

le café d’oxyder le fer); laisser le fouloir dessus pour verser

l’eau bouillante. Mettez d’abord un peu d’eau, et laissez le café

s’en pénétrer; ajoutez ensuite une quantité d’eau proportionnée

à celle du café; retirez le fouloir. Couvrez; versez de l’eau chaude

dans le double fond autour de , la cafetière. Aussitôt que le café

est passé, ôtez le filtre, couvrez la cafetière. Servez.

Par économie, on peut, le lendemain
,
jeter le marc dans de

l’eau bouillante, l’y laisser infuser pendant deux ou trois heures,

et décanter; dans ce cas, on met moins de café dans le filtre et

on le mouille avec l’infusion de marc de la veille. Cependant il

est préférable, lorsque le premier café est passé, de remettre '

un peu d’eau bouillante sur le marc, qu’on aura laissé dans le
^

filtre, et de faire chauffer au bain-marie ce café pour l’ajouter à »

l’autre le lendemain. Ce dont il faut bien se garder, c’est, lors-

qu’on a mis sur le café la quantité d’eau nécessaire et que le

café est passé, de le faire passer une seconde fois. Cette opéra-

' tion affaiblit la liqueur et lui enlève de son arôme. a'
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Beaucoup de personnes font bouillir le café; mais je crois qu’il

est impossible d’en obtenir de bon par ce procédé. D’autres ont

riiabitude de iaire d’un seul coup une certaine quantité de café

et de le mettre dans une bouteille pour l’employer plus tard

mais il noircit et devient âcre et amer. On se prive, dans ce cas,

par un peu dé parefse^lTir jilaisir de savourer le parfum d’un

café fraîchement pré|)aré. Cependant c’est commode, et ce café

peut s’ajouter au lait, pour la préparation du café au lait, sans

beaucoup nuire à la bonté du mélange.

Le café ne doit jamais chauffer à feu nu; le bain-marie est la

seule manière convenable de le réchauffer.

Lorsqu’on prépare du café dans l’intention de le prendre avec

du lait, il faut le faire beaucoup plus fort que lorsqu’on veut le

prendre pur; autrement ce serait de l’eau qu’on ajouterait au

lait. Ce lait doit être bouillant. Quelques personnes, après le

dîner, ajoutent du lait à leur café : dans ce cas, on sert ordi-

nairement le lait froid et aussi crémeux que possible. Si on vou-

lait le servir chaud, il devrait être chauffé dans une casserole de

porcelaine, de fer battu ou d’argent, et ne servant qu'à cet

usage. Il doit chauffer très-lentement et rester très-longtemps

au feu. Par ce moyen, l’eau que contient le lait, lors même qu’il

est pur, s’évapore, et il s’épaissit d’une manière assez notable;

de ])lus, il se forme à la surface du vase une crème fort recher-

chée des amateurs.

Pour servir le café
,
on présente le sucrier aux convives

;
lors-

qu’ils ont pris du sucre, on verse d’abord le café, puis le

lait.

L’usage du café se répand beaucoup en France, même dans

les campagnes. Cet usage est bien moins dispendieux qu’on ne
pourrait le croire; il devient même In source d’une assez grande
économie lorsqu’on le pi'end au lait et qu’on y trempe, comme
certaines iiersonnes, beaucoup de pain; une demi-tasse ordi-

naire de café noir, sucré très-convenablement, revient au plus

à 8 on 10 centimes, tout en em|)loyant du café de très-bonne

qualité. On verra, dans le second volume, qu’on peut l’obtenir

à bien plus bas prix ])our l’usage habituel. C’est là que j’indi-

querai la marche que j’ai suivie pour remplacer, par du café, le

vin destiné aux domesti<[ues de la ferme. La cherté du vin, i>en-

dant quelques années, m’a fait songer à y substituer quehiue
autre boisson tonique moins dispendieuse; je crois avoir réussi;

mon exi)érience pourra servir à mes lectrices.
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Dans les soirées, on sert quelquefois du café au lait froid et
sucré.

Thé.

L’usage du thé s’est beaucoup généralisé en France depuis
trente ans. J’engage vivement mes lectrices à tirer de Paris

ou d’un port de mer leur provision de thé, ne fût-ce que pour
l’employer en qualité de remède. Le thé vert agite beaucoup,
et pris comme médicament, il peut faire plus de mal que de bien.

Pour avoir de bon thé, il faut le composer ainsi : trois quarts

thé soucbong et un quart thé pecco à pointes blanches.

La quantité proportionnelle de thé à employer est difficile à

détei’miner, parce que certaines personnes le préfèrent fort,

tandis que d’autres aiment qu’il soit léger; aussi vaut-il mieux
avoir dans la théière une très-forte infusion de thé

,
et de l’eau

chaude dans la bouilloire; on mélange dans chaque tasse ces

deux liquides dans la proportion qui convient à chaque convive.

Si cependant on tient à avoir le thé préparé également pour tous

les convives, une grande cuillerée à bouche par litre d’eau me
paraît une proportion convenable. Pour préparer l’infusion de

thé, il faut d’abord échauder la théière, de manière que l’eau

bouillante qu’on y versera sur le thé ne se refroidisse pas trop

promptement par le contact d’un vase froid
;
on jette l’eau chaude

qui a servi à cette première opération, on met le thé dans la

théière et on verse dessus un peu d’eau bien bouillante; dix mi-

nutes après, on ajoute une quantité d’eau, toujours bouillante,

proportionnée à celle du thé
;
on laisse infuser pendant deux

minutes, après quoi on peut servir. Si on a besoin de refaii'e du

thé, on en ajoute de nouveau dans la théière, sans ôter l’autre,

et on procède comme la première fois. On met moins de thé la

seconde fois. Le thé devient âcre quand il infuse longtemps,

comme une demi-heure et plus.

Gomme pour le café, chaque personne prend du sucre avant

que le thé soit versé; puis la maîtresse de la maison offre du

lait froid et crémeux. Si on voulait qu’il fût chaud
,

il faudrait

prendre, pour le faire chauffer, les précautions que j’ai déjà indi-

quées pour faire chauffer le lait qui doit être ajouté au café.

Lorsqu’on veut prendre du thé uniquement au lait
,

c’est-à-

dire avec du lait bouillant, on peut jeter les feuilles de thé dans

le lait bouillant; nvais, dans ce cas, je crois préférable de le pré-
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parer à l’eau, fie le faire très-fort
,

et Je mêler au lait cette in-

fusion très-parfumée.

On sert ordinairement avec le thé de petites tartines de pain

très-minces et couvertes de beurre
,
on en place deux l’une sur

l’autre, le beurre au centre. On sert aussi de petits gâteaux secs,

de la brioche ou des sandwichs.

Thé de fleurs d'oranger.

Dans la saison où les orangers fleurissent, on en récolte les

fleurs
,
dont on détache les pétales qu’on hiit sécher à l’ombre

dans un lieu aéré. Une pincée de ces jiétales infusée dans de

l’eau ou du lait produit une boisson chaude qu’on prend comme

le thé. C’est fort bon, calmant et beaucoup plus délicat que

l’eau de Heurs d’oranger. Le parfum en est un peu différent.

.le recommande beaucoup l’usage du thé de fleurs d’oranger

mêlé au thé ordinaire
,

il produit le meilleur effet.

Chocolat.

L’usage du chocolat s’est aussi beaucoup répandu depuis quel-

ques années-. C’est une erreur de croire que l’on peut avoir

de bon chocolat à très-bas prix : le cacao
,
qui forme la base

du chocolat
,
est toujours d’un prix assez élevé quand il est de

bonne qualité, .le suis donc convaincue ([u’il est impossible

d’avoir du bon chocolat de santé à moins de 4 francs le kilo-

gramme; pour en avoir de très-bon, à la vanille, il faut y mettre

(1 et 8 francs le kilogramme. Les chocolats au-dessous de ces

prix sont faits avec des cacaos de médiocre qualité, ou dont on

a extrait la partie grasse ou beurre de cacao.

Le très-bon chocolat est peu sucré
;

le chocolat médiocre l’es

au contraire beaucoup
,
attendu ((ue le sucre étant d’un prix

très-inférieur à celui du cacao, il y a économie notable à en

faire entrer de grandes proportions dans la fabrication du cho-

colat
;

trop heureux quand on n’y trouve pas mêlées des subs-

tances étrangères, désagréables au goût, quoi([ue ordinairement

elles ne soient pas nuisibles.

11 est impossible de s’assurer de la qualité du chocolat autre-

ment que par le goût, et il faut une grande habitude pour s’y

connaître. La probité des fabricants est la meilleure garantie.

Pour faire du chocolat à l’eau
,
on le divise en morceaux avec

un couteau
;
on y ajoute un peu d’eau et on le met sur le feu. 11
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faut le remuer jusqu’à ce qu’il soit parfaitement fondu; alors on
ajoute une quantité d’eau proportionnée à la consistance qu’on
désire lui donner. Les gourmets le font battre dans une choco-

latière
,
ce qui le rend plus onctueux.

Pour le préparer au lait, on le fait fondre également dans de

l’eau, et ensuite on ajoute du lait au lieu d’eau.

Il faut souvent sucrer le bon chocolat.

Soupe au chocolat. — La soupe au chocolat est très-agréable

à prendre le matin, quand on déjeune trop tard pour rester

complètement à jeun jusque-là. On fait cuire une demi-tablette

de chocolat dans un peu d’eau. On y ajoute une quantité de lait

suffisante et un morceau de sucre
;
on taille un peu de pain dans

un vase de grandeur convenable et on verse le chocolat bouillant

dessus. On laisse tremper pendant environ un quart d’heure.

Cette soupe est saine, agréable, et n’est pas beaucoup plus dis-

pendieuse qu’une autre soupe
,

si on la fait avec du chocolat à

4 francs le kilogramme.

Écorce de cacao.

L’écorce de cacao a très-peu de valeur : elle ne coûte pas

plus de 80 à 90 centimes le kilogramme; cependant, bouil-

lie dans du lait
,
elle forme une bonne boisson chaude pour le

déjeuner : les enfants l’aiment généralement beaucoup. Toute-

fois elle contient des parties astringentes et ne convient pas à

tous les estomacs. Elle est fort en usage dans certains pays, en

Flandre par exemple; on l’y apporte d’Espagne, où la consom-

mation du chocolat est très-grande. Pour faire cuire cette écorce

très-légère, on en met, après l’avoir lavée, plein un verre dans

une petite casserole avec une égale quantité d’eau
;

cette pro-

portion suffit pour quatre personnes
;
on laisse bouillir pendant

vingt minutes; puis on passe cette liqueur, qui a la couleur du

chocolat, on la verse dans un litre de lait bouillant, et on su-

cre
;
on laisse continuer l’ébullition pendant quelques minutes, et

on sert. Le goût de cette préparation est assez agréable et se

rapproche de celui du chocolat.

Lait aux amandes.

Concassez cinq amandes douces avec leur coquille. Mettez-les

dans un demi-litre de lait. Faites bouillir; passez au tamis ou
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dans une passoire. Sucrez. C’est une excellente bavaroise à odeur

de vanille, et fort adoucissante.

On peut faire la décoction d’amandes dans un peu d’eau ,
la

passer, y ajouter du lait bouillant et sucrer.

Bavaroise à la liqueur.

Faites bouillir du lait; sucrez fortement; ajoutez une liqueur

quelconque, comme kirsch, rhum, eau-de-vie, anisette, crème

de fleurs d’oranger, etc. On met plus ou moins de liqueur, selon

le goût. Cette bavaroise est excellente
,
même lorsqu’on y trempe

du pain.

CHAPITRE XIX.

BONBONS DE MÉNAGE.

Un poêlette en forme de capsule, en cuivre non étamé, et

munie de deux anses
,

est à peu près indispensable pour faire

le moindre bonbon
;
d’une i)art, ce n’est i>as un ustensile bien

coûteux; de l’autre, il peut servir à différents usages. Une cas-

serole remplace mal une poêlette à cause de sa forme et de son

étamage.

Soufflé de fleure dloranger.

Faites cuire au cjrand boulé (voir Cuisson du sirop de sucre),

dans trois cuillerées d’eau, 125 grammes de beau sucre; jetez-y

31 grammes de pétales de fleurs d’oranger fraîches, laissez

cuire au ca.ssé; versez sur du j)apier blanc par petits tas de la

grandeur d’une pièce de 5 francs
;
décollez aussitôt que le bon-

bon est pris. Les doses que je viens d’indiquer ne suffisent pas

pour bien garnir une assiette, procédez de même pour une

autre quantité pareille. Si on mettait à la fois des proportions

plus considérables dans la poêlette, le sucre se solidifierait avant

qu’on eût le temps de verser la préparation sur le ])apier. On
|)eut employer un moindre poids de fleurs d’oranger.

Soufflé à la violette.

On le prépare exactement comme le soufflé à fleurs d’oran-
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ger; on peut n’y mettre que 15 grammes de pétales de violettes
fraîches. C’est excellent.

Ces deux bonbons, placés en lieu sec, dans des boîtes, peu-
vent être conservés pendant un an.

Macarons à la fleur d’oranger ou à la violette.

Faites cuire 500 grammes de sucre au grand boulé (voir

Cuisson du sirop de sucre). Pendant ce temps, hachez grossiè-

rement 125 grammes de pétales de fleurs d’oranger et battez

trois blancs d’œufs enneige très-ferme; jetez la fleur d’oranger
dans le sucre, mêlez bien; ajoutez les œufs, mêlez encore.
Retirez du feu; puis, avec une petite cuiller, versez vivement
la préparation sur le papier, par cuillerée, en espaçant suffi-

samment
;
mettez immédiatement au four. Il faut calculer l’o-

pération de telle sorte que l’enfournement puisse avoir lieu deux
heures après que le pain est retiré du four. Une heure après,

retirez les feuilles de papier; mouillez-les en dessous pour dé-

tacher les macarons
;
placez ceux-ci, à l’envers

,
sur des plats ou

du papier, dans le même four, pour qu’ils achèvent de se des-

sécher. Ces macarons
,

serrés dans des boîtes
,
en lieu sec

,
se

conservent pendant un an. On peut en faire une partie avec des

pétales de violette, ils sont aussi bons; et mêlés avec les

autres, ils forment un plat de dessert charmant et peu coû-

teux.

Fleur d'oranger pralinée et violette pralinée.

Épluchez avec soin 500 grammes de fleurs d’oranger, c’est-

à-dire ne conservez que des pétales. Mettez dans la poôlette

500 grammes de sucre concassé et un verre d’eau
;

faites cuire

au grand boulé (voir Cuisson du sirop de sucre), jetez la fleur

d’oranger dedans
;

elle forme un gros volume et se mélange

d’abord un peu difficilement au sucre. Lorsque la préparation

a bcuilli une minute, retirez-la du feu et versez-la dans un vase

de porcelaine
;
puis, laissez-la reposer

;
le lendemain, remettez-

la sur le feu dans la poêlette; faites encore faire un bouillon et

opérez comme la veille. Le lendemain, remettez sur le feu et

faites cuire au cassé; versez dans un plat creux et pralinez,

c’est-à-dire remuez avec une spatule de bois jusqu’à ce que le

sucre soit bien adhèrent aux pétales de fleurs d’oranger; dé-

tachez avec les doigts ceux qui s’agglomèrent. Disposez ensuite
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cette préparation sur des feuilles de papier, et mettez-la au four

au moins trois heures après que le pain en est retiré; laissez-la

pendant quatre ou cinq heures au four; retirez et laissez re-

froidir. Serrez dans des flacons de verre parfaitement bouchés

et en lieu sec.

On prépare de môme lu fleur de violette pralinée.

Pralines.

Mettez 500 grammes de sucre en morceaux dans la poôletke

avec un verre d’eau
;

laissez fondre
;

ajoutez 500 grammes

d’amandes sans coquilles. Faites cuii'e au cjrand boulé (voir

Cuisson du sirop de sucre), presque au cassé, en remuant sou-

vent avec une spatule; retirez du feu et remuez avec la spatule,

ni trop vite ni trop doucement, jusqu’à ce que le sucre prenne

l’aspect de la cassonade. Remettez alors sur un feu assez vif
;

remuez bien en tous sens et sans cesse jusqu’à ce que le sucre

adhère solidement aux amandes, retirez; versez soit sur tamis

de fil de fer, soit dans un plat, et détachez les amandes ([ui

pourraient être collées ensemble.

On peut colorer le sucre avec un peu de carmin et le parfumer

avec l’eau de rose, au moment où l’on met la préparation au feu.

On peut aussi glacer les pralines lorsqu’elles sont faites
;
pour

cela on y ajoute quelque peu d’eau et on les saute vivement

dans la poêlette sur le feu
;
puis on les verse sur un tamis et on

les fait sécher au four, dans lequel on les met ‘trois heures après

en avoir retiré le. pain.

Bonbons du marécbal Macdonald, au café au lait.

Mettez sur le feu un demi-litre de lait et faites-le réduire lente-

ment des trois ({uarts en le remuant souvent, pour qu’il ne se

forme pas de peau à la surface. Faites aussi fort (|ue possible

un quart de tasse de café. Cassez en moi'ceaux .500 grammes
de sucre; mettez-le dans le lait réduit; laissez, cuire à ])etit feu

jusi[u’à ce que la préparation monte beaucoup; ajoutez le café

peu à peu en remuant. Laissez cuire jusqu’au cassé en lemuant
souvent poui' que la préparation ne passe pas par-dessus les

bords de la capsule. Lorsque vous aurez lieu de croire que

l’opération avance, jetez quelques gouttes du li([uide sur une
assiette; si elles se raffermissent bien, sans devenir précisé-

ment duri's, le bonbon est cuit. Retirez du feu et l•emuez vive-
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ment avec la spatule de bois; puis versez bien chaud, dans une
ou plusieurs caisses de papier, la préparation, qui doit avoir un
demi-centimètre d’épaisseur. Avant que le bouton soit tout à fait

froid, tracez dessus, avec le dos d’un couteau, de petits carreaux
en losanges. Lorsqu’il est presque froid, décollez le papier, en
le mouillant en dessous

;
on peut verser la préparation sur du

marbre légèrement et bien exactement huilé, sans quoi le

bonbon s’attacherait aux parties du marbre qui ne seraient pas

enduites d’huile; laissez refroidir tout à fait et cassez-le en lo-

sanges le long des raies
;
cela est très-facile. Ce bonbon, qui

peut coûter 1 franc le demi-kilogramme, vaut celui que les con-

fiseurs vendent fort cher.

Bonbons au café au lait, ou au chocolat.

Mettez dans une poêlette, sur un feu vif, 250 grammes de

cassonade ou du sucre concassé avec 100 grammes de beurre

frais; laissez bouillir dix minutes en remuant ce mélange.

Ajoutez un verre de café noir très-fort, et un verre de crème

très-fraîche
;

laissez bouillir encore dix minutes en remuant

toujours; lorsque la préparation mousse beaucoup, elle est à

peu près cuite. Il ne faut pas cesser de remuer. Pour juger si

la cuisson est complète, on en jette dans un verre d’eau froide

quelques gouttes; si elle durcit immédiatement, elle est assez

cuite. On verse le contenu de la poêlette sur un marbre légère-

ment et bien également huilé
;
on raie le bonbon avec un cou-

teau pointu pour le séparer en tablettes quand il est complè-

tement refroidi.

Pour faire le bonbon au chocolat, on râpe deux tablettes do

bon chocolat, et au lieu de mettre de la crème, on met un demi-

verre d’eau en ajoutant le chocolat à la préparation. On termine

ce bonbon comme le précédent.

Cheveux d'ange.

Il faut couper en lanières d’un demi-centimètre des cœurs

de carottes, y joindre un poids égal de sucre et mettre le tout

dans une casserole avec une quantité d’eau suffisante pour que

les carottes et le sucre y baignent
;
pour 500 grammes de sucre,

on ajoute le jus de deux oranges ou de deux citrons, plus la

proportion du zeste nécessaire pour parfumer le 'tout. On peut

casser le sucre en morceaux et en frotter fortement l’orange
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ou le citron entiers
;

le zeste s’y attache en ([iiantité suffisante.

On laisse cuire jusqu’à ce (jue le sirop puisse se glacer facile-

ment; mais il faut prendre garde d’arriver jusqu’au caramel.

On verse dans un plat et on remue avec précaution à l’aide

d’une fourchette, pour accélérer le refroidissement, et en s’y

prenant de telle sorte que les lanières de carottes restent sou-

levées. C’est un excellent bonbon, ayant beaucoup de ressem-

blance avec les fruits confits, et très-peu coûteux. On peut le

conserver quelque temps en le plaçant dans un local sec.

CHAPITRE XX.

LISTE GÉNÉRALE DES METS CLASSÉS

PAR CATÉGORIES.

Avant de donner à mes lectrices les menus de douze déjeuners

et de ([uarante-neuf dîners pour les douze mois de l’année, je

crois utile de rapporter d’une manière générale la liste de tous

les mets classés par catégories
,
et d’indiquer en même temps la

page où s’en trouve la description. Cette table sera une sorte

de répertoire général pouvant servir de base à la composition

d’un menu quelconque. C’est ainsi que je passerai en revue tous

les potages, gras ou maigres, les sauces, les hors-d’œuvre froids

ou chauds, les relevés, les entrées grasses ou maigres, les rôts,

les salades, les légumes, les entremets, les entremets sucrés
;

enfin j’arriverai aux fromages, au dessert et aux vins. J’indi-

querai en regard de chaque fromage la saison pendant laquelle il

doit être, servi de préférence, et quant aux vins (je ne parle pas

des vins ordinaires), je les diviserai tout naturellement en Bor-

deaux rouges et hlancs
,
Bourgognes rouges et blancs

,
Beaujo-

lais rouges, Côtes-du-Rhône rouges, vms mousseux, vins blancs

secs type madère, et vins de liqueurs. C’est en me basant sur

cette classification que j’ai indiqué au chapitre ordonnance d’nn

diner [service de vins) l’ordre dans lequel on les sert le plus or-

dinairement.

S'-,1 -
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POTAGES.

Pages. PAgeS.
Gras. Soupe à la juliehhe au pain ou

Consommé au riz 367
— de voyage . . . 359 — au lait au naturel . . 363

Croûte au pot 359 — aux navets 372

Soupe aux choux .... 364 — â l’oignon ..... 362
— au petit salé . . . 365 — — au lait. . . 363

Autre soupe aux choux . . 365 — — au riz . , 363

Soupe à la fécule de pommes — à l’oseille et aux petits

de terre 361 pois 369

— au gluten granulé . 361 — à l’oseiUe blanchie . . 372

— à la julienne . , . 368 — aux poireaux. , , , 367

— au macaroni , , . , 361 — au potiron 373

— aux pâtes d’Italie . . 361 — — et à l’oignon. 373

— à la purée Crécy grasse. 366 — à la purée Crécy maigre. 367

— à la semoule .... 361 — — de lentUles ou

— au riz au jus » • • 370 de pois . . 365

— au tapioca , . . . 361 — .— de divers légu-

Riz . • • 360 mes . , • 366

Vermicelle , 355 — — aux croûtons. 367

Riz de pommes de terre. . . 361 — à la reine 363
— au riz à Teau et à la pu-

Maigres. rée de légumes . . 361

Panade 372 — au riz de pommes de

Soupe au bouUlon maigre. . 369 terre 361
— aux choux au fromage. 365 — au riz à l’eau et à la to-

— aux choux au naturel. 364 mate 362
— aux herbes 371 — mousseline 368

SAUCES.
-

Grasses. Sauce au beurre noir . . . 379

Roux 375 — blanche 378

Espagnole ou sauce brune. . 378 — — aux câpres . . 379

Sauce blonde 379 — — mayonnaise. . 381

— de matelote .... 382 — — d’oignons. . . 381

— piquante 379 — blonde 379

— à la provençale . . . 382 — froide pour les légumes. 379

— Robert 381 — — pour le poisson ou

— de salmis 383 ravigote . . 380

— tomate 382 — à la maître d’hôtel . . 379

— aux anchois .... 380 — de matelote .... 382

à la rémoulade . . . 380

Maigres. Robert 381

Roux 375 — à la tartare. .... 380

Sauce â la la béchamel. . . 378 — tomate 382
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Bœuf

HORS-D’ŒU

Pages.

Gras.

— Langue fumée . . , 413
— Bouilli. Vinaigrette . . 407

Porc. Cervelas de Strasboiug. »

— Mortadelle de Bologne. >4

— Rillettes de Tours . . 249— Saucisson )>— — de Lyon. , »

— — d’Arles . . . w

Sandwichs au foie au gras ou
au jambon 610

Volaille. Galantine . , . . 461— Rémoulade , , , 457

Maigres.

Beurre ,

Fruits. Figues
— Melon
— Olives

Légumes. Artichauts à la poi-

vrade

HORS-D’tEU'

Gras.

Bœuf. Filet en bifteck. . , , 409

— CerveUe au gratin . . 414

— Queue panée . , . , 415

Gibier. Alouettes et grives. . 473

Champignons en ragoût , , 396
— sur le plat , , 396

Oignons au jus 518

Mouton. Côtelettes naturel. . 436
— — panées . . 437
— — sautées. . 437
— Pieds frits . . . . 439

— Pieds frits h la sauce

tomate 439
— Rognons h la bro-

chette 438
— — à la poêle . 438

NouiUes . 542

RE FROIDS.

Prtgce.

Légumes. Aschards . ' . . . 267

— Céleri cru . . . . 518

— Concombres crus eu

salade 522

— Cornichons .... 269

— Fèves (
Petites

)
de

marais crues. . . »

— Radis »

— Raifort «

— Rave blanche ... •>

Poisson. Anchois 398

— Caviar . , . , . «

— Crevettes .... »

— Esturgeon en salade. 476

— Harengs saurs. , . 482
— Homard 485
— Huîtres 397

— Sardines à l’huile. . 398
— Saumon en salade , 494
— Thon mariné . . . 476

Sandwichs au saumon . . . 610

RE CHAUDS.

Œufs. Omelette au fromage

d’Italie 394— — au jambon . 394— — aux rognons. 394

Petits pâtés 58J

Petits pâtés frits 582
Porc. AndouUlettes .... 238
— Boudins blancs . . . 446— — noirs. . . . 446— Jambon 444— — à la iioële . . 445
— Pieds f.arcis . . . . 242
— Rognons 444— Saucisses 446— — aux choux. . 447— — aux pommes . 447

Veau. Cervelles 426
— Foie en bifteck . . . 4.sj
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Fages. Pages.

Veau. Foie à la poêle . . . 431 Truffes au vin 535— Fraise 424 Nouilles 542— — frite 424 Œufs à la coque 389
— Oreilles frites. , . . 429 Omelette aux fînes herbes . . 394
— Pieds 430 — aux anchois . . . 394
— Rognons en omelette . 424 — aux champignons . 395— — à la poêle . . 424 — aux harengs saurs . 394
— Tête frite 429 — au naturel. . . . 393

YolaUle. Cuisses d’oie confîtes. 465 — aux oignons . , , 394
— Pigeons frits . . . 451 — aux truffes , . . 395
— — en papillote . 450 Petits pâtés 581

— Poulet sauté . • . 454 — — frits 582
— — en papillote . 455 Poisson. Anchois salés . . . 398

— Coquilles d’huîtres . 397

Maigres. — Homards, langoustes

et crabes 485

Escargots 400 — Harengs frais . . . 482

Escargots farcis . . . , , 400 — — à la moutarde. 482

Fondu de Brülat-Savarin , . 396 — — pecs , , . 482

Champignons sur le plat , . 396 — — saurs . . , 482

— en ragoût . . 396 — Huîtres grillées . , 397

Légumes. Concombres cuits . 521 — Moules au gratin. . 484

— Oignons glacés . , 385 — Sardines 398

RELEVÉS.

Bœuf. Bouilli 404
Maigres.

— Côte braisée .... 410 Œufs. Omelette du curé, de

— ’ Filet à l’étouffée. . . 409 Bi-illat-Savarin 395
— — à la paysanne. . 412 Poisson. Alose au court-

— — à la mode. . . 411 bouillon. . . . 494

Gibier. Lièvre en daube. , . 467 — Bar. V oir Mulet. . 483

— Perdrix en daube . . 471 — Barbeau .... 491

Mouton. Gigot en daube . . 434 — Barbue entière . . 476

— — dans son jus . 434 — CabUlaud. . . . 479

Veau. Tête au naturel . . . 426 — Carpe â l’étuvée . 489

Volaüle. Canard en daube. . 465 — Carrelet 477

— Chapon au gros sel . 455 — Esturgeon . . . 476

— Coq au pot. . . . 456 — Grondins. . . . 483

— Dinde en daube . . 460 — Meuil 483

— — au pot . , . 461 — Mulet 483

— Dinde truffée . . . 458 — Perche au court-

— Poularde au gros sel. 455 bouillon. . . , 490

— Poide en daube . . 456 — Raie 481

— — au pot . . . 456 Saumon au court-

— — à l’estragon . 454 bouillon. . . . 494



LISTE GÉNÉRALE DES METS CLASSÉS PAR CATEGORIES. 625

Pages.

Poisson. Sole à, la sauce blan-

che 479

ENTRÉES

Rousses.

Agneau. Carré à la Péri-

gord 441

—

.

aux oignons . . . 441

Bœuf. BouiUi en boidettes . . 407
— — au gratin . . . 405
— — en haricot . . 406
— — en miroton. . . 406
— — aux oignons . , 406
— — frit 407
— — en papillote . . 407
— met à la p.aysanne. . 412
— à la sauce piquante . . 407
— à la mode 411
— Cervelle à la sauce. . 414
— Entre-côte braisée. . . 410
— — à la flamande. 410
— Filet en bifteck . . , 409
— — à Tétouffé . . . 409— Fricandeau à, la chico-

rée et à l’oseüle . . 411
— Langue en daube . , 412— — à la paysanne . 413— — en pot-au-feu . 413— — fumée. . . , 413— Palais à la ménagère . 414
— Rognon au vin . , . 415

Boulettes de viandes cuites .

Gibier. Bécasses et bécas-

403

sines en salmis . , 473
— Cailles en papillote. . 473
— Civet de chevreuil . .

Filet de côtelettes de

467

chevreuil 467
— Civet de lièvre. . . . 467
— Faisan .au.x choux . . 470
— Gibelotte de lapin . . 468

Lapereau en papillote . 468
— Levraut sauté. . . , 468
— Lièvre en daube . . 467

. Perdrix aux choux. , 471
— — en daube . . 471

Fages.

Poisson. Truite 490

— Turbot 476

GRASSES.

Gibier. Ramiers et tourterel-

les en salmis. . . 472
— Salmis de perdreaux. 470

— Sanglier 466

— Vanneaux et gelinot-

tes en salmis. . . 472

Godiveaux , 386

Hachis ........ 403

Légumes. Aubergines farcies . 522

— Carottes au jam-

bon 526

— Choucroute au cer-

velas 510
— Choux farcis . . . 505— — à la Rémy. , 607— — rouges piqués. 508
— — aux saucis-

ses. . . . 508
— Concombres farcis . 522
— Laitues farcies . . 516
— Lentilles au salé. . 537
— Navets au jambon . 525
— Pois au lard ou au

jambon .... 502
— Pommes de terre

farcies .... 533— Tomates farcies . . 523
Mouton. Cervelles .... 439
— Côtelettes au jus. . 437
— Épaiüe farcie. . , 438
— rUet aux choux . . 435
— — aux haricots

verts .... 436
— Gigot en daube . . 434— — dans son jus. 434
— Gigot

,
aux haricots

verts 434
—

• Haricot 438
— Langue 439
— Pieds é la sauce to-

mate 440
— — au fromage. . 440
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Bagres. Pages.

Mouton. Queues en daube , , 439 Veau..Quasi à la pèlerine . . 423
CEiifs en cliemise sur coulis . 390 — Ris glacé 425— farcis 392 — — au gratin , , 425
Poisson, li'ilets de soles au — — en papillote. , 425

]US 479 — Rouelle à la bourgeoise. 421— Matelote 487 — — en carbonade , 422
Saumon au jus

, 495 — — aux fines herbes. 421
Porc. Côtelettes à la poêle. . 442 — — dans son Jus . . 421— — à la sauce. . 443 — Tête en tortue. . , , 427— Oreilles 443 Vol-au-vent 580— Saucisses aux pommes. 447 Volaille. Abatis de dindon en
Quenelles de vol-au-vent , . 387 haricot . , , , 461
Veau. Carré de veau à la — Canard en daube , i 465

bourgeoise .... 416 — — air céleri . , 463— Blanquette 416 — — aux choux . , 463— Cervelle 426 — — en fricandeau. 463— Côtelettes en papillote. 418 — — aux navets. . 464— — farcies , , , 419 — — aux oignons • 464— — aux fines ber- — — aux olives. , 464

bes . . , 418 — — aux petits pois. 464
— — à la poêle . . 419 — — aux pommes , 463
— — à la sauce pi- — — én salmis . . 464

quante , , 419 — Chapon, poularde et

— Épaule aux choux , , 447 poule au riz. . , 465
— Escalopes à l’huUe. , , 422 — Chapon et poule au
— — au beurre , , 422 céleri 456
— — au vin, , , , 422 — Chapon et poule en
— Foie en daube . , , 431 daube 466
— — aux scorsonères . 431 — Pigeons en compote. 451
— — à la paysanne. , 431 — — frits .... 461
— — au vin , 431 — — à la crapaudine. 451
— Fraise sauce tomate. . 424 — — à l’étuvée . . 451
— Fricandeau glacé. . , 419 — — aux petits pois. 450
— — à la chicorée. 420 — — sur lé plat . . 450
— — à l’oseille. . 420 ,

Poulet en gibelote . 455
— — aux pruneaux — — sauté . . 454

et au raisin — — au jus , , • 454

de Malaga. 420— Langue grUlée. . , , 429
Blanches.

— — en daube. , . 430 Agneau. Pieds 441
— Mou en matelote. . . 426 Boeuf. Palais é la ménagère . 414
— Oreilles 429 Gibier Perdreaux mayon-
— Pieds 430 naise . . • . • 471
— Poitrine et épaule far- Légurues, Choucroute , . . 510

, cies . , , . 416 Mouton Cervelles 439
— — aux petits pois. 417 — Pieds au fromage . 440
— Quasi aux oignons . , 423 Pieds à la poulette. . 439
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Pnges. Pages,

Porc. Saucisses aux choux , , 447 Veau. Tête au naturel . . . 426

Veau. Blanquette 416 — — en blanquette. . 429
— CerveUes 426 — — en tortue au blanc. 428
— Côtelettes en papillote. 418 Vol-au-vent 580
— Fraise 424 Volaille. Abatis de dindon
— — en blanquette , 424 en fricassée de poulet. 461
— Fricandeau h la chico- — D^hde en daube. . 460

rée 420 — Fricassée de poulet. 452
— Mou à la poulette . . 425 — '/— au vin blanc. 454
— Poitrine à la poulette , 417 — — eu mayonnaise.

^ Poulet à Vestra gon.

457
— Ris au gratin. . , , 425 — 454

— en papillote . , ,

— à la poulette. . .

425

425
.'.'T'' papillote.

• Éigeons en papiUote.

455

450
— Tendrons fi la poulette. 418

ENTRÉES MAIGRES.

Rousses. Poisson. Lamproie. .... 493

Légumes. Aubergines farcies , 522 — Limande au gratin , 478
— Laitue 515 — Maquereau au heure

— Pommes de terre h noir, t • • • • 481

l’étuvée , 631 — Matelote. .... 487

'L
— au roux , 531 —

-

Morue au gratin . . 486

Tomates farcies. , 523 — — en matelote . 486
— Topinambours dans — Moules au naturel . 483

la poêle .... 536 — Raie au beurre noir. 481

Œufs. Brouillés aux asperges . 390 — Saumon en matelote. 495
— — au natm-el à la — .Soles au gratin , . 478

sauce tomate . . . 390 — — aux huîtres. , 479
— en chemise à la sauce — — en matelote. . 479

tomate 390 — Tanches frites. . . 490
— frits 391 — — en matelote. . 491
— au jus maigre . . , , 392 — Tiurbot à hv sauce to-

— Omelette aux truffes . 395 mate ..... 477
— à la sauce tomate. 393

Poisson. Alose sur le gril. 494
Blanches.

— — en matelote. 494 Fondu de Brillat-Savarin. , 396
— Barbeau en matelote. 491 Œufs brouillés 390
— Barbue à la sauce to- — en chemise ..... 390

mate 477 — farcis 392— Cabillaud au gratin . 480 — sur le plat ..... 390— — en matelote. 491 — à la poulette .... 391— Carpe à l’étuvée , , 489 — en tripes 391— — au gratin . , 490 — Omelette du cui'é, de
Carrelets au gratin , 478 Brillat-Savarin . 395
Esturgeon .... 476 — — auj écrevisses. .394
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P«gcs.

Œufs. Omelette aux champi- Poisson. Merlan sur le plat . 483
gnons 395 — Meuil et mulet. . 483

Poisson. Anguille sur le gril. 493 — Morue à la béchamel. 486— — à la poulette. 492 — — à la bénédictine. 479— — à la tartare . 492 — — à la maître d’hô-
Poisson. Barbeau sur le gril . 491 tel ... . 486— Barbue à la béchamel. 477 — — aux pommes de— Brochet à la maître terre. . . . 486

d’hôtel 491 — Moules à la poulette. 484
— Cabillaud à la bêcha- — Perche sur le plat. . 490

mel 480 — Raie au beurre blanc. 481
— Esturgeon 476 — Rouget 483
— Grenouilles à la pou- — Saumon sur le grU . 494

lette 400 — Truite au court-bouil-

—
. Grondins 483 Ion 490
— Harengs frais . . . 482 — Sole à la sauce blanche. 478
— Lamproie .... 493 — — sur le gril . . . 478

— Limande 477 — — siur le plat . . 479
— Maquereau à la mai- — Turbot et barbue à

tre d'hôtel . . . 480 la béchamel . . . 477

— Matelote blanche. . 488

ROTS .

Gras. Gibier. Sanglier . . . . 466

Agneau. Quartier 440 — Sarcelles. . . . ; 472

Bœuf. Aloyau 408 — Vanneaux . . . . . 472

Filet 409 Mouton. Filet 435

Cochon de lait 443 — Gigot 432

Gibier. Alouettes et grives. . 473 — — rôti mariné. • 433
— Bécasses et bécassines. 472 Pâté 571

— Cailles 473 — de foie de veau en ter-

— Canard sauvage. . . 472 rînes 577

— Faisan 469 — de gibier.

— Gelinottes 472 Terrines de foies gras de

— Füet et côtelettes de Nérac
,

de Strasbourg et

— chevreuil 467 de Toulouse.

— Gigot de chevreuil. . 467 Porc. Jambon • 444

— Lièvre 467 — Rôti 442

— Mauviettes. Voir Veau. Foie à la broche. . , 430

— Alouettes. .... 473 — Quasi â la broche. . . 423

— Ortolans. Voir Alouettes. 473 — Rôti 415

— Pâté de lièvre. . . . 571 Volaille. Canard 463

— Perdreaux 470 — Chapon 455

— Pluviers 472 — Dinde farcie aux mar-

— Poule d’eau 472 roû3 . 458

— Ramiers et tourterelles. 472 — Dinde â la broche . . 457
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Pag06.

Volaille. Dinde farcie aux pom-
mes de terre. . 458

— — farcie aux cham-

pignons. , , 460
— — truffée. . . , 458
— — (Galantine de) . 461

— Oie 465
—

• Pigeons 450

— Poularde. . .
• . 455

— — farcie aux mar-

rons. . , , 455
— — truffée. . , 455
— Poulet 452

Maigres.

Poisson. Alose au court-bouil-

Ion 494

SALA

Salades vertes.

Barbe-de-capucin.

Chicorée 515

Cresson.

Escarole 515

Laitue 515

Mâches.

Pissenlit.

Raiponce.

Romaine 516

LÉ6U

Gras.

Artichauts â la barigoule. 514

— â la lyonnaise. 513

— farcis. . . . 514

Asperges au gra.s. . . . 520

Aubergines frites. . . . 523

Cardes-poirées '518

Cardons au jus 517

Poisson. Alose sur le gril . ,

Pa^oa.

494
— Barbeau. • • 491
— Brochet au court-

bouillon. , 491
— Cabillaud. . . • 480
— Carpes. .

.* 488
— Carrelets. . . . 477
— Écrevisses. . . • • 399
— Esturgeon. . . . 476
— Homard. • « 485
— Perches au court-

bouillon. . • • • 490
— Saumon au com-t-

bouillon. . • • 494
— Soles. . . 477

Truites. . . 490
— Turbot. . .

•
, 476

ES

Salades de légumes.

Betteraves . 527

Céleri 518

Choux-fleurs 511

Choux rouges ou blancs. . . 509

Haricots secs 536

— verts. • 504

LentiUes 538

Pommes de ten'e 533

Salade vénitienne ( macédoine

de légumes ).

MES.

Céleri au jus_. 518
— rave au jus 518

Chicorée au gras 515

Choux-asperges 509
— de Bruxelles. . . . 509
— hachés en chicorée. . 508
— marins 509

Choux-fleurs au jus. . . . 511

1 On peut ajouter à lu plupart des salades des anchois
,
des sardines

,
des harengs

saurs ,
des œufs

,
des truffes

, etc.
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Concombres au jus. . . .

Pages.

522

Épinards au jus 519

Farce d’oseiUe 519

Houblon 521

Haricots verts au gras. . . 504

Laitue au jus. . . . . . 516
— à la sauce blonde. . . 516

Navets au jus. ...... 524

Oignons glacés au jus. . . . 518

Pommes de terre à l’eau. . . 532
— à l’étuvée 531

Romaine au jus 516

Salsifis au jus 528

Maigres.

Artichauts au naturel. . . . 513
— frits 513

— à la barigoule. . . 514

Asperges à l’huile 520

à la sauce blanche. 520

— an fromage . . . 520

— airx petits pois. . 520

Aubergines frites 523

Betteraves au lait 527

— en salade. . . . 527

— au vin. «... 527

Cardes-poirées. ..... 518

Cardons à la saucé blanche. . 517

— au beurre 517

— au fromage. . . . 517

— en salade 517

Carottes au lait 525

— à la maître d’hôtel. 526

— dans la poêle. , . , 526
— à la poulette. . . . 526

— en salade. .... 526

Céleri au blanc. . • . . . , 518

— rave. , . .... 518

Chicorée au lait 515

Choux-asperges 509

— de Bruxelles. . . . 509

— hachés en chicorée. . 508

— marins. . , . • i . 508
— en salade *. 508
— à la sauce blanche. . 507

Choux-fleurs au beiure. . . 512
— — il la sauce blanche. 511

Choux fleurs au fromage . .

Fages.

512
Concombres à la maître d’hô-

tel 521
— • à la sauce blanche. 521
— à la poulette. . . 521

Épinards 519
Fèves (Grosses) 502

— (Petites) à la maître

d’hôtel 502
— sautées 502

Haricots écossés à la maître

d’hôtel 504
— en salade 505
— frits 504
— au lait 504
— à la poitevine. . . 536

Haricots -rouges à l’étuvée. . 537

— secs 536

— verts au beurre noir. 503
— — au naturel. . . 503

’— — à la poulette. . 503
— — rissolé.*. . . . 503
— — en salade. . . 504

Houblon 521

Laitue au maigre 516

Lentilles au naturel. . . . 537

— à la poitevine. . . . 538
—

• en salade 538

MoeUe végétale 524

Navets à la poulette. . . . 524
— à la sauce blanche. . 525
— au sucre*. . . , , . 525
— blancs au sucre. . . 525

Oignons glacés 385

Oseille (Farce d’) 519

Pois (Gros) à l’anglaise. . . 501
— — en salade. . . . 502

— (Petits) au natiuel. , 501

— — à l’anglaise. . . 501
— — gratinés 501
— — à la laitue. . . . 501
— — au roux 501

— — en purée. . . . 502

Pommes de terre îi l’anglaise 531

— au beurre 532

— à l’eau 532

— en boulettes. , . . 534
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Pommes de terre frites . . .

rages.

533
— û l’huile 533
— au lait. , . . . 532
— à la maître d’hôtel. 530
— û la poulette. , . . 531

— en salade 533
— à la sauce blanche. . 531

Potiron frit 523

Puré-e de cai’Ottes. . . . . 539
— de fèves de marais. . 539
— de gros pois frais. . . 539

ENTRE

Gras.

Bœuf. Cervelles frites. . . , 414

Légumes. Aubergines frites. 523
— — farcies. 522
— Croûte aux champi-

gnons 534
— Pommes de terre

farcies. . . , 533
— Potiron frit. . , 523
— Tomates farcies. . 523

— Truffes en ragoût. 535
— au vin. . 535

Macaroni. 543
— au gi-atin 544

Glouton. Cervelle 439
Yeau. Cervelle. ...... 42G
Yolaille. Ma3‘ounaise. . , . 457
— Rémoulade. . . . 457
— Marinade ou friture. 457

Maigres.

Légumes. Artichauts frits. . , 513
— Aubergines farcies. 522
— — frites. 523
— Choux-fleurs frits. , 512— — au fro-

mage 512
— Croûte aux champi-

gnons 534
— Ignames de la Chine

frits 53-1

— Pommes de terre fri-

tes 533

Puréé de haricots. . . .

Pages.

. 539

— de lentilles. . . . . 539

— d’oignons

— de pois secs jaunes. . 539
— '— verts cassés. . 538

— de pommes de terre. . 539

— de potiron. . . , , 539

Salsifis à la poulette. . , . 528

Salsifis à la sauce. . . . . 528

Topinambours frits. . , . . 535

METS.

Légumes. Pommes, de teiare

frites en boulettes. 534
— Salsifis frits. . . . 528
— Tomates farcies. , . 523
— Topinambours au

gratin. , . , , 535
— Truffes au vin . , . 535

Macaroni au maigre 544
— en timbale 344

Nouilles en macaroni. . . . 543

Œufs. Durs en salade. . . . 391
— Pochés 390
— Frits 391

— Fondu de BrUlat-Sava-

riu 396
— Omelette aux champi-

gnons. . , 395
— — aux écrevisses. 394— — au fromage. , 394— — aux truffes. . 395
— — du curé. . . . 395

Pain frit

Poires au roux 569
Poisson. Anguilles frites. . . 493
— Brochets (Petits) frits -191

— à la sauce mayonnai.se 491
— Carpes frites. , , , 489
— Carrelets frits. . . 478
— Écrevisses 399
— Éperlans 487
— Goujons frits. , , -192

— Grenouilles frites. , 399
— Huîtres frites. , . 398
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Pages.

Poisson. Lamproie 493
— Limandes frites. , , 478
— Merlans frits . . . 483
— Morue au fromage. . 486
— Perches frites. . , 490

Posas.

Poisson. Raies frites. . . . 482
— Soles frites. . , . 478
— Truites frites. . . . 490
— Turbot et barbue à la

sauce mayonnaise. 477

ENTREMETS SUCRÉS.

Gras. Fromage â la crème fouettée. 589

Gâteau de rognon 582 Galette aux amandes. . , , 588

Galette de sarrasin . . 546
Maigres. Gâteau d’amande. . . 600

Baba 593 — d’anis .... 587
Beignets en bouillie 549 — de cerises. , , 552— de fleurs d’acacia. . . 550 — de lait cuit â la Marie
— d’oseüle!* 550 Aubnin . . . 557
— de pêches 550 — de maïs. . . . , , 551
— de pommes 549 — de mie de pain. . , . 552
— de semoule 550 — de mille ans. . . 586
— soufflés • 550 — de mousseline. . 588

Biscuits de Savoie 598 — à la neige. , , , 558

Blanc-manger 567 — de Pithiviers. . . • . 592

BouUlie 548 — de pommes de terre. . 560

— de farine de maïs. . . 544 — à la crème. . . . • 561

Brioches ...... . . 593 — de primeaux. . . 569

Cerises au beurre 553 — de riz 566

Casse-museau (gâteau poitevin) 604 Gaufres 604

Charlotte de pommes. . . . 558 Lait cuit d’Emée. . . 569

Chausson aux pommes. . . . 591 Mai-melade de pommes au riz. 559

Cheveux d’ange 620 Meringues 588

Choux (Petits) 593 Nougats 601

Clafouty 568 Œufs au lait 556

Colinette 587 — — en forme. 556

Crème à la bavaroise. . . . 567 — à la neige. . . . 557

— au café cni 555 Omelette aux confitures. 395

— — noir 555 — aux pommes. . • • 396

— au caramel 555 — au rhum. . . 555

— au chocolat. 554 — soufflée. . . . 556

— fouettée 590 — au sucre. . . . 396

— au laurier amandier. . 555 Pain perdu 552

— au thé 555 — à la citrouille. . . . . 595

— .â la vanille 555 — d’épice 596

Crêpes 541 — au lait 597

— anx pommes. . 542 Pâte frite 548

— sèches 542 Poires au roux. . . . 569

Croquettes de pommes de terre. 561 — au beurre. • • 560

Flan de crème. . . . . . Pommes au beuire. . • 559
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Pages.

Pommes cuites au four. , , 558

— meringuées 559

— de ten'e au lait soufflées. 561

Pouding au pain 561

— à la crème. .... 562
— au riz. ..... 563
— au rhum 562

— anglais 563

Purée de châtaignes. . . . 564
— — vermiceUées. 564

Purée de potiron 565

Riz au lait 565
— au café et au chocolat. . 566

Soles de guérets 547

Soufflé de mais 551

Pages.

Soufflé dû potiron 565

— de riz 566

— de rhubarbe. . . . 584

Soupe aux cerises 553

Surprise de marrons. . . . 565

Tarte aux fruits 583
— au potiron 585

— de rhubarbe 584

— à la crème 584

— au riz 585

— aux amandes. . . . 585

à la crème d’Ernée. . 585
— à la fi'angipane. . . 585

Tartelettes aux pommes. . . 592

FROMAGES.

Fromages à pâte molle.

Brie (d'octobre à avril).

Coulommiers. id.

Camembert (d’octobre à mai),

ilimster (d'octobre â mars).

Bondon (toute l’année, en servant le

bondon frais l’été).

Goumay (toute l’année, en le ser-

. vant frais l’été).

Xeufchâtel. id.

!Mont-Dore. id.

Fromage à la pie (de mai à septem-

bre).

— à la crème. id.

DES:

Fruits.

Abricots. Noisettes.

Amandes. Noix.

Ananas. Oranges.

Cerises. Pêches.

Cerneaux. Pistaches.

Figues. Poires.

Fraises. Pommes.
Framboises. Pruneaux.

Groseilles. Prunes.

Marrons. Raisins.

Mendiants. •

Fromage double crème, suisses (toute

l’année).

Fromages à pâte ferme.

Gruyère (toute l’année),

Hollande. id.

Parmesan. kl.

Roquefort (toute l'année, en servant

le Roquefort nouveau à partir d’a-

vril).

Chester (de février à octobre).

Stilton (de novembre à juin).

Septmoncel (de janvier à avril).

Port-du-Salut (de mai à septembre).

ERT.

Pâtisserie.

Baguettes do tambours.
. . 603

Biscuits.

Croquets. . . . 601
Croquignolee 602
Gâteaux.
— russes 597
— (Petits) pour le thé

â la Florestinc. 605
Gâteau bourguignon. 605
Petits-fours

Macarons. . . . 590
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pAgC8«

Meringues 588

Nonnettes de Éeims.

Nougats • 501

Compotes.

' Abricots 295, 608

Ananas.

Cerises 295, 608

perlées 609

Coings 608

Eraises et framboises. . . . 296

Groseüles à maquereau. . • 609

— perlées ..... 609

Marrons 608

Oranges . 609

Pêches. .
608

Poires 607

Pommes - 607

Pnmeaux 607

Prunes ,
608

Verjus 608

Confitures.

Abricots

Angélique

Cerises

Coings

Courges

Framboises ....
Eraises

Groseilles ....
Mirabelles ....

Pftsros.

Oranges 291

Poires'. 285

Pommes 286

Prunes 288

Raisin. 290

Raisiné 291

Rhubarbe. 290

Fruits à l’eau-de-vie. . 297

Confiserie.

Bonbons. .

— du maréchal Macdo-
' nald au café au

. . lait 619— au café au lait ou au
chocolat . . . . 620

Soufflé de flem-s d’oranger. . 617

— à la violette . . . . 617

Macarons à la fleur d’oranger

ou à la violette, . . . . 618

Cheveux d’ange 620

Dragées.

Miel en rayons.

Pralines ........ 619

Violettes et fleurs d’orangers

pralinées . ...... 618

Pâte de fruits.

Pâte d’abricots 303

— de coings 302

— de pommes 303

281

291

283

287

284

285

284

278

289

VINS, EAUX-DE-VIE ET LIQUEURS.

Bordeaux rouges.

!«'* crûs. — Château-Lafite.

Château-Margaux,

2'“** crûs. — LéoviUe.

Rauzan,

Mouton.

Larose.
3niej — Pichon.

Château-d’Issan.

Giscours.

Montrose.

Malescot-Margaux.

Palmer-Margaux.
4"'<” crxts. — Saint-Pierre.

Duluc.

Talbot d’Aux,

5me9 — Pontet-Canet.

Mouton d’Armaühacq.

Ducasse.

Batailley.

Phélan-Ségur.

Meyney-St-Estèphe.
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Château-Citran.

Château de Pez.

Bordeaux blancs.

Châtcati -Yquem.
Château-Coutet.

Climeus- Lacoste.

Lafaurie.

La Montagne.

Haut- Sauternes.

Ricussec.

Guiraud.

Château-Pilhot.

Bourgognes rouges.

Côte de Nuits,

Romanée-Conti.

Clos-Vougeot.

Chambertin.

Miftigny.

Clos-de-Tart.

La Tâche.

Richebourg.

St-Georges.

Nuits.

Côte de Beaune.

Corton.

Volnay.

Pommard.
Beaune.

Aloxe.

Savigny.

Monthélie.

Sautenay.

Mercurey.

Bourgognes blancs,

^lontracliet.

Meursault.

Chablis.

Pouillj-.

Beaujolais rouges.

Moiüin-à-Vent.

Thorins.

Eleurye.

Morgou.'

Brouill}'.

Vins mousseux.

Champagne Cliquot-Werlé.

— L. Rœderer.

— Moet.

Bourgogne Clos-Vougeot.

— Romanée.
— Vieux-Ceps.

— Nuits.

Vins blancs seos type Madère-

Madère.

Etna-Madère.

Marsala.

Xérès.’

Zucco.

Vins de liqueur.

Alicante.

Chyjrre.

Constance. '

Grenache.

Lacryma-Christi.

Malaga.

Malvoisie d’Oporto.

—' de Madère.

Muscat de Frontignau.

— de Limel.

Rivesaltes.

Eaux-de-vie et liqueurs.

Eau-de-\'ie de Cognac.— — fine Champagne.
Kirsh.

Rhum.
Anisette.

Curaçao.

Chartreuse.

Marasquin.

Noyau.

Cassis.

Ratafia.

Rosolio.

Crème de fleur d’oranger.

— de moka.
— de vanille.

Côtes du Rhône rouges.

Côte-Rôtie.

Ermitage.

Tavel.

Punch.

Punch frappe
,

après le ’ potage
(remplace le madère).

Punch â la romaine.
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CHAPITRE XXL

LISTE DES METS QUI PEUVENT ÊTRE SERVIS
A DÉJEUNER.

VIAN

PftgCS.

Agneau. Côtelettes .... 441
Boeuf. Bouilli au gratin. . . 405
— — en miroton . . 406— — aux oignons. . 406— — frit .... 407— — en papillote. , 407— — en vinaigrette . 407
— Cervelles au gratin. . 414
— Eognon au vin . . , 415
— FUet en bifteck . , . 409
— Langue en daube froide 412— — fumée. . , . 413
— à la mode froid , . . 411

Gibier. Alouettes et grives. . 473
— CaUles en papillote . . 473
— Civet de lièvre à la ga-

lopade 468
— Lapereair en papillote . 468
— Levraut sauté. . . , 468
— Pâté de lièvre. . . . 468
— Perdreaux en salmis. . 470
— — à la sauce

mayonnaise. 471

Légumes. Tomates farcies. , 523

Mouton. Cervelle 439
— Côtelettes au naturel. 436

— Côtelettes panées. . 437
— — sautées à

la poêle. . 437

— Pieds frits. ..... 439
— — à la sauce tomate 439
— Gigot en daube froid. , 434
— — dans son jus. . . 434
— Rognons â la brochette. 438
— — à la poêle. . 438

DES.

P figes.

Pâté
. 571

Porc frais rôti froid .... 442
— Boudin blanc . . . 446— — noir 446— Côtelettes à la poêle. . . 442— — à la sauce. . . 443— Hure 443
— Jambon 444— — à la poêle. . . 445
— Pieds grillés 247
— — farcis 247— — — aux truffes . 247
— Rillettes de Tours . . . 249— Rognons 444
— Saucisses aux choux . , 446— — aux pommes. . 477

Saucissons.

Veau. En blanquette . . . 416
— Cervelles frites . . . 426
— Côtelettes en papillote. 418
— — farcies. . . 419
— — airx fines herbes . 418
— — â la poêle . . . 419
— — sauce piquante. , 419
— Escalope ..... 422
— — au beurre . . 422
— — au vin . . . 428
— Foie en bifteck. . . . 431
— — en daube. . . . 431
— — au vin 431
— — à la poêle. . . . 431

— Fraise en blanquette. . 424
— — sauce tomate . 424
— — frite 424

— Langue grillée . . . 429
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Veau. Ris en papillote. . .

— Ris au gratin. . ; .

— Rognon à la poêle . .

— — en omelette .

— Tête en blanquette . .

Volaille. Cuisses d’oie con-

fites 465

— Dinde en daube froide. 460

— (Friture de) .... 457

— (Galantine de) . , . 456

— Galantine de dinde . . 461

VolaUle. (Marinade de) . .

rnpcg.

. 457

— (Mayonnaise de). . . 457

— (Rémoiüade de) . . . 457

— Pigeons frits . . . . 451
— — en papillote . 450
— — sur le plat

.

. 450
— — crapaudine

.

. 451

— Poulet en papillote. . 455
— — au jus. . . . 454
— — sauté . . . . 454

Pages.

425

425

424

424

429

ŒUFS.

Œufs brouillés 390
— — aux asperges . 390

— au jus maigre. . . . 392

— il la coque 389

— durs en salade. . . . 391

— farcis 392

— frits 391

— au beuiTe noir. . . . 391

— sur le plat 390

— pochés 390

— à la poiüette .... 391

— en tripes 391

Omelette aux champignons . 395

— du curé ..... 395

— aux écrevisses. . . 394

— aux anchois. . . . 391

Omelette aux fines herbes. . 394
— au fromage .... 394
— au fromage d’Italie. . 395
— aux harengs saurs . 394
— au jambon .... 394
— au lard 394
— au naturel .... 393
— aux oignons. . . . 394
— aux rognons . . . 394
— à la sauce tomate. . 393
— aux tnififes .... 395
— aux pommes. . . 396
— au sucre 396
— Fondu de Brill;it-Sa-

varin

Voir Entremets sucres.

396

POISSONS.

.'Anchois

.'Anguille frite . . .

— sur le gril. .

IBrochet au court-bouillon

tUabiUaud au gratin .

iCarpe frite ....
— — froide . .

(Uarrelet, limande frite.

' Carrelet au gratin. .

Crabes

ïcrevisses

58tui*geon

Goujon frit ....

398

493

493

491

479

489

489

478

478

485

399

476

492

Grenouilles frites . .

Harengs frais . . .

— — à la moutarde

— pecs

— saurs ....
Homard, langouste . .

Huîtres

— eu coquille . .

— grillées. . . .

Morue au gratin . . .

— pu fromage . .

— fl la maître d’hôtel

— frite il l’huile . .

399

482

482

482

482

485

397

397

397

486

486

486

486
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Moules
Pages.

483 Sole ffit^
. .

Pages.

478
Perche au court-bouiUon • 490 —

• au eratin 478— frite..... 490 — en matelote 479
Sardines à l’huile . . . • 398 Tanche aux fines herbes. . . 491— fraîches . . . • 398 Thon jnariné 476
Saumon froid .... • • 494 Turbot et barbue froids. . . 476— en salade . . . • é 495

•

LÉGUMES. — champignons’. — TRUFFES.

Artichauts à la barigoule • • 614 Haricots blancs en salade . , 505— fiits , . . • • 513 — écossés frits. . . , 504
Asperges froides à l’huile • • 520 — verts au naturel . . 503
— au fromage . . • 520 — — à la poulette. . 503
— en petits pois . • • 520 — — au beurre noir. 503

Aubergines frites . . . « . 523 — — rissolés . . . 503
— farcies . . 522 — — en salade. . . 504

Betteraves en salade. . 527 Lentilles en salade .... 638
Cardons en salade. . . • • 517 Navets au jambon 525

Carottes au lait . . . 525 Pois (Petits) au natm-el. . . 501

— au jambon . . • • 526 — — gratinés . . . 601

— en salade. . . , , 526 — (Gros) au roux. . . . 501

Champignons sirr le plat. . • 396 — — en purée 539

— en ragoût. . • 396 — — en salade .... 502

Choux cuits en salade. . . , 508 — — aulard ou au jambon 502

— crus en salade. . , , 509 — — à l’anglaise . . . 501

— aux saucisses . . 508 Pomuies de terre au beurre. . 532

— au beurre. . . . 508 — ‘ à la cocotte 530

— de Bruxelles . . , , 509 — frites 533

Choux-fleurs Mts . . . , , 512 — au lard 531

— en salade . 511 — au roux 531

— au gratin . , , 512 — à l’étuvéc 531

Choux marins en salade. 509 — à l’eau .- 532

— asperges en salade . • 509 — farcies 533

Choucroute 510 — en boulettes .... 534

Concombres crus en salade . 522 — maître d’hôtel. . . , 530

Fèves
(
Petites

)
à la maître — en salade 533

d’hôtel .... • •
502‘ — à la vapeur 629

— sautées .... 502 Salsifis frits*. 528

— (Grosses). . . . 502 Topinambours frits .... 635

— — au roux • • 503 — dans la poêle. 636

Haricots blancs au lard. • • 537 —•' sous la cendre. 536

— — à la maître Truffes au vin 535

d’hôtel. • • 504



QUI PEUVENT ÊTRE SERVIS A DÉJEUNER.

METS DIVERS.

639

Babas

Pages.

593 Macaroni au gratin . .

Pages.

544

Beignets de pêches 550 Nouilles 542

BoniUie 548 — en macaroni . , • • 543

— de farine de maïs . . 544 Œufs à la neige. . .

Chaussons aux pommes. . . 591 Omelette aux confitures. * * 395

Clafouty 508 — au sucre . . • . 396

Croquettes de pommes de Petits choux ....
terre. ... 571 Pommes au beun'e . . « 559

Escargots ....... 400 — meringuées . . • . 559

Galette de sarrasin . . . . 546 — au riz au lait . . 559

— brisée 582 Pouding au pain . . . . 561

Gâteau de cerises. . . . . 552 Riz au lait, au café ou au

— de mie de pain. , . 553 chocolat 565

— de pommes de terre . 560 Soles de guérets . . . 647

— de riz 566 Surprise de marrons . . . 565

Gaufres 604 Tartes 583

Groux 545 Tartelettes aux pommes • . 592

L.VIT. — C.\FÉ. — CHOCOLAT. — TIIÊ.

CHAPITRE XXII.

.MENUS DE DÉ.IEUNERS ET DE DINERS.

.l’espcre l'trc utile ù mes lectrices en laissant dans cette édition

les menus de douze déjeuners et de quarante-neuf dîners, dont

treize dîners maigres, qui étaient contenus dans l’édition précé-

dente
;

l’un de ces derniers peut être servi dans la semaine

sainte. La composition des dîners maigres étant encore idus dif-

ficile que celle des dîners gras, je crois (|ue beaucoup de maî-

tresses de maison me sauront gré d’un petit travail ([ui jieut leur

éviter des combinaisons quelquefois assez longues et compliquées.

J’ai adojjté la forme mensuelle pour classer mes menus, afin

d indi([uer dans chaque saison les divers comestibles qu’elle pro-

cure.

Si l’on se trouve embarrassé pour réunir ou faire exécuter tous
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les mets comi;ris dans un menu, on pourra en choisir un ana-

logue, et on trouvera facilement à faire ce changement en con-

sultant la liste des mets classés par catégories |qui se trouve au
chapitre précédent.

J’ai formé mes menus d’un nombre assez considérable de metü
pour suffire aux exigences d’une table de dix-huit couverts. En
diminuant les menus de moitié, c’est-à-dire en ne prenant que

deux entrées au lieu de quatre, un seul relevé, un seul potage, et

ainsi du reste
,
on aura un dîner plus modeste

;
mais il faut néan-

moins faire attention à ne pas conserver deux entrées de même
couleur ou deux entremets de même nature. Il sera encore pos-

sible de diminuer le nombre des mets en se conformant à la

même règle pour ceux qu’on juge à propos de conserver.

J’indique des menus plus recherchés en janvier et en février,

mois pendant lesquels on donne plus souvent à dîner et qui

comprennent le carnaval. Le mois de mars contient trois dîners

maigres, parce qu’il se trouve toujours en carême.

Je ne puis trop recommander à la maîtresse de maison de se

munir à l’avance de tout ce qui est nécessaire au menu qu’elle

a choisi, et de ne pas attendre au jour du repas pour s’occuper

do tout ce qui pourrait être préparé la veille ou l’avant-veille
;

on a toujours trop à faire le jour d’un dîner de cérémonie.

On trouvera dans le volume aux chapitres Notims prélimmaires

et Ordonnance d'un dîner, des détails qu’une maîtresse de maison

qui veut bien recevoir ses convives doit étudier à l’avance.

DÉJEUNERS.

JANVIER.

Beurre, céleri, olives, thon ma-

riné, saucisson de Lyon, aschards,

.sardines.

Huîtres.

Pieds de cochon truffés.

Saucisses aux choux.

Côtelettes de mouton panées.

Rognons de veau à la poêle.

Mayonnaise de poisson.

Morue au fromage.
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Pâté de foie gras* '

.

Croquettes de pommes de terre.

Navets au sucre.

Œufs à la neige.

Pommes au riz.

Savarin.

FÉV

Beurre, céleri, crevettes, Ro-

mards
,
ascbards

,
thon

,
sardines.

Boudin blanc et noir.

Andouillettes.

Rognons de mouton.

Côtelettes de veau en papillote.

Mayonnaise de volaille.

Canard sauvage rôti.

Galantine de dinde truffée*.

Petits choux.

Fromage à la crème fouettée.

Fromages. Dessert.

Café au lait.

Chocolat.

Tartines de pain grillées et beurrées.

1ER.

Épinards au sucre.

Salsifis frits, en pâte.

Pommes meringuées.

Soufflé de riz.

Gâteau.

Brioche.

Fromages. Dessert.

Café au lait.

Thé avec crème.

MARS.
(maigre.)

Beurre, radis, thon mariné, sar-

dines confites, anchois, aschards.

Huîtres.

Œufs à la coque.

Petits pâtés frits.

Fondu de BriUat-Savarin.

Vol-au-vent de poisson de mer
avec sauce béchamel.

Turbot froid*, avec sauce froide.

Pommes au beurre.

Lentilles en salade.

Gâteau de pommes de terre.

Flan de crème.

Fromages. Dessert.

Café au lait.

Chocolat.

Gâteau bourguignon.

AVRIL.

BeuiTe, radis, olives, thon ma-

riné, sardines, aschards.

Saucisses truffées.

Hure de cochon en tranches.

Omelette du curé, de BriUat-Savarin.

Homard.
Pigeons frits.

Filets de sole avec sauce mayonnaise'.

Pâté de jambon de Lesage*.

Asperges â la sauce blanche.

Choux-fleurs à la sauce tomate.

Riz au lait au chocolat.

Soles de guérets.

Galettes de citron.

Gâteau Quillet.

Fromage â la crème.

Fromages. Dessert.

Thé avec crème.

Baguettes de tambour.

1 Les mets suivis d'un astérisque doivent être placés au milieu de la table.

I ai;
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MAI.

Beun-e, radis, rülettes de Tours,

saucisson de Lyon, sardines fraî-

ches, aschards.

Pieds de cochon farcis.

Jambon dans la poêle.

Filet de bœuf en bifteck.

Rognons de veau dans la poêle.

Homard.
Œufs brouillés à la sauce tomate.

Hure de cochon

Asperges en petits pois sucrées.

Choux-fleurs à la sauce blanche.

Pouding au rhum.

Soufflé de riz.

Galette brisée feuilletée.

Brioche.

Fromages. Dessert.

Café au lait.

Thé avec crème.

JUIN.

Beurre, radis, petites fèves, poi-

vrades, sardines fraîches, thon

mariné, aschards.

Melon.

Omelette à la sauce tomate.

Matelote de saumon en croûte.

côtelettes de mouton panées.

Escalopes de veau.

Alose sur le griU, avec sauce blan-

che aux câpres.

Fraise de veau frite.

Petits pois.

Petites pommes de terre an beurre.

Pouding au pain.

Fromages. Dessert.

Café au lait.

Thé avec crème.

JU1LL€T.

Beurre, radis, poivrades, sardines

fraîches, saucisson, aschards.

Melon *.

Omelette aux rognons.

Œufs à la poulette.

Côtelettes de mouton.

Saumon en salade.

Jambon -entier froid *,

Buisson d’écrevisses.

Tête de veau frite.

Artichauts à la barigoule.

Haricots verts.

Gâteau de cerises.

— Quillet.

Fromages. Dessert.

Café au lait.

Thé avec crème.

Baguettes de tambour.

AOUT.

Beurre, radis, poivrades, salade de

concombres
,

sardines fraîches,

figues, mûres.

Melon.

Omelette aux filets de sardine.

Jambon dans la poêle au sucre.

Saucisses aux choux.

Foie de veau en bifteck.

Buisson d’écrevisses.

Friture de goujon.

Bœuf à la mode froid avec gelée’*.

Petits pois.
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Haricots écossés.

Beignets de pêclies.

Clafouty aux prunes.

Fromages. Dessert.

Café au lait.

Thé avec crème.

Gâteau bourguignon.

SEPTE
Beurre, radis, concombres en salade,

poivrades, sardines fraîches, figues,

mûres, saucisson, aschards.

Melon.

Bifteck aux pommes.
AndouiUettes.

Cailles en papillote.

Salmis de perdreaux.

Pâté de lièvre*.

MBRE.
Pommes de terre à la maître d'hôtel.

Haricots verts.

Riz au lait, au café.

Beignets de pêches.

Tarte de primes.

Brioche.

Fromages. Dessert.

Café au lait.

Thé avec crème.

OCTOBRE.
Beurre, radis, céleri, poivrades, sar-

dines fraîches, figues, anchois,

aschards.

Huîtres.

Boudins et saucisses.

Rognons de mouton.

Blancs de poisson de mer avec sauce

mayonnaise.

Poulet sauté.

Pâté de perdreaux*.

Macaroni de gratin.

CerveUes frites.

Pommes de terre à la maître d’hôtel.

Artichauts froids à l’huile.

Petits choux.

Pouding au rhum flambant.

Fromages. Dessert.

Café au lait.

Thé avec crème.

Galettes.

NOVEMBRE.
Beurre, radis, céleri, sardines à

l’huile, thon mariné, olives, sau-

cisson, aschards.

Omelette aux champignons.

Bifteck aux pommes.

Dindonneau froid découpé, avec

sauce mayonnaise.

Soles au gratin.

Jambon entier sur épinards.

Pâté de gibiei.

Grives rôties*.

Choux-fleurs frits.

Cardons au jus.

Surprise de marrons.

Pouding au rhum.

Fromages. Dessert.

Café au lait.

Chocolat.

Petits pains au lait.

DÉCEMBRE.
Beurre, céleri, olives, thon, anchois,

sardines, saucissons, aschards ,

Huîtres.

Huîtres cuites en coquilles.

Pieds de cochons farcis et aux
truffes

.
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Côtelettes de mouton.
Mayonnaise de poisson de mer.

Gigot froid désossé en daube.
VolaUle froide en rémoulade.

Pâté de Ruffec avec truffes*.

Croquettes de pommes de terre,

Cardons en salade.

Gâteau de rognon.

Tartelettes aux pommes.
Fromages. Dessert.

Café au lait.

Chocolat.

Trottoirs.

DINERS.

JANVIER.

PREMIER MENU.

Potages.
Au rÛ5 au jus.

Crécy maigre.

Hors-d'œuvre.

Beurre, olives, céleri, thon mariné,

anchois, aschards, cornichons, sau-

cisson.

Hors-d'œuvre chauds.

Pieds de cochon farcis ou truffés.

Rognons de mouton.

Relevés.

Turbot â la sauce blanche.

Bœuf â la mode.

Entrées.

Côtelettes de chevreuil.

Chapon au céleri.

Tête de veau en tortue au blanc.

Pieds d’agneau à la poulette.

Rôts.

Dinde truffée.

Filet de bœuf.

Salades.

Choux rongés.

Chicorée frisée avec betterave.

Légumes.

Choux de Bruxelles.

Pommes de terre frites.

Entremets.

Macaroni en timbale.

Pâté de Ruffec.

Entremets sucrés.

Pommes au beurre.

Soufflé de riz.

Crème au caramel.

Gâteau d’amandes.

Fromages. — Dessert b

1 J’ai cru mutile de répéter à chaque menu les fromages et le dessert ; mes lec-

trices n’ont qu’â se reporter nu chapitre Liste générale des mets classés par catégories;

elles y trouveront la nomenclature de tous les fromages les plus connus et 1 indica-

tion de la saison où ils doivent être servis de préférence, ainsi que tous les desserts

variés.
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DEUXIÈME MENU.

CI 5

Potages.

Gras aux pâtes d'Italie.

Au potiron.

Hors-d'œuvre.

1 Beurre, céleri, sardines confites, thon

1 mariné, aschards, cornichons, mor-

tadelle, olives.

Hors-d'œuvre chauds.

AndouiUettes.

Huîtres en coquUles.

Relevés.

Chapon au gros sel.

Filet de bœuf â l'étouffée.

Entrées.

Canard aux oignons.

Gigot dans son jus, sur purée de

lentilles.

' Meiûl ou bar â la sauce blanche au

lait.

Côtelette.? de veau en papillote.

TROISIÈÔ

Potages.

' Gras au macaroni, au fromage.

I

Au potiron, â l'oignon et au riz.

Hors-d'œuvre.

Beurre, olives, saumon fumé sur pe-

tites tranches de pain beurrées,

sardines confites, aschards, corni-

chons.

Hors-d'œuvre chauds.

Petits pâtés.

Alouettes sur le plat.

Relevé.

I Bouilli avec oignons glacés.

Entrées.

I Sole sur le gril, à la sauce blan-

!
cho au lait.

Rôts.

Poulardes.

Perdreaux truffés.

Salades.

Escarole avec betterave.

Barbe-de-capucin avec filets de ha-
rengs saurs.

Légumes.

Pommes de terre en purée avec

croûtons.

Salsifis frits.

Entremets.

.Soles frites.

Poires au roux.

Entremets sucrés.

Marmelade de pommes au riz.

Meringues.

Purée de marrons.

Nougat.

Fromages. — Dessert.

E MENU.

Pâté chaud avec quenelles et truf-

fes.

Tête de veau eu tortue.

Béchamel de morue en croûte.

Rôls.

Aloy.au avec sauce tomate.

Chapon.

Salades.

Laitue, chicorée.

Légumes.

Purée de potiron.

Céleri au jus.

Entremets.

Truffes cuites au vin.

Epcrlans frits.
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Entremets sucrés.

Gâteau de pommes de teiTe.

Pommes meringuées.

Potages.

A la Crécy maigre.

Au riz et à l’eau sucré.

Hors-d’œuvre.

Beurre, céleri, sardines confites,

thon, aschards, cornichons, olives,

anchois.

Hors-d'œuvre chauds.

Petits pâtés maigres.

Huîtres grillées.

Relevés.

CabOlaud à la sauce blanche au

lait.

Omelette du curé, de BriUat-Sava-

rin.

Entrées.

Moules à la poulette.

Pâté chaud avec béchamel de pois-

son de mer.

DE DINERS.

Beignets soufflés.

Crème au café.

Fromages. — Dessert.

— Maigre.

Œufs en chemise au jus maigre.

Soles en matelote.

Rôts.

Turbot au lait entier.

Sarcelles rôties.

Salades.

Céleri avec moutarde, laitue.

Légumes.

Petits pois conservés.

Scorsonère frite en pâte.

Entremets.

Merlans frits.

Macaroni en timbale.

Entremets sucrés.

Eclairs.

Gâteau de neige.

Cheveux d’anges.

Pain perdu.

Fromages. — Dessert.

QUATRIEME MENU.

FÉVRIER.

PREMIER MENU.

Potages.

Bouillon gras au gluten.

Crécy.

Hors-d'œuvre.

Beurre, olives, anchois
,

sardines

confites, céleri, radis, aschards,

cornichons.

Hors-d'œuvre chauds.

Boudins blancs à la pistache.

Oreilles de veau frites.

Relevés.

Tête de veau au naturel.

Füet de bœuf â l’étouffée, avec truf-

fes.

Entrées.

Salmis de bécasse et de canard sau-

vage aux truffes.

Filet de che'vTeuil en daube et â

la purée de lentilles.

Saumon sur le gril, avec sauce blan-

che aux câpres.
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Chapon au gros sel, avec cordon

de truffes.

Rôts.

Pâté de foie gras de Dax.
Poularde de Bresse.

Salades.

Choux rouges
;
laitue.

Légumes,

Boulettes de pommes de terre.

Pois conservés.

DEUXIÈ
Potages.

Crécy au gras.

Soupe à la reine.

Hors-d'œuvre.

Beurre, radis, anchois, thon ma-

riné, olives, aschards, cornichons,

saucissons.

Hors-d'œuvre.

Tranches de jambon entremêlées

de tranches de dinde farcie aux

truffes.

Filet de bœuf en bifteck.

Relevés.

Dinde au gros sel piquée très-fin

sur sauce tomate.

Bœuf à la mode.

Entrées.

Escalopes de veau â l’ail.

Canard aux olives.

Entremets.

Macaroni en timbale.

Soles frites.

Entremets sucrés.

Meringues.

Gâteau de rognon.

Beignets soufflés.

Crème au chocolat.

Fromages. — Dessert.

E MENU.

Pâté chaud avec béchamel de pois-

son de mer.

Fricassée de poulet.

Rôts.

Faisan truffé.

Turbot au blanc.

Salades.

Laitue, escarole.

Légumes,

Choux de Bruxelles.

Salsifis au jus.

Entremets.

Tête de veau frite.

Macaroni au maigre.

Entremets sucrés.

Surprise de man-ons.

Chaussons aux pommes.
Crème à la vanille.

Gâteau nantais.

Fromages. — Dessert.

TROISIÈME MENU.
Potages.

Au bouillon gras au vermicelle.

Aux navets.

Hors-d'œuvre.

Beurre, céleri, sardines confîtes.

thon, asch.ards, cornichons, sau-

cissons, petits radis.

Hors-d'œuvre chauds.

Saucisses aux pommes.
Petits pâtés frits.
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Relevés, Salades.

Bouilli sur choucroute avec tran-

ches de cervelas.

Raie au beurre noir.

Entrées.

Chicorée, betteraves et céleri.

Légumes.

Cardons au jus.

Choux de Bruxelles.

Fricandeau de veau à la chico-

rée.

Pâté chaud avec quenelles et truf-

fes.

Pieds de mouton à la poulette au

fromage.

Sole à la sauce blanche sur le gril.

Rôts.

Dinde farcie aux marrons.

Pâté au jambon.

Entremets.

Fondu de Brillat-Savarin.

Cervelle de veau frite.

Entremets sucrés.

Riz au lait, au café.

Charlotte russe.

Beignets aux pommes.
Colinette.

Fromages. — Dessert.

QUATRIÈME MENU. — Maigre.

Potages.

Crécy maigre.

A l’oignon, au lait.

Hors-d’œuvre.

Beurre, radis, anchois, sardines

confites, olives, cornichons, sand-

ivichs de saumon.

Hors-d'œuvre chauds.

Omelette du curé, de BrUlat-Bava-

rin.

Croûte aux champignons.

Relevés.

Brochet au court-bouülon avec

sauce aux anchois.

Homard.

Entrées.

Petites soles en matelote.

Œufs au jus maigre.

Saumon avec sauce aux câpres.

Fondu de Brillat-Savarin.

Rôts.

Barbue â l’huile.

Sarcelles truffées.

Salades.

Laitue, barbe-de-capucin aux filets

de sardines.

Légumes.

Céleri-rave au beurre.

Haricots conservés.

Entremets.

Huîtres frites.

Topinambours au gratin.

Entremets sucrés.

Meringues.

Savarin.

Charlotte de pommes à la confiture

d’abricots.

Gâteau de maïs.

Fromages. — Dessert.
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MARS

PREMIER MENU.

Potages. Filet de mouton aux choux.

Au riz au gra.^i avec un peu de pu-

rée aux lentilles.
Rôts.

A l’oignon au lait.

Hors-d’œuvre.

Gigot de mouton mariné.

Jambon entier.

Beurre, radis, anchois mêlés d’ceufs
Salades.

bâchés, thon mariné
,
achars, cor-

nichons.

Cresson, laitue.

Hors-d'œuvre chauds.

Côtelette de mouton.

Légumes.

Asperges.

Pommes de terre â la poulette.

Nouilles avec tranches de cervelas

et saucisses.
Entremets.

Eelevés.

Bouilli sur sauce tomate.

Macaroni au gratin.

Poisson de mer bouilli froid avec

sauce mayonnaise.

Alose grillée à la sauce blanche. Entremets sucrés.

Entrées.

Côtelette de veau en papillote.

Maquereaux au beurre noir.

Ris de veau et cervelles eu fricassée

Gâteau de neige.

Savarin.

Beignets de pommes.
Crème au chocolat.

de poulet. Fromages. — Dessert.

DEUXIEME MENU
Huîtres. Relevés.

Potages.

Au gras aux pâtes d'Italie avec fro-

Bouilli avec choucroute.

Barbue â la sauce au lait.

mage.

Panade sucrée avec jaunes d'oeufs.
Entrées.

Hors-d’œuvre.

Beurre, radis, cresson au vinaigre,

sardines confites
,
thon mariné,

achars, cornichons, raifort.

Saumon eu matelotte dans juue

croûte.

Rouelle de veau en carbonade.

Pied d’agneau â la poulette.

Œufs farcis.

Hors-d’œuvre chauds. Rôts.

Cuisses d'oie conservées.

Petits pâtés au jus.

Carré d’agneau. •

Pâté de Ruftec aux truffes.
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Salades. Homard.

Cresson
,
laitue aux œufs durs.

Légumes.

Croquettes de pommes de ten-e.

Purée de pois cassés avec croû-

tons.

Entremets sucrés.

Éclairs.

Crème au caramel.

Soufflé de riz.

Galette de pâte feuilletée brisée.

Entremets.

Cervelles de mouton frites.

Fromages. — Dessert.

TROISIEME MENU. — Maigrk

Potage. Moules à la poulette.

A la purée de lentilles au riz.

A l’oseille aux croûtons.
Rôts.

Hors-d’œuvre.
Carpe au cpurt-bouillou chaude

l'huile.

Beurre, radis, thon mariné, sardines

confites, achars, cornichons, an-
Salades.

chois, olives.
Laitue

,
romaine.

Hors-d’œuvre chauds.

Tranches de saumon fumé sur pe-

tites tartines de pain au gruau.

Legumes.

Purée de pois verts.

Boulettes de jiommes de terre.

Petits pâtés frits au maigre.

Relevés.

Esturgeon à la sauce provençale.

Entremets.

Homard.
Tranches frites.

Meuil grülé, â la sauce blanche au Entremets sucrés.

lait.

Entrées.

Œufs pochés à la sauce tomate.

Fondu de Brillat-Savarin.

Gâteau de mie de pain.

Riz au lait au café.

Meringues.

Beignets de pommes.

Merlans au gratin. Fromages. — Dessert.

QUATRIEME MENU. — Maigre

Potages. Hors-d’œuvre chauds.

Aux choux verts et au fromage.

A la reine.

Nouilles très-frites.

Huîtres en coquUles.

Hors-d’œuvre.

Beurre, cresson assaisonné en sa-

Relevés.

lade, radis, anchois, achars, thon

marfné, cornichons, sandwichs

. aux poissons.

Saumon bouilli avec sauce mayon
naise.

Raie au beurre noir.
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Entrées.

Boulettes de carpes.

Œufs au jus maigre.

Bécliamel de morue en croûte.

Filets de sole sur le plat.

Rôts.

Alose farcie grillée fi la sauce blan-

che.

Homard ou langouste.

Salades.

Laitue
,
romaine.

CINQUIÉ.ME MENU. — A

Huîtres.

Potages.

Au bouillon maigre avec croûtons

frits dans l’huile.

A l'oiguou frit dans l'huile et au
riz.

Hors-d’œuvre.

I Radis, cresson en salade avec blets

de harengs saura, anchois, sau-

mon fumé, achars, cornichons.

Hors-d'œuvre chauds.

I Laitances de carpes frites dans

l’huile.

'.Sardines confites.

Relevés.

iHomard avec sauce rémoulade.

Entrées.

iEsturgeou à l’huile.

Raie avec sauce tartare.

iFilets de soie avec sauceaux anchois

(faire le roux avee de l’huile et

du bouillon maigre).

Légumes.

Pois conservé.s.

Pommes de terre au lait.

Entremets.

Omelette dir curé, do Brillat-Sava-

rin.

Macaroni au naturel.

Entremets sucrés.

Oùifs à la neige.

Riz au chocolat.

Coliuette.

Eclairs.

Fromages. — Dessert.

•\ Kilt K (SE JI A 1 .S t: sainte).

Pommes de ten-e chaudes en sa-

lade.

Rôts.

Alose grillée farcie à l’huile avec

sauce rémoulade.

Turbot au court-bouillon à l’huile.

Salades.

Romaine, barbe-do-capuoin avtc
filets de harengs saurs.

Légumes.

Pommes de terre frites à l’huile.

Truffes conservées.

Entremets.

Soles de guérets frites û l'huile.

Petits brochets frit.s dans l'huile.-

Entremets sucrés.

Gelée au rhum.
^

Blanc-manger.

Cheveux d’ango.s.

Nougat.

Fromages. — Dessert.
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AVRIL.

PREMIE
Potages.

Au gras avec pâtes clTtalie, au fro-

mage.

Au riz à la purée de pois verts.

Hors-d’œuvre.

Beurre, radis, fromage râpé, fines

herbes assaisonnées au vinaigre,

sardines confites, thon mariné,

olives, achars, anchois, saucis-

son.

Hors-d’œuvre chauds.

Fraise de veau frite.

Pieds de cochon farcis.

Relevés.

Tête de veau au naturel.

Bouilli avec sauce tomate.

Entrées.

Côtelettes de porc frais à la sauce.

Langue de bœuf en daube.

Maquereaux au beurre.

DEUXIÈa

Potages.

Vermicelle au gras.

Riz à l’eau sucré.

Hors-d’œuvre.

Beurre, radis, fines herbes, olives,

thon mariné, sardines confites

,

achars, cornichons.

Hors-d’œuvre chauds.'

Rognon de veau à la poêle.

Boudins et saucisses.

Relevés.

Foie de veau en daube.

. MENU.

Ris de veau et cervelles en fricassée

de poulet.

Rôts.

Quartier d’agneau.

Jambon entier.

Salades.

Romaine, cresson.

Légumes.

Purée de haricots avec croûtons.

Laitues au jus.

Entremets.

Tanches frites.

Macaroni en timbale.

Entremets sucrés.

Crème au thé.

Pain perdu.

Petits choux.

Savarin.

Fromages. — Dessert.

E iMENU.

Poule au’gros sel.

Entrées.

Tête de veau en tortue.

Bœuf à la mode.

Alose sur le gril.

Fraise de veau.

Rôts.

Filet de bœuf.

2 petits poulets à la reine avee

cresson.

Salades.

Laitue aux œufs durs
,
romaine aux

fines herbes.



MENUS DE DÉJEUNERS ET DE DINERS. r,53

Légumes.

Asperges.

Laitue au jus.

Entremets.

Cervelles frites.

Homard.

Entremets sucrés.

Pouding au rhum.

!Meringues.

Gâteau au ri/*

Omelette aux coufitures.

Fromages. — Dessert.

TROISIÈi

Potages.

Gras aux pâtes d’Italie avec un

peu de purée de lentilles.

Panade sucrée.

Hors-d’œuvre.

BeuiTe, radis
,

fines herbes, thon

mariné
,

anchois
,

achars
,

cor-

nichons, olives.

Hors d'œuvre chauds.

Fraise de veau frite.

Petits pâtés.

Relevés.

Turbot â la sauce blanche.

BouiUi â iii sauce tomate.

Entrées.

Saumon en matelote.

Côtelettes de veau.

Anguille â la poulette.

Omelette au fromage.

QUATRIÈME Ml

Huîtres.

Potages.

Au bouUIon maigre avec pâtes

d’Italie et fromage.

Au riz à l’eau.

Hors-d'œuvre.

Beurre, radis, fines herbes, thon

mariné, sardines fraîches, olives,

cornichons, achars, anchois, fro-

mage râpé.

E MENU.

Rôts.

Jambon entier servi chaud, sur

épinards au sucre.

Carpe au court-bouillon avec sauce

au jus trés-rapproché.

Salades.

Romaine, petite chicorée verte.

Légumes.

Asperges en petits pois.

Pommes de terre au lait.

Entremets.

Homard ou langouste.

Macaroni au gras.

Entremets sucrés.

Charlotte russe.

Savarin.

Beignets d’oseille.

Omelette soufflée.

Fromages. — Dessert.

ÜNU. — M.v.n;uE.

Relevés.

Saumon bouilli et sauce blanche.

Brochet au court-bouillon et sauce

aux anchois mouillée avec du
bouillon maigi'e.

Entrées.

Omelette du curé, de Brillat-Sava-

rin.

Œufs â la poulette.
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Roulettes de carpe en croûte.

Béchamel de morue en croûte.

Rôts.

Barbue û la sauce blanche.

Truite saumonnée à l’iniile et au

vinaigre.

Salades.

Romaine, petite cliicorée.

Légumes.

Asperges avec sauce tomate.

Purée de haricots aux croûtons.

Entremets.

Soles frites.

Nouilles très-frites.

Entremets sucrés. '

Gâteau de mie de pain.

Gelée au rhum.

Meringues.

Éclah's au chocolat.

Fromages. — Dessert.

MAI-

PREMIER MENU.

Potages.

Au bouLUon gras avec gluten gra-

nulé.

A l’oseille avec purée de pois Irùs-

verts et croûtons frits.

Hors-d'œuvre.

Beurre, radis, fines herbes, sardines

fraîches, thon mariné, olives,

achars, cornichons.

Hors-d’œuvre chauds.

AndouiUettes.

Cuisses' d’oie.
%

Relevés.

Bouilli avec sauce piquante.

Gigot dans son jus.

Entrées.

Alose sur fai'ce â l’oseille.

Côtelettes de veau en papillote.

Carré d’agneau â la Péingord.

Pigeonneaux h la crapaudine.

Rôts.

Rognon de veau.

Pâté au jambon.

Salades.
*

Laitue aux œufs durs
,
romaine aux

fines herbes.

Légumes.

Asperges en petits pois.

Petits artichauts â la barigoule.

Entremets.

Tête de veau frite.

Macaroni en timbale.

Entremets sucrés.

Riz au lait au chocolat.

Gâteau de pruneaux

.

Cliarlotte russe.

Beignets soufflés.

Fromages. — Dessert.
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DEÜXIÉÎ

Potages.

Croûte au pot.

A la relue.

Hors-d’œuvre.

Beurre, radis, fluos herbes, sardines

fraîches, thou mariué, achars, cor-

uichons, olives, poivrades, fro-

mage râi)é.

Hors-d'œuvre chauds.

Trauches de jambon à la poêle,

ornée.s de fines herbes.

Cervelles frites.

Belevés.

Tête de veau au naturel.

Filet de bœuf à rotoufïêe.

ilelou.

Entrées.

Côtelettes de porc frais.

Rouelle de veau en carbonade.

Saumon sur le gril avec sauce

blanche.

TROISIÈ.^

Potages.

Au gras au riz de Touraine.

Aux herbes.

Hors-d’œuvre.

Beurre, radis
,

poivrades
,
sardines

fraîches
,
thon mariné

,
achars

,

cornichons, olives.

Melon.

Hors-d’œuvre chauds.

Pied.s d'agneau frits.

Jambon dans la poêle au vin et au
sucre

.

Relevés.

Bouilli avec .«aucc tomate.

Poule au gros sel.

[E MENU.

Ris et cervelles de veau à la pou-

lette en croûte.

Rôts.

Pâté de foie gras en terrine.

2 poulets à la reine.

Salades.

Romaine, petite chicorée avec filc'.s

de sardine.

Légumes.

Petits pois au sucre.

Petites fèves de marais au lait.

Entremets

Langouste.

Pieds d'agneau frits.

Entremets sucrés.

Crème au café.

Gâteaux.

Œufs â la neige.

Nougat.

Fromages. — Dessert.

E MENU.

Entrées.

Escalopes de veau.

Gigot en daube.

Tête de veau en tortue blanche.

Pieds d'agneau au fromage.

Rôts.

Filet de cochon.

Brochet au court-bouillon.

Salades.

Romaine
,
laitue.

Légumes.

Petites pommes de tei-re au beurre.

Petites carottes au lait.
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Entremets.

Omelette sucrée.

Cervelles frites.

Entremets sucrés.

Gâteaux.

QUATRIÈME

Crème à la vanille.

Gâteau de rognon.

Gelée au kirsch.

Fromages. — Dessert.

MENU. — Maigre.

Potages.

A ToseUle et aux petits pois au liz.

A l’oignon, au lait.

Hors-d'œuvre.

BeuiTe, radis, petites fèves de ma-
rais, poivrades, olives, achars,

sardines fraîches, cornichons.

Melon.

Hors-d'œuvre chauds.

Omelette au fromage.

Petits pâtés maigres.

Relevés.

Barbillon à la sauce blanche.

Homard avec sauce rémoiüade.

Entrées.

Œufs farcis, servis sur pointes d'as-

perges en petits pois.

Œufs au jus maigre.

Carrelets sur le plat.

Mulets à la maître d’hôtel.

Rôts.

Saumon à la sauce blanche.

Truites au court-bouiUon â l’huile.

Salades.

Romaine, laitue aux fines herbes.

Légumes.

Petites carottes au lait.

Artichauts.

Entremets.

Beignets d’oseille.

Macaroni au gratin.

Entremets sucrés.

Gâteaux sucrés.

Colinette.

Omelette au rhum, enflammée.

Riz au lait au café.

Fromages. — Dessert.

JUIN.

PREMIER MENU.

Potages.

Au bouillon gras avec pain recuit et

petites carottes nouvelles coupées

en rouelles.

A l’o.seüle aux petits pois.

Hors-d'œuvre.

Beurre, radis, petites fèves, poi-

vrades, sardines fraîches, thon

mariné
,

olives
,

achars
,

corni-

chons.

Hors-d'œuvre chauds.

Petits pâtés.

Côtelettes d’agneau panées comme
celles de mouton.
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Relevés.

BouiUi entouré de petites pomme.s

de terre :ui beurre.

Têie de veau au naturel.

Melon (au milieu).

Entrées.

2 grondins à la sauce blanche.

Pieds d’agneau à la poulette.

Escalopes de veau à l'ail.

Langue de bœuf à la sauce pi-

quante.

Rôts.

Pigeonneaux avec bardes.

Rognon de veau.

DEUXlÈi

Potages.

Julienne.

Au gras, au vermicelle.

Hors-d'œuvre.

Beurre, radis, petites fèves, fines

herbes, poivrades, sardines fraî-

ches, achars
,

cornichons, an-

chois.

Melon.

Hors-d’œuvre chauds.

Saucisse et boudin.

•Relevés.

Oreilles de veau frites.

Bouilli sur asperges en petits pois

au jus.

Gigot cuit dans son jus avec petites

carottes.

Entrées.

Matelotte de carpe et d’anguiUe.

Fricandeau à l’oseille.

Salades.

Romaine aux fines herbes, laitue è

la crème.

Légumes.

Petits pois«;ui sucre.

Artichauts à la barigoule.

Entremets.

Buisson d’écrevisses.

Hure de cochon farcie.

Entremets sucrés.

Crème au caramel.

Éclairs.

Beignets soufflés.

Omelette è la confiture.

Fromages. — Dessert.

E MENU.

Pigeons en papülote ou à la cra-

paudine.

Ris et cervelles à la poulette.

Rôts.

Jambon entier.

Pâté en terrine de Rulïec.

Salades.

Romaine aux capucines, laitue aux
œufs durs.

Légumes.

Petites fèves.

Artichauts frits.

Entremets.

Buisson d’écrevis.ses.

Cuisses de grenouilles frite.s.

Entremets sucrés.

Œufs à la neige.

Pouding au pain.

Gâteau de cerises.

Riz au lait glacé, soufflé.

Fromages. — Dessert.

37.I.
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TROISIÈÎ

Potages.

Au jus au riz avec petits pois.

Julienne.

Hors-d’œuvre.

Beurre, radis, petites fèves, poi-

vrades, sardines fraîches, thon

mariné, achars, cornichons.

Hors-d’œuvre chauds.

Cervelles frites.

Petites tranches de jambon, langue

fourrée, hure, etc.

Relevés.

Filet de bœuf à l'étouffée servi sur

jeunes carottes au jus.

Saumon au court-bouillon.

Entrées.

Tête de veau en tortue.

Fricassée de poulet.

Soles sur le gril avec sauce au

lait.

Anguüles h la tartare.

QUATRIÈME iP

Potages.

Aux choux, avec petits jjois, jeu-

nes carottes, haricots verts, pe-

tites fèves.

Au bouLllou maigre au taijioca.

Hors-d’œuvre.

Beurre
,

radis
,

poivrades
,

petites

fèves, sardines fraîches, thon ma-

riné, achars, cornichons.

Melon.

Hers-d’œuvre chauds.

Lamproie frite.

Petits pâtés maigres.

Relevés.

Carrelet â la .=auce blanche.

lE MENU.

Rôts.

Pâté de foie gras en terrine de Tou-
louse.

Tuites saumonuées au court-bouil-

lon.

Salades.

Romaine aux fines herbes
,
laitue.

Légumes.

Haricots verts.

Petites pommes de terre au beurre.

Entremets.

Langouste.

Omelette aux écrevisses.

Entremets sucrés.

Savarin.

Tarte aux fraises.

Crème au chocolat.

Omelette soufflée.

Fromages. — Dessert.

NU. — Maigre.

Œufs au jus maigre avec fonds d'ar-

tichauts.

Entrées.

Boulettes de earpes en croûte.

Omelette du curé, de BrUlat- Sava-

rin.

Cuisses de grenouilles en fricas-

sée de poulet.

Œufs sur le plat â la sauce to-

mate.

Rôts.

Barbeau au bleu avec sauce froide.

Anguille frite entière.

Salades.

Romaine
,
laitue.
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Légumes. Entremets sucrés.

Haricots verts.

Aubergines frites.

Tarte aux fraises.

Gâteau de cerises.

Crème â la vanille.

Entremets. Riz au lait au café.

Buisson d'écrevisses. Fromages. — Dessert.

JUILLET.

PREMIER MENU
Potages. Fricassée de poulet.

Au bouillon gras avec piu’ée de gi'os

pois verts et pain recuit.

A la Cré'cy.

Rôts.

Pâté en terrine de Rufïec ou de Tou-

louse.

Hors-d’œuvre. Filet de bœuf.

. Deurre, radis, poivrades, petites fè-

ves, sardines fraîches, thon ma-
riné, acliars, cornichons, anchois,

mines noires.

Melon et figues.

Salades.

Romaine
,
laitue à l'anglaise.

Légumes.

Hors-d'œuvre chauds.
Haricots verts au naturel.

Choux-fleurs à la sauce blanche.
Rognon de veau dans la poéde.

Boudins blancs et saucisses. Entremets.

Relevés. Cervelles frites en jiâte.

Buisson d’écrevisos.
Quasi de veau en daube.

Bouilli aux oignons glacés. Entremets sucrés.

Entrées. Clafouty aux cerises.

Pigeons aux 2)Ctits pois.

Foie de veau en daube.

Matelote blanche d’anguille et do

carpe.

Tarte aux fraises.

Crème au café noir.

Beignets de pêches.

Fromages. — Dessert.

DEUXIEME MENU.
Potages.

Au riz au jus.

A l'oseille aux jjctit.s poi.s.

cornichons, thon mariné, figues,

mûres noires.

Melon.

Hors-d'œuvre

.

Hors-d'œuvre chauds.

Beurre, radis, poivrade.s, fines her-

be.s, sardines fraîches, achar.s.

Pieds de veau â la sauce piquante.
Petits pâtés au jus.
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Relevés.

Loubine à la sauce blanche.

Bœuf à 1a mode.

Entrées.

Escalopes de veau.

Langue de bœuf eu daube, servie

sur purée d’oseille.

Omelette aux écrevisses, servie sur

bemTe manié de persil.

GrenouiRes à la poulette.

Deux poulets.

Foie de veau à la broche.

Salades.

Romaine
,
laitue.

Légumes.

Artichauts à la barigoule.

Jeunes pommes du terre au lait.

Entremets.

Tête de veau frite.

Buisson d’écrevisses.

Entremets sucrés.

Tarte aux traises.

Gâteau de cerises.

Crème à la vanille.

Soufflé de riz au café.

Fromages. — Dessert.

TROISIÈME MENU.

Potages.

Crécy au gras.

Airx pois à l’oseille.

Hors-d’œuvre.

Beurre
,

radis
,

poivrades
,

bour-

rache au vinaigre, sardines fraî-

ches, achars, cornichons, thon, an-

chois au gras.

Melon et figues.

Hors-d'œuvre chauds.

Aubergines farcies.

Côtelettes de mouton.

Relevés.

Bouilli â la sauce tomate.

Fraises de veau au naturel.

Entrées.

Rouelle de veau à la bourgeoise.

Filet de bœuf en bifteck aux pommes
de terre.

Perches à la sauce blanche.

Alose grülée, avec beurre manié de

persil.
'

Rôts.

Cochon de lait.

2 poulets.

Salades.

Romaine verte et romaine pana-

chée.

Légumes.

Haricots écossés.

Artichauts à la sauce blanche.

Entremets.

Tanches frites.

Mayonnaise de volaiUe.

Entremets sucrés.

Cla,fouty aux cerises.

Éclairs.

Œufs au lait en forme.

Omelette soufflée.

Fromages. — Dessert.
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QUATRIÈME MENU. — M.\igue.

Potages.

Au riz à l’eau avec purée de gros

pois frais.

Panade.

Hors-d'œuvre.

Beurre, radis, poivrades, .sardines

fraîches, thon mariné
,
achars,

cornichons.

Melon et figues.

Hors-d’œuvre chauds.

Omelette aux écrevis.ses.

Petits pâtés maigres.

Relevés.

Carpe au court-bo\iiUon à l’huile.

Carrelet grUlé â la sauce blanche.

Entrées.

Boulettes de poisson en croûte.

Tranches en matelote.

Œufs pochés, sur une piuée de gros

pois verts frais.

Anguille à la poulette.

Rôts.

Perches au court-bouillon avec une

sauce froide.

iferlus froid avec une sauce

mayonnaise.

Salades.

Laitue
,
romaine panachée.

Légumes.

Petits pois gratinés.

Épinards au sucre.

Entremets.

Cuisses de grenouilles frites.

Pommes de terre servies sur du

beurre manié de persil avec jus

de citron.

Entremets sucrés.

Gâteau de cerises.

Clafouty aux abricots.

Meringot.

Pain iserdu.

Fromages. — Dessert.

AOUT-

PREMIER MENU.
Potages.

Au riz au gras avec purée d’oseLQe

et petits pois.

Crécy maigre.

Hors-d’œuvre.

BeuiTe, radis, poivrades, saucisson,

sardines fraîches, acliars, cor-

niclions.

Melon et figues.

Hors-d’œuvre chauds.

CerveUes frites.

Aubergines farcies.

Relevés.

Bouilli avec sauce tomate.

Quasi de veau à la pèlerine.

Entrées.

Rouelle de veau cuite dans son jus.

Poulets à l’estragon.

Tête de veau en tortue au blanc en
croûte.

Rôts.

Barbillon à l’huile.

Jeune dindonneau.
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Salades. Écrevisses.

Romaine, chicorée.
Entremets sucrés.

Légumes.

Haricots blancs écossés et frits.

Artichauts farcis.

Entremets.

Gaufres.

Riz au lait soufflé et glacé.

Clafouty aux prunes.

Beignets de pêches.

Goujons frits. Fromages. — Dessert.

DEUXIEME MENU.

Potages. Rôts.

Au jus et au riz.

A l’oignon au lait.

Truites au court-bpuillon.

Canard à la broche.

Hors-d’œuvre. Salades.

Beurre, radis, céleri
,

poivrades,

thon, sardines fraîches, achars.
Romaine, cliicorée à l’anglaise.

cornichons.

Melon et figues.

Légumes.

Hors-d’œuvre chauds.

X. 6tlLS pois tl'll SlXC' v3»

Haricots écossés frits.

Petits pâtés.

Saucisses atrx choux.
Entremets.

Relevés.
Pâté de Lesage.

Salade de saumon.

Poule au gros sel.

Gigot à l’eau. Entremets sucrés.

Entrées.

Foie de veau en daube.

Matelote de carpe et d’anguilles.

Godiveau en croûte.

Tarte aux abricots.

Pouding au pain.

Riz au lait au café.

Beignets de pêches.

Mayonnaise de volaille. Fromages. — Dessert.

TROISIÈME MENU

Potages. Hors-d’œuvre chauds.

A la Crécy au gras.

Julienne.

Hors-d’œuvre.

Jambon dans la poêle au vin et

sucre.

Pigeons frits.

Beurre, radis, poivrades, fines

herbes
,

sardines fraîches
,

thon

mariné, achars
,
cornichons, mû-

Relevés.

res noires.

Melon et figues.

Filet de bœuf à l’étoufliée.

Tête de veau au naturel.
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Entrées.

Filet de mouton aux haricots

verts

.

Ronget.s à la sauce blanche.

Fricandeau do ri.s do veau la

chicorée.

Fricassée de poulet.

Rôts.

Pâté eu terrine.

Dindonneau.

Salades.

Laitue, rouuiiue panachée.

Légumes.

Pommes de terre frite.s.

Choux-fleurs au jus.

Entremets.

Buisson d'écrevisses.

Aubergines frites.

Entremets sucrés.

Gâteau frit.

— au riz.

Meriugot.

Savarin.

Fromages. — Dessert.

QUAÏRIEâlE MEXU. — âI.\u;uE.

Potages.

Crécy maigre.

Soupe aux herbes.

Hors-d'œuvre.

BeuiTe, radis, poivrades
,

céleri

,

sardines fraîches, thon mariné

,

achar.s, cornichons.

^lelon et figues.

Hors-d'œuvre chauds.

Sardines.

Omelette.

Relevés.

Caille au court-bouillon.

CaiTclet à la sauce blanche.

Entrées.

Boulette de carpes en crofite avec

écrevisses.

Œufs farcis.

Grenouilles eu fricassée de poidet.

Saumon sur le gril.

Rôts.

Brochet au court-bouillon.

.. Salades.

Laitue aux œufs dims
;
romaine.

Légumes.

Artichauts à la .sauce blanche.

Choux-fleurs â la sauce tomate.

Entremets.

Omelette.

Petits brochets frits.

Entremets sucrés.

Crème au chocolat.

Soufflé de pommes do terre.

Eclairs.

Tarte aux abricots.

Fromages. — Dessert.
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SEPTEMBRE.

PREMIER MENU.

Potages. Civet de lièvre.

.\u riz au gras avec perdiix dans le

pot.

Au potiron.

Fricandeau à la chicorée.

Rôts.

Faisan.

Hors-d’œuvre. Poulet.

Beiu-re
,

radis
,

poivrades
,

céleri

,

concombres au vinaigre
,
acbars,

cornichons, saucisson, crevettes,

sardines fraîches.

Melon et figues.

Salades.

Romaine
,
chicorée, céleri.

Légumes.

Artichauts à la barigoule.

Haricots écossés.

Hors-d’œuvre chauds.

Petits pâtés.

Lapereau sauté.

Entremets.

Cervelles frites.

Croûte aux champignons.
Relevés.

Bœuf bouilli avec oignons glacés.

Perdrix sur une sauce piquante.

Entremets sucrés.

Colinette.

Riz au lait au chocolat.

Entrées. Clafouty aux prunes.

Concombres farcis.

Mayonnaise de volaille.

Petits choux.

Fromages. — Dessert.

DEUXIEME MENU.

Huîtres. Relevés.

Potages.

Riz au jus.

Julienne.

Tête de veau au naturel.

Jambon entier servi chaud sur épi

nards au sucre.

Hors-d'œuvre. Entrées.

Beurre, radis, poivrades, concom-

bres en salade, sardines fraîches,

cornichons, achars, crevettes.

Perdrix aux choux.

Grondins à la sauce blanche.

Escalopes de veau.

Oreilles de veau.

Hors-d’œuvre chauds. Rôts.

Côtelettes.

Petits pâtés.

Cailles.

Filet de bœuf.



Salades.

Laitue aux œufs durs et fines her-

bes, romaine aux capucines.

Légumes.

Concombres à la poidette.

Haricots verts rissolés.

Entremets.

Friture de goujons.

Champignons sur le plat.

Entremets sucrés.

Savarin.

Crème au café cru.

Crêpes sèches.

Gâteau à la neige.

Fromages. — Dessert.

TROISIÈ:

Potages.

A la purée de légumes.

Au potiron â l’oignon et au riz.

Hors-d'œuvre.

Beurre
,
radis

,
céleri

,
concombres

en sal.ades, sardines fraîches

,

achars, cornichons, saucisson.

Melon.

Hors-d’œuvre chauds.

Côtelettes de mouton.

Poulet sauté.

Relevés.

Langue de bœuf en daube.

Carpe au court-bouillon chaude

avec sauce provençale.

Entrées.

Salmis de perdreaux.

Vol-au-vent.

Choux farcLs â la Rémj'.

Fricassée de poulet.

QUATRIÈME M

Potages.

Au jus maigre au gluten granulé.

A l’oseille et aux petits pois.

Hors-d’œuvre.

Beurre, radis
,

céleri
,

concombres

en salade, sardines fraîches ou

CE MENU.

,Rôts.

Levraut.

Dindonneau.

Salades.

Romaine aux fines herbes
,

céleri

,

chicorée.

Légumes.

Choux-fleurs au beuire.

Pommes de terre frites.

Entremets.

Buisson d’écrevisses.

Cervelles frites.

Entremets sucrés.

Colinette.

Tarte aux prunes.

Crème au’laurier-cerise.

Petits gâteaux.

Fromages. — dessert.

ENU. — Maigue.

marinées
,

achars
,

cornichons
,

crevettes.

Melon.

Hors-d’œuvre chauds.

Petits pâtés frit.s.

Champignons en ragoût.
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Relevés.

Omelette du curé, de Brillat-Sa-

varin.

Brochet au coirrt-bouillon.

Entrées.

Œufs au jus maigre.

Matelote de poisson.

Vol-au-vent au poisson.

Raie à la sauce blanche.

Rôts.

Mulets à la sauce froide.

AnguiRe frite entière en rond avec

gros bouquet de persil au mi-

lieu.

Salades.

Choux cuits, romaine.

Légumes.

Choux-fleurs frits.

Epinards au sucre.

Entremets.

Friture de goujons.

Omelette.

Entremets sucrés.

Babas.

Tarte aux prunes.

Riz au lait au café.

Meringues.

Fromages. — Dessert

OCTOBRE.

PREMIER MENU.

Huîtres.

Potages.

Aux choux au petit salé.

Riz au gras.

Hors-d'œuvre.

Beurre, radis
,

céleri
,
concombres

au vinaigre
,
anchois

,
thon ma-

riné, achars, cornichons.

Relevés.

Petit salé servi sur les choux de

la soupe et entouré de sau-

cisses.

Bouilli aux champignons en ra-

goût.

Entrées.

Fricandeau de mouton à l’oseiUe.

Soles sur le gril t\ la sauce

blanche.

Côtelettes de porc frais à la poêle

servies sur sauce Robert.

Chapon au céleri.

Rôts.

Perdreaux et cailles.

Oie à la broche
,
farcie aux pommes

de terre.

Salades.

Pommes de terre
,
romaine.

Légumes.

Navets au sucre.

Haricots éco.ssés à la sauce to-

mate.

Entremets.

CerveUes frites.

Poires au roux.

Entremets sucrés.

Gâteau de pommes de terre.

Soufflé de potiron.

Crème au caramel.

Éclairs.

Fromages. — Dessert.



DEUXIÈME MENU.

Potages.

Au riz an jus.

.) ulicime.

Hors-d’œuvre.

Doiirre, radi.s, céleri, figues, .sardi-

nes, anchois, achars, cornichons,

crevettes, saucissou.

Hors-d’œuvre chauds.

Uuîtres eu coquilles.

Alouctte.s ou mauviettes sur le

plat.

Relevés.

Lièvre en daube.

Brochet au court-bouillon.

Entrées.

.
tralmis de gibier.

Poisson de mer eu béchamel, servi

en crofite.

Chonx farcis.

Erica.sséc de poulet.

Rôts.

Quartier de chevreuil.

Poularde de Bresse au cresson.

Légumes.

Petits pois au sucre.

Choux-fleurs au jus.

Entremets.

Eperlans frits.

Croûte aux champignons.

Entremets sucrés.

Soufflé de potiron.

Poires au beurre.

Savarin.

Meringues.

Fromages. — Dessert.

TROISIEME MEKU.

Potages.

-V la Grécy au gras.

Aux navets au lait.

Hors-d’œuvre.

Beurre, radis, céleri, concombres

au vinaigre, figues, achars, cor-

nichons, thon, saucisson, crevet-

tes.

Hors-d’œuvre chauds.

Pieds de cochon farci.s.

Petits pâtés.

Relevés.

Gigot en dauhe.

Chapon au gros sel.

Entrées.

Civet de lapin.

Mulet à la .s.uice blanche.

Concombres farci-.

Cervelle et ris de veau â la pou.

lette.

Rôts.

Béca.sses à la broche.

Pâté de gibier.

Salades.

Céleri
,
romaine.

Légumes.

Céleri-rave an jus.

Epinards au sucre.

Entremets.

Poires au roux.

Choux-fleurs frits en pâte.

Entremets sucrés.

Gâteau de pommes de terre.

Sin-prise de marrons.

Cheveux d’ange.

Petits gâteaux.

Fromages. — Dessert.
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QUATRIÈME MENU. — M.\igre.

Huîtres.

Potages.

Au jus maigre au tapioca.

Aux choux au fromage.

Hors-d’œuvre.

Beurre, radis', céleri, concombres

au vinaigre, figues, achars, cor-

nichons.

Relevés.

Raie au beurre noir.

Grondins à la sauce blanche.

Entrées.

Omelettes à la sauce tomate.

Filets de soles au gratin.

Œufs pochés servis sur champignons

en ragoût.

Soles en matelote.

Rôts.

Sarcelles.

Brochet au court-bouillon.

Légumes.

Navets au sucre blanc.

Haricots frais frits.

Entremets.

Poires au roux.

Macaroni au naturel.

Entremets sucrés.

Crème au chocolat.

Pouding au pain.

Gelée au rhum.

Tarte aux poires.

Fromages. — Dessert.

NOVEMBRE.

PREMIER MENU.

Potages.

Au bouillon gras au riz de Tou-

raine.

A la purée.

Hors-d’œuvre.

Beurre
,

radis
,

céleri
,

poivrades,

concombres au vinaigre, corni-

chons, achars, sardines confites,

thon mariné, olives.

Hors-d’œuvre chauds.

Saucisses aux pommes.
Côtelettes de mouton panées.

Relevés.

Filet de bœuf à l’étouffée.

Turbot h la sauce blanche.

Entrées.

Soles aux huîtres.

Fricassée de poulet.

Perdrix aux choux.

Côtelettes de veau en papillote.

Rôts.

Lièvre.

Galantine de volaille.

Salade.

Chicorée avec betteraves, romaine.

Légumes.

Cardons au jus.

Céleri-rave au beurre.

Entremets.

Pommes au beurre.

Artichauts frits en pâte.
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Entremets sucrés.

Gâteau de pommes de terre.

Coliuette.

Riz au lait au café.

Gâteau de neige.

Fromages. — Dessert.

DEUXIEME MENU.

Potages.

' A\i gras â la fécule.

Au potiron au lait.

Hors-d’œuvre.

BeiuTC, radis, céleri, sardines con-

fites, thon mariné, achars, cor-

nichons, olives.

Hors-d’œuvre chauds.

Pieds de cochon farcis.

Petits pâtés frits.

Relevés.

BouiUi servi sur choux de Bruxelles

au gras.

Chapon au gros sel.

Entrées.

Civet de lapin.

CerveUes et ris en fricassée de pou-

let servi eu croûte.

Choux farcis.

Soles sur le gril, â la sauce hlaU'

che.

Rôts.

Dindonneau farci aux marron.?.

Pâté de gibier.

Salades.

Céleri avec betteraves
,
escarole.

Légumes.

Betterave au vin.

Salsifis â la poidette.

Entremets.

Pieds de mouton frits.

Macaroni en timbale.

Entremets sucrés.

Gâteau de pommes de terre.

Gaufres.

Petits gâteaux assortis.

Gelée au rhum.

Fromages. — Dessert.

TROISIÈME MENU.

Potages.

A la Crécy au gras,

la reine.

Hors-d’œuvre.

Beurre, radis, céleri, sardines con-

fites, anchois, achars, cornichons,

olives.

Hors-d’œuvre chauds.

Boudins et saucisses.

Harengs â la moutarde.

Relevés.

Jambon servi chaud sur épinards au
sucre.

Dinde en daube.

Entrées.

Canard aux navets.

Solo à la sauce blauclic.

Bœuf h la mode.

Tête de veau eu tortue au blanc.
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Rôts.

Poularde.

Vanneaux et gelinottes.

Salades.

Chicorée et céleri
,
laitue.

Légumes.

Navets au sucre.

Céleri au jus.

QUATRIÈME
Huîtres.

Potages.

Au jus maigre au riz.

Panade au sucre.

Hors-d’œuvre.

Beurre, radis, céleri, sardines con-

fites, thon mariné, achars, cor-

nichons, olives.

Hors-d’œuvre chauds.

Harengs frais frits.

Petits pâtés au maigre.

Relevés.

Raie au beurre noir.

Mulet à la sauce blanche.

Entrées.

Pâté chaud avec matelote de poisson

de mer.

Qùifs pochés au jus maigre.

Entremets.

Poires au roux.

Petits brochets frit.s.

Entremets sucrés.

Gâteau de pommes de terre.

— de riz.

Crème au caramel.

Petits gâteaux assortis.

Fromages. — Dessert.

MENU. — M.-vighe.

Moules à la poulette.

Omelettes.

Rôts.

Épierlans.

Brochet au court-bouillon.

Salades.

Céleri avec moutarde
,
chicorée avec

betteraves.

Légumes.

Choux-fleurs à la sauce tomate.

: Pommes de terre â la maître d’hô-

j

tel.

Entremets.

Soles frites.

Macaroni au maigre.

Entremets sucrés.

Soufflé de potiron.

Colinette.

Savarin.

Meringues.

Fromages. — Dessert.

DÉCEMBRE.

PREMIER MENU.

Potages.

Au gras au gluten granulé.

Au riz â la purée.

Hors-d’œuvre.

Bcuitc, radis, olives, céleri, sardines

confites, anchois, achars, corui.

chons, saucisson.

Hors-d’œuvre chauds.

Pieds de cochon farcis aux truf-

fes.
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Alouettes ou mauviettes sur le

plat.

Relevés.

Rouilli sur sauce tomate.

Diucle truffée cuite au gros sel.

Entrées.

Salmis de béca.sses et perdreaux.

Béchamel de poisson de mer eu

croûte.

Canard aux olives.

Chapon au riz.

Rôts.

Bécassines.

Poularde.

Salades.

Choux rouges, escarole avec cé-

leri.

Légumes.

Cardons au jus.

Choux-fleurs à la sauce blanche.

Entremets.

Croquettes de pommes de terre.

Croûte aux champignons.

Entremets sucrés.

Charlotte de pommes.
— russe.

Riz au lait au chocolat.

Purée de châtaignes.

Fromages. — Dessert.

DEUXIÈME MENU.

Potages.

Au macaroni au gras.

Au fromage.

Au riz maigre.

Hors-d’œuvre.

Beurre, radis noir, céleri, olives,

thon mariné, anchois, achars, cor-

nichons.

Hors-d'œuvre chauds.

Saucisses aux choux.

Bifteck aux pommes.

Relevés.

) Lièvre en daube.

I Dinde au gros sel.

Entrées.

IPâté chaud avec quenelles et

truffes.

Béchamel de morue.

I Pieds do mouton au fromage.

Fricassée de poulet.

Rôts.

Pâté de foie gras.

Filet ou gigot de chevreuil.

Salades.

Choux rouges
,

escarole avec bet-

teraves.

Légumes.

Céleri-rave au jus.

Pommes de terre â la maître

d’hùtel.

Entremets.

Filets de soles avec sauce mayon-
naise.

Boulettes do pommes de terre.

Entremets sucrés.

Gâteau de riz au café avec sauce

d’œufs à la neige.

Petit.s chaussons aux pommes,
^leringues.

Gelée au rhum.

Fromages. — Dessert.
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TROISIÈME MENU.

, Potages.

Au gras avec pâtes d’Italie.

A la julienne.

Hors-d’œuvre.

Beurre, radis noir, anchois, sardines

confites, crevettes, saucisson.

Hors-d’œuvre chauds.

Boudins blancs à la pistache.

Pieds de cochon farcis aux truffes.

Relevés.

BouiUi servi sur choucroute garnie.

Barbue â la sauce blanche.

Entrées.

Pâté chaud aux quenelles.

Escalope de veau.

Chou farci à la Rémy.
Fricassée de poulet.

QUATRIÈME
Potages.

Crécy maigre.

A l’oignon au potiron au riz.

Hors-d’œuvre.

Beurre, radis noir, céleri
,

olives,

saumon fumé, thon mariné, achars.

Hors-d’œuvre chauds.

Harengs â la moutarde.

Petits pâtés au poisson.

Relevés.
,

Brochet au court-bouillon à l’huile.

Cabülaud à la sauce tomate.

Entrées.'

Soles aux huîtres au jus maigre.

Boulettes de carpes dans une

croûte de pâté chaud avec truffes.

Œufs pochés sur purée.

Omelette du curé.

Rôts.

Pluviers.

Poularde truffée.

Sedade.

Barbe-de-capucin avec betteraves.

Légumes.

Scorsonères à la poulette.

Choux de Bruxelles.

Entremets.

Macaroni au gratin.

Petits brochets frits.

Entremets sucrés.

Gâteau de rognon.

Charlotte de pommes.

Crème à la vanUle.

Petits gâteaux.

Fromages. — Dessert.

MENU. — M..ti(4RE.

Rôts.

Soles frites.

Sarcelles truffées.

Salade.

Chicorée avec céleri.

Légumes.

Cardons au blanc.

Pommes de terre frites.

Entremets.

Nouilles très-frites.

Truffes au vin.

Entremets sucrés.

Surprise de marrons.

Tarte à la confiture.

Pommes meringuées.

Soufflé de riz au chocolat.

Fromages. — Dessert.
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Abaisse Ü2S

Abatis de dindon. Voir Dimio/i.

Abat-jour 186, 100

Abricots (Confitures d’) 281
— en bouteilles 205
— à l’eau-de-Tie 207

— (Pâte d’j SÜO

Agneau 3-10

— Carré il la Périgord. . . 441
— t Côtelettes 441
— t aux oignons 441
— . Pieds 441

— Quartier rôti 440
— Têtes 441

Agrafes 41

Aigreur des vins 210
Aiguille (Travau.x d' ) 36
— à brider....... O.'i

Aiguilles 41

Ajonc à brûler 174

Alcool (Choix de 1’) 30ii

Allume 216

Allumettes 183

Alose sur le gril 404
— en matelote 404

Alouettes 473

Aloyau ou rosbeef. .
' 408

Amertume des vins ‘210

Amidons (Empesage à T). . . . IG'2

Anchois (Beurre d’) 387
— salés 308

Andouilles 238

Angéliciue (Confitures d’). . . . 201

— ( Crème d‘) 310
Anguilles frites 403
— sur le gril 41)3

— en matelote 492
— à la poulette 402
— à la tartare 402

AnLsette 310
Appareil gazogène 107

Pages

Apixirt (Procédé) 258
Approvisionnement 327
Aquarium de salon 54
Argenterie (Nettoyage de r ). . . 132
Argile (Dégraissage au moyen de 1’ ). 137
Armoire il ouvi-age 44

— ixn-te-manteaux à tringle. 65
Artichants (Fonds d') 264

— / il la barigoule 514— .'farcis 514
— frits 513
— -• il la lyonnaise .... 513— -au naturel 513

Aschards 267
Asperges (Conserve d’) 259
— nu fromage 520— au gras 520— en petits pois 520

Assiette 328
As.siettes 94, 104
Aubergines farcies 522

— frites 623

B
Baba 593
Baguettes de tambour ou Cressiui. . 603
Baignoire . 73— (Demi-) 76— buanderie 152
Bain-marie 328
Bains (Chambre de) 73— de pieds 76
Balais à fouetter les œufs et la

crème 95
Balais do cuisine 100— d'oilice 112
Balances ' 101
Barbeau 354, 491
Barbillon 354, 491
Barbue 353, 476
Barder 328
Baril pour la fe.moutation du vin
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Baromètre 87
Bas. . . 33, 35
Bassine 89
Bassinoire 111
Batterie de cuisine .... 77, 328
Bavaroise à la liqueiu’. . . . . 617
Bécasses 352, 472
Bécassines 472
Beignets de bouillie 549
— de fleurs d’accacia. . . . 550
— d'oseiUe 550— de pêches 550
— de pommes 549— de semoule 550
— soufflés 550

Benzine (nettoyage des étoffes par
la ) 138

Betteraves au lait 527
— en salade 527
— au vin 527

Beurre (Conservation du). ... 253
— frais 253
— salé 254
— fondu. 256
— d'anchois 387

Bibliothèque 57
Billot de cuisine 87
Biscottes 597
Biscuit de Savoie 598
Blanchir, ternie de cuisine . . . 328
Blanchissage du linge . . . 141, 150
Blanc-manger 567
Bleu (Mise au) du linge .... 160
Blutage de la farine 212

Bobèche 186
Bobines 40

• Bocaux pour fruits à l’eau-de-vie. 297
Bœuf 347
— (Conservation de la viande de) 232
— Aloyau ou rosbeef .... 408
— bouilli. Voir Bouilli,

— Cervelle frite 414
— — au gratin 414
— — à la sauce 414
— Côte et entre-côte à la fla-

mande. ....... 410
— Entre-côte braisée .... 410
— Filet en bifteck 409
— — à l’étouffé 409
— — rôti 409
— en fricandeau 411
— Gras double 415
— Langue en daube .... 412— — fumée 413— — à la paysanne. . . . 413— — en pot au feu. . . . 413
— à la mode 411
— Palais à la ménagère. . . 414
— à la paysanne 412
— Queue panée. ..... 415
— Rognon an vin 41i

Bois à brûler ( Qualités des diffé-

rentes essences de) 173

Pages.

Boissons mousseuses 317
Boîte à chauffer le linge 75— pour conserver les provisions. 115— à épices 98— en fer pour repasser. . . . 165— de mercerie ....... 40— à sel, farine etc. ..... 99
Bombons an café au lait .... 620— au chocolat 620
— du maréchal Macdonald au

café au lait 619— de ménage 617
Bonde de tonneaux 197 ^
Bonnets 33
Bouchage des bouteilles

; machine à
boucher 2O6

Bouchons. ....... 106, 197
Boudin 238, 446
Bougeoir .....186
Bougeoirs de cuisine lOl
Bougie 185
Bouille-lait 95
Bouilli de bœuf 404— en boulettes 407— employé dans les farces. . 407— frit au beurre ou à l’huile. 407— au gratin 405— en haricot de mouton. . . 406— en hachis. ...... 407— en miroton 406— aux oignons et aux pommes

de terre 406— en papillotte et sur le gril. 407— sur le plat aux pommes de
terre 407— à In purée de pommes de terre. 406

— à la sauce piquante. . , . 407— en vinaigrette. ..... 407
Bouillie 548
Bouillie de farine de maïs. . *

. 544
Bouilloire russe 108 .

Bouillon concentré de M. Martin de
de Lignac 359

— d’extrait de viande de Lié-

big 358—
• fait en deux heures. . . . 358
— de jus de viande rôtie. . . 358
— maigre 369

Bouillotte à eau chaude 71

Boulangerie 116, 211
— (Ustensiles de la). . 216

Boule à riz 91

Boules d’oignons pour colorer les

sauces et le bouillon 267

Boulettes de viandes cuites . . . 403
— de carpe 489

Bouqüet garni 329, 375

Bouteilles (Bouchage des). . . . 206

— (Casiers à) 208

— (Emballage des J. . . , 171

— (Lavage des) 203

— (Moyen d’empiler les). . 206

— ( Panier à ) 203
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Bouteilles (Pied il égoutter les ) . . 204
— et plunches à bouteilles. 108
—

. vides 202
— ( Mise en ) 205

I

: Brioches . . . 593

I
Brochet 354

f — au court-bouillon .... 491
— frit 491
— à la maître d'hôtel. . . . 491

j

Brocs loi

;
Brosses 100
— d'office 112

' BrùIe-tout h bougie 186
Brûloir à café 95

Bruyère à brûler 174
Buanderie 150
Bûcher 173
Buffet-dressoir. . 61— -serrante 61
— de cuisine 85

! Burette à huile 189

i

^

Cabillaud 479
Cabinet de travail , 57— de toilette 63

L Cacao (Écorce de) ,616
Café 221
— (Crème de) 311
— (Manière de faire le). ... 611
— (Service pour le) 105

Cafetières 94— à café. ...... 109
Caille 473
Calorifère de salle è manger. . . 61

Canapés, hors-d'œuvre 610
I Canard 352, 463

— au céléri ....... 463— aux choux 463— en daube . 465
— foie gras 405

;
— en fricandeau 463
— aux navets 464
— aux oignons 464
— aux oUves 464— aux petits pois 464
— aux pommes 463— rôti 463— en salmis 464— sauvage 472

^

' Cannelle pour tonneaux 198

)
Capsule en- cuivre 89
Capuchons "33

I Capucines ......... 268
' Carafes 106

— (Nettoyage des) .... 129
Caramel 305
Cardes-poirées 518
Cardon blanc .517
— an l.)curre 517
— nu from-age 017

Pages.

Cardon nu jus . 617
— en salade ....... 517

Carnet de comptes 24

Carottes au jambon 626
— à la maître d'hôtel . . 626
— dans la poêle 526
— en pmrée .... 626, 640
— è la poulette 626
— en salade 526
— ( Jeunes ) au lait ou û la

poulette 625
Carpe 354
— en boulettes 489
— au court-bouillon 488
— à l'étuvée 489
— frite . . . 489
— nu gratin 490
— en matelote 490

Carré d'agneau à la Périgord. . . 441
— de veau è la bourgeoise. . . 416

Can'elage du salon 47
CaiTelets 477
Casaques 35
Casier è bouteilles 208
Casse-museau 604
Casseroles ......... 87
— . gratinées (Récurage des). 133

Cassette delaveu.se 157
Cassis (Ratafia de) 313
Cave (La) et los vins 193
— ( Conditions générales d'une

bonne) 196
— (Mobilier de la) ..... 197

Céleri au jus 518
— rave 618

Cercle en fer pour tonneaux. . . 198
Cérémonial û suivre avant le repas. 340— è suivre après le repas. 343
Cerfeuil bulbeux 535
Cerises sèches 271
— (Confltnre.s de) 283
— en bouteilles 295
— à l'eau-de-vie .298— nu beurre 553
— (Gâteau de) 652
— (soupe aux) 553

Cervelle de bœuf. Voir ISœvf.— de mouton ...... 439— de veau 426
Cilaine et cercle eu fer 198
Chaises du salon 49— de salle è manger. ... 62
Chambre û coucher 62— d’amts 69— de bains 73
Champignons 265, 384— (Croûte aux). . . . 534

— sur le plat .... 396— en ragoût 396
Chandelier 184
Chandelle 184
Chantier de cave 198
Chapeaux 33
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Pages. Pages.

Chapennx ( Emballage des ) . • • 160 Choux-asperges 609, 621
Chapelure 387 — marins 509, 521
Cbapoa 351, 451 — rouges piqués 508— an céleri 456 — — ou blancs lisses, crus— en daube 456 en salade. . . . 509— farci aux marrons . . 455 Choux de Bruxelles 609— — aux olives . . . 455 — -fleurs au beurre 612— au gros sel 45d — — frits 612— au riz . • . , . , 455 — — au fromage .... 512— truffé — — au gratin 612
Charbon de bois 174 — — au jus 611— de Paris .... 175 — — en salade 611
Charbonnier 116 — — à la sauce blanche. . 511
Charlotte de pommes. . , . 558 Choux ( Petits ) (Pâtisserie) . . . 593
Chasse noyaux Ciseaux de cuisine 94

Châtaignes 272 — -mouchettes 189— bouillies .... 606 Citrons (Sirop de) 308
— ( Purée de ) . . . 541, 564 Citrouille. Voir Potiron,

— ( — ) vermioellées. 564 Civet de chevreuil 467
Chaudière de boulangerie. . , , 216 — de lièvre 467
Chaudrons 91 Clafouty 568

Chauffage. . 173 Claies à pruneaux 276— au bois (Appareils de) . . 176 Clariflcation du sirop de sucre. . . 304
— au coke( — ). . 178 Cochon de lait rôti 443
— à la houille (

— ). . 181 Coffre à bois 48
— de la salle à manger 334 — à linge sale 77

Chauffe-assiettes 111 Coiffure 36

Chairflferettes 02 Coings ( Confitures de ) 287

Chausse 329 — (Emploi des pépins do). . 288

Chausson aux pommes. . . 591 — (Pâte de) 302

Chaussures 33 — (Ratafia de) 313

Cheminée à coke 180 Coke 175
— de chambre à coucher. .

63 Cohnette 587

— de cuisine .... 78 Collage des -vins . 201

— de salle à manger. . . . 61 Colle liquide 127

— de salon 47 Cols 33

— ( Moyen d'empêcher les) Cols des vêtements d’hommes (Net-

de fumer. . . . 176 toyage des ) 140

Chevalet à serviettes. . . . 07 Gomiuode-toilotte à chariot . . 62

Cheveux d’ange 620 Compotes crues cerises perlées. . 609

— — groseilles perlées. 609

— Quartier rôti. . . 400 — — salade d’oranges. 609

Chevrettes 91 — — de pêches . . . 609

Chevreuil. ....... 466 cuites d'abricots . . . 609

— Filet et côtelettes. . . 467 — — de cerises . . . 608

( Civet de ) . . . 467 — — de coings . . . 608

Chicon ou romaine. . . . 616 — — de groseilles à ma-

Chicorée 615 qnerean vertes. 609

Chocolat 222 — — de marrons. . . 609

— (Manière de faire le). . 616 — — do pêches . . . 609

— (Soupe au). . . . 616 — — de poires . . . 607

Choucroute ( Fabrication de la ) . 260 — — de pommes. . . 607

— ( Presse à). . . 261 — — de pnincaux . . 607

— (Cuisine) .... 510 — — de prunes . • . . 608

Choux au beurre. .... 608 — — de verjus. . . . 608

— cuits en salade. . . . 608 — de fruits en bouteilles. 295

— farci 605 Compotiers 104

— — â la Rémy . . . 607 Comptabilité 23

— au fromage — ( Livres de ) . . . . 2

1

— hachés en chicorée. . . 608 Concasser, terme de cuisine. . . 320

— à la sauce blanche . . . . 607 Concombres crus en salade . . . 622

— aux saucisses. . . . 508 — farcis 522

— au vinaigre 268 — au jus



TABLE ALPHABÉTIQUE. 677

Pages.

Concombres k la maître d'hôtel . 521
— A la poulette. .'

. . 522
— à la sauce blanche. . 521

Confits d'oie 250
Congélation du vinaigre ( Effet de

la) 231
Confitures 277

— d'abricots 281
— d'angélique 291
— de cerises 283
— de coings 287— de courges 284
— de fraises 284
— de framboises .... 285— de groseilles 278
— — entières ou de

Bar. . . . 280
— d'oranges douces. . . 291
— de poires 285
— de pmnes 288
— de raisin 290
— de rhubarbe. . . . 290
— (Manière de couvrir les

pots à ) 294
Conservation du benn'e 253

— des étoffes .... 137
— des farines 214
— des fourrures . . . 137
— des fruits. .... 271
— des légumes .... 258— des liqueurs. . . . 309— des œufs 253— « des souliers vernis. . 130— des viandes. . . . 232

Conserve d'asperges 259— de fèves 259— de haricots verts. . . . 259— — frajts écossés. 259— de jardinière 259— d'oie 250— de légumes frais. . . . 258
séchés A l’air

ou au four. 204
au vinaigre. 207— d'oseille cuite 203— de petits pois 259

—
.

do tomates 204
Con.sommé 359— de voyage 359
Convives { Réception des ). . . . 340
Coq au pot 456
Coquetier 97

Coquilles d'huîtres 397
Corbeille A ouvrage 42
— (O.f/îcO 104— de boulangerie 210

Cordes ponr le linge 77
Corne ( Polissage de la) 135
Cornichons 209
Costume d'hiver 32— d'été 35
Côte de bfenf A la flamande. 410

Pages.

Côtelettes de mouton. Voir Mouton,
— de porc. Voir Porc.

— de veau. Voir l'eaii.

Coton 40
Coucher des enfants et des domesti-

ques 20

Coudre (Machine A) 37

Coulis 374

Coulisses de lit . 70

Coupe-pâte 210
— -savon 227

Couperets 94

Courges (Confitures de) 284
— Voir Potiron.

Court-bonillon poiu- le poi.sson. . 471

Coussins 49

Couteaux de cuisine 94
— de table 105
— A découper. . . . 100, 340

— (Porte-) 106

Couverts de cuisine 94

— de table 105

Couverture de coton ( Manière de

mettre au bleu et de sécher une )

après le blanchis.sage 100
Couvre-pied 71

Crabes 485

Crèmes (Ligueurs) 310
— frite 549
— au café cru . 555— — noir 555
— au caramel 555
— au ehocolat 564
— au Inurier-amandier . . . 555
— mousso nu chocolat. . . 654
— au thé 555— A la vanille 665— A la bavaroise 50J
— fouettée pour meringues. . 590

Crêpes 541
— aux pommes 542— sèches, rousseroles. . . . 542
— de sarra.sin 640

Cressini 603
Criblage du grain 212
Cristaux (Nettoyage des). . . . 129
Crochet A mannite 88
Croquets 601
Croquettes de viande cuite. . . . 403— de pommes de terre. . 661— —

• A la crème. 561
Croqnignolos 002
Croûte au ix)t 3,59

Croûtes nu.x champignons. . . . 634
Cmches loi
CuLsiue, local et mobilier. ... 77— (Condition d'une bonne). 325— (Nécessité pour une maî-

tresse de maison de sa-

voir faire la). . . . 326— (Explication des différents
fru-nioo \ *)00
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Pages.

Cuisses d'oie ou confits d’oie. , , 250
Cuisson du pain 219
Cuivres dorés (îfettoyage des). , 132

— (Récurage des) . . 132
Cylindre à chauffer les bains. . , 73

D

Dames-Jeannes 199
Découper (Manière do). , . , , 346— — le porc .... 234— — les poissons. , . 353— — la viande . , , 347

•— — la volaille. . , 350
Décrottoir en fer 46
Dégraissage au moyen de l’argile. . 137
Déjeûner (Service du) 344
Démêloirs (Nettoyage des). . , . 136
Dépenses du ménage. ..... 22
Descente de lit 71

Désinfection des appartements. . . 121
— des lieux d’aisance. . 125

Désosser 329
Dessaler ( Manière de ) le poisson, les

viandes ou les légumes salés. . 475
Dessert 605
Devoil-s d’une maîtresse de maison. 5

Dinde. 351, 457
— en daube 460
— farcie aux champignons. . 460
— — aux marrons. . . . 468
— ( Galantine de) 461
— au pot 461
— rôtie 457
— truffée 458

Dindon 351, 457
— Abatis en fricassée de poulet. 461— — en haricot 461— — au pôt 461

Dîner (Ordonnance d’un) générali-

tés 331
— à la française 332
— à trois services 332
— à la russe 333

Distribution de la maison. ... 45
— du temps 18

Domestiques 10

— (Conditions de l’enga-

gement des). . . 10
— (Coucher et lever des). 20
— (Droits des). . . 10

( Influence des ) sur le

succès d’une exploi-

tation 16

( Manière de traiter

les) 11

( Participation des )

aux bénéfices de
l’exploitation. . . 14

( Paiement des ) . . . 23

Pages.
Domestiques (Qualités à rechercher

dans les). ... Il— (Repas des). ... 20— (Service des ) à table. 338
Draps de lit— — de domestiques . . . 144— — d’enfants I44— — de maîtres .... 143
Droits des maîtres 10— des domestiques 10

E

Eau (Qualité de 1’) 117— de Cologne 321
— gazeuse ou de Seltz. . . . 317— de JaveUe. . 224— de Portugal 323— de senteur 231

Ébullition du vinaigi-e (Effet de 1’). 231
Écaille ( Polissage de 1') 135
Éclairage 183— de la salle ù manger. . 334
Écorce de cacao 616
Écouvülon pour la boulangerie. . 216
Écrevisses 399
Éciuner (Fah-e) 329
Écumoires 93
Édredon 71

Emballage 167
— des bouteilles .... 171— des chapeaux . . • . . 169— des fauteuils .... 168
— des fleurs 169
— des glaces 170
— de la lingerie. . . . 169
— des marbres .... 171
— des objets dans une

malle 172
— des pendules .... 170— des tableaux . . . , 170
— de la vaisselle. . . . 168

— (Manière de fermer les). 171

Empesage du linge 162

Encaustique pour les parquets et les

carreaux 119

— pour les meubles . . 126

Enfants (Coucher et lever des). . 20

— (Travail des) 20

Engagement des domestiques (Condi-

tions de 1’) 10

Entonnoir 92

Entre-côte de bœuf. Voir Bœuf,
Entremets sucrés 648

— — divers.... 667

Entretiens des étoffes et fourrures. 137

— des lampes 188

— du linge lH
— de la maison 119

— des meubles en bois. . 127

— du mobilier 12®

Épaule de mouton farcie. . . . 138
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Pages.

Épaule de Tcau nu.x choux. 417
Éperlans 487
Épiimrds . 519
Épiue-Tiuette (Shop d'). , , . , 300
Épiugles 41
Épia do mais au vinaigre. . . . 270
Éponges , 100
— d'office 112

Escalopes do veau. Voir Vian.

Escargots > 400
— farcis. ...... 400

Escarolle. 51.)

Escoton 545
Essence de pétrole ou gaz llill. . 193
Essuie mains 150
Esturgeon .. 476
Étage (Premier) 46
— supérieur 46

Éteignoir 185'

Étiquettes des piles de bouteilles et

des tonneaux 199
Étoffes (Entretien, conservation et

nettoyage des) 137
Etouffer, terme do cuisine . . . 329

Évier 85

Extractum camis Liebig, ou extrait

de viande Liebig 376

F

Fagots . 174
Faisan 352
— rôti 469

Farce d’oseille 619
Farine 211, 541
— de blé noir ou sarrasin. 214, 545
— de froment. ..... 212— de maïs 213
— d'orge 213
— de seigle 213
— (Blutage de la) 212
— (Conservation de la). . . 214
— ( Emploi de la ) dans les sau-

ces 375
Farines (Mélange des) 214
Fausset 201
Fauteuils 49
— (Emballage des). . . 168

Fécule do pommes de terre au gras. 361

— ( Emploi de la ) de pommes
de terre dans les sauces. . 375

Fer (Récurage du) 132
— -blanc (N ettoyage du) . . . 132
— fi repasser 164

Feuillages du salon 50

Feux de cheminée ( Manière d’étein-

dre les) 183
Fèves (Conserve de) ‘259

— de marais 266
— en purée 503. 539

Pages.

Fèves sautées ........ 002

— (Grosses) 602
— (Petites) à la maître d'hôtel. 502

Figues sèches 272
Fil 40

Filet de bœuf. Voir Jlœiij.

— de mouton. Voir Mouton.
— de sole. Voir Hôte.

Filtre 117

Flacons en cristal ( Moyen de dé-

boucher les ) dont le bouchon est

devenu adhérent 135

Flambeau 186

Flambeaux (Nettoyage des) . . . 131

Flamber, terme de cuisine . . . 329
Flan de crème 586

Flanelle (Nettoyage de la ). . . . 140

Fleur d'oranger ( Sirop do). . . . 308— — (Crème de). . . 311— — pralinée . . . . 618
Fleurs du salon 50
— ( Emballage des ) .... 109
— de la table à manger. . . 335

Foie gi'as de canard 465
Foie de veau. Voir Veau.
Fondu de..BrilIat-Snvarin. . . . 396
Fontaine à laver les mfiins. ... 80
— lï filtre 117

Formes rembonrréos pour repasser. 167
Four 214
— (Bouche du) 215
— (Chauffage du ). . . , . . 215
— (Construction du) ... . 214
— ( Des,sons du) 215
— ( Dessus du ) 215
— de campagne 91
Fourchette il griller le pain. ... 97
Fourgons de four 216
Fourneau en briques 79
— portatif 79— économique en fonte. . 79— à repasser 164

Fourrures (Entretien et conserva-
tion des ) 137

Foyer 176
Fraise do veau. Voir Veau.
Fraises (Confitures de) ... . 284— eu bouteilles 296— (Sirop de) 307
Framboises (Confitures de) . . . 285— en bouteilles .... 296

— (Jus et sirop de). . . 307— (Ratafia de) .... 314
Fressure 241
Fricandeau de veau. Voir Veau.
Friture 495— (Graisse 495— (Manière de faire la). . 497
Fromage de hure. ...... 241— d'Italie 243— à la crème fouettée . . 589
Fruits ( Conservatiou des ï . oTi
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Pages.

Fruits (Comixstes et) à l’eau-de-vie. 295
Fumer (Manière do) de la viande
de porc 243

G

Galantine de dinde 431
Galettes aux amandes. . . 688, 600
— « brisée 582— de sarrasin. 546

Gants. 4 34— de peau (Nettoyage des) . 138
Garde-feu 47
Garde-manger carré .4 châssis de bois. 113— en tôle ou en toile— — métallique . . . 114— — (Place du). . . . 114— -meuble 76

Garniture 329
— et accessoires .... 384

Gâteau d’amandes 600— d’anis 587— bourguignon 605— de cerises 552— de lait cnit à la Marie Au-
brun. 557— de maïs 651— de mie de pain 552— de mille ans 686

— de mousseline 588— à la neige 658
— de Pitbiviers 592
— poitevin 604— de pommes de terre. . . 560— — — à la crème. 661
— au riz 666— de rognon 682

Gâteaux (Petits) pour le thé à la Flo-

restine 605
— russes 697

Gaudes 644
Gaufres 604
Gaz Mill ou essence de pétrole. . 193
Gazogène (Appareil) 107
Gelée d’abricots 283
— de coings 287
— de framboises 285
— de groseilles 278— de pommes 286

Gelinotte 472
Giljelotte de lapm 468
Gibier 350, 466
— à plumes 469
— à poil 466

Gigot de mouton. Voir Mouton.
Giraïunont. Voir Potiron.

Glace
, manière de la diviser. . . 320

Glacer, terme de cuisine .... 329
Glaces (Nettoyage des) 121
— (Kmballa^e des) .... 170

Gluten granulé 361

Pages.

Godiveau à mettre dans un pâté
chaud 386

Gomme (Sirop de) 307
Goujons *. 492
Goupillons 112
Goût de fût des vins 210
Grain (Proportion du) â moudre à

la fois 212— criblage 212— mouture 212
Graisse fondue ou saindoux. . . 247— â friture 495— des vins 210
Gras double de bœuf 415
Gravures de salon . 66
Grenier 76

Grenouilles frites 399
— en fricassée de poulet. 400

Grille â fer â repasser 165— de foyer 182

Grillons et rillettes d'oie. . . . 252
Grils 91
— incliné 92

Grives 473
Grondin 483

Groseilles (Confitures de). . . . 278

— (Jus et sirop de) . . . 305
Groux. 545
Guêtres ........ 33, 35

Guignolet ou ratafia de merises. . 314

Guimauve (Sirop de) 307

H
Hachis
Hachoirs
Harengs frais— — à la moutarde . .

— pecs, salés ou blancs. . .

— saurs

Haricot de mouton
Haricots— beurre ou mange-tout. .

— de couleur
— écossés frais (Couserve de).

— — frits— — en grains. . . .

— — à la maître d’hôtel

— — en salade. . . .

— au lait

— verts au beurre noir. .

— — (Conserve de). .

— — nu gras ....
— — au naturel . . .

— — â la poulette. .

— — rissolés . . . .

— — en salade. . . .

— — au vinaigre. . .

Haricots secs, blancs an lard. . .

— — â la poêle
— — â la poitevine. . _•— — en purée . . 637,

403
94

482
482
482
482
438
266
504

505
259
504

504
504

505
504

503

259

504

503
503

503
504

270

537
537
536

539
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PrtgCB,

TTaricots sec, rouges à rétuvée . . 637 Laitues maigre ^16
Homards 485 — à la sauce blonde. . . . 616

Horloge pour cuisine. . , 102 Lampe il bascule 188

Hors-d’œuvre 388 — de cuisine 101
— — de soirée eio — fl esprit de vin ou alcool. . 109

Houblon 521 — il gaz mill 192

Houille 175 — mèche brûlant à blanc. . 187

Huile à brûler 187 — il modérateur 187

— de i«5trole . . . .
— suspendue 187

— à manger .... 223 — ( Préparation et entretien

Huilier 104 — des) 188

Huîtres 397 — (Terres de)

— (Coquilles d"). . 397 Lamproie au gratin 493

— grillées .... 397 Langoustes ...... « . 485

— frites .... Langue de bœuf. Voir JBwii/.

Hure de porc 443 — de morue 487
— de mouton
— de veau. Voir TVaw.

61

I Lapereau en papillote 468

Lapin 350

Igname de la Chine frite . 534 Lapin de garenne 468

— en purée .... 534 — — en gibelotte. . . 468

Indigo ou bleu 224 — — en papillote. . . 468

Insecticide (Pondre). . . 124 — — sauté .... 469

Intestins de porc (Nettoyage des). 234 Lard 248

Introduction 1 Lardoires

Lardons assaisonnés 375

Lavage des bouteilles 203

J — des chambres cairelées . . 120
— du linge à la rivière. . . . 157

Jambon . 243, 444 Laveuse lavant le linge à genoux. . 157
— (Emploi du) h la place du Légumes (Conservation des) . . . 258

salé .... 374 — ( Conserves de ) séchés à
— dans la poêle. . . . 445 . l’air ou au four . . . 264

Jambonneau . 2-lC, 445 — ( Conserves de ) au vinai-
Jardinière do salon . . . 52 gre 267
Jardinière (Conserve de) . . . . 259 — (Manière de dessaler les). 475
Javelle (Eau de). . . . — (Cuisine) généralités . . 49S
Julienne nu pain ou au riz (Soupe). 357 — (Manière de faire cuire les)

— sans pain ni riz. 3B8 secs et les légumes verts. 499
.Tupons — frais (Cuisiïie) .... 500
Jus — secs (Cuisine) 536
— pour remplacer le bouillon dau.s Lentilles 267

les sauces, . . . 370 — au jus 638
— de framboises . . . 307 — nu naturel 537
— de groseilles. . . . — û la i)oiteviup 638— en purée 538, 540

K — en salade 538
Lessive 151
— économique à la vapeur . . 151

Kirsch (Crème de). . . — (Avantage de la) à la va-

Koulitch, gâteaux russes . 597 peur
Lessiveuse économique de M. Beau-

L
me . ,

Levain
Lever des enfants et des domesti-

217

Lainages (Nettoyage des). 140 qnes 20
Laines (Consci-vatiun des) iwmlant Levraut rôti 467

l'été 141 — sauté 468
Lait cuit d'Ernéo. . . . 669 Liaison

,
terme do cuisine. . . . 376

aux amandes . . . «10 Licbig (Extrait de viande) . . . 376
Laitueï? farcies Lieux d’aisance 124
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Pngos.

Lieux d'aisance (Désinfection des). 125
Lièvre 350, 467
— en civet 467— — à la galopade . , , 468— en daube. . 467— en pâté 468— r6ti 467

Limandes , 477
Limonade gazeuse. 320
Limons (Sirop de). i . . . . . 308
Linge 141— Approvisionnement et entre-

tien. . 141— Blaucbissage . , , . . . 150— Empesage ,162— Lavage 156— Manière de le sécher, tabler
et plier . • 161

— Mise au bleu 160— Moyen d’enlever les taches. , 158— Pliage . ....... 161— Repassage 163— Savonnage. 151— de couleur (Savonnage du). . 151— Visite et raccommodage . . 162— sale (Coffre à) .... , 77— — (Porte) 76— Boîte et pivnier pour le chauf-
fer 75

Lingerie (Emballage de la) . . , 169
Liquem's 309
— (Avantages des) par infu-

sion 309
— (Conservation et améliçra-

tion des) 309— de noyaux d’abricots . . 312— — de pèches .... 312— d’oranges 312
Literie. ' , 70
Litre pour cuisine. ...... 101
Lits de maîtres. .....»> 69— d'enfants ........ 72— de domestiques 72

— , terme de cuisine. .... 329
Livre de comptabiUtô. . . , • , 24
— de cuisine 24
— de recettes et dépenses généra-

les 24— de compte des ouvriers ... 27— de notes diverses . , . , , 28
— de correspondance. , , . , 28

Luciline pour éclairage ..... 192

M
Macaroni 543
— au gras 643
— au gratin 544
— au maigre 544
— en timbale 544

Macarons 590
— (Petit.-;) pour thé. . . . 591

Pages.

Macarons i la fleur d'oranger . . 618— à la violette 618
Macédoine de fruits à l’eau-de-vie. . 301
Machine à coudre. ...... 37
Maïs (Épis de) 270— (Gâteau de) 551— (Soufflé de) 651
Maison (De l’ordre à établir dans

la), généralités 17— de maître (De la) 45— — (Distribution de la). 45
— (Entretien de la) 119

Maîtres (Droits des) 10— (Repas des) 20
Maîtresse de maison (Devoirs et tra-
vaux d’une) 6

Maîtresse de maison (Toilette de la). 31— — ( Rôle de la )

pendant les repas . . 341
Maladies des vins 210
Malle (Arrangement des objets dans
une) 172

Manche à gigot 106
Manteau 35
Maquereau au beurre noir .... 481
— à la maître d’hôtel. . . 480

Marbres (Emballage des) . . . 171

Marinade ou friture de volaille. . . 457
Marmelade d’abricots 281
— de coings 288
— de mirabelles 289
— de reine Claude. . . . 290
— de pommes 559

Marmites en fonte 88

Marrons 272
— en purée 541

— (Simprise de) 565
— (Manière de rôtir les). . . 605
— bouillis 606

Mastic 126

Matelote 487
— blanche 488

Mauviettes 473

Mayonnaise de volaille 457

Mèche brûlant â blanc 187
— de lampes 130

Ménage (Tenue du) 5

— (Dépenses du) 22

Menus . . 621

— de déjeûners 640
— de dîners 644

Mercerie (Boîte de) 46

Mère de vinaigre 229

Méringues 688

Merises (Ratafia de)

Merlans frits 483

— au gratin 483

Merles 473

Merlus 479

Métrique (.Système) 23. 28

Meubles (Polissage des) 49

Meubles vernis (Entretien des). . . 127

— polis (
— ) • • 1-**
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Pages. r.Tges.

Iteuil à la sauce blanche. . . 483 Mouton. Gigot rôti mariné . . 433

Meunier (Choix ilu) . . i • 212 — — — (Moyen d'employer

de pain tl paner • • • t • 388 les reste d’nn) 433

Miel 225 — (Haricot de) ... . . 438

— ordinaire 225 — Langue 439

— vierge • • 225 — Pieds frits •139

Mijoter, terme île cuisine . . . 329 — — au fromage . . . •Hü

Mirabelles Entières (Confitures de) 288 — — à la poulette . . . 439

— (Marmelade de) . • • 289 — — à la sauce tomate. . 440

Mise au bleu du linge 160 — Poitrine

Mitonner, terme de cuisine . « 329 — Queues en daube. . . . 439

Mobilier du cabinet de travail • 57 — Rognons à la brochette. . 438

— de la cave 197 — — à la poêle. . • 438

— de la chambre de bains. 73 Mouture du grain 212
— — il coucher. 62 Mulet è. la sauce blanche. . , . 463

— de maison de maître. . . 45

— (Petit) 36 X— d’office 102
— de cuisine . 77 Nappes 148

— de salle h manger . . . 61 Navets blancs au sucre. . . . 52Ô

— du salon 48 — an jambon 525

— (Entretien dn). . , . 126 — au jus 524

Moelle végétale 524 — à la poulette 524

Moine 111 — en purée 525

MoUeteur ou cuit-œufs .... — il la sauce blanche. , .
.•>25

Mortier — au sucre

Morue fl la bénédictine .... 479 Nécessah*e iwrtatif 43

— à la béchamel. .... 486 Nettoyage de l’argenterie. . . . 132
— frite h l’huile 486 — des barriques . . . 134
— au fromage 486 — au bois de Panama . 137
— au gratin. . . . i < . 486 — des bouchons . . . 134

— (Langues de) 487 — des carafes, cristaux 2t

— ^ la maître d’hôtel . . . 486 vciTes 129
— en matelote — des casseroles gratinées 133
— aux pommes de terre. . , 486 — des cols et des bas de

Mouches (Destruction des). . . 122 manches des vC-tcmeuts

Monchettes 185 d’homme . . .
‘

. 140
Mou de veau. Voir i'eait. — des cuivres dorés . . 132
Mouiller, terme de cuisine. . . . 329 — des étoffes par la benzine. 138
Moules au gratin. ..'... . 184 — — de laine. . 138— au naturel . 483 — du fer et du fer blanc 132
— à la poulette . 484 — des Üam).)eau.\ . . . 131
— en salade . 185 — de la flanelle et lainages. 140

Moulin à café — des gants de peau . . 138— à poivre . t . . . . — des glaces, vitres . • 120
Mousse au chocolat . 554 — des meubles polis . . 126
Mousseuses (BoLsson») . 317 — — vernis. , 126— des peignes et démêloirs. 136
Mouton — des rubans , . . , 138
— Cervelles — des soieries .... 138— Côtelettes dn ran-é au natiurel . 436 — de la table do cuisine 128— — au jus .... . 437 — — manger 128— — panées.... . 437 — de la vaisselle . . . 129— — sautées îV la poC-lc. . 437 — des vases en porcelaine 132— Épaule farcie Nougat 601— Filet ou carré au.x haricots Nouilles 5-12

verts — eu macaroni 543
— — aux chon.v .... . 435 Noyaux d’abricots (Liqueur de). 312— — rôti . 435 — do iK'cbes ( — ). 312— Gigot l’eau ou en daube. . 434 — (Machine à chasser les). 96— — aux haricots verts '.

. 435 Numérotage des draps de lit . , 145— — dans son jus. . , , . 434 — des serviettes . . . 147— — rôti . 432 — des torchons . . . 149
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0
Pftgcs.

Œufs 388— (Conserration des) .... 257— à la béchamel 372— an beurre noir 391— brouillés aux asperges . . . 390— — au naturel. . . . .390— A. la coque ou mollets . . . 389— durs en salade 391— — à la sauce 392— farcis 392— frits 391— Gâteau au lait cnit â la Marie
Aubnm 657— — à la neige 658— au jus maigre 392— au lait 656— — en forme 556— en omelette. Voir Omelette.— à la neige . 657— pochés ou en chemise . . . 390— sur le plat dits au miroir. . 390— â la poulette 391— en tripes 391

Office et son mobilier 102

— (Conserve ou confits d’) . . . 250— cuisses et ailes conservées . . 465
Oignons 271— an four 518
— glacés 385— nu jus 518
— (Purée d’) . . . . 385, 540
— (Soupe à 1’) 362— au sucre 518

Oiseaux (Petits) (Cuisùie), . . . 473
Omelette aux anchois 394— au naturel 393— â la sauce tomate. . . . 393— aux fines herbes .... 394— aux harengs saurs . . . 394— aux écrevisses 394
— au fromage 394
— aux oignons 394
— au lard ou nu jambon . . 394
— aux rognons 394
— au fromage d’Italie . . . 395
— aux champignons. . . . 395
— aux tniffcs 395
— du curé (de Brillat-Sava-

rin) 395
— à la confiture 395
— aux ))ommes 396
— nu sucre....... 396
— nu rhum 555
— soufflée 556

Orange douce (Confitures d’) . . . 291

— (Sirop d') 308

— (Liqueur d’) 312
— (Salade d’) 609

Oreilles de porc 443
— de veau. Voir Veau.

Pages
^

Orgeat (Sirop d') sog"
Oseille (Sel d’) 225— cuite 263— (Farce d’) 519
Outils nécessaires à la campagne. . 119

P

Paiement des domestiques. ... 23
Pain 211— à la citrouille 595
— (Cuisson du) 219— d'épice 596— frit 547
— (Gâteau de mie de) .... 552— au lait 597
— perdu 552

Palais de bœuf â la ménagère. . . 414
Panade 372
Panama (Nettoyage au bois de). . 137
Paner, terme de cuisine .... 329
Panier pour chauffer le linge. . . 75
— à vaisselle . 86— — (Nettoyage dn) . . 128— à bouteilles 203

Pantalons (Moyen d'enlever aux) la

forme du genou 140

Papier de tenture 47

Paratonnerre 46
Parer, terme de cuisine .... 330
Parfums 323
Parquet du salon 46
— du cabinet de toilette. . . 69

Passoires 93

Pâte de fruits 302
— â frire 498
— frite 548
— feuilletée 577
— — brisée 579
— brisée 580
Pâté chaud 577
— en croûte 571
— de foie de veau en terrine . . 577
— de fièvre 468

Pâtes 226, 541

Pâtés (Petits) 581
— — frits 582
— en terrine 576

Pâtisserie, généralités 570

Patrons 41

Pêches à l’eau-de-vie 299

— (Salade de) 609

Peignes fins (Nettoyage des) . . . 136

Pelle â charbon 100

— â pain 216

Pendule (Manière d’arranger la son-

nerie d’une) 134

(Emballage des) . . . . l'O

Perche nu court-bouillon .... 490

— frite 430

— an gratin 400

— en matelote 490
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Pages.

Perdreaux rûtls 470
— en salmis 470
— 4 la saueo mayonnaise . 471

Perdrix 352
— aux cUoux 471
— en daube 471

Petits-choux {Pâtisserie) .... 503
Pétrin 216
Pétrissage 218
Pétrole (Huile de) 191

— (Essence de) 193
Pets de nones 550
Piano 49

Pieds d’agneau 441
— de cochon nu naturel . . . 246— — farcis 247
— de mouton. "Voir Mouton.
— de veau 430
— à égoutter les bouteilles. . . 204

Pigeon 352, 450
— en compote 451
— à la crapaudine 451
— à l’étuvée 451
— frits 451
— en papillote 450
— aux petits pois 450
— sur le plat 450

Piquer, terme de cuisine .... 330
Placard de cuisine 85

Planche pour bain 75
— à bouteilles 198
— à couteaux 95— de laveuse 157
— à pâtisserie 98
— à repasser 166
— à tailler 41

Plateaux 107
— à bouteilles et à carafes . 107

Pliage du linge 161

Plumeaux 112
Pluvier 472

Poche mobile 44

Poêle de salle â manger 61

Poêle de cuisine 91

— à coke 178

Poêlette ou capsule 89

Poignées des fers â repasser . . . 166

Poires au beurre 5G0
— (Confitures de) 285
— â l’eau-de-vie 299
— an roux 569

— séchées 273
— tapées 273

Pois (Conserve de petits) .... 259

— verts concassés 267

— (Petits) verts 500
— — gratinés 601

— â la laitue 501
— au naturel 501

— â l’anglaise 501

— an lard ou au jambon.... 502
— en purée 502, 538

AI. Rrtt

Pages.

Pois((îro3) en salade 502

Pol3sou.de mer (Manière de préparer
" et de conserver le) . . . 4 74

— (Court-bouillon pour le) . . 474

— (Manière de dessaler le). . . 4 75

— de mer 476
— d'eau douce 487

Poissons 353

— généralités 474

Poissonnières 89

Poitrine fumée 249
— de mouton 436
— de veau Voir Fsaw.

Polissage des meubles 49
— de l’écaille et de la corne . 135

Pommes an beurre 559

— (Charlotte de) 558
— cuites au four 558

— (Geléede) 286

— (Marmelade de) .... 559
— meringuées 559

— (Pâte de). 303
— sèches. . 274

Pommes de pin à brûler . . . . 174

Pommes de terre 529
— — à l'anglaise. . . 531— — au beurre . . . 632
— — â la cocotte. . . 530
— — (Croquettes

de). . . 634, 561
— — (Boulettes de). . 534
— — à l’eau 632— — â l’étuvée . . . 531
— — farcies 633— .— frites 633— — (Gâteau de). 634, 660— — à l’huile. ... 533— — an lait 532— — nu lard .... 531— — à la maître d’hô-

tel 630— — â la poulette. . . 531— — (Purée de) . 634, 540— — au roux .... 631— — en salade . . . 533— — â la sauce blanche. 631— — (Soufflé de). 534, 561— — â la vapeur. . . 529
Porc 350— Manière do le tuer et de le pré-

parer 233
— (Emploi des diverses parties

du) 238— Boudin blanc 446— — noir 446— Côtelettes â la poêle .... 442— frais rôti 442— — — (moyen de tirer parti

des restes de) . . 442— Jamixin 444— — dans la poêle . . . 445— Jambonneau 445
TTiiv/x Â 40
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Pages,

Porc. Oreilles

— Rognon 444— Sauoisses • a 446
•— — aux pommes . . , 447
Porte-coutea\ix 106
Porte-linge sale 73
Porte-liqueurs 10 7
Porte-manteaux 03
Porte-serviettes 67
Potages 354— au macaroni 361— aux pâtes d'Italie . . a t 361— à la purée Crécy, grasse . . 366— — — maigre. , 367— au riz et an jus 370— à la semoule 361
^ot-au-feu ... a a a a a , 355
Poterie de cuisine

Potiron frit 523— Purée au lait. . , 523, 565— — â l'oignon. . 523, 540— (Soufflé de). . . . 523, 565
Pots a confitures manière de les cou-

vrir 294
Pouding anglais , 563— à la crème .... a a 662— au pain 661— au rhum 662— au riz a 563
Poudre insecticide ...... 124
Poularde a 351, 451— au céleri. . . . a . . 466
— farcie aux marrons. . . a 466— — aux olives . a . a 465
— au gros sel 465— au riz a 465— truffée 455

Poule a a 351— au céleri . . . • 466
— en daube 456— au pot a a a 466— au riz 456
— d'eau 472

Poulet 351, 451
— â l'estragon 454
— en fricassée a a 462— — au vin blanc . a 464
— en gibelotte a a a a a a 455

au jus a a a 454
— en papillote a a a a a a 465
— rôti a 452
— sauté a a 454

Pousse des vins a a 211
Poux (Destruction des) 122
Pralines 619
Presse â choucroute . a a a a a 260
Provisions du ménage ..... 221
— (Boîte à conserver les) . 115

Pruneaux 275
— fourrés 276
— (Gâteaux de) â la bouil-

lie 669
Prunes en bouteilles 297

Prunes (Confitures de) . . .

Pag«s.

. . 288— à l'eau-de-vie .... 299— de mirabelles (Confitures de). 289— de reines-claudes . . . J 289— de Sainte- Catherine. . 290
Puces (Destruction des). . . 123
Punaises (Destruction des) . 123
Punch 610
Pupitre ix)ur bain 75
Purée de carottes. .

'

a . . 540— de châtaignes. . . . 541
— de fèves de marais. . 539—

• de giraumont. . . . 540“ de gros pois frais . . 639— de haricots. .... 539— de lentilles 540— de marrons. .... 541— d'oignons 540— de pois secs jaunes. . • , 539— — verts cassés . . . 538— de potiron au lait. . , , 540
•— — à l’oignon. 540— de pommes de terre. . 540

(Juartier d'agneau rôti. . . 440
Quasi de veau. Voir Veau.
Quenelles de vol-au-vent. . 387
Queue de bœuf panée. -. . 415
— de mouton en daube. • • 439

R

Raccommodage des draps de Ut. . 145— des serviettes. 147
Raie au beurre blanc. , . . 481— — noir . ' . . . 481— frite 482
Raisin sec 276
— (Confitlues de). . . 290
— (Ratafia de). . . . 313

Raisiné 291

Ramiers 472
Rapprocher, terme de cuisine. 330

Ratafia de cassis 313
— de coings 313
— de framboises . . . 314
— de merises ou guignolet. . 314
— de raisin 313
— Voir Crèmes, liqueurs.

RâteUer â vaisselle. . . ,

• •

86

Réception des convives. . . 340

Recettes diverses 134

Réchauds 111

Récurage du cuivre, du fer . . . 13'i

Reine-claude ( Confitures de prunes

de) 289

Rémoulade de volaille. . . , . 457

Repas (Cérémonial à suivre avant le). 340
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Pnges.

Repas (Rôle de la maîtresse de
maison pendant le ) . , . 311

— (Durée du) il-13

— ( Cérémonial i\ suivre. . .

— des maîtres et des domesti-
ques ........ 20

Repassage du linge 103
— ( Fomies rembourrées

pour le ) 107
Revenir ( Faire ) 330
—

, terme de cuisine. . .

Rcz-de-chnns.sée 4.ï

Rhub,arbe (Confitures de). . . . 200
— (Tarte de ) 584

Rideaux de salon 48— de salle fi manger. ... 02— de lit 71

Rillettes de Tours 249
— d’oie 252

Rillons de pore 250
Riz 220
— à l'eau et à la purée de légnmes. 301

— (Gâteau au) 500
— au gras 360
— au lait 565
— de pommes de teiTc 361

— (Soufflé de) 500
Riz de veau. Voir l’eau.

Robes . 32, 35
— de chambre ...... 30

Rognon de bœuf au vin 415
— de mouton. Voir J/oufo».
— de porc 414— de veau. Voir Veau.

Romaine 510
Rosbeef 408
Rôtis 402
— (manière de réchauffer un ). 402

Rôtissoire 90
— automatique .... 91

Rouelle de veau. Voir Veau.

Rouget . 483

Rouleau à pâtisserie 98

Bousseroles, crépe.s sèches. . . , 542
Roux 375

Rubans de fil et de coton .... 40
— (Nettoyage des). . . . 138

S

Saindoux on graisse fondue . . . 247

Salade (assaisonnement de la) â
l’anglaise 510

— de betteraves 527
— de cardons 517
— de carottes 520
— de choux . 508
— de choux-fleurs .... 511
— de concombres 521

j_ cm

Pfiges.

Salade d’oranges . 609
— de pèches 609

— de pois 502
— de pommes de teive. . . 533

— (Saumon en) 495

Salaison 237

Saler la viande de porc ( Manière

de) 235

Salle â manger 59
— — (SeiTice de la). . 334

Saloir 235

Salon 40

— (Chaises et fauteuils du). . 49

— (Cheminée du) 47

— (Fleiuset feuillages du). . 50
— ( Ornementation du ) . . . 50

— (Parquet du) 40

—
(
Rideaux du ) 48

— (Table du) 49

Salsifls frits 528
— an jus 528
— â la ponlette 528
— â la sauce 528

Sandwichs 01#

Sang de porc (Préparation du). . 234

Sanglier 350, 400

Sarcelle 472

Sardines 398

Sai-ments â brfder 174

Sarrasin (Farine de) . , . 214, 545
— ( Galettes (ou crCqxs de). . 546

Sauces 374
— aux anchois 380
— à la béchamel ..... 378
— au boiuTe noir 379
— blanche 378— — aux câpres . . . 379— — d’oignons. . . . 381— blonde . 379
— espagnole on brune. . . 378— froide pour le poisson on ra-

vigote 380
— â la maître d’hôtel. . . . 379
— de matelote 382— mayonn.aise 381
— piquante 379
— â la provençale 382— à la rémoulade 380— Robert 381— de salmis 383— â la tartarc 380— tomate 382

Saucier gras et maigre 104
Saucisses 241— Voir Parc
Saumon au court-bouillon. . . . 494— sur le gril 494— au jus 195— en matelote 495— en salade 495— salé .195
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Savonnage
Scies

Scorsonères 62g
Seau k houifle on k coke. ... 48— cabinet de toilette. ... 68
Sèbilles de cuisine 99
Séchage du linge 161
Séchoir à serviettes 67
Sel d’oseille 22.5

Seltzogène Fèvre 319
Semoule en potage 361
Serre d'appartement 55
Servante balayant 113
Service pour café et thé. . ! . . 105— du déjeuner 344— des domestiques 338— de la saUe k manger. . . 334
— de la table k manger. . . 335

Serviettes, dimension
,
choi.v de l'é-

toffe 146— en coton 147— à liteaux 147— en toile ouvrée. . . . 147— de toilette 147
— ( Numérotage et raccom-— modage des) .... 147— (Chevalet à) 67

Servir (Manière de) 346— — les poissons . . . 353— — la viande. , . . 347— — la volaille et gibier. 350
Siccatif brillant 120
Sirops 304— d’épine-vinette 306— de fleurs d'oranger. . . . 308— de fraises 307
— de framboises 307
— de gomme 307
— de gi-oseille 305— de guimauve 307
— de limons 308— d'oranges 308— d’orgeat 308
— de sucre 304— — (Clariflcationdu). 304— — (Cuisson du) . . 304
— de vinaigre framboisé. . . 309

Sofa 49
Soie 40
Soieries (Nettoyage des). . . . 138
Soirées 605

Soles 477
— frites 478
— au gratin 478
— sur le gril 478
— aux huîtres ou nonnandes . 479
— (Filets de) au jus .... 479
— en matelote 479
— sur le plat 479— à la sauce blanche . . . . 478— de guérets 547

Sommiers 70
Soufflé de fleurs d’oranger. . . 617

Pages.

Souflflé de ma'is 551— de pommes de terre. . . . 561— de potiron 565— de rhubarbe 584— de riz 566— à la violette 617
Souliers 35— en cuir verni ^Nettoyage

des) 136
Soupe au chocolat 616
Soupes 354— au choux 364— — au fromage . . 365— — au petit salé. . 365— aux herbes 371
— julienne au pain ou an riz. 367— au lait 363— mousseline 368— aux navets 372— k l’oignon 362— — au lait. . . . 363— — au riz. . . . 363— à, l’oseille blanchie. . . . 372

et aux petits pois. 369— aux poireaux 367— au potiron 373— — et à l’oignon. 373
— à la purée de divers légumes. 366— — de lentilles ou de

pois 365
— à la reine 363
— au riz à l’eau et k la tomate. 362

Soutiarit pour le thé 598
Statuettes de salon 56
Sucre 227
— (Sirop de) 304

Surprise de marrons 565
Suspension de Pélargonium à feuil-

les de lierre 53
Système métrique des poids et

mesiures 23, 28

T

Table de cuisine 87
— — (Nettoyage de la). 128
— k manger ( — ). 128— — (Service de la) . . 335
— à ouvrage 41
— à, repasser 166
— de salle à manger .... 62

— du salon 49

— de toilette 66

Tableaux ( Emballage des). ... 170

Tablettes de cuisine 87

Tabliers 32

— ' de calicot 150

— de cuisine 149

Tabourets de salon 49

— de salle k manger. . . 62

Taches du linge (Moyen d'enlever

les) 158
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Pogea. ragea

Taches de cambouis 160 Trouble ( Vin ) 211

— d’eucrc 159 Trousser, terme de cuisine . . . 330
— de fruits 158 Truelle pour découper les poissons . 353
—' de graisse 159 Trufes 384

— de peinture 160 — en ragoût 535

— de résine 159 — au vin 535

— de rouille 159 Truites nu court-bouillon. . . • 490

Taie d’oreiller arrondie 71 — frites

— de traversin 72 Turbot
— Choix de l’étoffe 146 — é la béchamel. . . . 477

Tamis 92 — entier 47 6

Tanches ans fines herbes. . . . 4Î)1 — à la sauce tomate. . . 477
— frites 490 Tuyaux de cheminée au-dessus du
— eu matelote 491 toit . . , 177

Tapette pour tonneaux 199 — — à calotte . . 178

Tapis 62 — — à girouette. . 178

Tarte anx amandes Ô85 — en T . . 177
— à la crème 584— — d’Emée. . . . 585 u-v— à la frangipane 585
— aux fruits 583 Ustensiles de la boulangerie. . 216
— au potiron 585 Vaisselle (Service de la). . . . 21
— de rhubarbe — (.Ofjiee) 103
— au riz 584 — (Nettoyage de la) . 129

Tartelettes aux pommes 592 — (Emballage de la) . . 168

Tartines de pain de seigle. . . . 610 — ( Katelier à.) ... . 86

Temps ( Distribution du ) . . , , 18 Vauille 229

Tendrons de veau à la poulette. . 418 — ( Crème de ) 311

Termes de cuisine (Explication des Vanneau 472
différents) 328 Vase 4 crocus

,
garni de fleurs. . 50

Terrines de cuisine 99 Vase plat rempli de terre ou de sa-

Tête de loup 100 ble pour y piquer des fleurs. . 51
Tête d’agneau 441 — en porcelaine ou en terre ver-
— de veau. Voir Veau. nissée (Nettoyage des). 132
Thé 229 Veau 348
— (Crème de) 311 — en blanquette 416
— (Manière de faire le ) . . . 614 ’ — Carré 4 la bourgeoise. . . 416— de fleurs d’oranger .... 615 — Cervelles 426

Théière anglaise 108 — Côtelettes farcies .... 419
Thermomètre ’— — aux fines heibes. 418— de bain V) — — en papillote . . 418
’Thon 476 — — dans la ixible. . 419
Tirage du vin et mise en bouteilles. 205 — — 4 la sauce piquante. 419
Tire-bouchon li levier 107 — Epaule aux choux. . . . 417
Toilette de la maîtresse de maison. 31 — Escaloi)es au beurre. . . 422
— (Conseils sur la). . . . 31 — — 4 l'huile . . . 422

Tomates 264, 386 — — au vin. . . .— farcies 523 — Foie en bifteck 431
Tonneaux — — en daube 431
Topinambours sous la cendre. , • 536 — — 4 la paysanne. . . 431— frits 535 — — 4 la ixjüle. . . 431— au gratin . . . . 535 — — rôti 430— dans la pocle. . . 536 — — anx scorsonères. . . 431

Torchons. Choix de l’étoffe . . . 148 — — au vin 431— à cordons 149 — FraLse en blanquette . . 424
— (Surveillance des). . . 149 — — frite 424

Tour de salle à manger 60 — — il la sauce tomate. 424
Tourne-broche 90 — Fricandeau glacé. . . .— — l’o-scillc ou à

4 19

Tourterelles 472 la

Travail des enfants 20 chicorée . . 420
Travaux d’une maîtresse de maison. 5 — — aux pruneaux et— d'aiguille aux raisins de
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Veau. Langue en daube. .

Pages.

• ^0— 429— Mon à la poulette . . • 425— — en matelote. . . . 426— Oreilles frites. .... 429— — à la sauce piquante. 429— Pieds 430
— Poitrine et épaule farcies. • 416— — aux petits pois. 417— — è. la ix)ulette. . 417— Quasi aux ’ oignons. . . 423— — è la pèlerine. . . 423
— Bis glacés. ..... 425— — au gratin. . . . . 426— — en papillote .... 425— — à la poulette. . . . 425— Rognon en omelette. . . 424— — à la poêle. . . . 424— rôti 415— Rouelle à la bourgeoise. . 421— — en oarbonnade. . 422— — cuite dans son jus. 421— — aux fines herbes . 421— Tendrons à la poulette. . 418
— Tête en blanquette. . . 429
— — frite 429— — an naturel. . . . 426— — en tortue .... 427— — — an blanc

.

428

Vermicelle au gias. .... 360

Verres à. boire 106— (Nettoyage des). . . . • 129
— de lampes 190
— — (Nettoyage de). 131

Vêtements d’homme (Nettoyage des

cols et des bas de manche des ). 140

Pages.

Viandes (Conservation des) . , . 232— de boucherie 347— soins géné-
raux avant
et après

cuisson . 401— faisandées 402— (Manière'de dessaler les).- . 475
Vidanges des lieux d’aisance. . . 125— (Emploi des) 125
Vide-pommes
Vinaigre 229— (Moyen de filtrer le). , 271
— framboisé ( Sirop de) . . 309— de toilette 323— (Conserves de légumes an). 267

Vinaigrier 229
Vin (Achat du) 194— cuit . 314
— mousseux 319
— chaud 611

Vins (Les). . • 193'

— en tonneaux 199
— en bouteilles 202

— (maladies des) 210
Violette praUnée 618
— (Soufflé à la) 617

Vitres (Kettoyage des) 120

Volailles 350, 447
— (Manière de dresser une). 447
— ( Manière d’extraire les in-

testins d’une ). . . . 449
— en marinade 457
— en mayonnaise .... 467
— en rémoulade 467

Vol-au-vent (Croûte de). . . . 580— — (Quenelles de) . . . 387
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