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05 ublimisant les coeurs par l'âme des fumets.

J. F.
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Truffes en coupe au vin de Champagne.

Gâteau Saint-Honorê.

Poularde à la chevalière.



LETTRE A L'AUTEUR

Cher Monsieur Favre,

Vous m'avez demandé de collaborer à votre ouvrage ; c'est avec plaisir que j'adhère à ce désir,

voyant d'après les quelques fascicules que j'ai reçus, qu'il rendra de grands services à- notre art.

Votre érudition de fond, autant que votre grande connaissance de notre métier, si cher à tout

cuisinier vraiment praticien, m'ont décidé à vous adresser ce mémoire de voyage en vous priant de

bien vouloir l'insérer dans votre Dictionnaire, à titre de nouvelle.

Pour l'intérêt de l'oeuvre, les recettes de mets nouveaux ou originaux sont, bien entendu, de pre-
mière nécessité ; mais, d'autre part, j'estime qu'une étude sur l'organisation de la haute administration

qui forme la base de la réussite des fêtes officielles, ne serait pas non plus sans intérêt, puisque sur ce

thème tout n'est pas connu et que le dernier mot n'a pas été dit ; surtout s'il s'agit, comme je vais le

démontrer, d'un grand mouvement de souverains, d'un état-major ou d'une armée, circonstances dans

lesquelles le praticien se trouve dans la nécessité de déployer ses capacités administratives autant que
ses talents culinaires. La réussite doit être le but visé, et pour l'atteindre, les difficultés doivent

s'aplanir devant la volonté et l'énergie.

Je vous prie donc d'accepter ce modique exposé sur la Maison Impériale de Russie et son personnel
de service, dans lequel nos collègues pourront trouver des renseignements utiles dans ces importantes

questions d'organisation, de ravitaillement et d'approvisionnement-; il est aussi désintéressé que véri-

dique, et j'espère qu'il pourra avoir quelque attrait pour vos. lecteurs.

Veuillez, cher collègue, agréer mes meilleurs sentiments de bonne confraternité.

Saint-Pétersbourg, le 1« mai 1892.

EUGÈNE KRANTZ.
Kamer fourrier de S. M. l'Empereur de Russie Alexandre III.



L'APPROVISIONNEMENT, LES CUISINES ET LE SERVICE DE TABLE
DE

LL. MM. L'EMPEREUR ALEXANDRE III

clams le voyage à travers les DRtxssies en 1888

(Du 24 Août au 18 Octobre)
i -

PRÉLIMINAIRES

Trois mois avant le départ, Son Excellence M. le prince Vladimir Obolensky, maréchal de la Cour

de Leurs Majestés, allait visiter toutes les localités où l'Auguste Famille impériale devait séjourner.
Des barraques en bois et des cuisines avec leurs fourneaux .furent construits partout où l'empla-

cement nécessaire aux travaux faisait défaut ; des tentes complétaient le tout.

Le Prince étant de retour, nous nous occupâmes tout d'abord de classer au personnel ses attribu-

tions selon les besoins du service, concernant le linge de table, l'argenterie, la vaisselle, la batterie de

cuisine, etc., enfin, tout ce qui a rapport au service de bouche.

Des trains spéciaux furent installés pour le départ du personnel nommé pour la circonstance et

pour ehaque localité. Quatre wagons glacières furent également organisés pour la conservation des

aliments; ces wagons devaient "S'arrêter à des stations déterminées d'avance et par dépêche je fixai

l'heure à laquelle ils devaient être approvisionnés de glace et nous attendre.

Pour régler la marche de ce voyage, je dus étudier 3a carte géographique de la Russie, me fami-

liariser avec chaque contrée afin d'en connaître la flore et la faune et de pouvoir ainsi fixer d'avance les

étapes du personnel dans les pays où il était nécessaire de s'approvisionner. Toutes ces questions

préliminaires de premier -ordre, une fois bien étudiées, chacun de nous eut alors imprimée la

marche définitive où étaient spécifiées les localités, les stations d'arrêt avec leur nom, et chaque bri-

gade eut à part, sa route spéciale de tracée.

Moscou et Odessa furent désignés comme notre centre d'approvisionnement, aussi bien pour le

midi de la Russie que pour le Caucase. Un mois d'avance, j'envoyai dans ces deux villes mon aide, le

chef des cuisines, Paul Pétrovitsch Grégorieff.
A Odessa, il engagea deux hommes dont l'un devait rester sur place et nous fournir les provisions

que nous lui demanderions par télégramme ; l'autre devait nous accompagner dans tout le voyage et

fut chargé d'acheter chez les fermiers environnant les localités que nous devions parcourir, tout ce dont

nous pourrions avoir besoin, prévoyant qu'à l'arrivée de.Leurs Majestés, il ne serait pas possible de

s'approvisionner sur les marchés à cause des festivals, de la grande agglomération de troupe et de

population. Un engagement fut également pris à Odessa pour la fourniture de la glace brute nécessaire

pour nos wagons réfrigérants.

Grégorieff revenant vers Pétersbourg, s'arrêta sur sa route dans la première localité à visiter, la

ville d'Elisavetgrad, et ensuite dans la deuxième, à Novo-Prague. Là, il s'assura la fourniture de
viande de boeuf ordinaire, de mouton et de veau 1. Le boeuf et le veau sont petits et maigres dans ces
contrées. Il dut également s'assurer de nouveau un grand approvisionnement de glace dont nous allions
avoir besoin en quantité.

Arrivés à Moscou, centre d'approvisionnement général, nous dûmes prendre un engagement avec
les fournisseurs, afin de nous assurer le ravitaillement sans augmentation de prix et encore pour ne

pas que les produits nous fassent défaut au moment du travail et que nous ne fussions pas dans le cas
de nous immortaliser à la façon de Vatel.

Le chef Paul Pétrovitsch Grégorieff, chargé de cette mission, s'assura de tous ces détails et en

rapporta les engagements faits en bonne et due forme. -

(i). Le boeuf et le veau servaient pour le bouillon et à l'office; le rosbif et le veau utilisés pour la table impériale
arrivaient de Moscou.
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Ce voyage devait comporter dans son ensemble le parcours de quinze mille kilomètres environ (i),
tant par chemins de fer que par eau et routes carrossables et devait durer du 24 août au 18 octobre.

Les brigades au nombre de sept furent formées comme suit :
'

ire BRIGADE. — Pour la ville ûElisavethgrade, devant partir de Saint-Pétersbourg le 14 août et arriver
le 18 courant à Elisavethgrade. Composée de 246 hommes.

Hof-fourrier : M. Roufime Farafontieff.

Chef de partie : M. Maximoff.

2e BRIGADE. — Pour la ville de Novo-Prague, éloignée d'Elisavethgrade de 80 kilomètres environ,
partant de Saint-Pétersbourg le 15 août et devant arriver dans cette localité le 19 courant. Composée
de 88 hommes.

Hof-fourrier : M. Roufime Farafontieff.

Chef départie : M. Yakobleff.

3e BRIGADE. —• Pour le château de Spala, propriété de Leurs Majestés près Varsovie (rendez-vous
de chasse), partant de Saint-Pétersbourg le 26 août pour arriver sur place le 28. Composée de

64 hommes.

Hof-fourrier : M. Maxime Michaïloff.

Chef de cuisine: M. Ivan Kozloff.

4e BRIGADE. — Pour le château de Livadia en Crimée, propriété de Leurs Majestés, partant de Saint-

Pétersbourg le 14 août pour arriver en Crimée le 20 courant. Composée de 44 hommes.

Officier de bouche : M. Bérésine

Chef de cuisine : M. Ninacheff. I

5° BRIGADE. — Pour la ville de' Tiflis, au Caucase ; partant de Saint-Pétersbourg le 30 août, pour
arriver le 11 septembre. Composée de 195 hommes.

Hof-fourrier, M. Michel Alexandroff.

Chef de cuisine, M. Moudroff.

6e BRIGADE. —
Spécialement pour le service du train impérial, composée de 25 hommes.

Officier de bouche, M. Lauther.

Chef de cuisine, M. Beraadsky.
Cette même brigade devait faire le service du bateau et des chasses.

7moBRIGADE. — Restant à Pétersbourg en cas d'éventualité.

Hof-fourrier, M. Tonfeldt avec 20 personnes sous ses ordres.

Le personnel général pour le service de table et cuisine dansjtous ces endroits, se composait ainsi

qu'il suit :

Un Kamer fourrier.
Trois hofsfourriers.

Vingt-quatre officiers de bouche (officiants).
Quatre coureurs (skarakott).
Deux arabes.

Quatre-vingt-dix laquais de première catégorie.
.Cent soixante laquais de deuxième catégorie.

Vingt-cinq laquais de troisième catégorie.
Un chef des cuisines : M. Paul Pétrovitsch Gré-

gorieff.'
Un chef pâtissier français.

Quatre chefs de cuisine.

Vingt-quatre cuisiniers, premiers aides.

Quatorze cuisiniers, deuxièmes aides.

Quarante cuisiniers pris en extra (pour ce

voyage).

Dix-huit cuisiniers apprentis.
Deux chefs boulangers.
Huit ouvriers boulangers.
Deux chefs coiifîseùrs.
Dix ouvriers confiseurs.
Un chef caviste (sommelier).
Quatre aides cavistes.

Un chef de la chancellerie du kamer fourrier.

Quatre secrétaires de la même chancellerie.

Un homme ispécial pour la fabrication du kwas

(cidre de blé).
•

Six lingères.
Huit lampistes.
Quatre argentiers.
Quatre tailleurs (pour les habits).
Cent cinquante garçons de cuisine et soldats.

(1) Le tableau du parcours indique plus de 15.000 kilomètres, on comptant la;verste à 1.067 mètres ; mais si nous la comp-
tons à 1.080 mètres, selon quelques auteurs russes, le parcours fait par notre ami Krantz, kamer-foui'L'iev, dépasserait
16.000 kilomètres, cela sans compter les aller et retour fait en plus (J. F.),



Dans ce nombre, ne sont pas comprises les femmes que l'on engageait sur place selon les besoins.
A part ce personnel, cinquante-huit personnes, environ, étaient attachées au service spécial de

chambre de Leurs Majestés, de Leurs Augustes Entants et de leur nombreuse suite, ainsi que pour le
service particulier du cérémonial. Ces préliminaires terminés et dûment résolus dans leur ensemble,
je chargeai le chef des cuisines des préparatifs de la conservation des viandes, des sauces en boîtes,
des légumes, crème double, beurre fin etc., etc.

Je commandai, d'autre part, toutes les provisions conservées telles que : foie gras, pâtés, terrines
ortolans farcis, truffes, fruits, etc., le tout provenant de France et cela en grande quantité; des provi-
sions sèches de toutes sortes, en un mot, tout ce que j'avais prévu ne pas trouver facilement dans le
cours du voyage.Ces provisions réunies, on en fit le partage entre chacune des six brigades ; mais ces
réserves ne devaient être employées qu'en cas imprévus, et, d'après nos prévisions, ces cas en voyage
ne devaient pas être rares.

Enfin, le 17 août, nous nous mîmes en route, le chef des cuisines et moi, pour Moscou, où nous

organisâmes le système d'approvisionnement et de conservation des aliments dont je vais vous donner
la description.

Ce système consiste en un grand baquet oval, long de im 25 environ, haut de 90 centimètres,
large de 90 centimètres.

Ce baquet plus large du

bas que du haut, dont

le fond est percé çà et

là de trous pour l'écoule-

ment de l'eau produit

par la fonte de la glace a

son couvercle comme un

tonneau ordinaire ; on y

plaçait d'abord une cou-
che de glace mêlée à de

la sciure de bois, puis
une nappe de toile blan-
che ordinaire; sur cette

nappe vinrent les provi-
sions rangées,bien serrées
les unes contre les autres,
recouvertes d'une autre

nappe et une seconde

couche de glace mélangée
avec de la sciure; deuxiè-
me couche de provisions

et ainsi de suite. Puis
le tout était recouvert
d'une dernière couche de

glace et sciure et fermé

hermétiquement ; les cer-
cles du baquet remis en

place et fortement con-
solidés pour éviter tout
contact d'air.

Ces provisions con-
sistaient en longes de

veau , filets de boeuf,
rosbifs, cuissots de veau,
carrés de veau, carrés de

moutons anglais, poular-
des, gelinottes, poulets
de grains, perdreaux et
autres. Nous eûmes qua-
torze baquets de même
dimension pour trans-

porter toutes ces provi-
sions ; on mit le tout

dans nos deux wagons glacières, nous attendant à cet effet a Moscou, et nous nous mîmes en route

pour Elisavethgrade en ayant soin de laisser à Moscou un homme chargé spécialement de l'emballage
sus-mentionné et d'accompagner les nouveaux transports sur nos indications futures.

Le plus difficile dans ce voyage au travers des pays dépourvus de viandes de première qualité,
de certains légumes frais à cause des grandes sécheresses, de volailles tendres et bien engraissées et de

gibier autrement qu'à moitié gâté, le plus difficile, dis-je, fut l'approvisionnement, surtout dans les

proportions presque colossales qu'il nous fallut employer.
Deux de nos wagons glacières étaient donc en route pour la première étape du voyage; nous

dûmes les regarnir de glace à la station de Karkoff. Arrivés à Elisavethgrade, nous nous occupâmes du

déballage d'un des wagons et nous envoyâmes le second à la deuxième étape, Novo-Prague.
Nous étions garantis de glace pour notre séjour dans la première ville, en serait-il de même de la

seconde? Désirant me renseigner, je partis pour Novo-Prague et constatai malheureusement que
toutes les glacières de cette localité réunies ne pourraient nous suffire. J'envoyai mes wagons à Odessa
et six jours après, nous étions pourvus de ce précieux réfrigérant, indispensable à la réussite de nos
travaux.

Je revins à Elisavethgrade et m'occupai avec le chef des cuisines de la composition des menus

Fourneau roulant de campagne.
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DISTANCES DU PARCOURS
_ wm MÈTRES ^

DISTANCES DU PARCOURS_.'.? vm/m- MÈTRES

DE_
. A

____
' " °E ' A

_:

St-Pétersbourg Moscou 609 660.473 Report 7.399.513
Moscou Koursk 503 547.371 Ekaterinadare Novorosiski 187 135.509
Koursk Elisavetgrade 661 705. SS7 Novorosiski Batoum 672 717.024

Elisavetgrade Pontaievka'. 66 70.422 Batoun Tiflis .: 325 345.775
Pontaievka Prague .. 14 14.938 Tiflis Zinagdale 1J0 117.370

Prague Pontaievka 14 14.938 Zinagdale Tionetti. ..;- 106 123.772
Pontaievka Kastoff. 331 353.177 Tionetti Argaly ;.. 100 106,706
Fasloff Kovel. 431 459.877 Argaly Bakou ':.;. 524 559.108
Kovel.. Ivangorod 218 232.606 Bakou Rion ..; 714 761.838

Ivangorod Bsma 90 96.030 Rion Koutaïs 8 8.536
Bsina Tomaclieff 82 87.494 Eoutaïs Rion . 8 8.536
Tomacheff Spala

' 16 17.072 Rion Batoum 125 133.375
Spala Tomaclieff. 16 17.072 Batoum i. Sébastopol 1.314 1.434.048
Tomaeheff. Varsovie 124 132.308 Sébastopol Lozova 570 608.190.-*
Varsovie....- Brest 199 212.333 Lozova.... Borky . 92 98.164
Brest Moscou 1.023 1.193.841 Borky . Lozova 92 98.164
Moscou Riazatt 185 197.395 Lazova ..:. Sinelnikoff 92

'
9^,164

Riazan :.... Kosloff 199 212.333 Sinelnikoff. i. ',. Dolska ....: 677 722.359,
Kosloff Rostoff. 778 S30.12S Dolska ...il Karkoff. :.ï. 407 444.939
Rostoff Vladicauease 652 695.684 Karkoff .'.'. Koursh ":.. 229 244.343
Vladicaucase Tichorezkoï 48! 513.227 Koursk . Moscou ,....;... 503 547.371
Tickorezkoï Ekaterinadare 127 135.509 Moscou. .... St-Pétersbourg. ...... 609 660.473

A reporter 7.399.513 Total, 15.373.277
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pour les deux localités. A ce moment, nous fûmes avisés par notre entrepreneur d'Odessa que le pois-
son frais devait arriver trois jours plus tard, c'est-à-dire le 24 août, jour du départ du train impérial
de Péterhof, de quelles espèces étaient ces poissons et que cet envoi comprenait également des

perdreaux de Crimée et des cailles dans toute leur succulence. Malgré la chaleur torride, cela ne pou-
vait manquer d'arriver en bon état, grâce à notre procédé d'emballage ; nous étions donc à peu près

garantis du succès de ravitaillement pour cette gigantesque expédition.
Nous étions aussi munis d'un four de campagne en fer monté sur voiture, pour petits pâtés et

pâtisserie ; ce four fait à Paris, nous rendit de grands service partout et permit au chef pâtissier de
se distinguer aussi bien en rase campagne que dans les palais.

. Ce four était une innovation de notre ami Bérenger, mais depuis, j'ai établi tout une cuisine
roulante : fourneau de cuisine, grillade, broche et four roulant ;. de sorte que n'importe où nous nous

trouvions, nous pouvions servir jusqu'à cent personnes, déjeuner et dîner chauds. Cela nous est sur-
tout d'une grande utilité-pour les grandes manoeuvres, les chasses, etc., etc. Enfin, chaque fois qu'il
s'agit du déplacement d'un grand nombre de personnes, voyageant en pleine campagne.

Au départ de Leurs Majestés, Bernadsky, le chef de cuisine, avait donc ses menus composés
d'avance, dont j'avais les doubles ; ceci avait été lait "avant mon départ de Péterhof, afin d'éviter la

confusion, devant changer une quinzaine de fois de localités.
Nous attendions donc à Elisavethgrade l'arrivée des Augustes voyageurs.

La route et le service pendant le voyage.

La Famille Impériale quitta Pètertioff avec sa suite le 24 août dans la matinée. Le déjeuner et le
oiner furent servis dans ie train.

Leurs Majestés étaient accompagnées de Monseigneur le Grand-Duc Héritier, de Monseigneur le
Grand-Duc Georges, de Madame la Grande-Duchesse Xénie, de Monseigneur le Grand-Duc Michel, de
Madame la Grande-Duchesse Olga et de Monseigneur le Grand-Duc Vladimir, frère de, l'Empereur;
vinrent alors M. le comte Voranzoff-Dachkoff, ministre de la Cour ; Son Excellence le général Richter,
chef de la Maison militaire; Son Excellence le général Tschérévine, chef de la sûreté de la Maison
de Sa Majesté; Son Excellence le Prince Obolensky, maréchal de la Cour; de Madame Ja Princesse

Obolehsky, son épouse ; des deux demoiselles d'honneur, comtesses Golenicheff et Koutouzoff et une
dizaine d'autres personnes, dont j'ai le regret de ne plus me rappeler les noms.

Au départ de Péterhoff, la température était déjà très basse, nous ne servions donc pas de

potage froid ; à Elisavethgrade seulement, où il faisait, à l'arrivée de Leurs Majestés, une chaleur
de 30 degrés Réaumur, le potage froid fut servi à chaque repas et dès lors pendant presque tout le
restant du voyage.

Le 26, Leurs Majestés arrivèrent à Elisavethgrade à 6 heures du soir ; là, Elles se séparèrent de
trois de Leurs Augustes Enfants : Mesdames les Grandes-Duchesses Xénie et Olga et Monseigneur le
Grand-Duc Michel, qui partirent directement pour le château de Livadia (Crimée).

Dîner et le jour suivant, déjeûner dans le train; à cet effet, j'avais détaché une petite brigade qui
devait nous rejoindre quelques jours plus tard à Novo-Prague.

Le 26, à 7 heures 1/2 du soir, dîner de Leurs Majestés et leur suite (60 personnes et 700 à l'office) à

Elisavethgrade et le 27, déjeuner et dîner dans cette même localité.
Le 28 août, à 4 heures du matin, nous partîmes aux manoeuvres, à mi-chemin de Novo-Prague,

par une route tellement remplie d'une poussière noirâtre qu'au bout d'un certain temps, nous aurions
eu de la peine à nous reconnaître les uns les autres. Nos fourgons de bagages ainsi que ceux des pro-
visions destinées au déjeûner, durent être couverts de toiles imperméables, et, malgré cela, la pous-
sière pénétrait partout; arrivés sur les lieux où devait être servi le déjeuner, une petite forêt bien

choisie, on s'installa et on commença à saper les petits arbres et former une espèce de clairière où
nous fîmes dresser les tables, dont l'une, avec nos tables pliantes portatives, et les deux autres consistant

simplement en une belle, large et blanche nappe, posée par terre ; la table impériale de 40 couverts
avec un déjeûner chaud assis,'les deux autres de 200 couverts avec un déjeûner froid, nommé à la
fourchette. Il faisait toujours 30 degrés de chaleur et on se trouvait bien à l'ombre, dans nos clai
riéres improvisées. Leurs Majestés avaient quitté Elisavethgrade à 9 heures du matin pour se rendre
avec leurs deux Augustes enfants aux manoeuvres et vinrent déjeûner uans la forêt à midi et demi.



1. En Russie, on désigne sous la dénomination générale de petits pâtés, un nombre considérable de hors-d'oeuvre chauds

se servant avec le potage, tels que: vatrouc'ikis, pouic'iltis, rastigali, kalbova. etc. (Voir PETITS PÂTÉS.) On ne sera donc pas
étonné si cette expression est souvent répétée dans ces menus, simplifiant ainsi une longue description inutile.
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Aussitôt que le déjeuner fût servi, nous nous occupâmes de l'emballage général pour partir à

Novo-Prague où le hof-fourrier, moi, ainsi que le personnel, arrivâmes à six heures du soir. La

brigade partie par train spécial était déjà arrivée, moins quelques hommes chargés de l'emballage
de la vaisselle, argenterie, linge, batterie de cuisine restant, et devant être transportés dans le

train spécial emmenant le personnel pour la quatrième localité, Vladicaucase, et la cinquième, Ekathe-

rinadare.

La troisième localité, où devaient se rendre Leurs Majestés, était Spala, rendez-vous de chasse.

A six heures du soir, Leurs Majestés arrivèrent à Novo-Prague, après avoir visité, sur leur parcours,
une église intéressante.

Les manoeuvres se faisaient non loin de la ville ; nous fûmes dispensés d'y transporter nos déjeu-
ners, ce qui fut un bonheur pour nous. La chaleur était intense, la campagne dépourvue de tout

ombrage et couverte d'une épaisse poussière, cette perspective de nous y rendre n'était donc pas

L'arrivée des cuisiniers dans Ja forêt avec les fourneaux roulants. — La mise de la table de service.

(D'après une photographie M. Mithelkovsky.)

attrayante ; surtout pour le service du buffet froid ; exposé au soleil, tout aurait fondu et pour le prati-
cien on conçoit facilement l'appréhension de ces sortes de cas.

Le palais de Novo-Prague étant petit, il fut dressé de grandes tentes dans le jardin pour permettre
de recevoir, commodément les invités. Le 29 août, au déjeuner et au dîner, il y avait quelques cen

taines d'invités et sept cent cinquante à l'office.
Le 30 août, jour de fête de Sa Majesté l'Empereur, fut un jour de repos pour nous. Après avoir eu

l'honneur de présenter nos félicitations à l'Empereur, et que l'Impératrice nous eut donné sa main,

acceptant, comme toujours, avec son incomparable charme d'amabilité, nos souhaits de bonne fête.
Leurs Majestés et Leurs Altesses Impériales et tous les officiers, tant supérieurs que subalternes,
assistèrent dans 1église de la localité au Te Deum chanté à cette occasion. La messe terminée, il fut
seivi sous les tentes un déjeuner de 450 personnes, dont 250 assises, déjeuner chaud et un buffet froid

pour 2,00 personnes.
Le soir du 30 août, après le dîner de 160 personnes, qui eut lieu à sept heures, on servit

un buffet froid pour 450 personnes, avec thé et pâtisseries; cela pendant les illuminations, les feux
d'artifices et que la musique militaire jouait les meilleurs morceaux de son répertoire. Le lendemain,
Ier septembre, Leurs Majestés partirent pour Spala.

La brigade du train qui était venue nous rejoindre à Novo-Prague, pour nous aider dans tous ces

travaux, partit le 30 août au soir pour reprendre son poste et préparer le dîner du lendemain dans le
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train impérial. Pour compléter la brigade qui nous attendait à Spala, j'envoyai encore dans le train

delà suite vingt-huit hommes de la brigade de Novo-Prague.
Deux jours plus tard, le personnel qui était resté à Novo-Prague, ayant à sa tête le hof-fourrier,

devait quitter cette localité pour se rendre à Vladicaucase et à Ekaterinadare, quatrième et cinquième

étapes dont nous avons déjà parlé plus haut.

Cette brigade entière devait se séparer en deux parties à Rostoff; la première partie composée de

175 hommes devait se rendre Vladiacaucase et la seconde de 100 hommes à Ekaterinadare.

Argenterie, linge, vaisselle, ayant servi aux festivités passées devaient également être emportés et

distribués selon les besoins ; nappes, serviettes, etc., étaient blanchies au fur et à mesure; à cet effet,
nous engagions un grand nombre de femmes dans les localités où nous nous arrêtions au moins
deux jours. Le chef des cuisines, Paul, partit, sur mon ordre, pour Moscou où l'attendaient déjà ses deux

wagons glacières que nous lui avions expédiés aussitôt après avoir reçu notre glace d'Odessa. Il resta

trois jours dans cette ville pour faire différentes provisions que nous savions ne pas trouver au Caucase

et absolument nécessaires pour nos potages froids. Les wagons étant chargés de provisions fraîches

comme cela avait été fait une première fois, il les ramena avec lui à Vladicaucase, ce qui demandait

quatre jours environ de chemin de fer.

Un autre homme partit pour Sébastopol pour y prendre trente boeufs vivants, qu'il ramena accom-

pagnés du marchand qui devait les soigner pendant la traversée par Batoum pour se rendre à Tiflis; ces
boeufs devaient nous servir dans les montagnes où la qualité de ceux que l'on y trouve est très secondaire.

Je m'étais également mis en correspondance avec une maison de Constantinople qui devait nous

envoyer à Tiflis des homards frais et divers poissons de ces parages que je savais ne pas trouver sur

les bords de la mer Noire.
Nous nous étions donc quittés à Novo-Prague : le hof-fourrier, pour conduire le personnel dans les

deux localités à visiter, le chef des cuisines pour se rendre à Moscou et moi à Spala avec le train im-

périal. J'eus toujours à ma disposition, dans tout le voyage, une voiture attelée de quatre bons chevaux.
Le Ier septembre, à trois heures de l'après-midi, Leurs Majestés et Leurs Augustes Enfants quittè-

rent Novo-Prague; et le 3 septembre, à six heures du matin, arrivèrent à la station de Spala et parti-
rent immédiatemnet pour la chasse. Le déjeuner fut servi dans la forêt par la brigade envoyée de Spala,

que les vingt-huit hommes plus haut mentionnés vinrent rejoindre au château, pour servir chaque

jour le déjeuner de chasse en forêt.

Ce château se trouvait isolé ; nous n'avions pour nous ravitailler que Varsovie qui se trouvait à
une distance de cent trente-deux kilomètres, plus seize de Spala à Tomacheff, ce qui fait cent quarante-
huit kilomètres; dans cette ville je m'étais assuré d'avance le concours d'un ami pour m'expèdier
de suite ce que je lui demanderais par dépêche, tels que veau, mouton, filet, rosbif, volaille, gibier,
asperges, carpes de la Vistule, etc. ; les saumons, les truites, les sterlets, nous parvenaient de

Saint-Pésersbourg ; sur cette ligne nous avions un troisième wagon glacière. Le bélouga salé (sorte de

poisson blanc), l'esturgeon salé, le caviar, etc., nous furent envoyés de Moscou par le chef Paul à son

passage dans cette ville où il resta trois jours ; puis partit ensuite avec ses deux wagons pour Vladi-

caucase. Nous avions également sur cette ligne un quatrième wagon glacière.

Je me fis expédier directement d'Ostende des homards et des huîtres, qui firent une agréable
diversion dans les menus. J'allai deux fois aux chasses, puis je partis moi-même pour Varsovie faire un
nouvel approvisionnement de tout ce que je pus trouver ; j'en rapportai une quarantaine de colis, et

. deux petites armoires glacières que je fis installer dans le garde-manger du train. Ces armoires nous
furent d'une grande utilité pour conserver nos plats froids tous dressés et les huîtres aussi faîches que
possible et tous les aliments à l'abri de la poussière soulevée par la vitesse du train, car nous avions
une grande difficulté à éviter qu'ils en fussent sauproudrés.

Tous les matins, à six heures, quatre chasseurs venaient sonner le réveil avec leurs cors, aux

quatre angles du château; vers huit heures, Leurs Majestés et leur nombreuse suite partaient en forêt,
déjeunaient vers une heure et rentraient seulement vers six heures du soir; après le dîner, les produits
de la chasse étaient exposés dans la cour du château et on faisait le partage du tout ; nous ne recevions

que quelques pièces choisies par Monseigneur !e Grand-Duc Vladimir, telles que chevreuils et san-

gliers, de celui-ci nous n'utilisions que la hure.

Jusqu'au 25 septembre, époque du départ du train impérial pour Vladicaucase, les déjeuners et
les dîners continuèrent à être servis de même dans la forêt ou au château,
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Après nos premières étapes si mouvementées et pénibles à cause de l'extrême chaleur, ce séjour
de quelques jours dans les bois frais de sapins fut pour nous une extrême jouissance.

Le travail était régulier ; je recevais des télégrammes de tous côtés m'annonçant l'arrivée de

chaque brigade au poste qui lui était assigné ; les provisions arrivaient à leur temps; j'avais confiance
dans la réussite totale de l'ensemble du voyage. C'est donc plein d'espoir sur son issue que je pris
congé de mon chef, le prince Obolensky, et, accompagné du chef de ma chancellerie et de mon valet
de chambre, je partis pour Varsovie le 7 septembre, d'où j'envoyai au chef de brigade Kozloff une

grande quantité de provisions pour ses travaux de chasse et du château ; j'en envoyai également au
chef de brigade pour le train impérial, Bernadsky. L'envoi des huîtres et de la marée d'Ostende me

parvenait régulièrement tous les deux jours ; il me fut donc facile d'en approvisionner le train en son

temps. Les menus avaient été décidés d'avance, comme je l'ai déjà dit au début de ce récit, aussi bien
ceux des chasses que du château et du train jusqu'au Caucase.

Déjeuner de chasse de la Famille Impériale de Russie (D'après une photographie de M. Mithelkovsky).

De Varsovie nous partîmes pour Moscou où nous ne devions pas nous arrêter; j'y trouvai mon

homme qui m'attendait avec un nouveau wagon glacière garni de provisions destinées à être expédiées
à Ekaterinadare. Les fournisseurs m'attendaient également à la gare pour prendre mes nouveaux

ordres : ces ordres donnés, nous continuâmes notre route. A Rostoff, sur le Don, je m'arrêtai un jour

pour envoyer de là quantité de provisions, telles qu'esturgeons, sterlets, écrevisses, caviar, etc. ; et

mon homme continua sa route avec le wagon, tandis que je partis pour Vladicaucase également

approvisionné du même genre de poissons.
Dans cette ville j'avais laissé mes ordres à mon ami Bichot, qui se chargea de me faire parvenir le

poisson que je lui demanderai par télégramme; je dus prendre ces mesures contre toute éventualité,
car dans ces pays la pêche est incertaine, les grands centres seuls peuvent fournir tout ce dont on peut
avoir besoin.

Je fus donc dans la nécessité de faire deux fois le voyage de Spala à Varsovie pour nous approvi-
sionner, puis à Moscou, Rostoff et de là à Vladicaucase. J'avais sept jours et sept nuits à passer en
chemin de fer avant d'arriver; tandis que Leurs Majestés qui n'allaient point à Varsovie ne devaient
mettre que trois jours pour se rendre à Vladicaucase.



(i) Soupe froide.



Je continue la marche. Donc, le 15 septembre, Leurs Majestés et Leurs Augustes Enfants quittèrent

Spala à onze heures du matin.

Le train impérial suivit dans cette nouvelle route la ligue déjà parcourue d'Elisavethgrade,

Novo-Prague, pour rejoindre un embranchement conduisant à Rostoff par Tanganrog et de là à

Vladicaucase.

Les 16 et 17 septembre, les déjeuners et dîners eurent lieu dans le train ainsi que le déjeuner du

18, et à cinq heures du soir, le train arriva à Vladicaucase. où fut servi un dîner de 40 personnes.
La brigade de Spala,.moins les 28 hommes revenus avec nous et repartant avec le train de la suite

pour compléter la brigade de Vladicaucase, devait retourner à Pétersbourg pour y attendre le retour

de Leurs Majestés.
Le 19 septembre, l'empereur passa la revue militaire au polygone de la ville ; le déjeuner comptait

150 personnes et 600 à l'office. Le soir, un dîner fut servi à l'armée, sous des tentes dressées pour la

circonstance

Le lendemain, c'est-à-dire le 20 septembre, fut le jour de réception par Leurs Majestés des habitants

des montagnes.

Après le dîner, Leurs Majestés parfirent à dix heures du soir pour la ville d'Ekaterinadar,

cinquième étape du voyage. Ici, le personnel se sépara de la façon suivante, pour la continuation des

travaux : le chef des cuisines, Paul Grégorieff, avec tout le personnel, partit par la route militaire et

postale au travers des montagnes pour se rendre à Tiflis compléter la brigade du Transcaucase ; il prit
avec lui tout le matériel ayant servi à Vladicaucase ; cette route d'une longueur de 80 kilomètres environ

s'effectuait en voiture. Le hof-fourrier, moi, ainsi que 40 hommes détachés de la brigade de la ville que
nous quittions, partîmes avec le train impérial pour Ekaterinadar, afin de compléter la brigade qui
nous y attendait.

Avant de partir, je commandai à Moscou des provisions pour garnir de nouveau un wagon glacière
qui, toujours accompagné du même homme, devait être transporté à Odessa. Là, tous nos baquets
devaient être réemballés, garnis de nouvelle glace, de sciure de bois, transportés sur le bateau et par
la mer Noire arriver à Batoum, où une de mes connaissances, M. Charpentier, propriétaire de l'Hôtel
de France, devait regarnir de nouveau nos quatorze baquets et nous les expédier à Tiflis, centre de
nos opérations au TranscaUcase.

Pendant le trajet, Leurs Majestés déjeunèrent dans lé train et arrivèrent à Ekaterinadar à cinq
heures du soir, où un dîner de 60 personnes leur fut servi; l'office ne comptait pas moins 600 per-
sonnes.

Le lendemain, c'est-à-dire le 23, les Souverains assistèrent à la revue militaire, qui eut lieu au

polygone de la ville, et après le déjeuner, Leurs Majestés partirent en chemain de fer pour Novo-

Rossisky, arrivèrent dans cette vilie à cinq heures du soir, s'embarquèrent immédiatement sur {le
bateau Moscou pour se rendre le même soir à Batoum.

Le hof-fourrier Farafontieff, et quelques hommes seulement du personnel, restèrent à Ekaterinadar

pour emballer le matériel et l'emmener avec eux à Pétersbourg; les autres devaient se rendre dans le

TranscaUcase, à Tiflis, leur centre de ralliement.

Je pressai aussi vivement que possible le départ du personnel qui devait sèmbarquer sur le bateau

Ericlik, mis spécialement à notre disposition. Je me mis en route avec eux pour Batoum, devançant le
bateau impérial qui s'arrêtait dans quelques petites localités de la côte, où Leurs Majestés visitaient
des monastères, recevaient des députations, etc.

Nous arrivâmes à Batoum dans la nuit du 24 au 25 septembre, où je restai en attendant l'arrivée
de Leurs Majestés, tandis que le personnel partit immédiatement, le 25, à huit heures du matin, par
train spécial pour Tiflis. Je m'occupai de trouver de suite de la glace et différentes provisions,
qui manquaient au chef de la brigade du train et du bateau, puis je m'arrangeai avec M. Charpentier,
de Batoum, pour la réception des provisions devant arriver quelques jours plus tard de Constantinople
et d'Odessa et qu'il voulait bien se charger de nous faire parvenir.

Le 23 septembre, le dîner fut servi sur le bateau impérial, ainsi que le déjeuner et le dîner du 24
et le 25, à dix heures du matin, Leurs Majestés arrivèrent à Batoum, où eut lieu la revue militaire et
une cérémonie religieuse; à une.heure, un déjeuner de 80 couverts fut dressé sur le bateau impérial.

Aussitôt le déjeuner servi, nous fîmes le transfert de tout ce que nous avions dans le train impérial
du Transcaucase venant de Tiflis et par lequel Leurs Majestés devaient repartir le même jour. L'appro-



(1) Sorte de bouillabaisse. .— 2. Mets polonais — 3. Soupe polonaise. — 4. Espèce de raviolis à la viande râpée crue et au

fromage blanc appelé dvarok. Les péleménis sont à la viande et les varéni.ijuis au dvarok.
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visionnement avait été fait d'avance par la brigade qui était à Batoum, détachée de celle de Tiflis,
de sorte qu'en arrivant par le bateau nous avions trouvé le nécessaire pour continuer le voyage avec

Leurs Majestés.
Pour comprendre toutes les difficultés que nous avions pour conserver quelque temps nos provi-

sions fraîches, il faut noter qu'à Batoum il faisait alors une chaleur accablante, que la glace y était rare

et que celle que nous avions était une espèce de neige glacée que l'on trouvait dans les montagnes, aux

endroits où les rayons du soleil ne parvenaient pas à pénétrer.

Jusque-là tout s'était bien passé et j'avais l'approbation de mon chef, le prince Obolensky; je ne

ménageais pas non plus les compliments à mes aides qui, tous, sans exception, m'ont su prouver que
l'amour-propre et la volonté savent vaincre les obstacles et réussir.

Une fois arrivés au Transcaucase, les . difficultés devinrent plus sérieuses ; l'approvisionnement
était de plus en plus difficile ; la chaleur plus intense, la glace toujours plus rare, la crème impossible à

E.Sach.iroff. A.Drankine. L.Bosselet. P. Grégorieff. L. Poncet. P. Poriadine. M. Moudroff. J. Bernadsky.

E. Erfurth. F. Koutnizoff. R. Farafontieff. M. Alexandroff. E. Kr.intz. A. Tonfeld. M.Michaïloff. A. Tohigaroff.

E. Kranti, kamer fourrier, avec les principaux chefs de son personnel. {D'après une photographie de M. Yasvoïn.)

trouver ; le gibier s'échauffait deux heures après avoir été tué ; le boeuf était de mauvaise qualité, le

veau manquait, il n'y avait que le mouton de passable, et, la population étant en fête, en somme tout

était rare. Nos réserves de conserves nous furent alors d'un grand secours ; habilement ménagées et

intercalées dans nos menus, nous pûmes, néanmoins, servir aussi bien et aussi richement que dans
le reste du voyage ; mais il nous fallut redoubler d'attention et de vigilance pour la marche finale.

Leurs Majestés quittèrent donc Batoum, le 25 septembre, à quatre heures du soir, pour se rendre

dans la petite ville de Michaïlowka ; après la revue militaire il y eut un déjeuner de 150 personnes
servi sous un magnifique pavillon, construit à cet effet, sur l'emplacement où eut lieu la revue.

Ce déjeuner fut envoyé de Tiflis par le chef des cuisines, Paul, qui détacha pour cela une partie de

b



(1) Sorte d'esturgeon.
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sa brigade. Nous recevions des provisions de Tiflis, de Moscou et de Pétersbourg ; changeant presque

chaque jour de localité, les menus ne se faisaient plus que télégraphiquement. Chaque chef de partie

m'envoyait la composition de son menu, que je corrigeais s'il y avait lieu, et si les ressources le permet,

taient. Dans toutes les grandes fêtes au Caucase, les cartes des menus étaient allégoriques, c'est-à-dire

représentaient différentes scènes circassiennes et différents peuples ; ils avaient été préparés à l'avance

à Pétersbourg, de sorte qu'il ne restait plus qu'à imprimer la rédaction du déjeuner ou du dîner.

Après le déjeuner, Leurs Majestés partirent pour le château de Borjome, propriété de son Altesse

Monseigneur le Grand-Duc Michel,oncle de Leurs Majestés, tandis que le hof-fourrier Alexandroff, le

personnel et moi nous prenions la route de Tiflis. La brigade du train attendait le retour de Leurs

Majestés à Michaïlovka.

La brigade de Vladicaucase et celle d'Ekaterinadar ayant rejoint celle de Tiflis, nous formions un

petit bataillon très respectable, 800 personnes environ, et en y ajoutant les soldats et les femmes pris
sur place cela faisait tout un monde ; les valets d'écuries se comptaient encore à part. A ce propos, je
me rappellerai toujours cette observation de mon regretté chef, le prince Obolensky :

— Mais, Krantz, qu'est-ce que vous avez fait? Pourquoi tout ce régiment?
— Attendez, mon prince, lui répondis-je, dans trois jours il n'y paraîtra plus. Tiflis est notre centre

de ralliement et notre petit corps d'armée va se disperser comme par enchantement.

La Brigade de Vladicaucase.

Leurs Majestés quittèrent Borjome le 27 septembre et rentrèrent à Michaïlovka pour repartir le

même jour, à six heures du soir ; le diner fut servi dans le train.

Le 28, Leurs Majestés arrivèrent à Tiflis à dix heures du matin ; se rendirent au Palais, où un

déjeuner de famille, composé de 40 personnes, leur fut servi, le soir, un dîner de 60 personnes fut

également servi dans le Palais. Le lendemain eut lieu la revue militaire.

Je dois donner ici, pour la lucidité du récit, l'organisation des brigades destinées aux localités

que nous avions encore à visiter et où elles devaient se rendre de la manière suivante :

i° La brigade que je ramenais d'Ekaterinadar fut envoyée à Bakou et partait le ier septembre ;
2*1 Celle que je ramenais de Michaïlovka fut envoyée à Zinagdale et partait de Tiflis le 29 août ;

3" Celle qui venait de Vladicaucase, travaillant encore à Tiflis, devait partir pour Tionetti et de là

à Routais, et quittait Tiflis le 1" septembre ;

4' La brigade de Zinagdale devait revenir à Tiflis et partir de là, par la route des montagnes, à

Vladicaucase et Pétersbourg où se trouvait déjà la brigade de Spala;.

y J'envoyai trois hommes à Sébastopol pour faire les préparatifs pour le train impérial ; j'avaia
commandé à cet effet un nouvel envoi de provisions de Moscou :





6° Une brigade de trois hommes fut envoyée à Batoum, pour préparer l'approvisionnement du

bateau Moscou. Cette brigade quittait Tiflis le 3 octobre seulement pour aller s'installer sur le bateau.

Je continue donc : le 28, nous recevions nos provisions de Moscou et de Constantinople dans un

parfait état de conservation ; elles étaient restées onze jours en route et sans la façon d'emballage

employée nous n'aurions certes pu y compter ; elles furent immédiatement partagées entre les brigades
susmentionnées, réemballées, puis emportées soit en chemin de fer pour Bakou et Koutaïs, et en

voitures pour Zinagdale et Tionetti, et une partie pour le train impérial.
Le 30 septembre, Leurs Majestés visitèrent l'hôpital militaire et autres établissements et déjeunèrent

au Palais; Je soir, un dîner de 200 personnes y fut également servi.

Le dîner étant terminé, je m'occupai de régler tous les comptes à Tiflis et je pris congé du chef

des cuisines, Paul, à une heure du matin, pour partir à Zinagdale accompagné du hof-fourrier

Alexandroff, du chef pâtissier, du chef de ma chancellerie et d'un de ses aides. Ce nouveau voyage
s'effectuait en voiture ; la route était de 130 kilomètres environ à travers les montagnes.

Ici encore quelques détails sur la manière que j'employai pour me procurer du poisson de mer et

d'eau douce; Tiflis en étant dépourvue à cause de la grande agglomération de population, de

troupes, etc.

J'envoyai l'homme qui nous accompagnait partout, à Poti, au bord de la mer Noire, où se jette
le fleuve Rion; muni de quelques quintaux de glace artificielle, rapportée de Tiflis et enveloppée de

flanelle, il devait se procurer du poisson vivant ; la mer et le fleuve étant parfaitement tranquilles à

cette époque, il eut effectivement le bonheur de trouver une bonne pèche ; il mit sur nos indications

ce poisson tout vivant dans sa glace concassée et revint aussitôt à Tiflis ; à son arrivée, le 30 septembre,
le poisson frétillait encore. J'en laissai une partie au chef Paul et emportai l'autre avec moi à

Zinagdale,
La température variait toujours entre trente et trente-deux degrés de chaleur le jour, tandis que les

nuits étaient très fraîches ; de sorte que je n'eus pas à craindre que mon poisson, si péniblement obtenu,
vienne à se gâter pendant le trajet; emballé soigneusement, ce poisson arriva sur place après deux

jours et demi de transport, raidi et ferme comme s'il venait d'être tué.

Après avoir passé la nuit et une partie de la journée en voiture et accompagnés de cosaques à cheval

qui se relayaient tous les 500 mètres le long de la route, suivis de nos fourgons, nous arrivâmes à

Zinagdale à trois heures de l'après-midi.

Zinagdale est une belle propriété appartenant à Leurs Majestés ; il s'y trouve des caves magni-

fiques, contenant les premiers crus de vins du Caucase.

Le Ier octobre eut lieu le départ de Leurs Majestés, à dix heures du matin. Le déjeuner leur fut
offert en route par le gouverneur général du Caucase, le comte Dondoukoff Korsakoff. A six heures du

soir, Leurs Majestés arrivèrent au château.

Le 2 octobre, le déjeuner et le dîner furent servis dans le palais ; le soir nous assistâmes au spec-
tacle, nouveau pour nous, des jeux populaires des Kirghiz, des Emeritins, etc., armés de toutes pièces,
munis de leur kinejale, long poignard excessivement tranchant, que tout Circassien porte à sa cein-
ture et dont ils se servent avec une merveilleuse adresse. Les danses nationales de ces guerriers
étaient accompagnées de la musique de différents instruments, parmi lesquels une clarinette, corne-
muse aux sons criards; la vélocité extraordinaire des mouvements de ces hommes, se passant entre
les jambes leur sabre recourbé qu'ils portent toujours au côté et se battant entre eux, avec ces armes
tranchantes comme des rasoirs, sans se faire aucun mal, simulacre dangereux pour des mains moins

exercées, fut pour nous d'un grand intérêt, et nous délassait un peu de nos peines.
Dans ces montagnes, d'une beauté et d'une végétation remarquables, la population a la physio-

nomie farouche et martiale ; les hommes armés, tous, jusqu'au plus pauvre, de ce fameux kinejale,
nous donnaient une idée de l'esprit guerrier de ces races, et pourtant ce peuple est honnête et bon
enfant. Cavalier hors ligne, du plus petit au plus grand, le Kirghiz aime la vie des forêts, tandis que le

Cosaque vit en famille dans les villages. C'est dans ces contrées que se fait leur fameux mets national,

appelé chachlik, de mouton, et le procédé en est des plus simples :

Après avoir tué le mouton, ils le dépouillent, le vident, le fendent en deux parties, et, pendant

qu'il est encore chaud, le dépècent ; tout cela fait à l'aide de leur kinejale, avec une dextérité surpre-
nante. Pendant qu'il est encore chaud, ils coupent des bandes de chair, longues de dix centimètres et
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épaisses de 4 centimètres, y passent un bâtonnet en guise de brochette, salent, poivrent, et les font

griller ainsi; quelquefois ils les mettent simplement sur deux briques posées sur de la braise; on sert

en même temps du fenouil haché, dont on saupoudre la viande grillée.

Comme on le voit, ce procédé est des plus primitifs, mais ce mets est trè; bon : le mouton est

tendie, puisqu'il n'a pas eu le temps de refroidir. Je n'en dirai pas autant d'un autre mets appelé ploff,
dont la base est le riz associé à des pruneaux, des raisins de Corinthe et de Smyrne,-de'la graisse de

mouton, du sel et du sucre. Il faut avoir un estomac tout particulier pour le digérer \ je ne pus faire

plus que d'y goûter, et c'était déjà beaucoup !

Le 3 octobre, le déjeuner fut servi dans le palais ; aussitôt après, Leurs Majestés partirent pour

Kardanac, propriété de M. le comte Schérémétieff, dont ils visitèrent les vignes. Le vin de Kardanac

ressemble à nos vins des côtes du Rhône; le vin blanc, légèrement co'oré, contient beaucoup d'alcool,

et il f.ut modérer sa soif. En général, les vins du Caucase, blancs ou rouges, grands crus ou ordi-

naires, sont très alcoolisés ; ils contiennent, en outre, be ucoup de tannin; ils ont une grande analogie
avec nos vins de Bo îrgogne, sans pourtant p ,uvoir rivaliser avec eux. L'usage des tonneaux venant

seulement d être introduit dan s ces contrées, il faudra certainement encore un certain temps avant que
l'amélioration des vins devienne effective.

Le4 octobre,, Leurs Majestés furent de retour dans leurs propriétés de Zinagdale, où le dîner leur fut

servi. J'avais reçu, sur ces entrefaites, des télégrammes de Tionetti et de Bakou, m'annonçant l'arrivée

du personnel et des provisions dans ces localités ; nous décidâmes alors la composition de tous les

menus avec M. le maréchal, prince Obolensky, et je donnai l'ordre de les faire imprimer.

A Zinagdale, on remarqua fort mon poisson de Poti, le veau et les asperges de Moscou, qui firent

bonne figure dans ce pays de montagnes où pareilles provisions sont parfaitement inconnues.

Le dîner terminé, nous nous préparâmes pour partir, le hof-fourrier Alexandroff, le pâtissier, le

chef de'ma chancellerie, son aide et moi; à minuit, nous nous mîmes en route pour Tionetti, où nous

arrivâmes le lendemain 5 octobre à 2 heures de l'après-midi, après avoir parcouru 130 kilomètres en

voiture. La brigade -de Zinagdale devait rentrer à Pétersbourg directement.

Le 5 septembre, Leurs Majestés quittèrent Zinagdale pour se rendre à Tionetti, où elles arrivèrent

à 5 heures du soir, firent un dîner de famille composé de 40 personnes seulement. Le même jour, à

8 heures, les fêtes s'annoncèrent par la retraite aux flambeaux dans le camp.

Le lendemain, 6 octobre, eut lieu la revue militaire, des fêtes et réjouissances dans la ville, etc.,
comme partout sur le passage de Leurs Majestés.

Le soir, après le dîner, je pris congé de mon ami Paul, qui devait se rendre à Koutaïs. Lé hof-fourrier,
le pâtissier français, les deux hommes de ma chancellerie et moi partîmes à 10 heures du soir, tou-

jours en voiture, pour nous rendre à Tiflis, d'où le train impérial devait partir pour se rendre à Avgaly,

y attendre Leurs Majestés ; le lendemain, 7 octobre, nous arrivions à Tiflis à 2 heures de l'àprès-midi ;
cette nouvelle route fut de 140 kilomètres. Après nous être munis de quelques provisions manquant
encore, nous quittons Tiflis à 4 heures, pour nous rendre à Avgaly, où nous arrivâmes à 5 heures: et
demie du soir.

Le 7 octobre, à 9 heures du matin, Leurs Majestés quittèrent Tionetti ; en route, le déjeuner leur

fut offert sur la montagne Kabadoursk ; Leurs Majestés arrivèrent à Avgaly à 6 heures du soir, et repar-
tirent immédiatement pour Bakou ; le dîner du soir et le déjeuner du lendemain eurent lieu dans le

train, n'arrivant à Bakou qu'à deux heures de l'après-midi. En route, je supprimai les potages froids,
la température ayant considérablement baissé. Donc, à 2 heures et demie de l'après-midi. Leurs

Majestés arrivèrent à Bakou et, le soir, dînèrent en famille. Celte ville était la localité la plus éloignée

comprise dans l'itinéraire du voyage. Le chef de brigade Yakobleff avait mes ordres, à son départ de

Tiflis, pour faire venir du poisson d'Astrakan par bateau, celui de Bako n'étant pas mangeable à

cause du pétrole qui s'écoule dans la mer Caspienne, et dont il acquiert l'odeur.

Je servis à Bakou mes dernières longes de veau de Moscou, ainsi que les gelinottes du nord, après
avoir conservé, par notre procédé, ces provisions fraîches pendant les grandes chaleurs. Ce fut, assu-

rément, un triomphe gastronomique. Dans tous ces pays si pauvres en fait de bonne viande de bou-

cherie, où le mouton seul est commun et forme le mets quotidien de toutes les tables, il y eut assu-



(1) Les Musulmans ne mangeant pas de jambon, on leur servit du filet de boeuf; c'est pour cela qu'il y a deux viandes de

boucherie. - :



rément lieu de s'étonner qu'il ne paraisse presque pas sur la table de l'Empereur ; aussi, les invités se

délectaient-ils agréablement et avec raison.

Il est inutile de dire que, pour le praticien, la première question est l'argent ; mais, cette difficulté

écartée, il doit triompher de toutes les autres ; alors s'il possède l'amour-propre et la science d'orga-

nisation, l'excuse n'est plus possible, et me trouvant dans ce cas, je fus mis rudement à l'épreuve.

Il m'arriva souvent, dans le cours du voyage, d'être questionné sur ma façon de me procurer ces pro-

visions et de les conserver fraîches pendant un temps plus ou moins long, et, sur mes explications,

j'ai trouvé ces mêmes personnes incrédules, ne pouvant comprendre qu'il fût possible, dans de

pareils mouvements, d'atteindre de tels résultats.

Le 9 octobre, après le dîner de Leurs Majestés, je réglai les comptes, et le hof-fourrier, le

pâtissier, deux autres personnes de ma chancellerie et moi, nous nous rendîmes à notre poste dans

le train.
Le personnel que nous laissions derrière nous avait deux jours pour emballer et, par train spécial,

se rendait à Batoum, où devait se rendre aussi le personnel de Koutaïs, les affaires dans cette ville étant

terminées.

Leurs Majestés partirent à 10 heures du soir de Bakou, pour se rendre à Karaïace, propriété de

Monseigneur le grand-duc Michel, où Leurs Majestés étaient invitées aux chasses ; le déjeuner fut servi

dans le train impérial, qui arriva à 2 heures de l'après-midi.

Aussitôt arrivé à Karaïace, je repartis immédiatement par train spécial à Tiflis, pour y faire diffé-

rentes provisions dont avait besoin le chef de brigade du train impérial, qui devait passer dans cette

ville le 12. Le 11 octobre, le train impérial partit de Karaïace pour Koutaïs à 10 heures du soir. Leurs

Majestés déjeunèrent le lendemain, le 12, dans le train, et arrivèrent à Koutaïs à 4 heures de l'après-

midi et le soir, dînèrent en famille. Le lendemain, 13, un déjeuner de 160 personnes fut servi par

la cour à l'institut des demoiselles.

A cette dernière étape, nos travaux du Caucase prenant fin, nous allions reprendre le chemin défi-

nitif du retour ; cette fois, lé chef Paul nous accompagnait dans le train, tandis que je pris congé du

hof-fourrier Alexandroff ; celui-ci rassemblait son personnel ainsi que tout le matériel, pour se rendre

à Batoum, lieu de réunion pour la brigade de Bakou et celle de Koutaïs ; de là, tout le personnel réuni

devait reprendre, par mer et par terre, le chemin de Pétersbourg.

Le 13 octobre, à 10 heures du soir, Leurs Majestés quittèrent Koutaïs et arrivèrent le 14 à Batoum

à 2 heures de l'après-midi; le déjeuner leur fut servi dans le train. Puis tout fut transféré sur le bateau

Moscou où nous attendait la brigade des trois hommes envoyée à l'avance de Tiflis pour les préparatifs

du dîner.

Tout le personnel étant à son poste, nos bagages emballés, je m'informai du départ du bateau; il

me fut dit qu'on lèverait l'ancre à 4 heures de l'après-midi, et il était alors 2 heures et demie. Ayant

du temps devant moi, j'en profitai pour aller régler les derniers comptes pour l'envoi des provisions

d'Odessa et de Constantinople; accompagné du chef pâtissier, nous allâmes faire nos adieux à

notre compatriote, propriétaire de l'Hôtel de France. Comme je souffrais depuis quelque temps de la

fièvre contractée dans les montagnes de Tionetti, et que cette indisposition est très commune dans le

pays je priai notre ami de me renseigner à ce sujet et de m'en indiquer le remède. J'envoyai de suite

chercher à la pharmacie quelques doses de quinine, ce qui demanda un quart d'heure environ, et nous

prîmes congé de notre collègue. Nous portions notre costume d'ordonnance, tous nos bagages se

trouvaient sur le bateau; il était alors 3 heures moins 10 minutes.

Quelle fut notre consternation en entendant, chemin faisant, le premier coup de canon saluant le

pavillon impérial hissé sur le Moscou, qui venait de lever l'ancre. Courant au port, nous n'eûmes qu'a

constater que nous nous trouvions dans une singulière situation. J'eus beau offrir une forte somme

pour fréter un bateau sous vapeur, espérant pouvoir rejoin lie le Moscou, cela ne fut pas faisable; et

nous voilà à nous considérer comme des pauvres hères en villégiature, après toutes les péripéties de

ce voyage, si pénible parfois, extrêmement intéressant dans d'autres, et, en somme, si bien réussi. Nous

étions tous deux désolés d'être mis dans cette fausse situation, et pourtant il n'y avait pas à y remé-

dier; reprenant tout désolés le chemin de l'hôtel, nous dûmes nous consoler en attendant impa-

tiemment le départ d'un bateau marchand, partant directement pour Sébastopol, deux jours plus tard.

Je télégraphiai aussitôt à Pétersbourg pour commander au hof fourrier de service de faire faire les

préparatifs du dîner pour le jour fixé de l'arrivée de Leurs Majestés, et indiqué d'avance dans notre



(1) Aussi appelé, d'après l'ancienne terminologie : à la Dubarry..— (2) C'est en servant cet entremets bouillant que-la

catastrophe eut lieu, de sorte que l'officier de bouche en fut brûlé à Ja figure. ,
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itinéraire. Je télégraphiai également à Sébastopol, à Son Exeellence le prince Obolenski, lui expli-

quant le motif de notre absence forcée. Le 16 octobre, à midi, je reçus sa réponse, ainsi conçue :

« Peiné de ce qui vous est arrivé, n'avons remarqué votre absence et celle de Bosselet que le soir;
rentrez aussitôt que pourrez ; vous remercie pour tout le voyage.

« Prince OBOLENSKY. »

Ce télégramme nous fit grand plaisir, et ce même jour nous partions le soir pour Sébastopol, où

nous devions arriver le matin du 18.

Pendant ces deux jours, nous eûmes le temps de nous rappeler toutes les festivités passées : l'en-

thousiasme des peuples, poussant avec frénésie le hourra national traditionnel à l'arrivée du train

impérial, splendide avec ses machines décorées de drapeaux, les stations et les villes également pavoi-

séès, et, à chaque arrêt, les députations déléguées par les localités à parcourir, présentant à Leurs

Majestés le pain et le sel sur des plats en or, en argeit ou en bois sculpté, etc. ; ailleurs, les dames

notables des pays offrant des bouquets de fleurs à l'impératrice; les demoiselles des instituts, les

enfants des écoles, leurs maîtres en tête, les orphéons, les fanfares, les uns chantant, les autres jouant

l'hymne national et, pendant ces ovations, les cloches sonnant à toute volée. Le soir, les illuminations,
les feux d'artifices, l'embrasement des montagnes jetaient parmi ces réjouissances la note la plus fèeriqu e.

Les manoeuvres et les parades militaires, les visites aux instituts, aux hôpitaux, enfin, jeux et fêtes

populaires de toutes sortes partout sur le passage de Leurs Majestés, les réceptions, par les souverain*,
des habitants des montagnes, cette immense procession de peuples changeant de type à chaque locali é

et, chose digne de remarque et d'admiration, Leurs Majestés se mêlant à la foule et causant avec leur

amabilité habituelle avec les plus petits comme ave: les plus grands, recevant les suppliques de leurs

propres mains, etc. Ce spectacle d'un peuple aimant ses souverains, et des souverains se dévouant

pour leurs peuples, sont autant de choses produisant un effet féerique inoubliable sur ceux c,ui eurent

la bonne fortune d'être les témoins de ces scènes aussi touchantes qu'intéressantes et se renouvelant à

chaque instant. .

Accoudés au parapet du pont de notre bateau, nous nous remémorions, le chef pâtissier et moi, ces

bons souvenirs, en nous faisant mutuellement la réflexion qu'en cet instant, nous ne devrions pas être

là, regret bien naturel et compréhensible s'il en fût. Nous ne nous doutions nullement, en nous

communiquant nos impressions, de la terrible nouvelle qui nous attendait à Sébastopol le lendemain

matin.
Le lecteur me pardonnera cette digression ; je continue la marche : le 14 octobre, comme je l'ai

déjà dit, Leurs Majestés quittèrent Batoum sur le bateau Moscou et arrivèrent le matin du 16 à Sébas-

topol.
Toute la famille impériale se trouvait réunie : les trois jeunes princes et princesses étant venus de

Livadia pour rejoindre leurs Augustes parents à Sébastopol et rentrer à Saint-Pétersbourg. Tout

jusqu'alors, s'était bien passé et faisait espérer que ce voyage serait couronné d'une heureuse issue ; le

matin du 17 octobre, Leurs majestés étaient à table en famille ; le déjeuner comprenait vingt

personnes seulement ; le train passait la station de Borky, au moment où l'on apportait sur la table

l'entremets de douceur, quand tout à coup eut lieu l'épouvantable catastrophe!... A ce moment,
s'arrête la marche.

A notre arrivée à Sébastopol, ce fut pour nous une bien triste nouvelle, grossie encore par le

manque de détails précis. Nous apprîmes pourtant avec joie que Leurs Majestés et leurs Augustes enfants
avaient miraculeusement été sauvés. Toutes les personnes de la suite ne reçurent également que

quelques légères contusions, et cela grâce à la solidité du wagon salle à manger qui, quoique mis en

morceaux, fut préservé de l'écrasement par la force de son toit en fer. (Voir la gravure.)
11 n'en était malheureusement pas de même pour le personnel : les wagons de cuisine et du buffet

furent lancés au bas du remblai haut d'une trentaine de mètres en cet endroit, et fracassés ; celui de

deuxième classe, destiné au personnel de deuxième catégorie, fut complètement broyé, et tous les

employés qui s'y trouvaient, au nombre de vingt, furent tués. Le chef de brigade, officier de bouche,
Lauther, qui se trouvait dans le wagon du buffet, fut tué sur le coup ; un de ses aides mourut dix jours



plus tard. Les hommes du wagon-cuisine furent tous plus ou moins gravement blessés et contu-

sionnés. L'un mourut le lendemain des suites de ses blessures. Le reste du personnel fut également
blessé plus ou moins gravement. Sa Majesté l'Empereur donnait les ordres de sauvetage, et Sa Majesté

l'Impératrice soignait les blessés de ses propres mains, en leur prodiguant des paroles de consolation,
aidée dans cette triste besogne par ses Augustes enfants. Mais ce dévouement avait une compensation
bien touchante, dans la preuve du grand amour du personnel pour Leurs Majestés.

L'impératrice, s'étant adressée à un pauvre laquais éclopé, le corps tout contusionné, pour lui

demander comment il se sentait, il lui répondit :
— Moi! ce n'est rien! C'est à Votre Majesté qu'il faut demander si Elle n'a pas de mal?

Les morts furent envoyés à Pétersbourg, les blessés les plus
1

grièvement, à Karkoff, ville la plus

proche de la station de Borky, lieu de la catastrophe. Puis, Leurs Majestés, leurs Augustes enfants,
toute la suite et le restant du personnel reprirent le second train, dit train de la suite qui suivait

le train impérial à une heure d'intervalle, et s'arrêtèrent à Lozovo, où fut dite- une prière pour les

morts.
A l'issue de cette funèbre cérémonie. Leurs Majestés invitèrent tout le monde, la suite et tout le

personnel à leur propre table : un dîner de soixante couverts avait été commandé par télégraphe au

buffet de cette station.

Cette distinction, faite par Leurs Majestés d'une façon, si naturelle, prouve, une fois de plus, leur

ineffable bonté, et je ne répète ai point ici les louanges unanimes qui, à juste titre, leur ont été si

souvent adressées. Pour décrire toutes les preuves de leur bienveillance, dont j'ai été le témoin pendant
ce voyage, finissant si tragiquement, c'est un volume quil me faudrait, et je ne suis pas écrivain.

Notre brigade était désorganisée, nos provisions et notre matériel écrasés; les- Souverains durent

se contenter delà nourriture des buffets jusqu'à l'arrivée à Pétersbourg. A Karkoff, Leurs Majestés
allèrent visiter tous les blessés alités dans deux hôpitaux, adressèrent à chacun quelques paroles de

consolations et continuèrent leur route.

Le chef pâtissier et moi partîmes le 18 de Sébastopol, suivant la route qui menait sur les lieux de

la catastrophe. A Lozovo, on nous apprit une partie de ce que je raconte plus haut, et, le lendemain,
nous arrivions à Borky. Quelle dévastation! un frisson nous envahissait le corps en contemplant les

ruines de ce magnifique train, si commode et dans lequel il y eut tant de victimes! Le temps pluvieux
et froid, semblait lui-même porter le deuil. Tout était effondré, broyé et épars sur les rails ; parmi ces

débris confus, le wagon salle à manger faisait rêver au miracle, son toit était resté suspendu, comme

tenu par une main mystérieuse, tandis que le reste était pulvérisé !

Je restai .quelque temps en réflexion sur la fragilité des choses humaines, et m'adressant à mon

collègue, je lui fis observer qu'à quelque chose, parfois, malchance est bonne"; si nous n'avions pas

manqué le bateau à Batoum, nous n'aurions probablement pas eu l'occasion de visiter le lieu de là -

catastrople avec nos membres bien entiers.

Nous nous demandions aussi, comment il pouvait se faire que quelqu'un fût sorti vivant de cet

amas de décombres; et pourtant c'était heureusement le cas. Qui n'a pas vu de catastrophe de ce genre
ne peut se faire qu'une faible idée de l'hornble réalité.

Nous continuâmes notre route et, arrivés à Karkoff, nous allâmes visiter nos malades. Le coeur

navré, je demandai à chacun s'il désirait quelque chose, s'il voulait me charger d'une commission pour
sa famille, etc.

— Merci ! me répondait-on, nous avons ici tout ce qu'il nous faut.

Là encore, nous eûmes la preuve du bon coeur de ces braves gens, nous félicitant d'avoir manqué
le bateau à Batoum. J'avoue que j'en fus touché jusqu'aux larmes. N'est-il pas naturel, cet attachement

réciproque, surtout après ce grand mouvement, où la solidarité vous unit pour le triomphe de la cause

commune, dont la réussite est le souci et l'espoir de chacun ! N'est-il pas juste que le chef aime ses

aides, et les aides leur chef?

Notre visite terminée, convaincus que. nos malades seraient bientôt guéris, nous prîmes congé
d'eux en leur souhaitant prompt et bon rétablissement et partîmes le jour même à Moscou, et de là à

Pétersbourg, où nous attendaient nos propres familles.

Si le deuil fut grand pour les uns, la joie de se retrouver fut grande aussi pour les autres. '

Huit jours plus tard, tout le personnel rentrait à Pétersbourg de retour du Caucase ; et les malades

revenaient un à un de Karkoff, au fur et à mesure qu'ils étaient rétablis.
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La rentrée de Leurs Majestés dans la capitale fut une ovation sans précédent. La joie populaire ne
connut plus de bornes, le peuple Russe, d'une foi religieuse à toute épreuve, voit la volonté de Dieu eu

tout, et dans ce cas il paraissait effectif que le hasard ne devait pas être mis en avant ; les plus scep-
tiques, après avoir vu ce que j'ai décrit plus haut, diraient de même.

Un Te Deum d'actions de grâce fut chanté à la cathédrale de Kazan, suivi d une messe mortuaire ;
puis toute la famille impériale partit pour sa résidence de Gatchina.

Le lendemain de notre arrivée à Pétersbourg je me rendis aux ordres.
Le prince Obolensky me reçut d'une façon courtoise et sympathique ; il me demanda des détails sur

notre mésaventure de Batoum. Je lui expliquai ce que j'ai raconté à ce sujet et après nous être mutuel-

1. S. M. l'Impératrice soignant un blessé. — 2. Grand-Duc Georges. — 3. Comte Yoranzoff-Dakkoff. — 4. Général Tschévérine.

— 5. S. M. l'Empereur ordonnant le sauvetage. —6. Mgr le Grand-Duo héritier. — 7. Général Richter. —8. Général Stuler. —

9. Prince Obolensky. — 10 et 11. Les Demoiselles d'honneur —13 et 14. "Vagon de cuisine. — 15. Les morts.
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lement félicités de nous revoir, nous nous embrassâmes. Le prince me fit alors cette réflexion pleine de

coeur :
— II y a là la main de Dieu, dit-il, car je ne crois pas que vous y auriez échappé et avec vous les

quatre autres personnes qui devaient vous accompagner. Ceux qui ont pris place dans votre coupé en
votre absence ont tout été broyés.

Ce bien regretté chef ! 11y a six mois au moment où j'écris, qu'une mort prématurée nous l'a enlevé

d'une double pneumonie à quarante-quatre ans, dans la force de l'âge, emportant les regrets de tous
ceux qui l'ont connu.

Pendant neuf années il avait su remplir le poste si difficile de maréchal de la cour, avec une saga-
cité et un tact parfaits. Juste et bon, aimant les hommes du devoir, il m'a toujours soutenu et encou-
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ragé dans les moments difficiles ; ce qui mé l'a iàit aimer et reconnaître homme de grand coeur doué
de hautes qualités. Qu'il me soit donc permis de rendre ici hommage à sa mémoire en reproduisant
ses traits.

Après avoir repris mon service, j'eus l'honneur d'être présenté à Leurs Majestés pour les féliciter

et elles me dirent ces bonnes paroles :
— Nous sommes très, très contents que vous ayez manqué le bateau.

C'était assez dire et je remerciais de tout mon coeur. Trois semaines après, le 14 novembre, le jour
de la fête de Sa Majesté l'Impératrice, je fus nommé kamer fourrier. C'était ma récompense !

Ce même jour, toutes les personnes faisant partie du train impérial au moment de la catastrophe,
reçurent des mains de l'Impératrice, une image commémorative en or, et, de l'Empereur, de bienveil-

lantes paroles. Depuis, à chaque anniversaire de l'accident, toutes ces personnes sont invitées à

déjeuner par Leurs Majestés; les personnes de la suite à la table impériale, e personnel dans une

salle spéc aie où l'on ne manque jamais, au Champagne, de porter un toast plein de reconnaissance

aux Souverains.

Quant aux familles des victimes elles furent largement pensionnées par ordre suprême. Telle fut
en résumé l'issue de ce voyage accidenté mais grandiose.

'



CONCLUSION

Depuis plus de vingt ans que j'habite la Russie, il m'a été donné de suivre pas à

pas la marche ascendante de nos collègues russes, dans leurs travaux culinaires. Aussi

je serais heureux si les lignes qui suivent pouvaient servir de préceptes et être de quelque
utilité à mes compatriotes qui désireraient remplir les fonctions de leur art en Russie.

Partant de ce principe : que la gastronomie est au goût de l'homme ce qu'est la mode

à l'élégance de la femme, j'en conclus qu'il faut de la variété et encore de la variété.

L'électricité et la vapeur, en franchissant les distances, groupent et mettent porte
à porte les capitales de l'Europe, et la mode s'universalise avec une remarquable

rapidité, ne variant que d'après les climats, mais restant néanmoins uniforme dans le but

de plaire. La bonne cuisine est donc au goût ce qu'est la mode à l'élégance, et tous

deux prennent la même route qui a pour but la satisfaction.

Si la cuisine française est toujours reconnue la première du monde, la gastronomie

étrangère n'en a pas moins ses charrues et ses avantages. Si, au Nord, on recherche les

mets du Sud, à l'Est ceux de l'Ouest, ce ne peut être que l'appétence nécessaire au

gourmet, auquel il faut du nouveau et de la variation.

Qu'en résulte-t-il ?

Que le cuisinier, pour plaire, ne manque pas de sortir des principes du classique
ou de la routine pour satisfaire aux exigences de la haute civilisation, se résumant
souvent en un palais fatigué ou un estomac blasé ; les appétits d'autrefois >ayant
considérablement diminué.

Que réclament du cuisinier ces palais et ces estomacs émoussés ? Non pas que l'appétit
vienne en mangeant, mais que la nouveauté et la variété leur donnent de l'appétit. De là

des noms fantaisistes, souvent de tous pays d'abord, tels qu'à la française, à l'anglaise,
à la russe, à l'italienne, à la grecque ou à la turque, etc., qui bien souvent n'ont rien

de commun avec les mets nationaux de ces pays ; ou bien alors des noms de personnages
illustres ou de célébrités connues.

Ces fantaisies mises en avant n'ont plus de principes, à mon avis, et il devient

naturellement presque impossible qu'à ce titre on conserve comme autrefois des mets

connus de tout le monde entier.

Ceci veut-il dire que le praticien ne doive pas innover ? Non, certes, loin de là ! mais il
89'
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doit être parcimonieux et ne se servir d'un nom que s'il est bien sûr que tel mets qu'il
veut présenter n'ait pas déjà paru sous une autre forme portant le nom qu'il lui donne.

M'inspirant de ce principe, je le mets autant que possible en pratique et un menu:;

composé en termes explicatifs, tels que : potage à là) crème d'orge, purée de pois frais,

petits pâtés, poisson sauce crevette, viande ou autre garniture, etc., me paraît plus

pratique; et malgré les hautes et puissantes personnalités que j'ai eu l'honneur de servir,

je me suis rarement trouvé en défaut, quant à la critique des noms.

Le mets paraissant sur table, le gourmet doit parfaitement pouvoir se rendre compte.-
de ce qu'il goûte, et, de la sorte, le cuisinier français intelligent saura faire briller son

savoir à l'étranger, surtout s'il sait flatter les goûts de ses patrons, russes ou de toute

autre nationalité, en ménageant une large place dans ses menus aux.mets du pays dans

lequel il se trouve.

J'ai remarqué, en outre, que beaucoup de mes cqmpatriotes arrivant dans ce pays,
si fertile en ressources gastronomiques, se heurtent' souvent aux difficultés existantes'

au lieu de les aplanir, ne voulant pas se soumettre aux exigences des goûts russes,

prétendant qu'ayant tout vu, ou le croyant, du moins, ils sont trop vieux pour apprendre.
Prétention ridicule, peu faite pour rehausser notre prestige qui tend à décliner à.

l'étranger.

Avec les progrès incessants d'un peuple calme, lobservateur et patient, les cuisiniers

russes arriveront avec le temps à parfaitement se passer de nos leçons dont ils ont si

bien su profiter.

Le cuisinier français, qui s'expatrie, doit toujours se conformer aux exigences des

goûts du pays dans lequel il se trouve et, à ce titré seul, il réussira ; ce doit être le

principal souci du praticien qui cherche à faire sa carrière à l'étranger, tout en'restant

un vrai pionnier de notre grand art culinaire dont il s'efforce de tenir haut le drapeau.

Aimant son pays avant tout, il doit porter au loin sa sagacité et son savoir et ne

pas perdre de. vue, que, si la cuisine française reste la première du monde, il doit

hardiment endosser la solidarité qui lui incombe en passant par-dessus les intérêts

et les difficultés. . •

Saint-Pétersbourg, ce i*r mai 1892.

EUGÈNE KRANTZ,

Kamer fourrier de S. M. l'Empereur Alexandre III.
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A Madame Vve JOSEPH FA VRE
i

DIRECTRICE

du Dictionnaire Universel

de CUJS1JVE et d'TfYGTÈNE J11,1MEJVTATJ{E

Chère Madame et amie,

J'eus l'honneur, autrefois, d'écrire la Préface du deuxième volume de votre beau dictionnaire,

véritable encyclopédie de cuisine et d'hygiène alimentaire.

Aujourd'hui vous voulez bien me demander quelques pages pour la nouvelle cl magnifique
édition enfantée par votre dévouement, votre travail et votre énergie.

Après la mort de votre cher mari tombé bravement sur la brèche comme on tombe au champ

d'honneur, qu'avez-vous fait, vous, jeune veuve d'un époux disparu dans toute la force de l'âge f...

Vous avez pieusement ramassé sa plume, et, avec un admirable courage qui a triomphé de mille

obstacles, vous vouant tout entière à son souvenir et à l'amour de votre unique enfant, vous avez

résolu de reprendre, de continuer, de parfaire l'oeuvre magistrale de Joseph Favre ; et vous y êtes

arrivée par un prodige de vaillance et de volonté.

Voici maintenant les quelques pages que vous désirez. Ce sont de très modestes « Fleurs de

Gourmandise » exhalant un parfum de vanille et d'orange, cueillies dans mes souvenirs gastro-

nomiques, épanouies pour ainsi dire sur les nappes blanches au milieu des porcelaines fines et des

cristaux étincelants.

De ces fleurs, Madame, je fais deux parts.

L'une, je l'attache à votre corsage comme un vif et juste hommage rendu à votre courage, à voire

énergie, à votre talent inspiré par la piété du souvenir.

L'autre part, je la dépose sur la tombe de l'ami sûr, de l'écrivain distingué, du travailleur

ardent et du gastronome sans rival que fut Joseph Favre. \
Il n'est plus. Son oeuvre importante et féconde lui donna la renomtnée et lui coûta la vie. Mais

est-ce que l'on meurt tout entier quand on laisse derrière soi un ouvrage rare de la haute valeur de

ce Dictionnaire?

Non; dans cette encyclopédie si attrayante, si instructive et si variée, on le retrouve, on croit

"'entendre, on croit le voir, il charme, il raconte, il professe., il instruit, il renaît, il vit

Honneur à Joseph Favre, honneur à vous, Madame.

FULBERT-DUMONTEIL.
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MON ASSIETTE

Comme tout le monde ici-bas, elle eut ses joies et ses peines, plus de peines que de joies.
Qu'importe ! Restée toujours honnête, elle ne fut jamais l'assiette au beurre.

Je la rencontrai dans une ferme de Normandie où j'étais venu me reposer au milieu des prés
verts et des pommiers en fleurs. Parmi les buires antiques et les brocs éclatants, elle miroitait
comme un écu sur le sellier bruni. Je la vis et je l'aimai.

Large, profonde et vieille de cent ans, dit-on, elle devint, selon mon désir, l'assiette accou-
tumée de mes repas rustiques. Je la vois encore : au centre se dresse, noble et fier, un coq
magnifique à la crête inclinée comme un chapeau de mousquetaire, au bec ouvert comme s'il
allait claironner sa fanfare de bataille et d'amour.

Les vives couleurs de son plumage font pâlir le doux éclat des violettes et des iris qui enguir-
landent les bords massifs de l'assiette. Au bas, en lettres jaunes, ce souhait hospitalier : Bon

appétit.
*

* *

Quand je quittai la ferme et les prés verts, pour reprendre ma vie de labeur dans la fournaise

parisienne, Denise, la fille de la maison, me remit un paquet soigneusement enveloppé et me
dit en rougissant, telle une fraise des bois : & Prenez ceci en souvenir de moi. C'est l'assiette

que vous ainiez. »

Pendant plus de dix ans, à chaque repas, je me servis de l'assiette normande qui me rappelait
les pommiers en fleurs et les joues roses de Denise. Quand je dînais en ville, l'assiette me

manquait et vaguement je cherchais sur les porcelaines fines le coq à la crête vaillante qu'enguir-
landaient les violettes et les iris.

A vrai dire, elle n'eut pas à seplaindre, mon assiette, des ragoûts exquis et des rôtis succulents

qui lui furent servis, pieusement arrosés de ces vieilles bouteilles auxquelles l'araignée des caves
a. filé des robes de dentelle.

Il me semblait en outre que mon assiette avait gardé comme un parfum rustique des daubes

plantureuses et des tripes fumantes de la ferme de Normandie.

Mais voici qu'un jour de malheur inoubliable, Paris est assiégé et la Famine règiie sur la cité en
•deuil. Il s'agit bien alors de rôtis succulents et de salmis délicieux ! Dans l'assiette que me donna
Denise, c'est du cheval, c'est de l'âne, c'est du chien, c'est du chat, c'est du rat...

Au lieu du chant sonore et cadencé des tournebroches en fête, c'est la voix assourdissante des
•canons et le grincement sinistre des obus dans le ciel. C'est le vent glacé de ce terrible hiver qui
fait flotter les drapeaux comme des fantômes, court le long des créneaux chargés de givre, se
lamente autour des remparts et se précipite en hurlant dans la gueule des canons.

11 pleure, le vent; il crie, il menace, il gronde, comme s'il entonnait à sa façon quelque chant

patriotique...
Et chaque jour, sans plainte, sans regret, l'héroïque Parisienne se recueille en priant devant

son foyer éteint et, pleine de foi, improvise un repas comme on opère un miracle. Si une larme
coule de ses yeux, elle l'essuie en souriant, et si le canon gronde trop fort, elle se penche pour
voir s'il ne réveille pas son enfant.

Ce fut alors un effroyable jeûne, ma pauvre assiette ; mais nul ne s'en plaignait car nous jeûnions
pour la Patrie.

Et de temps à autre, il me semblait qu'avec son bec ouvert, le coq toujours noble et fier, allait
crier : « Vive la France ! »

*

Bien qu'âgée de près de cent ans, tu ne fus pas longtemps, mon assiette, à prendre à ta façon
une revanche qui n'était pas. hélas ! celles de nos âmes françaises...

S9"
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Tu revis enfin ces mets fortifiants et délicieux dont on avait oublié la saveur exquise et le goût
familier; et d'un vieux vin que n'avaient pas bules vainqueurs onsaluaitces plats retrouvés comme

on célèbre le retour d'un ami. :
Bien qu'un siècle eut passé, sans la flétrir, sur la crête êcarlate de son coq gaulois, une vie

encore longue et joyeuse semblait réservée à mon assiette de Normandie...
Ses jours étaient comptés. Un soir que je traitais des amis, elle glisse d'une main maladroite

et tombe sur le parquet comme on tombe sur un champ de bataille.
Elle n'est que blessée peut-être 1 Vain espoir. Comme une blessure mortelle, une fissure incu-

rable s'étend sur les violettes et les iris, coupe en deux le coq noble et fier qui, venant de perdre
sa crête gauloise et l'émail de son oeil, n'est plus qu'un chapon borgne...

Comme tout le monde ici-bas, elle eut ses joies et ses peines, plus de peines que de joies,, mon

assiette. Qu'importe ! Restée toujours honnête, elle ne fut jamais l'assiette au beurre.

LA COUPE BRISÉE

Les voilà donc revenues, brunes et blondes, les grappes attendues, triomphe des desserts et

régal des gourmets, espoir souhaité des brocs fleuris et des douces bouteilles auxquelles un jour
l'araignée des caves tissera des robes de dentelle...

Salut, grappes ailées, charmantes et légères, ou pesantes et trapues, aux grains d'émeraude*
d'ébèneou d'or, de toutes les couleurs, de tous les goûts, de tous les pays aimés du soleil!

La grappe est le pendant de l'épi et le grain du raisin est le pendant du grain de blé.
Le vin et le pain se confondent dans l'histoire et dans la vie de l'homme. Comme le blé des

plaines, le pampre des collines est presque sacré et chacune de ces plantes eut son dieu.
Comme une reine qu'elle est, la vigne exige de perpétuels hommages, des soins incessants

qui se succèdent toute Tannée en répondant à chaque saison; et l'on peut dire qu'avant d'appar-
tenir au cultivateur, le cultivateur appartient à la vigne.

* *

Blanche ou brune, verte ou dorée, jaune ou violette, rouge ou grenat, quoi de plus gracieux
que cette grappe mollement suspendue au cep ondoyant et léger, protégée par cette feuille aux.
délicats contours qui lui sert à la fois d'ombrelle et de parapluie. Quoi de plus savoureux que ces

grains délicieux, destinés à produire cette liqueur sans rivale : le vin !
N'est-il pas curieux de voir combien de locutions populaires et imagées ont été enfantées par

l'idée du vin. Le joyeux compère abusant delà dive bouteille est « dans les vignes du seigneur »
et l'infortuné que de fâcheuses circonstances ont mis au pied du mur, se résigne à dire que
«lorsque le vin est tiré il faut le boire ». Le fat qui s'écoute parler « s'enivre de son vin » et le
malin taré « touche effrontément des pots de vin » en buvant à la jobardise des nigauds. Aux
grands personnages, on offre « des vins d'honneur » qui ne sont souvent que des vins aussi falsifiés,
que leur mérite et leur gloire. *

Dans une langue un peu verte, qui n'est point tout à fait celle de Voltaire et de Renan, on dit
d'un convive incorrect qui a trop sacrifié à Bacchus qu'il est dans les brouillards, qu'il est poivre,
qu'il est pompette, qu'il est casquette, qu'il est pal, qu'il est en train, qu'il est éméché, qu'il est
pochard, qu'il est blindé, qu'il a du vent dans les voiles, qu'il titube, qu'il festonne, qu'il zigzague
qu'il a un coup de soleil, ou un coup depicton, qu'il a son jeune homme, son sabre, son plumet,,
son pompon, sa culotte, sa cuite, sa pistache, son encensoir.

Je doute fort que cette étrange abondance d'expressions pittoresques et imagées enrichisse
jamais le dictionnaire de l'Académie et l'on peut trouver que c'est vraiment dommage; mais il
est indéniable que ce lexique du franc buveur est un hommage singulièrement expressif rendu,
au jus vermeil de la grappe, à la gloire débordante du vin, à la joyeuse et consolante philosophie
du verre...
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*

Il est des grappes opulentes et choisies, desserts fameux des tables artistocratiques, inspira-
tion triomphante d'un horticulteur habile; eh bien! que les chasselats de Fontainebleau étalent
sur les corbeilles de cristal leurs admirables grappes d'or; que les muscats d'Andalousie fassent
miroiter dans la mousse leurs grains jaunes comme l'ambre; que les raisins de la Touraine et
de l'Anjou dressent leurs pyramides féeriques au milieu des cristaux étincelants et des verres
légers comme un rêve, jamais ces grappes merveilleuses de saveur et de beauté ne me feront
oublier le petit raisin noir des banlieues parisiennes.

J'aime sa saveur piquante et gaie, comme j'aime, entre une matelote et une friture à l'ombre
des peupliers où chuchote le vent, ces petits vins de Marly qui pétillent en riant dans le gobelet
rustique des vignerons.

Nous parlions à l'instant de la feuille de vigne, ombrelle et parapluie des grappes mûrissantes.
C'est elle aussi qui enveloppe avec un soin maternel les provocantes nudités des cailles et des
perdrix avant qu'elles soient dignement parées de la barde obligatoire et traditionnelle.

*

Nul n'ignore que dans quelques régions du Midi, on compose d'excellents beignets avec les
plus tendres feuilles de la vigne adolescente. Après les avoir imbibées de vieux kirsch, on les trempe
délicatement dans une légère pâte à frire, pour lés dorer ensuite dans tout ce que l'huile d'Aix a
de plus virginal. Il n'y a plus qu'à servir les beignets en les saupoudrant de sucre vanillé.

Dans les corbeilles de fruits, la feuille de vigne étale ses gracieux festons autour des prunes
ambrées et des cerises riantes, et sa teinte d'émeraude tranche avec une douce harmonie.sur le
velours des pêches, l'or éclatant des abricots et du pourpre embaumée de la fraise des bois.

La feuille de vigne enfin est le vêtement pudique et léger d'Eve la blonde, et voile honnêtement
la froide nudité des statues. C'est elle encore qui cache sous les arceaux des tonnelles les amou-
reux qui viennent y chercher le mystère et l'ombre.

Dans les vieux cimetières de la Sicile, la vigne ombrage les tombes et semble du bout de ses
branches capricieuses tendre des coupes de vin aux morts, enlace les grilles funèbres, escalade
les croix qui penehent, les festonne de pourpre et les couronne de grappes d'or.

Si jamais une plante doit verdir sur ma tombe rustique, je voudrais une vigne souple et libre
qui, à l'automne, se chargerait de belles grappes pendantes et noires.

Et si quelque grive du voisinage y vient chanter sa petite chanson à boire, je serai content
qu'elle se grise du jus vermeil qui ne doit plus rougir ma coupe à jamais brisée.

LA COUCOURLE

Lorsqu'au printemps les bois touffus s'habillent de vert et s'enguirlandent de fleurs riantes,
j'aime les narcisses qui mirent dans les eaux leur tête de satin blanc, le chèvrefeuille vagabond
'qui escalade les chênes avec ses bras en fleur, la rose éphémère de l'églantier que fane un
rayon de soleil; j'aime les genêts d'or et les bruyères roses, l'évantail léger des hautes bruyères,
la violette mignonne qui sourit dans la mousse, les muguets aux perles d'argent, les iris qui se
coiffent de fleurs bleues, les pâquerettes aux collerettes blanches et les arums aux épis rouges,
les buissons parfumés d'aubépine où le merle siffle avec entrain sa chanson d'amour, où jasent
tout bas les fauvettes et les pinsons, où le cri-cri des bois répète doucement son refrain léger
de résurrection et de vie.

Tout cela est charmant : ces fleurs, ces parfums, ces chansons, c'est le printemps.
Eh bien ! ce n'est point là, vraiment, ce qui m'attire dans les bois touffus qui s'habillent de

vert et s'enguirlandent de fleurs riantes.
Ce que je cherche, ce sont les champignons.
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Ce sont les champignons, honneur et volupté de la table, gloire exquise des garennes
et .des .taillis. Cèpes fameux à la bordelaise, morilles. 1

qu'a divinisées l'omelette fumante^
oronges tour à tour boules de neige et boules d'or, qu'on farcit avec un art de foies de volaille,;
je ne sais rien de justifié comme votre éclatant renom dans le monde gastronomique.

C'est avec un respect attendri que je vous salue d'une fourchette impatiente. Mais faut-il le
dire? Ce n'est pas à vous, cèpes, morilles, oronges, quel revient la palme mystérieuse des

champignons,.c'est la « coucourle » qui est reine, la petite reme des bpis."
•-. • * "':;,i':' '

:,
. . * * f.

'
: ! -

La « coucourle » ! Les livres de cuisine n'en parlent [pas, semblent l'ignorer, mais les

ouvrages de botanique constatent à la foisla grande rareté, la saveur incomparable et l'élégance
mignonne de ce cryptogame coquet qui, selon l'illustre gourmet de Cussy, est le « nec plus ul-
tra de la succulence ». ' • *. ; j-

La « coucourle » ne se rencontre que dans quelques bois privilégiés dû Midi de la France,
plus particulièrement dans le Sud-Ouest. Au temps.de ma jeunesse, ce champignon d'élite
abondait dans quelques coins discrets de la forêt de Veïgt, en Périgord.

La coucourle n'est pas seulement le plus délicat, le plus fin, le plus savoureux, mais le plus
coquet, le plus*gracieux, le plus charmant de tous les champignons. Aussi bien, dans le pays,;
a-t-on donné à la coucourle le nom de « champignon joli ». A cause sans doute d'un dessin qui
lui fait comme une couronne mignonne, les paysans l'appellentaussiVo pito reyno, la « petite reine »J!

Elle est, du reste, charmante, la coucourle : longue et mince, pas plus grosse qu'un porte-
plume, sa tige est parée de trois bracelets veloutés d'une finesse extrême et d'un effet très-

élégant. Elle est coiffée d'une sorte de chapeau chinois d'un ton jaune clair, semé de fines ara-

besques noires, dessin vraiment délicieux formant une sorte de petite couronne.
Le dessous du champignon, artistement feuilleté, est rose tendre. On dirait de la coucourle

un jouet d'enfant sorti de la main d'une fée et perdu dans les bois.
* - !

* *

La naissance de la coucourle est en quelque sorte spontanée. Elle ne pousse pas, elle a

poussé, on n'a rien vu, la voici : une improvisation. On l'aperçoit, on la cueille, on la cuit, on
la savoure ! Qu'a-t-il fallu 1 cinq ou six minutes. Sur un gril léger, reposant dans la cendre tiède,
constellée de quelques brins de braise, on dispose la coucourle privée de sa tige, de sorte que
le petit chapeau chinois du champignon renversé forme entonnoir.

Sous la douce chaleur de la braise mourante, le chapeau s'assouplit, se détend et s'étend,.
s'épanouit en rosette- C'est l'instant psychologique... La coùcouiie est cuite en quatre minutes.

Une gouttelette de verjus choisi et deux grains de.sel,, rien de plus. C'est une bouchée divine.
Les rois ne la connaissent pas, la coucourle, et ne saurait lajiconnaître. Plus heureux, le paysan,,
dans sa cabane, s'en régale... à bouche que-veux-tu.

'
j

Lorsque plusieurs « champignons jolis » étendent en rosette leur gracieux chapeau, on dirait
des fleurs étranges épanouies tout à coup sur le gril. La coucourle, comme si elle était pressée dé-
montrer tout son mérite, veut être savourée aussitôt qu'elle est cueillie ; autrement, elle perd,
s'a succulence sans rivale, comme certaines fleurs coupées perdent leur parfum.

Si la coucourle est faite de grâce originale et de saveur exquise, l'oronge est un champignon 1

de grande beauté et de goût.délicieux. C'est bien le « champignon d'or » chanté par Jasmin.
Je serais ingrat envers ce cryptogame d'élite si, dans un instant d'immodestie, je ne disais-
un mot de l'Oronge à la Fulbert-Dumonteil dont la simple irecette se trouve reproduite dans
les ouvrages de haute gastronomie : Foie de volaille et! mie de pain, échalote et persil,
olives et truffes odorantes, le tout finement haché, lié, assaisonné, humecté de vieil alicante;,
Tel est la farce choisie, digne de l'oronge qui s'amollira!doucement dans une cuisson légère
et murmurante. De temps à autre, un brin de beurre d'Isigny ou quelque filet doré de tout-
ce que l'huile d'Aix peut avoir de plus virginal et de plus parfumé.

-_ . \
... *.'.-".:.:

;

* *

. .

'

...

Citer le cèpe à la bordelaise, c'est louer ce mets délectablptèt fameux, mais nous devons cqnsa-!
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crer deux lignes à la morille qui, pour beaucoup d'amateurs,- est la reine des champignons. Trop
court pour les vrais gourmets, son triomphe s'étend du 15 mars au 15 juin. Son origine est hollan-
daise et sa culture assez facile et malheureusement peu connue ; aussi bien les quatre cinquièmes
des morilles vendues sur les marchés proviennent des cueillettes en forêts. On sait que Danton
était un enthousiaste amateur de morilles et que, même en pleine tourmente révolutionnaire, son

plus grand plaisir était d'aller, aux environs de Paris, chercher des morilles sur la lisière des bois.
La morille se distingue surtout en omelette, bien qu'elle soit excellente farcie et relevée

d'une sauce savante. La poudre que l'on prépare avec les morilles se conserve toute une année
et donne un goût exquis à une infinité de sauces.

Je reviens à la mignonne et charmante coucourle, mon champignon de prédilection.

Lorsque arrive la saison des champignons, mes jambes, hélas ! qui datent du roi Charles X, ne
me permettent guère d'aller chercher les coucourles le long des taillis où les merles sifflent
leur chanson d'amour; mais, gardant un souvenir fidèle à ceux que j'ai aimés, je dédie cette

page légère au « Champignon joli », à la petite « reine des bois ».

ANON TRUFFÉ

Souvenir lointain de mon heureuse enfance : jour de gala, demain, chez l'oncle Dutard qui
célèbre en grande pompe culinaire, ses noces d'or. Sur la table immense, toute chargée de brocs
étincelants et de corbeilles fleuries, doit figurer un plat d'honneur, mystérieux et rare, préparé
en grand secret.

Déjà, embaumant la vanille et la fleur d'oranger des pâtisseries exquises, la maison est en
fête. Sur l'antique buffet s'alignent, coquettement enrubannées, de vieilles bouteilles auxquelles
l'araignée des caves a tissé des robes de dentelle. Et pourtant le cuivre éblouissant des
casseroles et des chaudrons brille comme, à la veille d'une bataille, les lances et les épées...

* t-

Mais, regardons d'aboi'd, à la fenêtre ensoleillée, le printemps qui rit dans les champs et les

bois, comme il chante dans mon coeur d'enfant...

Là-bas, dans les prés verts, qu'étoilent les pâquerettes blanches et les boutons d'or, le petit
âne, pimpant et guilleret, sautille autour de sa mère qui se fait, avec une touchante gaucherie,
fringante et jeune, pour amuser son petit.

Tout l'étonné et tout le charme, le petit âne : le chant des fauvettes et la musique des cigales,
la grande roue du moulin qui tourne dans l'écume, le murmure léger des roseaux et lèvent qui
chuchote dans les peupliers, le papillon qui passe, l'oiseau qui s'envole et le grillon qui répète
sous l'herbe sa chansonnette d'amour.

Quand il dresse sa tête enfantine et qu'il s'avance, hésitant sur ses jambes grêles, il a l'air
d'une bête en porcelaine qui aurait peur de se briser ; puis, tout à coup, il prend son petit
trot saccadé et se roule avec volupté sur les colchiques violettes, les amourettes' tremblantes,
et les ancolies à fleurs bleues, comme s'il voulait faire litière du printemps.

Et la mère, songeant peut-être à l'avenir de son fils, semble lui dire en un regard de tendresse
et de fierté : « Tu marcellus eris, mon cher petit ânon. »

*

Autre, tableau. L'ânon est mort. On l'a saigné comme un dindon. Sous le coutelas cruel
il a fermé ses beaux yeux noirs, secoué doucement son oreille veloutée, ébauché enfin dans
le vide une ruade suprême, comme s'il voulait écarter la mort...

C'est lui, le petit âne à la chair plus tendre que le bourgeon des lilas, qui doit figurer le plat
d'honneur des noces d'or. Devant la flamme joyeuse de la cheminée, on le mettra à la broche, et
l'énorme tourne-broche aux cordes grinçantes entonnera d'une voix rauque sa chanson de gala.

Ah! ne vaut-il pas mieux ces honneurs culinaires qu'un misérable avenir de fardeaux humiliants,
de coups de triques et de chardons !

On va truffer le petit âne, truffes du Périgord, plus noires que l'ébène et plus parfumées que .
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la rose. Et il n'y aura pas dans les prés verts de sauge et de lavande capables d'égaler ses
douces senteurs.

On lui a d'abord coupé les quatre membres au petit âne, et la queue aussi ; on lui a ouvert le
ventre comme à un ministre au Japon. Puis, on l'a lavé, rincé, parfumé, ainsi que l'on parfume
une jeune vierge du Liban que l'on va mettre au tombeau. On l'a bourré de cailles et d'alouettes
escortées de truffes noires et d'olives vertes, le tout, s'il vous plaît, agrémenté d'une grosse
boule de fin beurre dTsigny ou de Gournay qui fondra comme un rêve... Ainsi bondé de gibiers
choisis, il étale aux regards charmés son bedon d'amour, recousu avec un soin respectueux.

« La vie n'est qu'un leurre et celui qui meurt jeune est aimé des dieux, mon cher petit ânon! »
+

Comme pour lui masquer la vue de son sort, on a masqué son visage enfantin de feuilles de
figuier au doux arôme. Et ses belles oreilles, qui faisaient l'éventail dans les prés verts, ont

disparu discrètement dans un cornet de papier beurré.
Embroché de la sorte, il égaie tout le foyer, les bouilloires qui jasent dans les cendres et les

cri-cri qui chantent derrière la plaque de la cheminée.
Mais voici que le tourne-broche a commencé son hymne sonore et cadencé et l'ânon valse

lentement autour de la lance étincelante. « Tourne, tourne, cher petit âne, ta chair tendre et
dodue embaumera bientôt toute la maison; tourne, tourne, encore »...

Au contact de la flamme, le poil soyeux roussit, et, d'un petit balai manié d'une main légère,
on épousette, j'allais dire on étrille le jeune ânon. Et la peau lisse et brune comme un cou d'An-
dalouse deviendra, tout à l'heure, aussi jaune que le sein cuivré d'une fille de Ceylan...

Après deux heures de flamme discrète, sagement calculée, le petit âne, arrosé à outrance, se
trouve cuit à point. Alors, on le débroche avec tout le respect dû à sa chair exquise, à sa

jeunesse, à son innocence. Très délicatement on enlève le panier beurré des deux oreilles et
le masque en feuilles odorantes de figuier. — On dirait un visage d'or.

A vrai dire, elle n'est pas là que pour ornement, cette tête; étrange et curieuse qui a l'air d'une
momie des tombeaux égyptiens. A ses oreilles, à jamais closes aux chansons des cigales et au
murmure des roseaux, on attache des fleurs et des rubans...

Que tu es ainsi gracieux et coquet, mon cher petit ânon !
*

Alors on tranche la tête du petit âne pour la présenter, selon un vieil usage, à la maîtresse do
la maison, qui aussitôt donne l'ordre de faire couler dans les verres un vin fameux d'Aquitaine.
N'est-ce pas ainsi qu'autrefois, Hérodiade se fît servir la tête de saint Jean-Baptiste dans un plat
d'argent. Enfin, on découd l'aimable bête et, de son ventre rebondi, aux parfums délicieux, sortent
toutes fumantes, les cailles dorées, les alouettes grasses, les grives succulentes, les truffes noires,
les olives vertes qui s'entassent autour de l'ânon décapité, mais toujours beau!

Je n'étais qu'un enfant quand je goûtai de ce rôti magnifique et rare, très injustement oublié
de la cuisine moderne. Eh bien ! je me souviendrai toujours de ce fameux ânon truffé, largement
arrosé drun château-lafite qui avait trois fois mon âge !

Mais on dirait qu'une larme vient de tomber dans ma coupe de fête. Le soir, en traversant les

prés verts, un touchant spectacle vint s'offrir à mes regards troublés : agenouillée au milieu des

pâquerettes blanches et des boutons d'or, la mère, allongeant le cou, ouvrait tristement l'oreille
aux joyeux refrains des fauvettes et des pinsons, au murmure du vent dans les peupliers ; et son

grand oeil noir,.plein de mélancolie maternelle, cherchait de tous côtés son cher petit ânon...

LA BOUILLOIRE

Chante, la bouilloire, chante les délices de la table et les charmes du foyer.
C'est bien toi, la reine des grandes cheminées rustiques où, devant la gaîté des flammes, se

préparent les festins opulents des jours de fête...
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Là, tout vit, tout rit, tout chante, tout embaume. Autour des lances qui brillent, valse une
poularde miroitante dont la peau se dore, se gonfle, se rompt en versant dans la lèchefrite un
flot de larmes parfumées... Sur le gril monumental frisonnent les saucisses blondes et les
boudins noirs, tandis que l'andouillette grasse au jus délicieux s'allonge comme un rouleau d'or.

Chante, la bouilloire, chante les délices de la table et les charmes du foyer.
* -

Tantôt lente et douce, tantôt ardente et précipitée, ta voix familière se mêle à toute les voix
de l'âtre : à la basse profonde du tourne-broche, au duo mélodieux des marmites brunies et des
casseroles éclatantes, au murmure joyeux de la poêle où le beui're pétille en fondant comme un
rêve, au bruit du marron qui part sous la cendre comme un éclat de rire, au cri d'alarme d'une
bouteille de cidre envoyant son bouchon à un jambon de Bayonne appendu dans la cheminée.

De toutes ces voix qui égaient le foyer, tu es la voix mignonne et douce que j'écoute, que j'aime.
Chante, la bouilloire, chante la suave épopée de la bonne chère.

*

Oui, elle me plaît, ta voix berçante, causant tout bas. Tu es la musiquette charmante et légère
qui fait rêver le poète. On dirait des mots aériens qui s'envolent de ton couvercle dans une
aigrette de fumée. Mais que dis-tu en ta langue mystérieuse, haletante ou endormie, inconnue
des hommes %Faut-il le demander au vent qui gémit dans la cheminée ou bien au cri-cri qui
répète son refrain d'amour derrière la plaque du foyer %

Tu es belle, ma foi '.J'aime tonteint cuivré desingalaise et ta taille opulente d'une fille des Flandres.
Ton couvercle élégant, fleuri de petites arabesques, a l'éclat d'un casque d'or, et la « poignée »,

douce et commode â la main, s'arrondit en arc fier comme un bras sur la hanche !
Chante, la bouilloire, chante les délices de la table et les charmes du foyer.

. Avec l'eau inépuisable et pure que recèlent tes flancs, tu es toujours prête à rendre des services
infinis, la source féconde et bénie des voluptés gourmandes

Sans toi, bouilloire, point de râgout savoureux, de sauces exquises, de potages onctueux, de
légumes délicats et tendres comme les bourgeons du printemps. Tu es la base ou le complément
de tous les mets auxquels tu collabores; on a toujours besoin de toi et il suffit de soulever ton
couvercle' obligeant pour être servi.

Sans toi encore pas de café au divin arôme, pas de thé au doux parfum, pas de ces breuvages
chers aux poitrines fatiguées, qui empruntent leurs vertus bienfaisantes aux mauves, aux pensées,
aux violettes, aux feuilles d'oranger. Et ton eau, que tu prodigues, est toujours, à volonté, tiède
comme un soir d'automne ou chaude comme un coeur de vingt ans...

Chante, la bouilloire, chante les délices de la table et les charmes du foyer.
*

Et quand tout s'est tu dans la grande cheminée où, devant la gaîté des flammes, au milieu de
senteurs enivrantes, s'était préparé le festin rustique que vient de clore la dernière chanson,
quand toutes les voix de l'âtre sont éteintes et que sur les bouteilles vides les fleurs des corbeilles
inclinent leurs têtes fatiguées, on n'entend plus rien, si ce n'est, au dehors, les plaintes du vent.

Je me trompe. Dans la tiédeur des cendres, au milieu des braises qui pâlissent, on entend
encore, ô bouilloire, ton murmure léger, caresse harmonieuse qui endort le petit enfant.

Chante, la bouilloire, chante les joies de la table et les charmes du foyer.

APRÈS LE FESTIN

. Nous voici en plein carême, c'est en vérité un touchant spectacle que la vue des débris mutilés
des festins des jours gras. Sur ces champs de bataille exhalant, au lieu de l'odeur de la poudre,
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je ne sais quel vague parfum de vanille et de fleur d'oranger, un squelette de gigot fait vis-à-vis a
une carcasse de dinde, encore imposante comme une citadelle démantelée; ainsi qu'une ruine

écroulée, un pâté repose sur ses décombres appétissants ; un gâteau magnifique, ébranlé dans sa

base, incline son dôme feuilleté en penchant comme la tour de Pise; un pan solitaire de rosbif
rose se dresse, tel qu'un pan de muraille, au milieu des poulets sans cuisse et des perdreaux sans,
aile, tandis que le buste d'un faisan étend sa tête momifiée sur une truffe du Périgord.

Honneur à ces vaincus des combats épiques du carnaval ! Quelques-uns de ces glorieux mutilés,
les plus maltraités de la fourchette figurent, comme on sait, dans un pavillon particulier des

Halles, sous le nom pittoresque à!arlequins. D'autres, mieux traités et plus intacts, spécialité
connue de certains établissements de luxe culinaire à bon marché, ont un regain de gloire sur des
tables bourgeoises. !

Mais, c'est surtout dans les familles mêmes où ils affrontèrent des assauts homériques, que
ces débris vénérables, qu'avive une sauce nouvelle, ressuscitent gaiement grâce au grand « art
d'accommoder les restes ».

Cet art précieux, les restaurants parisiens et les fourneaux de famille y excellent avec une
touchante rivalité qui tient du prodige.

Il y a cent façons de ressusciter et de résumer, pour ainsi dire, les débris d'un dîner de gala en
un régal nouveau. De toutes ces métamorphoses culinaires, je n'en connais pas déplus séduisantes
et de plus jolies que la « croquette périgourdine », souvenir aimé de ma jeunesse gourmande.

C'est vraiment une chose exquise que cette croquette ; Finement hachées, les chairs de la

veille, avec un art délicat et patient, s'unissent, se confondent, s'harmonisent en un seul plat.
Le rosbif et le gigot que l'ail parfume, la noix de veau au goût discret, les poulardes aux saveurs

délectables, les cailles et les perdreaux au fumet exquis, tous ces restes précieux apportent leur

contingent varié et jettent leur note propre dans l'admirable ensemble.

Après une cuisson savante et légère, on asperge ces croquettes, rondes et fermes comme un
sein de quinze ans, d'un vieux verre d'Alicante, puis on se recueille, on attend, on écoute, tandis

que les croquettes font entendre tout bas un bruit confus de litanies. Alors, on monte son plat,
un chef-d'oeuvre, en pyramide d'or et l'on coiffe le gracieux édifice d'un bonnet de persil vert,
vivement rissolé. Toute la maison embaume.

Ah ! ne dédaignez pas, je vous prie, l'art d'accommoder les restes qui, en définitive, est le grand
art de la vie. ' '

Tout, ici-bas, n'est-il pas le reste de quelque chose ou de quelqu'un %

Des restes, ces systèmes et ces théories de la veille qu'un politicien « roublard » cuisine à la

sauce du jour pour l'agrément fallacieux des convives et le triomphe de son menu.

Des restes,' ces gloires mourantes, qu'on avive adroitement d'une réclame piquante, trompeu-
sement relevée de condiments artificiels.

Des restes, ces beautés mensongères que la poudre et lej.fard ne sauraient rajeunir, et ces

vieilles amours qui ne sont jamais bonnes réchauffées. •!

Des restes, ces molles tendresses d'une veuve remariée qui, dans un coin discret de son âme,

garde l'image encore vivante d'un premier époux.
Des restes, peut-être, ce coeur de jeune fille qui semble épanoui dans la joie des fiançailles,

mais autour duquel voltige encore, vaillant et léger, le souvenir d'un amour d'enfance.

Et ce fruit délicieux que cueille votre main, vous croyez peut-être en avoir la primeur? Vous

l'ouvrez, l'eau à la bouche, et vous trouvez un ver sordide qui... s'est mis à table avant vous !

De même cette fleur à peine éclose : c'est bien à vous, n'est-ce pas, ses premières et douces

senteurs ? Non. Dans ses pétales embaumés, se cache un insecte hideux qui, déjà, s'est vautré

dans son calice et s'est enivré de son parfum.

FULBERT-DUMONTEIL
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OBLADE, s. f.
— Poisson de la Méditerranée;

espèce de bogue (Voir ce mot).

OCA, s. m. (Oxalis. tuberosà). —Nom, au Bré-

sil, de Poxalyde tubéreuse ; ces tubercules ont une

saveur analogue à celle de la châtaigne ; ses pro-
priétés alimentaires et sa préparation culinaire sont
à peu près celles de la pomme de terre. Dans plu-
sieurs contrées de l'Amérique, on fait avec la fé-
cule de ce tubercule une espèce de galette appelée
cavi et qui tient heu de pain.

OCOCOLIN, s. m. {Perdrix noevia). — Per-
drix de montagne du Mexique ; elle se rapproche
de la perdrix rouge par la couleur de son plumage.
Pour sa préparation culinaire (Voir PERDRIX).

O'CONNOR, s. m. — On a donné ce nom an-

glais à un potage lié qui se prépare de la façon
suivante:

Potage O'Gonnor. — Formule 3.561.

DICT. D'HVGIÈNE ALIMENTAIRE.

Procédé. — Préparer cinq litres de bon bouil-
lon d'abatis de volaille, préalablement garni et
assaisonné selon la règle usitée pour le pot-au-feu ;
le lier avec de l'arrow-root et y faire cuire un char
pon ou deux petits poulets.

Faire braiser également dans le même bouillon
de volaille, mais séparément, du blanc de poireau,
coupé en petites rondelles de l'épaisseur d'un cen-
timètre.

Couper les chairs de volaille en petits dés et les

déposer sur une assiette. Préparer une liaison dans
la soupière avec de la crème fraîche et des jaunes
d'oeufs ; verser dessus le potage bouillant en re-
muant et ajouter les poireaux et les dés de volaille.

OCPATLI, s. f.
— Nom d'une racine avec la-

quelle les Mexicains aromatisent la liqueur eni-
vrante qu'ils appellent Maguey (Voir ce mot).

OCTOBRE. — Dixième mois de l'année, selon
la manière de compter actuelle.

90
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La température baisse, mais les gourmets ne

s'en plaignent pas, car l'appétit augmente à cette

époque où tout est succulent. Les animaux de bou-

cherie viennent de passer six mois au vert, leur

viande est donc excellente.

Les basses-cours sont peuplées de sujets qui ne

seront jamais plus savoureux ; il en est de même

pour le gibier : lièvres, faisans, perdreaux, bé-

casses, bécassines, grives, alouettes, cailles,

poules d'eau, sarcelles, outardes, etc., ne laissent

rien à désirer.
Les poissons de mer et de rivières reviennent en

faveur ; les huîtres entrent dans leur période d'ex-

quisité.
Les légumes sont encore abondants et les salades

variées. Quant aux fruits, ils sont en nombre res-

pectable: noix, noisettes, amandes fraîches,poires,

pommes, figues, raisins de toutes sortes, enfin les

marrons.
En un mot, le mois d'octobre est un des meilleurs

de l'année pour les gourmands et les gourmets ;
en aucune saison, les produits gastronomiques ne

sont meilleurs et plus variés.

OCYPODE, s. m. — Petit crustacé décapode
des pays chauds à carapace carrée, qui court très

vite sur le rivage, où il se creuse des trous ; sa pré-
paration culinaire est celle des autres crustacés.

ODGE-PODGE.—Soupe nationale écossaise.

Oàg-e-Podg-e (Soupe). —Formule 3,562.

Procédé. — Mettre dans une marmite un kilog.
de culotte de boeuf, la moitié d'une épaule de mou-

ton désossée, légèrement dégraissée et ficelée ;
mouiller le tout de sept litres d'eau, le saler, faire

partir sur le feu, l'écumer et retirer sur le coin du

fourneau ; laisser mijoter pendant deux heures

environ. Ajouter alors un petit chou nouveau, un

céleri-rave, un oignon clouté, une gousse d'ail,

quelques blancs de poireaux, deux ou trois navets,
des carottes tournées, des petites pommes de terre

nouvelles, des haricots verts, des haricots blancs

nouveaux, deux ou trois petites têtes de laitues,des

fèves, des petits pois et enfin des pointes d'asperges,
s'il y en a. Ces légumes doivent être mis de façon
à ce qu'ils soient cuits tous en même temps ; les

plus durs d'abord et les plus tendres ensuite. Au

moment de-servir, on dresse la viande sur- un plat
et on verse la soupe dans une soupière.

OPONTOGNATHE, 5. m. — Aussi appelé
odontognathe aiguillonné et, à Cayenne, sardine.

1. ,

Noms d'un genre de poissons malacoptérygiens
abdominaux.

ODORAT, s. m. (Odoratus). — De odor, odeur.
AIL Geruch; angl. smell; ital et esp. odorato. —.
L'un des cinq sens par lequel on perçoit l'impres--!
sion des. odeurs.

L'odorat est intimement lié au goût, et en géné-
ral, les substances dont l'odeur plaît, sont agréa-;
blés au goût (Voir ce mot).

OEDINENÊME, s. m.— Oiseau aussi appelé
Grand pluvier ; on le trouve dans quelques contrées
de la Frauce, au commencement du printemps.
Pour sa!préparation culinaire (Voir PLUVIER). .

OEILLET, s. m. (Dianthus caryophyllus) Ali.

Neïke; angl. pirilc; ital. garofano; esp. ojete.
—

Genre de plantes qui sert de type à la famille des

çaryophyllées ; d'un parfum suave et aromatique!
se rapprochant de celui du girofle.

On imite ses fleurs en sucre et en cire (Voir
FLEURS).

On distingue un grand nombre d'espèces d'oeil-

lets, mais la grande variété à fleurs rouges est
celle qui nous occupe en raison de son usage eh
alimentation ; on en recueille les pétales fraîches

pour en faire un sirop, des glaces et un ratafia-

Sirop jd'oeillet.
— Formule 3,563.

Employer :

Sucre concassé kilogrammes 2
Pétales d'oeillets — •

i
Girofle concassé grammes 5
Eau litre 1

Procédé. — Enlever l'onglet aux pétales, verser
dessus le litre d'eau bouillante et les laisser macér
rer vingtrquatre heures avec le girofle. Faire cla-
rifier le sucre, ajouter la macération et amener le

sirop à 32 degrés.

Ratafia d'oeillet. — Formule 3,564.

Employer :

Pétales fraîches d'oeillets rouges. grammes 250
Cannelle — 20s ,-;',"
Eau-de-yie litre 1
Eau...! : — i
Sucre kilogramme 1 .-

Coriandre.

Procédé. — Enlever l'onglet aux pétales d'oeil-

lets ; verser dessus Teau tiède et les laisser infuser

pendant deux jours ; presser et passer ce mélange;
ajouter- le sucre, l'eau-de-vie, la cannelle et la
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coriandre; mélanger le tout et lais.ser infuser pen-
dant douze jours. Filtrer et mettre en bouteilles.

Glace à l'oeillet. — Formule 3.565. — Procé-
der comme pour le jasmin, selon la formule 2.778.

OEILLETTE, s. f. (Huile d'). — Nom donné

improprement à l'huile alimentaire que l'on retire ;
des semences du pavot blanc; aussi appelée huile
blanche et olivette.

L'huile d'oeillette est agréable au goût et sans
•odeur ; beaucoup meilleur marché que l'huile d'olive,
quoique ne pouvant être comparée à celle-ci, elle

peut sans danger lui être substituée dans les pré-
parations alimentaires.

OENOGALA, s. m. —• Breuvage composé de vin
et de lait, qui était en usage chez les hippocrati-
ques.

OENOLOGIE, s. f.
— Art de faire et de soigner

les vins; traité sur les vins. OEnophile se dit de
celui qui s'occupe d'oenologie ; qui aime le vin ;
et, dans le sens contraire, OEnophobe se dit de celui

qui en a horreur.

OENOLOGUE, s. m. —.Auteur qui écrit sur les
vins. Expert en vins.

OENOMEL, s. m. —
Mélange de vin et miel ; dans

cette boisson, dont le vin fait la base, le miel rem-

place le sucre.

OENOMÈTRE, s. m. — Instrument propre à
connaître les pesanteurs spécifiques des vins.

OEUF, s. m. (Ovium). — AU. Fi; ital. uovo;

esp. huevo; angl. egg.— Petite masse, enveloppée
d'une coque oblongue, et contenant les éléments

propres à la formation d'un être nouveau.

L'oeuf est la première forme de la reproduction
des ovipares. Fécondé ou non, il contient les prin-

cipes les plus absolus de la formation du sang.
L'oeuf est donc un aliment de premier ordre.

Pour la bromatologie culinaire, je classe les

ceufs en trois genres :

Les oeufs de poissons;
Les oeufs de reptiles;
Les oeufs d'oiseaux^

-. LES OEUFSDE POISSONS.-1- Pour ce genre, on re-

cueille généralement les oeufs avant la ponte, lors-

qu'ils sont encore dans le ventre-de la femelle.

Les plus estimés sont ceux de ^esturgeon du

silure, du muge, et autres poissons du même genre.
Ils servent à la préparation du caviar et de la bou-

targue.

LES OEUFSDE REPTILES. — Ces oeufs, peu usités
dans l'alimentation des Européens, sont très appré-
ciés des Arabes et des Indiens. Les oeufs de caïmans,
de tortues, des sauriens en général, sont recher-
chés pour leurs propriétés réparatrices et aphrodi-
siaques. La trouvaille d'un de ces nids est considérée

par un indigène de ces pays comme une bonne for-

tune, gage d'un nouveau printemps, de nouvelles
amours.

On les mange crus, cuits à la coque ou en ome-
lette baveuse, condimentés de plantes aromatiques.

Dans cet ordre, je pourrais classer les oeufs des

tortues, d'espèces européennes, à coque flexible,
blanche et aplatie; également très recherchés pour
leurs propriétés, les oeufs de fourmis et les chrysa-
lides, alors même que ces derniers font partie de
l'ordre des insectes.

'g. 7yi. — OEufs de tortue.

LES OEUFSD'OISEAUX. — Ce genre est le plus
commun en alimentation. Le plus gros est celui de

l'autruche (Voir ce mot), et les plus recherchés

pour leurs propriétés sont ceux de salanganes, de

perroquets, de cannes sauvages, d'oies, de condors,
de vanneaux, de faisannes, de paonnes, de geli-
nottes, de pintades, etc.

Les plus usités dans la cuisine sont ceux de

cannes et notamment ceux de poules domestiques.
On a longtemps philosophé pour savoir si c'était

l'oeuf qui avait fait la .première poule ou la poule

qui avait fait le premier oeuf, Le docteur Ordinaire

nous a chanté ainsi, dans un banquet à Nantua,
en 1882, son appréciation sur l'oeuf :



-
OEUF 1432 OEUF

Fit-on l'oeuf avant la poule ?

Fit-on la poule avant l'oeuf?

Dans ce cercle étroit je roule,
Ne découvrant rien de neuf.

De résoudre ce problème,
Bien que je sois désireux,
Je préfère et bien mieux j'aime
Les manger ici tous deux.

D'un oeuf est sorti le monde

Bêtes, gens et végétaux :

Aussi partout il abonde,
Sur la terre et dans les eaux.
Sans les oeufs, notre planète
Pestait à l'état gazeux ;
Et la mort, que rien n'arrête,
Ne fait que casser dès oeufs.

Des oeufs, prenant origine,
Nos députés fricoteurs ;
Faisant fort maigre cuisine.

Traitent mal leurs électeurs.

Ce qui me surprend, me choque,
Ce qui me paraît obscur :

Nous les aimons à la coque,
Ils nous les servent cuits durs.

A Pâques, la Eépublique,
Se régale d'oeufs rougis ;
Au Congrès diplomatique,
Il s'en fait un vrai gâchis.
On les poche en Tunisie, _

L'Egypte va les gâter ;

L'Angleterre a bien envie

D'être seule à les goûter.

Ainsi des oeufs le grand rôle
Est très justement admis,
Et d'un pôle à l'autre pôle,
Féconde tous les pays.
Tout prend fin dans l'existence:

Quand le soleil s'éteindra,
Dans une omelette immense:
Le monde entier finira.

L'oeuf de poule. — Le poids moyen de l'oeuf de

poule est de 60 grammes. Paris en consomme à lui

seul de 15 à 20 millions par an. On connaît la fraî-

cheur de l'oeuf lorsqu'il est plein et d'un transpa-
rent opaque à la lumière. Un moyen simple de
reconnaître la fraîcheur d'un oeuf consiste à le
mettre dans une solution d'eau contenant la hui-

tième partie de sel de cuisine. Si l'oeuf va au fond,
il est frais ; s'il nage entre deux eaux, il peut avoir
deux ou trois jours; mais s'il surnage, il a plus de

cinq jours.
A mesure qu'il vieillit, il se produit dans l'oeuf

un vide à la pointe dont la cavité augmente chaque
jour et selon la force et la densité de la coque, qui
varie, elle-même, en fermeté, comme son contenu
en qualité, selon la nourriture de ce gallinacé, de

laquelle dépend, aussi la faculté de bonne conser-
vation.

Analyse chimique. — Le poids spécifique de
l'oeuf doit se répartir ainsi :

Coque grammes. 6

Jaunes — 18
Blanc — 36

Total grammes. 60

La coque, ou enveloppe extérieure, analysée sans
la membrane interne, a donné sur 100 parties :

Carbonate de chaux 89,6
Phosphate de chaux 5,7
Matière animale soufrée 4,7

L'acide acétique ou le fort vinaigre a la pro-
priété de ramollir la coque et de la rendre mal-
léable.

La membrane, ou pellicule enveloppante, con-
tient du carbone, de l'oxygène, de l'hydrogène, de

l'azote, du soufre et du phosphate de chaux.

Le jaune, ou vitellus, contient sur 100 parties:
Albumine 16
Matières grasses 30
Sels 2

Eau 52

C'est dans ces sels que se trouve la matière
colorante et la cholestérine qui est le principe de la
bile et la base des calculs biliaires.

Le blanc, ou albumine, contient sur 100 parties:

Albumine 1S
Sels divers 8
Eau 80

Total iûu

Ces sels sont composés de phosphate et sulfate
de chaux, de magnésie et de carbonate alcalin.
C'est la présence de ces sels qui fait noircir les
couverts et plats d'argent mis en contact avec eux.
Le blanc d'oeuf se présente sous forme d'un liquide
incolore, visqueux, fade, mucilagineux se. coagu-
lant à 70 degrés. C'est la rupture de ces pellicules

par le fouet, qui les brise, qui fait mélanger le corps
intérieur avec la partie glaireuse et transforme la
masse en une mousse blanche appelée neige. (Voir
BLANC D'OEUF.) En mettant les blancs d'oeufs en

neige sur un tamis, il s'écoule l'eau albumineuse,

employée efficacement contre les empoisonnements
par le plomb, les sels de mercure, le vert-de-gris,
le sublimé, enfin contre les diarrhées. Cette eau a
la propriété de coller le verre.

Le blanc d'oeuf, légèrement monté, sert à clari-
fier les liquides chauds et froids, dont il entraîne
au fond les molécules en suspension. Lorsqu'il est
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possible d'y joindre la coquille broyée, cela est pré-
férable.

HYGIÈNE. — Les oeufs sont l'aliment par excel-

lence des faibles, des enfants, des malades, des

convalescents et des vieillards, à la condition qu'ils
soient frais. Les oeufs d'oiseaux sauvages, des

reptiles et des tortues ont des propriétés plus répa-
ratrices et agissent plus promptement.

Toutefois l'oeuf perd tout ou partie de ses pro-

priétés s'il est cuit dur ; gobé cru, ou cuit à la

coque sont les méthodes les plus propres pour faire

bénéficier des principes vitaux. Viennent ensuite

les oeufs mollets brouillés, pochés, et omelettes
baveuses. Plus les oeufs sont cuits plus ils sont

indigestes et moins ils sont nourrissants.
Par le soufre et le phosphore, ils constituent un

aliment des organes de la pensée, convenant sur-

tout aux sédentaires et aux épuisés. Comme de

toutes choses, même des meilleures, il ne faudrait

cependant pas abuser d'oeufs ; les personnes bi-
lieuses devront en user modérément. Les diabé

tiques doivent s'en abstenir, ainsi que les albumi-

nuriques.
USAGE CULINAIRE. — En suivant les fantaisies

de certains auteurs, on pourrait citer plus de cinq
cents modes de préparer l'oeuf, mais on arrive avec
ce système d'infinités à ne plus distinguer la gar-
niture du principal ; j'ai sous les yeux un formu-
laire quidénommed'un nom pompeux des oeufs aux

épinards, et qu'il serait plus logique d'appeler épi-
nards aux oeufs ; et cela pour dépasser de 50 le nom-
bre de recettes bigarrées de son prédécesseur (1).
On ne cherchera donc pas ici ces galimafrées ; on

n'y trouvera que des préparations simples et mé-

thodiques, n'altérant pas les propriétés de l'oeuf.
Je divise les préparations culinaires de l'oeuf

en quatre classes, qui sont :

Les oeufs moelleux, comprenant les oeufs crus

légèrement chauffés, les oeufs à la coque, les oeufs

pochés, les oeufs brouillés et les omelettes (Voir ce

mot), seuls modes n'annihilant pas les propriétés
de l'oeuf.

Les oeufs frits, comprenant les oeufs sur le plat,
les oeufs à la poêle, les oeufs frits à l'huile, les oeufs

gratinés, farcis ou associés à différentes garnitures
ou sauces. Ces sortes de préparations sont celles
où l'oeuf est cuit à peu près dur et servi chaud.

Les oeufs durs sont le plus souvent servis froids,
au sel ou comme garnitures de salades, de mayon-

naises, de gelées; quelquefois le jaune est l'emplacé
par des appareils divers ; divisés et hachés séparé^
ment, le jaune et le blanc, servent en outre à la
fois de garniture et de décor.

Les oeufs, comme agent. — Divisés, servent à
une foule d'appareils culinaires, le jaune comme
liaison de potage, sauce, lait de poulo (Voir ce

mot), etc. et le blanc pour raffermir les appareils
à base de viande comme les farces, les quenelles,
les pains, les soufflés et leurs dérivés ; dans la

préparation desquels ils jouent le rôle le plus
important de la chimie culinaire. Sans les oeufs, la

pâtisserie n'existerait pas et la confiserie serait
réduite à sa plus simple expression.

LES OEUFSMOELLEUX. — En tête de ce groupe,
nous commencerons par les oeufs crus, tièdes et à
la coque.

OEufs crus. — Formule 3,566. — Pour qu'ils
soient agréables et salutaires, les oeufs doivent
être gobés tout chauds avant que la poule ait fini de
chanter.

OEufs tièdes. — Formule 3,567. — Pendant
la saison froide, les oeufs gobés crus doivent être
tiédis dans l'eau chaude pendant une minute ; sur-
tout s'ils doivent être ingérés le matin lorsque
l'estomac est en état de vacuité. Les oeufs ne doi-
vent pas avoir plus de six à sept jours.

OEufs à la coque A. — Formule 3,568 —

Mettre les oeufs à l'eau bouillante ; retirer la cas-
serole du feu et les laisser ainsi couverts pendant
dix minutes. On peut les servir dans un saladier
avec l'eau. Alors même qu'ils demeureraient ainsi

quinze à vingt minutes, ils resteront moelleux et
délicats.

OEufs à la coque B. — Formule 3,569. —

Mettre les oeufs dans une casserole d'eau tiède
et la mettre sur un feu vif ; aussitôt que l'eau bout,
on retire les oeufs.

OEufs à la coque C. — Formule 3,570. —

Mettre les oeufs dans une casserole d'eau bouil-
lante et les laisser cuire de quatre à cinq minutes
selon comme on désire les avoir mollets.

Remarque. — L'oeuf à la coque A est le meilleur

mode, en ce sens qu'il laisse toujours le blanc moel-

leux, but que l'on doit toujours viser pour béné-
ficier des propriétés albuminoïdes du blanc d'oeuf.

OEufs de mouette à la coque. — Formule

3,571.— Les oeufs de mouettes (Voir ce mot) sont

exquis à la coque, ils ont celte particularité que le

(1) Il existe différents opuscules traitant spécialement des ma-
fliéres d'apprêter les oeufs; mais dans toutes ces diverses pré-
parations l'oeuf n'est en général que l'accessoire.



OEUF 1434 OEUF

blanc reste moelleux, même après six à huit mi-

nutes de cuisson. On les fait cuire par les procédés
ordinaires.

OEufs de vanneau à la coque.
— Formule

3.572 — Pour les oeufs de vanneau, comme pour
les oeufs de mouette. On procède selon l'usage ha-

bituel. Ou aura toujours soin de s'assurer d'avance

de la fraîcheur des oeufs en les examinant par le

procédé à l'eau salée, tel qu'il est indiqué plus haut.

Fig. 792. :— OEufs de vanneau.

LES OEUFS POCHÉS.— On dénomme plus particu-
lièrement ainsi les oeufs cuits à moitié dans de
l'eau acidulée. Toutefois le mot poché s'étend à
toute substance contenant de l'oeuf et qui subit une

coagulation par le feu.

OEufs pochés. — Formule 3,573.

Procédé général.
— Faire bouillir une quantité

relative d'eau salée et acidulée de jus de citron ou
à défaut du bon vinaigre. Plonger les oeufs frais
dans l'eau bouillante ; les ressortir après trente
secondes ; les casser alors un à un en les faisant
tomber en une seule masse dans l'eau acidulée en
ébullition. Retirer la casserole et les laisser ainsi

pendant quatre minutes. Les sortir à l'aide d'une
écumoire et les plonger dans l'eau fraîche. On les

pare avec le couteau ou avec l'emporte-pièce
o\r:ile.

Remarque. — La condition essentielle pour
réussir les oeufs pochés, c'est de les avoir frais.
On obtiendra un meilleur résultat en employant du

jus de citron à la place de vinaigre. Les propriétés
astringentes du jus de citron agissent plus promp-
tement sur le blanc d'oeuf et le maintiennent beau-

coup plus blanc.

Lorsqu'on a une grande quantité d'oeufs à pocher
on doit les casser par deux ou trois sur une assiette
et les mettre dans une bassine. Lorsque l'eau cuit,
on fait couler doucement les oeufs dans l'eau.

Ainsi préparés, les oeufs ne se mélangent pas et

l'on peut pocher 50 oeufs à la fois ; il ne s'agit que
d'avoir des oeufs très frais et un récipient très
évasé et suffisamment grand pour la quantité
d'oeufs à la nage. On peut se servir de la même
eau pour plusieurs opérations. Si les oeufs doivent
être servis de suite et destinés aux potages, on;

peut les remettre dans une petite casserole ou tim-
bale avec du consommé bouillant.

OEufs pochés de tortue. — Formule 3,574.
— Condimenter une quantité relative de vin de

Madère, de Marsaia, ou.de tout autre vin fameux ;
le soumettre h Fébullition et casser les oeufs de-,

dans, un à un. Lorsqu'ils sont pochés, les dresser
chacun sur une rondelle de pain frit au- beurre.
Faire réduire la cuisson dans un sautoir, ajouter
un peu de glace de veau, les napper avec un peu
de sauce et envoyer le restant à part dans une
saucière.

OEufs à la niçoise. — Voir la formule 3,491.
'

OEufsipochésàlacendre. —Formule 3,575.

Procédé. —• Foncer des moules à tartelettes,
avec de la pâte à feuilletage et les faire cuire à

blanc. Passer au tamis de métal, en égale quantité,
des champignons crus et des truffes cuites; assai-
sonner le tout avec une sauce demi-glace et en

garnir les tartelettes à un tiers de hauteur ; casser
un oeuf dans chacune d'elles, assaisonner d'un

grain dejsel fin et de poivre blanc et faire pocher
les tartelettes au four, abritées sous une feuille de

papier beurré ou sous un couvercle recouvert de
cendre rouge.

OEufs pochés aux croûtons.—Formule3,576.

Procédé. — Les oeufs étant préparés suivant la

formule 3,573, on les dresse sur des croûtons de

pain taillés en rond et préalablement frits dans-du
beurre frais.On les dresse ensuite sur un plat rond,
et on décore les interstices avec de la glace de
viande.

OEufs pochés au lard. — Formule 3,577. —

Aussi appelés à l'anglaise.

Procédé. — Faire frire dans la poêle des tranches

de petit; lard maigre; les mettre sur des plats
ronds etl dresser dessus les oeufs pochés.

OEufs pochés à la russe. — Formule 3,578.

—Préparer une farce selon la formule 1,687; étaler
dans un plafond une couche forte de deux centi-

mètres; la faire pocher au four; en couper des

rondelles à l'aide de l'emporte-pièce; les poser
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sur un plat rond ; dresser sur chacune d'elles un

,oeuf poché. Arroser avec un fumet de gibier.

OEufs pochés à la lithuanienne. — For-

mule 3,579.

Procédé. — Faire pocher des oeufs selon la for-

mule 3,573 ; faire frire au beurre des petits croû-

tons de pain ronds ; les farcir avec une purée de

champignons, assaisonnée avec un peu de glace de

viande. Mettre sur chacun un oeuf poché et arro-

ser les intervalles avec de la sauce périgueux.

OEufs pochés aux pointes d'asperges.
—

Formule 3,580. — Aussi appelés oeufs mignons
ou à la Comtesse.

Procédé. — Faire cuire à l'eau salée des pointes

d'asperges et les lier avec une sauce suprême, les

mettre sur un plat rond et dresser dessus des oeufs

pochés, selon la formule 3,573.

OEufs pochés à l'estragon.—Formule 3,581.
— Aussi appelés à la Chartres.

Procédé. — Hacher de l'estragon frais et

l'ajouter dans une sauce demi-gïace de veau ou de

volaille. Faire frire des rondelles de pain, les

mettre sur un plat, les arroser de la sauce à l'es-

tragon et dresser sur chaque croûton des oeufs

pochés selon la formule 3,573. Décorer les oeufs

en formant une étoile ou un rameau avec des
feuilles d'estragon blanchigumées.

Remarque.
— Lorsque ces oeufs sont dressés

dans une petite timbale, ou dans une croustade

ovale, au heu d'être dressés sur croûtons, on les

appelle à la Slcobeleff.

OEufs pochés à l'aurore.— Formule 3,582.
— Faire frire des croûtons de pain ronds; les
dresser sur un plat ; masquer avec une sauce

suprême tomatée. Faire pocher des oeufs selon la

formule 3,573 et les dresser sur chaque croûton.

OEufs pochés à la Maintenon. — For-
mule 3,583. — Faire des croûtons de pain, taillés

ronds ; les dresser dans un plat creux et mettre

sur chacun d'eux un oeuf poché; napper d'une

sauce soubise tomatée..

OEufs pochés aux mousserons. —Formule

3,584. — Faire un petit roux dans une casserole

évasée ; mouiller avec moitié vin de Bourgogne et

moitié eau ; ajouter une quantité relative de petits

oignons blanchis, la même quantité de mousserons

épluchés et coupés en morceaux ; assaisonner de poi-
vre frais du moulin, de gérofle, de muscade et de sel.

Lorsque les petits oignons et les mousserons sont

cuits, faire pocher dans la sauce autant d'oeufs que
de personnes.

D'autre part, faire griller à sec des tranches de

pain, les beurrer légèrement avec du beurre frais

pendant qu'elles sont chaudes et les placer dans

chaque assiette des convives; dresser dessus un
oeuf poché avec une. cuillerée de sauce et de garni-
tures.

Ce mode d'oeufs pochés se fait surtout dans les

départements de l'Ain et du Jura.

OEufs pochés à l'anglaise.
— Formule

3,585. — Après avoir préparé des croûtons de

pain ronds, mettre un oeuf poché sur chacun avec
un peu de poivre concassé et arroser d'un peu de

jus de viande.

OEufs moulés à la parisienne. — For-
mule 3,586. — Beurrer des moules à tartelettes ;
former au fond de chacun des moules une étoile

avec des lames de jambon ; sabler entièrement les

moule avec des truffes cuites hachées. Casser dans

chacun un oeuf frais ; mettre les tartelettes dans un

plafond avec un peu d'eau et les faire pocher dans
un four très chaud. Les démouler sur un plat rond

en les renversant ; les arroser avec une sauce

demi-glace truffée.

LES OEUFS MOLLETS. — Les oeufs mollets ne
diffèrent des oeufs pochés que parce qu'ils sont cuits

dans la coque au lieu d'être cuits à nu dans de

l'eau acidulée; les uns comme les autres doivent

rester moelleux et peu cuits,
Pour toute autre application culinaire, les oeufs

mollets peuvent être réchauffés par une petite ébul-

lition, sans craindre qu'ils deviennent trop durs,
s'ils étaient préparés trop longtemps d'avance.

OEufs mollets à la coque.— Formule 3,587.

Procédé général. — Mettre des oeufs frais dans

une casserole d'eau bouillante ; les laisser cuire

quatre à cinq minutes et les faire rafraîchir; lors-

qu'ils sont froids, casser légèrement la coque sur

toute sa surface, rouler l'oeuf légèrement entre les

deux mains, puis en enlever délicatement la co-

quille.
Ces oeufs servent à différents usages, mention-

nés plus bas.

OEufs truffés à la coque.
— Formule 3,588.

— En mettant pendant deux ou trois jours des

oeufs très frais dans un bocalavec des truffes fraîches

et en les faisant cuire ensuite à la coque.avec
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quelques truffes, on obtient des oeufs parfumés à la

truffe.

OEufs mollets à la nantuatienne. — For-

mule 3,589.
— Faire cuire des oeufs mollets à la

coque selon la formule 3,575 ; enlever la coquille,
les passer à l'eau tiède de façon à ce qu'ils soient

très blancs. Napper fortement un plat rond creux,

garni d'une galerie -ou d'une bordure en argent,
avec un coulis d'écrevisse lié avec une sauce bé-

chamelle, le tout rehaussé d'un peu de poivre de

Cayenne. Dresser les oeufs debout, si possible,
serrés les uns contre les autres en mettant sur

chacun un petit losange de piment rouge confit au

vinaigre.

OEufs mollets au beurre d'anchois. —

Formule 3,590. — Dresser des oeufs mollets

chauds sur un plat rond, préalablement nappé
d'une couche de beurre d'anchois, selon la for-

mule 125.

OEufs mollets à la sauce béchamelle. —

Formule 3,591.

Procédé. — Confectionner une sauce bécha-

melle (Voir ce mot) fine et bien beurrée ; en verser

au centre d'un plat rond creux à bordure d'argent.
Dresser dessus les oeufs mollets chauds et envoyer
le l'estant de la sauce à part, dans une saucière.

OEufs mollets au gratin.
— Formule 3,592.

— Préparer une sauce béchamelle (Voir ce mot)
bien fine et bien beurrée ; ajouter une poignée de

fromage parmesan ou de gruyère râpé; en étendre

une couche dans un plat à gratin, mettre les oeufs

mollets dessus préparés selon la formule 3,575.

Napper les oeufs avec une autre couche de sauce

béchamelle, les saupoudrer d'une couche de

de fromage râpé, ajouter pardessus quelques petits
morceaux de beurre et faire gratiner dans un four

très chaud de façon à ne pas durcir les oeufs.

OEufs mollets à la Gairoly.—Formule 3,593.

Procédé. — Beurrer des moules à tartelettes;
les foncer avec une farce de volaille selon la for-

mule 1,690, dans laquelle on aura ajouté des

truffes hachées; laisser dépasser un peu la farce,
dont on jabote le bord, et casser un oeuf entier

dans chacune des tartelettes; les assaisonner.

Mouiller un linge, l'étendre sur un plafond et

mettre les tartelettes dessus; ajouter alors un peu
l'eau dans ce plafond, de façon à faire cuire ces

tartelettes au bain-màrie. Recouvrir d'un papier
beurré et faire pocher au four, de façon à ce que

les oeufs soient mollets. Après dix minutes, dé-
mouler délicatement et dresser les tartelettes sur
sur un plat rond, préalablement nappé d'une sauce
tomate ; en envoyer aussi séparément.

OEufs mollets à la turque (haute cuisine). —

Formule 3,594. — Couper régulièrement en ju-
lienne des foies de volailles, des truffes et des

champignons. Faire sauter à la poêle dans du
beurre frais ; mettre le tout dans un plat à oeuf,
casser les oeufs dessus; les recouvrir d'un peu de

glace de viande, assaisonner de poivre et sel, re-
couvrir de chapelure et passer dans un four très
chaud dessus, de façon à gratiner en laissant les
oeufs mollets.

OEufs mollets à la dauphine. — Formule

3,595. —
Préparer des oeufs mollets selon la for-

mule 3,575,; les paner et les plonger deux minutes
dans une friture chaude; les égoutteretles dresser
sur une serviette avec du persil frit.

LES OEUFS BROUILLÉS. — Pour faciliter les
recherches du praticien, je groupe ici les différentes
méthodes pour faire les oeufs brouillés, qui restent
néanmoins Classés dans le genre des oeufs moelleux.

OEufs brouillés au naturel. — For-
mule 3,596.

Employer :

OEufs frais nombre 12
Lait frais bouilli décilitres 2
Beurre frais grammes 125

Sel, poivre blanc du moulin et muscade.

Procédé général. — Casser les oeufs dans une

casserole, ajouter le beurre, le lait et l'assaisonne-
ment. Mettre la casserole sur un feu doux et re-
muer avec une spatule de bois en appuyant au

fond, de façon à ne pas laisser attacher; aussitôt

que la casserole est chaude on la met dans un

sautoir au bain-marie dont on porte l'eau à l'ébul-

lition; on !continue de remuer, en donnant un

bon coup de fouet lorsque les oeufs commencent à

blanchir. On remue toujours avec la spatule, jus-

qu'à ce que les oeufs aient une consistance moel-

leuse et homogène ; on retire la casserole du feu

et on la maintient au bain-marie tiède si lesoeufs ne

peuvent être servis de suite.

Remarque.
— On peut avantageusement rem-

placer le lait par de la crème fraîche, lorsque la

situation le permet. Il est très important de ne pas
faire cuire les oeufs brouillés à feu vif ; indépendam-
ment de la facilité avec laquelle ils brûlent, ils ont
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l'inconvénient de se coaguler par parties seulement.
Il est donc de toute nécessité de suivre les prescrip-
t:ons sus-énoncées.

Le dressage des oeufs brouillés. — For-
mule 3,597. — Les oeufs brouillés se servent dans
des plats ronds, timbales ou légumiers évasés ; on

doit avoir soin que ces récipients ne soient pas trop
chauds, afin d'éviter la coagulation. On les garnit
le plus souvent avec des croûtons de pain taillés

enlosangeou en croissant et frits au beurre; onles

garnit également avec des figurons faits avec des

rognures de pâte feuilletée ; mais quelle que soit la

forme de ces garnitures, elles doivent être légères
et fraîches. Selon l'opportunité, on décore aussi les

oeufs en forme de cordon avec de la glace de viande
tiédie. Ce cordon, comme les garnitures, doit for-
mer la couronne et ne jamais être placé au milieu.

OEufs brouillés (Cuisine de restaurant). —

Formule 3,598.

Procédé. — Dans les restaurants, où il est tou-

jours important d'augmenter la quantité et où l'on
attend le client, on procède de la façon sui-
vante :

Mettre les oeufs dans une casserole avec un peu
de lait bouilli, de la sauce béchamelle et un peu de
beurre frais; assaisonner de poivre, sel et d'ur. peu
de muscade ; remuer sur un feu de chaleur douce
et les réserver au bain-marie.

Remarque. — La sauce béchamelle a l'avantage
de maintenir les oeufs mollets et homogénéisés.

OEufs brouillés aux truffes (Haute cuisiné).
— Formule 3,599. — Ajouter des truffes cuites

épluchées et taillées en julienne ou en lames, aux
oeufs préparés selon la formule 3,595.

OEufs brouillés aux pointes d'asperges.
—

Formule 3,600.— Procéder selon la formule 3,596
et lorsque les oeufs sont à moitié cuits, ajouter des

pointes d'asperges préalablement cuites.

Il est très important de ne pas ajouter les pointes
d'asperges au commencement de l'opération, afin
de les conserver entières et distinctes.

OEufs brouillés aux petits pois. — For-
mule 3,601. — Faire cuire à l'eau salée en les
sortant de la gousse, des petits pois fins et sucrés ;
aussitôt cuits; les ajouter chauds, les ajouter
chauds, au moment de servir, aux oeufs brouillés.

OEufs brouillés à l'estragon.
— Formule

3,602. — Hacher une quantité relative de feuilles

d'estragon ; les ajouter anx oeufs brouillés selon le

procédé ordinaire.

OEufs brouillés aux fines herbes. — For-
mule 3,603. — Ciseler des ciboulettes, hacher du
cerfeuil et un peu de persil ; faire revenir le tout
dans ua peu de beurre frais et ajouter ces fines,
herbes aux oeufs brouillés selon le procédé ordi-
naire.

OEufs brouillés à la purée de céleri. —,
Formule 3,604. — Faire cuire à l'eau salée une
tête de céleri rave; la passer au tamis de métal, en
recueillir la purée chaude, la mélanger avec un peu
de sauce béchamelle et en ajouter le tiers du volume
des oeufs ; et achever selon la formule 3,598.

OEufs brouillés en croustade (Haute cui-

siné). — Formule 3,605. — Aussi appelés oeufs à
la Fiche!.

Faire réduire de la sauce tomate avec de la

glace de viande et un peu de gelée ; en remplir des

petits moules à babas et faire refroidir sur la

glace ; les démouler, les passer deux fois à l'oeuf et
à la chapelure et les plonger dans une friture

chaude. Après trois ou quatre minutes, les égoutter
et couper une rondelle dans le côté le plus large de

la croquette et vider en faisant couler l'intérieur
de façon à former une petite croustade. Remplir

chaque croustade d'oeufs brouillés (Voir plus haut),
remettre le couvercle et dresser sur une serviette

pliée.
Ainsi préparées, ces croustades sont exquises.

OEufs brouillés à la Quirinal^awte cuisiné).
— Formule 3,606. — Choisir de belles truffes
blanches du Piémont, les faire cuire, vider l'inté-

rieur avec une cuillère à légumes, brouiller des

oeufs avec les truffes de l'intérieur selon le procédé
ordinaire et en remplir les truffes ainsi vidées. Les
dresser chaudes sur une serviette pliée. C'est un

mets digne du Pape.

OEufs brouillés au fromage (Cuisine de res-

taurant). — Formule 3,607. —
Préparer des

oeuf brouillés selon la formule 3,598 ; lorsqu'ils sont

à moitié cuits, ajouter en égales parties du fromage

parmesan râpé et de gruyère taillé en lames.

OEufs brouillés à la lyonnaise.
— Formule

3,608. — Hacher une quantité relative d'oignons
selon la quantité d'oeufs que l'on a à brouiller ; les

faire revenir dans une casserole avec du beurre
- frais ou les faire sauter à la poêle doucement, de

façon à ce qu'ils soient cuits sans être brunis
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Les ajouter aux oeufs avec un peu de sauce bécha-

melle selon la formule 3,598 ou mieux de sauce

Soubise. Décorer le plat avec des fleurons et ter-

miner en formant un cordon avec de la glace de

viande.

OEufs brouillés à la cervelle. — Formule

3,609.— Faire cuire,selon les procédés ordinaires,
une cervelle de veau dans une cuisson peu acidulée;
la laisser refroidir jusqu'à ce qu'elle soit tiède, la

tailler en petits dés et au moment de servir, les

mettre dans les oeufs brouillés en mélangeant avec

une spatule et en évitant de les écraser.

HYGIÈNE. — Ce mets très réparateur convient

j.ux épuisés, aux sédentaires, aux vieillards et aux

convalescents; c'est un excellent aliment des or-

ganes de la pensée.

OEufs brouillés à la Garnot. — Formu^e
3,610. — Faire cuire des champignons de Paris,
frais et épluchés, avec un peu de sel, beurre frais et

jus de citron; les tailler en petits dés; les ajouter
aux oeufs brouillés dans lesquels on aura mis un peu
de béchamelle, le jus des champignons et des ro-

gnons de coqs en quantité égale aux champignons.
Dresser dans un légumier et décorer autour en

formant une couronne avec des rognons de coqs
préalablement cuits.

On pourra également les appeler oeufs brouillés
à la présidence.

OEufs brouillés à la purée de champi-
gnons.

— Formule 3,611. — Éplucher des cham-

pignons frais de Paris et les faire cuire dans une
casserole pendant cinq minutes avec jus de citron,
sel et beurre frais ; égoutter le jus dans la casserole

qui contient les oeufs ; passer les champignons au
tamis de métal et ajouter la purée, un quart du vo-
lume des oeufs que l'on aura brouillés selon la for-
mule 3,596.

OEufs brouillés à la Montglas (Haute cui-

sine), — Formule 3j612. —
Préparer des oeufs

brouillés selon ,1a formule 3,596 et ajouter une

garniture à la Montglas composée de' truffes cuites

épluchées, de langue éearlate et de foie gras frais
cuit au four, le tout coupé en petits dés. Décorer le
tour avec des rondelles de langue écarlates et de
truffes levées à l'emporte-pièce, en alternant les .
couleurs.

OEufs brouillé?, aux tomates (Cuisine mar-

seillaise). — Formule 3,613. — Choisir des to-
mates bien mûres, les plonger à l'eau bouillante,

les peler, les trancher par le milieu, les égrener,
les ciseler et les mettre dans une poêle contenant
un peu d'huile chaude; ajouter quelques gousses
d'ail e', un peu de persil haché; faire revenir avec
les tomates et ajouter lé tout aux oeufs et ter-
miner selon le procédé ordinaire.

Remarque. — Dans le Nord, on pourra faculta-
tivement substituer le beurre frais à l'huile et sup-
primer l'ail. On a aussi appelé cette recette r à "la"

provençale, à la marseillaise.

OEufs brouillés au jambon cru. — Formule

3,614. —
Couper en petits dés quelques tranches

minces prises dans une noix de jambon anglais
genuine; les ajouter aux oeufs en commençant
l'opération et terminer selon le pi'océdé ordinaire.

OEufs brouillés à l'espagnole (Pisto). —

Formule 3,615. — Mettre de l'huile dans^un plat
à sauter, y ajouter une gousse d'ail, 1%laisser
brûler et la sortir. Éplucher deux oignons, les
laver et les hacher, les jeter dans Phuile, les laisser
colorer légèrement.

D'autre part, couper en dés trois courges cale-
basse , (calabazas), quatre gros piments verts, six
tomates épluchées et épépinées ; faire cuire dans
l'huile le tout à petit feû«Lorsque le tout est bien

cuit, ajouter douze oeufs-'préalablement battus et

assaisonnés; brouiller le tout de façon à obtenir
des oeufs !ayant la consistance des oeufs brouillés,
selon le procédé ordinaire. Servir très chaud. —

CH. LE SÉNÉCHAL. (Madrid.)

OEufs de tortue brouillés aux nids de sa-

langanij'és (Réparateurs^ aphrodisiaques).— For-
mule 3j6il6. —- Cet entremets, le plus puissant
aliment des organes de la pensée et le plus hé-

roïque réparateur des organes épuisés, n'avait été

essayé par personne avant moi. Un régime de

quelques ihois suffira pour ranimer et vivifier l'être
le plus affaibli.

Procédé:'; général. —-Choisir des nids d'hi-

rondelleS'débarrassés des impuretés; ils se pré-
sentent, alors sous formé de ruban tordu, gélati-
neux, analogues à la gomme adragante. Les faire

trempera l'eau tiède, les!laver et les faire cuire
doucement au bain-marie avec un peu de bouillon
de volaille. Aussitôt qu'ils seront malléables, les

couper enjïpetits dés et lés laisser cuire jusqu'à ce

qu'ils soient tendres. !'-:,;

Préparer d'autre part une quantité relative
d'oeufs : frais de tortue d'Europe ; les casser dans
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une casserole, ajouter crème fraîche, une pointe
de coriandre en poudre, poivre, beurre frais et sel.

Fouetter les oeufs, ajouter l'appareil au nid
d'hirondelle et remuer au bain-marie sur le feu

jusqu'à ce que le tout soit d'un moelleux consistant.

Au moment de servir lier le tout avec un peu de
crème fraîche, jaunes d'oeuf et glace de gibier.
Donner un bon coup de fouet sur le feu, goûter, et,

lorsque le goût est parfait, dresser dans un légu-
mier tiède. Servir avec des croûtons de pain farcis

pour gibier, selon la formule 1,402.
A défaut d'oeufs de tortue, on peut se servir

d'oeufs de mouette, de caïman, de vanneau, de

perruche, de faisane, dont les propriétés sont à

peu près analogues.

Remarque. — On a publié, en outre, une multi-
tude de recettes plus ou moins hétéroclites dans

lesquelles on a fait entrer du poisson, des crustacés
et des mollusques ; je ne les cite
ici que pour mémoire, n'étant pas
de la cuisine transcendante, ni ra-

tionnelle :
OEufs brouillés aux anchois, aux

huîtres, oeufs brouillés à la Offen-
bach (thon mariné, filets d'an-

chois, bisques d'écrevisses et pu-
rée tomate) ; à la Balzac (langue
écarlate et truffes), à la d'Au-

male (oeufs brouillés à la tomate
Fig. Ï93. — OEuf

de faisane.

dressés en couronne sur un plat rond, garnis
au centre de rognons de veau sautés, coupés en

dés et garnis de croûtons de pain à la sauce Col-

bert);à la dieppoise (oeufs brouillés avecunsalpicon
d'huîtres et de champignons, servis dans des crous-

tades, le tout recouvert d'un champignon tourné) ;
à la princesse (oeufs brouillés avec truffes et fro-

mage, dressés dans des croustades de feuilletage
cuites dans des moules à darioles et recouvertes
de la même pâte), à la brésilienne (oeufs brouillés
à la purée d'anchois, dressés dans des croûtes
cuites dans des moules à tartelettes et alter-

nées par couche avec une salade tomate et pi-
. ment jaune), aux eannelons (des cannelons garnis
d'oeufs brouillés), à la Momy (oeufs brouillés aux

bisques et beurre d'écrevisse et garnis de croûtes

creuses au velouté).
Je ne m'étendrai pas plus loin sur ces amalgames

de poisson, d'oeuf et de sauce qui n'ont rien

d'exquis.
Ici se termine la nomenclature qui, avec les ome-

lettes (Voir ce mot), forme la classe du genre
mollet.

LES OEUFS FRITS. — Sous cette dénomination

générale je décris les diverses préparations
chaudes classées par groupes, qui ont pour base la
coction directe de l'oeuf au beurre, à l'huile ou à la

graisse.

OEufs frits à l'huile (Garniture). — For-
mule 3,617.

Procédé général. — Chauffer de l'huile fine dans
une petite poêle, la pencher sur le côté, casser un
oeuf frais dedans, assaisonner le jaune de poivre et
de sel, et, avec la spatule en bois, toucher vive-
ment l'oeuf d'un côté et aussitôt que le blanc sera

coagulé à la spatule (il se colle tout seul) ; ie ra-
mener de l'autre côté pour fermer l'ouverture.
Continuer cette opération jusqu'à ce que le jaune
soit complètement enveloppé dans le blanc, et
aussitôt fermé sur toute la surface, le tourner;
après une seconde l'égoutter et recommencer cette

opération pour chaque oeuf ; les parer et les servir
sur serviette avec persil frit.

Le plus souvent, ces oeufs servent de garniture
pour les fritures panachées et notamment pour le

poulet à la Marengo.

OEufs frits à la périgueux.—Formule 3,618.
—

Préparer des petits croûtons de pain frits au
beurre frais. Dresser sur chacun un oeuf frit selon
le procédé de la formule 3,617. Arroser le fond du

plat avec une sauce périgueux et servir le restant
dans une saucière.

OEufs frits au jambon.
— Formule 3,619.—

Tailler quelques tranches de jambon et les faire
chauffer dans une sauce au vin de Madère, dans la-

quelle on aura ajouté un peu de sauce tomate très
réduite. Les dresser sur un plat et mettre sur

chaque tranche de jambon un oeuf frit, masquer
dessus avec la même sauce.

OEufs frits à l'italienne. —Formule 3,620.
— Faire frire des croûtons de pain coupés en coeur :
les dresser sur un plat rond, mettre sur chacun un

oeuf frit selon la formule 3,617 et les masquer avec
une sauce à l'italienne (Voir ce mot).

OEufs frits à la bordelaise.— Formule3,621.
— Faire frire à l'huile des cèpes avec quelques

gousses d'ail; les saler, les poivrer et les dresser

sur un plat. Mettre dessus des oeufs frits selon la

formule 3,617 et saucer dessus avec une sauce bor-
delaise selon la formule 606. Mettre sur chaque
oeuf frit une rondelle de moelle préalablement

pochée



OEUF 1440 OEUF

i>
—-

OEufs frits à l'espagnole.
— Formule 3,622.

v— Faire frire à l'huile des oeufs; les fermer de

manière que le jaune reste moelleux. D'autre part,

préparer des croûtons en coeur et les faire tremper
une heure à l'avance dans de l'oeuf battu et salé.

Faire frire quelques tranches de jambon d'Asturie,
ainsi que les croûtons préalablement trempés.
Dresser sur le plat, en couronne, les oeufs intercalés

de tranches de jambon et de croûtons. Saucer dans

le puits d'une bonne sauce tomate. — CH. LE

SÉNÉCHAL. (Madrid.)

Croquettes d'oeufs à la russe. — Formule

3,623. — Préparer une sauce béchamelle à la

crème, dans laquelle on aura mis une quantité rela-

tive d'oeufs durs coupés en dés ; mélanger et laisser

refroidir.
Former de petites croquettes en sortant l'ap-

pareil avec une cuillère et les roulant dans de la mie

de pain blanche ; les passer à l'appareil anglais et

les rouler une dernière fois à la mie de pain ; au

moment de servir, on les plonge cinq minutes dans

une friture chaude.

Ces croquettes font partie de la nomenclature

des petits pâtés chauds à la russe.

OEufs frits de poisson.
— Formule 3,624.

?— Lavez les oeufs de poisson, jetez-les dans une

casserole d'eau bouillante salée et légèrement
vinaigrée. Après dix minutes de cuisson, rafraîchir
à pleine eau froide, égoutter avec soin. Couper en
morceaux d'égale grosseur, faire mariner une

flemi-heure avec une cuillerée à bouche d'huile, et

quelques gouttes de citron, un oignon coupé en
rouelles ; essuyer légèrement et passer à l'oeuf et à
la mie de pain comme les croquettes. Faire cuire
dans une friture brûlante, égoutter, saler, dresser
en buisson sur une serviette et envoyer avec des
morceaux de citron. (Jour. La Cuisine. — JEAN DE

(3OUY.)

Remarque. — On pourra étendre indéfiniment
la nomenclature de ces oeufs en les dénommant se-
lon la sauce dont on les accompagne; tels qu'oeufs
frits à la sauce Robert, oeufs frits à la béar-

naise, etc.

Dans un service bien ordonné, lorsque ces oeufs
frits sont simplement accompagnés d'une sauce, il
est préférable de les dresser en buisson sur une
serviette pliée, entourés de persil frit et de quel-
ques tranches de citron.

OEUFS A LA POÊLE. — Aussi appelés frits à la

poêle et au ntàvair.

OEufs au miroir. — Formule 3,625. — Ce
terme générique s'applique indifféremment aux
oeufs cuits| sur le plat, ou aux oeufs cuits dans
la poêle et !glissés sur un plat. On les coupe rond
à l'emporte-piêce. C'est cette dernière méthode,
qui a dû donner ce nom. parce qu'ainsi les oeufs
sont toujours plus cuits en dessous et conservent
le brillant de l'oeuf non coagulé dessus, et qui lui
laisse le reflet d'un miroir.

Mais depuis que les appareils de cuisine sont per-
fectionnés et que partout il y a des fours, on les passe
généralement un instant au four pour les cuire éga-
lement partout, ce qui leur fait perdre le brillant.

OEufs sur le plat. — Formule 3,626. —

Faire chauffer du beurre frais dans un plat en

porcelaine dont la grandeur est proportionnée" au
nombre d'oeufs que l'on a à cuire; casser les oeufs
dedans en ayant soin de maintenir les jaunes
entiers; laisser cuire doucement et passer une mi-
nute ou deux au four, selon que le convive les dé-
sire moelleux ou très cuits.

OEufs à la diable. — Formule 3.627. —

Mettre du beurre frais dans une poêle, le laisser
chauffer à point, casser les oeufs dedans et les
assaisonner. Faire sauter la poêle de façon à re-
tourner les oeufs. Aussitôt saisis sur cet autre

côté, les faire glisser sur un plat. Faire chauffer du
beurre à la noisette, ajouter un filet de vinaigre et
verser dessus.

OEufc au beurre noir. — Formule 3,628. —

Faire cuire les oeufs à la poêle avec du beurre

frais; les assaisonner et les glisser sur un plat
rond. Essuyer la poêle pour enlever l'assamare

produit par le beurre trop chaud; remettre du
beurre frais et le laisser cuire à la noisette, ajouter
un filet de vinaigre et verser sur les oeufs. (Voir
BEURRE NOIR.)

OEufs au lard à l'anglaise.— Formule 3,269.
— Laver de la poitrine de lard maigre; l'essuyer
et en tailler des tranches minces ; les faire rissoler
dans la poêle avec du beurre frais. Dresser le lard
sur un plat; d'autre part, faire cuire en même

temps des oeufs à la poêle, les assaisonner et les

glisser sur le lard.

Remarqué.
— Je n'ai jamais fait cuire les oeufs

dans la même poêle où j'avais fait frire le jambon;
parce que le sel, s'exsudant, fait invariablement
attacher l'oeuf et lorsqu'on veut le servir, on est
forcé de casser les jaunes afin de pouvoir les glisser
sur le lard.
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On peut aussi remplacer le lard par des tranches

de jambon maigre; ils prennent dès lors la déno-
mination d'oeufs au jambon.

OEufs au lard sur le plat.— Formule 3,630.
— Lorsque l'on veut faire des oeufs au lard ou au

jambon, sur le plat, il est important de faire griller
le lard ou le jambon d'un côté seulement, on le

tourne et on casse les oeufs dessus; on les assai-
sonne de poivre seulement et on met le plat deux
minutes dans un four chaud.

Ces deux méthodes ne diffèrent que de très peu
de chose.

Remarque. — Certains formulaires de cuisine
mentionnent de longues séries d'oeufs au miroir,
d'oeufs moulés, d'oeufs en cocottes, etc. ; tous asso-

ciés "à des garnitures ou ingrédients des plus bi-

zarres, dont la miscibilité est aussi irrationnelle

que de mauvais goût. Exemple : oeufs sur le plat
des pêcheurs, qui ne sont autre chose que des oeufs
cuits dans un plat sur des sardines.

Ce sont là des monstruosités culinaires que je ne
veux propager, en France, où l'on sait déjeuner ;
on mangera toujours les sardines à l'huile froide et
les oeufs sur le plat après et séparément.

OEUFS COMME APPAREIL. — Les oeufs comme

appareil servent ce que l'on peut appeler de trait-
d'union ou d'intermédiaires dans une multitude de

préparations culinaires.

. Appareil anglais.
— Formule 3,631.— Cas-

ser deux ou trois oeufs dans une assiette creuse ;
ajouter poivre et sel et un filet d'huile d'olive;
battre le tout. Cet appareil sert à paner tout ali-
ment que l'on veut frire, soit à la poêle, soit à grande
friture. L'huile qu'on y ajoute contribue à rendre
les substances plus croquantes.

OEuf pour dorure. — Formule 3,632.

Employer :

Sel fin grammes 10
OEufs nombre S

Procédé.— Battre le tout. Après une demi-heure,
le sel aura dissous les membranes glaireuses et le
tout formera une dorure parfaite.

Jaunes d'oeufs pour liaison.—Voir LIAISON.

Blancs d'oeufs pour soufflés. — Voir BLANC
D'OEUF.

OEufs filés. — Voir la formule 2,763.

Appareils à la royale A. — Formule 3,633.

Employer :
OEufs entiers nombre 6
Jaunes d'oeufs — 6
Consommé décilitres 2
Sel et poivre blancs du moulin.

Procédé général. —Battre les oeufs entiers et
les jaunes avec le consommé; ajouter l'assaisonne-
ment et passer à travers un linge ou à la passoire ;
mettre dans une casserole ou dans un moule uni ;
faire cuire doucement au bain-marie au four, en

ayant soin de ne pas laisser bouillir l'eau. Lorsque
le pain est cuit et un peu refroidi, ce qui lui donne
de la consistance, on le démoule sur un couvercle"
de casserole; avec le tranche-lard, on coupe la

partie supérieure s'il y avait du dépôt, et facultati-

vement, on taille lé pain comme on le désire : à

l'emporte-pièce rond, en petits dés carrés, mais le

plus souvent en losanges. On les fait alors glisser
directement dans la soupière ou dans une petite
casserole contenant du consommé chaud.

Appareil à la royale pour potage de

poisson B. — Formule 3,634.
A la formule précédente remplacer le consommé

par un fumet dé poisson dans lequel on aura pilé
du corail de homard ou d'écrevisse, et, s'il n'était

pas assez rouge, ajouter une goutte de carmin
afin de lui donner une teinte rosée ; assaisonner et
faire cuire de la même façon. Cet appareil peut
être ajouté au potage aux bisques, ou servir de

garniture pour les crustacés ou les poissons.

Appareil à la royale pour les potages de

gibier C. — Formule 3,635.
A la formule 3,632 remplacer le consommé par'

une purée de gibier un peu liquide dans laquelle
on a ajouté un peu de glace de viande pour
brunir ; passer à l'étamine ; cuire comme il est

indiqué plus haut.

Cet appareil peut servir pour les potages de

gibier, ou comme garniture.

LES OEUFS DURS. — Comme je l'ai dit plus
haut, ce genre comporte aussi plusieurs variétés
de préparations; mais quel que soit le mode, les
oeufs durs restent les plus indigestes, et, sous ce

rapport, par leurs propriétés albuminôïdes, ils

peuvent justement être comparés au boudin cuit.

OEufs durs. — Formule, 3,636.

Procédé général. — Déposer doucement les
oeufs dans une casserole et les submerger d'eau

froide; mettre sur le feu et donner huit minutes

d'ébullition ; les égoutter et les mettre à l'eau

froide. On ne doit enlever la coque que lorsqu'ils sont
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complètement froids ; on la casse doucement entre

les deux mains pour détacher la pellicule du blanc.

Remarque. — Si on mettait les oeufs dans l'eau

bouillante, il faudrait les laisser cuire dix minutes ;

mais, quel que soit le procédé que l'on emploie, on

ne doit pas les laisser cuire davantage, si l'on veut

les conserver inodores et de belle couleur; une

cuisson prolongée provoque le dégagement du

phosphore et noircit le jaune.

OEuf géant.
— Formule 3,637. — Casser

deux douzaines d'oeufs et séparer les blancs des

jaunes dans deux terrines-r assaisonner les jaunes
avec poivre blanc du moulin, muscade et sel fin;

les remuer et les mettre dans une vessie de porc

parfaitement lessivée et sans aucune odeur; atta-

cher l'ouverture à la hauteur des jaunes d'oeufs, de

façon à former la boule. Faire cuire cette vessie

dans l'eau pendant quinze à vingt minutes; la faire

rafraîchir à l'eau froide. Couper la vessie et retirer

le jaune. Le mettre avec les blancs d'oeufs dans

une autre vessie beaucoup plus grande; attacher

l'ouverture comme précédemment; agiter un peu
la boule afin de permettre au jaune, par sa pesan-
teur spécifique, de se tenir au milieu des blancs.

Mettre cette préparation dans l'eau froide et faire

cuire pendant quinze à vingt minutes, selon la gros-
seur ; faire refroidir à l'eau froide et déballer l'oeuf ;
le couper par le milieu, extraire les deux moitiés
de jaunes sans les briser et remplir les cavités de

caviar.

Dresser séparément les deux moitiés de jaune,
également garnies par groupes alternés, de croû-
tons de caviar, d'anchois roulés, d'olives, de câpres
et piments rouges. Le tout peut être accompagné
d'une sauce ravigofcte'ou rémoulade.' ---..,

Remarqué. — Cet oeuf monstrueux peut aussi
être dressé sûr un' plat rond et soutenu à sa base

par une bordure d'argent; on peut l'entourer d'oeufs

ordinaires, dont la proportion ne faitque paraître
plus gros l'oeuf géant. .. i

On peut aussi le servir chaud, sur un plat long,
en mettant dans les cavités de chaque moitié, lais-
sées par le jaune, tout espèce de garniture : bis-

ques à la nantuatienne, ragoût de champignons,
purées, salpicons de volaille, de gibier, etc.

On peut également y dresser des oeufs de van-

neau, de mouette, de tortue, de pluvier, de pin-
tade, etc. dont l'aspect est toujours très agréable.
Le jaune, étant assaisonné, peut être servi sépa-
rément, accompagné de sauces relevées ou servir
de garniture pour les salades et mayonnaises.

*.

-

OEufs à la Mornay (chauds). — Formule

3.638. — Napper un plat ovale avec une sauce à
la Mornay (Voir ce mot) et mettre dessus une
couche d'oeufs cuits durs, coupés eu deux ; assai-

sonner; recouvrir d'une couche de fromage de

gruyère râpé et d'une deuxième nappe de sauce ;
saupoudrer de fromage parmesan râpé; mettre un

peu de beurre par-dessus et faire prendre une cou-
leur dorée dans un four très chaud.

OEufs à la Béchamel (chauds).
— Formule

3.639. —] Préparer une sauce béchamelle perfec-
tionnée (Voir ce mot); dresser dans le plat des
oeufs fraîchement cuits durs et coupés par le mi-
lieu et masquer avec la sauce.

OEufs farcis à la polonaise (chauds).— For-
mule 3,640. — Couper en deux huit oeufs fraîche-
ment cuits, en retirer les jaunes et faire chauffer les
blancs dans du bouillon chaud. Piler les jaunes ; les
assaisonner avec poivre frais du moulin, muscade,
sel ; les amalgamer avec 125 grammes de beurre

fin, de la crème fraîche, et passer au tamis. Avec
cet appareil, farcir les moitiés d'oeufs. Dresser les
oeufs sur un fond de plat en pommes dauphine;
faire chauffer à la poêle du beurre frais et delà mie
de pain; lorsque le beurre est à la noisette, le
verser sur les oeufs.

Remarque. — On peut appliquer les oeufs cuits
durs à toutes les sauces et les garnir d'une infinité
de purées, de salpicons, de farces, que je crois su-

perflu de mentionner ici. Le praticien saura lui-
même donner l'apprêt qui convient à l'opportunité,
du moment.

LES OEUFS EN SURPRISE. — On prépare aussi
des oeufs en surprise, le plus souvent comme entre-
mets sucrés :

OEufs en surprise A (Entremets froid). —

Formule 3\641.

Procédé général. — Vider les oeufs en y prati-
quant un petit trou à chaque bout, et en soufflant

pour faire sortir le contenu. En supprimer la moi-

tié, c'est-à-dire que sur douze oeufs on en met six
dans une terrine avec 125 grammes de sucre en

poudre; on travaille avec une spatule. D'autre

part, on fait cuire 2 décilitres de lait avec un
arôme quelconque, tel que citron, vanille, cannelle,
etc. Verser:sur les oeufs, en remuant avec le fouet;
passer au jtamis. Boucher les oeufs d'un côté avec
du blanc d'oeuf et de la farine. Introduire le liquide,
boucher l'autre trou et faire cuire, sans laisser
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bouillir, dans un sautoir au bain-marie à l'étuve,
recouvert d'un linge mouillé et d'un couvercle.

Les servir froids comme des oeufs à la coque.

OEufs en surprise B (Entremets froid). —

Formule 3,642. — Suivre le procédé général sus-

indiquê et remplir les oeufs d'un appareil à bava-

rois, selon la formule 272.

OEufs en surprise C (Entremets glacé). —

Formule 3,643. — A l'aide de la poche et une

douille fine, remplir les oeufs avec des glaces ramol-

lies et travaillées ; luter avec de la cire et sangler.

OEufs en surprise D (Entremets froid).
—

Formule 3,644.—Remplir les oeufs d'un appareil de

gelée (Voir ce mot) et les faire refroidir sur la glace.

LES OEUFS DE PÂQUES (Naturels). — Il s'agit
ici des oeufs de poule colorés de différentes nuances
et de leur décoration. Bien que ces sortes d'oeufs

ne se servent qu'une fois par an, il est de la plus
haute importance pour un cuisinier professant dans
une famille russe ou grecque, d'en connaître les
moindres secrets.

Lavage des oeufs. — Formule 3,645.

Procédé général.
— Mettre dans une grande ter-

rine d'eau tiède, dans laquelle on aura mis un peu
de carbonate de soude, la quantité d'oeufs que l'on

veut teindre ; les laver et les essuyer. On choisira

des oeufs frais et on écartera rigoureusement les

oeufs conservés à l'eau de chaux. Du russe : Yaitsa

Kraschèniê.

OEufs rouge corail. —: Formule 3,646.

Employer :

Cochenille naturelle... grammes 150
Alun — 5
Sel — 10
Jus de citron gouttes 3
Eau tiède litres 2

Procédé général.— Mettre ces ingrédients dans
un sachet et le faire bouillir avec l'eau dans une

casserole émaillée ou de porcelaine pendant trois

quarts d'heure, en ayant soin de sortir le sachet de

temps en temps et le mettre sur une assiette pour
l'appuyer avec une fourchette ; afin d'en exprimer
la cochenille qui donne alors une couleur très

foncée.

Ajouter alors les oeufs par. quatre et les faire
cuire doucement pendant douze minutes, s'ils doi-

vent être mangés frais, et dix-huit minutes, s'ils

sont destinés à être gravés. On les rafraîchit alors
un à un en les saisissant par les deux bouts et en

les plongeant dans une terrine d'eau tiède. Les

poser sur des baguettes de bois établies à ce sujet
et les laisser ainsi sécher naturellement sans les

essuyer.

Remarque.
— On obtient par ce procédé des

oeufs d'un rouge ravissant; cette couleur est la

préférée par les Grecs et les Russes. Il arrive par-
fois que ces oeufs, quoique sortant du même bain,
ne sont pas tous de la même nuance, cela tient à la
nuance et à la race des poules ou la différence de
nourriture.

OEufs rose corail. — Formule 3,647. —

On les obtient par le même procédé et par le
même bain sus-indiqués ; on ne leur donne que dix
minutes d'ébullition.

Dépolissage. — On a soin de les dépolir après
rafraîchissement avec de la pâte de sel, qui n'est
autre que du sel fin étendu d'un peu d'eau et de
farine. Il arrive souvent que cette opération fait

prendre aux oeufs une teinte saumonée.

OEufs marron foncé A. — Formule 3,648,

Employer :

Bois de campêche grammes 250
Sel — 10
Alun — 5
Eau litre 1 1 /2

Procédé. — Suivre exactement le procédé gé-
néral indiqué plus haut.

OEufs 'marron B. — Formule 3.649.

Employer :

Bois de campêche grammes 200
Cochenille — '

20
Café moulu très brun.. — 50
Alun. — 5
Sel — 10
Eau litre . 1 1/2

Procédé. — Suivre les prescriptions du procédé
général indiqué plus haut. On ne les rafraîchit pas.

OEufs marron C. — Formule 3,650

Employer :
Bois de campêche grammes 250
Essence de thé. décilitre 1
Eau litre 1 1/2

Procédé. — Mettre ces ingrédients dans la cas-

serole et procéder selon le procédé ordinaire.

OEufs framboises. — Formule 3,651.

Employer :

Bois de campêche...... grammes 125
Cochenille — 125
Alun — 5
Jus de citron gouttes 4
Eau litre 1 1/2
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Procédé. — Opérer selon le mode usuel. On

peut aussi les dépolir pour faire une variante ; il se

présente alors sous la nuance d'acajou.

OEufs jaune buis. — Formule 3,652.

Employer :

Epluchures d'oignons jaunes, grammes 25

Safran en feuilles — 15
Jus de citron gouttes 3

Eau litre 1

Procédé. — Suivre les indications plus haul

décrites. En les dépolissant on obtient une couleur

ivoire.

OEufs vert tendre. — Formule 3,653.

Épinards frais grammes 300
Sulfate de cuivre — 3

Eau litres 2

Procédé. — Faire bouillir les épinards, les sortir

avec l'écumoire; les piler au mortier et les re-

mettre dans la casserole avec le sulfate de cuivre.

Mettre les oeufs par quatre et les laisser cuire dix

minutes. Ils se présentent sous une couleur bleu

foncé. On ne les rafraîchit pas. On les dépolit

pour obtenir le vert tendre. Ces oeufs servent pour
être gravés.

Remarque.
— Si l'on veut varier les nuances,

on n'a qu'à ajouter à chaque cuisson d'oeufs deux

grammes de sulfate de cuivre.

OEufs marbrés. —Formule 3,654. —Choisir
le nombre d'oeufs que l'on veut colorier parmi les

oeufs de couleur rose
corail déjà teint. Faire
fondre de la cire, et,
à l'aide d'un pinceau,
toucher par place de
formes irrégulières, de

façon à ce qu'il y ait
environ les deux tiers
de couvert par la cire.

Envelopper l'oeuf
avec du fil de laine

„ en procédant comme

pour faire une pelotte.
Tremper les oeufs

dans le bain de la for-
mule 3,645 et laisser
cuire deux minutes

seulement. On les rafraîchit, on les laisse refroi-
dir, on les dépouille, on les dépolit, et on les
huile légèrement avec de l'huile d'amandes douces.
On obtient ainsi un marbré rouge de toute beauté.

Fig. 79ï.— OEuf de Pâques gravé
représentant un lièvre.

Remarque. — En touchant des oeufs rouges avec
de la cire, et en les faisant cuire deux minutes dans
le bain de la formule 3,653, on obtient un marbre
vert et rose très.original.

OEufs éclaboussés. — Formule 3,655. —

Sur des oeufs préalablement lavés, coller des petits
pains à cacheter de
couleur différente, soit
en les chevauchant
dans la forme d'écaillés
de poisson, soit eu y
faisant des décors bi-

garrées.

Envelopper chaque
oeuf d'un linge et les
cuire dix minutes dans
de l'eau naturelle. On
les rafraîchit, on les

dépouille et on les
essuie avec un linge
fin, légèrement imbibé
d'huile d'amande dou-
ce.

Fig. 795.— OEuf gravé rpprésentant
la Chasse, pour médaillon.

La gravure des oeufs (Cuisine décorative). —

Formule 3^656.

Procédé général. — Les oeufs les plus faciles à

graver sont les oeufs de cannes. On ne doit jamais
les dépolir. On fait sur l'oeuf le dessin au crayon
que l'on veut graver; puis on tient l'oeuf delà main

gauche, en ayant soin de laisser le pouce libre;
de la main droite, on tient le burin qui est une pointe
d'acier (burin de graveur sur bois) comme on
tient une!plume pour écrire et qu'on appuie contre

l'ongle du pouce gauche, de manière à consolider
les mouvements sans appuyer de trop sur l'oeuf.
Si l'on sfy prenait autrement, on n'obtiendrait

qu'un grattage incorrect. Voir la figure 796.

On peut ainsi faire les gravures les plus variées;
il ne s'agit que de faire un dessin exact de la figure
que l'on veut reproduire, et, avec un peu d'exercice,
on arrive à faire des chefs-d'oeuvre de miniature.
Si l'on.veut obtenir les nuages d'un paysage, on
fond les teintes avec un morceau de flanelle trempe
dans de l'huile d'amande douce et attaché au bout
d'un petit: morceau de bois.

Les arabesques sont d'un très bel effet.
L'artiste qui a poussé.le plus loin l'étude des

oeufs de pâques, est notre regretté ami, M. V. Man-}

din, de Londres, auquel je dois en partie les ren-

seignements du présent article. Un jour de Pâques,
il eut l'idée originale de graver, sur des oeufs,
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son menu d'un côté, et de l'autre, le monogramme
ou blason de chaque convive, de sorte que l'invité,
en emportant le menu, avait ainsi son oeuf spécial
en souvenir de la fête, comme les Romains aux fes-
tins de Lucullus emportaient les coupes d'or ciselées.

Ce menu eut un grand succès.

Remarque.— Les oeufs frais du jour et cuits dix-
huit minutes se conservent indéfiniment.

OEufs gravés sciés (Cuisine décorative). —

Formule 3,657.

Procédé général. — Il faut d'abord garder les
oeufs que l'on veut scier, pendant quinzéjours après
la cuisson, de manière à permettre à la pellicule
externe de s'attacher à la coquille, ce qui l'empêche
de se briser ou de

se denteler.
On trace d'abord

une ligne droite,
au crayon, sur la-

quelleonlime. avec

une petite lime

triangulaire, et, à

l'aide de la lame

d'un canif, on dé-

tache les moitiés,

qui forment mé-

daillons.
On se sert de ces

médaillons pour la

garniture en in-

crustation de socles

et de pièces mon-
tées en pâtisserie,
ils se lient très bien

avec le pastillage
ou la glace royale. On peut aussi les appliquer aux

socles en stéarine ou en graisse, et la proportion
étant gardée, ces médaillons font un effet ravis-

sant.

OEUFS FROIDS GARNIS. — On se sert indiffé-

remment d'oeufs décorés ou farcis pour hors-d'oeu-

vre ou garniture d'autres mets froids. Voici quel-
ques-unes des meilleures formules :

OEufs à la mentonnaise (Froids). — For-

mule 3,658.

Procédé. — Couper sur leur longueur six oeufs

durs, enlever les jaunes et garnir les creux avec deux

anchois, quelques câpres et les jaunes d'oeufs;

poser sur le centre un petit fagot de thon mariné,

que l'on attache avec un long filet d'anchois. On

DICT. D'HÏGIÈHE ALIMENTAIRE.

aura préalablement mariné le thon dans une mari-
nade d'huile, de vinaigre, le tout assaisonné. Pour
faire ces fagots, il suffit de séparer les lames feuil-
letées du thon et de les casser d'inégales longueurs.
On peut aussi remplacer le thon par une belle olive
farcie.

On dresse ces oeufs sur une litière de persil en
branches.

OEufs à la sultane (Froids). —Formule 3,659.

Procédé. —
Couper dans leur longueur sept à

huit oeufs durs, en ôter le jaune, l'assaisonner de

poivre, sel et autant de beurre frais ; passer le tout
au tamis; le travailler un peu dans une terrine
avec la spatule et dresser avec la poche à douille

une pyramide à la

place des jaunes.
Surmonter la pyra-
mide d'une pointe
de piment rouge et

garnir les bords
des oeufs avec de
la gelée hachée

poussée à la poche
à douille. On les
dresse sur de la

gelée hachée.

OEufs à la nor-

végienne (Hors-
d'oeuvre ou garni-
ture). — Formule

3,660.

Procédé.—Cou-

per en deux sur
leur longueur des

oeufs frais cuits dur; en retirer les jaunes, les
mettre dans une terrine avec égale quantité de
filets d'anchois de Norvège marines à la nigelle
(ne pas confondre) et autant de beurre fin. Passer
le tout au tamis de crin. Mettre l'appareil dans la

poche, armée d'une douille.à breton et dresser une

pyramide dans le creux laissé par les jaunes. Aux
deux extrémités de l'oeuf dresser un filet d'anchois

roulé, sur lequel on y met une olive farcie.

OEufs à la varsovienne (Hors-d'oeuvre). —

Formule 3,661.

Procédé. — Couper les oeufs en deux, transver-^

salement; en retirer les jaunes, couper les bouts dé

façon à ce qu'ils se tiennent debout; les remplir de

caviar et garnir les bords de gelée hachée.

9J

Fig. 796. — Position des doigts dans la gravure des oeufs.
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D'autre part, broyer les jaunes avec la spatule,
les assaisonner avec muscade, poivre, sel et y

ajouter la même quantité de beurre fin et une

pincée de cumin écrasé avec la lame du couteau.

Passer le tout au tamis de crin. Tailler des tran-

ches carrées longues, dans du pain noir, de façon à

contenir deux moitiés d'oeufs chacune; les farcir

avec l'appareil aux jaunes d'oeuf et dresser dessus

deux moitiés d'oeuf. On peut aussi dresser chaque
moitié sur un croûton spécial:

OEufs au vert-pré {Hors-d'oeuvre).
— Formule

3,669. — Couper les oeufs cuits durs sur leur

longueur, sortir les jaunes et leur ajouter un

égal volume de beurre de Montpellier, dans le-

quel on aura incorporé un pareil volume de

câpres et de mixed-pickles ; le tout haché mena

et passé au tamis. A l'aide de la poche, dresser

des pyramides dans les moitiés d'oeufs et garnir
les bords de rondelles de piment rouge.

Dresser sur une litière de persil en branches

les oeufs sur lesquelles on aura fait des points
roses avec le cornet contenant du beurre

colorié.
Tous ces oeufs peuvent être glacés à la gelée,

ce qui les a fait dénommer oeufs en chaufroid.

Remarque.
— On pourrait étendre à l'infini les

formules d'oeufs froids, mais je laisse au patricien
soucieux de son art le soin de la variante, en

lui conseillant de ne pas sortir du bon goût, et

de tenir un compte rigoureux de la miscibilité
et de la concordance des substances qui doivent

composer ces ,sortes de garnitures.

OEufs de foie gras. — (Voir FOIE GEAS.)

LA CONSERVATION DES OEUFS. — Le problème
de la parfaite conservation des oeufs n'est pas
encore résolu. Nous en sommes encore aux moyens
qui ne réalisent pas le summum de la perfection et
aucun des procédés ne satisfait entièrement le

gourmet, la délicatesse qui caractérise l'oeuf frais
étant détruite par l'agent conservateur.

Quelque close que puisse paraître la coquille de

l'oeuf, elle est néanmoins perforée par une myriade
de petits pores qu'on ne peut apercevoir qu'à l'aide
du microscope. Leur effet est évident, car c'est par
eux que s'évapore constamment l'albumine pour
faire place à l'air corrupteur.

D'un autre côté, il se présente une difficulté

Capitale, c'est que pour conserver des oeuf, l'opéra-
aon devrait être faite le jour même de la ponte.

OEufs conservés par la coction.— Formule,-

3,663. — Plonger pendant deux minutes dans de
l'eau en ébullition des oeufs du jour ; les rafraîchir
et les mettre dans du sable. Cette méthode est la,
meilleure pour obtenir des oeufs à la coque ou pour,
s'en servir en omelette ou sur le plat.

Lorsque l'on veut s'en servir à la coque, on n'a

qu'à les repasser à l'ébullition pendant deux mi-,
mîtes et demie. Ce mode m'a donné les meilleurs"
résultats 1.On peut les conserver environ un mois.

OEufs conservés par l'eau de chaux. —

Formule 3,664.

.Employer :

Chaux vive sortant du four.. kilo 1
Eau litres 30

Procédé. — Placer les oeufs dans un tonnelet ;
faire dissoudre la chaux dans l'eau et verser sur
les oeufs de façon à ce que l'eau surnage de cinq
centimètres. Couvrir et remplacer avec la même

composition l'eau perdue par évaporation. C'est la.
méthode usitée par les fabricants de biscuits.

OEufs conservés par la parafîne. — For-
mule 3,665. — On recouvre des oeufs frais d'une
couche de parafîne fondue et on les conserve en
lieu frais.

OEufs conservés par le silicate de soude.
— Formule 3,666. — On prépare une solution de
silicate de soude étendue d'eau ; on place les oeufs
frais dans une terrine et on verse la solution-

dessus; ion les laisse imbiber dix minutes en les
remuant légèrement; on les sort et on les pose sur
des baguettes spécialement disposées. Lorsque les
oeufs sont secs on les retourne, et, à l'aide d'un

pinceau, on touche les parties qui ont été en

contact; on laisse complètement sécher, et l'on
enferme les oeufs dans une caisse contenant delà
balle d'avoine.

Tels sont, en résumé, les meilleurs moyens de.
conserver les oeufs.

OEUF EN SUCRE (Confiserie), s. m. Ail.

zucker-M.; angl. Egg in sugar; ital. Uovo in
zucchero. — En confiserie, terme générique de
toutes lés imitations d'oeufs à base de sucre. Onles

appelle aussi OEufs de Pâques.
'

On imite les oeufs de différentes grosseurs et
de différentes couleurs, depuis l'oeuf de pigeon.
jusqu'à l'oeuf d'autruche.
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OEufs cristallisés. — Formule 3,667. —

Imprimer dans l'amidon bien sec les moules

d'oeufs de la grosseur que l'on veut obtenir ; faire

cuire du sucre de première blancheur à 38 degrés

pour-les petites formes et à 39 degrés pour les

grandes.
On verse ensuite, avec soin, le sucre dans les

empreintes et on le laisse durant cinq jours, au

moins, et sept au plus, dans une étuve chauffée à la

température de 30 à 45 degrés; au bout de ce

temps on retire les moitiés d'oeufs de l'amidon, on

les égoutte et on les dispose sur des grilles, le côté

creux en-dessous, de façon que le peu de sirop qui

peut se trouver dans les interstices des parties
cristallisées puisse s'égoutter complètement.

Au bout de quarante-huit heures, les coquilles
ou moitiés d'oeufs peuvent être adaptées pour
former l'oeuf entier. La jointure est masquée au

moyen d'un ruban étroit (faveur) du d'une bande

de papier.

Remarque.
— Pendant la cuisson le sucre doit

être surveillé attentivement; dès qu'il entre en

ébullition on y ajoute environ six gouttes d'acide

acétique par kilo. Les bords de la bassine doivent

être soigneusement épongés, c'est-à-dire qu'il ne

doit exister aucun grain. A moins que l'on se serve

du poêlon Landry, ce qui simplifie cette opération.
Le bouillon doit être précipité, si l'on veut main-

tenir la parfaite blancheur du sucre.

Les carrés contenant l'amidon dans lequel les

oeufs sont imprimés, doivent être placés d'avance

dans l'étuve où ils doivent séjourner, le mouve-

ment d'un déplacement pouvant être préjudiciable
au sucre. On doit aussi veiller à ne pas les placera

proximité des machines afin d'éviter toute espèce
de secousse.

' OEufs en conserve. — Formule 3,668. — On

se sert généralement, pour ce genre d'oeufs, de

moules à charnière et en étain. Ils sont préalable-'
ment lavés avec soin et mis dans l'eau fraîche,

-d'où on les sort un quart d'heure avant de les

.emplir.
On fait cuire dn sucre de première blancheur au

boulé, pour les moules de grandes dimensions, et

au petit boulé pour les petits. Arrivé à son point
de cuisson, le sucre est travaillé au moyen d'une

•-.spatule, jusqu'au moment où il prend une légère
- teinte blanchâtre, et versé immédiatement dans

les moules.
Au bout de trente secondes environ, et lorsqu'on

remarque une légère croûte à la surface du sucre

qui se trouve à l'ouverture du moule, celui-ci est

précipitamment renversé afin de faire écouler tout
le sucre encore liquide.

Les oeufs peuvent être démoulés quelques mi-
nutes après.

On bouche les ouvertures avec du sucre préparé
de la même façon. A cet effet, on en verse une pe-
tite quantité sur un papier légèrement mouillé et
on place l'ouverture de l'oeuf sur ce sucre encore

liquide, et lorsqu'il est entièrement figé (ou massé),
on arrondit cette partie de l'oeuf au moyen d'un!

couteau. On les décore alors soit à la glace royale
ou simplement avec le pinceau, mais le plus sou-

vent, lorsque les oeufs sont grands et gros, on les

garnit d'un bouquet de fleurs ou de roses, imitées

en. glace royale, à l'aide du cornet.

Fig. 797. — OEuf de Pâques en sucre.

OEufs au fondant. — Formule 3,669. — Les

oeufs massifs de petite forme peuvent être faits au

fondant (Voir ce mot). Les moules sont préparés
comme pour les oeufs en conserve, et le fondant,
raisonnablement chauffé, est versé dans les moules,
où on le laisse refroidir. Il va sans dire que ces

oeufs sont ensuite polis à la partie qui se trouvait à

l'orifice du moule; on en fait ordinairement de

trois ou quatre couleurs et à différents parfums.

OEufs candis. — Formule 3,670.
— Les oeufs

faits au fondant, peuvent être candis; il est bon

pour cela que le fondant soit cuit à un point de con-

sistance qui lui permette de supporter le candi.

Afin de ne pas altérer la nuance des oeufs de cou-

leur, on les met au candi froid cuit à 34 degrés.

OEufs au caramel. — Formule 3,671. — Les

oeufs au caramel peuvent être faits de deux façons

différentes, soit d'une seule pièce, soit en deux

parties.
: : , .

- Les oeufs faits d'une seule pièce sont ceulés
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dans un moule en plomb ayant seulement une

petite ouverture par laquelle on introduit le sucre.

Ceux qui sont faits en deux parties sont coulés

dans des modèles en plomb, en cuivre ou en fer

battu.

Pour l'une comme pour l'autre qualité, le sucre

est cuit au gros cassé ; il doit contenir de l'acide

acétique ou un vingtième environ de glucose. Les

moules doivent être légèrement huilés, mais jamais
mouillés.

OEufs au chocolat. — FormuU 3,672. — Les

moules sont en fer battu. Le chocolat, autant que

possible de qualité supérieure, est légèrement
chauffé ; dès qu'il est réduit en pâte (de la consis-

tance de la terre grasse), on moule les oeufs à la

main.

Les moules ne formant que la moitié de l'oeuf,
dès que le chocolat est un peu refroidi, on peut
renverser cette moitié d'oeuf et se servir à nouveau

du moule.

Les parties sont ensuite adaptées au moyen
d'une glace royale au cacao ; l'oeuf entier est enfin

décoré sur l'un de ses côtés au moyen de cette
même glace.

OEufs en pastillage. — Formule 3,673. —

Pour la confection de ces oeufs, on se sert surtout

du pastillage fin (Voir ces mots). On abaisse la pâte
avec le rouleau, et préparée quelques jours d'a-

vance, entre deux règles, pour en établir l'épais-
seur ; et l'on découpe à l'emporte-pièce ovale des

rondelles un peu plus grandes que les moules, que
l'on a préalablement poudrés d'amidon très sec

noué dans un sachet.

On applique dans le moule la pâte, et, avec les

doigts on l'adapte sur les parois, en ayant soin
de l'égaliser partout. On supprime l'excédent de la

pâte à ras du bord avec un petit couteau. On les y
laisse un instant, on les démoule sur une plaque
et on les porte dans une étuve à chaleur très douce ;

quand ils sont secs, on les retire.

On colle alors les deux moitiés l'une contre
l'autre ; on les brosse avec le blaireau et on les dé-
core avec des couleurs broyées à l'eau gommée.
Ici, l'art du décorateur est le seul moyen de pres-
cription que l'on puisse ordonner, ce travail restant

toujours subordonné au talent de l'ouvrier.

Les oeufs étant peints, on peut les vernir avec la

préparation suivante :

V^mispour oeuf enpastillage.—Formule3,674.

Employer :
Gomme arabique. grammes 125
Sucre candi — 100
Alcool à 85° litre 1
Eau décilitre 1

Procédé. — Faire dissoudre la gomme dans
l'eau ; d'autre part, faire dissoudre le sucre candi
en sirop épais et aussitôt claires et limpides mé-:

langer les deux solutions avec l'alcool; filtrer au
besoin avant de s'en servir,

OEUFRIER, s. m. — Récipient dans lequel on
fait cuire des oeufs frais.

OFFICE, s. m. Ail. Offizine; angl. office; ital.

officio.—' Local dans lequel on prépare et dresse
le dessert et ses dérivés.

Les anciens attachaient à ce mot l'idée du renou-
vellement complet de la table par un nouveau ser-
vice de i friandises, dans lequel il y avait une
absence complète de mets. Cette partie était re-

gardée comme la plus importante de l'art culinaire.
N'a-t-On pas fait dire à Vatel :

Si vingt ans de ma vie écoulés aux offices,
Si des dîners sans nombre aux multiples services

Comme uu rêve des nuits se peuvent oublier,
Triomphez, envieux, je rends mon tablier.

Aujourd'hui, cette partie de l'art culinaire a di-

minué d'importance, s'étant subdivisée et répartie :
les glaces, les petits-fours, les entremets froids et

chauds font l'objet de spécialités distinctes, de

sorte que le travail de l'office est de beaucoup
amoindri.

Office.
— Se dit aussi de la classe de domes-

tiques qui dans une maison mangent à l'office.

Office (Pâte à"). — Voir PÂTE.

OFFICIER DE BOUCHE, s. m. — Chef militai-
rement gradé qui dirige les cuisines et la table
d'un monarque, d'un prince. Le chef de bouche

(kamer fourrier) de S. M. l'Empereur de Russie,
feu mon illustre ami E. Krantz, portait l'épée,
et son grade équivalait à celui de colonel ou de

capitaine de vaisseau.

Officier du gobelet.
— Autrefois celui qui était

chargé de verser le vin à la table du roi.

OIE, s. f. (Anas anser cinereus). AIL, Gans ;

angl., goose; ital., esp. et port., oca. — Étymo-

logie dérivée du bas latin ouca, dérivé de avica,
avis ; oie sauvage, ancer segetum; du celte, oue;
de l'ancien français, oye. — Palmipède formant
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la sous-famille des ansérinées; plus gros que le
canard et moins gros que le cygne.

On connaît plusieurs espèces d'oies, qui se divi-
sent en deux variétés, une grosse et une petite ;
il y a en outre : Voie des moissons, la rieuse ou

front blanc, l'oie au cou roux, l'oie blanche, l'oie à

cravate, l'oie d'Egypte, de Gambie, Guinée, Voie

peinte, l'oie variée, l'oie naine. Tous ces oiseaux

préludent aux actes de l'amour en allant d'abord

s'égayer dans l'eau.

L'oie est curieuse et vagabonde, elle n'oublie

jamais le chemin du logis, et lorsque des com-

pagnes encore sauvages viennent s'abattre près
d'elle, elle songe moins à les suivre qu'à les

retenir, préférant ainsi les assurances paisibles de
la vie domestique, aux chances aventureuses de la
liberté.

Les Grecs et les Romains donnaient à chaque
espèce d'oie un nom tiré de la nourriture qu'on
leur distribuait : insectivores, granivores, frugi-
vores, herbivores, bulbivores, pissivores, parce
qu'ils avaient adopté pour chacune de ces soi-
disant espèces, une nourriture qui ne variait pas
et qui devait influer sur sa chair dans le but de
donner à leur chair des saveurs et des odeurs dif-
férentes. Le mâle se nomme jar et le petit oison.

L'oie est sans contredit celui des oiseaux que
les gens à préjugés prétendent le moins favorisé

par la nature au point de vue intellectuel. A tort
ou à raison, elle est devenue la personnification
de la bêtise : Pour les prélats elle stigmatise les

fidèles; pour les politiciens, elle personnifie l'élec-

teur; pour les financiers, elle symbolise l'action-

naire, et pour l'homme d'affaires, elle représente
le gogo.

Mais l'oiseau du Capitole est bien mieux décrit

par le remarquable sonnet de Clément Privé :

Palmipède splendide, honneur des basses-cours,
Qui parles lentement, marches et te dandines
Comme un moine ventru qui va chanter matines ;

'- Utile de tout temps, calomnié toujours;

L'homme prend ton duvet plus doux que le velours ;
H met ta chair en daube et ta graisse en tartines.
Le gourmand met ton foie en pâtés, en terrines,
L'écrivain à ta plume a sans cesse recours.

Patronne des chauvins, jadis tu sauvas Eome!
Toi qu'aujourd'hui, chacun devrait vénérer comme
Les Hébreux vénéraient les Tables de la Loi.

Pourquoi faut-il te voir méprisée et honnie?
Par ceux dont tu devrais être à jamais bénie
Celui qui te dit bête est plus bête que toi !

Dès la plus haute antiquité, cet oiseau a été
l'objet d'attentions spéciales des gourmands; les
gourmets en ont développé le foie (Voir FOIE GRAS)
par des procédés barbares d'abord et plus perfec-'
tionnés ensuite.

L'engraissement. — Formule 3,675. — De

préférence, on choisit les femelles, qui engraissent
plus facilement que les jars ou mâles. On enferme
les animaux dans un local obscur ; on les confine
dans une épinette et on les nourrit avec des bou-
lettes faites avec de la farine d'orge, de maïs, de

sarrasin, de pommes de terre cuites et de lait. On
les gorge ou on les gave deux ou trois fois par jour,
selon leur embonpoint et la facilité avec laquelle
se fait la digestion. De vingt à trente jours suffi-
sent pour compléter l'engraissement.

Dans le pays toulousain, on fait deux engraisse-
ments, l'un en été et l'autre vers la fin de l'au-

tomne; les oies pèsent alors de sept à dix kilo-

grammes.
L'engraissement, en Alsace, a pour but principal

d'augmenter le volume et le poids de leurs foies,
Les oies sont enfermées séparément dans les cases
d'une épinette ; ce sont de véritables cellules dont

l'exiguité les oblige à se tenir immobiles, on les

gave avec du maïs gonflé dans de l'eau chaude, un

peu de sel, une gousse d'ail et de temps à autre
une cuillerée d'huile de pavot ou d'oeillette ; au-
devant de chaque case il y a de petites auges
pleines d'eau.

Le foie d'une oie maigre pèse de 60 à 80 gram-
mes ; après l'engraissement, il a augmenté de cinq
à six fois son poids primitif. Les oies desquelles on
a extrait le foie gras sont dures et servent dans la

préparation des confits d'oie. Elles se vendent aussi
en détail sur les marchés et chez les marchands
de comestibles.

Les oisons de trois à quatre mois sont vendues à
Toulouse comme oies primeurs.

Oie sauvage.
— Elle s'applique aux mêmes

préparations que la sarcelle et le canard sauvage
(Voir ces mots).

Moyens de reconnaître la tendreté et l'âge
de l'oie. — Formule 3,676.

Pour les oisons on peut sommairement se rendre

compte de leur tendreté en leur cassant le beG
dans sa partie inférieure, plus on éprouve de ré-

sistance, moins l'oison est tendre.
Pour les adultes, cette épreuve sommaire ne

suffirait pas; si l'on peut choisir l'oie vivante, la

jeune se distinguera de la vieille par son cri plus
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aigu et par sa poitrine dont le sternum sera moins.

développé.
'

Mais si l'on veut s'assurer de l'âge de l'oie par
des moyens plus précis, c'est-à-dire scientifiques,
il faut posséder l'oiseau avec toutes les plumes de

la pointe de l'aile;, on étend les deux ailes en les

prenant par les extrémités et près de la plus

grande plume ou antenne, située à la pointe, se

trouve deux petites plumes très fermes et régu-
lières de forme ; dans l'une d'elles, si l'oiseau a plus
d'un an révolu, se trouve une entaille au sommet,
aussi visible que si on l'avait faite avec une lime

triangulaire; et chaque année cette plume se

marque d'une nouvelle entaille.

En général, les éleveurs, plus malins que leurs

oies, ont soin de faire disparaître ces plumes ; il ne

reste plus alors qu'à se baser sur l'os de la poitrine

qui est peu développé et moins dur aux extrémités

quand l'oie est jeune. L'oie vieille à chair tendre se

distingue par l'ensemble de sa peau, légèrement
flétrie et par lés rides serrées et adoucies; enfin,

par l'absence complète de canons; sa peau doit

être blanche ou légèrement rosée. Il faut-se méfier

des oies que l'on vend en détail ; ce sont en général
celles qui ont fourni le foie gras ; cela au détriment

de leur chair, bien entendu.

Oie confite et fumée (Co?ise?'ve).
— Voir la

formule 2,011 (FUMAGE DES VIANDES).

Oie confite dans sa graisse (Conservé). —

Formule 3,677. — L'oie étant plumée, flambée et
vidée selon les procédés ordinaires, on la découpe
crue avec assez d'adresse pour enlever avec les
cuisses et les ailes toutes les chairs de l'estomac et

du dos de l'oie. Préparer l'assaisonnement.:

Sel d'assaisonnement. — Formule 3,678.

Employer :

Sel lin. grammes 500
Sel de nitre ou salpêtre.....

— 3

Clous de girofle écrasés .... nombre 2
Feuille de laurier . — 1

Fragments de thym pincée 1

Procédé. — Bien mélanger cette composition et
en frotter toutes les parties de l'oie et placer les

quartiers d'oie dans une terrine vernissée, recou-
verts du sel d'assaisonnement et les laisser saler.
ainsi pendant vingt-quatre heures.

Sortir les morceaux d'oie; les faire tremper dans
l'eau fraîche, les égoutter et les essuyer dans un

linge. Mettre dans une casserole suffisamment

grande toute la graisse d'oie et la faire fondre

-, "-j--

doucement; ajouter les morceaux d'oie et les faire
cuire dans leur graissé'pendant deux heures et
et demié'à trois heures au moins. La cuisson étant

complète, on ûiet les morceaux d'oie dans un pot
de grès; en les tasse bien et lorsque la graisse com-

mence aise figer, on la verse sur l'oie de façon à ce

qu'ellela recouvre entièrement.

Remarque. —Lorsqu'on veut s'en servir partiel-
lement-il faut avoir soin de sortir l'oie avec une
fourchette et bien s'assurer que la graisse recouvre

les morceaux restant. On dégraisse les morceaux,
s'ils doiyent être servi froids, en les présentant au

feu ayecjùne longue fourchette ; lorsque la graisse
est égoûttée on la remet dans le vase. Au contraire,
si on voulait le servir chaud comme rôti, on grais-
serait une feuille de papier blanc dans lequel on

enveloppe les morceaux d'oie, et on les met dans un

plat au Jour. Ce mode de:!connre l'oie est très com-

mode, à"' là campagne surtout, où les provisions ne

permettent pas toujours d'improviser un dîner en

cas de visite inattendue.

Oie en terrine (Conserve). — Formule 3,679.

Employer
:

,Truffes épluchées....... grammes 300

Lard frais — 500

Noix ou filet de veaui.. — 500

Les débris de deux petites oies ou une grosse.

Procé&è. — Plumer, flamber, vider et dépouiller
l'oiè dèjSâ; peau ; en enlever les fibres et désosser les

cuisses; enlever les tendons et saupoudrer d'épices
(Voir'cet-mot) ; saler, poivrer et réserver sur une

assiette.:Ajouter à la farce le foie et les débris dé-

nèrvês de l'oie.
. -j

Hacher la farce et lui ajouter 20 à 25 grammes
de sel,!du poivre, de fleur de muscade ou macis, un

peu dé farine, trois oeufs et amalgamer.

Barder l'intérieur d'une terrine de grandeur
suffisante; ajouter par couche : farce, truffes, filets,

farce, truffes filet et farce en dernier.

Couvrir le tout d'une barde de lard. Fermer la

terrinede son couvercle. La faire cuire au four pen-
dant deux heures, et trois heures si elle doit être
cuite au bain-marie.

Si là. jterrine devait être consommée dans les

trois jours en été, et dans les cinq jours en hiver,
on régoutte et on y verse une forte gelée faite avec

son jus eï des pieds de vèâû. On charge légèrement
et lorsqu'elle est froide, on la recouvre de la graissé

-égoutteeet mi-figée. Mettre mie rondelle de papier
dessus et couvercler.
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Au contraire, si la terrine devait être conservée

longtemps, il faut procéder de la façon suivante : .

Aussitôt que la cuisson est terminée, on démoule
avec précaution le contenu de la terrine, en la lais-
sant un instant sur un couvercle de casserole en le
maintenant un peu incliné de façon à permettre le

complet écoulement de la graisse et du jus. Laisser
refroidir ainsi et replacer le pâté dans sa terrine ;
y couler du saindoux de premier choix à l'état
laite. Terminer par une rondelle de papier blanc
et son couvercle ; déposer en lieu frais. Dans cet

état, la terrine peut se conserver.

•
Remarque. — Il est de la plus haute importance

de savoir distinguer les préparations des terrines

qui doivent être mangées fraîches, de celles qui sont
destinées à être conservées. La conservation du

'jus additionné à de la gelée convient aux premières
en ce sens qu'il ramollit et bonifie les chairs et la

farce, mais le jus ne saurait convenir aux terrines
de conserve, car il ne tarderait pas de provoquer
une fermentation altérante. Voir la ligure 798.

Oie (Cervelas à"). — Voir la formule 864.

Oie (Gïblets soupe). — Potage dont le procédé
est décrit à la formule 2,258.

Oie (Gibelotte cT).— Procéder comme pour les
abatis d'oie (Voir ABATIS/.

Oie à la ménagère (Abatis d'). — For-
mule 3,680. — Plumer, échauder et flamber les
abatis d'une oie ; les couper en morceaux ; les faire
saisir dans une casserole avec du beurre ou de la

graisse de rôti ; saupoudrer de deux cuillerées de
farine et remuer avec la spatule et faire prendre
couleur. Mouiller avec de l'eau, ou mieux, du

bouillon, et condimenter de poivre, de sel et d'un

oignon clouté. Faire cuire environ deux heures;
une demi-heure avant de servir, ajouter un litre
de châtaignes décortiquées et mondées. Lorsque
le tout est cuit, servir dans un plat creux très
chaud.

Abatis d'oie à la marseillaise (Petite oïo).
— Formule 3,681. — Employer :

Abatis d'oies échaudés, nettoyés
et coupés en morceaux nombre 2

Petits oig*nous — 24
Gousses d'ail — 6
Olives tournées — 24
Petites carottes tournées — 12
Petit salé grammes 250
Farine cuillerées 2

Tomate réduite.

Procédé. — Faire roussir les abatis dans une
casserole avec le lard et un peu d'huile. Quand
le tout est bien roussi, ajouter la farine et faire

prendre couleur ; mettre de l'eau ou du bouillon et
un peu de vin blanc, de façon à submerger la

viande; ajouter poivre, sel, un peu de muscade et
un piment; l'ail, les carottes, les petits oignons, le
tout préalablement sauté à la poêle; un peu de

purée de tomate et faire réduire jusqu'à ce que le
tout soit bien cuit; un quart d'heure avant de

servir, ajouter les olives, préalablement blanchies,
et les foies coupés en morceaux. Servir dans un

plat creux très chaud.

Fig. 798. — Oie en terrine.

Oie farcie aux marrons (Cuis, ménagère).—
Formule 3,682.— Aussi appelée à la française.

Choisir une oie tendre, ou mieux un oison;
couper les abatis, le flamber et le vider; procéder
au désossement intérieur de la façon suivante :

Désossement. — Ce travail, qui consiste à ex-
traire les os de l'estomac sans endommager les

chairs, est assez difficile ; on commence par décoller,
avec l'ongle du pouce, les chairs de l'a fourche ou

bréchet; et on étend successivement les doigts
sous l'estomac, afin d'en séparer les filets jusqu'au
fond. On tourne alors l'oie sur sa poitrine et par un

coup sec d'un gros couteau dont on introduit la

pointe, on casse l'os du bréchet des deux côtés,
aussi près que possible de la carcasse ; on extrait
les os en deux ou trois morceaux, soit par devant
ou par l'orifice postérieur, suffisamment agrandi
pour pénétrer tout ou partie de la main. Oc casse
les os des côtes aussi près que possible de la car-
casse et on en retire les poumons.

Pendant ce temps, on aura fait une incision à
un kilo de marrons, que l'on aura soumis une
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demi-heure à l'ébullition dans l'eau légèrement sa-

lée; à l'aide d'une écumoire, sortir cinq ou six mar-

rons à la fois, les décortiquer en ayant soin d'en-

lever la pellicule avec. Les marrons ne doivent pas
être trop cuits, afin qu'ils se maintiennent entiers.

Faire rentrer les os des cuisses sous ses chairs,
enlever le fiel du foie, le couper par morceaux et

le mettre avec les marrons dont on remplit l'inté-

rieur de l'oie.

Faire rôtir dans un plafond avec une partie de sa

graisse, en ayant soin d'arroser souvent. Lorsque
l'oison est cuit, égoutter complètement la graisse;
et mouiller le fond avec un peu d'eau, en ajoutant

quelques grains de sel; colorer et passer le jus dans
une saucière chaude. Envoyer l'oie sur un grand

plat sans y mettre du jus.

Remarque.— L'amphitryon, comme la maîtresse

de maison, pourront ainsi, tout à leur aise, découper
avec l'élégance qu'il convient de maintenir à table.

Ceux de mes collègues exerçant dans des mai-

sons particulières, ainsi que la ménagère, feront

bien de suivre le procédé de désossement lorsqu'il
s'agit de pièces farcies, aussi bien pour les dindes,
les poulardes, les canards que pour les oies.

L'ossature, qui forme carapace entre la farce et la

poitrine, outre qu'elle ne permet pas au suc de la
viande de s'assimiler avec la farce, est des plus
désagréables dans l'opération du découpage.

Oie à l'allemande. — Formule 3,683. —

Désosser une oie comme il est prescrit plus haut.
Vider avec l'emporte-pièce huit ou dix pommes
reinettes; emplir le vide avec le foie additionné
d'un peu de farce à saucisses ; assaisonner l'oie
intérieurement d'un peu de poivre, sel et muscade
et la remplir avec les pommes non épluchées.
Coudre les deux ouvertures et faire braiser l'oie
dans une braisière avec un peu de sa graisse, en

ayant soin d'arroser souvent. Dégraisser, former
le jus selon l'usage et envoyer l'oie sur un grand
plat et le jus à part; l'accompagner d'un plat de
choucroute.

Oie à l'alsacienne. — Formule 3,684. —

Flamber, vider et désosser une oie comme il est

prescrit à la formule 3,670. L'assaisonner intérieu-
rement et la farcir avec une égale quantité de pe-
tites saucisses à la chipolata, de foies d'oies et de
marrons cuits et décortiqués ; la brider et en fermer
les ouvertures.

Faire braiser l'oie, en l'arrosant souvent; aus-
sitôt cuite, dégraisser et former le jus. Servir l'oie

sur un grand plat chaud et envoyer le jus à part
dans une saucière.

Oie à la mecklembourgeoise. — For-
mule 3,685. — Vider, flamber et désosser une oie
comme il est prescrit dans la formule 3,670. Mettre
dans une terrine, en égales parties : un peu de sa

graisse et de son foie coupés en morceaux, quar-
tiers de pommes reinettes épluchées, raisin de

Malaga trempé à l'eau tiède et épépiné, mie de

pain trempée au lait ; bien assaisonner le tout ; en
farcir l'oie, la faire braiser, la dresser sur un plat
et l'entourer de petites saucisses; l'accompagner
d'un plat de choux rouges (Voir ces mots).

Oie braisée aux choux (Cuisine de table

d'hôte). — Formule 3,686 — Faire blanchir des

choux, les égoutter, les assaisonner et les ranger
par petites boules.

Faire roussir une oie dans une grande braisière;
lorsqu'elle a pris couleur, la mouiller et la laisser
braiser. Dans une autre casserole, mettre un kilo
de lard maigre au fond, et les choux dessus; les

assaisonner, les mouiller et les arroser avec de la

graisse et du jus de l'oie.

Lorsque l'oie est cuite et tendre, la sortir et la

découper de façon à former deux ou .trois services ;
amener les morceaux à leur juxtaposition; les

maintenir, dans un sautoir, au chaud. Au moment
de servir, dresser l'oie sur un plat, arrosée d'un

peu de sa demi-glace et servir le restant du jus
dans une saucière. Dresser les choux dans un lé-

gumier, • garnis de tranches de petit salé.

Oie au riz. — Formule 3,687. — Faire saisir
l'oie dans une braisière, avec ses abatis; la mouiller
aux trois quarts de sa hauteur et garnir d'un oignon
clouté, carotte, pied de céleri, feuille de laurier et
une gousse d'ail, assaisonner de poivre et sel;
laisser cuire à l'étouffée jusqu'à ce qu'elle soit d'une

parfaite tendreté ; vingt minutes avant de servir,
vanner du riz, le mettre dans une casserole et

passer dessus à travers la passoire le bouillon de
l'oie avec un peu de sa graisse; le bouillon doit

dépasser de deux tiers la hauteur du riz; remuer

jusqu'à l'ébullition, retirer alors sur le coin du
fourneau et laisser mijoter doucement et couvert,
sans y toucher. Après vingt-cinq minutes, le riz
doit être à point.

Dresser le riz en pyramide sur un plat et le garnir
de morceaux d'oie préalablement découpée. Avec
le restant du bouillon, on fait une petite sauce au
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raifort ou au cary (Voir ces mots), que l'on sert

séparément.

Remarque. — Lorsqu'il s'agit de table d'hôte
ou dé dîner de corps, il est préférable de dresser
l'oie sur un plat et le riz de l'autre, en envoyant la
sauce à part.

Oison à la bordelaise. — Formule 3,688.
— Plumer, flamber et vider un oison selon le pro-
cédé de la formule 3,670. Passer à la poêle dans
de l'huile un gros oignon haché et six gousses
d'ail émincé, y ajouter une quantité suffisante de

cèpes.
Mettre le tout dans une terrine avec une douzaine

d'olives tournées, du persil et le foie hachés ; cent

grammes de beurre d'anchois, un oeuf entier et un

peu de mie de pain ; amalgamer le tout, l'assaison-
ner et en farcir l'oison ; le larder et le faire cuire
à la broche en ayant soin de l'arroser souvent.

Remarque. — Cette méthode peut s'appliquer
aussi bien à l'oie qu'à l'oison ; elle est fort estimée
dans le Midi, mais peu usitée dans nos départe-
ments du Nord.

Oison à l'anglaise. — Formule 3,689. —

Flamber et vider un oison selon le procédé ordi-
naire. Hacher le foie, le mettre dans une terrine
avec un peu de sa graisse également haché et un

oeuf; poivre, sel, sauge, marjolaine et fines herbes;
ajouter un bon morceau de mie de pain trempée
au lait : travailler le tout avec la spatule ; en farcir

l'oison, coudre les ouvertures et le faire cuire à la
broche en l'arrosant souvent. Le servir avec une
sauce à la menthe selon la formule 2,296 ou avec
une sauce au pain.

Remarque. — En principe, on peut appliquer
à l'oie toutes les formules du canard ; il est toute-

fois préférable d'associer comme garniture de l'oie
des substances réclamant des corps gras.

L'oison quoiqu'étant le plus souvent rôti, peut
néanmoins être garni des mêmes farces que l'oie.

OIGNON ou OGNON, s. m. (Allium cepa).
AU. Zwiebel;angl. onion; flam. ajuin; holl. uijuin;
dan. rodlog; port, cebola; esp. cébolla; ital. ci-

polla,"pvov. uignon, ignon dérivé du latin unionem,

qui veut dire bulbe unique, de unus, un. — Sorte
de bulbe de la famille des liliâcées.

L'oignon cultivé est originaire d'Asie, mais on

n'a pu encore préciser son lieu d'origine à l'état

sauvage. Tout récemment, M. Regel a trouvé,
au sud du Kouldja, en Dzoungarie, une plante qui

paraît bien être Vallium Cepa de Linné (Vilmorin).
On a aussi trouvé, dans l'Himalaya, l'oignon à son
état spontané.

En Egypte, où il est très abondant et auquel on
rendait les honneurs divins, l'oignon a une saveur
très douce et acquiert une grosseur prodigieuse.
On le cultive aussi sur les côtes de la Palestine,
surtout à Askalon, situé entre Azoth et Gaza, sur
les bords de la Méditerranée. Les habitants de
toute l'Asie Mineure sont tellement habitués à cette
nourriture succulente, qu'ils ne pourraient point
s'en passer. Les Israélites qui s'y étaient accou-

tumés, en Egypte, regrettèrent vivement dans le
désert la privation forcée des oignons qu'ils man-

geaient journellement dans ce pays sans qu'il leuf
en coûtât rien. (Nomb., XI, 5.)

Ce qui a fait dire :

L'histoire, enfin, nous explique
Qu'il eut un culte divin :

Que cherchait l'Egypte antique
Un encensoir à la main,

L'Oignon, etc.

On rapporte que l'on a trouvé, il y a quelques-
années, un oignon desséché dans les mains crispées
d'une momie. On essaya de l'humecter dans un
vase d'eau et l'on s'aperçut qu'il commençait à

germer. Il fut mis en terre et au bout d'un certain

temps, cet oignon enseveli depuis plus de 2,000 ans,
ressuscita, verdit et produisit son fruit.

Cette bulbe rappelle un fait historique trop impur-*
tant pour le passer sous silence. Pendant la lutte

que Mazarin soutint contre le Parlement, les cours
de Paris et des provinces s'assemblèrent et ren=

Fig. 799.
Petit Oignon blanc de Florence ou de Nocera.

dirent l'arrêt
d'union qui
leur conférait
le droit de

s'occuper des
affaires d'É-
tat. Mazarin

critiqua dans
une assemblée
cet arrêt d'u-
nion et, par"

son accent, prononça arrêt d'oignon. Le mot ne

fut pas perdu et donna lieu au sonnet suivant que
nous trouvons dans des manuscrits de la biblkn

thèque qui porte son nom.

Qu'est-èe que cet arrêt ognon
Qui nous cause tant de grabouge,
Dit, tout triste, à son compagnon,
Ce palatin à bonnet rouge
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Lorsqu'une femme qui l'entend,
Et pense que, par moquerie,
L'union des cours il prétend
Ainsi tourner en raillerie :

Cet Ognon te fera pleurer
Et ne pourra le digérer,
Dit-elle alors, tout eu colère.

Un autre dit : Tu te déçois;
Cet Italien, ma commère,
Ne fait qu'écorcher le françois.

VARIÉTÉS. — On ne distingue pas moins de cent

variétés et sous-variétés d'oignons que je divise

pour l'usage culinaire en quatre genres :

L'Oignon blanc (gros, moyen, petit);

L'Oignon jaune (gros, moyen, petit) ;

L'Oignon rouge pâle (rond, plat, piriforme);

L'Oignon rouge noir (plat, piriforme, rond).

OIGNONS BLANCS. — C'est dans cette classe que
l'on trouve les variétés convenant à chaque mets et

à chaque garniture; aussi sont-elles les plus recher-

chées pour l'usage culinaire. Parmi les plus esti-

mées, je mentionnerai :

L'Oignon blanc de la Reine (Petit). — Toute

Fig. 800. — Oignon .rouge p!at d'Italie.

petite espèce aussi

appelée de Portici
et que les Anglais
dénomment neio-

queen onione, à

cause de sa préco-
cité remarquable.

L'Oignon- de Flo-
rence (Petit). ^-Aus-
si appelé de nocera

par les Italiens, et

par les Anglais erly
lo/ute nocera onion. Espèce se rapportant beau-

coup à la première, mais plus blanche. C'est le vrai

petit oignon de la cuisine. (Voir la fig. 799.)

L'Oignon blanc de Paris (Petit).
— Aussi ap-

pelé oignon d'août; par les Anglais earlywhite
silver-slcinned onion; et par les Allemands Silber-
weisse frûlie Kleine Pariser Zwiebel. Se consomme

presque toujours à l'état frais avant d'avoir atteint
son volume. Variété très répandue sur le marché

parisien.

L'Oignon blanc de Valence (Moyen). — Bulbe
moins déprimé mais plus épais que celui de l'oignon
blanc. Variété, très tendre, mais ne se conservant

pas bien.

L'Oignon blanc dur de Hollande (Rond). —

Appelé par les Anglais white round hard duich

onion; par les Américains xohite Portugal onion ;
'

Fig. SOI. — Oignon jaune de DanverB, grosseur naturelle.

par les Allemands Runde harte weisse Eolloen-
dische Zwiebel; et par les Hollandais zilverwitte
winter uijen. Bulbe très ferme à enveloppe rési-

stante; de très bonne conservation; convient très

Fig. 802. — Oignon rouge géant de Roca.

bien pour les purées
d'oignons pour por
tage Soubise.

L'Oignon blanc

plat de juin (Gros).
— Aussi appelé 0:
blanc plat de mai-

juin; variété hâtive
très volumineuse à
chair tendre. On en,
cultive sôus le nom
d'O. blanc gros plat
d'Italie, une forme
encore plus volumi-

neuse, mais un peu

plus tardive.

L'Oignon blanc (Gros). — Aussi connu sous le

nom d'O. blanc d'Espagne; les Anglais le dénom-

ment white Lisbon onion, Florence 0.; les Alle-

mands Lisodboner weisse grosse runde Zwiebel;
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Franzoesische oder Spanische weisse Zwiebel. On

l'emploie le plus souvent à l'état frais, lorsque les
bulbes n'ont guère plus que la grosseur d'une noix.

L'Oignon blanc globe (Gros). — Variété à bulbe
à peu près sphérique, se conservant très bien.

OIGNONS JAUNES. — Dans cette classe se trou-
vent les variétés qui sont apportées l'hiver sur nos
marchés et qui font l'objet d'un commerce impor-
tant. Parmi les plus estimés, je citerai :

L'Oignon jaune de Danvers (Moyen). — Appelé
en Améiique yellow Danvers onion, d'où il fut

importé pour la première fois en 1850. Variété
excellente et précoce se conservant très bien. (Voir
la fig. 801.)

L'Oignon jaune des Vertus (Gros). — Aussi

appelé 0. jaune-paille, 0. blond. Bulbe plus gros
et plus déprimé que le précédent. Cette variété est
la plus répandue dans les environs de Paris pour
la culture maraîchère.

L'Oignon de Cambrai (Moyen). — Aussi connu
sous les noms d'O. jaune de Laon, 0. plat de

Mandre, 0. suisse; dénommé par les Anglais
Strasbourg 0., Flander's 0., Essea 0., Deptford
O., et par les Allemands Bamberger gelbeplatt-
runde Zwiebel. En employant comme semence les

petits oignons de l'année on produit ces petits
oignons très connus sur les marchés sous le nom
d'O. de Mulhouse.

L'Oignon jaune-soufre d'Espagne (Moyen).
— Auquel les Anglais donnent les noms de ivhite

spanish onion, Bambury 0., Cambridge 0., Por-

tugal 0., Reading 0., et les Allemands Schwefel-
gelbe Zwiebel. Bulbe franchement aplati; cette
variété est très rustique, productive et se conserve
bien.

L'Oignon jaune de Trébons (Piriforme). —

Que les Anglais dénomment Large yellow Trébons
onion; à chair tendre, sucrée, de saveur douce et

agréable, mais se conservant difficilement. Origi-
naire de Tarbes, où on le trouve sous les formes les

plus diverses; mais depuis que M. Vilmorin l'a in-
troduit dans ses cultures, il a déjà gagné beaucoup
en régularité. Cette variété est de préférence man-
gée crue dans les provinces du Midi.

L'Oignon de Zitlau. (Géant). — Belle race de
demi-saison, productive et de très bonne garde ; de

belle couleur saumonée. Sert dans les cuisines pour
foncer les braisières.

OIGNONS BOUGES PALES. — Parmi les variétés
qui se trouvent le plus souvent dans le commerce,
je mentionnerai :

L'Oignon rouge pâle ordinaire (Moyen). —

Variété rustique très répandue dans la culture, dont
il existe un grand nombre de races locales, différant
à peine les unes des autres.

L'Oignon rouge pâle de Niort (Gros). — Variété
à bulbe large aplati, en grande faveur en Bretagne,
en Vendée, en Poitou, où elle réussit très bien..
L'O. de Lencloitre, l'O. rouge de Saint-Brieuc,
en sont des sous-variétés

L'Oignon rouge de Mézières (Gros). —• Aussi

appelé 0. rouge large de Metz, a la couleur rouge
plus vive que les précédents; très cultivé dans le

pays qui lui a donné son nom, aux environs de
, Pontoise.

L'oignon rouge d'août. — Est une variété qui a

beaucoup d'analogie avec la précédente.
«

OIGNONS BOUGES NOIRS. — Les variétés de cette
race se distinguent en général par une teinte rouge
tellement intense qu'elle tire sur le noir. Parmi les

plus connues, je citerai :

L'Oignon rouge de Hollande. — Aussi appelé
0. rouge de Zélande, 0. violet d'Auxonne, et en
Hollande Platte bloedroode uijen. Les Anglais le
dénomment dutch blood redonion, Saint-Thomas

onion; les Allemands Blutrothe harte Hollandische
Zwiebel. Variété très appréciée, dans l-s pays du

Nord, pour sa bonne conservation.

L'Oignon rouge de Brunswick „ (Moyen): —

Appelé.par les Allemands Braunschweiger schwarz-
rothe Zwiebel. Bulbe très aplati, assez petit, d'une
excellente conservation.

L'Oignon rouge de Wetherflelâ (Moyen). —

Variété d'origine américaine, demi-hâtive, se con-
servant bien.

L'Oignon rouge d'Italie (Gros). — Aussi appelé
0. de Pélissane'; par les Anglais, blood red flat
ilalian or Tripoli onion; par les Allemands, Rothe

grosse platte Italienische Zwiebel. Variété à chair
tendre peu serrée ; elle réussit surtout dans les

pays chauds. (Voir la fig. 800.)



OIG 1456 ! !" OIG

L'Oignon de Madère (Géant). — Appelé par les

Anglais globle Tripoli onion; par les Allemands,

Madeira groesste runde Riesen-Zwiebél. On le dé-

nomme aussi 0. de Bellegarde, 0. Romain, 0. gros
brun. C'est la plus grosse des variétés ; d'un rose

saumoné, il croît dans les climats chauds. Dans

les cuisines, il sert pour foncer les braisières et

condimenter les sauces brunes.

L'Oignon de Rocca (Géant). — Dénommé par
les Anglais giant Roçca onion, Large brown

globe 0.; les Allemands, Rocca Riesen-Zwiebel.

Belie et bonne race d'origine italienne; plutôt
chamois que rose; sert dans les cuisines aux

mêmes usages que le précédent. (Voir la fig. 802.)

L'Oignon piriforme.
— Aussi appelé 0. poire;

par les Anglais pearshaped onion; par les Alle-

mands, Birn Zwiebel, Proenkische lange Zwiebel.

Il existe un grand nombre de variétés de forme

allongée, plus curieuses que recommandables, qui
diffèrent les unes des autres par la couleur et la

précocité. Le James' Keeping onion des Anglais

paraît être une variété d'oignons piriformes.

L'Oignon d'Egypte (Petit). — Aussi appelé

O.'bidbifère, 0. Rocambole; par les Anglais, Tree

onion Egyptian 0., Bulb-bearing 0.; par les Alle-

mands, OEgyptische Luftzwiébel, Schlangenlauch,

Roggenbolle.
Bulbe assez déprimé, d'un rouge cuivré, pro-

duisant au sommet de la tige, au heu de graines,
des bulbilles ou petits oignons d'un rouge brun,,

gros comme des noisettes, qui servent à la repro-
duction de la plante. (Voir AIL.)

On a introduit d'Amérique une autre espèce
sous le nom d'oignon catawissa (Voir ce mot),

qui n'est qu'une modification légère de l'oignon

d'Egypte. Mais l'une ou l'autre de ces espèces sont

de qualité secondaire pour l'usage culinaire.

L'Oignon patate (Assez gros). — Aussi appelé

Oignon sous terre; par les Anglais potato onion;

par les Allemands Kartoffëlzioiebel ; par les Hol-

landais aardappel Uie. De couleur jaune cuivré ;
à chair très sucrée et de bonne qualité.

Parmi les nombreuses variétés non décrites dans

rénumération qui précède, nous citerons les sui-

vantes comme les plus intéressantes :

L'Oignon dur de Russie, à bulbes assez petits, de
couleur cuivrée, devenant bruns en vieillissant ;
l'oignon appelé par les Américains extra early flat
red, de la dimension de l'oignon blanc de Paris,

mais d'une couleur un peu violacée ; F Oignon jaune
de Lescure, qui est une belle variété très répandue
dans toutiè Languedoc; VOignon rouge de Castil-
lon, gros oignon rouge aplati, très répandu sur le
marché de!'Bordeaux vers l'automne; l'Oignon dei
BedfordsMre Champion est une belle race d'ori-
gine anglaise, à bulbe presque sphérique et de la
couleur de jl'oignon soufre d'Espagne. ". -

HYGIÈNE.—Classé-dans, les condiments--acres..*;
et aromatiques, l'oignon communique à l'haleine-;
une odeur]désagréable, surtout mangé cru. Cette!
odeur disparaît lorsqu'il est complètement cuit.-
Indigeste a l'état cru, est facile à digérer lorsque
la cuisson i en est parfaite. Il est donc de lapins
haute importance de bien faire cuire l'oignon sous,
n'importe |uelleforme on doive le manger. !:'

En génëlrài, l'oignon excite les urines, propriété
qui le fait, recommander contre les rétentions
d'urine et l'hydropisie. La pulpe d'oignon réduite
en purée et mise en cataplasme est .employée
avec succès pour hâter la maturation des abcès et
des panaris. i. :;^

USAGE CULINAIEE. — L'oignon est le condiment
le plus indispensable de la cuisine française, il :
entre à peu près dans toutes les sauces, clouté,
haché, glacé, frit, farci, ou en purée, comme gar-
niture. AIMnstard des Égyptiens, les Lyonnais en !
mettent dans tous leurs mets. : f;\»

Sirop (L'oignon (Pectoral). — Formule 3,690 >„
Procédé. — Tailler des oignons par tranches,

les mettre dans une casserole par couches alternées
de sucre. Èettre la casserole fermée au bain-marie
dans le four et laisser cuire à letouffée. Passer le .

sirop par pression dans un linge.
'

;;
On emploie ce sirop contre la toux en en prenant

une cuillerée toutes les heures.

Oignons confits en flacons (Conserve à"). —r_
Formule3,691.

Procéder — Éplucher des petits oignons et les-
blanchir selon la prescription delà formule 3,69% f:
Après cinq minutes d'ébullition avec quelques pi-
ments, on les égoutte et on les met dans des fla-
cons avec du vinaigre très blanc. On les bouche et
recouvre de. parchemin mouillé.

Oignons confits au vinaigre (Conserve âty
—

Formule 3,69%.

Procédé. — Éplucher des petits oignons piri-
formes de Mulhouse ou des petits oignons à la

reine; les jmettre dans un pot degrés avec piments.
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et estragon. Faire bouillir du bon vinaigre blanc,

le verser sur les oignons en quantité suffisante

pour les submerger. Laisser macérer huit jours.
Décanter le vinaigre, en chauffer du nouveau et le

verser bouillant sur les oignons. Aussitôt froid,

couvrir le pot avec un parchemin mouillé et ficelé

autour du pot. Le parchemin doit être huilé.

Oignons confits au sel (Conserve d'). —

Formule 3,693.

Procédé. — Choisir des oignons (un peu gros

parmi la classe des petits), les mettre dans une

casserole à l'eau froide et faire bouillir dix minutes;
les éplucher et terminer exactement comme pour
les cornichons au selindiqués dans la formule 1,100.

Purée d'oignon (Garniture). — Elle se mé-

lange avec de la sauce béchamelle et prend le nom

de Soubise (Voir ce mot).

Oignons glacés (Petits, pour garniture).
—

Formule 3,694.

- Procédé. — Éplucher des petits oignons à la

reine, en ayant soin de ne pas les découronner ;
les jeter au feu et, à mesure, dans une sauteuse,

préalablement beurrée et saupoudrée de sucre en

poudre. Saler légèrement.
Mettre la sauteuse sur le feu, sauter les oignons,

ou bien les remuer avec la spatule de bois. Après
un instant, le sucre se caramélisant, formera avec

le beurre une pâte brune tenace ; agiter les oignons
de façon à les envelopper sur toute la surface ; les

mouiller avec du jus de la viande à laquelle ils sont

destinés de servir de garniture et laisser cuire de

façon à ce que le suc prenne la forme d'une demi-

glace.
On s'en sert pour gibelotte, civet, ragoût, gar-

niture de viandes noires.

Oignons blanchis (Petits, pour garniture).
—

Formule 3,695.

Procédé. — Éplucher des petits oignons de

Nocera ou de Florence (Voir la figure 799) en ayant
soin de ne pas les découronner ; les mettre dans de
l'eau froide salée et acidulée avec du jus de citron.

Après cinq minutes d'ébullition, les égoutter et les
mouiller avec du consommé non coloré; achever
la cuisson en les maintenant cuits à point.

Ils servent pour la garniture des fricassées et des

blanquettes.

Remarque.— Dans les restaurants, où le service

exige d'avoir les garnitures toujours prêtes, on peut
conserver les petits oignons blancs pendant quel-

ques jours en les ensevelissant dans une sauce

blanche, veloutée ou allemande, très réduite.

Oignons farcis (Garniture). — Formule

3,696.

Procédé. — Éplucher, sans les découronner, des

oignons de forme sphérique et de moyenne gran-
deur, les couper par le milieu transversalement et
en détacher les anneaux en les conservant en forme
de sébiles. Placer ces petits vases sur un plafond»
beurré, les farcir avec la farce 1,689 ou avec une
autre farce cuite; arroser avec du bon fond ou du

bouillon; couvrir d'un papier beurré et faire pocher
au four.

Fig. 803. —Oignons farcis. — Anneaux démontés de la moitié d'un oignon.

Remarque. — On peut aussi garnir les moi-
tiés de l'oignon en les creusant légèrement sans en
détacher les anneaux. Ce mode présente plus de

régularité dans la garniture, mais la quantité d'oi-

gnons, étant plus forte, ne plaît pas à tout le

monde, étant sujet à n'être pas suffisamment cuit.
On peut farcir les oignons avec toutes espèces de
farce et les garnir de légumes ou de purées.

Dans toutes les opérations qui précèdent, on doit

rigoureusement tenir compté de l'état frais ou sec
de l'oignon, surtout des petits, dont la tendreté .

fragile des uns ne supporte qu'une cuisson som-
maire de quelques minutes, tandis que les autres
sont longs à cuire.

Purée d'oignons à la bretonne (Garniture).
— Formule 3,697.

Procédé. — Émincer des gros oignons rouges,
les mettre dans une casserole avec sucre, beurre,
sel et faire roussir doucement en faisant tomber en

demi-glace ; ajouter la même quantité de purée de
haricots rouges cuits séparément avec du bouillon.
Passer le tout au tamis et beurrer. On s'en sert

pour les garnitures.

Oignons glacés (Garniture). — Formule

3,698. —Émincer des oignons, les faire sauter à
la poêle, avec sucre, beurre, poivre et sel; quand
ils ont acquis une couleur d'or, on les met dans une
casserole avec du jus de veau ou de boeuf. On laisse
réduire en demi-glace. On s'en sert pour garnir, les
biftecks et les côtelettes à la viennoise.
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Oignons glacés farcis (Entremets et garni-

ture). — Formule 3,699.

Procédé. — Choisir des beaux oignons d'égale

Fig. 801. — Coupe perpendiculaire.

grosseur, les couper transversalement par le mi-
lieu ; prendre la moitié contenant la racine, la eou-

l'*ig. S05. — Coupe horizontale.

per sans découronner l'oignon; vider avec une

cuillère à légums et les faire glacer dans un sau-

Fi,;. 805. — Coupe transversale.

toir, comme il est indiqué plus haut. Les farcir
avec des cèpes hachés, passées à l'huile avec ail
et tomates fraîches, égrenées, pelées et ciselées.

Oignons ciselés (Cuis, préparatoire). — For-
mule 3,700. — Pour obtenir des oignons, avec

leurs propriétés et surtout éviter l'exhalaison du

principe volatil qui fait pleurer les yeux, il fautles
ciseler et non les hacher. Mais cette opération re-
lève de l'artiste, dont la dextérité exercée accom-

plit des chefs- d'oeuvre de régularité avec une me- !
sure et une vitesse qui n'a^ n'égale que la presti-
digitation.

L'oignon piriforme, de préférence, est épluché et

coupé en deux sur sa longueur; on coupe alors

perpendiculairement, de haut en bas, et en long la.
moitié (fig. 804), puis horizontalement comme le

"

démontre lia fig. 805 ; enfin transversalement,et en,
travers, selon la fig. 806. La pointe des doigts posée
sur la bulbe et faisant avancer les premières pha-
langes contre lesquelles s'appuye la lame du cou-

teau, pour ne pas se couper le bout des doigts ;. il
s'en détache alors des petits dés très réguliers et
très blancs, qui peuvent servir pour les garnitures,
des viandes à la vinaigrette, les salades, etc., sans

perdre leur suc.

Oig-nons émincés . (Cuis, préparatoire). —

Formule 3,701. — L'oignon épluché, coupé parlé
milieu sur! sa longueur, on fait une entaille sur la-

moitié, de haut en bas, et on la ciselle en travers
avec une lame bien effilée. Si on taillait l'oignon
dans un autre sens, les feuilles resteraient entières,
tandis que pour le procédé que j'indique, les ron-
delles en croissant ont tendance de se détacher'
dans la cuisson.

Oignons hachés (Cuis, préparatoire).— For-
mule 3,702. — Après l'avoir épluché, couper l'oi-

gnon sur sa longueur et ciseler les moitiés en tra-
vers. Les hacher alors avec le couteau ou avec le
hachoir. Dans ce cas, les oignons sont irréguliers et
deviennent noirâtres par l'oxyde de fer ; il est de
toute nécessité de les laver. Pour cela, onles met-
dans un'torchon propre, on replie les coins et on

présente le contenu sous le robinet de la fontaine;-
on manie et on presse jusqu'à ce que l'eau en sorte
claire. On; les presse bien à sec et on les réserve
sur une assiette, en lieu frais.

Soupe] à l'oignon (Cuis, de restaurant). —

Formule 3,703.

Employer : -

Oignons. ;.. grammes 500
Farine ; -... — 125
Beurre — 150 •

Fromage de gruyère... — 250
Eau. ;...' litres 5

.. , . Sel, poivre, muscade.. . ....-.-.
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Procédé général. — Faire roussir la farine dans

le beurre, .ajouter les oignons hachés, et après un

instant, mettre l'eau, le sel, le poivre, la muscade

et surveiller l'ébullition pour qu'elle n'aille pas au

feu. Couper du pain dans la soupière on l'alternant

de, couches de fromage coupé par lames. Quand

l'oignon est cuit, verser la soupe sur le pain, mettre

le couvercle et la laisser tremper vingt minutes au

moins.

Soupe à l'oignon gratinée (Cuis, de restau-

rant). — Formule 3,704. — La soupe étant pré-

parée selon la formule précédente, on met sur la

soupe, préalablement dressée dans une soupière
allant au feu, une forte couche de fromage de

gruyère. On la fait gratiner dans un four très

chaud.

Soupe à l'oignon et SLVLlait (Cuis. ménagère).
— Formule 3,705.— Remplacer la moitié de l'eau

par du lait frais bouilli et terminer selon la for-

mule 3,703.

01LLE, s. f.
— Ancien pot-au-feu; de Ole, qui

dans l'ancien français avait le sens de marmite ;

que l'on désigne encore à Rennes sous le nom de

Ouïe. L'hypothèse que ce mot nous vient de l'espa-

gnol est erronée ; le français comme l'espagnol dé-

rivent tous deux du latin Olla, qui représentent,

l'un, l'ancien pot-au-feu français Oille, et l'autre,
l'Olla podrida, ancienne cuisine espagnole, plus
connu aujourd'hui sous le nom de Cocido a la Es-

panola. Voici, selon Le Bas, la composition de

l'Oille:

Du mouton il faut prendre
- Un bon morceau.

Du boeuf, qu'il soit bien tendre,
Avec du veau.

Pied de cochon, l'oreille,
Saucisse bien vermeille,
Cervelas gras et beau.

Ainsi, l'Oille, dont on trouve une trace dans les

Cassoulets, semble reparaître aujourd'hui sous la

forme de Petite-Marmite.

OIORBA DE SCHIMBEA, s. f.
— Sorte de

soupe faite avec des tripes; très usitée en Rou-

manie et dont la formule est la suivante :

Oiorba de Schimbea (Soupe aux tripes). —

Formule 3,706. — Faire cuire des tripes, préala-
blement échaudées et nettoyées, avec un fond

blanc à la farine et garnir d'oignojis cloutés, de

poivre concassé, sel et piment entier et d'un déci-
litre de vinaigre blanc. Lorsque les tripes sont

cuites, les sortir et passer la cuisson à travers un

linge. Tailler les tripes en julienne et les mettre
dans la casserole avec la cuisson, faire donner un
bouillon. Ajouter un piment ciselé, préparer une
liaison de jaunes d'oeufs et de beurre frais dans la

soupière et opérer le mélange selon la règle ordi-
naire.

OISILLON, s. m. — Petits oiseaux. Un grand
nombre d'oisillons non classés dans la'cynégésie
culinaire parce qu'ils sont surtout utiles à l'agricul-
ture, mais qui deviennent succulents au moment
des vendanges, sont : les gros-becs, le bec-croisé,
le bruant, la fauvette, le hochequeue, le loriot, le

moineau, le roitelet, etc., qui donnent des pâtés
délicieux et des rôtis succulents, propres, à être

flanqués aux grosses pièces de gibier.

OISON, s. m. Ail. Goenschen; angl. goslieng ;
ital. papero, — Petit de l'oie jusqu'à l'âge de pu-
berté. Même préparation culinaire que l'oie (Voir
ce mot).

OKE, s. f.
— Poids turc, et grec équivalant en-

viron à un kilogramme deux cent quatre-vingt

grammes.

OKROCHKA, s. f. — Soupe froide, très com-

mune en Russie dans la saison chaude. Elle se

prépare de la façon suivante :

Okrochka (Haute cuisine russe). — For-

mule 3,707.

Employer :

Filet de boeuf rôti grammes 125

Langue écarlate — 125

Jambon cuit .— 125

Crème aigre (Smitano) décilitres 2

Filets de gelinotte nombre 3

Filets de perdreaux
— 3

Concombres frais — 2

OEufs durs. — ' '
4

'

Kwas litres 3

Sel, sucre, moutarde et un morceau de glace dans la

soupière.

Procédé. —• Couper ces substances en petits dés

et mélanger le tout dans une soupière sur la glace.

Okrochka maigre (Soupe froide maigre).—
Formule 3,708.
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Employer :

Bisques d'écrovisses grammes 300
Saumon cuit •— 300

Betterave en dés — 200

Carottes — 200

Agourci
— 200

Pommes de terre — 200

Crème aigre (Smitane) décilitres 2
OEufs durs en dés nombre 2
Kowas litres 2

Ciboules, estragon haché, fenouille, poivre, sel, un

înorceau de glace.

Procédé. — Incruster la soupière dans la glace
et ajouter le tout, après avoir cuit et coupé en petits
dés toutes les garnitures.

OLAX, s. m. — Arbre de l'île de Ceylan, dont
les indigènes mangent les feuilles cuites préparées
comme les épinards, ou crues, en salade.

OLÉACÉES, s. f. pi. — Famille de plantes,
renfermant des arbres et des arbrisseaux, dont

l'olivier est le type.

OLÉAGINEUX, SE, adj. — Qui est de la na-

ture de l'huile ou qui en contient. Le lin, l'olive,
Pamande sont des fruits oléagineux.

OLÉINE, s. f. — Substance organique grasse,
liquide à 4 degrés au-dessous de zéro, donnant

par la saponification des acides oléiques et marga-
riques, ainsi que de la glycérine; on l'extrait de
toutes les huiles végétales ainsi que la plupart des
huiles grasses.

OLÉO-SACCHARUM, s. m. — Composition
de sucre et d'huile volatil, comme l'huile de gi-
rofle, d'anis, etc., dont on fait usage pour aroma-
tiser certaines boissons; mélange que l'on fait en
frottant un morceau de sucre sur l'écorce fraîche
d'une orange ou d'un citron ; on dit aussi oléosucre.

OLÉRACÉ, E, adj. De olus, légume. — Plantes

qui servent aux usages culinaires : Pépinard, le

choux, etc.

OLFACTIF, adj. — Le nerf olfactif est celui

qui tapisse la membrane pituitaire et transmet au
cerveau la sensation des odeurs.

OLIVAISON, s.f.— Époque où l'on cueille les

olives; la récolte même.

OLIVE, s. f. Ail. Olive; angl. olive; ital. et

esp. oliva. — Fruit de l'olivier, olea europoe, dont
on distingue plusieurs variétés.

Sa patrie d'origine serait l'Asie, et, d'après cer-
tains auteurs, cet arbre aurait été importé en

j-pg.
80 .

Olivier, sa ' fleur et son fruit.

Grèce par Hercule, qui en
fut couronné au retour
de ses glorieuses expédi-
tions ; il fut planté sur le
mont Olympe, d'où lui
viendrait le symbole de la-
victoire. Selon d'autres j
il aurait été transporté
d'Egypte à Athènes par
Cécrops, l'an 1582 avant
le Christ. Les Grecs
avaient une si grande vé-
nération pour cet arbre

qu'ils en firent le symbole
de la sagesse, de l'abon-
dance et de la paix. Mais
on croit aussi que les
Phocéens qui fondèrent

Marseille, environ 600 ans
avant Jésus-Christ, l'a-

vaient importe d Asie avec la vigne, d ou il se re-

pandit en Italie et dans les Gaules. Il y a un passage
dans Pline qui se rapporte assez à cette tradition.

L'olivier est un arbre oléagineux et est remar-

quable en ce sens qu'il porte son huile dans la pulpe
même de son fruit au heu de la porter dans le noyau
ou la noix.

La France produit environ 124,202,500 kilo-

grammes d'olives d'une valeur de trente millions
de francs, consommées en fruits ou en huile.

En outre des variétés du plant de Salon, les
Verdaliers et les Aglanteaux, il faut citer YAme-

Ion, le Répugnier, le Banalanque, etc. Mais la
reine des! olives c'est la noire de Grèce, belle,
charnue, d'une odeur suave et parfumée. La flo-
raison a heu de mai à juillet, selon les localités ;
selon Garcia :

L'olive de novembre,
Dans les jarres de grès épanche ses flots d'ambre,
Et jusqu'en janvier fait frémir le pressoir.

La cueillette a été chantée dans la langue ha-
bituée au zéphir de l'olivier, par Anselme Mathieu •

Déjà li Pastourello

Saiudon, risarello,
Lou Soulèu que paréi

i Comme un rèi.

:.}' Partôn, Olivarello,
! Partèn, que lou jour créi.
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En d'autres termes : Déjà les bergères
— Sa-

luent, rieuses, — Le Soleil qui paraît — Comme

un roi. — Partons, cueilleuses d'olives, —Partons,
le jour grandit!

Il est bon de dire que l'olive verte est toujours
cueillie avant sa parfaite maturité. Si on la laisse

mûrir, elle acquière une teinte noire. Les olives se

préparent de plusieurs façons dont voici les prin-

cipales :

Olives cassées (Conserve d'). — Formule

3,709. — C'est la préparation la plus simple, elle

consiste à les casser par un coup de maillet ou de

pierre, pour les fendre ou les ouvrir, puis on les

jette dans de l'eau, que l'on renouvelle tous les

jours pendant neuf jours ; elles perdent leur saveur

amère. On les met ensuite dans la liqueur suivante,

qui sert pour toutes les méthodes de conservation

à l'eau.

Liqueur de conservation.—Formule 3,710.

Employer :

Eau litres 50

Sel marin kilos' 4

Fenouille, laurier et coriandre.

Procédé général. — Mettre l'eau en ébullition,

ajouter le sel et le faire fondre ; mettre ensuite les

aromates et faire donner une heure d'ébullition.
Passer la liqueur au tamis et la laisser refroidir

avant de l'employer.
Les olives doivent rester quinze jours au moins

dans cette préparation pour qu'elles soient bonnes

à manger; c'est dans cette liqueur qu'on les met

pour les expédier en barils.

Olives vertes (Conserve d').— Formule 3,711.
— Préparer une solution d'eau dans laquelle on a

mis 6 pour cent de cendre de bois tamisée et de

chaux, en parties égales. Jeter les olives dans ce

bain, en mettant assez d'eau pour les recouvrir;
les y laisser pendant quarante-huit heures ; ensuite

on les change d'eau, en la renouvelant toutes les

vingt-quatre heures pendant neuf jours. Par cette

préparation, les olives perdent toute leur âcreté et
se conservent vertes. On les met ensuite dans la

liqueur de conservation susmentionnée.

Olives à la Picholine (Conserves d"). — For-
mule 3,712. — Du provençal ooidivo à lapichou-
line. Terme dérivé du nom du Génois Picholini,

qui introduisit ce mode de préparation en Pro-
vence vers le milieu du xvine siècle.

Inciser les olives sur leur longueur et les mettre

simplement tremper dans de l'eau que l'on renou-

DICT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE.

velie tous les jours pendant neuf jours ; les conser-
ver ensuite dans la liqueur de la formule 2,223.

Olives confites (Conserve d'). — Formule

3,713. — On choisit de préférence les espèces de

Grèce; elles sont cueillies noires; on les met dans
une saumure pendant quelques jours, puis on les
rafraîchit à l'eau et enfin on les conserve dans
l'huile d'olive. Elles sont douces et parfumées.

Olives taillées (Conserve d'). — Formule
3.714.— Ce mode est une spécialité de St-Chamas.
On la fend au couteau jusqu'au noyau ; elle con-
serve ainsi sa forme et sa fermeté native; on la

passe à la saumure, on la rafraîchit et on la con-
serve en baril dans la liqueur de la formule 3,710.

Remarque. — Lorsque l'on veut se servir
d'olives dans un tonnelet en vidange, il faut avoir
soin de les retirer à l'aide d'une écumoire émailléo
ou en bois, et ne jamais y plonger les mains qui
altéreraient la liqueur de conservation.

Il arrive que pour mieux les conserver on a pré-
paré la liqueur à 10 0/0 d'eau; elles sont alors

trop salées. On les dessale en les laissant tremper
quelques heures dans l'eau fraîche. Si l'on avait
des olives à conserver de la desserte (au naturel)
on n'aurait qu'à les mettre dans de l'eau salée.

Olive (Huile d'). — La fabrication de l'huile se
fait par l'écrasement de ce fruit dans des moulins

spéciaux. La pâte ainsi obtenue est ensuite placée
dans des presses à bras ou hydrauliques. Si le
fruit est de bonne qualité, cette première pression
fournit de 14 à 15 0/0 d'huile fine. Si on veut
obtenir une seconde pression, on repasse la pâte
au grignon s:<us les meules, pour la désagréger, et
on la délaie ensuite dans des bassins. Le noyau,-

plus dense, va au fond ; les parties plus légères
constituées par l'huile et la pulpe, surnagent, et,

recueillies, mises à bouillir dans des chaudières,
sont de nouveau soumises à la presse. Cette opé-
ration donne 4 à 5 0/0 d'huile appelée à Ressence,
le plus souvent employée pour des usages in-

dustriels.

Falsification de l'huile d'olive. — Les adulté-
rations que l'on fait parfois subir aux huiles

d'olive, en y mélangeant des huiles de graines,
préoccupent depuis longtemps l'agriculture et le
commerce. On a cherché, sans grand résultat, à
trouver un moyen rapide de déceler ces mélanges.
M. Audoynaud, professeur à l'École nationale

d'Agriculture de Montpellier, vient de faire con-

naître à l'Académie des sciences un procédé qui
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permettrait de reconnaître, en 15 ou 20 minutes, si
l'huile d'olive est pure dans la limite de 5 0/0 de

mélange.
Ce procédé consiste à traiter l'huile à essayer

par le bichromate de potasse et l'acide azoto-sul-

furique. L'huile ainsi traitée prend une couleur
verte quand elle est pure, et variant du vert jau-
nâtre au jaune lorsqu'elle est mélangée.

HYGIÈNE. — L'olive est un aliment indigeste,
mais ce défaut peut être corrigé par la condimenta-
tion. Farcie aux anchois est un hors-d'oeuvre sti-
mulant et agréable. Pour ceux qui l'aiment et peu-
vent la supporter, l'olive constitue un aliment d'é-

pargne convenant surtout aux diabétiques. Par
son huile essentielle, on peut la classer parmi les
aliments des organes de la pensée. Ce qui confirme
cette hypothèse, c'est qu'on peut voir chaque jour
les Cretois et les Grecs philosopher et discuter des

journées entières, n'ayant pris pour toute nourriture

que des olives, du pain et de l'eau.

USAGE CULINAIRE. — On utilise les olives au

naturel (Voir la fig. 810), tournées ou farcies, soit

comme garniture ou comme hors-d'oeuvre.

Olives tournées (Cuis, préparatoire).
— For-

mule 3,715. — On les a aussi appelées olives dé-

sossées,

Procédé général. — On choisit des olives très

vertes et avec la pointe du couteau, on commence
au pédoncule à faire une incision en appuyant sur le

noyâ-o de manière à en détacher toute la pulpe aussi

près que possible du noyau. On remet la pulpe à sa

Fig. SOS.
Olive farcie.

Fig. 809.

Olive tournée.
Fig. 810.

Olive naturelle.

juxtaposition (fig. 809) et on les jette au fur et à me-
sure dans de l'eau salée. Elles servent à être farcies ;
mais depuis que l'on a inventé l'appareil à ôter le

noyau, les olives.tournées-ne s'emploient que pour
garniture et dans les cuisines où cet appareil
manque.

Olives farcies à l'huile (Conserve pour hors-

d'oeuvré). — Formule 3,716.

Employer :

Câpres confites grammes 500

Capucines — 500
Piment — 50
Anchois désossés — 800

Ciboules, estragon, cerfeuil

blanchis — 300
Jaunes d'oeufs cuits nombre 6

Jaunes d'oeufs crus — 3

Épices et muscade.

Procédé. — Hacher les câpres, les capucines, les
fines herbes et le piment; les mettre dans un mor-

tier; piler et passer au tamis de métal. Vérifier

l'assaisonnement, farcir les olives, préalablement
désossées et les mettre dans un flacon avec de l'huile

vierge. Boucher le flacon et le couvrir d'une capsule
d'étain.

Remarque. — Par le même procédé, on peut
farcir et conserver les olives noires.

Olives farcies fraîches (Hors-d'oeuvre et con-

serve). — Formule 3,717.

Procédé, — Vider des olives vertes et les garnir
avec l'appareil suivant :

AnchoisdeNorvègedésossés. grammes 250

Ciboules, estragon, cerfeuil
blanchis — 100

Beurre frais "-. — 250
Jaunes d'oeufs cuits. nombre 3

Poivre, muscade, sel.

Procédé. — Piler les fines herbes au mortier,
ajouter ensuite les anchois, les jaunes d'oeufs et
enfin le beurre_et les épices. Triturer le tout et pas-
ser au tamis. En farcir las olives et les dresser en
hors-d'oeuvre.

Remarque. — Il est bien entendu que l'on se ser
vira des anchois de Norvège conservés dans des

petits, barils, dont la condimentation exquise les

distingue des anchois communs au sel, par un goût
et un parfum des plus suaves, ce qui fait tout le
mérite de cette farce. Les olives ainsi préparées
peuvent aussi être conservées en bocal dans l'huile
fine. !'

On farcit en outre les olives pour garnitures
chaudes.

Olives farcies A (Garniture de volaille ou de
viande blanche). — Formule 3,718.

Procédé. — Enlever les noyaux à la. quantité
d'olivesv'que l'on désire farcir, avec l'appareil, ou

l'emporte-pièçe à colonne. L'olive est alors percée
d'un bout à l'autre, c'est-à-dire de haut en bas, et
se présente selon la figure 808; on les jette au fur et
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à mesure dans une casserole d'eau fraîche et salée.
Soumettre à l'ébulhtion, et, au premier bouillon,
les rafraîchir; les égoutter et les farcir à l'aide de
la poche avec de la farce, de godiveau ou de vo-
laille. Les mettre dans une petite casserole avec du
velouté ou de la sauce suprême en ébullition ; les

achever de cuire ; vérifier l'assaisonnement et finir

avec un morceau de beurre fin.

Olives farcies B (Garniture de viande). —

Formule 3,719. — Oter les noyaux aux olives et
les emplir avec la farce cuite suivante :

Jambon maigre...,,: grammes 50
Truffes râpées ou hachées.. — 50
Veau ou volaille cuits — 100
Mie de pain trempée au lait. — 100
OEuf nombre 1

Poivre, sel, épices.

Procédé.— Piler le tout au mortier et passer au
tamis de métal. Vérifier l'assaisonnement et farcir
les olives à l'aide de la poche à douille fine.

Olives farcies C (Garniture de gibier). —

Formule 3.720.

Procédé. — Oter les noyaux aux olives, les

ébouillanter, les rafraîchir, et les égoutter. On les
farcit avec une farce de volaille ou de gibier (Voir
FARCE), selon l'application qu'on en devra faire.
On aura préalablement mis dans une petite cas-
serole de la demi-glace avec, au fond, du jus de
la viande qu'elles doivent garnir, et, quand cette
sauce cuit, on y met les olives pour les achever de
cuire.

Olives farcies D (Garniture de gibier aqua-
tique).— Formule 3,721.

Employer :

Gousses d'ail nombre 2
Filets d'anchois désossés — 8
Foie ou intestin de l'oiseau... — 1
Jaunes d'oeufs cuits durs — 2
Jaune d'oeuf cru — 1

Poivre, sel, épiées.

Procédé. — Passer à la poêle le foie ou les
intestins (s'il s'agit des oiseaux qu'on ne vide pas)
avec du beurre; mettre le tout dans le mortier;
piler et passer au tamis. En farcir les olives à
l'aide d'un cornet ou d'une petite poche.

Remarque. — En substituant le foie de l'oiseau

par du corail de crustacé ou par de la laitance,
cette farce peut être utilisée pour farcir des olives
.à garnir du poisson.

OLIVET, s. p. (Fromage d'). — Dans le pays de

ce nom, situé dans le département du Loiret, on
fabrique avec du lait de vache des fromages qui
ont la forme d'un disque d'environ quatre centi-
mètres d'épaisseur sur quinze de diamètre.

Ces fromages, un peu maigres, ont une pâte
blanche et salée peu goûtée des gourmets. Ils se
mangent frais ou affinés.

OLIVETTE, s. f. — Étymologie olive. Dans le
premier sens, olivette vient de olivetum, plant d'o-
liviers. — Clos planté d'oliviers.

Olivettes se dit aussi d'une espèce de danse en
usage en Provence, après la cueillette des olives.
Danser les Olivettes.

OLIVOTES, s. f. pi. ( Vin de la côte des).— Nom
d'un vin de Bourgogne rouge, de deuxième classe,
que l'on récolte dans le département de l'Yonne,
contenant quinze à seize degrés d'alcool.

OLLA-PODRIDA, s. f. — Étymologie : Oille,
qui signifie pot, Olla etpodrida pourri,pot pourri,
du port. Cucido (Voir ce mot) et de l'esp. moderne
Cocido à la espahola, vulgairement appelé Puchero.
Elle équivaut à la minestra italienne et au pot-au-
feu français. Selon la fortune, la diversité et la
richesse des viandes varient, mais ce qui reste im-
muable dans ces mets, ce sont les garbanzos.

Gocido à la espanola (Olla podrida. Haute
cuisine). — Formule 3,722. — Pour trente per-
sonnes ou trois services.

Employer :

Culotte de boeuf kilos 3.
Tendron de veau — 1.500
Jambon des Asturies — 1.500
Garbanzos (G-arvance)....

— 2.
Poitrine de mouton. nombre 1
Oreilles de porc — 2
Poulets de grain — 2

Pigeons — '
2

Cailles — 2
Canard — I
Perdrix (vieilles). — 2
Chorizos (Voir ce mot).... — 8

Oignon clouté de 3 clous
de girofle — 1

Gousses d'ail — 3
Piments rouges — 3

Thym, laurier, macis dans le porte-épiee, et sel.

Procédé.— Paire tremper les garbanzos la veille,
les mettre dans une grande marmite avec les

viandes, de l'eau,-etfaire bouillir; écumer, saler et
garnir avec les épices, l'ail, l'oignon et les piments.
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D'antre part, employer :

Jambon des Asturies kilogr. 1.50C
Petit salé — 500
Concombre vert — 250
Fèves — 250
Haricots verts — 250
Petits pois verts — 250
Petits oignons glacés nombre 24

Petites carottes tournées. — 24
Petits navets — 24
Choux moyens

— 2
Fonds d'artichauts — 15
Laitues — 12

Procédé.— Blanchir les choux, les faire braiser
avec le jambon et le petit salé, en les arrosant avec
le dégraissi de la marmite ; faire blanchir ou glacer
les différentes légumes selon la nature, et les con-
server séparément au chaud dans des petites casse-
roles.

Pendant que le tout cuit, on aura soin de sortir
les viandes de la marmite au fur et à mesure de leur

parfaite cuisson et de les réserver dans une casse-
role au chaud avec du bouillon.

Le dressage.— Décanter le bouillon, le clarifier ;
sortir les garbanzos. Sur trois grands plats longs,
découper et placer le boeuf au milieu et les entourer
du veau, du mouton, des corizos et de la volaille ;
glacer au pinceau les viandes noires. Sur trois
autres grands plats ronds, dresser les choux en

couronne, bien égouttés et découpés ; mettre au
milieu les garbanzos en pyramides et garnir les
choux des légumes glacés, vert et blanc, en alter-
nant les couleurs et les sortes.

Servir le consommé ou potage en même temps
que les viandes et les légumes.

Remarque. — En Espagne, chaque contrée a son
cocido (voir aussi CUCIDO à la portugaise.); la

précédente olla représente la plus complète, celle

qui se fait les grands jours de fête dans les récep-
tions nombreuses, mais le plus souvent se prépare
avec moins de complication. Telle est la suivante :

Puchero à la espanola (Cuis, espagnole.) —

Formule 3,723.

Employer :

Culotte de boeuf. kilogr. 4
Lard — 1
Garbanzos (pois chiches). ... — 1
Poulet nombre 1
Perdreau — 1

Pigeon — 1
Petits choux blanc — 3
Tranche de jambon dessalé.. — 1
Boudin noir [una morcUla)..

—

Chorizos (Voir ce mot) nombre 2
Saucisses chipolata •— 3
Carottes — 10
Navets — 10

Oignons — 12
Pommes de terre moyennes,

tournées — 15
Poireaux moyens — 8
Clous de girofle — 6

Bouquets garnis — 2
Eau litres 6

Procédé. — Mettre la marmite à feu avec les six
litres d'eau; ajouter le boeuf et lard, et avoir soin

d'écumer; ensuite les volatiles préalablement flam-

bés, vidés et troussés ; quatre poireaux, cinq ca-

rottes, cinq navets, six oignons, un bouquet garni
n° 2 (Voir ce mot) contenant trois clous de girofle
et assaisonner de sel et poivre. Mettre alors les
garbanzos que l'on aura eu soin de faire tremper
vingt-quatre heures d'avance dans l'eau tiède.
Faire cuire le tout et retirer chacune dessubstances
au fur et à mesure qu'elles seront cuites ; les réserver
dans une casserole sur le coin du fourneau avec un

peu de dégraissi de la marmite

D'autre part, faire blanchir les choux et les faire
cuire dans une autre casserole avec-le jambon, le

lard, le boudin et les saucisses ; mouiller avec du

dégraissi de la marmite et ajouter quatre poireaux,
cinq carottes, cinq navets, six oignons et un bou-

quet garni contenant trois clous de girofle; assai-
sonner de sel et poivre et faire cuire. Retirer les lé-

gumes au furet à mesure qu'ils sont cuits.Pendant
ce temps, on aura fait cuire à l'eau les pommes de
terre tournées.

Le dressage.— Dresser le boeuf découpé au centre
d'un grand plat long, l'entourer de la volaille et du

gibier également découpés.

Découper le lard en lames fines, ainsi que le jam-
bon et les saucisses. Dresser au centre d'un plat
rond les garbanzos, les entourer des choux et les

garnir en alternant de jambon, de saucisse, de lard,
de carottes et de navets; c'est-à-dire varier les
sortes et les couleurs. Servir le tout très chaud-,
accompagner d'une sauce tomate dans une sau-
cière également chaude.

OMBELLIFÈRES, s. f. pi, — Nom donné à la
famille de plantes dont les fleurs à cinq pétales,
très petits, étalés, produisant deux fruits contigus
sont disposés en ombelles, c'est-à-dire étalés à l'ex-
trémité de pédicelles rayonnant d'un point central
comme un parasol, tels sont la carotte, le persil
l'angélique, etc.
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OMBRE ou OMBLE, s. m. (Salmo thymollus).
Ail. Schattenfisch; angl. char; ital. umbra. —Ce
nom lui vient de la vitesse de sa marche, à peine
a-t-on le temps de l'entrevoir qu'il disparaît et on
ne voit que son ombre. Les Latins l'appelaient aussi

thymollus à cause de sa légère odeur de thym.

L'ombre est un poisson classé par Cuvier dans
la famille des salmonoïdes, aux dépens du saumon.
Il se trouve dans la Baltique et la mer du Nord ; il
remonte les neuves
au moment du frai ;
il atteint une lon-

gueur de 70 centi-
mètres. Sa tête,

petite, arrondie, sa
bouche armée d'une

rangée de petites
dents pointues ; sur
son corps allongé,
les écailles fines sont
bleuâtres et irrisées
dans sa partie supé-
rieure et blanches
sur son ventre; le
tout recouvertde petits points auréoles. La nageoire
du dos est violette et celles du ventre rougeàtres.

HYGIÈNE. — La chair de l'ombre est blanche

parfumée, de bon goût et de facile digestion ; se-
lon la saison, elle est grasse et savoureuse ; elle est
alors d'une digestibilité
médiocre,mais excellente.

USAGE CULINAIRE. —-

On prépare l'ombre com -

me la truite ou le saumon ;
de préférence au court
bouillon (Voir ce mot) et

garni de pommes de

terre, de crevettes ou d'é-
crevisses. Servir à part
une sauce hollandaise, genevoise ou génoise, qu'il
est important de ne pas confondre. (Voir ces mots.)

OMBRE CHEVALIER,*, m. (Siz/f»o «mira).—
Poisson de la variété de l'ombre, décrit plus
haut ; qui habite les lacs et les fleuves de la Suisse,
du Tyrol, de l'Angleterre et de la Russie. Ce

poisson, qui ressemble à la truite saumonée, est
un intermédiaire de cette dernière et de la truite
avec lesquelles il ne faut pas le confondre. L'ombre
chevalier se distingue de l'ombre commun par

l'absence d'écaillés, de taches ou de points et par
sa couleur irrisée. (Voir la flg. 812.)

HYGIÈNE. —Contrairement à ce qu'ont pu dire
certains auteurs, l'ombre chevalier des lacs de la
Suisse est par sa chair douce et parfumée bien

supérieur à la truite ; il constitue justement un ali-
ment à la fois réparateur et de digestion facile,
qui peut être ordonné aux malades, aux conva-

lescents, aux épuisés et aux vieillards, à la con-

dition, toutefois, que
les préparations cu-
linaires n'altèrent

pas ses propriétés
analeptiques et ali-
biles. La méthode
suivante est celle

que je recommande.

Ombre Cheva-
lier à la gene-
voise. (Voir GENE-

VOISE.)

OMBRINE, s. f.
( Umbrina vulqaris).

— Poisson de la Méditerranée, que les Provençaux
appellent daine, laine et chrau. On en distingue
plusieurs espèces ; celle dont nous nous occupons
atteint quelquefois le poids de quinze kilogrammes.
Sa couleur est jaune citron sur le dos et blanche
sous le ventie. Sa chair, blanche, est très estimée.

Elle subit la même pré-
paration culinaire que le

loup de mer.

OMELETTE, s.f. AU.

Eierkuchen; angl. omelet;
ital. frittata. Littrédonne
deux étymologies : 1° de

ame, intérieur de l'oeuf,
et lette, diminutif ame-
lette et par altération ome-

lette ; 2° de allumette. Mais l'une et l'autre de ces

propositions me paraissent erronées si je considère

que les Romains appelaient ova mellita des oeufs
battus avec du miel et cuits dans un plat déterre. Il
est donc plus logique de penser que omelette dérive
de ova mellita, oeufs miellés. — OEufs battus, assai-
sonnés et cuits dans la poêle avec du beurre frais.

CHIMIE CULINAIRE. — On croit généralement
dans le public que l'omelette est l'aliment le plus
simple dans sa confection. Casser des oeufs, les

Fig. 811.
Ombre au court bouillon, garai de pommes de terre.

Tig. 812. — Ombre Chevalier.
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saler, les poivrer, les battre et les verser dans le
beurre fondu de la poêle, c'est faire l'omelette, me

dira-t-on?
Nous sommes parfaitement d'accord sur la for-

mule, mais non sur le procédé, vulgairement adopté

par ceux qui dédaignent la cuisine et croient que ce

mets cuit par une personne ignorante, procédant
avec une absence complète de données scientifiques,
doit avoir les mêmes effets hygiéniques que lors-

qu'il est préparé par une personne intelligente,
connaissant à fond les. propriétés de cet aliment de

premier choix,
Veut-on manger une omelette réparatrice? On la

fera saignanteonbaveuse, c'est-à-dire à peine cuite.
Pour que l'albumine contracte un état de demi

dissolution, il faut que les oeufs soient frais et bien
battus. Les verser dans le beurre frais et chaud de

la poêle, puis remuer avec vivacité, sans cela l'ome-

lette resterait feuilletée ; hausser alors la queue de
la poêle et ramasser l'omelette .à son extrémité ;

puis un coup sec donné de la main droite sur la

queue de la poêle, que l'on tient de la main gauche,
doit suffire pour ramener l'omelette sur elle-même,
et la plier en deux; on laisse coaguler la partie
extérieure qui enveloppe l'albumine, mélangée à

l'hydrogène du jaune, dont le tout forme une masse
douce et crémeuse. Deux minutes doivent suffire ;
elle se présente alors lisse, de forme ovale et appé-
tissante.

Dans cet état, l'omelette est parfaite et peut être

servie aux enfants, aux convalescents et aux ma-
lades. Mais si les oeufs sont conservés, ou l'omelette

trop cuite, les effets en sont certainement bien dif-
férents.

Veut-on manger une omelette entièrement assi-
milable et réputée nourrissante parce qu'elle est

difficilement digérée? Dans ce cas, on doit la faire

bien cuire; elle équivaut alors au boudin noir et

n'est qu'un aliment banal et indigeste, convenant

tout au plus aux habitués des cabarets.
USAGE CULINAIRE. — L'omelette est l'agent

complémentaire d'un déjeuner ou d'un repas impro-
visé; selon la préparation qu'on en sait faire, elle

peut être ajoutée ou substituée à toutes les parties

composant la nomenclature du menu, depuis le

hors-d'oeuvre jusqu'au dessert.

Indépendamment des omelettes au naturel, je
les divise en sept genres :

Les omelettes aux fines herbes ;
Les omelettes garnies ;
Les omelettes garnies et saucées (brunes et

blanches);

Les omelettes de poisson ;
Les omelettes sucrées et alcoolisées ;
Les omelettes sucrées et fourrées ;
Les omelettes sucrées et soufflées.

Omelette au naturel. — Formule 3,724.
Procédé général. — Casser six oeufs frais dans

une terrine, ajouter poivre et sel; bien les battre
avec une fourchette; mettre sur un feu vif dans une

poêle bien affritée 100 grammes de beurre fin;
aussitôt qu'il commence à fumer, verser les oeufs
et remuer avec vivacité: l'amasser l'omelette à

l'extrémité; un coup sec donné de la main droite
sur la queue de la poêle que l'on tient de la main

gauche, doit suffire pour la faire rouler sur elle-

même, et, après une seconde, la renverser sur un

plat long et la servir sans attendre.

Remarque. — Il est évident que la quantité
d'oeufs est subordonnée au nombre de convives. La

plus petite doit être de deux oeufs et la plus grande
de douze. Lorsqu'il s'agit de quinze à vingt oeufs,
il est préférable de faire deux omelettes qu'on peut
d'ailleurs dresser sur le même plat ou séparément,
selon la commodité du service. J'ajoute que la

poêle à omelette ne doit jamais être mouillée; en

conséquence, on devra se réserver une poêle spé-
ciale à cet usage. L'omelette ne doit pas attendre.

Omelette à l'ail (Cuis, 'provençale). — For-
mule 3,725. — procéder comme pour l'omelette au

naturels en mettant deux gousses d'ail dans le
beurre que l'on retire au moment de verser les
oeufs. L'omelette acquiert ainsi uo arôme aillolisé
très recherché des méridionaux.

LES OMELETTES AUX FINES HERBES. — Dans ce.

genre, je classe les omelettes condimentées de dif-

férentes; plantes fraîches et aromatiques.

Omelette au persil (Cuis, de restaurant.) —

Formulé 3,726. — Battre six oeufs frais dans un

bol, avec poivre, sel et persil, et opérer selon le

procédé général.

Omelette aux fines herbes (Haute cuisine):
Formule 3,727. — Hacher du cerfeuil, du persil et
de l'estragon; en mettre une quantité relative dans
les oeufs avec poivre et sel ; battre les oeufs et

opérer selon le procédé général.

Omelette à l'estragon. (Cuis, d'amateur). —

Formule 3,728. — Remplacer les fines herbes par
de l'estragon haché et opérer selcn le procédé
ordinaire.
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Omelette aux ciboules (Cuis, ménagère). —

Formule 3,729. — Ciseler des ciboules, les passer
à la poêle sur le feu avec du beurre fondu; aussitôt

cuites, verser les oeufs dessus et opérer à la facture

de l'omelette.

Remarque. — Quelques personnes mettent les

ciboules dans les oeufs sans les faire cuire. On peut
aussi les remplacer par des pousses fraîches d'oi-

gnon, d'ail ou de poireau.

Omelette aux pointes d'asperges (Cuis, de

restaurant). — Formule 3,730. — Ajouter à six

oeufs battus et assaisonnés une quantité relative

de pointes d'asperges fraîchement cuites. Opérer
selon le procédé général.

Omelette aux pousses de houblon. — For-
mule 3,731. — Éplucher des pousses de houblon,
les blanchir selon la formule 2,697; les ajouter aux
oeufs battus et assaisonnés. Chauffer da beurre
dans la poêle et verser les oeufs dedans ; terminer
selon le procédé ordinaire.

LES OMELETTES GARNIES. — Ce genre comporte
les omelettes dans la composition desquelles
entrent des garnitures, à d'état sec, du règne vé-

gétal ou animal.

Omelette à l'oignon (Cuis, de restaurant). —

Formule 3,732. — Aussi appelée à la Lyonnaise.
Hacher des oignons très menus, les faire cuire au
beurre frais jusqu'à ce qu'ils aient acquis une cou-
leur d'or ; ajouter les oeufs battus ; assaisonner et

opérer selon l'usage ordinaire.

Omelette au fromage (Cuis, de campagne).
— Formule 3,733. — Pour réussir l'omelette au

fromage, on doit émincer du fromage gras d'Emen-

thal et non le râper. On assaisonne les oeufs, on les
bat et on les verse dans la poêle ; on opère par un

mouvement vif sur toute la surface de la poêle et

lorsque l'omelette commence à se coaguler, on

ajoute le fromage par dessus et on la replie en

agglomérant le tout à l'extrémité ; cela pour éviter

que le fromage fasse attacher l'omelette à la poêle.

Omelette au lard (Cuis, de campagne). —

Formule 3,734.— Pour six oeufs, couper en petits
dés du lard maigre de poitrine non fumé et bien
dessalé ; le passer à la poêle avec un peu de beurre

frais; lorsqu'il est atteint (ce que l'on reconnaît

lorsque de mat il devient opaque), verser le tout
dans une poêle bien affritée ; faire chauffer à point
et ajouter les oeufs poivrés et légèrement salés s'il

y a lieu.

Remarque. — J'indique de frire le lard dans une
autre poêle, parce que la poêle attache par le dépôt
du sel et du suc du lard, et il devient dès lors très
difficile à faire une omelette bien lisse. On ne doit

jamais oublier que plus le lard est grillé, plus il
devient salé; il est donc préférable de laisser sim-

plement chauffer le lard. Cet effet de chimie culi-
naire se produit également pour le jambon.

Omelette au jambon (Cuis, de restaurant).—
Formule 3,735. — Pour six oeufs, couper en dés
60 grammes de jambon cuit, le mettre dans le bol
avec les oeufs ; assaisonner de poivre et très peu de
sel ; battre et confectionner l'omelette. On peut aussi

préalablement faire chauffer le jambon dans la

poêle.

Omelette à l'américaine (Cuis.de restau-

rant). — Formule 3,736.— Faire saisir à la poêle,
avec du beurre frais, du petit salé coupé en dés :

ajouter de la tomate pelée, égrenée et ciselée;

égoutter et mettre le tout avec les oeufs, les assai-
sonner de poivre et sel ; les battre et faire l'ome-
lette dans une autre poêle.

Omelette aux olives farcies (Cuis, proven-
çale). — Formule 3,737.— Pour six oeufs, choisir

une douzaine d'olives farcies, selon la formule

3,719, les ajouter aux oeufs, saler, poivrer, battre

le tout et opérer selon le procédé général.

Omelette aux artichauts (Cuis, provençale).
— Formide 3,738.—Choisir des jeunes artichauts,
les dépouiller et en parer les fonds, les ciseler et
les faire cuire dans de l'huile d'olive; les égoutter
et les mettre dans le bol aux oeufs; assaisonner,
battre le tout et opérer selon le procédé général.

Omelette aux câpres (Cuis, provençale). —

Formule 3,739. — Ajouter aux oeufs, préalable-
ment assaisonnés, une quantité raisonnable de

câpres non pareilles et opérer selon le procédé ordi-

naire.

Omelette aux piments verts (Cuis, proven-

çale).
— Formule 3,740. — Ciseler, des piments

verts, les faire cuire à l'huile d'olive à feu doux

dans une poêle ; les égoutter et les mettre dans les

oeufs. Faire l'omelette, au beurre, selon le procédé

général.

Omelette à la russe (Drotsena). — Formule

3,741.
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Employer :
Farine de gruau grammes 180

Crème fraîche litre 1/2
OEufs nombre 10

Beurre fin : grammes 250

Poivre et sel.

Procédé. — Délayer peu à peu la farine avec la

crème, le sel et le poivre; ajouter les oeufs et

battre le tout pour bien mêler. Faire fondre le

beurre dans une poêle; lorsqu'il est chaud, y verser

l'appareil et faire cuire dans un four chaud. Lors-

qu'elle est cuite, la glisser sur un plat rond suffi-

samment grand et l'arroser d'un beurre fondu à la

noisette.

Omelette à la petite russienne (Cuisine

russe). — Formule 3,742. — Choisir, vider et

ébarber des sniikis, tout petit poisson blanc

qu'on fait frire à la poêle avec du beurre frais;
verser dans la poêle les oeufs battus avec un peu de

crème aigre, smitane, fenouil, poivre et sel.

Opérer selon le procédé général. Accompagner
l'omelette de crème aigre.

Remarque.
— On peut faire entrer un nombre

considérable d'ingrédients dans ce genre d'ome-

lette; dans les pays du Nord, les poissons, les

crustacés y entrent pour une large part; dans le

Midi, ce sont les aromates acres, les champignons
et les végétaux qui en font le plus souvent la condi-

mentation. Mais, en général, il est de mauvais

goût et antifrançais d'associer aux omelettes des

substances qui ne s'accordent ni par le goût, ni par
la nature, aux pi'opriétés de l'oeuf On ne sera donc

pas étonné de ne point trouver ici cet assemblage
aux noms bizarres que l'on trouve dans certains

livres de cuisine.

LES OMELETTES GARNIES ET SAUCÉES. — Ce

genre d'omelettes comporte à l'intérieur une gar-
niture en forme de ragoût fin à sauce très réduite

et une fois dressée, le fond du plat est arrosé de la
même sauce qu'à l'intérieur de l'omelette.

Omelette aux rognons (Cuis, de restaurant).
— Formule 3,743.

Opération préparatoire. — Pour six oeufs, faire
sauter deux rognons de mouton (Voir ROGNONS)
et les maintenir saignant dans une petite casserole
avec de la demi-glace. Assaisonner les oeufs et les
battre.

Procédé général.— Faire chauffer le beurre frais
dans la poêle à omelette, y verser les oeufs, remuer
vivement et laisser coaguler légèrement; agglo-
mérer l'appareil à l'extrémité de la poêle; s'assurer

qu'il ne s'attache pas ; mettre au centre et en long,
les rognons à l'aide d'une cuillère; replier les :

bords dessus; la rouler sûr elle-même et lorsqu'elle !;

est légèrement dorée, la renverser de la main

droite sur un plat long que l'on tient de la main

gauche; saucer le fond du plat autour de l'omelette -•

avec la demi-glace des rognons.

Remarque.
— Se font de la même façon les ome-

lettes aux! rognons de veau, aux émincés de fileta !

mignons, |aux foies-gras, etc. Il en est de même;

pour la confection de toutes celles de ce genre pour
lesquelles on devra se reporter au procédé général.

Omelette aux champignons (Haute cuisiné).
— Formule 3,744. — Cuire une quantité relative
de champignons frais dé couche, selon la for-
mule 15, y ajouter de la demi-glace très réduite et
réserver dans une petite casserole. Assaisonner et
battre les !oeufs et opérer selon le procédé général
plus haut décrit.

Omelette aux chanterelles (Cuis, de cam-

pagne), -j-. Formule 3,475. — Les chanterelles

(Voir ce mot) étant cueillies fraîches, on les fait
cuire selon la formule 878 ; on les égoutte et on les

ajoute à de la sauce demi-glace qu'on réserve dans
une petite-casserole.

Préparer d'autre part la quantité d'oeufs déter-

minée; saler, poivrer; battre et opérer selon le

procédé général. Saucer d'un cordon de sauce

demi-glace-

Omelette aux cèpes (Cuis, bordelaise). —<
Formule [3,746. — Ciseler des cèpes et des
tomates préalablement pelées et égrenées; saler èf.:

poivrer; lès faire frire dans une poêle avec de l'ail
et de l'huile d'olive. Les égoutter et mettre dans
une petite Casserole avec de la demi-glace de viande.

Préparer d'autre part la quantité relative d'oeufs,
les assaisonner, les battre et opérer selon le pro-
cédé général. Saucer le fond du plat d'un cordon dé
sauce demi-glace.

Omelette aux morilles fraîches (Cuisine

champêtre).
— Formule 3,747. — Voici comment

notre collègue Achille Ozanne décrit sa première
omelette:*—Sousbois

: ."

La belle moisson de morille,
Que nous faisions là, tout gamins,
Mettant nos blouses en guenille

Après les ronces des chemins !

Etjtout fiers de notre cueillette,
Quel éclair dans nos yeux ardents, =

Lorsqu'apparaissait l'omelette...

Qu'on dévorait à belles dents! •



OME 1469 OME

Procédé
Quand les morilles sont soigneusement lavées,
Puis, en morceaux, après, finement découpées,
Jetez-les dans la poêle au beurre presque noir,
C'est, pour en sécher l'eau, le soin qu'il faut avoir.
Assaisonnez-les bien; mettez sur une assiette,
Et, dans la poêle, alors, faites une omelette
Que l'on étend, partout, d'une égale façon,
Afin de la plier en forme de chausson.

Lorsque dans le milieu l'on a mis le; morilles...
C'est simple : les mamans eu instruiront leurs filles.

Omelette aux champignons de Paris (Cui-
sine ménagère).— Formule 3,748.— Éplucher des

champignons frais, les mettre dans une petite cas-
serole avec sel, jus de citron, beurre frais et faire
donner cinq minutes d'ébullition. Lier avec fécule,

jaunes d'oeufs et beurre, de façon à former une

sauce compacte. Faire l'omelette avec la quantité
relative d'oeufs en opérant selon le procédé général
des omelettes garnies.

Remarque. — On peut ainsi faire des omelettes

aux rognons de coq, aux quenelles de volaille, aux

suprêmes de volailles, etc. On aura soin d'allier ces

garnitures avec une sauce très réduite et de bon

goût.

Omelette à la Montglas (Haute cuisine). —

Formule 3,749. — Préparer une garniture à la

Montglas (Voir ce mot) et la réserver dans une pe-
tite casserole. Opérer à la facture de l'omelette
avec un nombre relatif d'oeufs, selon le procédé

général, et garnir le fond du plat avec de la demi-

glace de la garniture.

Omelette aux truffes (Haute cuisiné). —

Formule 3,750. — Aussi appelée à la Richelieu.
— Éplucher des truffes cuites et les couper en dés ;
les mettre dans une petite casserole avec une sauce

demi-glace au madère, réduite. Procéder à la con-

fection de l'omelette selon la prescription générale.

Omelette à la chasseur (Haute cuisine). —

Formule 3,751. — Faire une purée de gibier selon

la formule 1.215, la faire réduire avec la poitrine de
'

l'oiseau coupée en petits dés. Faire l'omelette avec

une quantité relative d'oeufs. Opérer selon le pro-
cédé général.

Omelette à la maître d'hôtel (Cuisine d'a-

mateur). — Formule 3,752. — Faire sauter à la

poêle des oignons hachés avec une gousse d'ail;
les mettre dans une petite casserole avec des ris de

veau, d'agneau ou de glandes de ris de boeuf préa-
lablement braisés et coupés en dés; ajouter de la

glace de viande, de la maître d'hôtel et une pointe

de Cayenne. Procéder à la confection de l'omelette
selon la méthode sus indiquée.

Remarque. — Par ce mode de préparation, on

peut étendre son application à toutes les viandes

susceplibles d'être sautées et saucées; mais il est
de meilleur goût de s'en tenir à la cuisine transcen-
dante et de ne choisir que des garnitures fines et
délicates.

On fait aussi des omelettes à ragoûts blancs, mais
ces sortes de mets étant fantaisistes, je n'en par-
lerai que pour mémoire :

Omelette aux amourettes (Cuis, ménagère).
— Formule 3,753.— Préparer un ragoût d'amou-
rettes aux champignons, coupés en petits dés dans
une sauce très liée. Procéder alors à la confection
de l'omelette selon la règle générale usitée pour les
omelettes garnies et saucées. On fait couler autour

de l'omelette un cordon de sauce du ragoût.

Omelette à la cervelle (Cuis, ménagère). —

Formule3,754. — On associe à la cervelle, préa-
lablement cuite et coupée en dés, un peu de sauce
béchamelle (Voir ce mot) et on procède selon

l'usage. On ne sauce pas.

Omelette mousseuse. — Formule 3,755.

Procédé général. — Si l'on veut obtenir une
omelette mousseuse ou plus volumineuse avec la
même quantité d'oeufs, il faut séparer la moitié
des blancs et les battre séparément ; on les incor-

pore aux jaunes et aux autres oeufs bien battus.

Lorqu'on verse cet appareil dans la poêle, il
mousse ; on remue, et après un instant, on ramène
les bords vers le centre ; on met la garniture et on

l'enveloppe avec l'excédent de l'omelette. On lui
donne une forme ovale et on la renverse sur un

plat. On sauce autour s'il y a heu.

LES OMELETTES DE POISSONS. — Ce genre, peu
usité en France, l'est cependant dans le nord de;
l'Europe, dans le Nouveau-Monde. Les crustacés!
sont le plus souvent employés pour ce genre d'orne-'
lette qui, d'ailleurs, n'offre rien d'harmonieux.

Omelette aux bisques d'écrevisses. —

Formule. 3,156. — Préparer un coulis d'écrevisses

selon la formule 1,221 et y ajouter une quantité
suffisante de bisques pour constituer une garniture
nourrie. Faire une omelette avec la quantité d'oeufs

déterminée et ensevelir le ragoût au milieu, en opé-
rant selon le procédé général pour les omelettes

garnies et saucées. On sauce autour de l'omelette
avec du coulis ou du beurre d'écrevisses.
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Omelette de homard. — Formule 3,757. —

Tailler en petits dés les chairs de langouste ou de

homard, les saucer d'un coulis de homard selon la

formule 1,218 et opérer selon la méthode ordinaire

pour ce genre d'omelette. Saucer autour.

Omelette à la dieppoise.
— Formule 3,758.

— Préparer une garniture dieppoise (Voir ce mot)
et faire l'omelette en la garnissant à l'intérieur, et

opérer selon l'usage.

Omelette à la Normande. — Formule 3,759.
— Mettre au milieu de l'omelette une garniture
selon la formule 3.531 et opérer selon le procédé

général. Pour tout ce genre d'omelette on doit

éviter tout ce qui peut nuire à la quintessence des

garnitures.

Remarque. — On fait aussi dans quelques
contrées du Nord des omelettes aux petits poissons
frits ; mais ce sont plutôt des beignets à la poêle
ou sorte de galettes qui ne peuvent prendre place
dans la classe des omelettes.

D'ailleurs si l'on voulait étendre la bromatologie
culinaire des omelettes garnies, les deux règnes

y passeraient. Il est préférable de laisser au

praticien le choix des garnitures selon l'opportunité
du moment.

LES OMELETTES SUCRÉES ET ALCOOLISÉES. —

Indépendamment de l'omelette sucrée au naturel,

Fig. 813. — Omelette au suore glacé.

ce genre comprend toutes les omelettes arrosées
d'une liqueur alcoolique.

Omelette au sucre (Entremets), T- Formule
3.760.

... Employer :

OEufsfrais nombre 6
Sucre en poudre grammes 100
Sel un — 10
Beurre fin — 100

Procédé général. — Battre l'appareil et mettre
le beurre frais dans la poêle ; quand il fume, verser
les oeufs et procéder selon la méthode prescrite en
tète de cet article. Renverser l'omelette sur un

plat, la poudrer de sucre et la glacer avee une
salamandre ou bien former dessus une palme avec
un fer rbugi au feu.

Omelette au rhum (Entremets sucré). —

Formule 3,761. — Faire une omelette au sucré •

comme la précédente ; la renverser sur un plat
chaud ; la poudrer de sucre ; l'arroser de bon rhum
et y mettre le feu. (Voir la figure 814.)

'

i

'

."

Omelette au kirsch (Entremets sucré). —

Formule 3,762. — Faire une omelette au sucre
selon la prescription de la formule 3,660 ; la

poudrer de sucre, l'arroser de kirsch et y mettre
le feu.

Omelette à l'arac (Entremets sucré). —

Formule 3,763. — Faire une omelette au sucre
selon là formule 3,760; la poudrer de sucre, l'ar-
roser d'arac (Voir ce mot) et mettre le feu.

Omelette ÉLUgin(Entr émets sucré). — Formule

3,764. \— Procéder à la confection de l'omelette
selon la formule 3,760; la poudrer de sucre, l'ar-
roser de gin et mettre le feu ; lorsqu'il est éteint,
faire couler dessus un filet de vieille eau-de-vie de

genièvre.

Omelette au cognac (Entremets sucré). —

Formule 3,765. — Préparer une omelette au
sucre selon la formule 3,760 ; la poudrer de sucre
en poudre, l'arroser de cognac et y mettre le feu;
lorsqu'il

1est éteint, l'arroser d'un léger filet de
vieille fine Champagne.

Omelette à l'absinthe (Entremets sucré). —

Formule' 3,766. — Confectionner une omelette
selon la'formule 3,760; la poudrer de sucre, l'arro-
ser- d'essence d'absinthe Pernod de Couvet tSuisse)
et y mettre le feu; lorsqu'il est éteint l'arroser très

légèrement avec de l'anisette fine de Bordeaux.

Remarque.
— On peut étendre ainsi la nomen-

clature, des omelettes sucrées à tous les alcools.-

Lorsqueices eaux-de-vie sont vieilles ou affaiblies,
le feu ne\ prend pas ; il en est de même des eaux-de-
vie falsifiées. On s'assure au préalable de la force

alcoolique, et l'on repousse toutes celles qui ne

seraient',pas d'un goût franc et d'un degré suffisant.

Toutefois, lorsqu'il s'agit de rhum ou de cognac
très vieux, on pourrait se dispenser d'y mettre le
feu ; l'omelette n'en serait pas moins bonne.

LES OMELETTES SUCRÉES ET FOURRÉES. — Ce

genre comporte les omelettes aux confitures ; elles
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constituent un entremets excellent et d'une confec-

tion facile.

Omelettes à la Gélestines (Entremets sucré).
— Formule 3,767. — Faire un appareil selon la

formule 1,328 et faire trois crêpes; les étendre sur

un linge; les poudrer de sucre et les arroser de

vieux cognac; les garnir : l'une de marmelade

d'abricot, l'autre avec de la groseille; la troisième

avec une crème pâtissière à la vanille ; les rouler

séparément, les dresser sur un plat long, les pou-
drer de sucre et les glacer au fer rouge ou à la

salamandre.

Remarque.
— La garniture peut changer, selon

les ressources; il s'agit simplement de varier les

arômes et d'en maintenir une à la crème, qui, à la

rigueur peut être remplacée par une confiture ou

autre gelée de fruit.

L'appareil à crêpes peut aussi être remplacé par
un oeuf pour chaque omelette, dans lequel on a mis

un grain de sel et de sucre et une larme de lait ou

de crème.

Omelette aux abricots frais (Entremets

sucré). — Formule3,768.—Partager les abricots,
deux ou trois par personne selon la grosseur, leur

enlever le noyau,- les mettre une minute dans une

casserole avec du beurre frais ; les faire sauter vive-

ment, les poudrer d'un peu de sucre, les arroser

d'un filet de kirsch et les retirer.

D'autre part battre les oeufs, mettre un grain de

sel et les sucrer légèrement; mettre du beurre dans

la poêle sur le feu et lorsqu'il est chaud à point, y
verser les oeufs battus et remuer vivement; mettre

les abricots au milieu de l'omelette, la rouler sur

elle-même et la dresser sur un plat long, la poudrer
de sucre et glacer.

Omelette aux pommes fraîches (Entremets

sucré). — Formule 3,769.— Choisir des pommes
reinettes, les éplucher, leur ôter l'arme et les

émincer; les faire sauter- au beurre jusqu'à ce

qu'elles soient cuites et terminer comme pour l'ome-

lette aux abricots susmentionnée.

Remarque. — On peut faire de la même façon
des omelettes aux pêches, auxquelles on enlève la

peau, aux prunes de reine-claude, mirabelles, aux

cerises, aux fraises et aux groseilles, en ayant soin

d'enlever le pédoncule et le noyau aux fruits à

noyau.

Omelette aux fruits confits (Entremets

sucré). — Formule 3,770. — Couper des fruits

confits en dés et les faire ramollir dans un sirop sur
le feu; lorsqu'ils sont tendres, les sortir avec l'écu-
moire et les ensevelir dans une omelette au sucre,
selon la formule 3,760. Poudrer l'omelette de

sucre; aromatiser le sirop avec Icirsch, rhum,
anisette onmarasquin. Siroperl'omelette et servir.

On peut à volonté mettre un seul ou plusieurs
genres de fruits.

Omelette à l'ananas (Entremets sucré). —

Formule 3,771.— Couper en dés la pulpe d'ananas
de conserve; la faire réduire avec sou jus et du

sucre, de façon à former un sirop. Faire une ome-
lette au sucre en la garnissant de l'ananas; la
dresser sur le plat, la garnir de tranches d'ananas
et siroper dessus.

Fig. 814. — Omeleltô au rnum.

Omelette aux confitures (Entremets sucré).
— Formule 3,772.— Préparer un appareil à ome-

lette au sucre, selon l'indication de la formule

3,760 et opérer en la garnissant de confitures à son

choix. La dz-esser sur le plat; la poudrer de sucre

et la décorer avec un fer rougi au feu.

Remarque. — Autrefois, on ajoutait du zeste de

citron à toutes les omelettes aux confitures, ce qui
en altère la finesse du goût, qui doit ressortir dans

chaque fruit et caractériser ainsi les arômes des

confitures.

On meringue quelquefois ce genre d'omelette,
en fouettant deux blancs d'oeufs en neige et en y

ajoutant du sucre en poudre. On les passe une mi-

nute dans un four très chaud.

LES OMELETTES SOUFFLÉES. — Ce genre com-

prend les omelettes cuites dans le plat même qu'elles
doivent être servies. Ces mêmes appareils addi-

tionnés de différents aromates et dressés dans des

timbales en argent, prennent le nom de soufflé,

(Voir ce mot).

Omelette soufflée (Entremets sucré). — For-

mule 3,773.

Opération préparatoire.
— Employer : "-

OEufs frais Nombre 6

Zeste d'orange ou de ci-

tron — 1

Sucre en poudre Grammes 103
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Procédé. — Travailler le sucre, le zeste et les

jaunes dans une terrine avec une spatule. D'autre

part, battre les oeufs en neige; lorsque les jaunes
sont mousseux, mélanger le tout avec précaution.
Graisser un plat long, allant au feu, avec du beurre

fin, faire tomber l'appareil dessus d'un seul coup;
la dresser aussi haut que possible en la nivelant et

pratiquer dessus et sur toute la longueur, avec le

manche d'une fourchette, une fente profonde de

deux centimètres. La saupoudrer de sucre; essuyer
les bords et la faire cuire dans un four chaud

dessous.

Remarque. — Si l'on veut qu'elle se maintienne

un peu plus longtemps sans tomber, on n'a qu'à y

ajouter 10 à 15 grammes de fécule en pluie à

travers un tamis, au moment où l'on mélange les

blancs aux jaunes d'oeufs.

Autrefois, on y ajoutait de la farine, du lait ou

de la crème, ce qui constituait une masse molle et

difficile à cuire dans l'intérieur ; il est préférable,

lorsque l'on n'a pas de la crème fraîche, de s'abs-

tenir d'y mettre du lait ; en tous les cas, la farine doit

être remplacée par de la fécule ou de la fleur de

riz. Il reste bien entendu que l'arôme peut varier

à volonté. Elle doit être servie aussitôt cuite.

Omelette soufflée à la fraise (Entremets
sucré. Haute cuisine). — Formule 3,774.

Employer :

OEufs frais nombre 6
Sucre en poudre grammes 100
Sel fin — 10
Beurre fin — 60
Fécule de pommes de

terre — 25
Purée de fraises fraîches décilitre 1

Procédé. — Mettre dans une terrine le sucre,
les jaunes d'oeufs, la purée de fraises et les tra-
vailler. D'autre part, battre les blancs et les mé-

langer aux jaunes en même temps qu'une autre

personne fait tomber la fécule en poudre à travers
un tamis, et verser 40 grammes de beurre fondu.

Beurrer un plat, y faire tomber doucement la

niasse, l'unir avec le couteau en la soulevant; faire
une fente dessus avec le manche d'une cuillère; la

poudrer de sucre, essuyer les bords et la cuire dans

un four chaud dessous.

Remarque. — La purée de fraises peut être rem-

placée par une goutte d'essence de fraises et une

goutte de carmin.

Omelette soufflée à l'abricot. — Formule

3,775. — Procéder exactement comme dans la

.

formule précédente, en substituant la purée de
fraises à une purée d'abricots.

Remarque. — On peut ainsi faire des omelettes
soufflées à tous les fruits, à la condition qu'ils
soient passés au tamis fin ou à l'étamine.

OMNIVORE, adj. (Omnivorus).?— Qui se nourrit
indifferembênt de tout : fruits, graines, végétaux,
poissons et viande. L'homme est le type le plus
parfait de l'omnivore.

OMOPHAGE, adj.
— Qui mange de la chair

crue.

Omophagie.— Goût pour la chair crue; habitude
d'en manger.

OMPHALIER, s. m. (Omphalea). —- Genre de
plante de l'Amérique méridionale, de la famille des

euphorbiaçées, dont on distingue deux espèces :
l'omphalièr grimpant et Vomphalier noisetier; eô!l
dernier aussi appelé noisetier d'Amérique porte une
baie renfermant un noyau dont l'amande a le goût
de celle de nos noisettes et sert aux mêmes usages
culinaires; elle fournit une huile analogue à celle
d'amande douce.

i

ONAGRE, s. f. (CEnothera biennis). — Aussi;

appelée herbe aux ânes et en Allemagne jambon
des jardiniers. Noms vulgaires de l'oenothère bis-

annuelle, Seule espèce de ce genre employée en
alimentation. Ses feuilles se mettent en salade et
ses racines charnues se soumettent aux mêmes

préparations culinaires que les salsifis (Voir ce

mot).

Onagre,fine sauvage, qui habite l'Asie et l'Afri-

que; les peuples de ces contrées ne dédaignent pas
sa chair, qui se prépare comme celle du cerf, du
chevreuil et du chamois (Voir ces mots).

ONCE, is. f. — Ancien poids français, qui équi-
valait au sixième de la livré; elle pesait environ 31
à 32 granaïnes. — Poids étranger correspondant à
30 grammps environ.

Monnaie courante, d'or, dans certains pays; en

Espagne, où on l'appelle aussi quadruple, elle vaut.
85 francs ; à Naples 13 francs ; au Mexique 86 francs ;
et à la Havane 92 francs.

ONCINE, s. /. (Oncinus cochinchinensis). —

Arbrisseau qui croît àl'étafespontanédans lès forêts
de la Cochinchine. Son fruit globuleux, de la gros-
seur d'une orange, est enveloppé d'une écorce*
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dure et friable; sa pulpe rouge, douceâtre, a une

saveur acidulé qui est agréable; on le mange cru

ou ou en fait des compotes légèrement astrin-

gentes.

ONCOBA, s. f. — Arbre des régions tropicales,
dont la principale espèce est l'oncoba spinosa ; qui

porte une baie comestible, sphéroïde à enveloppe

charnue, contenant une noix osseuse qui renferme

les semences.

ONCTUEUX, EUSE, adj. — Substance grasse
et huileuse; onctuosité, qualité de ce qui est onc-

tueux.

ONCUS, s. m. — Arbrisseau de la Cochinchine

à racine tubéreuse; il porte une baie oblongue, ses

tubercules contiennent beaucoup de fécule. Pour

leur préparation culinaire, voir IGNAME.

ONICON, s. f.
— Boisson américaine composée

de manioc, de patates, de bananes et de canne à

sucre; son goût est agréable.

ONICRAT, s. m. — Mélange d'eau et de vi-

naigre.

ONOPORDON, s. m. (Onopordium acanthium).
— Genre d'artichaut sauvage très distinctif des
chardons proprement dits, l'espèce la plus com-
mune est celle qui nous occupe ; elle croît sur les

coteaux, dans les lieux incultes, le long des routes;

préfère le nord au midi.

USAGE CULINAIRE. — Lorsque la plante est

jeune et recueillie dans un bon terrain, ses racines

se mangent comme les salsifis, les tiges comme les

cardons, et le réceptacle de ses fleurs comme celui

des artichauts.

OPALER, v. a. — Briser la croûte cristalline du
sucre dite opale.

Lorsque le sucre est coulé en forme, on se sert

pour opaler, d'un couteau de bois en forme de sabre,
à l'aide duquel on brise le grain du sucre, puis on
fait couler le plat de ce couteau autour de la masse
et dans toutes les cavités de la forme de façon à
détacher le sucre et répartir les cristaux.

OPHICEPHALE, s. m. (Ophicéphalus punc-
tatus). — Genre de poisson de l'ordre des acantho-

ptérygiens, dont la principale espèce est l'O.

Karouvé, à tête déprimée écailleuse, ressemblant

à celle d'un serpent. On le trouve dans les eaux
douces des environs de Pondichéry. Sa chair

agréable et de facile digestion se prépare comme
celle du brochet (Voir ce mot).

OPHIDIE, s. m. (Ophidium). —Genre de l'ordre
de malacoptérygiens apodes, famille des anguilli-
formes ; renfermant différentes espèces. Leur pré-
paration culinaire est celle de l'anguille (Voir ce

mot).

OPHIOPHAGE, adj. — Qui se nourrit de rep*
tiles, et principalement de serpents.

OPSOMAN1E, s. f. — Etymologie grecque i

opson, de mets, et manie, manie des mets. — Goût
démesuré exclusif pour une espèce d'aliment.

ORANGE, s. f. (Citrus aurantium). Ail. Pome~

ranze; angl. orange; ital. arancia. — Fruit de

l'oranger; arbre ou arbrisseau toujours vert de la
famille des aurantiacées. L'oranger est une des-

principales espèces du genre citrus et comprend un

grand nombre de variétés. (Voir CITRON.)
En France, il ne réussit bien que sous le doux

climat de nos départements méditerranéens; en

Corse, en Algérie, en Espagne, aux Baléares, à

Malte, en Grèce, en Italie, etc. La grosseur et la

qualité des oranges varient selon les espèces ; parmi
les plus estimées, nous citerons :

L'orange mandarine, petite espèce un peu dé-

primée, dont la peau molle est peu adhérente à la

pulpe ; sa chair est d'un goût agréable et très arrn

matique.
L'orange de Malte et celle de Portugal, de'

moyenne grosseur, rondes, également foncées; la

sanguine surtout est la plus recherchée ; l'orange
de Nice, d'un beau jaune, de Valence, de La Ciotat^
de Toulon, de Grasse, d'Hyères, de Gênes, sont
celles que l'on consomme en France. L'orange de
l'île Barbade, appelée chedey, est d'une grosseur

1

remarquable; elle a quelquefois jusqu'à soixante
centimètres de circonférence ; son écorce est très

épaisse, sa chair blanche spongieuse et acide est

peu agréable.
L'orange appelée pamplemousse, qui abonde en-

Chine, aux îles de France et de Bourbon, l'égale en

grosseur; sa chair est blanche ou rouge, douce ou

acide, selon l'espèce; en la suspendant, on peut la
conserver un an. Certaines variétés d'oranges du

Tonkin ont un goût et une saveur bien supérieurs
aux autres espèces.
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On doit choisir les oranges lourdes à peau fine et

d'un beau jaune; ce sont généralement les meil-

leures.
La pulpe de l'orange est due à des glandes allon-

gées qui, nées à la surface interne du péricarpe,
ont grandi peu à peu et se sont gorgées de suc en se

prolongeant horizontalement vers l'axe, ces glandes
ont fini par ne plus laisser aucun espace entre elles,

et par occuper tout l'intérieur du fruit et envelopper
les graines.

HYGIÈNE.— Par leur composition, qui est de

l'eau, du sucre, de l'acide citrique et un principe

aromatique, les oranges ne constituent point un ali-

ment réparateur ; mais lorsqu'elles sont bien mûres,
leur pulpe douce, sucrée, acidulée est agréable et

rafraîchissante. Dans les pays chauds, elle est une

précieuse ressource pour apaiser la soif, n'ayant pas
l'inconvénient de charger l'estomac comme toute

autre boisson. On peut la permettre aux convales-

cents ; il n'y a que son abus qui peut incommoder.

USAGE CULINAIRE. —C'est surtout dans le labo-

ratoire du confiseur que l'orange joue son principal
rôle. Avec ses fleurs, on fait par distillation ou ma-

cération l'eau de fleurs d'oranger. On confit l'orange
entière sous toutes ses formes, au sucre ou àl'eau-

de-vie ; son péricarpe se confit au sucre ; avec sa

pulpe, on fait des gelées, des marmelades, des sa-

lades, des compotes, etc.

L'écorce d'une espèce d'orange amère appelée

bigarade, sert à faire la liqueur digestive appelée
curaçao (Voir ce mot); elle entre aussi dans la com-

position du bitter et d'un grand nombre d'autres

liqueurs, sans parler de ses nombreux usages en

pharmacie, dont je n'ai point à m'occuper ici.

Beignets d'oranges.
— Voir la formule 326.

Bonbons de fleurs d'oranger. — Voir la

formule 537.

Confitures d'écorces d'oranges.— On pro-
cède exactement comme pour l'écorce de citron,
selon la formule 981.

Crème à la fleur d'oranger.
— Voir la for-

mule 1,261.

Crème à l'orange. — Voir la formule 1,257.

Eau de fleurs d'oranger.
— Voir FLEURS

D'ORANGER.

Ëcorces d'oranges confites. — Le procédé
est le même que pour le citronnât; voir la for-
mule 985. I

Gelée à l'orange.
— Voir la formule 2,192.

Glace à l'orange.— Voir la formule 2,376

Liqueur de fleurs d'oranger. — Voir la for-
mule 1,794.

Marmelade de fleurs d'oranger. — Voir la
formule 1,795.

Pralines de boutons de fleurs d'oranger.
— Voir la formule 1,796.

Pâte de fleurs d'oranger. — Voir la for-
mule 1,797.

Sirop de fleurs d'oranger. — Voir la for-
mule 1,793.

Oranges à l'eau-de-vie. — Formule 3,776.
— Tourner avec soin de belles oranges ; les piquer
dans le milieu et les mettre à mesure dans de l'eau

fraîche; les faire blanchir ensuite en les mettant
sur le feu dans de l'eau bouillante; les retirer et
les mettre de nouveau dans de l'eau fraîche; ter-
miner selon la formule 1,995 ou 1,996, facultati-
vement.

"

Oranges confites entières. — Formule

3,777. — Tourner de belles oranges en faisant des
dessins ou râper légèrement le zeste; les blanchir,
les vider! et terminer comme pour les cédrats
confits entiers, selon la formule 823.

Remarque. — On peut également confire par le
même procédé des oranges divisées en quartiers
et soigneusement débarrassées des pépins et de
leur pellicule blanche.

Quartiers d'oranges glacées (Confiserie).—
Formule \3,778. — Enlever l'écorce à des oranges
de grosseur régulière; en diviser les quartiers et
les débarrasser de la peau blanche sans atteindre

l'épidémie (Voir la fig. 815); les passer quelques
instants à l'étuve pour en sécher l'humidité externe.
Faire cuire du sucre au grand cassé (Voir ces

mots); plonger les quartiers les uns après les
autres dajis le sucre à l'aide d'une aiguille ou de

petits morceaux de bois et les laisser refroidir sur
'

le tamis de métal. On peut ainsi glacer toute sorte
de fruits.

Ces oranges servent pour garnir les gâteaux et
faire des croquenbouches.

Panier d'orange à la gelée (Entremets
sucré). —i-Formule 3,779. — Ciseler des oranges
avec la pointe du couteau de petits emporte-pièce
de la boîte à colonne; lés vider, les garnir d'une

gelée à l'orange, selon la formule 2,092; les dé-
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poser sur une plaque en lieu froid pendant deux

heures (Fig. 810).

Clarification du jus d'orange. — Formule

3,780. — Le jus d'orange, comme de toutes les

variétés du genre citron, étant extrait par pression,
il se trouble; avant de l'ajouter dans les gelées,
on doit le clarifier ; pour cela, il suffit de mettre

sur un tamis ou une passoire du papier Joseph et

de verser dessus-le jus. On repasse la première

partie filtrée si elle n'était pas limpide.

Remarque. — M. Albert Chevallier me commu-

nique son système de clarification qui consiste à

faire tremper pendant deux heures le papier à

filtrer dans l'eau ; de le mettre dans un mortier avec

un morceau de sucre et de le piler; d'ajouter peu
à peu le jus d'orange ou de citron et de mettre la

pâte sur un tamis de soie disposé sur une terrine

et de laisser ainsi filtrer à froid en ayant soin d'at-

tirer le liquide vers le centre et de reverser le

premiers dessus jusqu'à ce qu'il passe clair.

Compote d'oranges (Entremets froid). —

Formule 3,781. — Enlever les zestes des oranges,
les faire cuire dans un sirop à 20 ou 22 degrés ;

dépouiller les oranges de leur peau; les éplucher
à vif, en séparer les quartiers et en retirer la peau
et les pépins externes sans endommager les quar-
tiers. Mettre les quartiers d'oranges avec le jus

qui a pu s'échapper dans une terrine et verser
dessus le sirop bouillant. Agiter par rotation et co-

lorer avec une goutte de carmin.

. Confitures d'oranges. — Formule 3,782. -—

.Pour un kilo de sucre employer 24 oranges; pro-
céder comme pour la compote, mais faire donner un

bouillon à la pulpe dans la bassine et mettre en pots.

Gelée d'orange à l'anglaise (Entremets

froid).
— Formule 3,783. — Extraire le jus des

oranges au-dessus d'un tamis placé sur une ter-

rire ; le peser et mettre le même poids de glace de

sucre; remuer pour bien mélanger et mettre dans

un compotier en heu frais, une heure avant de

servir.
-Cette gelée se prend naturellement, et, quoi-

que trouble, elle n'en est pas moins bonne.

- Salade d'oranges (Entremets). — Formule

'3,784. — Éplucher six belles oranges, enlever

soigneusement la peau blanche; les couper par
rondelles d'un demi-centimètre d'épaisseur et enle-
ver les pépins; les mettre dans un saladier et les

saupoudrer avec 80 grammes de sucre en poudre et
un demi-décilitre de curaçao; les laisser macérer

unsi pendant deux heures; dresser en couronne sur
un compotier et, au moment de servir, arroser d'un
demi-décilitre de curaçao.

Remarque. — On peut remplacer le curaçao par
durhum, ducognac, del'anisette, du marasquin, etc.,
en dosant le sucre selon la force de la liqueur.

Ratafia d'oranges.
— Formule 3,785.

Employer:
Sucre grammes 500
Cannelle — S
Coriandre — S

Orange nombre 6
Eau-de-vie litre 1

Procédé. — Enlever le zeste soigneusement, sans

y laisser adhérer de peau blanche; exprimer le jus
des oranges et ajouter le sucre; lorsqu'il est fondu,

ajouter le cognac, le zeste haché grossièrement, la
cannelle et la coriande; remuer pour mélanger,
mettre dans un bocal, le fermer hermétiquement et

- laisser macérer pendant un mois. Filtrer et mettre
en bouteilles.

Fig. 815.

Quartier d'orange.
Fig. 816.

Panier d'orange à la gelée.

Vin d'oranges (Boisson fermentéë).— Formule

3,786. — Les oranges doivent être parfaitement
mûres. On les pèle, on les coupe en tranches trans-

versales aux cellules intérieures et on extrait le jus
au moyen d'une presse, qui- doit être assez hermé-

tiquement fermée pour que les pépins ne puissent

passer au milieu. On ajoute ensuite un kilo de sucre

blanc par quatre litres de jus d'orange. La fermen-

tation fermée est de toute nécessité.

Le vin résultant de ce procédé a la couleur de

l'ambre et l'arôme fort agréable de l'orange. Le

vinaigre peut se faire avec les rebuts et avec les

pelures.

Croquenbouche d'oranges (Pièce mon-

tée). — Formule 3,787. — Glacer des quartiers

d'oranges et des cerises noires confites selon la
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formule 3,778. Huiler d'huile d'amande douce et

l'essayer sur un cylindre en fer blanc de la hauteur

et de la grandeur que l'on veut faire la pièce mon-

tée; la poser sur une plaque sans rebord et garnir
l'intérieur en commençant par une couronne à sa

base en ayant soin de tourner le croissant en bas,
en les collant, au sucre cuit ou cassé, les uns contre

les autres. Après avoir fait le premier tour, on colle

dans les interstices une cerise confite et on continue

ainsi jusqu'à hauteur du moule.
On renverse alors la pièce en la démoulant sur

un fond de pâte sèche sablé de vert, de rose ou de
couleur mélangée. Procéder alors à la confection
du dôme, tel que le représente la fig. 818. Au der-

nier moment, terminer en la garnissant de pana-
ches de sucre filé. Cette pièce peut être dressée sur
socle en rocher, ou en pastillage ou bien sur surtout

en métal.

ORANGEADE, s.f.kll.Tranksalbe; angl.oran-

geade; ital. aranciato.— Boisson acidulé et rafraî-
chissante à base de jus d'orange ; on la prépare de
différentes manières, qui sont les suivantes :

Orangeade à l'orange fraîche. — Voir la
formule 3,014.

Orangeade à l'orange cuite. — Voir la for-
mule 3,017.

ORANGEAT, s. m. (Confiserie). — Écorce d'o-

range confite. Pour cette opération, on procède de

la façon suivante :

Orangeat (Conserve).—Formule 3,788. — On
choisit des oranges très fermes à écorce épaisse,
on les découpe longitudinalement en cinq ou six

quartiers égaux, on les détache de la pulpe et on
blanchit ces écorces en procédant selon la formule

985.

ORANGINE, s. f.
— Nom que l'on donne à un

gâteau à base d'orange que l'on prépare de la façon
suivante :

Orangine (Entremets de pâtisserie). — For-

mule 3,789. — Préparer" une pâte génoise selon la

formule 2,238 en y mettant de l'orangeat comme
fruit confit. Faire cuire la masse dans quatre cercles
à flans de grandeur différente. Garnir chaque
abaisse préalablement coupée horizontalement par
le milieu et entre chacune d'elle, avec une crème

pâtissière au zeste d'orange selon la formule 1,278.
Les superposer les unes sur les autres, en commen-

çant par la plus grande, Glacer le tout au fondant
à l'orange; garnir chaque gradin d'une couronné
de quartiers d'oranges glacés, en mettant dans les
interstices un chinois glacé; sur le sommet, dresser
un petit) groupe de quartiers d'oranges surmontés
d'un chinois, le tout glacé.

Remarque. — Lorsqu'il s'agit de dîner de table
d'hôte ou de plusieurs services, les rondelles de

chaque abaisse doivent être découpées avant! le

glaçage ; de cette façon on peut diviser le gâteau! en
une ou deux parties sans l'endommager. ! * ;

ORCHIS, s. m. — Plante vivace, type de la
famille des orchidées, dont on connaît un grand
nombre; d'espèces dont les racines bulbeuses de

quelques-unes sont alimentaires; séchées et rér
duites eu poudre elles fournissent le salep. Parmi
le genre d'orchis munis de deux tubercules entiers 11

Fig. 817.— Ordiis militaria.

nous reproduisons Torchis
mïlitaris qui apparaît en
avril et mai dans les bois,
les taillis et les prés.

Les Orientaux considé-
raient les tubercules desoi--:,
chis comme aphrodisiaques,

1

mais y associaient de l'am-

bre, du musc, du gingembre,
de la cannelle, condiments

qui justifient ces prétendues
propriétés. Les qualités les,
moins contestables de ces
bulbes sont d'être nourris-

santes et légères ; leur com-

position de fécule et de mu-

cilage en fait un bon aliment

pour les épuisés, les vieillards
et les enfants.

Les brans croissent partout en France et abon-

damment; mais il est à regretter qu'on connaisse
si peu son utilité et les ressources qu'on pourrait
en tire; Ces rhizomes peuvent être accommodés
frais comme les salsifis, ou séchés et réduits en
farine! !

En Orient, c'est avec Torchis papillonacea que
Ton fabrique le salep (Voir ce mot). i !

OREILLE, s.f.
— AU-, Ohr; angl., ear; ital.,

orecchia. — Organe de l'ouïe placé de chaque côté
de la tête. Il ne s'agit point ici de celles qui nous

écoutent, mais de celles de porc, de veau, de mou-

ton, les plus employées en alimentation. ,!,,

Oreilles de porc salées. — Formule 3,790.
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— Les oreilles étant nettoyées et flambées, les
mettre pendant trois jours dans la saumure, selon
la formule 2,741 ; les retirer, les rafraîchir et les
faire cuire pendant deux heures dans un bouillon
bien aromatisé. On peut les servir avec une sauce

rémoulade, une sauce Robert, ou tout simplement à

l'huile et au vinaigre.

Oreilles de porc conservées en gelée.
—

Formule 3,791. — Flamber

et ratisser les oreilles et les

faire tremper dans Teau

fraîche pendant quelques

heures; les mettre pendant
trois jours dans la saumure,
selon la formule 2,741; les

égoutter, les rafraîchir et les

faire cuire dans de Teau,
dans laquelle on aura addi-

tionné deux décilitres de vin

blanc et deux décilitres de

bouillon par litre d'eau;

ajouter un oignon clouté,

quelques carottes, thym,
laurier et poivre concassé;
les faire cuire lentement

jusqu'à parfaite cuisson ; les

sortir alors, les déposer dans

une terrine ou dans un moule

spécial. Faire réduire le
bouillon jusqu'à consistance
de gelée, le clarifier et le

passer sur les oreilles, de

façon à les submerger.
Elles peuvent être conser-

vées ainsi pendant quelques

jours; onpeut les servir chau-

des ou froides, ou même en-

tourées de leur gelée hachée.

Oreilles de porc à la Sainte-Menehould.
— Formule 3,792. — Préparer et saler les oreilles
de porc comme il est indiqué dans la formule pré-
cédente. Les faire cuire dans un bon court bouil-
lon ; les sortir, les parer, et, lorsqu'elles sont re-

froidies, les paner deux fois en les passant à l'ap-
pareil anglais.

On les met sur un plat à gratin avec du beurre
dessus et on les passe au four pour les faire

chauffer, en ayant soin de les arroser souvent. On
les sert à la tartare chaude, ou avec une autre
sauce relevée.

Oreilles de porc aux pois jaunes (Cuisine

DICT. D HYGIÈNE ALIMENTAIRE.

ménagère). — Formule 3,793. — Les oreilles de
porc, après avoir été pendant trois jours dans la
saumure, comme il est dit dans la formule 3,790,
on les retire et on les lave à Teau fraîche. On les
fait cuire avec des pois jaunes préalablement
trempés et condimentés d'oignons cloutés, poivre
du moulin et saindoux.

Remarque. — Lorsqu'il s'agit de haute cuisine
ou d'un service d'apparat,
on fait cuire les pois séparé-
ment et on les passe au tamis.
On dresse la purée d'une part
et les oreilles, préalablement
cuites dans un bon court

bouillon, sur un autre plat,
en les ciselant et les renver-
sant.

Les oreilles de porc, ainsi

préparées, peuvent être ser-
vies avec toutes sortes de

purées de légumes.
Les oreilles de marcassin,

de sanglier et de cerf se pré-
parent comme celles de porc.

OREILLES DE VEAU. —

Les oreilles de veau sont tou-

jours échaudées avec la tête

(Voir ce mot) ; lorsqu'elle est

cuite, on découpe les oreilles
en leur laissant une base suf-
fisamment large pour rester

debout, et on leur applique
surtout les préparations sui-
vantes :

Oreilles de veau à la

vinaigrette (Cuis, de res-

taurant).— Formule 3,794.

Procédé général. — Aussitôt la tête cuite et pen-
dant que les oreilles sont encore chaudes, on les
ratisse à l'intérieur, de façon à enlever toutes les

impuretés; on cisèle le cartilage intérieurement,
on renverse l'oreille de façon à former un jabot;
mettre au centre une belle branche de persil et

garnir les interstices des oreilles, d'un côté, d'oi-

gnons ciselés (Voir ce mot), de l'autre, de fines
herbe hachées. On peut aussi y ajouter quelques .
cornichons en bordure.

Lorsqu'il s'agit de restaurant, le client prépare
sa vinaigrette lui-même.

Oreilles de veau sauce aux câpres (Cuisine

93

(Fig. 818. — Croquante à l'orange. (Formule 3,7S7)
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de restaurant). —Formule 3,795. —Prépareret
dresser les oreilles comme il est dit dans la formule

précédente, les garnir de cornichons et de capu-
cines ; servir à part une sauce aux câpres.

Oreilles de veau farcies (Cuis, de restau-

rant). — Formule 3,796. — Préparer les oreilles

selon le procédé général; les nettoyer intérieu-

rement, en couper les extrémités en dentelure. Les

garnir avec une farce préparée selon la formule

1,689, ou avec une farce à quenelle de volaille, selon

la formule 1,690. Les paner deux fois en les pas-
sant à l'appareil anglais et les plonger dans une'
friture chaude. Les dresser sur une serviette, entou-

rées de citron et de persil frit ; envoyer séparément
une sauce tartare, une sauce béarnaise, une sauce

raifort, ou une sauce Robert ; le genre de sauce en

déterminera le nom.

Remarque. — Sans être farcies, les oreilles

peuvent être panées et servies avec les mêmes

sauces.

Oreilles de veau à la sauce tomate (Cuisine
de restaurant). —Formule 3,797. — Les oreilles

étant cuites, nettoyées intérieurement et ciselées

chaudes, on les égoutte, on les dresse sur un plat
et on les masque avec une purée de tomate bien

réduite, bien beurrée et relevée d'un peu de poivre
de Cayenne.

Oreillons de veau à la genevoise. '—For-

mule 3,798. — Faire cuire à blanc trois cuillerées

de farine dans une quantité relative de beurre

Fig. 819. — Oreilles de veau à la genevoise.

frais; mouiller avec du bon bouillon dégraissé;
f assaisonner la sauce de poivre concassé; muscade

et un clou de girofle ; tourner des têtes de champi-
gnons de couche, frais, et séparer les queues; les
cuire avec du jus de citron, beurre et sel; ajouter
le jus à la sauce.

Les oreilles étant cuites selon le procédé général,
les nettoyer intérieurement et les ciseler. D'autre

part, on aura préparé deux cervelles de mouton,
un ris de veau, le tout préalablement cuit à blanc
et découpé par tranches, que Ton mettra dans une

casserole avec un peu de champignons et un peu
de sauce; verser le ragoût au centre d'un plat rond
à bordure d'argent; dresser les deux oreilles
dessus, placer les cervelles de mouton des deux

côtés, mettre par dessus les têtes de champignons
tournées.!

Préparer dans un bol une liaison de quatre
jaunes d'oeufs, 60 grammes de beurre fin, le jus
d'un citron et un peu de sel s'il y a lieu;, opérer
la liaison en versant peu à peu la sauce dessus et
en mettant le tout dans la casserole ; faire chauffer

pour faire épaissir sans laisser bouillir et passer
par pression à travers un linge. Masquer le tout
avec un peu de la sauce et servir le restant à part.

Oreilles de veau à l'indienne (Cuis, de res-.

taurant). — Formule 3,799. —Faire cuire du riz
!

dans du bouillon et assaisonner selon le procédé
ordinaire; en mouler une bordure; dresser au mi-
lieu les oreilles ciselées et masquer avec une sauce

Kary.

Oreilles de veau à la financière (Haute cui-

siné). — Formule 3,800. — Cuire, ciseler et
dresser les oreilles dans un plat à bordure d'argent
et garnir d'un ragoût à la financière (Voir ce mot).

Oreilles de veau à l'italienne (Cuis, de res-

taurant). — Formule 3,801. —
Préparer les

oreilles selon le procédé général; les ciseler étant

chaudes; les dresser sur un plat et les saucer avec
une sauce italienne (Voir ce mot).

Rémarque. — On peut servir les oreilles de veau
avec uneinfinitéde sauces ou degarnitures. Lepoint
principal de la préparation qui ne varie pas, c'est
la cuisson; le nettoyage intérieur des oreilles et la

ciselure.j.
On traite de la même façon les oreilles d'agneau,

de mouton, de daim, de renne et d'élan.

'
ORFE, s. m. — Poisson de fleuves et de lacs,

plus grand que Talose et la carpe, à laquelle il res-
semble. Il se prépare, culinairement, comme la

carpe.
;

ORGE, s. f. (Hordeum). AIL gerste ; angl. tem-

pest ; ital. orzo.— Est du genre masculin dans

orge perlé et orge mondé. — Genre de graminée
ou blé qui se distingue du froment et du seigle par
ses épillets, réunis au nombre de trois sur chaque
dent de Taxe, par son épi à six rangs et sa longue
barbe.

L'orge paraît avoir été la première céréale cul-
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tivée pour la nourriture de l'homme : « Comme

l'orge est le grain qui mûrit le premier, il fut perdu
avec le lin, lorsque la grêle de la sixième plaie
tomba sur TÉgypte à la voix'de Moïse (IX, 31).
L'orge servait à la nourriture des chevaux et des

genêts, aussi bien qu'à celle des pauvres. » (I.
Rois, IV, 28). Enfin, la Bible dit encore que Jésus
rassasia cinq mille personnes avec cinq pains
d'orge, qu'il multiplia au delà de la mer de Galilée

(Jean, VI, 5, 13). On a trouvé l'orge à l'état

spontané en Perse, en Inde, en Sicile, en Russie.
Les Romains appelaient les gladiateurs hordearii,
parce qu'on les nourrissait de pain d'orge. Une
mesure d'orge était la récompense des athlètes

vainqueurs.

Analyse chimique. — Selon diverses analyses,
on peut conclure à la moyenne suivante sur 100

parties :
Amidon 61
Matières azotées 14
Dextrine 9
Matières grasses 6
Cellulose 7

Matière minérale 3

100

C'est notamment sous le péricarpe que se trouve
l'huile essentielle ou principe recherché pour la
nourriture ; il en résulte que plus l'orge est arrondi
ou perlé, moins il a de valeur, sa partie extérieure
étant la plus riche en principe protéïque.
- HYGIÈNE. — Gomme on le voit par l'analyse chi-

mique, l'orge est un des moins nourrissants parmi
les graminées; par contre, c'est un aliment très fa-
cile à digérer et très rafraîchissant, les potages liés
à l'orge perlé ou à l'orge mondé, constituent un ali-
ment de premier choix pour combattre les inflam-
mations des intestins et pour prévenir les refroidis-
sements. Sa décoction sert pour combattre les effets
des glaces dans les bals (Voir ce mot).

USAGE CULINAIRE. — L'art culinaire a jusqu'ici
trop négligé cette graminée qui, par ses qualités
gélatineuses, peut donner des résultats tout parti-
culiers, à la condition toutefois qu'elle cuise de 4 à
6 heures, selon les grains.

Orge (Gelée d'). — Voir la formule 2,168.

Orge (Décoction d'). — Voir la formule 243.

Orge (Sucre d').— Confiserie ménagère.—
Formule 3,802.— Faire cuire pendant cinq heures
de Torge avec une quantité relative d'eau (250 gr.
pour 5 litres d'eau) dans une casserole forte de
fond. Passer le bouillon qui se présente sous forme

de gelée amidonneuse. Laisser déposer, décanter ;
le mettre avec une quantité suffisante de sucre cuit
au soufflé et faire cuire le tout jusqu'à ce qu'il soit
cuit au cassé. Le couler sur un marbre ou sur une

plaque de tôle légèrement huilée; aussitôt qu'il
commence à refroidir, le couper en bâtons et les
tordre. Ce sucre peut aussi être tiré.

Orge (Grains d'orge à liqueur). — Confiserie
fine. — Procéder comme pour les grains de café,
selon la formule 542.

Orge enveloppée (Sucre d'). — Confiserie.—
Voir la formule 597.

Orge liée (Potage au gruau d').— Voir la for-
mule 2,591.

Orge liée (Potage à la crème d'). — Formule

3,803.

Employer :

Orge perlé grammes 500
Jarret de veau — 250
Jambon cru — 250
Tête de céleri nombre 1/4
Oignon clouté — 1
Eau litres 5

Sel, poivre en grains concassé.

Procédé. — Nettoyer et laver Torge, le mettre
dans une casserole forte de fond avec Teau et les

garnitures ; soumettre à l'ébullition en ayant soin
de ne pas laisser aller au feu en le remuant souvent.
Laisser cuire pendant trois à quatre heures au
moins. Passer le liquide au tamis de crin.

Cet orge, lavé à Teau, puis mis dans du bouillon,

peut servir pour les potages clairs à Torge perlé.
Lier la crème avec du beurre frais, des jaunes
d'oeufs, du lait bouilli ou de la crème crue. Garnir
le potage avec des croûtons de poulet.

Remarque.
— Selon les ressources, on peut

ajouter avec Torge un poulet ou une poule, ou
mouiller avec du bouillon de volaille, ce qui ne gâte
rien, et si Ton avait du lait frais, on devrait en ajou-
ter un litre, ce qui mettrait la dose à six litres de

liquide pour 500 grammes d'orge.. J'ai recommandé

plus haut de ne pas laisser aller au feu, les cuissons
à Torge ayant tendance de monter comme une soupe
au lait. C'est dans cette mousse qui déborde que se
trouve la fleur de farine et les corps gras qui consti-
tuent tout le principe nutritif et aromatique du

potage.

Orge perlé à la tomate (Entremets consis-

tant). — Formule 3,804. — Faire prendre couleur
à Torge perlé sur une plaque au four ou bien le faire
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dorer dans une casserole, comme un risotto, avec

du beurre, oignon ciselé; mouiller légèrement
(3 litres pour 250 grammes d'orge) avec du bouillon
et assaisonner de poivre, sel et purée de tomate.
Remuer sur le feu jusqu'à ébullition et laisser cuire
doucement pendant trois heures au moins; quand

Torge est cuit et le liquide absorbé, incorporer un
morceau de beurre frais et à volonté, du fromage

parmesan ou de gruyère râpé. Amener à bon goût
et servir en légumière.

Orge perlé (Pour potage clair). — Formule

3,805. — Faire cuire Torge pendant trois heures
au moins dans une quantité suffisante d'eau salée
et bien condimentée. Égoutter sur un tamis et le
rafraîchir sous le robinet de la fontaine jusqu'à ce

que Teau en découle limpide. On conserve Torge
perlé dans une casserole avec d u consommé non
coloré et lorsqu'il blanchit on le remplace, de façon
à le conserver toujours limpide. Quand on veut
s'en servir, on le sort à l'aide d'une écumoire et
on le dépose dans la soupière à consommé.

ORGEAT, s. m. Ail. gerstentrank; angl. or-

geat; ital. orzata. — Étymologie orge, parce que,
autrefois, la base de cette boisson était une émul-
sion d'orge dans laquelle on ajoutait une décoction
d'amande.

Aujourd'hui Torge n'entre pour rien dans les
différentes préparations d'orgeat. Voici, selon le

Codex, la manière de préparer le sirop d'orgeat :

Sirop d'orgeat limpide (Codex). — For-
mule 3,806.

Employer :
Amandes amères kiio 1
Sucre — 1.200
Eau grammes 800
Acide tartrique — 15

Procédé. — Monder les amandes en les jetant
quelques minutes dans Teau bouillante, afin que la

peau s'en détache facilement, et les laver ensuite ;
les broyer en pâte fine, exprimer l'huile, pulvériser
le tourteau et en former une pâte liquide avec une

quantité suffisante d'eau; laisser reposer vingt-
quatre heures. Ajouter le reste de Teau et' faire
fondre dans Témulsion l'acide tartrique, qui a la

propriété de précipiter la caséine. Filtrer au papier ;
faire fondre le sucre à une douce chaleur ou à froid
et l'ajouter.

On peut, dans cette préparation, remplacer Teau

par du lait.

Sirop d'orgeat frais. — Formule 3,807.

Employer :
Sucre kilos 1.500
Amandes douces grammes 250
Amandes amères — 60
Eau — 825
Eau de fleurs d'oranger

— 100
Zeste de citron nombre 1

Procédé. — Monder les amandes à Teau bouil-

lante, comme il est dit plus haut ; les faire dégorger
à Teau froide et les égoutter ; les piler au mortier
avec le zeste de citron en ajoutant un peu d'eau au
fur et à mesure afin d'éviter que les amandes tour-
nent à l'huile.

Lorsque le tout est finement broyé, ajouter la
moitié de Teau qui reste et délayer ; passer ce mé-

lange par expression ; broyer de nouveau la pâte et

ajouter le restant de Teau. Passer de nouveau et

mélanger le tout; ajouter le sucre et Teau de fleurs

d'oranger ; faire fondre en remuant à une tempé-
rature au-dessous de 40 degrés.

Couvrir le vase contenant le sirop, en ayant soin
de remuer de temps en temps, et, lorsqu'il est

presque froid, le mettre en bouteille.

Remarque. — Il est important, pour conserver

l'homogénéité du sirop, que la température ne dé-

passe pas 40 degrés, parce qu'au delà, l'albumine
se coagulerait.

Lorsqu'on se sert de ce sirop on Tétend d'eau à

volonté.-

Sirop d'orgeat cuit. — Formule 3,808. —

On ajoute à la composition de la formule précé-
dente 30 grammes de gomme arabique ou 10

grammes de gomme adragante, que Ton ajoute aux
amandes en les broyant. Faire prendre un bouillon

au sirop et le mettre en bouteille lorsqu'il est

presque froid.

Remarque. — Ce sirop se conserve plus long-

temps que le précédent, mais son arôme est moins
délicat. .

Lorsqu'on fait prendre un bouillon au sirop,
la gomme est utile pour l'empêcher de se diviser.

ORIENTALE, s. f.
— Nom donné à une bois-

son aussi appelée citronnade et limonade. (Voir
LIMONADE.) Se dit aussi d'un entremets qui se pré-
pare de la manière suivante :

Orientales (Pâtisserie de détail). — Formule

3,809.— Faire une pâte à biscuit selon la formuler
424 ; la jfaire cuire dans ; une plaque carrée suffi-
samment grande pour en tailler douze carrés à

égale surface ; les vider d'an côté de façon à former
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de petites caisses; les poser sur un tamis, l'ouver-

ture en bas ; en glacer quatre au fondant à l'orange;

quatre au fondant à la fraise et quatre au fondant

à la pistache. Lorsque ces glaces sont refroidies

tourner les petits biscuits et les remplir d'une crème

chantilly, parfumée selon l'arôme et la couleur

extérieurs.
Cette pâtisserie très délicate peut aussi être ser-

vie comme entremets.

ORIGAN, s. m. (Origanum vulgare). — Plante

aromatique de la famille des labiées. Dans les pays
du Nord ses feuilles sont employées en infusion

théiforme, comme antispasmodique et sudorifique;
elles sont aussi employées en cuisine comme assai-

sonnement.

ORIGNAL, s. m. — Nom de l'élan, au Canada.
Pour sa préparation culinaire, voir ELAN.

ORLÉANAIS (Vins de P). — Les vins de l'Or-

léanais sont des vins rouges ordinaires contenant

de 13 à 14 degrés d'alcool; ils se récoltent dans les

départements du Loiret, du Loir-et-Cher et de
TEure-et-Loir.

Orléanais se dit aussi d'un pouding aux fruits

(Voir ces mots).

ORLY. — Voir HOELY.

ORNEMENTS, s. m. AU. Verzierung; angl.
Ornments; ital. Omamento. — L'ornement est la

partie esthétique de l'art culinaire. Il peut être
d'un style simple ou élevé, mais son exécution

doit toujours être correcte et nette; il est préférable
de s'abstenir que d'en produire de disgracieux ou

d'équivoques.
Aucune règle ne peut être indiquée pour le choix

des modèles ; l'ouvrier habile ne redoute pas d'en

entreprendre de compliqués, dont la bonne exécu-

tion lui vaut la réputation d'artiste. Mais l'ouvrier

non expérimenté ne doit entreprendre que des or-

nements d'un style simple et peu chargé.

ORNITHOGALE, s. m. (Omithogalum). —

Plantes de la famille des liliacées, se rapprochant

beaucoup des asphodèles et comprenant un grand
nombre d'espèces, dont les bulbes charnues de

quelques-unes, fort communes dans les champs,
sont alimentaires; elles se préparent comme les

pommes de terre.

ORNITHOTROPHIE, s. f.— Art de faire éclore
les oeufs et d'élever les oiseaux.

OROBANCHE, s. f. — Genre de plantes para-
sites, dont les jeunes pousses se mangent dans
certaines contrées comme les asperges.

OROBE, s. f. — Plante herbacée vivace de la
famille des légumineuses, voisine de la gesse et du

pois par sa conformation.

L'espèce la plus intéressante de ce genre est
l'orobus tuberosus, L., dont la racine est chargée
de petits tubercules amylacés qui fournissent un
bon aliment ; on peut les manger indifféremment
crus ou cuits.

Les habitants de l'Ecosse, où cette plante est
très commune, la font sécher, de préférence, avant
de l'employer en alimentation ; ils en font une bois-
son fermentée rafraîchissante en ajoutant un peu
de levain à sa décoction.

ORONGE, s. f. (Amanita aurantiacus).— Nom

vulgaire des champignons du genre amanite (Voir
ce mot).

Les Romains qui ne trouvaient rien de plus
exquis que l'oronge, l'appelaient le régal des dieux;
c'est pourquoi les Latins appelaient ce champignon
fungus coesareus.

L'oronge vraie, aussi appelée oronge franche,
jaune d'oeuf ou janàtte, est un champignon comes-
tible excellent, mais malheureusement trop facile à
confondre avec l'arnanite vénéneuse ou fausse
oronge, qui contient un poison mortel. Pour cette

raison, les personnes peu expérimentées feront bien
de ne point en cueillir.

Ce champignon est remarquable par sa belle cou-
leur d'or, lorsqu'il est à maturité. Très rare à Paris,
il est abondant en Italie et dans le midi de la

France, où il commence à paraître vers la fin de
Tété. Voici comment on le prépare dans les dépar-
tements méridionaux :

Oronges sautées à la provençale.— For-
mule 3,810. — Éplucher les champignons, les

émincer; faire chauffer de l'huile dans une poêle et

lorsqu'elle est très chaude, y mettre les champi-
gnons ; les faire cuire vingt minutes en les sautant :
les saler, les poivrer; hacher de l'ail et du persil et
en saupoudrer les oronges.

Oronges au gratin.
— Même préparation que

pour les cèpes, voh" la formule 839.
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Oronges à l'huile (Conservation).—* Formule

3,811. — Éplucher les oronges en enlevant les

valves et le voile; les couper en morceaux et les

faire sécher en lieu chaud et sec ; lorsqu'elles sont

bien desséchées, on les conserve ainsi, ou bien dans

de Thuile.

Lorsqu'on veut s'en servir, on les met tremper à

Teau tiède. Ce procédé de conservation, qui ne fait

rien perdre de son arôme, est considéré comme le

meilleur.

Oronges conservées à l'eau salée. — For-

mule 3,812. — Éplucher les oronges et détacher la

tige ; les laver et leur faire jeter un bouillon à Teau

salée et acidulée; les retirer et les conserver ainsi

dans de Teau salée.
Elles se conservent moins bien par ce procédé,

qui a, en outre, le désagrément de leur faire perdre
une partie de leur parfum.

Oronges grillées (Cuisine polonaise de res-

taurant). — Formule 3,813. — Choisir une dou-

zaine ou deux d'oronges bien fraîches, en supprimer
les tiges, les nettoyer et les essuyer, sans les la-

ver; les saler et bien les poivrer; les huiler et les

faire griller sur un feu vif, soit dans un four très

chaud. (Recette donnée par A. KILBACH. —

Varsovie.)

ORPHIE, s. f. {Esox belone, L.). — Poisson

vulgairement appelé aiguillette (Voir ce mot), que
Ton trouve surtout sur les côtes de Normandie.

Pour sa préparation culinaire, voir ANGUILLE.

ORSEILLE, s. f.
—

Espèce de lichen gris qui
croît sur les rochers des montagnes. Plus particu-
lièrement, teinture qui est préparée avec ce lichen
ou d'autres et dont les charcutiers se servent pour
donner la couleur rouge aux langues écarlates.

ORTIE, s. f. (Urtica, L.). Ail. Brennuessel;

angl. nettle; ital. ortica. — Genre de plante type
de la famille des urticées.

Les orties se rendent redoutables par les poils
nombreux dont elles sont hérissées. La base de ces

poils est un tubercule glanduleux d'où suinte une

liqueur caustique; lorsqu'il pénètrent dans la peau,
le fluide des glandes s'insinue dans la plaie et y
excite une cuisson brûlante.

HYGIÈNE. — L'ortie dioïque ou grande com-

mune, jeune, est employée comme dépuralive et, à
cet effet, on emploie ses sommités récentes dans la

composition de la soupe-aux herbes. Le suc d'ortie

est efficacement employé contre les hémorragies
et les saignements des gencives qu'il raffermit.

Préparée en entremets ou en potage, elle constitue
un aliment léger, sain et dépuratif.

Potage d'ortie (Cuisine russe, de restaurant).
— Formule 3,814. —

Éplucher une égale quan-
tité d'épinards, d'ortie fraîche et d'oseille. Ébouil-
lanter les deux premières, les hacher et les passer-
au tamis avec l'oseille que Ton aura préalablement
passée sur le feu, dans une casserole, avec un peu
de beurre frais. Ciseler, un oignon blanc et des

pousses d'oignons verts en égale quantité. Passer
le tout avec du beurre sur le feu et ajouter une
cuillerée de farine; faire cuire un instant et ajouter
la purée aux herbes. Assaisonner de poivre, sel,
muscade,' d'un verre de vieux vin blanc sec et
mouiller avec du bon bouillon gras de boeuf;
faire donner quinze minutes de cuisson, amener à
bon goût. Mettre dans une soupière un morceau de
côte de boeuf bien cuit et gras et la moitié d'un
oeuf frit, par personne. Verser le potage dessus et

envoyer séparément une saucière de crème aigre
(Smitane) au fenouil haché. (Cette recette m'est
adressée par A. KILBACH, à Varsovie.)

i

Orties fraîches aux oeufs. — (Cuisine de

régime)'
— Formule 3:815. — Choisir des orties

fraîches, en éplucher les feuilles et les ébouillanter
dans Tèau salée à la façon des épinards ; les rafraî-

chir, les égoutter, les presser et les hacher. Blan-

chir la même quantité d'épinards ou de feuille de
bette en y ajoutant la moitié d'oseille ; hacher et

ajouter aux orties.

Faire (cuire à blanc une quantité suffisante de
farine avec du beurre frais ; ajouter les herbes, les
assaisonner avec poivre frais moulu, muscade, sel,
et -mouiller avec du lait bouilli. Finir avec du

beurre frais. Dresser et garnir de quartiers d'oeufs
cuits durs ou mollets.

ORTOLAN, s. m. (Emberiza hortulana). AIL,

Ortolan; angl., ortolan; ital., ortolano; rus., av-

çienlca.
— Oiseau du genre bruant, un peu plus gros

que le moineau, remarquable par son plumage varié
de brun et de noir et particulièrement par une ligne

jaune qui entoure ses yeux ; sa chair est estimée,
surtout en avril et en septembre où il est très gras.

Ortolans rôtis. — Formule 3,816. — Plumer,
flamber! et vider la poche des ortolans ; saler inté-

rieurement, couper le cou, l'extrémité des pattes,
les retrousser ; couvrir les oiseaux de bardes de
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lard et les enfiler sur les flancs par une mince barde
de lard. On les fait cuire à la broche ou dans la
lèchefrite au four ; on les arrose avec leur graisse
seulement. Au moment de servir, c'est-à-dire après
quinze minutes de cuisson, on fait frire des croû-
tons de pain dans leur graisse en ajoutant du
beurre s'il y a heu ; on déglace la lèchefrite avec
une goutte d'eau et on dresse sur les croûtons frits..

Lorsqu'ils sont cuits à la broche on ne leur ajoute
que la graisse et le jus tombés dans la lèchefrite.

Remarque. - Dans le Midi on conserve la queue
qu'on enveloppe de papier huilé, et on remplace le
beurre par de l'huile pour les arroser à la broche.

A Toulouse on les passe à la chapelure après les
avoir citronnés et huilés.

Ortolans en caisse (Chaufroid d'). — For-
mule 3,817. — Préparer des ortolans selon la

règle ; les désosser et les garnir d'une farce com-

posée de foie gras, truffes hachées et oeufs ; les

envelopper d'une baudruche et les ficeler en ballo-
tines ; les faire braiser dans le fumet préparé avec
les débris et mouiller avec de la gelée en place
d'eau. Débaler les ballotines, passer le fond et glacer

'

avec le fond passé au tamis. Mettre les ortolans
dans des petites caisses de papier ou de pâte, garnir
de gelée hachée et servir sur un fond de plat à

gradin.

Ortolans aux truffes (Chaufroid d'). — Voir
la formule 895.

Conservation des ortolans. — Voir la for-
mule 2,263.

Remarque. — Outre les formules que je viens

d'indiquer, on

peut préparer
les ortolans
commelesbec-

figues, les cail-
les et les gri-
ves, en crous-

tades, en bou-
Fig. 831). — Ortolans prêts à rôtir.

chées, etc. Mais on ne doit pas oublier que, plus on
s'écarte du naturel, plus sa chair perd de sa succu-
lence et de son arôme.

Ortolans à la périgueux (Haute cuisine). —

Formule 3,818. — Flamber, vider la poche et le

gros intestin de douze ortolans, les faire sauter au
beurre avec genièvre, laurier et sel; après dix mi-

nutes, égoutter la graisse; retirer les grains de

genévrier et le laurier et arroser avec un fumet de

gibier aux truffes hachées. Laisser cuire cinq mi-

nutes et les dresser sur une bordure de farce de

gibier pochée sur un plat ou dans un moule à bor-
dure. Masquer avec la sauce et en servir à part.
Ou peut aussi les servir sur des croûtons farcis

pour gibier.

ORVET, s. m. — Genre d'ophidiens, à tête os-
seuse, vulgairement appelé en France anguille des

haies, que Ton mange quelquefois. (Voir COULEU-
VRE et ANGUILLE DES HAIES.)

OS, s. m. AU. Knoclcen; angl. bone; ital. osso. —
Parties solides et dures qui forment la charpente
du corps des animaux vertébrés et auxquelles s'at-
tachent les muscles; leur ensemble porte le nom de

squelette.

Analyse chimique. — Les -Os sont composés
d'un tissu fibreux de nature gélatineuse, dont le

principe est appeie osseme, renrer-
ment en outre un sel calcaire qui
leur donne leur dureté et qui est du

phosphate de chaux, de la graisse
et de Tosmazôme.

Telles sont, au point de vue de la
chimie culinaire, les propriétés des
os. On croyait, autrefois, que les os
contenaient une forte quantité de ma-
tières nutritives, mais de récentes

expériences ont démontré que les
os des jambes, broyés et cuits pen-
dant cinq heures, ne fournissaient

que le 17 p. 100 de leur poids de

graisse et de gélatine, beaucoup de

Fig. $21.
Oa à moelle.

sels et de matières carbonées. Mais on peut con-
clure que ce bouillon est de moindre valeur encore,
si Ton apprécie à sa juste valeur Tosmazôme (Voir
ce mot) et si Ton compare avec le bouillon fait avec
du muscle. (Voir BOUILLON.)

L'os à moelle, du boeuf proprement dit, se trouve
dans la cuisse et est le plus gros de ce genre. (Voir

MOELLE.)

OSANE, s. m. — Espèce d'antilope de l'Afrique
centrale, dont les oreilles sont très allongées. La

chair de Tosane est mangée par les indigènes. On
la prépare comme la chair de boeuf.

OSEILLE, s. f. (Rumex Acetosa, L.). Ail. Sau-_

erampfer, Saurling; flam. et holl. Zuring; angl.
Sorel; ital. Autasa, Acetina; esp.Acedera, Agrella;
port. Azedas; russe Schavèle. — Plante herbacée

de la famille des polygonées, indigène dont on dis-
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lingue plusieurs variétés qui se rattachent à une

même origine.
Les variétés les plus remarquables sont la com-

mune-, TO. de Belleville ou blonde à larges feuilles ;

TO. de Virieu à feuilles larges et hâtives; TO. à

feuilles de laitue, à feuilles d'un vert blond; TO.

blonde de Sarcelles; TO. vierge, dont on distingue

deux sous-variétés ; elle est considérée comme le

type sauvage d'Europe; elle croît spontanément
dans les forêts et les prairies des régions monta-

gneuses. L'O. ronde Rumex esculatus, dont les

feuilles sont extrêmement acides. L'O. épinard Pû-

mes- Patientiu; ainsi appelée parce que ses feuilles

montantes sont moins acides.

Fig. 822. — Oseille de Belleville.

HYGIÈNE. — L'oseille doit sa saveur particu-
lière à l'acide oxalique, vulgairement appelé sel

d'oseille. C'est également à ce sel qu'elle doit ses

propriétés purgative, apéritive et désaltérante.

Rien de mieux que de faire deux fois par an une

cure d'oseille, mais on ne doit pas en abuser. Les

personnes à estomac irritable, délabré, affaibli ou

sujettes aux aigreurs, feront bien de s'en abstenir,

ainsi que les personnes asthmatiques ou atteintes

d'autres maladies des voies respiratoires.

USAGE CULINAIRE. — La cuisine fait entrer l'o-

seille dans la soupe aux fines herbes et dans des

potages liés; on la sert comme mets herbacé au

jus ou à la crème, garnie d'oeufs durs, de moelle

ou de fleurons.

Oseille (Soupe à V). — Formule 3,819. —

Éplucher des feuilles d'oseille, préalablement lavées

et égouttées; les ciseler et les mettre dans une cas-

serole avec du beurre ; les faire fondre et mouiller

avec eau et lait, saler, poivrer et faire cuire dix à

douze minutes. Préparer dans la soupière une liai-

son de crème, de beurre frais et de jaunes d'oeufs,

de noix muscade et de pluches de cerfeuil ; verser

là soupe dessus en remuant avec le fouet.

Remarque.
— On peut à volonté ajouter dans le

beurre une cuillerée de farine. Si on voulait

obtenir un potage, on remplacerait Teau et le

lait par du bouillon de volaille ou de boeuf, on

pourra dans l'un et l'autre de ces cas ajouter
des croûtons de pain frit, de l'appareil à la

royale ou autres garnitures.

r Oseille (Garniture). — Formule 3,820. <—

Éplucher l'oseille, la mettre dans une casserole
avec du beurre frais et la faire étuver au four en la
remuant souvent; la passer au tamis de métal;
faire un roux dans une casserole avec une quantité
relative de farine et de beurre; ajouter la purée et
l'arroser avec du jus de veau, de boeuf, de bouillon
de poulet ou de crème suivant sa destination.
Assaisonner de sel, noix de muscade et poivre.

Il est bon de tenir la purée un peu ferme.

Oseille (Entremets herbacé). — Formule 3,821.
— Procéder comme il est indiqué plus haut et gar-
nir l'oseille d'oeufs durs, de croûtons frits ou de

fleurons. I

Oseille (Cuisine de Restaurant). — For-
mule 3,822. — Dans les maisons de commerce on
ébouillante l'oseille, on la passe ensuite au tamis
et on Taccpmode selon la formule 3,820. Cette opé-
ration à pour but d'enlever l'acidité et d'économiser,;
du beurré] On leur mélange quelquefois des feuilles
de bette, et on les relève avec des ciboules, cerfeuil
et estragon.

Oseille (Conserve d'). — Formule 3,823. —

Choisir de la belle oseille, la laver et la faire

égoutter dans une corbeille; lorsqu'il n'y a plus\
d'eau, l'éplucher, c'est-à-dire Técoter ; la mettre
dans une grande casserole avec beurre, ciboule,

cerfeuil, pourpier et estragon ; beurre frais et

sel; la faire étuver au four ou sur un féu doux.

La passer au tamis. On peut alors la mettre dans

des bouteilles qu'on bouche, ficelle et soumet à

Tébullitioii pendant un quart d'heure. Ou bien la

laisser refroidir et la mettre dans des petits pots
de gré que Ton recouvre de bonne graisse de ro-

gnon de veau fondue ou de beurre également

fondu; ces pots seront conservés en lieu sec.

Remarque. — Autrefois on ébouillantait l'oseille,,

on la passait au tamis et on la mettait ensuite en

bouteille ou dans des pots de grès ; mais la réussite

n'étant pas toujours certaine, étant donné la quan-
tité d'eau, il faudrait dans ce cas, la faire dessé-

cher doucement sur le feu. On doit surtout éviter

de se servir de tamis en fil de fer ou de laiton non ;'

étàmés.
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OSMAZOME, s. f. (se prononce os-ma-zô-me).
•— Ail., Osmazome; angl., osmazome; du grec
osmê, odeur, et zomos, bouillon, odeur du bouillon.
— Principe aromatique que Ton trouve dans les
viandes noires, les champignons, certaines liliacées

et. certaines chénopodées.
La chimie la considère comme une matière

azotée et composée de lactate de soude, d'acide

lactique et surtout d'une matière solide, nacrée,
cristallisable, insipide, nommée créatine (Chevreul. )
On avait même gratuitement attribué à Tosma-
zôme toute la quintessence nutritive de la viande,
sans tenir compte qu'extraite sous forme de glace
de viande ou extrait (Voir ce mot), elle perdait
toutes ses propriétés analeptiques naturelles et
n'était plus qu'une composition de sels, de gela- •

tine, etc., en somme plus aromatique que répara-
trice. (Voir l'article Osmazome au mot BOEUF.)

J'ai démontré, dans une leçon pratique, que Ton

pouvait faire du bouillon de toute pièce en utilisant

Tosmazôme, ou le principe aromatique de l'ail qui,
avec le sel, la coction de légumes et un colorant,
donne la complète illusion du bouillon. J'ai obtenu
un bouillon passable sans viande. Il ne resterait

plus qu'à en faire l'analyse et Ton serait édifié sur
les pz'étendues propriétés nutritives du bouillon de
viande et de Tosmazôme.

OSPHRONÈME, s. m. (Osphronemus).— Genre
de poissons acanthoptérygiens, dont une espèce
est vulgairement appelée gourami (Voir ce mot).

OSSÉINE, s. f.
— Nom donné par M. Frémy

à la gélatine extraite des os par l'action de l'acide

chlorhydrique. Pendant le siège de Paris elle fut

utilisée pour la confection des bouillons (Voir Os.)

OSTENDE, s. p. (Géogr. gastronomique). —'

Ville de Belgique, port sur la mer du Nord, dont
les huîtres ont une juste renommée.

OTIE, s. f. — Aux Indes, nom d'un fruit estimé,
de la grosseur de l'amande de cacao, à écorce

épaisse et dure.

OUBLIE, s. f. (Pâtisserie). — D'après Littré, de

oblatus, offert ; parce que l'oublie était une offrande

que faisait le vassal à son seigneur. Selon d'autres

lexicographes depanis obelius, pain rôtiàla broche,
avec lequel on faisait des offrandes à Bacchus ; une

troisième version : de obolios, parce que cette pâtis-
serie ne se vendait qu'une obole chez les Grecs, qui

appelaient eschara le moule dans lequel ils la cuij

saient; ceux qui la vendaient s'appelaient obélio-

phores (oublieurs) ; de là le nom de oublayers ou

oublieux, donné aux premiers pâtissiers qui fai-
saient des oublies. (Voir NEULE.) — Petite pâtis-
serie très légère, cuite dans un fer spécial, et

appelée aujourd'hui Plaisir. On la prépare de la

façon suivante :

Oublies ou Plaisirs (Pâtisserie ordinaire). —

Formule 3,824.

Employer :

Farine fine grammes S00
Mélasse — 375
Beurre frais — 100

Procédé. — Faire fondre le beurre, mélanger le'
tout ensemble avec une spatule ; ajouter peu à peu
de Teau, jusqu'à ce que la pâte soit coulante et sans

grumeaux.
Faire chauffer le fer à oublie en le retournant ;

le graisser également des deux côtés ; y faire couler
une cuillerée de pâte et faire cuire à feu très vif en
retournant le fer; retirer l'oublie, la laisser plate'
ou la rouler en cornet autour d'un morceau de bois
en forme de cône.

Remarque. — Lorsque la pâte est trop claire, on

peut l'épaissir en ajoutant quelques jaunes d'oeufs.-
Si Ton veut rendre cette pâtisserie plus croustil-

lante, on remplace le beurre par de l'huile d'olive
surfine.

Oublies ou plaisirs à la parisienne (Pâtis*
série fine).

— Formule 3,825.

Employer :

Farine fine grammes 500
Sucre en poudre — 300
Beurre frais fondu — 125
OEufs nombre <i

Lait litre i 4/2
Eau de fleurs d'oranger, cuill. à café 2

Kâpure du zeste d'un citron.

Procédé.— Tamiser la farine et la travailler avec"
le sucre, les oeufs, Teau de fleurs d'orangers, eu

mélangeant peu à peu le lait; ajouter le beurre
fondu et la râpure du zeste de citron. Faire cuire"

aux fers comme ci-dessus et rouler en cornets.

OUKA, s. m. Du russe ouckha.— Sorte de soupe
ou potage en usage en Russie.

Ouka (Soupie de poisson). — Formule 3,826i

Procédé général.
— Préparer un fort bouillon

de poisson, en y ajoutant des légumes blancs, et le
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clarifier avec du caviar pilé au mortier, avec un peu
d'eau froide et des blancs d'oeufs; le passer à la

serviette dans une casserole d'argent; ajouter les

filets de poissons sans peau et crus, que Ton aura

préalablement réservés en marquant la marmite ;
faire cuire à petit feu.

Aussitôt le poisson cuit, ajouter une julienne de

céleri cuit d'avance et du fenouil haché. Amener à

bon goût et servir dans chaque assiette un morceau

de filet de poisson. Présenter séparément à chaque
convive des tranches de citron émincées à vif.

Remarque.
— On fait ce potage de préférence

avec des yerchis, sterlet et lotte (Voir ces mots).
Cette formule m'a été adressée par mon ami

E. Krantz, kamer-fourrier de S. M. l'Empereur de

Russie.

Ouka de lotte à l'oseille (Ouclcha is nalime

s'chavellé). — Formule 3,827. — Préparer un

bouillon de poisson composé de perches, ierchis et

siguis. Lorsqu'il est clarifié et au moment de servir,
on met dans la soupière les morceaux de lotte tail-

lés en tronçons, les faire blanchir séparément, ainsi

qu'une bonne chiffonnade d'oseille ciselée et passée
au beurre. (PETIT.) ,

Ouka d'écrevisses à l'estragon (Haute cui-

sine russe). — Formule 3,828. — Préparer un

fond préparé avec jarret de boeuf, abatis de vo-

laille, débris et pieds de veau et faire braiser à

l'étouffée. -D'autre part, préparer un bouillon de

poisson avec vin blanc et légumes, lequel sera soi-

gneusement garni d'estragon.
Décanter le bouillon, y ajouter le fond de la mar-

mite et clarifier le tout avec des écrevisses pilées
vivantes dans le mortier avec oeufs d'esturgeon ou

caviar et oeufs.

Passer le consommé à la serviette.

D'autre part, on aura préparé des grosses que-
nelles de poisson finies à l'essence d'estragon et à

l'estragon haché, dans chacune d'elles on aura in-

crusté deux bisques; mettre le tout dans la sou-

pière.
Servir une quenelle dans chaque assiette avec le

consommé.

OSTRACÉS, s. m. pi. — Famille de crustacés à

coquilles bivalves dont l'huître est le type.

OUICOU, s. f.
— Boisson fermentée en usage

chez les indigènes de quelques contrées d'Améri-

que. On fait fermenter ensemble des cassaves rom-

pues, des patates, des bananes et du résidu de

sucre de canne. Cette boisson prend une teinte rou-

geâtre qui rappelle la bière, par sa couleur, et le
cidre pur. Les nomades la font très forte et la
chantent en dansant.

OUÏES, s. f. pi. AIL Rienien; angl. hearing;
ital brdnchie. — En science naturelle, ouvertures

que les poissons ont aux côtés de la tête et-qui don-
nent issue à Teau amenée dans leur bouche pour la

respiration.

OULANA, s. m. — Sorte de petit cerisier qui
croît en arbrisseau au pied des montagnes de la
Tartarie chinoise. Ses propriétés très apéritivés
et le goût très agréable de son fruit lui vaut d'être

transporté à Pékin et de figurer sur pied à la table
de l'empereur. .

OURS, s. m. (Ursus). AU. Boer; angl. béai ;
ital. orsoj russe Medwède. — Mammifère planti-
grade, de Tordre des carnassiers et formant la fa-
mille des ursiens, vivant solitaire dans les monta-

gnes et les forêts. Sa démarche est lourde, mais il
est doué d'une force musculaire remarquable. .

USAGE CULINAIRE. — On utilise plus particuliè-
rement les jambons, les filets et.les pattes d'ours.
Dans le Nord, notamment en Russie, on trouve de
Tours chez les charcutiers et les marchands de co-
mestibles. On le sale (Voir la formule 2,771)!
comme le porc. On le mange aussi frais, en le trai-
tant comme le haut gibier à poil.

Pattes d'ours à la russe (Lappé Medwède).
— Formule 3,829.

Procédé. — Échauder des pattes d'ours comme
des pieds! de veau et en. couper les griffes. Mettre
alors les pattes pendant trois jours dans une sau-
mure préparée selon la formule 2,936. Les sortir,'
les laver, et les faire braiser pendant cinq heures
au moins avec vin blanc, légumes, poivre en-grains
concassés, genièvre et fenouil. Lorsqu'elles sont

cuites, les retirer, dégraisser le fond, qui doit
être en demi-glace, ajouter de la smitane (crème
aigre) et passer le tout au tamis.

Découp'er les pattes en cinq parties des doigts et
les dresser sur un plat long, les saucer et les servir

accompagnées de gelée de groseilles.

Pattes d'ours marinées (Lappé Medwède).
— Formide 3,830.

Procédé.— Choisir des pattes d'ours dépouillées,
en couper les griffes ; lev faire mariner pendant
;ual.re jours, dans une nurinade selon la formule
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3,185. Les faire braiser pendant cinq à six heures,
avec vin blanc, légumes, bouillon, poivre en grains,
sel, genièvre et fenouil, sortir les pattes d'ours
et les déposer dans un vase de forme longue et

passer la coction-dessus. On peut ainsi les conserver

pendant quelques jours dans leur gelée.

Lorsqu'on veut s'en servir on les sort, on les

dégage de la gelée, on les découpe, on les pane et
on les fait cuire au four, sur un plafond en mettant
un peu de beurre dessus. On les sert avec la sauce

composée de leur glace, de crème aigre et de

groseille.

OURSE MARIN, s. m. (Phocu marinus). —

Sorte de phoque demi-amphibie, qui diffère de.
Tours de mer blanc par son corps allongé et ses
oreilles pointues coniques, droites, lisses et sans

poil à l'extérieur. Sa graisse huileuse n'est pas
bonne à manger, mais sa chair se prépare comme

celle de la baleine lorsqu'il est jeune.

OURSIN, s. m. (Echinus marinus). Ail.Seeigel;
angl. sea-hedgehog; ital. orsicello. — On l'appelle
aussi châtaigne de mer, hérisson de mer, ours
de mer, oeuf de m,er. — Sorte de zoophite comes-
tible que Ton trouve à marée basse dans les
anfractuosités des rochers.

On distingue une grande variété d'oursins ;
mais les plus remarquables et les meilleurs comme
aliment sont l'oursin vert (Voifla fig. 823) et l'oursin

noir, plus gros et d'une teinte plus foncée que le

précédent. Ces derniers se pèchent surtout dans la
mer Rouge. (Voir la figure 824.)

La structure de l'oursin est très remarquable par
ses aiguilles mobiles extérieures, dont la fibre ner-
veuse traverse la carapace trouée et correspond à
l'intérieur. L'extérieur se nomme, d'après Linné,
échynus digitalus, et l'intérieur échynus ovarius,

parce qu'il contient *des grappes garnies d'oeufs
succulents.

Pour démontrer la structure remarquable de la

carapace, j'ai mis à nu la moitié d'un oursin, l'ai
fait photographier et graver d'après nature (Voir
la fig. 823).

HYGIÈNE. — L'oursin pris en novembre et

mangé cuit à la coque est considéré comme un

puissant réparateur des affaiblis. Complètement
cuit il a le goût des écrevisses et est un peu plus
indigeste.

Oursin à la coque.
— Formule 3,831. —

Plonger les oursins vivants pendant dix minutes

dans de Teau salée et copieusement condimentée ;
les sortir, les ouvrir en faisant une incision avec les
ciseaux en commençant par la bouche, c'est-à-dire

Fig. 823. — Oursin vert.

le côté concave,
et l'ouvrir com-

plètement; on

égouttel'eaude
mer, on fait

tomber lapartie
excrémentielle
avecles ciseaux
et Ton met la

substance co-

mestible : dans
une tasse ou

assiette et on la

mange au natu-

rel, en y trempant des morceaux de pain.

Remarque. — A Marseille, on ne les fait pas
cuire; en les ouvrant il s'échappe des mâles une

liqueur laitée qui est précisément le principe très

réparateur recherché par les gourmets.

Oursin au naturel (Hors-d'oeuvre). — For-
mule 3,832. — Ouvrir les.-fiirsins, en extraire la

substance com stible, nettoyer la "carapace, re-
mettre la substance dedans et dresser en buisson

sur des serviettes pliées.

Kig. S*Ï4. — Grand oursin, noir, avec la moitié de la carapace mise à nu.

Oursin en purée (sauce ou garniture froide).
— Formule 3,833. — On extrait la partie comes-

tible des oursins (trois douzaines) ; on la passe au

tamis et on l'ajoute à une sauce mayonnaise à la

moutarde. Cette sauce sert pour accompagner les

poissons froids, et à les masquer et les garnir lors-

qu'elle est mélangée à des mollusques ou des co-

quillages.
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Oursin (Purée chaude d'). — Formule 3,834.
— Extraire la substance oeuvée de trois ou quatre
douzaines d'oursins ; la passer au tamis et lui

ajouter une égale quantité de sauce avec laquelle
on doit servir le principal : sauce genevoise ou

hollandaise pour le poisson au. court bouillon;
velouté, poulette, suprême, allemande, béchamelle,

pour les poissons grillés, gratinés et garnis, etc.

Oursin (Fruits de mer à la purée d'). — For-

mule 3,835.
— Préparer une purée d'oursins; la

mélanger avec un égal volume de sauce comme il

est indiqué plus haut; la mettre en ébullition et

faire pocher dedans : des moules, des huîtres, des

clovisses, et ajouter des tranches de langoustes.
Cette garniture se sert généralement dans des

demi-carapaces d'oursins, autour de gros poissons ;
elle convient aussi pour garnir des filets, escalopes,
ou des darnes de poisson.

OUTARDE, s.f. Ail. Trappe; angl. bustard;
ital. ottarda, du lat. otis tarda, parce qu'elle mar-

che lentement à la façon de l'oie et du canard. —

Genre de Tordre des échassiers et de la famille des

présirostres, de Cuvier.

On distingue plusieurs espèces d'outardes, mais

Fig. 825. — Petite omarde.

Tart culinaire n'en

estime que deux.,La

grande outarde, qui
était très commune
à une époque où la

Gaule était couverte

de forêts. Il y a

trois siècles encore

on la trouvait fré-

quemmenten Cham-

pagne, en Lorraine,
dans les plaines du

Poitou, dans les plai-
nes de la Crau, etc.

Elle habite encore en Espagne, dans l'Andalousie,
en Italie,' en Dalmatie et dans le Levant.

On la trouve aussi en Suisse, en Allemagne et

surtout dans la Russie méridionale, en Crimée.

USAGE CULINAIRE. — La grande outarde se pré-

pare culinairement comme l'oie (Voir ce mot).
La pet/te outarde, aussi appelée canepetière

habite la France une partie de Tannée, y arrive en

avril et repart en automne. On la trouve assez

communément en Normandie, en Bourgogne, et

surtout en Beauce et en Berry. Elle est très rare

en Angleterre; assez commune en Russie, dans

le désert de la Tartarie, en Crimée ; on la voit aussi
en Espagne, en Italie, en Grèce et en Sardaigne où
elle habite toute Tannée.

HYGIÈNE. — La petite outarde est moins grosse
mais aussi moins indigeste que la grande outarde.
Toutes lés formules du canard, de l'oie et du dindon,
peuvent [être appliquées à la petite outarde (Voir
ces mots).

OUTRE, s. f. Étymologie latine de uter, ventre.
— Peau de bouc ou de boeuf, tannée et préparée en
forme de sac pour contenir du liquide. Ce sont les
outres qui servent dans, les montagnes de la Suisse
à transporter à dos d'âiiè, de mulet ou de cheval,
la vendange et les liquides.

OVINE, adj.
— Terme générique qui désigne

l'ensemble du genre brebis.

OVIPARE, adj. et s. — Se dit des animaux qui
se reproduisent par des oeufs, tels que les oiseaux,
les reptiles et les poissons.

OVOVIVIPARE, adj+
— Se dit de tous les ani-

maux ovipares dans le corps desquels les oeufs
éclosent dans le sein de la mère, au contraire des

ovipares, qui pondent les oeufs et les couvent
ensuite.

OXALIS TUBÉREUX, s. m. (Oxaliscrenala).
Angl. oxalis; flam. zuerMaver; esp. oka, ooealida.
— Plante originaire du Pérou, de la famille des
oxalidées.

L'espèce qui nous occupe contient des tubercules
assez semblables à des pommes de terre, notam-
ment à la vitelotte. Il y en a des rouges, des
blancs et des jaunes. La peau est fisse et mince.

Les feuilles de Toxalis et notamment les jeunes
pousses :sont mangées eh salade, ils sont acides
comme l'oseille.

L'oxals, lorsqu'il sort de terre a un goût acide
et pour lès utiliser on les fait ramollir.

'

!

'

-

'

-

Oxsilis (Préparation). — Formule 3^36. -^

Aussitôt cueillis, on les met dans des petits sacs

qu'on pend au soleil et à l'abri de la pluie, en les
tournant de temps en temps. Après quelques jours,-
ils deviennent farineux et!perdent peuà peuTaeidïté: -

Si on lés y laisse très longtemps ils deviennent

flétris et prennent un goût aigre-doux; dans cet

état le rendement en est. moindre, mais c'est ainsi
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que les Américains les préfèrent pour certaines

préparations culinaires.

Oxalis farcis (Hors-d'oeuvre chaud). — For-

mide 3,837. — Éplucher des oxalis jaunes, crus,

les creuser à la surface avec la cuillère à légumes,

les parer et couper le fond de façon à leur donner

Fig. S26. — Oxalis.

de l'aplomb. Les remplir avec un hachis de volaille

et jambon légèrement relevé, d'agourci en poudre

(Voir ce mot) et mélangé d'un peu de bonne sauce

blanche, de jus de viande ou de gibier, selon la na-

ture de la farce; les mettre sur un plafond beurré et

légèrement mouillé de bouillon ; mettre sur chaque
oxalis un peu de beurre et glisser doucement au

four ; après vingt minutes ils doivent être cuits ;
les dresser sur un plat rond et servir chaud.

Oxalis (Potage crème à la purée d'). — For-

mule 3,838. — Éplucher des oxalis ramollis, les

mettre dans une casserole avec jambon, jarret de

veau, abatis de volaille s'il y en a, tête de céleri,

oignon clouté, sel et poivre en grains. Mouiller le

tout avec de Teau et faire cuire trois heures.
Sortir les viandes, passer les légumes au tamis;

remettre la purée dans la casserole et ajouter une

quantité relative de fécule dans une terrine, délayer
avec du lait froid et verser dans le potage. Laisser

donner quelques bouillons et lier dans la soupière
avec beurre frais et jaunes d'oeufs.

Remarque. — On peut les garnir avec des que-
nelles, des croûtons de volaille, des croûtons de

pain frit ou avec un appareil à la royale.

Oxalis au gratin (Cuisine ménagère). — For-
mule 3,839. — Éplucher des oxalis ramollis; les

couper par tranches; beurrer un plat à gratin ou
une timbale, mettre par lit les tranches d'oxalis

(saupoudrer) et des tranches de fromage gras
d'Emmenthal. Arroser avec du bouillon. Saupoudrer
avec du fromage râpé et mélangé à de la chape-
lure; mettre du beurre frais dessus et faire gratiner
au four pendant trente minutes au moins.

Oxalis en purée (Garniture). — Formule

3,840. —Éplucher les oxalis et les faire cuire dans
du lait préalablement bouilli ; saler et condimenter
d'une feuille de laurier et d'un oignon clouté. Aus-
sitôt cuits, égoutter le lait dans une terrine ; écraser
les oxalis, les passer au tamis, les remettre dans
la casserole; les fouetter vivement avec le fouet en

ajoutant du beurre frais, du lait, jusqu'à ce que la

purée devienne mousseuse. On la goutte, et lors-

quelle est à bon goût, on la dresse sur un plat rond

pour servir de légume ou de garniture à des côte-

lettes, des escalopes, etc.

Remarque. — On peut, en outre, frire les oxalis
entiers ; les sauter au beurre ; les cuire à l'étouffée
ou braiser à côté des viandes et dans leur jus.
Les nomades d'Amérique les font cuire sous la
cendre.

OXFORT. —Chef-lieu du comté de ce nom, en

Angleterre ; auquel on a dédié la sauce suivante :

Oxfort (Sauce). — On peut aussi dire sauce

oxfortaise; appelée en anglais oxonienne. — For-

mule 3,841.

Procédé. — Mettre dans une terrine deux cuil-
lerées de moutarde anglaise, un demi-verre de

gelée de groseille, le jus et les zestes de deux

oranges, sel, piment en poudre; mêler les subs-
tances et passer au tamis et dresser. Cette sauce
sert surtout pour accompagner les gibiers ou autres
viandes froides.

OXT AIL, s. f. Terme anglais qui signifie queue
de boeuf.

—
Indépendamment de la formule 659 où

j'ai donné la description du potage clair, on fait
aussi le potage hé suivant :

Oxtail soupe liée (Potage à la queue de boeuf
lié). — Formule 3,842. — Faire un pot-au-feu
selon la règle, avec cinq kilos de viande de boeuf
et deux queues de boeuf coupées en tronçons aux
vertèbres ; le tout mouillé d'une quantité suffisante

d'eau; faire écumer et garnir de légumes.

Après trois heures de cuisson lente, sortir les

queues et les mettre dans une casserole avec du
bouillon. Passer le bouillon; d'autre part, faire un
roux dans une casserole forte de fond et mouiller
avec le bouillon dégraissé ; ajouter pour cinq litres

de potage une bouteille de vin blanc sec, une demi-

bouteille de vin de Xérès, de Madère ou de Mar-

sala. Mettre dans le porte-épice du poivre con-

cassé, deux clous de girofle, sauge et laurier;
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ajouter un fort bouquet d'estragon et faire cuire
le tout pendant quinze minutes au moins.

Passer le potage à travers un tamis ; l'ame-
ner à bon goût, dresser en soupière et servir les
morceaux de queues, de préférence désossés,
dans chaque assiette.

Remarque. — Ce potage doit être légèrement
pimenté et très corsé par son bouillon, mais peu
par la farine ; son goût, en général, doit être

agréable et son arôme celui de l'estragon, le
tout rehaussé par le fumet des vins fumeux.

OXYCRAT, s. f. — Sorte de boisson dont la

composition est la suivante :

Oxycrat (Boisson composée). — Formule 3,843.
Employer :

Eau de source litres S-
Vinaigre de vin - — 1/2
Sucre grammes 300

Procédé. — Faire fondre le sucre dans les
deux liquides mélangés. C'est une boisson ra-
fraîchissante pour Tété.

OXYGALA, s. m. — De oxy, aigre, et gala,.
lait; lait aigri, petit lait.

OXYGENE, m. s. — Se prononce o-xy-gène.
— Celui des principes de l'air atmosphérique

qui entretient la respiration et la combustion

et qui, combiné avec certaines substances,
forme des acides et avec d'autres des oxydes.

OXYMEL, s. m. — De Oxy, aigri, et mel, miel.
— Boisson composée d'eau, de vinaigre et de
miel. En remplaçant le sucre par du miel, à la
formule: 384, on obtient de Toxymel.

OXYRHINQUE, s. m. — [Mormyrus oxyrhin-
cus). — Poisson du Nil, qui ressemble au brochet

au.point de l'avoir confondu avec lui. Il est très
commun au Caire, où on l'appelle Kaschoué. On
doit le soumettre aux mêmes préparations culi-
naires que le brochet (Voir ce mot).

OYONNAISE, s. f. De Oyonnax, chef-lieu de
canton de TAin. — Sauce composée de mayon-
naise et de purée de gibier (Voir ce mot et la
formule !2,264).

OZANNE (ACHILLE). — Cuisinier poète, né à
La Ghapelle-la-Reine (Seine-et-Marne) le 29 sep-
tembre 1846, mort le 10 août 1896 à Fontaine-
bleau. IT chanta la, cuisine, dans des vers où

Texquisité du goût égale' la finesse de l'esprit'.
Berchoux poétisa le repas, Charles Monselet

fit sonner les mets, Achille Ozanne les a for-
mulés.

Ce ne sont pas desimpies rimes que les ?ne?ius
et recettes envers d'Ozanne, ce sont des modèles
du genre, des formules mijotées et aromatisées,
exhalant Tâme des fumets, des pièces artiste-
ment ciselées, inimitables, parfaites au triple
point de vue culinaire, scientifique et. poé-
tique..
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PABA, s. m. — Gros oiseau qui habite le Vene-

zuela; remarquable par sa tête couronnée d'une

huppe et la beauté de son plumage. Sa chair, lors-

qu'il est jeune, est excellente rôtie ; on lui applique
les mêmes préparations culinaires qu'à celle du

perdreau (Voir ce mot).

PACA, s. m. (Coelogenus paca, Cuvier). — Qua~
drupède mammifère de Tordre des rongeurs ; propre
à l'Amérique méridionale, mais très susceptible de
s'acclimater et de s'apprivoiser sous d'autres cli-
mats. On en connaît deux espèces, le paca 6r«ra et
le paca noir.

Le paca ressemble à un cochon de lait dont il a
le cri, et, comme lui, est susceptible de devenir
très gras. Il habite les forêts auprès des eaux et se
creuse des terriers comme les lapins.

USAGE CULINAIRE.V— Sa chair grasse est estimée
et de bon goût, mais un peu indigeste pour les
estomacs délicats; elle se prépare culinairement
comme celle du cochon de lait (Voir ces mots).

PACANE, s. f. — Fruit du pacanier; espèce de

noyer de la Louisiane. La pacane est une noix lisse
de la forme d'une olive et de goût agréable.

PACARET, s. m. — Altération de paxarète.
Nom que Ton donne, dans le commerce, au vin de
Xérès.

PACHIRIER (Carolinoea principe). — Arbre de
l'Amérique méridionale, qui porte un fruit sem-
blable au cacao et sert aux mêmes usages culi-
naires.

PACHYDERME, adj. et s. m. — En zoologie,
se dit des animaux mammifères non ruminants

qui ont la peau très épaisse et les pieds terminés

par des sabots cornés, comme le cochon, l'élé-

phant, etc.

PAELLA, s. f.
— Sorte de mets espagnol com-

posé de légumes, de poisson, de crustacés, de

poulet et de canard. La paella Valencia espana
est la plus renommée. Voici la formule que me
fournit Ch. Le Sénéchal, chez le duc de Fernan

Nunez, à Madrid.
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Paella Valenciana espana. — (Cuis, espa-
gnole).

— Formule 3,844.— Pour trente personnes
employer :

Piments frais nombre t>

Oignon clouté — 1

Oignon haché — 1
Ail gousses — 3
Ponds d'artichauts coupés en

huit — 4

Tomates, moyennes, pelées et

égrenées — 8
Caneton découpé cru •— 1
Poulet — — — 1

Anguille en tronçons {Anguilla) — 1
Cuisses de grenouilles [ranaz]

douzaines ... — 2
Ecrevisses [congrejos] douzaines — 6

Langouste coupée en tranches

(langosta)
- — 1

Escalopes de morue (merluza). — 25

Escargots décoquillés [caracoles)
douzaines — 2

Petits pois.... ( Cesiégumes )
„h„„lm

Haricots verts. { frais cuits à [
aecnacun

Choux-fleurs.. K- -'«• ) Sramm<-* 2S0

Filet de porc frais •— bOO.
Chorizos — 300
Piment de Cayenne en poudre.

— 2
Safran en poudre

— 20
Riz de premier choix kilog 1

Poivre, sel, eau ou bouillon en quantité suffisante

Procédé. — Faire sauter dans la poêle avec
de l'huile, les piments, l'oignon haché et l'ail ; les
sortir aussitôt frits et les mettre dans une grande
casserole évasée. Faire également sauter à la poêle,
le poulet, le canard, le filet de porc escalope, les

saucisses; mettre le tout dans la casserole avec les

tomates, safran, cayenne, poivre, sel, oignon clouté
et mouiller largement avec bouillon et eau. Faire
cuire aux trois quarts.

Ajouter alors le riz, légèrement rissolé à la poêle,
les légumes, les crustacés, les escargots et les pois-
sons et remouiller s'il était nécessaire. Achever la

cuisson dans un four à Tétuvée de façon à ce que
toutes les substances soient cuites en même temps.

Le dressage. — On dresse d'abord le riz sur les

plats dont on garnit l'un d'escalopes de morue et

d'anguille, sur un autre, les ecrevisses et lan-

gouste; sur un troisième, les escargots et les cuisses
de grenouilles ; sur le quatrième, les légumes; sur
le cinquième, les saucisses et le porc frais ; enfin
sur le sixième, le caneton et le poulet ; le tout sau-

poudré de persil haché.
On se trouve ainsi en présence d'un dîner varié

de six plats cuits dans la même marmite. On peut
facultativement les servir en même temps, ou les
uns après les autres.

PAGAPATE (Sonneratia indica). — Grand
arbre de l'Inde, remarquable par son fruit appelé
blatti, qui a le goût du fromage un peu acide.

PAG EAU. — Nom vulgaire de YAcarne (Voir
ce mot), poisson de la Méditerranée, dont la chair
est estimée.

C'est le Pagrus acarne de la famille des Spa-
roïdes.

PAGEL, s. m. (Scarus erytrinus). — Poisson
souvent confondu avec le précédent; il ressemble à
la dorade. L'une de ses espèces, commune dans la

Méditerranée, d'un rouge carmin, vit par troupe
dans les côtes rocailleuses.

HYGIÈNE. — La chair du pagel est blanche, dé-
licate et de facile digestion. Elle est surtout excel-
lente en hiver.

Pag-el à l'orang'e (Cuisine méridionale). —

Formule 3,845. — Vider, écailler, ciseler deux

pagels et'les faire ensuite macérer pendant une
heure dans la macération décrite à la formule

3,105. Les égoutter et les mettre dans un plat
copieusement beurré; les couvrir d'un papier
beurré et les faire cuire au four. Dix minutes avant
de servir, ôter le papier et passer dessus un peu de
sa macération; hacher menu le zeste de deux

oranges et les ajouter à la coction avec le jus des

oranges, un peu de velouté et du beurre d'écrevisse.
Faire cuire un instant ; amener la sauce à bon

goût et la beurrer ; dresser les pagels sur uu plat ;
les masquer avec la sauce et renvoyer le restant à

part.

Remarque. — On le sert aussi grillé à la maître-

d'hôtel, à la purée d'oursin, etc. ; mais aucune de
ces méthodes ne concorde mieux que la précé-
dente.

PAGRE, s. m. (Sjjarus pagrus).— Poisson de

la Méditerranée, voisin du pagel; on le trouve
aussi dans l'Océan ; il remonte les fleuves au mo-

ment du frai ; il est très abondant dans le Nil. 11

acquière le poids de cinq à six kilogrammes ; sa
couleur est rougeâtre et sa chair blanche. Sa pêche
doit être faite en hiver, époque où il est le meilleur.

On le prépare comme le pagel.

PAILLE {Vin de). — Vin d'Alsace (Bas-Rhin),
doux et très agréable à boire, ainsi appelé
à cause de sa couleur rose paille. Ses

meilleurs crus sont Heligenstein et Wolxheim;
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d'une force alcoolique de 12 à 14 degrés.

Paille, chaume desséché des graminées, sur-

tout des céréales après qu'on a enlevé Tépi.— Les

pailles sont administrées comme aliment aux

herbivores domestiques, seules ou associées,

entières ou hachées, sèches, macérées, cuites.

Indépendamment de la fibre végétale, elles

contiennent de l'albumine, du sucre, du muci-

lage, des substances minérales, surtout de la

silice.
La paille d'avoine contient 40 pour 100 de

silice ; la paille d'orge 57 ; la paille de seigle 64;
la paille-de froment 68.

Paille, se dit en cuisine d'une manière de pré-

parer les pommes de terre frites (Voir ce mot).

PAGURE,s. m. [Pagurus).
— Genre de crus-

tacé de la tribu des pagurinés. Il habite toutes

les mers. L'une de ces espèces, lé Pagurus Ber-

nardus, est surtout remarquable par sa construc-

tion. On doit retirer les intestins avant de les

manger. (VoirBEENABD L'HEBMITE.)

PAIN, s. m. Ail. Brod ; angl. bread; itsl.pane;

esp. pan. Du latin partis, dérivé du radical

sanscrit pâ, nourrir. — Aliment fait de farine,
d'eau salée et de levain, cuit au four.

La farine de froment est préférable aux autres

parce que c'est elle qui contient le plus de gluten,
matière qui donne à la pâte la propriété de

lever et de se boursoufler ; ce qui la rend plus

légère et plus facile à digérer.
Le pain contient tous les principes nutritifs

considérés indispensables à l'entretien des

forces : fécule, sucre, matières grasses, sub-

stances azotées et notamment du gluten. C'est

donc ce qu'on peut appeler un aliment com-

plet.
Les Aryens semblent avoir été les premiers à

pratiquer la panification des grains ; les Égyp-
tiens préféraient le pain azyme non fermenté ;
les Grecs cultivèrent cet art avec succès, et les

Romains le perfectionnèrent; ils en firent des

variétés délicates édulcorées avec du miel :

c'était l'embryon de la pâtisserie.
Le meilleur pain est celui qui est fait avec la

farine de beau froment bien sec. Il ne doit pas
être mangé frais, ni trop vieux; le pain rassis

d'unjour est préférable au pain frais etsaconser-

vation ne doit pas excéder trois ou quatre jours;
on doit absolument s'abstenir de pain moisi.

On fait du Dain avec toutes les graminées, les

châtaignes et certainstubercules, comme l'igna-
me, la patate et autres fruits d'Amérique, que

i la boulangerie européenne n'a pas introduit
dans sa fabrication.

Chez les peuples anciens le grain était sim-

plement concassé ou pulvérisé grossièrement
et on en faisait, avec de Teau, une pâte sans
levain, que Ton cuisait sous la cendre.

Avant le seizième siècle, plus de la moitié du
globe ignorait l'art de la panification des grains.
L'Afrique orientale et l'Amérique ne se ser-
vaient que de semoule de maïs qu'ils faisaient
cuire en forme de polenta et de quelques tuber-
cules réduits en purée et séchés au soleil.

Voici ce que dit au sujet du pain le D'
J.-B. Fonssagrives :

« Le pain n'est pas un aliment de bonne conser-
vation et la nature chimique très mobile de ses
éléments, aussi bien que les fortes quantités
d'eau qu'il contient, en rendent suffisamment
compte. Il se recouvre promptement de moisis-
sures qui en altèrent le goût et peuvent même,
dit-on, lui communiquer des propriétés toxi-
ques.

« Quoiqu'il en soit, du pain altéré par des
moisissures ne saurait jamais être un aliment
bien sain et il doit être tenu, pour la saveur et
la digestibilité,.dans une certaine suspicion. Le
meilleur moyen d'éviter les moisissures du pain
consiste à le laisser se refroidir à l'air libre et
à ne pas le tenir enfermé dans un espace trop
resserré afin que son humidité puisse s'évaporer,
enfin de diriger la cuisson de façon à ce que la
mie atteigne 140°, les sporules résistant à
120°.
- « Le pain peut aussi contenir des métaux nui-

sibles ; du cuivre introduit sous forme de vitriol
bleu pour faciliter la panification, du plomb
qui se détache quelquefois des meules comme
l'ont signalé MM. Salmon et Manoury. Il paraît,
d'après EulenbergetNohi, qu'en Belgique et en
Hollande on emploie quelquefois simultanément
du sulfate de cuivre, de l'alun et de la coupe-
rose blanche ou sulfate de zinc. S'il est vrai que
le cuivre se combinant avec l'albumine consti-
tue un albuminate de cuivre qui n'estpas vomitif,
il n'en faut pas moins rechercher cette pratique
coupable ; le cuivre peut, en effet, ne pas faire
vomir et produire, par son accumulation dans
l'économie, des effets nuisibles.

« Les procédés scientifiques, si précis quand
il s'agit de juger de l'adultération des farines

J
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manquent complètement lorsqu'il s'agit du

pain et l'examen organoleptique, c'est-à-dire le

témoignage des sens peut seul éclairer sur la
valeur de cet aliment.

« Du pain est de bonne qualité et de bonne
fabrication quand il a une odeur panaire et une
saveur agréables ; quand sa mie est homogène,
parsemée d'oeils nombreux de dimensions à peu
près égales, sans crevasses étendues ; quand
elle est fortement élastique et reprend, après
une pression, son volume primitif ; quand enfin
elle ne se réduit que difficilement en poussière

-après avoir été malaxée entre les doigts; l'ab-
sence de grumeaux de farine intacte ou marron*
et l'adhérence intime de la mie avec la croûte

sont aussi des indices de bonne qualité.
« Ce serait une erreur très grave au double

point de vue hygiénique et économique de pen-
ser que la qualité du pain s'accroît au fur et à
mesure qu'on pousse plus loin le blutage ou l'épu-
ration de la farine qui sert à sa confection. Il
n'en est rien : les travaux de chimistes très

autorisés, en particulier ceux de MM. Millon et

Poggiale, ont démontré que le son rejeté comme
inutile à l'alimentation contient, en réalité,

plus de matières albuminoïdes, et par suite

plus d'azote, que la farine brute. En épurant les
farines avec trop de perfection, on affaiblit donc,
dans une certaine mesure, leur pouvoir nutritif.
Le mieux est l'ennemi du bien. La rapidité
avec laquelle le son engraisse les animaux est
un fait de notoriété parmi les paysans et les

zootechnistes ; il aurait dû devancer les ensei-

gnements de la chimie. Un pain trop blanc
nourrit moins, est moins sapide et de plus,
comme tous les aliments qui abandonnent peu
de résidu à l'action digestive, il ne stimule que
faiblement les fonctions de l'estomac, et, ainsi

qu'Hippocrate lui-même l'avait remarqué, il rend

le ventre paresseux. Un hygiéniste a insisté

récemment sur ce point et a attribué cette iner-

tie intestinale, si commune de nos jours, à ce

qu'on fait généralement usage d'un pain fabri-

qué avec des farines trop épurées. L'utilité des

pains grossiers de seigle ou d'orge et du pain

plus grossier encore, préparé avec parties

égales de petit son et de farine, est une contre-

épreuve de ce fait.
«-L'appétence générale que manifestent à peu

près tous les peuples pour le pain et ce fait

remarquable qu'entre tous peut-être il ne pro-

voque- jamais la satiété sont du moins des

témoignages en faveur de sa valeur comme
aliment. Au reste, la consommation de ce pré-
cieux aliment varie dans les divers pays suivant
des habitudes alimentaires. Paris est une des
villes où le pain est le meilleur et où il joue le
rôle le plus considérable dans l'alimentation.

« En Angleterre, on a préparé des pains non
fermentes ou sans levain, dans lesquels l'acide

carbonique provenant de la fermentation pa-
naire est remplacé par ce même gaz fourni par
l'action de l'acide chlorhydrique, introduit dans
Teau qui sert à faire la pâte, sur du bicarbonate
de soude mélangé à la farine. Leurs fabricants
leur attribuent une foule d'avantages sur le pain
ordinaire, mais il est douteux que l'hygiène les

ratifie.jamais. » ''

PAINS DE FANTAISIE. — Indépendamment des

pains très variés que la boulangerie moderne.'
livre au public, il se.fait pour l'usage-culinaire
un pain de mie et des petits pains parmi les-

quels je mentionnerai les suivants :

Pain de gom. — Formule 3,846. — Sorte de

galette faite avec le fruit du go m (Voir ce mot);
en usage chez les Caucasiens, et que les Turcs

appellent pas ta.

Pains de pommeis terre. — Formule 3847.
— Mettre six ou huit pommes de terre au four,
et, lorsqu'elles sont cuites, en retirer la pulpe;
la passer au tamis de fer, avec l'aide d'une
cuillère de bois. Mettre lapurée dans une casse-

role avec un morceau de beurre, un peu de crème

double, du sel, et du poivre, trois jaunes d'oeufs
et deux blancs fouettés. Mouler la purée-avec
une cuillère de table, comme s'il s'agissait de
coucher un pain de la Mecque, et en former dé

petits pains oblongs qu'on range à distance sur

un plafond beurré.
Dorer les pains avec un pinceau trempé dans]

du beurre fondu mélangé d'un peu d'oeuf battu,-
et faire prendre couleur à four très chaud. (A. S.)|

Pain de mie. — Aussi dénommé painanglais,-

pain de cuisine. — Formule 3,848.

Employer :

Fleurdefarinedegruau... grammes 600 ;
i: Levure de Mère. — ,25 ;
; Lait bouilli décilitres 4"

Sel.

Procédé. — Tamiser la farine et, avec le tiers,
en former la fontaine dans une terrine chaude,
émaillée de préférence; délayer la levure avec le



PAI 1495 PAI

sel et le lait tiède ; laisser reposer en lieu chaud

pour former un levain léger; ajouter alors le res-

tant de la farine et le lait nécessaire pour obtenir

une pâte lisse et ferme ; la travailler pendant

vingt-cinq à trente minutes en la rompant et en

ajoutant du lait pour la maintenir élastique. La

Fig. 828. — Paia de mie, pain angla's ou pain de cuisine.

poudrer de farine et la laisser reposer une demi-
heure. Mouler la pâte dans un moule carré, haut
•de forme ou tout bonnement dans une casserole-

haute, beurrée, en ayant soin de ne la remplir qu'à
moitié. Laisser revenir la pâte en heu chaud en la

piquant de temps en temps avec Taiguile à brider ;
lorsque la pâte est aux trois quarts, la faire cuire en

y mettant un couvercle dessus.

Remarque. — Plus la pâte est levée, plus elle
est légère, mais aussi plus poreuse, c'est pour cela

que les boulangers qui ont la spécialité de ces

pains font cuire la pâte dans des moules à char-
nière pour fixer le couvercle.

Les collègues qui procèdent eux-mêmes à la
confection de ce pain sauront le tenu' plus ou
moins compact ou léger, selon l'usage pour le-

quel il est destiné.

Petits pains à jambon (Boulangerie fine).
— Formule 3,849. — Dans un kilo de pâte de

pain blanc ajouter un oeuf et 125 grammes de
beurre fondu; pétrir, laisser lever un peu; rompre
et former des petites navettes régulières sur des

plaques ; dorer et faire cuire.

Petits pains au lait (Boulangerie fine).
—

Formule 3,850.
*

Employer :

Farine de froment kilo 1
Levain de pain grammes 400
Beurre fin — 250
Sucre en poudre — 30
Lait bouilli litre 1/2

Sel et eau tiède.

Procédé. — Former la fontaine, mettre au mi-
lieu le sucre, le sel et le beurre; mouiller avec le
lait chaud et ajouter Teau nécessaire; pétrir avec
le levain et laisser lever jusqu'au lendemain.

Former des boules ovales régulières, les poser
sur des plaques, les fendre légèrement, les dorer
et faire cuire à four chaud.

Pain d'Israël (Pâtisserie). — Formule 3,851.
— Faire cuire une racine d'arum au four; l'éplu-
cher, la laisser refroidir et employer :

Racine d'arum râpée.... grammes 15
Mie de pain de. seigle

passée au tamis. — 500
Farine de seigle -- 125
Levure de bière -- 10
Beurre fin..;. ..;. . — 150
Raisin de Smyrne épluché — 125
Raisin de Corinthe...... — 125
Raisin de Malag-aépèpiné. — 125
Citronnât et orang-eat ha-

chés •' — 200
Sucre en poudre... .> ... ±- 150
OEufs frais nombre 4
.Lait bouilli,.. -,' décilitres 2

Marasquin — 2

Procédé. — Faire le levain avec la farine, la

levure, le sel, le sucre, Tarum et le lait. Laisser
lever et ajouter la mie de pain de seigle, ie beurre,
les raisins et les fruits, préalablement ramollis dans
le marasquin, et un peu d'eau tiède.

Pétrir le tout en ajoutant les oeufs un à un, en
travaillant toujours. Laisser reposer, rompre et
coucher la pâte dans des cercles à flans. Faire
cuire dans un four moyen ; quadriller et dorer.

Ce gâteau se sert surtout dans les familles

Rothschild, de Paris.

Pains au beurre. (Boulangerie russe). —

Formule 3,852. — Employer :

Farine de froment g'rammes 500
Beurre fin — 150
Levure de bière — 30
Lait bouilli décilitres 4
Crème fraîche — 2
Sel.

Procédé. —Avec le tiers de la farine, la levure et
du lait, faire un levain dans une terrine émaillee.
chaude. Lorsque le levain est à point, former la fon-
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taine avec le restant de la farine et mettre au milieu

le sel, le beurre fondu et la crème; délayer, ajouter
le levain et pétrir en briochant. La déposer dans la

terrine saupoudrée de farine, la couvrir avec un linge
et la laisser lever à température tiède. Rompre la

pâte et en former des petits pains que Ton fera cuire

dans un four de bonne chaleur.

Pains aux oeufs. (Boulangerie allemande). —

Formule 3,853. — Employer :

Farine de froment grammes 500
Beurre fin — 125

Levure de bière — 20

Lait bouilli. décilitres 4

Jaunes d'oeufs nombre 4

Sel

Procédé. — Faire un levain, dans une terrine

émaillée, chaude avec un tiers de la farine, la levure
et du lait chaud. Faire lever en heu tempéré. D'autre

part former la fontaine et délayer, au milieu le sel,
le beurre fondu et les jaunes d'oeufs et mouiller avec

du lait s'il était nécessaire, de façon à faire une pâte
lisse, élastique à l'instar de la pâte à brioche. Mé-

langer les deux pâtes et la déposer dans la terrine,

poudrer de farine, la couvrir avec un linge et mettre
la terrine en lieu tempéré pour la laisser lever et

doubler de volume. La rompre et la modeler. Dorer

et cuire dans un four moyen.

Pain azyme. (Boulangerie hébraïque). — For-

mule 3,854. — Pétrir avec eau et sel de la farine

de froment tamisée, de 'façon à obtenir une pâte
mollette ; en coucher sur des plaques des rondelles

d'un centimètre d'épaisseur; les piquer et faire

cuire à four doux.

Remarque.
— Ceci est le pain des Hébreux ou

Israélites ; mais on en fait aussi de la même façon,
en y mettant une petite partie de levain. D'autres fois
on fait torréfier un peu la farine avant de s'en ser-

vir, ce qui lui communique un goût de noisette assez

engageant.

Pain azyme d'avoine. — (Boulangerie écos

saise et irlandaise). -— Formule 3,855.

Procédé. — Choisir de la farine d'avoine sous

forme de gruau ou semoule; la torréfier sensible-

ment ; en faire une pâte avec de Teau et du sel, la

coucher en forme de galette, sur des plaqués, la pi-

quer, et faire cuire à four moyen.
Ces pains sont très nutritifs étant donné les pro-

priétés de l'avoine (Voir ce mot).

Pain azyme (Pâtisserie).—Formule 3,856

Employer :

Farine de froment,..,. grammes 360
Sucre en poudre..... — 360
OEufs nombre 6
Sel.

Procédé. — Faire une pâte ferme avec le tout en
mouillant avec de Teau froide ; laisser reposer pen-
dant quelques heures : L'abaisser avec le rouleau,
en tailler des carrés, les pointiller avec une pointe
de fer et cuire dans un four doux.

Pain azyme. (A chanter ou ostie). — For-
mule 3-857. — Délayer dans un peu d'eau salée,
de la fleur de farine passée au tamis de Venise, de

façon à obtenir une pâte liquide. On la couche dans
des fer chauds, qui portent quelquefois les initiales
J. M. j;

Ces pains sont ensuite découpés à Temporte-
pièce, et prennent alors le nom d'osties.

Pain sans mie (Boulangerie hygiénique).
—

Formulé 3,858. — Avec de la farine de gruau
et du gluten, un boulanger parisien, pour com-
bler une lacune regrettable dans l'alimentation

hygiénique, a créé un pain remarquable par sa
forme =et ses propriétés.

Il représente une croûte soufflée dont Tinté-

Fig. 829. — Pain sans mie.

rieur vide est complètement dépourvu de mie.

La figure ci-dessus en est la reproduction
exacte, 'i.

HYGIÈNE. — L'usage de ce pain est tout indi-

qué dans les cas de dyspepsie, de diabète et

d'obésité. Par sa composition spéciale, il ren-

ferme-une quantité beaucoup plus grande do

principes azotés que le pain ordinaire et se

digère ;plus facilement tout en nourrissant

davantage ; il remplit donc les meilleures

conditions pour le régime alimentaire des

personnes atteintes de dyspepsie, d'obésité et

de diafète.

Pain bis [Gâteau de) Boulangerie allemande.
— Voir là formule 2,086.
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Pains à thé (Pâtisserie anglaise. — Petits)
Formule 3,859. —

Employer :

Beurre fin grammes 200
Farine de froment —• 250
Sucre en poudre — 500
Amandes douces — 225
Sel — 15
OEuf frais. nombre 1

Procédé. — Piler les amandes avec Toeuf, ajou-
ter le sucre, le sel, la farine et le beurre fondu.
Pétrir la pâte, la laisser reposer et former des

petites navettes sur des plaques beurrées ; dorer,
inciser au milieu et faire cuire à four moyen.

Pain d'Ecosse, riche, A (Pâtisserie sèche) aussi
. appelé pain anglais.

— Formule 3,860. — Em-

ployer :

Sucre en poudre grammes 75
Sucre en poudre vanillé — 25
Farine fine — 100
Blancs d'oeufs fouettés . nombre 8
Crème double fraîche.. litre 1/2

Procédé. — Fouetter la crème ; mélanger les

sucres, les blancs d!oeufs en neige et la farine. Avec
cette pâte, coucher des petits ovales sur des plaques
cirées ; les frapper légèrement sur la table pour
que la pâte s'étende un peu ; les cuire dans un four

moyen.

Pain d'Ecosse, B (Pâtisserie sèche). — For-
mule 3,861. — Employer :

Amandes douces. grammes 150
Beurre fin — 150
Sucre en poudre — 100
Sucre vanillé — 50
Fleur de farine — 150
OEufs nombre 2
Lait bouilli ou crème

fraîche décilitre 1

Procédé. — Piler les amandes au mortier avec
les oeufs ; travailler dans une terrine les sucres, le
lait chaud ou la crème fouettée ; mettre en dernier
lieu le beurre fondu et la farine. Dreser sur des

plaques cirées, avec la cuiller, la main ou la poche,
selon la consistance de la pâte. Dorer et faire cuire
à four modéré.

Remarque. — Le nombre des recettes de ces

pains est considérable ; les pâtissiers suppriment
entièrement la crème, même le lait, ce qui est
affaire de ressources.

Ces pains étant cuits se présentent d'une façon
un peu informe, mais n'en constituent pas moins
une excellente pâtisserie.

Petits pain anglais (Pâtisserie). — For-
mule 3,862. — Employer :

Amandes douces grammes 100
Sucre en poudre — 100
Farine fine — 100
Beurre fin — 50
Sel — 5
OEufs nombre 4 :

Zeste haché de citron — 1

Procédé. — Piler les amandes avec le sucre et

Fig. 830. — Pain d'Ecosse.

deux oeufs entiers. For-
mer la fontaine avec la
farine et mettre au mi-

lieu la pâte d'amande,
le sucre, le beurre, deux

jaunes d'oeufs et le
zeste. Détremper et
faire une pâte suffi-
samment ferme ; la
laisser reposer. Fraiser
la pâte et la diviser par
morceaux de 35 gram-
mes, pour en former
des petits pains ova-
les couchés sur "des

plaques ; les dorer et

faire une incision en

long. Les faire cuire à four moyen.

Pain de Gênes A (Pâtisserie fine). — For-
mule 3,863. —

Employer :

Farine de froment grammes 500
Levure de bière — 40
Beurre — 125
Pignon — 125
Sucre en poudre -Y- 125 ;

Orangeat et citronnât.. — 50
Sel — 25 !
Raisin de Smyrne — 100
Zeste de citron nombre 1
OEufs frais — 6
Crème litre 1/2

Procédé. — Faire un levain avec 150 grammes de

farine, la levure et de Teau tiède; mettre cette pâte
dans une terrine émaillée, chaude, Ja poudrer de

farine, la couvrir avec un linge, la laisser lever à
basse température. Pendant ce temps, former la
fontaine avec le restant de la farine ; mettre au
milieu le beurre, le sucre, le sel, le zeste de citron
et la crème.

Détremper selon la règle ordinaire, en travaillant
bien la pâte; lorsqu'elle est lisse, lui ajouter les

pignons, Torangeat et le citronnât coupés en petits
dés et le levain. Travailler encore le tout et laisser
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reposer alors pendant une heure. Sortir la pâte, la

poser sur la table et la rouler en forme de rouleau

allongé ; la poser sur une plaque beurrée et la laisser
ainsi lever de façon à doubler son volume ; la dorer
et la glisser au four chaud ; la faire cuire ; la retirer
du four et la laisser refroidir. La couper alors en
tranches d'une épaisseur d'un centimètre et demi à
deux centimètres et les faire griller au four.

Pain de Gênes, B (Pâtisserie). — Formule

3,864. — A son origine appelé ambroisie par son
auteur Chiboust. — Employer :

Sucre en poudre grammes 560
Amandes fraîches blanchies

'
— 500

Beurre frais ,
— 250

Fécule — 125
OEufs nombre 8

Kirch décilitre 1/2

Procédé.— Piler les amandes au mortier en ajou-
tant peu à peu les oeufs, le sucre et travailler la pâte
jusqu'à ce qu'elle soit blanche. La déposer dans une

terrine ; ajouter alors la fécule en pluie, le beurre
fondu et le kirsch en mélangeant avec la spatule.
Beurrer des moules à bords cannelés et mettre au

fond un papier beurré delà maison, y mettre la pâte
et cuire dans un four un peu chaud.

Pain de Gênes, C. — Formule 3,865. — Em-

ployer :

Sucre en poudre grammes 300

Amandes mondées — 250

Beurre — 125

Farine — 60
OEufs nombre 8

Vanille.

Procédé. — Piler les amandes avec quatre oeufs

entiers et quatre jaunes ; ajouter le sucre et la va-

nille. Quand la pâte est mousseuse la mettre dans

une terrine ; y ajouter en mélangeant avec la spa-

tule, le beurre fondu, la farine en pluie, et enfin, les

quatre blancs montés. Beurrer et foncer de papier
des moules cannelés ; cuire à four moyen.

Pain de Gênes, D. — Formule 3,866. —Em-

ployer :

Amandes fraîches grammes 250

Sucre — 280

Beurre manié — 200

Fécule — 60

OEufs nombre 4

Anisette et absinthe Pernod. décilitre 1/2

Procédé, — Piler les amandes avec deux oeufs,
le sucre et le beurre bien ramolli; mettre dans une

terrine et ajouter l'absinthe, Panisette et les deux

oeufs qui restent un à un ; enfin, la farine en pluie,
en mélangeant bien le tout. Cuire dans des moules

cannelés, mettre un papier beurré au fond, y mettre
la pâte et les cuire dans un four un peu chaud/.

Pain de Gênes, Lacam. — Formule 3,867.
— Ce gâteau a été créé par notre collègue et ami
Pierre Lacam, avant 1870.

Employer :

Sucre en poudre grammes 750 .
Amandes sèches — 500
Beurre fondu — 250
Farine — 125
OEufs nombre 12
Essence d'amande amère... gouttes 4

Procédé. — Monder les amandes et les piler au
mortier avec douze oeufs, l'essence et le sucre ;..
lorsque! la pâte est bien mousseuse, y ajouter la.
farine en pluie et le beurre fondu. Beurrer des
moules can: elés , mettre un papier avec le nom de

Lacam, au fond des moules ; y coucher la pâte et
cuire dans un four moyen.

Pain chinois (Pâtisserie). — Formide-3,868^
— Employer :

Sucre en poudre grammes 300

Farine — 500

Beurre fondu — 100
Jaunes d'oeufs nombre 9

Zeste de citron — 1

Procédé. — Travailler les jaunes d'oeufs avec le

sucre et le zeste; ajouter le beurre fondu et la

farine en pluie ; rouler la pâte sur la tablé ; la divi-

ser en petits bâtons longs ; appuyer en roulant au

milieu,de façon à former deux têtes; dorer et

faire cuire dans un four chaud. (P. Lacam.)
.

Pain en biscottes. — Formule 3.869. —

Employer :
Sucre à glace : grammes 375

Farine tamisée. — 500

Beurre — : 125

Jaunes d'oeufs nombre 8

Zeste de citron — 1

Procédé. — Faire une pâte avec le tout, former-

un pain long, le dorer, le cuire au four moyen,.le

couper par tranches et les repasser un^ instant au

four. .;.

Pain à la Nemours. — Formule 3.870. —

Employer :

Sucre en poudre grammes 250
Farine — 500

*

OEufs nombre 2

Zeste de citron. — 1

Lait bouilli... -. décilitres 2

Procédé. — Travailler les oeufs avec le sucre,

ajouter la farine et du lait en quantité suffisante
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pour obtenir une pâte ferme. L'étendre en rouleau

sur la table ; la diviser en petits morceaux ovales

de forme régulière, les dorer, les fendre au milieu

et les cuire dms un four chaud.

Pain de La Mecque (Petite pâtisserie). —

Formule 3.871.

Procédé. — Préparer une pâte selon la for-

mule 962, et à l'aide de la poche à douille, en cou-

cher des petits pains, ondulés sur des plaques légè-
rement graissées ; tracer en long un petit sillon,

saupoudrer de sucre en poudre et faire cuire à four

doux.

Pain de La Mecque à la Chantilly.
— For-

mule 3.872.

Procédé. — Faire des petits pains comme il est

ndique a la formule ci-des-

sus. Lorsqu'ils sont froids,
faire un petit trou avec un

morceau de bois de la gros-
seur d'un crayon et établir
un vide complet; avec la

poche à douille y introduire
alors une crème Chantilly à

la vanille.

Pain de La Mecque

glacé à la pistache. —

Formule 3.873.

Procédé.— Faire des pains
comme il est indiqué à la

formule 3.871 ; lorsqu'ils

Fig. S31.

Pain de La Mecque.

sont iroids, les glacer au sucre casse, les saupou-
drer de pistaches hachées ; les garnir d'une crème

Chantilly à la pistache.

Pains à la Duchesse (Pâtisserie de détail).—
Petite pâtisserie ainsi dénommée autrefois et qu'on

appelle aujourd'hui Eclair (Voir ce mot).

Pain d'avelines au rhum (Entremets de

pâtisserie). — Formule 3,874. — Employer :

Avelines torréfiées et

mondées. grammes 250

Sucre concassé — 250

Fécule .... — 250

Citronnât haché. — 40

Sel — 15

Rhum vieux décilitre 1/2
OEufs nombre 8

Procédé. — Piler les avelines avec le sucre, le

citronnât, le rhum et ajouter deux oeufs ; homogé-
néiser le tout.

Mettre la pâte dans une terrine; ajouter deux

oeufs, un à un, et la moitié de fécule par petites .
doses en travaillant toujours ; séparer le blanc des

jaunes des quatre oeufs qui restent et fouetter les
blancs ; pendant ce temps ajouter le restant de la
fécule et les jaunes; incorporer enfin les blancs
avec les précautions d'usage.

Beurrer un moule cylindrique et plat ; y coucher
la pâte et faire cuire dans un four moyen. La
cuisson demande environ une heure ; lorsqu'il est
cuit et refroidi, le glacer au rhum. Servir froid.

Pain d'amandes au marasquin (Entremets
de pâtisserie). — Formule 3,875. — Employer

Sucre en poudre grammes 300
Amandes douces — 275
Amandes amères — 25
Fécule — 200
Sel — 15
OEufs nombre 9

Marasquin décilitre 1/3

Procédé. — Monder les amandes, les faire
sécher et les piler avec le marasquin et quelques
blancs d'oeufs.

Mettre les amandes dans une terrine, le sel, et
travailler en ajoutant la fécule et deux oeufs, séparer
les jaunes des blancs d'oeufs qui restent; monter
les blancs en neige. Pendant ce temps, travailler
en ajoutant les jaunes et enfin incorporer les blancs

d'oeufs; coucher la pâte dans un moule rond

préalablement beurré et faire cuire dans un four

moyen. Lorsqu'il est froid, le glacer au fondant au

marasquin.

Pain bénit (Boulangerie de campagne). —

Formule 3,876. — Employer :

Farine de froment kilo 1
Beurre fin grammes 500
Sel — 20
Levure de bière — 20
Lait bouilli litre 1/2

Procédé. — Avec le quart de la farine, la levure
et le lait, faire un levain et d'autre part faire une

pâte avec le restant de la farine, le beurre le sel
et du lait. Ajouter le levain, pétrir et laisser lever.

Abaisser, former en pain ou en couronne; dorer

et faire cuire. Le curé et ses ouailles se chargeront
du reste.

Pain de Paris (Pâtisserie de détail). — For-
mule 3,877. —

Employer :

Farine tamisée grammes 500
Sucre en poudre — 250
Beurre fin — 125
Jaunes d'oeufs nombre 10
Zeste de .citron — 1
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Procédé. — Former la fontaine et mettre au

centre le beurre, les jaunes, le zeste, le sucre et

faire une pâte du tout. Laisser reposer et former

des petits bâtons longs de dix à quinze centimètres

et de la grosseur d'un petit doigt. Faire cuire.

Pains à la Tosca (Petits). — Formule 3,878.
— Employer :

Sucre en poudre grammes 500

Amandes douces — 150

Jaunes d'oeufs nombre 10

Kirsch petit verre 1

Procédé. — Piler les amandes avec les oeufs

et le kirsch, ajouter le sucre, travailler encore et

dresser des ovales sur papier avec la poche. Mettre

sur chacun la moitié d'une amande, poudrer de

sucre et cuire le lendemain dans un four doux. Les

gommer en sortant du four.

PAINS GARNIS, s. m. pi.
— Petits pains dont

on a vidé la mie et qu'on remplace par une garni-
ture de jambon, de viande de volaille, de poisson,
de crustacés, de champignons, de truffes, ou de

légumes.
Il ne faut pas confondre les petits pains garnis

avec les sandwiches et les canapés (Voir ces mots)

qui sont d'autres genres de pains garnis consti-

tuant également des hors-d'oeuvre froids.

Pains garnis à la polonaise (Hors-d'oeuvre).
— Formule 3,819.— Couper des couvercles en

enlevant une petite rondelle à des petits pains
ronds ; en sortir la mie et la remplacer par un sal-

picon de concombre et d'agourci confit, de ca-

viar, de filets d'anchois, de queues d'écrevisses,
de truffes et champignons en dés, le tout assai-

sonné et lié avec une sauce ravigote.

Pains garnis à la russe (Hors-d'oeuvré). —

Formule 3,880
Procédé. — Faire des petits pains au lait ou de

La Mecque ; lorsqu'ils sont froids, couper un petit
couvercle au milieu et enlever toute la mie ; garnir
l'intérieur d'une salade à la russe et remettre le

couvercle. Les dresser sur serviette.

Pains garnis à la salade (Salade 7'olls). —

Ce hors-d'oeuvre se prépare surtout aux Iles Bri-

tanniques.
— Formule 3,881.

Employer :

OEuf dur coupé en petits dés... nombre 1

Filet de poulet cuit — 1

Macédoine de légumes cuits à l'eau. Estragon,
cerfeuil et cresson alénois.

Procédé. — Préparer une sauce mayonnaise

(Voir ce mot) et y ajouter tous les ingrédients ci-
dessus. D?autre part, faire une ouverture à de petits
pains rassis de la forme et de la grosseur d'un oeuf,
de façon à pouvoir enlever la mie. Emplir le vide
de la garniture préparée et les reboucher de leur
couvercle]

Pain perdu (Entremets. Cuisine ménagère).
— Formule 3,882. — Ce nom. est surtout donné
dans la Flandre française au mets suivant :

Procédé. — Tailler par tranches de forme régu-.
lière des petits pains au lait, ou de préférence une
couronne de brioche ; faire tomber sur chacune "

d'elles quelques gouttes d'anisette, de kummel ou
de marasquin. Passer chaque tranche dans quel-
ques oeufs1battus avec un peu de lait, afin de bien
les imbiber, et les mettre dans une poêle contenant
du beurre frais chaud à point, de façon à les frire
d'un beau jaune ; les saupoudrer de sucre ; les
dresser sur une serviette pliée et les accompagner
d'une confiture quelconque.

PAIN D'ÉPICE, s. m. — De panis mellitus,
pain miellé. — Gâteau mélangé de farine de seigle,
de miel, de citronnât, d'amandes et d'épices. Les.
grosses .pièces de pain d'épice se nomment vul-
gairement/-»-raé.

Les anciens estimaient celui de Rhodes. Chez
nous, ceux de Montbéliard et de Reims jouissent
d'une réputation séculaire. L'importance que Ton
attachait àt la foire aux pains d'épice, un peu dé-
modée aujourd'hui, prouve la popularité que ce
gâteau avait chez les premiers parisiens.

HYGIÈNE. — Fait selon la formule originelle
avec duuriel et de la bonne farine de seigle, le pain
d'épice est absolument sain et sans danger pour
les enfants; étant donné sa composition il est légè-
rement laxatif et ne constipe jamais à l'instar des
autres bonbons. On ne peut dire de même des pains
d'épice faits un peu partout et qu'on voit entassés
chez les épiciers.

Je conseille de le faire soi-même ou de le faire
confectionner par le pâtissier ou le boulanger en
lui donnant les doses et les substances :

i. ç
-

Pain d'épice fin (Pâtisserie). — Formule

3,883. — Employer :

Sucré en poudre grammes 150
Miel fondu et chaud........ — 500
Orangeat et citronnât hachés — 50
Amandes douces hachées... — 30
Carbonate et potasse — 5
Farine tamisée — 500
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Procédé. — Former la fontaine avec la farine et

mettre au centre le miel ; travailler avec la spatule
si c'est trop chaud; ajouter toutes les autres sub-

stances et bien pétrir. On couche la pâte dans des

plafonds ou caisses carrées à rebords préalable-
ment beurrés et les parois décorées d'amandes et

d'orangeat. On les fait cuire et on dore au lait en
sortant du four.

Pain d'épice anglais (Ginger bread biscuit),
aussi appelé Ginger bread. — Formule 3,884.

Employer :

Farine de seigle kilo 1

Glucose ou mélasse grammes 750

Beurre — 150

Carbonate — 20

G i agembre en poudre — 25

Epiées (formule 1,569) — 25

Citronnât et orangeat
— 125

Raisin de Corinthe — 125

Procédé. — Former la fontaine avec la farine
et mettre au milieu la mélasse dans un peu d'eau

chaude ou de lait bouilli. Ajouter les condiments et

former une pâte mollette du tout. Le lendemain la

rompre et la coucher dans un moule carré beurré et

garni de papier également beurré. Laisser reposer
une heure et cuire dans un four de moyenne cha-
leur.

Remarque. — En Angleterre on fait la pâte huit

jours d'avance et on la laisse ainsi fermenter pour
acquérir le goût particulier que fait développer à la

pâte la présence du gingembre.

Pain d'épice de Hollande. — Formule

3,885.

Employer :

Miel ; kilos 2

Farine tamisée — 1

Carbonate d'ammoniaque grammes 60
Citronnât et orangeat (moitié

de chaque)
— 750

Cannelle — 45

Coriandre — 45

Clous de girofle
— 15

Lait • décilitres 1

Procédé. — Mettre le miel dans une bassine sur

le feu; le faire bouillir et Técumer. Mettre la farine

sur le tour à pâte, faire un trou au milieu et y ver-

ser le miel bouillant; avec une spatule de bois,

incorporer au miel autant de farine qu'il en pourra
absorber, jusqu'à ce qu'on obtienne une pâte très

ferme; l'abaisser et la laisser refroidir vingt mi-

nutes. Ajouter ensuite à la pâte, en la pétrissant,
le lait dans lequel on aura fait dissoudre la veille le

carbonate d'ammoniaque. Travailler le tout de fa-

çon à y mélanger intimement.
D'autre part, broyer au mortier Torangeat, le

citronnât, les clous de girofle, la cannelle, la co-

riandre, de façon à y réduire en poudre et l'ajouter
à la pâte. Pétrir de nouveau afin d'homogénéiser
le tout. Diviser la pâte en morceaux du poids de
840 grammes, ayant 5 centimètres de hauteur
et de forme rectangulaire.

Graisser une plaque avec de l'huile d'amande

douce, y ranger dessus les pains les uns à côté des

Fig. 832. — Cr^eillc i pain en filigrane.

autres et les maintenir autour par quatre plan-
chettes de bois, placées sur les bords de la plaque
pour les empêcher de s'étendre. Les dorer au

pinceau avec du lait et les mettre à four moyen.
Lorsqu'ils sont cuits, d'une belle couleur brune,

les retirer du four et les enduire à la surface avec
une infusion de gélatine fondue dans de la bière
brune ; piquer aussitôt dessus chaque pain des filets

d'amande, de citronnât ou d'orangeat.

PAIN DE FRUITS, s. m. pi. - Pulpe de fruits
réduite en pâte à laquelle on donne la forme d'un

pain. On dit aussi pâte de fruits (Vov ces mots).

Fig. 833. — Couronne ae pain bénit de Borrleaai

en pâte de brioche sacrée" garnie d'orangeat el de citronnât.

Pain de fruits se dit également des entremet

composés de fruits frais, cuits ou confits, que Ton'

a mis dans un moule et sur lesquels on coule une>

gelée sucrée, de façon à former une masse en forme

de pain.

Pain de fraises à la Fontange (Entremets

glacé).
— Voir la formule 1,862.
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Pain de fruits à la gelée (Entremets froid)
— Voir la formule 2,001.

Pain de marrons (Entremets chaud). — Voir
la formule 3,222.

Pain de pêches (Entremets froid). — Formule.

3,886.

Procédé. — Faire cuire dans une. bassine, avec un

peu d'eau et de sucre, des pêches avec leur peau,
auxquelles on aura extrait le noyau ; décanter le

sirop, passer la purée au tamis de façon à en obte-
nir un litre.

Faire fondre dans un décilitre d'eau tiède trois
feuilles de gélatine. D'autre part, faire cuire le

sirop à 35 degrés, ajouter la gélatine fondue en la

passant à travers le tamis. Bien mélanger avec la

pulpe encore tiède et ajouter deux gouttes d'es-
sence de pêche. Couler la pâte dans un moule cylin-

drique, ou à timbale, uni. Faire refroidir. Lors-

qu'on veut s'en servir on le chauffe légèrement,
on provoque l'air entre le pain et les parois et on
le fait glisser sur un plat rond froid. On sert un

sirop de fruit à part et facultativement on en en-
toure le fond du pain.

Pain d'abricots (Entremets froid).
— For-

mule 3,887. — Procéder exactement comme il est

indiqué pour le pain de pêches.

Remarque. — On fait ainsi des pains avec la-

pulpe de tous les-fruits; tels que pommes, poires,
prunes, cerises, etc.

PAINS GLACÉS, s. m. pi. — Les pains glacés
ou pains de glace, sont des glaces moulées dans

des caisses en fer blanc de forme rectangulaire.
Pour leur préparation voir les formules 2422,
2423 et les suivantes.

PAINS D'OEUFS, s. m. pi. — Appareils culi-

naires servant à garnir les potagee, les mets etles

entremets. Plus connus sous le nom de Pain à la

royale. v;;

Pain à la royale pour potage. —Voir la for-

mule 3,633.

Pain à la royale pour potage de poissons.
— Voir la formule 3,634.

Pain à la royale pour potage de gibier. —

Voir la formule 3,635.

Pain à la royale pour décor. — Formule

3,888. — Beurrer un moule à timbale >mi, le

foncer de papier blanc également beurré. Passer

des blancs d'oeufs dans un saladier à travers un
tamis de métal blanc fin; verser les blancs d'oeufs
dans l'a timbale et mettre celle-ci dans une casse-
role suri un petit triangle qui sera posé au fond;
garnir le bain-marie d'eau bouillante, couvrir la
timbale iet faire pocher à l'étuve ou dans un four.
très peu chaud, de façon'à ne pas laisser bouillir,
ce qui provoquerait des boursoufflures et le but

qu'on veut atteindre serait manqué.
Lorsqu'il est poché, le laisser refroidir; pour le

démouler on trempe légèrement la timbale dans
Teau chaude, on renverse sur un plat et on ôte-le

papier; pn en coupe alors des tranches perpendi-
culaires de la grosseur que Ton désire, sur lesquelles
on lève des décors à Temporte-pièce ou avec le cou-

teau.

Remarque. — Selon les besoins et l'exigence du

service,; on P1311,3colorier cet appareil em rouge, en

vert, en jaune, etc. ; mais il serait de mauvais goût

d'employer des couleurs qui ne représentent pas un

aliment naturel.

PAINS DE POISSONS ET DE CRUSTACÉS,
s. m. pi. — Farce de poissons ou de crustacés coa-

gulée ou pochée par coction au bain-marie. On

distingue les pains chauds de poissons et les pains

froids à la gelée, qu'il ne faut pas confondre.

Pain de brochet à la Reine (Relevé chaud

de poisson). — Ce pain chaud se sert le plus sou-

Fi^. 834. — Pain de brochet à la Reine.

vent avec un coulis d'écrevisses aux champignons.

(Voir la formule 722.)

Pain de carpe sauce anchois (Relevé chaud

de poisson). — Formule 3,889.

Employer : \.
Chair de carpe grammes 300

Chair de brochet ou de cabil-

laud - .200
Beurre frais — 250

Panade de riz — 400.

Crème fraîche décilitre 1

Anchois de Norvège marines., nombre 24

OEufs frais , — 6

Poivre, sel, citron, câpres.
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Procédé. — Piler la panade dans le mortier,
avec poivre, sel, les filets de douze anchois dé-

sossés, les chairs de poisson, en ajoutant par petites
doses la crème, un oeuf entier et cinq jaunes. Ame-

ner à bon goût, essayer la farce, et, si elle était trop
ferme, la ramollir avec de la crème, et si elle était

trop liquide, la raffermir avec des blancs d'oeufs.

Verser l'appareil dans un moule beurré, uni, large
et plat ; couvrir' d'un papier beurré ; faire pocher au

bain-marie en évitant que Teau cuise, et, lorsqu'il
est ferme, le démouler sur un plat rond creux.

Le saucer avec une sauce au fumet faite avec les

débris de poisson et liée avec du jus de citron, du

beurre d'anchois, fait avec les filets des douze

anchois, et des jaunes d'oeufs Envoyer séparément
la sauce en y ajoutant les câpres.

Pain chaud de saumon aux crevettes

(Haute cuisine). — Formule 3,890. — Préparer
une farce de saumon comme il est prescrit à la for-

mule 1,675. Coucher l'appareil dans un moule plat,
uni ou à côtes, et préalablement beurré; le couvrir

d'un papier beurré et le faire pocher au four au

bain marie (sans laisser bouillir). Renverser le pain
sur un plat rond et creux ; le garnir d'une galerie
de belles crevettes roses piquées sur le pain ; décorer

le milieu avec des truffes et des bisques d'écre-

visses. Saucer le plat, sans masquer le pain, avec

une sauce crevette et servir le restant dans une

saucière chaude.

Remarque.
— On peut faire cuire ce pain dans

un moule à puits lorsqu'on veut le garnir de ragoût
de crustacés ou de mollusques. Dans ce cas, il

prend la dénomination de la garniture qui l'accom-

pagne. Dans la sauce crevette, à laquelle on aura

ajouté un salpicon de truffes, il prendra les noms de

pain de saumon à la Riche,éta.nt garni d'une sauce

Riche. J'ajoute que, lorsque les garnitures sont

servies dans le puits, tous les crustacés doivent être

décarapacés et ne contenir aucun corps non comes-

tible.

Pain de soles à la Normande, chaud (Haute

cuisine). —Formule 3,891. — Faire une farce de

poisson selon la prescription de la formule 1,671,
en remplaçant le cabillaud par des filets de soles.

Cuire l'appareil dans un moule uni à bordure, large
et à petit creux, et préalablement beurré; couvrir

d'un papier beurré et faire pocher au bain-marie.

Démouler sur un plat rond creux et garnir le puits
d'une garniture à la Normande, selon la formule

3,531, allongée de la sauce Normande (3,530)
Servir le restant de la garniture dans une timbale.

Remarque. — Dans le dressage, on doit éviter
de souiller la blancheur du pain avec la sauce de la

garniture ; au milieu de la couronne, qui doit rester

blanche, se dresse la garniture rose au fumet de

poisson.

Pain de baliste aux fruits de mer, chaud

(Haute cuisine provençale).
— Formule 3,892. —

Procéder à la confection d'une farce de baliste

comme il est indiqué à la formule 1,670, en substi-
tuant la chair de baliste à celle du brochet. Beurrer
un moule cylindrique à puits, y coucher la farce,
couvrir d'un papier beurré et la faire pocher au
bain-marie au four. Dresser sur un plat rond et

garnir le puits d'une garniture aux fruits de met*

(3,835) à la purée d'oursin (Voir ce mot).

Pain de langouste, chaud (Haute cuisine).
Formule 3,893. — Faire une farce en procédant,
selon les indications delà formule 1,674; beurrer
un moule plat et uni, coucher l'appareil dedans et

le couvrir d'un papier beurré ; le faire cuire an
bain-marie au four. Étant cuit, le démouler sur un

plat rond et décorer le dessus avec des truffes, des

langoustino et servir dans une timbale un ragoût
d'écrevisses à la Nantuatienne.

Remarque. — Je recommande au cuisinier, qui
voudra avoir du succès avec les sauces : crevette

bisque, homard ou langouste de ne jamais se ser-
vir de carmin. Si la couleur rose naturelle des

crustacés était insuffisante, il pourrait ajouter un

peu de beurre de tomate ou de tomate d'Italie ré-

duite dans la sauce avant de la passer. Ce produit
a le double avantage de communiquer à la sauce
un goût agréable et une couleur naturelle.

Pain de homard, chaud (Haute cuisiné).—
Formule 3,894. —Suivre exactement les indica-

tions sus énoncées, en remplaçant la langouste par
du homard.

Remarque.— On décore quelquefois ce pain avec

des escalopes de queue de homard alternées de

lames de truffes. Dans ce cas, on en met coupées
en petits dés, dans le pain et dans la sauce.

Pain glacé de langouste (Haute cuisine). —

Formulé 3.895.

Avec le homard, la langouste et autres crusta-

cés, on peut faire des pains froids aussi attrayants

qu'exquis. Suivre exactement la formule 2,680.

Pain glacé de saumon (Haute cuisiné). —

Formule 3.896.

Substituer la chair de saumon à celle de ho-
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mard et suivre exactement les indication pres-
crites dans la formule 2,680.

PAINS DE GIBIERS, s. m. pi. (A plume et à

poil).
— On en distingue deux genres : les pains

chauds et les pains froids.

Pain de bécasse froid (Conservé de). — Pro-

céder selon la formule 301. Pour le servir, on
le démoule. Chemiser un moule avec de la gelée
à demi-prise ; le décorer intérieurement avec blancs

,d'oeufs, truffes et piments ; y dresser le pain taillé

par lames et y couler de la gelée limpide. Le
dresser sur un fond de plat garni de gelée hachée

avec des truffes et autres garnitures s'il y a lieu.

Pain de gibier. (Terrine ou boîte. — Conserve

de). — Procéder selon les indications de la for-

mule 1,694.

Pain de gelinotte. — Formule 3,897.
En faisant une farce selon la formule 2,227, on

peut facultativement préparer nnpain chaud que
l'on accompagne d'une sauce truffée au fumet de

gibier. Il peut, selon les besoins, être servi froid,
en pains ou en escalopes.

Pain de foie-gras chaud. (Haute cuisiné). —

Formule 3,898.— Faire sauter dans un sautoir :

Foie blanc de volaille grammes 500
Lard frais en petit dès — 500

Foie gras de canard ou d'oie. — 750
Poivre concassé — 20

Fragment de thym, laurier, sauge, sel.

Lorsque le tout est à peu près cuit, ajouterle foie

gras et achever la cuisson; ajouter alors deux déci-

litres, de vieux vin de Xérès ou de Madère, déglacer
et laisser refroidir dans une terrine.

Préparer 800 grammes de panade de riz et piler
au mortier avec le foie ; ajouter le sel et six jaunes
d'oeufs, homogéniser le tout et passer au tamis.

Essayer la farce et la goûter ; l'amener à point et
hii incorporer un salpicon de truffes épluchées ; la
mettre dans un moule uni ou à bordure ; le couvrir
d'un papier beurré ; faire pocher au four et dresser
le pain dans un plat rond. Garnir le puits de truffes
an quartiers, au-fumet de gibier, s'il est cuit dans
•un moule à bordure, et le tour du pain, s'il est cuit,
dans un moule uni.

Servir le restant de la sauce et de la garniture
dans une timbale chaude.

Pain chaud de lièvre à la sauce poivrade,
— Formule 3,899. — Procédé général. — En

dépouillant le lièvre réserver le sang dans un bol

-avec sel et jus de citron. Denerver en enlevant tous

les tendônà des parties charnue des cuisses, du filet
et des épaules du fièvre; les couper en petits dés;;
couper également en dés :le foie et le même poids
de lard frais.

.Assaisonner de poivre, sel, genièvre, fragment
"

de thym, basilic et sauge. Passer le tout au beurré
dans la poêle pour faire prendre couleur et cuire à

point ; arroser d'un verre de vins de Xérès, de Mar-
sala ou dej vieux Madère. Laisser refroidir le tout;-
dans une terrine. iî *

Avec les débris faire un fumet réduit à glace.
Piler les chairs avec un peu de panade faite avec

de la farine de riz ; un oeuf entier, des jaunes ; de la
crème (à défaut de celle-ci un peu de beurre) et pas-!
ser le tout au tamis de métal. Goûter la farce et-

lorsqu'elle [est à bon goût, ajouter le sang et le fumet
réduit à glace. Essayer la farce dans un petit
moule à babas. Si elle n'est pas assez ferme ajouter
un oeuf, si [elle Tétait de trop la détendre par Tad- -?'
dition de cfeme ou de fumet de gibier.

Beurrer jùn moule uni à timbale, y glisser Tappa
reil, le couvrir d'une barde de lard, et le faire po-
cher au bain-marie au four pendant une heure.

D'autre part, préparer une sauce poivrade,-:
faite avec de la sauce espagnole pour gibier; dé-j
mouler le pain sur un plat creux, masquer avec la;
sauce poivrade et servir le restant à part.

Remarque. — Par la même méthode on peut faire
des pains chauds de chevreuil, renne, élan,daimr *'s

onagre, chamois, enfin tous les gibiers à poil et

grands gibiers à plume. Quelle que soit la sauce qui
doit accompagner ces pains, elle doit-être à base dé
fumet de gibier. ||

Pain de perdreau au fumet de grive. (Haute
cuisiné). —Formule 3,900. — Préparer une farce,
avec les filets de cinq perdreaux cuits comme il est

prescrit à la formule 3,901 et l'assaisonner de façon
à ce qu'elle soit agréablement aromatisée et de
haut goût. D'autre part, on aura fait rôtir une don-,
zaine de grives ; tailler les filets en petits dés et les

"

interposer dans la farce; la faire cuire au bain-
marie dans un moule beurré couvert d'un papier;;
beurré selon la règle. ;«'"

Oit aura;fait une purée de gibiers avec les car-

casses, on l'enrichira avec de la glace de viande, du
beurre frais, du jus de citron et une pointe de

cayenne. Au moment de servir démouler le pain sur *

un plat rond creux, le masâuer avec la sauce, et en-;
voyer le restant dans une saucière chaude.

Pain de faisan chaud (Farce Zéphir). — ;
Formule 3J901. — Procéder à la confection d'une
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farce avec de la cliair crue de faisan selon la for-

mule 1,659 et la faire cuire, au bain-marie, dans
un moule cylindrique beurré (fig. 838) et couvrir
d'un papier beurré. La sauce doit-être une demi-

glace de gibier aux truffes.

Fig. S35. — Petits pains de faisans glaces en caisses.

Remarque. — En garnissant le haut du turban

de truffes chaudes, épluchées et cuites au madère,
on l'appellera Pain de faisan à la Lucullus; s'il

était garni d'escalopes de foie gras et de truffes, il

devrait prendre la dénomination de Pain de faisan
à la Montqlas et s'il contenait dans le puits un

ragoût financière au fumet de

gibier, il s'appellerait Pain de

faisan à la financière, etc. On

peut utiliser le lendemain le

restant de ces pains de la

façon suivante :

Pain de faisan {en caisse,

escalopes, côtelettes, petits
chau froids de). — Formule

3,902. — Taillez dans le pain
de faisan de la veille, avec

l'emporte-pièce, des coeurs de

quatre centimètres de longueur
sur deux centimètres d'épais-
seur. D'autre part, faire

chauffer la sauce, la passer au
tamis ; ajouter à la sauce la

même dose de gelée et faire

fondre ; passer la garniture qui
reste au tamis, lui ajouter quel-

Fig. 836. Côtelette de pain
de gibier chaudfroitée.

ques jaunes d oeufs et travailler ; en farcir les

petits pains de faisan en leur donnant une forme

oblongue ; les ranger sur un tamis et les chauf roiter.
Mettre sur le milieu de chaque petit pain une

lame de truffe coupée à l'emporte-pièce. Laisser

refroidir.
Une heure avant de servir, glacer les pains à la

gelée; quand ils seront froids, les mettre dans des

caisses en forme de coeur et faire un léger cordon

de gelée hachée autour du pain, avec la poche à

douille. Les dresser sur un plat rond au naturel
en mettant au milieu une truffe entière.

Pour les côtelettes et les escalopes on suivra la
même méthode ; on pourra ne pas les farcir, dans
ce cas on les décorera sur la tranche extérieure
pour donner de la grâce et de l'effet au dressage-

Pain de lapereau chaud (Cuis, ménagère).—*
Formule 3,903. — Procéder comme il est indiqué
à la formule 1,659, en substituant la chair de la-

pereau à celle de faisan. Terminer de la même fa-

çon et utiliser les restes par les procédés ind'qués
à la formule 3,901.

Pain de chevreau chaud (Cuis, bourgeoise)*
— Formule 3,904. — Procéder comme il est pres-
crit à la formule 1,690 en substituant la chair cru©
de levraut à celle de volaille. On peut utiliser les
restes selon la formule 3,901.

PAINS DE VOLAILLE, s. m. pi.
— Sorte de

pains faits avec une farce à quenelle ou une farca

zéphir et que l'on sert le plus souvent chauds. Tou»
tefois on peut les servir froid en les escalopanf
et en les garnissant d'appareil et d'une glace'
blanche à chaufroid. On en fait aussi à base de
farce cuite, et à base de gelée.

Pain de volaille chaud, sauce suprême
(Farce ZépMr). — Formule 3,905.

Procédé. — Préparer une farce à quenelle de
volaille selon la formule 1,690 en la tenant mollette
et bien relevée. Beurrer un moule rond en fer-

blanc, y coucher la farce et couvrir le moule d'un

papier beurré ; faire pocher au bain-marie au four
sans laisser bouillir. Démouler le pain sur un plat
rond et l'accompagner d'une sauce suprême.

Remarque. — On peut décorer le pain, après
être démoulé, avec des truffes et des rognons de

coq et le garnir d'un ragoût à la régence. Dans ce
cas il est préférable de le dresser dans un moule à
bordure (fig. 837) et de dresser le ragoût dans le

puits. Si on y met une garniture à la Toulousaine,
il prendra cette dénomination ; et il en sera de
même pour toutes autres garnitures qui'devront-'
être blanches.

On pourra utiliser le restant du pain froid de
volaille en le traitant le lendemain de la façon sui-
vante :

Pain de volaille froid (Esealopes ou côtelettes

de).—Formule 3,906.

Procédé. — Tailler le pain de la veille par tran-
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ches, en former des escalopes régulières; faire

chai) 1er le restant de la sauce et en sortir les

•garnitures; mettre avec la sauce, dans une.casse-

role, une égale partie de belle gelée de volaille non

colorée et la faire fondre doucement. Aligner les

escalopes sur un tamis et napper avec la sauce

chaufroid au moment de se coaguler, en ayant soin

Fig. 837. — Petits pains de volaille en caisse.

de masquer les bords. Si on voulait les décorer il

faudrait le faire avant que la sauce soit complète-
ment congelée.

La figure 837 représente des petits pains de

volaille en chaufroid posés dans des petites caisses,
dressées sur un plat rond appuyées sur une gale-
rie ou bordure d'argent et surmontées d'un attelet.

Pain de volaille froid (Farce cuite). — For-
mule 3,907. —Lever les filets de quatre ou cinq
beaux poulets ; les saupoudrer, les poivrer et les

faire cuire à blanc dans un sautoir avec la moitié

de son poids de panne fraîche, le tout condimenté ;
couvrir de papier beurré.

Les laisser refroidir et faire la farce suivante.

Employer :
Filets de poulets grammes 500
Panne — 250
Panade de riz — 250
Truffes épluchées et coupées

en dés — 200
Crème crue ou bôchamelle .... décilitres 2
Jaunes d'oeufs nombre i
Poivre blanc frais moulu, sel.

Procédé. — Piler au mortier les filets avec sel,

i

panade et panne ; ajouter peu à peu en travaillant,,
les jaunes, la crème ou la béchamelle; amener à
bon goût et à consistance mollette. Passer au tamis
et incorporer les truffes ; coucher la farce dans un
moule à bordure préalablement beurré; le couvrir
d'un papier beurré et le faire cuire au bain-marie..

Lorsqu'il sera à peu près froid, Je démouler sur un
fond de plat avec mandrin au milieu ; le décorer et
le glacer avec une gelée incolore. Mettre le pain
sur un plat, en garnir le tour avec des croûtons
de gelée et les'interstices avec de la gelée hachée
avec des truffes. Surmonter le mandrin d'un attelet

garni d'une crête et d'une, truffe glacée.

Pains de volaille froids (Petits). Aussi appelés
timbales. '— Formule 3,908. — Avec la. farce de
la formule précédente foncer des petits moules à

babas, les garnir d'un salpicon de truffes et de
foie gras ; remplir avec de la gelée fondue; couvrir
d'une couche de farce dont on soudera les bords.
Faire pocher au bain-marie; démouler, décorer et

glacer étant froid avec une gelée de volaille inco-
lore. Les dresser sur un plat froid et garnir de

gelée hachée.

Remarque. — Comme on l'a vu par les recettes
précédentes, il .y a deux genres de pains, les chauds
et les froids, qui peuvent être faits avec de la chair
crue ou cuite. Lorsqu'il y a possibilité, il est préfé-
rable de procéder par la farce à zéphir, c'est-à-
dire avec la chair aussi fraîche que possible,
chaude au besoin ; on pourra de cette façon le ser-
vir, étant cuit, indifféremment chaud ou froid. Les

pains d'après l'ancien procédé, faits avec les chairs

cuites, réussissent surtout pour les soufflés et les

pains chauds comme je l'ai décrit au pain de lièvre

(Voir plus haut). Ce genre fait partie des farces à

gratin. .;

Fig. 838. — Moule cylindrique pour pain h garnir.

Il est bien entendu que les sauces et les garni-
tures varient selon l'exigence du menu. Les sauces

qui conviennent le 'mieux pour les pains de volaille

à chair blanche sont : la sauce à l'estragon, la

sauce suprême, la sauce mousseline, la sauce béar-

naise, la sauce poulette ou fricassée, la sauce
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câpres, etc. Les garnitures seront blanches à l'ex-

ception des olives, des truffes et des morilles

fraîches.

PAIN DE VEAU, s. m. — Farce de chair crue,
de veau, moulée et cuite au bain-marie. On en fait

aussi avec du foie de veau. On procède de la façon
suivante.

Pain de veau, chaud, sauce madère. —

Formule 3,909. — Faire une farce à godiveau
selon la formule 1,685, la coucher dans un moule

cylindrique préalablement beurré ; l'emplir au trois

quarts, le couvrir d'un papier beurré et faire pocher
au bain-marie. Démouler sur un plat rond d'entrée
et masquer d'une sauce demi-glace au vin de
Madère.

Remarque. — Toutes les sauces brunes, à la
condition qu'elles soient très réduites et suffisam-
ment relevées, peuvent accompagner ce pain. Les

garnitures noires comme financière, champignons,
morilles fraîches, cèpes, etc. On peut au besoin le

garnir de primeurs ; dans ce cas les légumes sont
servis dans le puits et la sauce à part.

'

Pain de foie de veau (Chaud, sauce poivrade),
— Formule 3,910. — Employer :

Foie de veau cru grammes 500

Lard frais en petits dés — 175
Panade mie de pain bis — 250

OEufs entiers nombre 2

Jaunes d'oeufs — 2

Oignon gros ciselé — 1

Crème fraîche décilitres 2

Epices, muscade et sel.

Procédé. — Piler le foie de veau au mortier avec

le sel et les épices; ajouter le lard et piler encore;
mettre un oeuf et la panade ; triturer et passer au

tamis de métal. Passer l'oignon au beurre dans

la poêle sur le feu et mettre le tout dans une ter-
rine et travailler avec la crème; ajouter les jaunes
d'oeufs et essayer la farce ; si elle n'était pas [assez
ferme, ajouter le deuxième oeuf entier. La farce
doit être très bien condimentée.

Beurrer un moule cylindrique, l'emplir aux trois-

quarts et faire pocher au bain-marie. Démouler sur

un plat rond et masquer le pain d'une sauce poi-
vrade.

Remarque. — Les sauces qui conviennent le mieux

pour ce pain sont : la sauce italienne, madère,

.Robert, bordelaise, estragon si on en met dans la

iarce> et toutes les demi-glaces aux truffes et aux

champignons, etc., que l'artiste saura appliquer
selon l'opportunité.

'

PAINS A LA GELÉE,s.m.pi.— Mets composé
de poisson, de crustacés, de gibier, de foie gras ou
de poulet préalablement cuit et placé dans un
moule dans lequel on coule de la gelée liquide pour
faire prendre au tout la consistance de pain. On
les appelle quelquefois pain en belle- vue, aspic en
bellevue.

Ils se font dans des moules à bordure, des moules
à gelée et surtout dans des moules àdôme ouvragé
et à double fond. (Voir la théorie générale au mot

ASPIO.)

PAINS DE PORC, s. m. — En charcuterie on
les dénomme Fromage de cochon (Voir ce mot).

PALAIS, s. m. Ail. gaumen; angl. palace;
ital. palazzo.

— Partie supérieure, en forme de
voûte, de la cavité buccale ; elle est formée par les
deux os maxillaires supérieurs et les deux os pa-
latins.

Culinairement, on utilise le palais de boeuf, de

mouton, de bison, de dairn, de renne, d'élan, le

plus souvent avec le museau. Cette partie des ani-
maux était autrefois très estimée ; mais aujourd'hui
elle a "complètement perdu sa renommée et n'est

plus considérée que comme un morceau de quatrième
choix. (Voir MUSEAU DE BOEUF.)

Palais, se dit aussi de petites pâtisseries. •

Palais de boeuf (Cuisine préparatoire). —

Formule 3,911. — Après avoir fait dégorger et
blanchir les palais de boeuf, comme il est indiqué à

la formule 3,413, on les fait braiser à blanc, avec
une garniture de légumes et bouillon. Lorsqu'ils
sont parfaitement cuits, on les met entre deux

planches chargées d'un poids relativement lourd.
On les laisse refroidir, on les pare et on les détaille

afin de les approprier selon l'usage qu'on en veut

faire.

Palais de boeuf (Bouchée au). Voir la for-
mule 629.

Palais de boeuf à l'italienne (Escalopes de).
— Formule 3,912. — Tailler des escalopes très

régulières dans des palais de boeuf; les aligner
dans un sautoir beurré et les mouiller avec une.

sauce madère peu liée; lorsqu'elles sont chaudes,
les dresser en turban sur un plat et les arroser

d'une sauce italienne (Voir ce mot).

Palais de boeuf à l'estrag-on (Epigrammes
de). — Formule 3,913. —Tailler des epigrammes
ou des morceaux triangulaires, très réguliers, dans
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le palais de boeuf, préalablement pressé. Les mettre
dans un sautoir, les arroser avec un peu de sauce

demi-glace, les dresser en couronne sur un plat
rond et les masquer avec une sauce à l'estragon,
obtenue avec un fond d'abatis de volaille réduit.

Remarque. — Par les mêmes procédés on peut
appliquer au palais de boeuf une infinité de mé-
thodes : sauce fricassée, aux champignons, aux

petits oignons, aux cèpes, soubise, bordelaise,
tomate, etc., etc. On peut aussi en faire par les

procédés ordinaires des cromesquis, des attereaux,
des beignets, des croquettes (Voir ces mots).

Pour la variante du menu, on peut également en
faire des potages, en remplaçant la tête de,veau
par le palais de boeuf dans la fausse tortue, etc. ;
en le découpant en losange, àl'emporte-pièce, il sert
à garnir les potages liés, bruns. On peut enfin lui

appliquer toutes les formules du museau de boeuf

(Voir ce mot).

Palais de dames (Pâtisserie de dessert). —

Formule 3,914. —: Employer
Sucre en poudre grammes 250
Farine tamisée, — 250
Sel fin... "... —

15;
OEufs frais nombre 6
Vanille ou une essence..... gouttes 3

Procédé. — Travailler lé sucre, l'essence avec la
moitié des oeufs ; lorsque la masse est mousseuse

ajouter le restant des oeufs et la farine en pluie ;
homogénéiser la pâte et la coucher à l'aide de la

poche sur des plaques beurrées et farinées. — Four
doux.

Palais dé dames au rhum (Pâtisserie de

dessert). — Formule 3,915. — Employer :

Sucre en poudre. grammes 250
Beurre fin — 230
Farine — 2S0
Sel fin — 10
OEufs frais nombre 4
Ehum décilitre 1/3

Procédé. — Ramollir le beurre en le travaillant
dans une terrine chaude jusqu'à ce qu'il ait l'aspect
d'une crème; ajouter le sucre et un à un les oeufs,
le rhum et enfin la farine en la tamisant ; lisser la

pâte en la travaillant et la coucher sur du papier
en rond.

Palais de dames aux amandes (Pâtisserie
de dessert). — Formule 3,916. — Employer :

Sucre en poudre .. grammes 500
Amandes douces......;.... — 200
Farine tamisée — 300
OEufs frais nombre 3
Zeste de citron haché — 1

Procédé. — Piler les amandes au mortier avec
deux ou trois blancsd'oeufs et le zeste; les mettre
dans une bassine avec les oeufs et le sucre et battre
sur un feu doux. Lorsque la masse est montée

ajouter lia farine en tamisant. Bien mélanger le
tout et Jcoucher la pâte, de forme ovale, sur des

plaques [beurrées et farinées, poudrer d'amandes

hachées, et glacer à la glace royale. Cuire dans un
four très doux.

Palais de dames à la Niçoise (Pâtisserie de

dessert). — Formule 3,917. — Employer :

Subre à glace :'. grammes 200

Beurre fin — 150
Orkngeat et amandes ha-

chées — 50
Sel fin — 10

Curaçao sec décilitre 1/2
Blancs d'oeufs .:. nombre 4'
CM'1', ,:

Procédé. —Travailler le beurre en crème dans
une terrine ; ajouter le curaçao, le sucre et peu à

peu les blancs d'oeufs. Dresser sur des plaques
légèrement beurrées et faire cuire à four moyen.

Palais de dames aux raisins de Corinthe

(Pâtisserie de /dessert). — Formule 3,918. — Em-

ployer : j
'

Sucre en poudre.. grammes 125
Farine tamisée — 2S0
Beurre fin — 150

Sètïfin — 10
Raisin de Corinthe...'.',:....

— 75
Ehum -.

'
décilitre 1

Procédé. — Tamiser la farine, former la fontaine
et travailler au milieu en délayant : le sucre, le sel,
le rhurntet les raisins. Faire une pâte. L'abaisser
en couper des rondelles avec l'emporte-pîëce can-

nelé à petit pâté, les ranger sur des plaqués. Les
mouiller au lait et les cuire à four chaud. Les gom
mer en sortant du four.

Palais de dames aux raisins, autre (Pâtis-
serie de dessert). — Formule 3,919. —Employer :

Sucre en poudre...•. grammes 125
Beurre fin , — 125

Farine •:•.•
— 125

Raisins de Corinthe,. — 60
CEtîfs frais. ,. =..... nombre 2

Rhum vieux. J.\ décilitre 1/2
TJnl'grain de sel

Procédé. — Faire mousser le beurre en le tra-
vaillant au chaud, ajouter le rhum, le sel, les rai-

sins et lé sucre ; travailler en ajoutant un à un les
oeufs éËéurln la farine en la tamisant. Coucher la
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pâte en ovale sur des plaques beurrées et farinées.
Les cuire à four moyen et les gommer en sortant.

PAKI, s. m. — Nom donné à deux arbres de la

Guyane, le Paki butyreux et le PaM à feuilles
ternes, portant tous deux des fruits comestibles.

Le fruit du paki butyreux est une amande que
Ton sert sur les tables et de laquelle on extrait une
substance butyreuse qui remplace le beurre en ali-
mentation.

Le paki à feuilles ternes porte un fruit de la

grosseur d'un oeuf de poule, contenant un noyau
hérissé de piquants dont l'amande est agréable au

goût ; la pulpe de ce fruit, douce'et fondante, est de
couleur verdâtre.

PALAMOUD, s. m. — Nom donné à un mé-

lange composé de cacao torréfié, de fécule de

pommes de terre, de riz, de farine de maïs et de
santal rouge. Ses propriétés analeptiques ne mé-
ritent pas la faveur exagérée dont il jouit dans le

public.

PALÉMON, s. m. — Genre de crustacés de
l'ordre des décapodes macroures et de la tribu des
Palémoniens. Le nombre des espèces est très
considérable et la plupart comestibles; les plus
recherchées sont les crevettes ou salicoques (Voir
ces mots).

PALERME, s. p. (Géographie gastronomique).
— Ville d'Italie, en Sicile,' réputée pour quelques
pâtisseries, les tomates et les pâtes. Aussi l'on

prépare plusieurs mets et quelques pâtisseries à la

jmlermitaine.

Sauce à la palermitaine.
— Formule 3,920.

— Mettre un décilitre de vinaigre avec trois pi- ,
ments dans une petite casserole et faire réduire

jusqu'à siccité; ajouter de l'extrait ou glace de

tomate, ce qui s'obtient en faisant réduire l'eau des >

tomates jusqu'à consistance de gelée. Mettre alors t
un demi-litre de cet extrait et un peu de purée de
tomate ; faire cuire doucement ; passer la sauce au
tamis et la recueillir dans une autre casserole; lui

incorporer six jaunes d'oeufs, le jus de deux citrons,
(

200 grammes de beurre et le sel nécessaire. Cette ^

sauce doit être très mousseuse et de bon goût. Elle (

sert pour accompagner et saucer les viandes brai- E

sées, grillées et même certains poissons.
'

i
Palermitaine (Biscuit à la). — Formule

3,921.

MOT. DHYGIÈNB ALIMENTAIRE.

Employer :

Sucre en poudre grammes 250
Pistaehes , — 250
Farine _ 50
Amandes douces — 50

' Sel _ 15
OEufs nombre. 10

; Zeste de citron haché — • j
'

, Une goutte d'eau de fleurs d'oranger.

Procédé.— Monder les pistaches et les amandes ;
les mettre sécher à l'étuve et les piler avec un

, blanc d'oeuf ; les déposer dans une terrine avec le
zeste, le sucre, deux jaunes, l'eau de fleurs d'oran-
ger ; travailler le tout en ajoutant peu à peu la

. farine. Battre les neuf blancs d'oeufs qui restent,
les incorporer à la masse avec les précautions
d'usage. Les cuire dans un four doux.

PALERON, s. m. (Terme de boucherie). De
, pale, aplati. — Partie du boeuf entre les côtes, le

gîte, le pis, puis le talon de collier, et allant en
pointe sur l'échiné.

Fig. 83s). — Paleron ou dessus de côte.

Le paleron est situé à la région supérieure et
postérieure de l'épaule, dans le voisinage de
l'angle que l'omoplate présente dans cette partie;
il est nécessairement double, un à droite, l'autre à
gauche.

PALESTINE, s. p. (Géographie gastrono-
mique). — Ville de la Syrie. On a appelé à la Pa-
lestine, le potage suivant :

Palestine (Potage à la). — Formule 3,922. —

Faire UDe purée de topinambours en procédant
comme pour une purée de pommes de terre au

lait; la passer au tamis; lui ajouter du consommé,
et, au moment de servir, faire une liaison dans la

soupière avec des jaunes d'oeufs, de la crème et du

beurre; ajouter, en guise de croûtons, des topi-
nambours coupés en petits dés.

PALETTE, s. f. — En boucherie, terme vul-

9S
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gaire par lequel on désigne l'omoplate ou la pointe
de l'épaule, à partir de la cessation de l'os, qui
fait partie du paleron chez le boeuf et où com-

mence la partie cartilagineuse; palette de veau,

palette de mouton.

PALIPON, s. m. (Palma dactylifera). — Nom,
à la Guyane, d'une espèce de palmier dont le fruit,

comestible, à des propriétés excitantes.

PALLICARE, s. m. — Nom des soldats grecs

qui firent la guerre contre les Turcs.

VAgneau à lapallicare est le mets de rigueur à

l'époque de la pâque grecque. (Voir GRÈCE.)

PALME, s. f. — Nom vulgaire des feuilles et

des branches des palmiers, et particulièrement du

dattier, qui sont le symbole du triomphe.
Vin de palme, liquide sucré que l'on extrait des

palmiers, au moment de la floraison, au moyen
d'incisions ou de trous percés dans la tige ; cette

liqueur remplace les produits de la vigne dans

les contrées chaudes où celle-ci ne donne pas de

vin.
UHuile de palme est extraite de la graine de

certaines espèces de palmiers. Lorsqu'elle est

fraîche elle est employée sur place en alimentation,
mais lorsqu'elle arrive dans nos contrées elle n'est

bonne qu'aux usages industriels.

PALMERSTON, s. p. — Nom d'un célèbre

homme d'État anglais, à la mémoire duquel on a

dédié le biscuit suivant :

Palmerston (Gâteau à la) — Formule 3,923.

Employer :

Sucre vanillé grammes 250

Farine — 200
Beurre fin — 200

Amandes douces — 185

Amandes amères — 20

Sel fin - 20

OEufs nombre 7

Procédé. — Piler les amandes avec un blanc

d'oeuf et les passer au tamis de métal; d'autre part,
fouetter, dans une bassine, sur un feu doux, les

oeufs, le sucre et le sel. Lorsque la masse est aug-
mentée d'un tiers, ajouter les amandes pilées, la

farine, en tamisant, le beurre fondu et, enfin, les
six blancs d'oeufs montés. On couche cette pâte
dans des moules à savarin ou à Trois-Frères, préa-
lablement beurrés et farinés et faire cuire.

Lorsque le.gâteau est froid, l'arroser avec de

l'eau de noyau, l'abricoter et le glacer ensuite au

fondant; le passer à l'étuve chaude ou au four une
seconde pour lui donner du brillant. Le poser sur
une pâte| sèche sucrée, garnie de sucre rose et faire
autour du gâteau une couronne de fraisés glacées,-^
au sucre cassé, et garnir le puits d'une crème à la

purée de fraises fraîches: Décorer le hautdu gâteau
ou le tour de la crème avec des belles fraises nafcn
relies rouges.

PALMIER, s. m. (Palmoe). — Arbre de la fa-
mille des monocotylédonées, composée d'arbres de

diversesj grandeurs, dont le palmier qui porte lès
dates est le type.

Ces végétaux sont tous remarquables par leur,
beauté et leur hauteur; Linné les a appelés, en

langage poétique, les princes du règne végétal.
Leur feuilles ou frondes, très grandes, sont réu-

nies en-bouquets, à l'extrémité d'une tige simple,
nue, appelée stipe. Les palmiers abondent dans,
les régions chaudes du globe, où tous leurs pro-
duits contribuent à la richesse des contrées où ils
croissent.

Ces arbres sont non seulement d'une extrême

utilité, mais ils impriment par leur beauté, leur

port élancé, un cachet remarquable aux paysages
des régions chaudes du globe. (Voir ARBRE A LI-

QUEUR, AREC, ARENG, COCOTIER, DATTIER, SA-

GOUTIER, PALMISTE, etc.).

PALMIER, s. m. (Pâtisserie). — Nom donné
à de petits gâteaux que l'on prépare de la manière
suivante : •

-
Fig. 840. — Palmier cuit.

Palmier (Pâ-
tisserie de : dé-

tail), —r Formule

H,924.

Procédé. "—

Pour ce gâteau
on se sert de la

pâte à feuilletage
lorsqu'elle a trois
tours et .on. lui
donne encorôtrois
autrestoursen.se

servant, a la place
de farine, de sucre à glace, ou simplement'de sucre

en poudre, pour la saupoudrer à chaque tour. En-

fin, on l'abaisse à la hauteur d'un centimètre et on.

en forme des bandes longues, larges de trente cen-

timètres. On ramène alors les deux côtés vers le
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centre, et on la redouble en deux sur sa. longueur,
de façon à former une longue bande, composée de

quatre plis dont les bouts se trouveront enveloppés
dans le milieu. On laisse reposer un instant.

On coupe alors transversalement la pâte d'une

épaisseur de six millimètres à un centimètre au

plus et on range les palmiers sur des plaques.
Les faire cuire dans un four un peu chaud, en

ayant soin de ne pas les laisser brûler ; en se cui-

sant ils s'élargissent et forment la palme tel que
l'indique la figure.

PALMIPÈDE, s. m. —Nom d'un ordre d'oi
seaux dont les doigts sont palmés, c'est-à-dire unis

par une membrane, ce qui leur permet de nager
avec facilité.

PALMISTE, s. m. — Nom vulgaire des pal-
miers, dont la cime produit le chou-palmiste, bour-

geons de la pousse nouvelle, qui sont comestibles

particulièrement chez l'Arec (Voir ce mot).

. PALOMBE, s. f. — Nom donné au pigeon ra-
mier qui habite plus communément les Pyrénées ;
sa préparation culinaire est la même que celle de
ses congénères (Voir PIGEON).

PALOMET, s. m. — Champignon comestible du

genre Agaric (Voir ce mot).

PALOURDE, s. f.
— Nom vulgaire des co-

quilles Saint-Jacques. Pour leur préparation culi-

naire, voir SAINT-JACQUES.
Palourde se dit aussi dans quelques contrées de

la France d'une variété de courge.

PAMBE, s. m.— Poisson de mer, plat, à aiguil-

lons, que l'on pêche surtout sur les côtes orientales
de l'Inde ; sa chair estimée est mangée fraîche ou
conservée par dessication ou par macération; dans
cet état les Portugais la dénomment peschera.
Pour sa préparation culinaire, voir CABILLAUD.

PAMPLEMOUSSE, s. m. (Citrus pampelmos).
— Variété d'oranger aussi appelé pampelmousse,
dont le fruit pyriforme porte le même nom et de-
vient très gros ; il est peu estimé, mais on en confit

Pécorce, qui a dans la variété appelée Chadec, de
deux à trois centimètres d'épaisseur.

On donne quelquefois, en confiserie, le nom de

pamplemousse aux gâteaux dans lesquels on fait
entrer cette orange.

PAMPRE, s. m. — Branche de vigne, avec ses

feuilles, ses vrilles et ses fruits.

PANADE, s./1.; ail. Brotsuppe; angl. panada;
ital. panata; esp. panada. De pain. — Soupe
maigre, composée de p:ùn, de beurre, d'eau et de
sel.

Panade se dit aussi d'un appareil servant à lier
les farces de cuisine.

Panade (Soupe à la). — Formule 3,925.

Procédé. — Mettre dans une casserole de l'eau

froide, du poivre, du sel, du pain et un peu de
beurre frais. Soumettre à une douce ébullition. jus-
qu'à ce que le pain soit bien dissous. On s'assure
du goût avant de la servir.

Si on veut la rendre un peu plus riche on y ajoute,
une liaison de jaunes d'oeufs et de crème fraîche au
moment de.servir.

Panade aux biscottes pour bébé. —For-
mule 3,926.

Procède. — Mettre dans une casserole avec de
l'eau froide, des biscottes (Voir ce mot), ou à défaut
de la croûte de pain légèrement grillée au four ;
elle doit être d'un beau jaune sans partie calcinée.

Ajouter très peu de sel, un peu de sucre, et un

peu de beurre fin. Soumettre àl'ébullition et laisser

mijoter pendant une heure et demie au moins, en

ayant soin d'écraser le pain avec la fourchette,

passer la panade dans une passoire à gros trous,
de façon à la rendre absolument lisse, sans, être

trop épaisse.

Panade au lait (Soupe). — Formule 3,927.
Faire tremper dans du lait, en quantité relative,,

des biscottes ou des croûtes de pain grillées.
Mettre ensuite le tout dans une casserole avec du

lait en quantité suffisante, un peu de sel et de sucre.

Soumettre à l'ébullition et remuer avec une spatule
de bois pour éviter de s'attacher. Laisser cuire

pendant une heure et demie au moins, écraser le

pain avec la fourchette et passer la panade à tra-

vers une grosse passoire.
Si on voulait la faire moins forte on mettrait

moitié eau et moitié lait. -

HYGIÈNE. — Les panades des deux dernières

formules sont une ressource précieuse pour les en-

fants en bas âge. La première, qui est la plus lé-

gère, peut être donnée pendant, l'allaitement

lorsque le lait de la mère est insuffisant, ou lors-

qu'on allaite l'enfant à l'aide du biberon, ce qui
constitue une alimentation mixte. Il est important .
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d'augmenter la richesse de la panade lorsque l'en-

fant grandit.
Les panades ont cet avantage que l'on peut pro-

gressivement augmenter leurs propriétés nutritives

selon l'opportunité, en les faisant soit à l'eau, soit

au lait; et servent justement de transition entre

les bouillis qui sont un aliment plus substantiel.

(Voir ALIMENTATION DES ENFANTS.)

"Panade au pain (Appareil). — Formule

3,928.

Procédé. — Faire tremper de la mie de pain
dans du lait ou du bouillon, selon l'usage qu'on en
veut faire ; aussitôt trempée, en exprimer le liquide
et mettre le pain dans une casserole et un petit'
morceau de beurre ; travailler avec deux fourchettes
ou avec la spatule sur le feu ; ajouter s'il est besoin
un peu de bouillon ou de lait et continuer à la tra-
vailler pour la faire dessécher et la rendre lisse.
La déposer dans une terrine et la couvrir d'un pa-
pier beurré pour la laisser refroidir.

Panade à la farine (Appareil). — Formule

3,929.
Procédé. — Mettre trois décilitres d'eau dans

une casserole, 30 grammes de beurre fin, un peu
de sel et faire bouillir; ajouter alors autant de fa-
rine que le liquide peut en imbiber et travailler vi-
vement avec la spatule sur le feu, sans la quitter et

jusqu'à ce qu'elle se détache de la casserole. La

déposer dans une petite terrine et la couvrir her-

métiquement d'un papier beurré.

Remarque. — On aura soin de recouvrir hermé-

tiquement les terrines contenant les panades, avec

uupapier, de manière à intercepter l'air; cela pour
éviter la formation d'une peau sur la panade.

Panade de riz (Appareil). —Formule 3,930.
Procédé. — Mettre quatre décilitres d'eau salée

à point dans une casserole sur le feu avec trente

grammes de beurre fin; faire bouillir, y ajouter
autant de farine de riz que le liquide peut en
absorber. Travailler sur le feu pour la dessécher

jusqu'à ce qu'elle se "détache de la casserole, la
mettre alors dans une terrine peu évasée et cou-
verte d'un papier beurré. •

Panade de fécule de pommes de terre

(Appareil). — Formule 3,931. — Procéder exac-
tement comme ci-dessus en employant de la fécule
en place de farine de riz.

Panade d'amidon (Appareil). — Formule
3,932.

Procédé- — Délayer de l'amidon dans de l'eau
froide dé façon à obtenir une pâte épaisse mais

liquide ;[ d'autre part mettre une quantité relative
d'eau salée et du beurre dans une petite casserole ;
faire bouillir ; ajouter l'amidon et remuer ; quand
la pâte eèt consistante ; on la met dans une terrine
et on la couvre de papier beurré.

Remanque.—Les panades de fécule et d'amidon,
notammeut cette dernière, lient fortement surtout

lorsqu'elles sont froides. Elles conviennent plus spé-
cialement pour les farces fermes, les pains, cer-
taines quenelles et bordures.

PANAIRE, adj.
— Qui a rapport à la fabrication

du pain. Mélanges panaires, mélanges opérés avec
des substances de nature différente destinées à être

panifiéesJ= La fermentation pahaire est celle que
subit la pâte destinée à faire le pain.

PANAIS, s. m. (Pastinaca sativa, L.). AYL.pas-
tinake ; angl. parsnip ; ital. pastinalca; esp. chiri-
via. — Plante ombellifèré, herbacée, bisannuelle,
que l'on cultive comme condiment et légume.

En cuisine on s'en sert'pour aromatiser le pot-
au-feu, et pour la variété du menu, on le sert comme

légume ; on le prépare comme les navets et les ca-
rottes.

PANCORLIER, s. p. (Géogr. gastronomique,
— Ville d'Italie dans lé Piémont, dont les choux,
qui portent son nom, sont très estimés.

PANCREAS, .9. m.—Ail. PanTcreas; angl. pan-
créas. — Corps glanduleux situé dans l'abdomen
entre le foie et la rate ; il verse dans l'intestin duo-
dénum une liqueur analogue à la salive, laquelle
concouri à la digestion et la facilite. Le pancréas
des animaux de boucherie est quelquefois employé
en alimentation.

PANCRÉATINE, s. f. — Substance très diges-
tive, qui agit surtout sur les corps azotés, et extraite
du suc pancréatique, qui lui-même est tiré du pan-
créas.

Pancréatine (Agentdiges tif).—For mu le 3,933.
— On obtient la pancréatine du pancréas dès ani-
maux récemment tués, en traitant par l'alcool, le

liquide, ou suc pancréatique, incolore, visqueux,
gluand, sécrété par cette glande, et en desséchant
dans le vide, le précipité recueilli.

Secundo. — La pancréatine s'obtient aussi en
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- traitant le pancréas frais par l'eau ; en faisant éva-
• porer par une cuisson lente, la solution, jusqu'il
consistance de sirop, puis en l'incorporant à la fa-

rine de malt.

Tertio. — On obtient un digestif plus puissant
en faisant sécher et pulvériser le pancréas lui-même

et en le mélangeant à de la farine de malt.

PANDANUS, s. m. (Pandanus utilis). — Genre

type de la famille des pandanées ; celui qui nous

occupe, vulgairement appelé baquois ou vacou, est

indigène de l'île de Madagascar. Son fruit conique, à

noyau, se mange vert ou en compote ; on en fait des

confitures, comme avec les autres fruits à pulpes,

qui se conservent très bien. Ses propriétés sont
rafraîchissantes.

PANER, v. a. — Action d'envelopper une subs-
tance avec de la chapelure ou de la mie de pain, à

l'aide d'un agent qui la fixe.
Il y a trois méthodes pour paner : deux au natu-

rel-et une à l'anglaise.

Paner au naturel, A. — Formule 3,934. —

Lorsque les substances sont gélatineuses, comme

dans le porc, on les roule, pendant qu'elles sont
encore chaudes et mouillées, dans la chapelure,
en appuyant fortement dessus et on les laisse ainsi

refroidir.

Paner à la mie de pain au naturel, B. —

Formule 3,935. — On pane quelquefois à lu mie de

pain, les substances enveloppées d'une sauce froide,
comme sauce chaud-froid, suprême ou velouté,

i Lorsqu'elle sont saucées on les ensevelit dans la mie
de pain blanche et on les ressort.

Paner à l'anglaise.
— Formule 3,936. — Ce

mode sert indifféremment, pour les substances
crues ou cuites ; on prépare un appareil selon la
formule 3.631 ; on sale et on poivre la substance

que l'on veut paner, on la trempe dans l'appareil,
et on la transporte immédiatement sur un grand
plat contenant de la chapelure dans laquelle on l'en-
sevelit entièrement, on la sort de suite et on la mo-
dèle à la main, ou au couteau sur la table si ce sont
des croquettes, des côtelettes, des epigrammes, etc.,
à base de farce.

Lorsqu'il s'agit de viande de boucherie crue, de

volaille, quand on les a ensevelies de chapelure, on

appuie fortement dessus, on les sort et on les fa-

çonne immédiatement, pour les ranger sur un linge

propre posé sur une plaque.

Pour les croquettes et les côtelettes de farce on
les passe deux fois à l'appareil et à la chapelure ;
c'est ce qu'on appelle paner deux fois. Mais il
faut laisser sécher un peu la première opération

Fig.8 41. — Plat ovale.

avant de procéder à la deuxième. Il se forme alors
une vraie croûte qui enveloppe complètement le
tout.

Chimie culinaire. — La panure à l'anglaise a

pour effet, de fermer extérieurement les pores des

viandes, et d'en concentrer les sucs. Une escalope
de veau, une côtelette, même un bifteck haché cru
sont beaucoup plus tendre et plus succulents lors-

qu'ils sont panés que cuits au naturel ; il en est de
même de toutes autres substances à base de farce
sous forme de beignet qui sonteuites dans la friture.

Fig. S42. — Réchaud à eau chaude
avec trous pour atU-let.

Toutefois, lors-

qu'il y a possibi-
lité, on doit cuire
dans le beurre
frais et à petit feu
toutes les subs-
tances panées ; en
se combinant avec

le pain, le beurre leur communique un goût exquis.

Lé Dressage.
— Formule 3.937. — La qua-

lité du service pour les substances panées est la

chaleur ; pour cela on ne cherchera pas une mé-

thode compliquée, sa simple régularité suffira.

Pour le service des buffets où l'on doit attendre

j'ai imaginé une petite bouillotte argentée ou ré-

chaud à eau chaude avec trous pour attelet

Fi". 843. — Escalopes de veau panées garnies de persil frit et de citron.

(fig. 842). Cette bouillote est posée sur le plat

(fig. 841) et on dresse autour les escalopes chaudes

et on garnit le dessus avec du citron et du persil

frit. Les mets restent ainsi dans une douce chaleur

toujours prêts à être servis.
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PANETERIE, s. f.
— Lieu ou l'on garde et où

l'on distribue le pain, dans les grandes maisons,
tes communautés etc. ; celui qui est chargé de cette

fonction se nomme panetier. Autrefois, grand offi-
cier de la couronne de France, qui faisait distri-
buer le pain dans toute la maison du roi.

PANGOLIN, s. m. (Manis tetradactyla). —

Mammifère de l'ordre des édentés, dont le corps
est couvert de grosses et larges écailles tranchantes
et imbriquées. On les trouve dans l'Afrique australe

et dans l'Inde ; sa chair est mangée par les indi-

gènes de ces pays, mais son odeur musquée ne

plaît pas aux palais européens.

PANIER, s. m.— Ail. Korbchen ; angl., basket ;

Fig. 844. — Panier affût.

italien, panière ;

rus., karzine; de

panariutn, cor-
beille à pain. —'

Ustensile d'osier,
de jonc, de paille,
métal, servant à
contenir les pro-

\ duits de la table.
Panier à sa-

lade.— Panier en

fil de fer, plus étroit du haut que du bas, avec une

anse, dans lequel on met la sala 'e pour l'égoutter

lorsqu'elle est lavée.
Les meilleurs paniers"
à salade sont en fil de '

fer nickelé ou argenté.
Panier à vin. —

Panier en fer ou en fil

de fer, à anses, qui
sert à monter les bou-
teilles de la cave.

Fig. 845. — Panier eu filagramine.

Panier de table à vin vieux. — Autrefois

on ne se servait que du traditionnel panier

Fig. 846. — Vide-bouteille à vis.

d'osier, et dans ce
lit modeste, les
vins de la plus
stricte authenti-
cité y étaient cou-

chés;maisde nos

jours, le panier
en filagramme,
plus coquet, a

remplacé ce der-
nier. D'autres fois
c'est un affût en

argent massif sur

lequel la bouteille est posée. Ce luxe extérieur,

qui étale; une richesse le plus souvent factice, n'est
malheureusement pas l'indice de la pureté des vins.

Mais, le plus remarquable, c'est le panier à vis.
Il ne suffit que de poser la bouteille dans l'appareil
et de tourner la manivelle.

En cuisine on fait des paniers avec toutes les es-;
pèces ciérus ; orange (Voir ce mot), citron, biga-
rade, etc. ; on en fait aussi en nougat, en pâte
d'amande, et en pastillage (Voir ces mots). On en

'fait également en toute espèce de pâtisserie en lui
donnant la forme d'un panier à anse que l'on g'ar-
nit d'un entremets quelconque.

Panier de gaufrettes (Entremets froid). —

Formule\3.938.
Procède. — Préparer un fond de pâte sèehe su-

crée de forme ronde, du diamètre que'l'on veut
donner à la base du panier. Tailler très régulière-
ment 18 à 24 gaufrettes de la même hauteur, de
façon qu'elles soient un peu plus larges d'un côté
que de l'autre. Poser le fond de pâte sèche sur une

plaque légèrement nui lée dans l'i ntérieur d'un cercle
à flan d'un centimètre plus grand que le fond.

Coller jles gaufrettes, les unes à côté des autres,"
avec du sucre cuit au cassé, en les appuyant contre
le cercle; continuer ainsi jusqu'à ce qu'on ait fait
le tour. ;

Cuire 500 grammes de sucre au gros cassé ; le
verser sur le marbre, ajouter un peu de vert selon
la formule 1.193; le travailler en ramenant les
bords dans le centre, jusqu'à ce qu'on puisse le tou-:
cher avec les doigts ; tirer le sucre ; lorsqu'il com-
mence à blanchir, le diviser en deux parties ; avec
l'une former une anse de panier très haute et un peu
élargie en haut de façon à toucher régulièrement
et symétriquement le fond en suivant les côtes du

panier. Poser l'anse sur le marbre pour la laisser
refroidir dans la forme qu'on lui a donnée.

Glisser une lame de couteau entre la plaque et le

panier de façon à retirer le cercle par en bas pour
ne pas déformer la corbeille. Tirer vivement les
deux autres parties du sucre pendant qu'elles sont
encore chaudes et avec l'une attacher la base tout
autour et placer l'autre à moitié hauteur ; cette der-
nière n'est pas indispensable. Avec du sucre cuit
au cassé, fixer alors solidement l'anse sur le fond
intérieur: du panier. Avec de la glace royale faire
des points roses et blancs en alternant les couleurs 1

sur les interstices des gaufres.
Selon les circonstances on peut décorer les bords

de ce panier avec des fleurs en sucre tiré ou moulé;
mais il est toujours de meilleur goût d'imiter autant

que possible la nature.
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Remarque. — Tous les paniers se font de la

même façon ; plus ou moins hauts, plus ou moins

larges, ovales ou ronds ; mais prennent invariable-

ment l'anse en sucre tiré, à moins qu'elle soit rem-

placée par de l'angélique confite. On les garnit de

fruits confits, de crème Chantilly, de crème à bava-

rois, de crème à Saint-Honoré, d'oeufs et surprise
et quelquefois de glace.

On en fait en meringue italienne, en nougat, en

pâte d'amande, en biscuit, en langue de chat, en

palais de dames, en madeleine, etc., selon le genre
des garnitures qu'ils doivent contenir.

Panier bergère. — Formule nouvelle 3f5. —

Ce panier est plus bas et plus évasé ; il se garnit

la même chose selon le goût, on l'agrémente de

fleurs parmi les fruits confits.

PAN ICA UT, s. m. (Eryngium).
— Plante de la

famille des ombellifères, ressemblant au char-

don ; elle croît dans les champs. Dans certains

pays, ses tiges fraîches se mangent comme les

asperges.

PANIFICATION, s. f. ail., Brodbereitung ;

angl. bread making ; ital. panificazione.
— Fabri-

cation du pain. Conversion des matières fari-

neuses en pain, l'artonomie a fait un immense

progrès, grâce aux inventions et perfection-

nements successifs qui ont eu lieu depuis les

anciens jusqu'à nos jours; il y a loin de notre

pain de luxe à leur galette primitive, dont

les estomacs modernes ne s'accommoderaient

guère.
Aujourd'hui cet art semble être arrivé au.

summum de sa perfection ; cependant la bou-

langerie [pistrinum) découverte dans les ruines

de Pompéi prouve que les Romains pratiquaient

l'art de faire le pain avec une fertilité d'imagi-

nation que nos boulangers ne désavoueraient

pas aujourd'hui. Ils connaissent déjà les pro-

priétés laxatives du pain bis, que l'empereur

Auguste préférait à tout autre. Le pain de

premier choix provenait de farines de blés de

Campanie.
Cependant, au temps de Pline, le pain de

Gaule avait une réputation qui s'étendait jus-

qu'en Italie. Cet auteur dit textuellement :

« Les Gaulois emploient l'écume de leur bière

en guise de levain; le pain qu'ils obtiennent

ainsi est plus léger que celui des autres con-

trées. » Devrait-on voir là l'origine de l'emploi

de la levure dans la fabrication du pain ? Cela

paraît impossible à déterminer: comme tant
d'autres découvertes, elle est sans doute le
résultat du hasard.

. Sans cet agent qui détermine la fermentation
de la pâte, le pétrissage ne donnerait qu'une

pâte compacte., lourde et indigeste. (Voir le
mot PAIN.)

PANIS, s. m. (Panicum italicum). — Variété
de Millet (Voir ce mot). En Italie on fait avec la
farine de cette graminée des bouillies au lait ou au
bouillon ; on en fait aussi une espèce de pain pour
les oiseaux.

PANNE, s. f. ail. Schweinefett ; angl.pane; ital.

feipa sugna ; rus. svinoï jire. — Dans le porc et le

sanglier, graisse qui enveloppe les rognons et re-

couvre le filet ; adhérente aux côtes internes, et

s'avançant près des intestins et de l'épiploon.
On emploie la panne dans la confection du boudin

gras et des farces fines auxquels elle communique
un goût délicat. L'axonge n'est autre que de la

panne fondue au bain-marie.

PANNEQUET, s. m. Etymologie anglaise de

pan, terrine, vase et cake, gâteau à pâte molle tra-

vaillée dans une terrine ; pannequet est donc une

altération du mot anglais pancake ; dont la pronon-
ciation est textuellement pannequet. Ce terme a été

introduit à tort, dans le français, par les auteurs

culinaires, puisque le pannequet n'est autre que la

crêpe, avec une variante de préparation.

Pannequets au gingembre. (Pâtisserie an-

glaise).
— Formule 3,939. — Employer :

Sucre en poudre grammes 200

Farine tamisée. •.. — 230

Gingembre en poudre
— 125

Beurre fondu -*- 12S

Sel - 15

Blancs d'oeufs nombre 3

Jaunes d'oeufs — 6

Lait litre 1/2

Procédé. — Mettre la farine dans une terrine en

commençant par ajouter les jaunes d'oeufs, le sucre,

le sel, le beurre, le lait, le gingembre et enfin les

blancs d'oeufs fouettés. Lorsque la pâte est lisse,

procéder alors à la confection des pannequets
comme pour les crêpes, en les faisant cuire un à*un

dans la poêle et en ayant soin d'y remettre un peu

de beurre clarifié chaque fois qu'on en a sorti un.
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'• On les saupoudre de sucre et on les roule ; on les

dresse quelquefois dans des timbales ; mais la

forme la plus appétissante est de les servir roulés

sur eux-mêmes en long.

Pannequets au naturel, à la vanille. •--

Formule 3,940.— Employer :

Sucre en poudre grammes 100

Sucre vanillé — 25

Beurre fondu — 60

Farine tamisée. — 280

Sel fin — 13

OEufs frais nombre 6

Lait bouilli. litre 1/2

Procédé. — Mettre les sucres, le lait et le beurre

dans la terrine et commencer à délayer la farine ;

ajouter enfin peu à peu les oeufs, afin d'homogé-
néiser la pâte. Procéder à la confection des panne-

quets,,comme il est indiqué plus haut.

Fig. Si". — Pann faisant la roue.

Remarque. — On ajoute quelquefois de la crème

crue en place de lait ; on doit alors diminuer un tiers

du beurre. D'autres fois pour les rendre plus légers
on fouette une partie des blancs d'oeufs. Dans ce

dernier cas, il est préférable de servir les panne-

quets à plat comme les crêpas ; lorsqu'ils ne sont

pas trop légers, on peut néanmoins, les garnir de

toutes sortes de confitures, ou do gelées do fruits :
ils prennent alors la dénomination du fruit qu'ils
contiennent, et on écrira sur le menu : pannequets
aux abricots, aux cerises, aux mirabelles, etc.

PANSE, s. /".
— Variété de raisin à très gros

grains, cultivé aux environs de Marseille, et que
l'on expédie sec.

Panse, pu rumen; premier estomac des animaux

ruminants.

PANTOPHAGE, adj. — Celui qui mange de
tous les aliments; de toutes les cuisines.

PANURE, s. f. — Pain séché, pilé, tamisé
dans une passoire et qui sert à paner les subs-
tances alimentaires. La mie de pain blanche massée
au tamis :est aussi une panure. (Voir CHAPELUKE
et MIE DE PAIN).

PAON, s. m. (Pavo, L.). Ail. Pfau; angl.
peacock; ital. pavone. — Oiseau de l'ordre des

gallinacés, originaire des Indes orientales; d'abord

transporte dans l'Asie-Mineure et de là en Grèce du

temps dejPériclès.
Les Grecs, éblouis de son merveilleux plumage,

le consacrèrent à Junon.

Si l'empire appartenait à la beauté et non à la

force, ditiBuffon, il en serait, sans contredit, le roi.

Il réunit la grandeur, l'élégance, dans les formés]
et l'éclat jdu plumage; la nature a réuni en lui
toutes les couleurs du ciel et de la terre pour en

faire le chef-d'oeuvre de la magnificence eten former

un tableau unique.
'"

Les Romains, au plus haut de leur empire,
commencèrent par élever cet oiseau pour le plaisir :
de la vue; mais, l'orateur Hortensius, pour rendre

plus éclatante la gloire des citoyens, fit servir,
dans un festin, des paons ornés de leurs plûmes
comme emblème du triomphe. Vitellius perpétua
ce mode en faisant servir à sa table un plat de cer-
velles de paons. Ce luxe fut poussé au maximum

de la frénésie par Apicius qui fit décapiter tous les

paons de Rome pour en servir les langues dans un
festin resté mémorable. C'est des Romains que la

cuisine française a pris l'habitude de servir sûr

table les beaux oiseaux accompagnés de leurs;

plumes.
Il était d'usage, en France, à chaque fête delà

royauté, de servir un paon sur socle orné de'son

plumage.I,Dans un grand buffet de bal ou dérè-

ception, un paon sur socle orné de ses plumes est

toujours d'un effet merveilleux, à la condition que
le socle soit en proportion de l'envergure de l'oi-

seau.

USAOEEJOULINAIEE.
— Le paon, jeune, n'a rien

d'exquis ; et, lorsqu'il est vieux, sa chair doit être!

rejetée; elle se traite absolument comme celle çhi
faï«an (Voir ce mot).»
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Préparation des plumes (Cuisine décora-

tive). — Formule 3,941.

Lorsqu'on veut servir ses plumes, on commence

par couper les ailes et le croupion, de façon à ob-

tenir toutes les plumes de la queue sans les dé-

piler ; on coupe la peau et le cou près du tronc, de

façon à conserver tout le collier de plumes. On fait

imbiber le croupion dans une solution d'alun et

d'acide borique ; on fait faire la roue à la queue, en

l'élargissant sur une table ; on met une planche
dessus avec un poids de quelques kilos; on fait

subir la même opération aux ailes. On prépare
de la même façon la tête après avoir vidé le bec

et mis des yeux artificiels; le tout préalable-
ment traité à l'alun.

PAPAICOT, s. m. — Arbre de l'Amérique, re-

marquable parce qu'il n'a pas de branches ; ne por-
tant que des feuilles attachées au tronc ; sous ces

feuilles mûrit un fruit, de couleur orange, de la

grosseur d'un coing ; sa chair, fade et doucereuse,
sert à faire des confitures et des marmelades.

PAPAYE, s. f. — Fruit du papayer, caricapa-

paya de Linné, très commun aux Antilles. Du suc

de cette plante on' a retiré un ferment très actif

pour faciliter la digestion, auquel on a donné le

nom de papaïne, Le fruit est de la grosseur d'un

petit melon ; sa pulpe, par sa composition, paraît
contenir des propriétés albuminoïdes très appré-
ciables ; on le mange cru au sucre ou au sel ; par

pression on en fait un moût qui est très réparateur.
Les fleurs du papayer mâle servent aux habi-

tants des îles Moluques à faire des compotes qu'ils
dénomment atchjand; les calices ou bourgeons,
avant le développement de la fleur, desséchés et
traités comme le clou de girofle (Voir ce mot), ser-
vent à faire un condiment très apprécié des indi-

gènes.
Il est probable que le cuisinier ou le confiseur

français saurait tirer un parti très avantageux de
ce produit.

PAPHOS, s. p. (Géographiegastronomique). —

Ville de l'île de Chypre (Grèce) ; célèbre pour son
culte à Vénus, produit l'un des vins de Chypre les

plus estimés des anciens.

PAPILLOTE, s. f. AU. Papierhûlse; angl.
curl-paper.

1° Papier jaboté en forme de manchette avec

lequel on garnit l'os des côtelettes pour lès servir;
2° Papier plissé et jaboté en forme de tulipe, qui

sert à garnir le manche du gigot. Ce même papier
étalé sur un plat, sert quelquefois pour mettre les

pâtisseries dessus.

Fig. 848.
Côtelette en papillote.

(V. la formule 1,174)

ïïg. 849.
Coupe du papier avec

sa côtelette.

3° Papier coupé en forme de coeur avec lequel on

enveloppe les côtelettes.
4° Papier qui enveloppe certaines sucreries avec

des pétards ou des devises imprimées. Se dit aussi
de divers bonbons enveloppés dans ce papier. (Voir
BONBON.) "ar extension, petites caisses de papier
jaboté. On en fait d'ovales, de rondes et en forme

l'ig. 850.
Caisse à truffes.

Fig. S51.
Caisse à petits foura.

'
Fig. S52.

Caisse a bonbonSi

de coeur pour pains en chaufroid. (Voir la fV

gure 853.) Le plus souvent, toutes ces papillote^
s'achètent à des spécialistes qui les fabriquent eu

grand. Mais on peut, lorsque le temps le permet,
les faire soi-même.

Kg. S13.
Caisse orale pour soufflé et chaufroid.

Fig. 854.
Caisse a petits oiseau* .•

Papillotes ou manchettes à côtelettes, —•

Formule 3,942. Dans du papier d'office couper du

haut en bas des bandes larges de 7 centimètres ; les

plier en deux sur la longueur ; refaire un pli d'un

centimètre de large du côté du talon et dans le

même sens; découper alors avec les ciseaux leâ
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quatre plis du papier sur la largeur exacte du pli et

très régulièrement. Ouvrir alors le papier pour
décoller les lamelles et remettre à sa place. L'en-

rouler alors en spirale sur un morceau de bois très

lisse (Voir la fig. 856) delà grosseur que l'on dé-

sire faire la manchette ; faire trois tours et fixer

l'extrémité avec un peu de colle à la farine ; retirer

le morceau de bois et affranchir le bas de la pa-

pillote.

ïig S55. Fig. S56.
Papillote à côtelette.

Manchette en papillote pour glg-ot.
—

Formule 3.943. — On procède de la même façou

que ci-dessus, mais avec une bande de papier de

10 centimètres et le repli de 2 centimètres. Lors-

qu'il est découpé, on le déplie et on le retourne ; on

le roule alors sur un morceau de bois de la gros-

Fîg. 857. Papillote, à gigot

seur d'un os de gigot; on le

colle, on le retire, on l'affran-
chit et on y ajoute la bobèche,
ou papier guipure en forme de

tulipe.
Papier guipure (Pour

fonds de plat de pâtisserie ou

pour bobèche). — Formule

3.944. — Plier en quatre une

feuille de papier d'office; plier
de nouveau, de façon à former

un triangle ; recommencer l'opé-
ration une ou deux fois, selon
la grandeur du papier ; on ob-
tient alors une espèce de cor-
net allongé. Du côté du plus
large, on coupe en équerre, de

façon à donner la pointe du côté du talon. On
a alors un fort „linge, dans un pli duquel on met

le papier, la pointe en'équerre touchant le pli de

manière! à avoir la partie coupée devant soi ; on

appuie fortement sur le bord de la table en te-
nant la paume de la main gauche sur le pli dû

papier, et de la main droite on tire vivement sur le

pli du linge avec des coups saccadés mais régu-
liers.

Papillote (Ombre-Chevallier en). — Formule

3,945. — Enlever l'épidémie d'un ombre-cheval-
lier très, frais; enlever les filets ; les assaisonner
de poivre, de sel et les faire crépiter un instant à
l'huile .d'olive chaude; les égoutter, les étendre 1

sur un| papier beurré, les garnir d'un appareil
Duxel (Voir ce mot). Former la papillote, la faire

gonfler un instant sur un plat au four et l'envoyer
de suite; (Communiquée par L. BÔLLE.)

, PAPRIKA, s. m. — Nom que les Hongrois
donnent à une variété de piment (Voir ce mot).

PAQUE, s, f. Du grecpaschà; dérivé d'un mot
hébreu qui veut dire passage. — Fête établie par
les juifs! en mémoire du passage de la mer rouge;,
et de,celui de l'ange exterminateur, qui, dans la
nuit où ils quittèrent l'Egypte, tua tous les premiers
nés égyptiens et épargnant les maisons des Israé-
lites marquées du sang de l'agneau.

Chez les chrétiens cette fête a heu en mémoire
de la résurrection de Jésus-Christ, c'est-à-dire dé
son passage de la mort à la vie. Le jour de Pâques
se célèbre le dimanche d'après la pleine lune qui suit

l'équinoxe du printemps, et se trouve de toujours
tomber ientre le 21 mars et le 26 avril.

Selon les rites grec ou romain, ou suivant: les

religions juive ou chrétienne, la fêté de Pâque se
caractérise par une cuisine spéciale. Les catho-

liques après avoir jeune pendant quarante jours, et
surtout '

pendant la semaine sainte, célèbrent

Pâque par un plantureux repas où abondent le
boeuf gras, l'agneau et les oeufs colorés. Chez les
Grecs (Voir ce mot) l'agneau à la Pallicàre est in-

dispensable. Chez les Russes la fête de Pâqué est

célébrée par un repas, béni (Voir ce mot) dont le
cérémonial et la nomenclature des mets est de

toute rigueur.

Béni de Pâque russe. —Formide 3,946.
"

A. —- On préparera d'abord un fromage blanc
comme il est indiqué à la formule 340.

B. —Des oeufs colorés comme il est indiqué à la
formule 3,615.
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C. — Un agneau de beurre (Baraschke is

Massla), dressé et couché sur une croix; on aura
formé sa toison avec du beurre passé au tamis.

D. — Un agneau farci à la Pascale. (Voir
AGNEAU.)

Fig. 858. — Agneau en bsurre.

E. — Des hures de sangliers à la gelée, des co-
chons de lait farcis, des pièces de gibiers ou de vo-
lailles rôties.

F. — Des Koulitchs ou gâteaux de Pâque. (Voir
la formule 2.855.)

G. — De petits gâ-
teaux Plietzkis et du
sel de Pâque (Voir ces

mots).
Le service. — Le

soir de Pâque, à l'is-
sue de l'office de mi-

nuit, les convives trou-
vent la table dressée
de tous ces mets au

complet, depuis le con-
Fig. 859. — Fromage blanc.

somme jusqu au dessert, qui constituent un ambigu.
Ce repas dont tous les mets ont été bénis se prend
debout. % ,.

PAQUETS, s. m. pi. — Dans le Midi on ap-
pelle ainsi les pieds de mouton (Voir ce mot).

PAQUIRA, s. m. — Sorte de sanglier très com-
mun dans l'Orénoque; remarquable par ses dé-
fenses fourchues et son nombril renflé contenant
une matière visqueuse musquée. Pour que sa chair
soit mangeable, il faut aussitôt après l'avoir tué
le débarrasser de son nombril. Sa chair se pré-
pare comme celle' des autres sangliers (Voir ce

^mot).

PARAFFINE, s. f. —- Matière blanche solide,
brillante, analogue à la stéarine par sa composition,
qu'on extrait par distillation des schistes bitu-

meux, des charbons de terre analogues au lignite,
du goudron de bois et de tourbe et des huiles de

naphthe ou de pétrole ; c'est une sorte de cire miné-
rale jouissant de propriétés analogues à la stéa-

rine ; en cuisine on s'en sert pour la confection des
socles et des fleurs.

PARENCHYME, s. m. — Chez les animaux,
tissu propre aux organes glanduleux.

Dans les végétaux, tissu tendre et spongieux
qu'on trouve particulièrement dans les fruits
charnus.

PARER, v. a. Ail. verzieren;- angl. todress;
ital. ornare. — Action d'embellir. Dépouiller une
substance de toutes les parties non comestibles,
pouvant nuire à la forme ou au dressage ; parer
un filet de boeuf, enlever les tendons et le superflu
de graisse, etc.

PARFAIT s. m. (Haute cuisine). — Crème au
café glacée, en forme de pain ou de bombe ; à tort
on a voulu étendre ce mot à des préparations ana-

logues en leur donnant d'autres arômes, ce qui
déroute complètement le praticien ; sa formule est
toute spéciale, son arôme unique est le café.

Parfait au café (Entremets glacé. — Cuis,

ancienne). — Formule 3,947. — Employer :

Café de premier choix grammes 200
.. Sucre — 4Û0 '

Crème fraîche double. litre 1
Jaunes d'oeufs nombre 12

Procédé. — Faire un sirop à 35 degrés avec la
moitié du sucre. D'autre part mettre le café moulu

grossièrement et le restant du sucre, avec un demi-
litre de crème, la partie du fond, c'est-à-dire la
moins épaisse ; faire bouillir le tout, laisser infuser
et passer ensuite dans une casserole à travers l'éta-
mine ; ajouter la moitié du sirop et les jaunes d'oeufs ;
faire lier sur le feu ; retirer l'appareil et le vanner
en lieu froid. Mettre dans la sorbetière, glacer en la
travaillant avec la spatule ; lorsqu'elle commence à

prendre, ajouter le restant du sirop, lisser et lui

incorporer la crème fouettée en mélangeant.
Mettre le tout dans

'
un moule à parfait, le san-

gler et le laisser pendant une heure et demie au
moins. Démouler sur une serviette à franges.

Parfait à l'essence de café (Entremets glacé.
— Cuis, moderne). — Formule 3,948.

Employer :

Sucre gramme,? 400'
Jaunes d'oeufs nombre 12
Crème double très fraîche.. litre 1
Essence de café.

Procédé. — Faire un sirop à 32 degrés avec le
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sucre. Mettre les jaunes d'oeufs dans une casserole

et verser doucement le sirop bouillant dessus en re-

muant ; faire épaissir sur le feu s'il y a lieu. Remuer

à froid, ajouter un peu d'essence de café ; mettre

dans la sorbetière. Quand il commence à glacer,
lui ajouter une partie de la crème fouettée, un ins-

tant après ajouter le restant de la crème avec la

quantité suffisante d'essence de café. Homogénéiser
le tout, remplir un moule à parfait et le sangler pen-
dant une heure et demie.

PARFAIT-AMOUR, s. m. (Liqueur). — Cette

liqueur a été créée par Solmini, célèbre liquoriste

(Voir ce mot), sous Louis XIV. En voici la recette

originelle.

Parfait-amour. — Formule 3,949.

Employer :

Sucre kilos 6

Vanille grammes 15

Ambrette — A

Zestes de citrons nombre 12

Eau litres 4

Eau-de-vie — 24

Procédé. — Laisser macérer pendant cinq jours
les substances dans l'alcool. Distiller. D'autre part
faire avec le sucre un sirop à 32 degrés ; le mélan-

ger avec le produit de la distillation et colorer avec

du carmin. Mettre en bouteille.

Parfait-amour par macération. — For-

mule 3,950. — Employer :

Sucre kilogr. 2,800
Thym grammes 30

Macis , — 10

Coriandre : — 10

Cannelle — 15

Zestes de bigarades
• nombre 6

Eau-de-vie litres 2

Procédé. — Faire macérer les substances aro-

matiques pendant cinq jours dans l'eau-de-vie; avec

le sucre faire un sirop à 32 degrés, mélanger les

liquides, colorer en rose et filtrer.

PARIPOU, s. m. — Palmier de la Guyane, cul-

tivé à cause de la beauté de ses fruits. On les mange
en compote ou simplement cuits à l'eau salée.

PARISIENNE, adj. (A la). — Un nombre con-

sidérable de mets et d'entremets sont qualifiés à la

parisienne. Entre autres la sauce suivante :

Parisienne (Sauce à la). —Formule 3,951.—
Faire un fumet de truffes selon la formule 2,020 ;

l'incorporer dans un velouté en réduction ; achever

la sauce avec un peu de beurre frais et une pointé
. decayenne. '.<>'.,:[

Parisienne (Barbue à la). Voir ce mot

On fait en outre à la parisienne, les mets et les

entremets suivants.

Parisienne (Artichauts à la). —Voir la for-
mule 187. :fï'îi''.;ïv"

Parisienne (Côtelettes à la). — Formule 3+952,
— Les côtelettes taillées dans un pain de farce et

chaufrpitées, dressées sur socle avec un buisson de

truffesjau milieu, prennent la dénomination de côte-

lettes, à la parisienne..

Parisienne (Coûglofà la). — Voir la formulé

2,863 J _- , ' ;;.

Parisienne (Godiveau à la). — Voir la for-
mule 2,439.

'
\\,y

Parisienne (Gras double à la). — Voir la foï-

mule'3,516. •!*'--"

Parisienne (Homard glacé à la). — Voir là
formulé 2,679.

Parisienne (Pilaf de homard à la).— Voir là

formulje 2,685.

PARISIENS, s. m. pi. — Se dit de plusieurs
petits gâteaux dont les formules suivent.

Parisiens (Petits gâteaux). — Formule 3,953.
— Eitiployer :

,'Spcre en poudre. grammes 125
Amandes — 425

; Beurre fin — 495
OEufs frais nombre 5
Eau de fleurs d'oranger.

Procédé. — Piler les amandes avec les oeufs, et
le

sucrje; ajouter peu à peu le beurre un peu fondu
et faire mousser la masse au mortier. D'autre part
foncer [des moules à mirlitons, avec une abaisse de

feuilletage ; coucher l'appareil dedans, saupoudrer
de sucre et cuire à four moyen.

Parisiens (Petits gâteaux secs). Ces gâteaux

s'appellent aussi espagnols' on espagnolettes. —

For mâle 3,954. — Employer :
Sucre en poudre grammes S00
Farine... — 503
OEufs nombre 8
Eau de fleurs d'oranger.

|

Procédé. — Battre les oeufs et le sucre à froid
avec l'éau de fleurs d'oranger; une fois la masse

montée ajouter la farine en tamisant et mélanger.
On les; dresse à la poche sur des plaques beurrées et
farinées et on les recouvre avec du sucre en grains.
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Parisiens (Entremets de pâtisserie), —For-

mule 3,955.

Procédé. — Abricoter une abaisse de génoise fine

et la cassonner autour ; garnir le dessus avec une

couche de meringue framboisée ; coller tout autour

des dents vertes en pâte d'amande. A l'aide de la

corne garnir le centre de petites meringues allon-

gées,

PARLEMENTS, s. m. pi. — Se dit de petites

pâtisseries de détail dont la formule suit :

Parlements (Pâtisseries de détail.) — For-

mule 3,956.

Procédé. — Coucher des petits choux ronds sur

une plaque beurrée; faire cuire. Couper le dessus,
les garnir, une partie, de crème de marrons; garnir

'
l'autre partie au praslin et les glacer à la vanille.

P ARMENTIER (ANTOINE-AUGUSTIN).— Célèbre

agronome et économiste français, né à Montdidier,
en 1737; vulgarisa, en France, la culture de la

pomme de terre (Voir ce mot).

PARMENTIER-IÈRE, s. m. et/.— En mémoire

de Parmentier, on a donné ce nom à plusieurs
mets, entremets ou potages à base de pommes de

terre.

Parmentière est l'ancien nom de la pomme de

terre. Se dit aussi comme variété du menu de la

salade de pommes de terre (Voir ce mot) et de la

purée.

Parmentier à la crème (Potage maigre ou

végétarien). — Formule 3,957. — Employer :

Pommes farineuses kilos 2.500
Beurre grammes 125
Eau litres 3
Lait — 2
Jaunes d'oeufs nombre 3

Oignons piqués de clous de girofle 2
Céleri rave tête 1/4
Laurier feuille 1
Ail gousse 1
Sel.

Procédé. — Éplucher les pommes de terre et le
céleri et les faire cuire dans l'eau avec l'oignon,
l'ail, le laurier et le sel nécessaire. Passer le tout
au tamis; remettre dans la casserole et ajouter le
lait bouilli et les deux tiers du beurre.

Au moment de servir, fane une liaison dans la

soupière avec trois jaunes d'oeufs, un peu de crème
ou de lait, du beurre, un peu de noix muscade râpée,

quelques peluches de cerfeuil et verser le potage
bouillant dessus; ajouter des petits croûtons de

pain frits au beurre.

ANTOINE-AUGUSTE PAKMENTIEK

Parmentier au consommé (Potage). — For-
mule 3,958. — Cuire dans de l'eau 2 kilos 500 gr.
de pommes de terre rouges farineuses, avec sel,
oignon clouté et laurier; aussitôt cuites, égoutter
vivement l'eau et les passer au tamis ; ajouter cinq
litre de consommé, amènera bon goût; mettre dans
la soupière quelques pluches de cerfeuil et, au mo-
ment de servir, y adjoindre une garniture quelcon-
que, tels que profiterolles, pain à la royale, que-
nelles ou croûtons de pain, etc. Il prend alors le
nom de la garniture qu'on lui adjoint.

Parmentière (Viande hachée à la). (Cuisine
ménagère). — Formule 3,959. — Faire une purée
avec 1 kilog 500 gr. de pommes de terre farineuses
et 1 litre de lait bouilli, 125 gr. de beurre très frais,
I oignon clouté que l'on aura soin de ressortir et le
sel nécessaire. Maintenir la purée très épaisse, de
façon à ce qu'elle représente une pâte; lui ajouter
deux jaunes d'oeufs et les deux blancs battus en
neige.

Beurrer un plat à gratin, long; avec des pommes
de terre en former dessus une couronne ovale.
D'autre part, mettre au milieu la viande hachée,
boeuf, mouton ou veau, et préalablement mélangée
avec des oignons sautés à la poêle avec du beurre
frais et assaisonnés de poivre, sel et muscade ; arro-
ser le tout avec du bon jus et faire gratiner au four.

Remarque. — On peut aussi coucher au milieu
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des tranches de viande en forme de miroton ; le
tout assaisonné et arrosé soit de bouillon ou de

jus.

PARMESAN, s. m.—Nom d'un fromage d'Italie,
•ainsi appelé parce qu'autrefois les producteurs l'ap-
portaient à Parme pour le vendre en gros, d'où il
se déversait dans toute l'Italie. L'extension de ce fro-

mage est aujourd'hui universelle; il se fabrique
surtout aux environs de Lodi, province milanaise.

(Voir FROMAGE.)
Il s'emploi en cuisine, râpé, pour les gratins, les

potages, etc.

Parmesan pour potage (Appareils de). —

Formule 3,960. — Travailler dans une terrine au
chaud 300 gr. de beurre très frais, de façon à le
rendre mousseux, ajouter 200 gr. de parmesan
râpé, 100 gr. de farine et une pointe de Cayenne.
Bien homogénéiser le tout; coucher la pâte sur un

plafond beurré et faire cuire au four.

PARRAQUA, s. m.— Oiseau de l'Amérique mé-
ridionale comprenant plusieurs espèces appartenant
à l'ordre des gallinacés et à la famille des pénélo-
pidées. Sous le rapport de leurs formes générales,
ils peuvent être considérés comme les représentants
des faisans dans le Nouveau-Monde. Pour leur pré-
paration culinaire, voir FAISAN.

PARTIR, v. n. — En cuisine, faire partir, sou-
mettre'à l'ébullition, faire cuire.

PARU, s. m. (Stromateus paru, L.).— Poisson
aussi appelé à Nice_pey d'America. Sa chair blan-
che et légère se prépare comme celle du brochet

(Voir ce mot).

PASSÂRILLES, s. m. pi. — On donne ce nom
aux raisins muscats séchés. que l'on expédie dans
des petites boîtes de sapin. On en prépare en
France à Frontignan, et à l'étranger : Smyrne,
Damas, Candie, etc.

PASSE-PIERRE, s. f,
— Plante ombellifère

aussi appelée Christe-marine, perce-pierre et Ba-
cile (Voir ce mot).

PASSE-POMME, s. f.— Nom donnéà plusieurs
variétés de pommes qui mûrissent en août : la

rouge, la blanche et de Jérusalem.

PASSERAGE, s. f. (Lepidium latifolium, L.).
— Plante crucifère herbacée, qu'on croyait bonne

pour là ragé,, dont une espèce cultivée porte'W.nom
de cresson alénois (Voir ce mot). •'".'.'"

PASSE-ROSE, s../. (Allcea rosea). — Plante
cultivée dans les jardins et dont les propriétés sont
celles iie la guimauve. ;

PASSOIRE, s. f.— Ustensile de cuisine; le.plùs
souvent en fer-blanc percé de trous ou en fil métal

Fig. 861. — Passoire à thé.

lique plus ou moins fin; passoire chinoise, qui a la
forme d'un chapeau chinois ; passoire à thé, petit
ustensile de table en argent ou en métal argenté,
qu'on introduit dans la théière lorsqu'on verse le thé.

PASTA FROLE, s.f— Terme italien. Sorte de

pâte dont on se sert pour les petits-fours et princi-
palement pour le gâteau napolitain. (Voir FEOLE.)

PSTENAQUE, s. f, (Rajapastinaca). —Nom

vulgaire d'une espèce de raie ; voir ce mot pour sa

préparation eulinairev" --'

PASTÈQUE, s. f. (Çucurbila citrullus, i.); ail.
Wasser-Melone ; angl.. Water-melon ; ital. coconie-

ro, aiiguria ; esp. Sandia ; port. Melamia. —

Aussi appelé melon d'eau. Plante de la famille des

cucurbitacées, ayant une grande analogie avec le

meloh| On en distingue en France deux principales
variétés : "

; .

Lapastèque à graine noire, à chair rouge, ju-
teuse et légèrement sucrée; la forme du fruit est

oblongue à écoree unie verdâtre. Cette espèce se
cultivé principalement sur les bords de la Méditer-

ranée; sa chair se mange surtout crue comme celle
du melon.

Une! de ses sous-variétés la pastèque Helopa,e$t
de forme moins allongée à écoree lisse- d'un vert

pâle plus clair ; sa chair ferme est d'un blanc ver-

dâtrej ferme, mais peu.sucrée.
hâpastèque à graine rouge, est un beau fruit

sphérique, tel que l'indique le dessin; sa chair est

aqueuse, mais assez ferme, d'un blanc verdâtre et .

parseniée de graines roses ou rouges. On la mange.
crue, mais elle sert surtout à la confection des
confitures et des marmelades.

Aux Etats-Unis, les melons d'eau ou pastèques
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sont très recherchés. On y cultive surtout le Citron

Water melon; variété uniquement employée pour
les confitures.

Le Black spanish W. M.; le Gipsy, W. M. qui
fournit un gros fruit oblong; le Ice cream, W. M.

à chair blanche et sucrée; le Iceing, Ice rind,
.Strawberry, W. M. à chair rouge, sucrée, parfu-
mée et fondante; le Mountain, Mountain sweet

W. M. à chair également ronge.

lig. SiK. — Patts-j-ae à graine rou,je.

Nous nous bornerons à ces quelques variétés de

pastèques des Etats-Unis où elles sont aussi nom-
breuses que celles des melons.

USAGE CULINAIRE. — Selon la qualité du fruit,
la pastèque se sert absolument comme le melon ou
la courge. En Orient, on la farcit, on la gratine;
en Europe on en fait des confitures comme avec la

courge (Voir la formule 1,234), des compotes et des

gelées. On l'applique à toutes les formules du melon.
On confit aussi son écoree comme celle du cédrat

(Voir ce mot) ; mais comme elle a peu de goût, on

ajoute en la confisant quelques écorces de citron.

PASTILLAGE, s. m.; ail. Zuckenoerk. Dérivé
du latin paslus, repas ; puis par diminutif pastillus,
petit gâteau ou pastille ; de là pastillage. — Sorte
de pâte dont on se servait autrefois dans la confi-

serie pour faire les pastilles ou petits bonbons aban-
donnés aujourd'hui (Voir la formule 2,457). Cette

pâte sert surtout de nos jours à faire des bordures,
des socles, des personnages, animaux et autres

objets divers qui doivent être conservés longtemps.

Pastillage fin (Pâte de). — Formule 3,961.
— Employer :

Sucre à glace kilos 5
Amidon tamisé en poudre.. grammes 500
Gomme adragante blanche

en plaque — 65

Eau froide litre 1/2

Procédé. — Faire tremper la gomme adragante
dans l'eau, en l'ajoutant peu à peu à mesure qu'elle
se dissout, de façon à la conserver blanche. Lors-

qu'elle est bien fondue, la passer dans un linge par
pression, et dans le mortier; mélanger l'amidon
avec le sucre (on peut aussi les ajouter l'un après
l'autre) et ajouter à petites doses en triturant tou-

jours, jusqu'à ce que la pâte file et qu'elle soit
blanche ; on augmente les doses peu à peu et lors-

qu'elle devient trop épaisse on la sort pour la tra-
vailler sur le marbre, jusqu'à ce qu'elle ait acquis
la consistance nécessaire; c'est alors qu'on l'aro-
matise et qu'on la colore selon les besoins. On la
coule dans des petits moules de soufre, de plâtre
ou de bois. Si on devait la conserver, il faudrait la
mettre dans des vases en porcelaine ou en faïence
recouverts d'un linge mouillé, comme pour la

glace royale.

Pour les sujets moulés, de plus grande dimension
corbeille, fond de plat, petit soûle, etc., on abaisse
la pâte au rouleau en la couvrant de glace de sucre
et d'amidon ; on poudre également le moule, en
cuivre ou en plâtre, et l'on presse avec les doigts
l'abaisse de pastillage ; on soude en ajustant les

bouts, on laisse un peu raffermir et on le moule;
on laisse enfin complètement sécher ; mais cette

pâte ne doit servir que pour les objets mangeables.

Pastillage pour socle et bordure. — For-
mule 3,962. — Employer :

Gomme adragante blanche
en plaque grammes 125

Sucre à glace kilos 2.500
Amidon en poudre, tamisé.. — 1
Blancs d'oeufs nombre 2

Eau.., litre 1

Procédé. — On fait dissoudre la gomme dans
l'eau froide ; on la passe par pression à travers un

linge dans le mortier ; on triture en ajoutant par
petites doses, le sucre, les blancs d'oeufs et peu à

peu de l'amidon ; on la travaille dans le mortier en

ajoutant l'amidon nécessaire jusqu'à consistance

voulue ; on la met ensuite sur le marbre, on la tra-

vaille pour lui donner la fermeté désirée, on la co-

lore et on l'abaisse.
Cette pâte, doit être moulée, de préférence, le

même jour. Si on voulaitla conserver on la mettrait

dans une terrine de porcelaine ou de faïence ou
une boîte cylindrique émaillée, recouverte d'un

linge mouillé et fermée d'un couvercle.

Remarque.
— On peut à volonté supprimer les

oeufs et diminuer la dose d'amidon, en augmeu-



PAS 1524 PAS

tant celle de sucre, selon l'usage auquel cette pâte
est destinée.

Les deux formules qui précèdent sont les deux

extrêmes': la première, la plus fine, telle qu'on
doit l'employer pour les bonbons ; l'autre c'est la

plus ferme, celle qui. réussit le mieux pour les

socles et les brodures.

Pastillage (Vernis pour). — Formule 3,963.
»— Employer :

Gomme arabique Ier choix, grammes 100
Sucre candi — 100

Alcool à 85° litre 1

Procédé. — Faire dissoudre les substances à

froid, séparément, dans un peu d'eau de façon à

obtenir un sirop épais ; ajouter l'alcool en remuant,

par petites doses et par intervalles de quelques
minutes. Passer par pression dans un linge.

PASTILLE, s, f. — AU. Zuckerplatzchen; angl.

pastille; ital., pastiglia. — Même étymologie que

pastillage. Petit pain rond fait de sucre et d'un

arôme. En outre des pastilles à là goutte que je
traite ici on fait des pastilles au fondant. (Voir
la formule 557.)

Pastilles à la goutte. (Confiserie). — For-

mule 3,964. Procédé général.

Le sucre. (Sa préparation).
•— Piler dans un

oeortier très propre, du sucre bien raffiné, cristal-

lin, de premier choix; le passer à travers un tamis
xle fil métallique à gros grains, et ensuite au tamis
de soie de manière à en séparer la poudre trop
fine qui rendrait les pastilles trop lourdes et les fe-
rait moins brillantes. Toutefois on pourra en ajou-
ter dans le poêlon comme nous allons l'indiquer

plus bas.

Confection de la pâte. — On délaye dans une
terrine émaillée ou de faïence, dans une proportion
d'un litre d'eau simple ou aromatisée, pour 10 ki-

logrammes de sucre en employant le quart de

l'eau; on ajoute de suite la couleur et l'arôme
avec cinq ou six gouttes d'acide; on met ensuite

peu à peu le restant de l'eau et le sucre en le tra-
vaillant toujours avec la spatule, de façon à obtenir
une pâte ferme et blanche.

Si elle n'était pas assez ferme on ajouterait un

peu de sucre à glace ; si elle l'était de trop, on la

liquéfierait avec le jus de quelques citrons et un

peu d'eau tiède. Si la pâte était blanche, le citron
et le sucre ont la propriété de la blanchir encore,
et de la rendre plus belle.

On reconnaît que la pâte est à son juste degré de

consistance, quand elle se détache d'elle-même de
la spatule. Il est préférable de la tenir mollette,
plutôt que ferme.

Remarque. — Si l'on fait des pastilles aromati-

ques avèp des alcoolats, dès eaux parfumées, des
huiles essentielles volatiles, des sucs végétaux
ou des -aromates en poudre, on doit s'assurer que
ces substances soient fraîches et de bonne qualité;
la moindre adultération serait une cause d'insuccès.

!"

La cuisson. — La pâte doit être chauffée dans un

poêlon en argent, nettoyé au blanc d'Espagne et de
toute propreté. On mettra environ 125 grammes de

pâte dans le poêlon, sur le feu, en surveillant avec

beaucoup d'attention, et remuant par intervalles
avec une; petite spatule;; Quand le mélange sera en
état d'êbullition, qu'il frémira, on y ajoutera une ou
deux cuillerées de sucre en poudre; on aura soin

que la pâte ne soit pas trop liquide; ce qui contri-
bue à les;; faire marbrer.

Le coulage. •— On a pour cela des poêlons a un,
à deux et à trois compartiments ; on facilite l'écou-
lement avec une aiguille de métal emmanchée d'un

petit morceau de bois, afin que chaque goutte en
tombant jsur laplaque defer blanc prenne une forme

sphériqUe. Lorsqu'on veut que les pastilles aient plu-
sieurs couleurs, on met de la pâte de chaque cou-
leur dans chacun des compartiments. Mais il y a

aujourd'hui des machines pastilleuses qui rem-

placent le poêlon, et produisent jusqu'à 20 kilo-

grammeslde pastilles par heure.
Voici un tableau établissant les parfums que l'on

doit donner à chaque couleur :

ACCORD DES COULEURS ET DES PARFUMS

COULEUB.S NOMS DES PARFUMS
i'

^

'
.

Blanche...^ Eau de fleur d'oranger, menthe, girofle, pot-
pourri, cochléaria, aphrodisiaque, orgeat et

;',-. noyau.
Rose..'.: ....;^ Groseille, rose, frambroise, épine vinetie, oeillet.

;v: vinaigre, fraise, marasquin, parfait-amour.
Jaune...'.. 4. Citron, orange, eafran, jasmin, cannelle
Verte. .... i Angélique, Verjus, bergamote, anis.
Bleue '.'. Iris, cédrat, bigarade, héliotrope.
Orange . .. ; Ananas, curaçao, orange.
Violette. - :; Ile, coquelicot, réséda, violette.
Marron. ... I; Café, chocolat, cacao, cachou, noisette.

Voici maintenant les doses employées dans les
confiseries industrielles pour chacune des va-
riétés : j

':•'!.' PASTILLES BLANCHES

Pastillés à la fleur d'oranger. — Formule

3,965. à:
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Employer :
10 kilogrammes de sucre, un litre d'eau de fleur

d'oranger et opérer selon le procédé général.

Pastilles à la menthe. — Formule 3,966. —

Employer :
Sucre

'
kilos 10

Essence de menthe grammes 20

Eau-de-vie de menthe dis-

tillée litre 1

Procédé. — Opérer selon la règle générale et

ajouter dix gouttes d'acide acétique dans la pâte

pour obtenir le blanc azuré.

Pastilles au bouquet. — Formule 3,967.
— On emploie un kilo de sucre, quelques gouttes
d'alcoolat de jasmin, tubéreuse, jonquille et réséda.
On délaye dans une quantité suffisante d'eau de

fleurs d'oranger pour en faire une pâte ferme.

Terminer selon le procédé général.

Pastilles pot-pourri. —Formule 3,968. —

On se sert de quelques gouttes d'alcoolat de

jonquille, tubéreuse, réséda, essence d'ambre et

musc, le tout délayé avec un kilo de sucre et de

l'eau de fleurs d'oranger.

Pastilles de girofle. — Formule 3,969. —

Délayer un kilo de sucre avec de l'eau naturelle et
une quantité relative d'essence de clou de girofle.

Pastilles à l'org-eat.
— Formule 3,970. ,—

Délayer un kilo de sucre dans une quantité suffisante

d'émulsion de lait d'amande-et d'eau.

Pastilles au noyau. — Formule 3,971. —

On forme la pâte avec un kilo de sucre, de l'eau
naturelle et une dose suffisante d'essence de noyau
ou mieux avec un bon alcoolat de noyau.

Pastilles au cochléaria. — Formule 3,972.
— On arrose un kilo de sucre avec 50 grammes

..d'alcoolat de cochléaria et on forme la pâte avec
de l'eau commune.

HYGIÈNE. — Ces pastilles astringentes ont la

la propriété de raffermir les gencives.

Pastilles aphrodisiaques.—Formule 3,973.
— Employer :

Sucre en poudre kilo 1

Gingembre grammes 30

Marum ou germandrée .... — 30

Girofie — 2

Gubèbe — 2

Mastic en larme — 2
Musc centigrammes 40
Ambre — 10

Safran oriental — 60

DICT. D HrGIÈNE ALIMENTAIRE.

Procédé. — Mettre en ébullition le quart d'un
litre d'eau avec le marum et le laisser infuser

quelques heures; le passer, ajouter les autres
aromates en poudre et en former une pâte.

HYGIÈNE. — Ces pastilles réveillent l'atonie du

système nerveux, fortifient en tonifiant l'organisme ;
mais leur usage continu finirait par amener des
troubles.

Sophistication. — Les industriels peu scrupuleux
aussi ignorants que cupides, fabriquent des pastilles
qu'ils dénomment à la Richelieu ou pastilles eroti-

ques dans lesquelles ils font entrer de la cantharide
et de l'ambre. Ces pastilles agissent sous forme

d'empoisonnement selon l'usage qu'on en fait.

Pastilles instantanées (conf. ménagère). —

Formule 3,974. — Procédé. — On fait une glace
royale avec du sucre à glace et des blancs d'oeufs.
On la tient un peu épaisse ; on l'aromatise et on la
coule selon les procédés ordinaires. Ces pastilles
sont d'un blanc mat. On peut aussi les colorer
selon l'arôme qu'on veut leur donner.

PASTILLES ROSES

Pastilles à la rose. — Formule 3,975.

Employer :
Sucre kilos 10

Eau de rose double ........ litre 1

Carmin.

Opérer selon le procédé général.

Pastilles de groseille. — Formule 3,976. —

On ajoute à la pâte blanche quelques gouttes d'acide

acétique ou du jus de citron et d'essence de groseille,
on colore au carmin. Les couler de la grosseur
d'une pièce de 1 franc.

Pastilles de framboises. — Formule 3,977.
— Colorer de la pâte à pastille et ajouter jus de
citron et-essence de framboise. Les couler grosses.

Pastilles à la fraise. — Formule 3,978. —

Colorer la pâte en rose, ajouter de l'essence de

fraise et un filet de jus de citron et les couler

grosses.

Pastilles d'épine-vinette.— Formule 3,979.
— Mettre quelques gouttes de jus de citron dans la

pâte avec du carmir^st de l'essence d'épine-vinette.
Les couler grosses.

Pastilles à l'oeillet. — Formule 3,980. —

Un kilo de sucre et former la pâte à l'eau com-

mune et aromatiser avec de l'alcoolat d'oeillet et

colorer en rose.

96
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Pastilles au marasquin.— Formule 3,981.
— Dans un kilo de sucre, on ajoute quelques gouttes
de carmin et l'on parfume avec un alcoolat de ma-

rasquin ou d'essence de Portugal et faire la pâte
avec partie égale d'eau de fleurs d'oranger et d'eau

de rose.

Remarque. — De la même façon, on en fait aussi

à l'airelle myrtille, au parfait amour, au vinaigre,

etc., etc. Elles prennent le nom de pastilles rafraî-

chissantes, mais pour que ce titre soit justifié, on

doit faire la pâte en mouillant avec du suc des

fruits.
PASTILLES BLEUES

Pastilles à l'héliotrope.— Formule 3,982.—
Faire la pâte avec un kilo de sucre, de l'eau de

fleurs déranger; aromatiser avec de l'alcoolat de

vanille, jasmin et tubéreuse. On colore à l'indigo ou

avec de l'outremer.

Pastilles à l'iris.— Formule 3,983.— Un kilo

de sucre et 50 grammes dïris de Florence en pou-

dre, de l'indigo. Délayer avec de l'eau commune.

Pastilles au cédrat. — Formule 3,984. —

Dans un kilo de sucre, on ajoute de l'essence de cé-

drat, on colore d'un bleu tendre et on fait la pâte
avec de l'eau commune.

Pastilles à la bigarade.
— Formule 3,985.

— Procéder comme pour les pastilles au cédrat

plus haut décrites.

PASTILLES ORANGES

Pastilles à l'orang-e. — Formule 3,986. —

Râper sur un kilo de sucre le zeste de deux oranges ;
le piler ou bien ajouter de l'essence de néroli ou

mieux de l'alcoolat d'orange; former la pâte à

l'eau commune en colorant avec le jaune souci ou de

Perse. (Voir COULEUR.)

Pastilles à l'ananas. — Formule 3,987. —

Enlever les parties rugueuses d'un ananas frais, en

râper le zeste avec un kilo de sucre concassé ; piler
le sucre, exprimer le jus de l'ananas, colorer en

jaune et faire la pâte en ajoutant de l'eau commune'

et un filet de jus de citron.

Pastilles au curaçao. —- Formule 3.988. —

On ajoute dans un kilo de sucre de l'alcoolat de cu-

raçao, on colore en jaune et on forme la pâte avec
de l'eau commune.

PASTILLES VERTES

Pastilles à l'angélique.
— Formule 3,989.

— On ajoute de l'alcoolat d'angélique dans un kilo

de sucre et on fait la pâte avec de l'eau en la colo-
rant en vert pâle,

Pastilles à l'anis. — Formule 3,990. — On

ajoute au kilo de sucre de l'alcoolat ou de l'essence

d'anis, on colore en vert en faisant la pâte avec de
l'eau.-' ,

Pastilles à la bergamote.— Formule 3,991.
— Un kilo de sucre à glace coloré en vert pâle,
dans lequel on ajoute de l'essence de bergamote et
de l'eau pour former la pâte.

Pastilles au verjus. — Formule 3,992. —

Dans un kilo de sucre, on exprime 100 grammes
de suc de verjus et on colore en vert.

Pastilles au céleri.— Formule 3,993.—
Pour un kilo de sucre, on ajoute 15 grammes de
céleris en poudre ou quelques gouttes d'essence;
on colore en vert et on Mt la pâte avec de l'eau
acidulée de vinaigre. On les appelle aussi Pastilles
à la salade.

PASTILLES VIOLETTES

Pastilles à la violette. — Formule 3,994. —

On ajoute dans un kilo de sucre 50 grammes d'iris
de Florence en poudre, un alcoolat de violette ou de
l'essence de violette pour parfumer; on colore en
violet (Voir ce mot) et on mouille avec de l'eau.

Pastilles à la vanille. — Formule 3,995. —

Une infusion de vanille ou 30 grammes de vanille
en poudre dans un kilo de sucre ; colorer en violet
et mouiller avec de l'eau.

Pastilles au coquelicot. — Formule 3,996.
— Pbuf.un kilo de sucre on fait une décoction avec
60 grammes de feuilles de coquelicot et un décilitre
et demi d'eau. Laisser refroidir, passer sur le sucre,
colorer en violet et faire la pâte.

Pastilles au réséda.— Formule 3,997. — On
aromatise un kilo de sucre avec de l'alcoolat ou de
l'huile essentielle de réséda. On fait la pâte avec de
l'eau commune en colorant en lilas.

Pour les pastilles à la tubéreuse on suit le même

procédé.
PASTILLES MARRON

Pastilles au café. — Formule 3,998.— On
fait la pâte avec une infusion de fort café ou avec
de l'eau commune et de l'essence ou extrait de
café.

Pastilles au chocolat, au cacao. — For-
mule 3,999. — On doit se servir de chocolat pur
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sans fécule et sans sucre, ou de la poudre de cacao
sans coque; on en met 60 grammes dans un kilo de
sucre et on fait la pâte avec de l'eau commune. On
ne doit en mettre, dans le poêlon, que la quantité
que l'on peut couler, de façon à ce qu'il n'en reste

pas de froide.

Pastilles au cachou. — Formule 4,000. —

Pour un kilo de sucre on met 250 grammes de ca-
chou pulvérisé et passé au tamis ; on parfume à la

vanille, à l'ambre ou au jasmin, et on fait la pâte
avec de l'eau commune.

HYGIÈNE. — Ces pastilles possèdent toutes les

propriétés du cachou, c'est-à-dire qu'on les emploie
contie les imflammations des amygdales, pour cor-

riger l'haleine et dans la diarrhée et les vomisse-
ments.

Remarque. — Ici se terminent les pastilles com-
munes à la goutte, nomenclature empruntée à
M. Barbier-Duval, célèbre confiseur parisien de

Nancy. On trouvera à leur nom respectif toutes les
autres méthodes.

Je citerai encore les pastilles suivantes à plusieurs
couleurs :

Pastilles à la Reine.—Formule 4,001. — On
se sert de deux pâtes à couleurs et à parfums diffé-

rents, tels que blanche à la menthe et rose, épine-
vinette, qui se marient autant que possible par la
couleur et l'arôme. On délaye les deux pâtes d'une

façon égale avant de les mettre dans le poêlon à
deux compartiments.

Pastilles pour drag-ées. — Formule 4,002.
— On procède de la même manière que ci-dessus
en les coulant de la grandeur d'un centime et on les
•candit.

Pastilles à trois couleurs. — Formule

4,003. — En principe, il en est de celles-ci comme
des pastilles à deux couleurs, c'est-à-dire qu'il faut
accorder les couleurs et les parfums ; on doit sur-
tout bien dissoudre et homogénéiser chaque pâte
avant de les mettre dans le poêlon à compartiments.
H est important que les doses soient égales et de
n'en mettre que la quantité que l'on peut couler
sans réchauffer.

Pastilles extemporanées.— Formule 4,004.
— On prépare ces pastilles par deux méthodes.
L'une consiste à introduire la substance médica-
menteuse dans la pâte blanche avec l'arôme et la
couleur s'il y a lieu; l'autre, celle qui est employée
par les pharmaciens, consiste à faire dissoudre le

médicament dans l'éther dont on verse la compo-
sition sur les pastilles dans un bocal fermé à

l'émeri; on remue en tous sens de façon à les

imprégner toutes. On les fait ensuite évaporer à
l'air sur un tamis et on les fait sécher.

Remarque. — Pour les pastilles dites rafraî-
chissantes on procède de la même façon en substi-
tuant le suc de fruits à l'eau dans la confection de
la pâte.

On fait aussi des pastilles bijou, estampées, etc.,
que l'on trouvera à l'article bonbon.

Pastille d'adrag-ante. — Ces pastilles sont
décrites à l'article adragante (Voir ce mot.)

PASTOURELLE, s. f. T- Variété de poire se

rapprochant du rousselet, à chair tendre et beurrée
se préparant généralement en compote.

PATAQUE, s. f. — Monnaie d'argent du Brésil,
aussi appelée patacon ; elle vaut un franc soixante-

quinze centimes.

PATATE, s. f. (Convolvulus batatas, L.) Ail.

batale; angl., sweet potato; ital., patata; esp.,
pataca. — Plante du genre des liserons, originaire

Fig. 863. — Patate rose de Malaga. .

des Indes orientales, à tubercules comestibles, va-

riant de forme ; à chair tendre farineuse, sucrée et

dans la plupart assez parfumée.
Dans le Midi, patate se dit improprement de la

pomme, ce qui a valu à la vraie patate le nom de

patate douce.
On cultive un nombre infini de variétés de pa-

tates, nous citerons seulement les plus hâtives et

celles qui réussissent le mieux en France.

La patate igname dont le poids de ses tubercules

atteint quelquefois quatre kilogrammes. (Voir

IGNAME.)
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La patate jaune, aussi appelée jaune de Malaga,
ou jaune des Indes; à tubercules longs, minces,
très effilés, à peau jaune et fisse ; sa chair égale-
ment d'un beau jaune est très fine et très sucrée.

La patate rose de

Malaga a les tuber-

cules oblongs, de forme
un peu variable, sou-

vent marqués de sillons

longitudinaux. La peau
en est d'un rose un peu

grisâtre, sa chair jaune
est très fine et modéré-
ment sucrée.

La patate violette ou

rouge, a les tubercules

longs et minces, si-

nueux ou ondulés ; la

peau en est lisse, d'un

rouge un peu violacé,
la chair, blanche à l'in-

térieur, est légèrement
rosée sous la peau.

Cette variété est la
Fig. 864. — Patate violette ou rouge.

plus sucrée, la plus parfumée et la moins farineuse

de toutes et celle dont la culture réussit le mieux

dans les environs de Paris.

Analyse chimique. — L'analyse chimique de la

patate, d'après M. Payen, a donné sur 100 par-
ties :

Eau 80

Fécule amylacée 10

Sucre 5

Cellulose ,... 1

Acide pectique 1

Matières azotées 1

Sels 2_
Total 100

HYGIÈNE. — Comme on le voit par son analyse

chimique, la patate est peu nourrissante, mais con-

stitue un aliment sain et digestif, servant de véhi-

cule à des aliments plus lourds, mais ne convient

pas aux diabétiques. Elle n'a point pris dans nos

cuisines européennes la place importante qu'elle

occupe en Amérique, en Afrique et en Asie ; ce qui

provient sans doute de sa saveur sucrée qui la rend

particulièrement propre à figurer parmi les entre-

mets doux.

USAGE OULINAEEE. — On peut appliquer aux pa-
tates toutes les différentes préparations culinaires

que l'on fait subir aUx pommes de terre ; le lecteur

se reportera à ce mot pour éviter les répétitions.

La patate rouge ou violette qui est la plus sucrée
et dont le parfum rappelle un peu celui de la vio-
lette est celle qui convient le mieux pour les entré-
mets de;douceur.

Croquettes de patates à la g-elée de gro-
seille (Entremets sucré). —Formulé 4 j)05'/-^'
Eplucher et faire cuire des patates avec du lait^un
grain desel, un peu de sucre et le zeste d'un citron;
passer la purée au tamis, et lui ajouter quelques
jaur.es d'oeufs; en former un long rouleau sur une
table préalablement saupoudrée de sucre et farine;
la diviser par petits morceaux d'égale grandeur,
en former des espèces debôulettes longues en forme,
de croquettes ; appuyer dessus pour diviser des bou-
lettes ien deux, de façon à former une espèce idél
caisse ; \mettre dans le milieu de la gelée de gro-s
seille bien ferme; recouvzïr avec de la purée,de
patate et en faire des croquettes à bout saillant en
forme de gros bouchons. Continuer cette opération
jusqu'à absorption delà purée, en les alignant sur
une plaque ; les paner, alors à l'oeuf et à la mie de

pain ; les déposer dans un panier et les plonger
dans une friture chaude. Après trois minutes lés
dresser! sur une serviette et les servir chaudes.

Remarque.
— On peut ainsi faire des beignets

de patate à toutes les confitures, qui se trouvent
ainsi ensevelies au milieu de la purée qui forme
une croûte ; et constituent un entremets très

agréable.

Flan de patates à la vanille (Entremets su-

cré). M*Formule 4,006. — Employer :

Patates violettes kilos i.500
Sucre grammes 125
Sel — 10
Beurre , — 125
Jaunes d'oeufs nombre 8
Blancs d'oeufs — 3 \

Vanille gousse 1

Lait . litre 1/2 /«'

Procédé. — Faire cuire les patates avec le iait^:
le sel, lé sucre et la vanille ; passer le tout au tamis

et ajouter les jaunes d'oeufs et le beurre. Fouetter

les blancs et les incorporer à la masse, qu'on main-

tiendra un peu ferme. Verser cet appareil dans un

moule a flan beurré, posé sur une plaque également
beurrée. Faire cuire.

Remarque. — On peut varier à l'infini cette der-

nière méthode de préparation; ja. fait des soufflée,
des poudings, des tartelettes, etc.

Les indigènes font avec la patate une espèce dé

fromage en forme de pain fermenté; réduite en
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purée, elle sert aussi à faire des potages, soit au

lait ou au bouillon ; mais pour ces préparations elle

doit être très relevée.

PATAVOUA, s. m. Arbre de la Guyanne, dont

ie fruit comestible est de la grosseur et de la forme

d'un oeuf ; son enveloppe fournit une huile et son

amande un beurre alimentaires.

PATE, s. f. AIL, Teig;angl.,paste;ital.,pasta;
russe, Tiessta. — Mélange de farine et d'eau avec
ou sans levain. Par extension, toute composition
ayant pour base une farine ou poudre et formant
une masse malléable. Pâte à nouille ; pâte à biscuit
ou masse; pâte à fondant, pâte à pastilles, pâte à

frire, etc. Les pâtes très liquides prennent quelque-
fois le nom d'appareil.

Voici d'ailleurs la nomenclature complète des

pâtes employées en cuisine, en charcuterie, en pâ-
tisserie et en confiserie. Je les divise en dix genres :

Les pâtes d'amande;
Les pâtes à dresser;
Les pâtes à foncer;
Les pâtes à foncer sucrées;
Les pâtes feuilletées;
Les pâtes levées;
Les pâtes à frire ;
Les pâtes à ornementation;
Les pâtes de fruits ;
Les pâles à fondants.

Pâte d'adragante (Confiserie). — Voir la for-
mule 2,456.

Pâte d'amande pour abaisse (Cuis, décora-

tive). — Voir la formule 101.

Cette pâte sert aussi pour les croquantes, paniers
et corbeilles.

Pâte d'amande pour pièce montée (Cuis,
décorative et pâtisserie). — Formule 4,007.

Employer :

Amandes douces grammes 500
Gomme adragante — 40
Glace de sucre kilogramme 1

Procédé. — Faire tremper les amandes pendant
une nuit; le lendemain les mettre à l'eau bouil-
lante ; les monder et les faire sécher à l'étuve ; les
les piler à sec et les passer au tamis. Les mélanger
avec la gomme adrangante préalablement fondue
dans te quart d'un décilitre d'eau. La passer sur le.

marbre par pression à travers un gros linge ; et
la pétrir avec la paume de la main en ajoutant
peu à peu la moitié du sucre et les amandes par
petites doses ; achever enfin la pâte en lui incorpo-
rant le restant du sucre. On la réserve dans des
terrines émaillées ou de terre vernissée, recouvertes
d'un linge mouiUé.

Cette pâte peut remplacer le pastillage, elle réussit
surtout pour les pièces montées coloriées, elle est
moins blanche que cette dernière, mais plus trans-

parente.

Pâte d'amande pour biscuits (Pâtisserie et

entremets). — Voir la formule 425.

Pâte d'amande pour fleurons (Cuis, déco-

rative).— Formule 4,008.

Employer :

Suere à glace grammes B00

Amandes douces — 250
Jus de citron nombre 1
Blancs d'oeufs

Procédé. — Monder et piler les amandes et les

passer au tamis de métal ; ajouter le sucre et le jus
de citron et des blancs d'oeufs en quantité suffi-
sante pour former une pâte blanche et ferme. On

l'abaisse et on en découpe des fleurons pour décorer
les gâteaux et les pièces montées.

Pâte d'amande pour croustades et tim-
bales. — Formule 4,009.— Employer :

Amandes douces grammes 300
Farine — 50
Suere ,. — 500
Zeste de citron nombre 1

Blancs, d'oeufs
' — 4

Procédé; $- Monder et piler les amandes avec un
blanc d'oeuf et additionner le sucre à petites doses ;
sortir du mortier et lui incorporer la farine, le zeste
de citron et les blancs d'oeufs ; bien homogénéiser
le tout sur la table de façon à faire une pâte ferme.
On se sert de cette pâte pour faire des timbales et

des croustades.

Pâte d'amande pour petits-fours.
— For-

mule 4,010. — Employer :

Amandes grammes 500
Sucre — 800

Blancs d'oeufs — i

Procédé. — Monder et piler les amandes en ad-

ditionnant à petites doses, les blancs d'oeufs et le

sucre ; en former une pâte ferme et lorsque la pâte
est bien homogénéisée la retirer du mortier. Avec
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cette pâte on peut varier la couleur et l'arôme à

l'infini ; on ajoute un peu d'essence et de parfum, on

obtient ainsi un dessert très varié de forme, de-

couleur et d'arôme.

Pâte à pastillage (Cuisine décorative). —

Cette pâte est décrite à l'article pastillage (Voir ce

mot).

PATE FEUILLETÉE. — Pour les différents

procédés, voir FEUILLETAGE.

PATES A DRESSER. — Autrefois, on se

servait surtout des pâtes ainsi appelées,, parce

qu'on n'employait pas de moules pour former

. les pâtes. Je groupe donc ci-après les différentes

pâtes dont on pourrait avoir besoin.

Pâte à dresser A. — Formule 4,011.

Employer :

Farine tamisée kilo 1

Beurre. grammes 150

Sel ,
— 50

Eau froide litre 1/2

Procédé. — Former la fontaine avec la farine et

mettre au milieu le sel, le beurre et l'eau à petites
doses et faire vivement la détrempe. Faire une

pâte un peu fermé; la laisser reposer et la fraiser

une seule fois. Cette pâte très sèche sert pour dres-

ser indifféremment les pâtés chauds et froids. Tou

tefois, on pourra avoir des pâtes plus fines et plus

spéciales par les procédés suivants :

Pâte à dresser pour pâté chaud, B.^~ For-

mule 4,012.
— Employer :

Farine :...... . grammes 750

Beurre frais.,.. —- .175

Sel.... . — 40

Eau, environ: -.. demi-litre 1

Procédé. — Tamiser la farine et former la fon-

taine ; mettre au milieu le sel, le beurre et de l'eau

à petites doses. Faire une pâte ferme, laisser re-

poser et fraiser une fois.

Pâte à dresser C. — Formule 4,013.

Employer :

Farine grammes 750

Beurre — 200

Sel — 50

Procédé. —Tamiser la farine et former la dé-

trempe pour obtenir une pâte ferme. La laisser re-

poser et la fraiser une fois.

Cette pâte peut servir facultativement pour pâtés
chaud et froid; on s'en sert aussi pour bordure,

croûtes d'entrées cuites à blanc.

Pâte; molle à dresser D. — Formule 4,014.
—

EnMiôyer : ;'\i:

farine grammes 750
ïeurre — 303

,|el.... ..;... _ 50

Eau, environ Etre -112

Procédé. —Tamiser la farine et former la fon-

taine; opérer la détrempe de façon à former une

pâte ferme. La laisser reposer quelques heures et
la fraiser deux fois.

Remarque. — On ne fait plus guère aujourd'hui
de pâtés dressés à la main; à l'exception du pâté de
mauviettes de Pithivierset autres spécialités. J'ai
tenu néanmoins à publier les différentes pâtes qui
pourront servir au besoin. Contrairement aux an-
ciens procédés qui consistaient à fraiser plusieurs
fois la pâte, et à la rendre ainsi coriace en s'éehauf-

fant, je recommande de ne la fraiser qu'une ou
deux fois selon la quantité de beurre; on obtien-
dra ainsi un meilleur résultat. Ces pâtes se dé-

trempent la veille.

Pâte à décorer les pâtés (Cuisine décora-

tive). — Formule 4,015. —
Employer :

Farine tamisée..,,'.... grammes '625
Sucre en poudre.. — 250
Beurre fin — 150
Lait , décilitre 1/2
OEuf nombre i
Zeste de citron râpé... — 1

Procédé. — Pétrir le beurre et la farine, en sa-

ble; faire la fontaine et mettre au milieu le lait,

l'oeuf, le sucre, le zeste et en. former une pâte

ferme; la laisser reposer un instant et la fraiser

une fois. '.'•';'
On s'en sert pour former des bordures comesti-

bles découpées ou levées! à la planche; .onen fait

aussi de très jolies garnitures à l'empreinte pour
décorer les pâtés ou gâteaux ; on n'a qu'à appuyer
sur la pâte un moule taillé en deux représentant
une feuille ou un fruit. '

PATES A FONCER. — Sous cette dénomina-

tion, je groupe les pâtes non sucrées qui servent

à foncer les pâtés,-chauds et froids, les timbales,

tartelettes, croustades ou autres moules.

Pâte pour pâtés froids de charcutier. —

Formule 4,016. — Employer :

Farine de froment].;..... kilog 1

Beurre fin pétri..... grammes 400

Sel marin — 100

OEufs frais ...'.,... nombre 2

Eau....... ...... décilitres 2
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Procédé. — Tamiser la farine sur la table et for-

mer la fontaine ; ramollir le beurre et le diviser en

petites parties; le mettre au milieu; faire dissoudre
le sel dans l'eau, ajouter les oeufs et opérer la dé-

trempe en brisant, de façon à absorber la farine.
Laisser reposer la pâte trois heures avant de s'en
servir.

Remarque. —Selon la farine, cette pâte est plus
ou moins molle, on est quelquefois forcé d'y réa-

jouter un peu de farine pour obtenir le point précis
de consistance; mais elle ne doit pas être trop
ferme ni trop molle; l'usage seul peut donner le

degré précis de fermeté. Quelques charcutiers rem-

placent le beurre par le saindoux et on obtient ainsi
une pâte moins coûteuse, mais aussi moins déli-
cate.

Pâte ordinaire à foncer les pâtés. — For-

mule 4,017. — Employer :

Farine tamisée kilogr. 1
Beurre grammes 200
Sel — 50

Procédé. — Former la fontaine avec la farine
et mettre au milieu le beurre, le sel et mouiller à

petite doses avec de l'eau à peine tiède. La fraiser
aussitôt terminée et la laisser reposer jusqu'au len-
demain. Cette pâte, très ferme, sert indifférem-
ment pour pâtés chauds et froids ; à foncer les tim-

bales, les flans, les tartelettes, etc., étant la plus
commune.

Pâte à pâté de canard à la Brobeck. —

Formule 4,018. — Employer :

Farine grammes 500
Beurre — 100
Graisse do volaille — 50
Sel — 20
Eau.

ProcèdA. — Faire la fontaine avec la farine
mettre au milieu le beurre, la graisse, le sel et un

peu d'eau. Opérer délicatement la détrempe, légè-
rement sans la fraiser. Cette pâte doit être faite
la veille.

Pâte fine à pâtés chauds. — Formule

4,019. — Employer :

Farine tamisée kilogr. 1
.Beurre fin grammes 300
Sel fin — GO
OEuf. nombre 1
Eau

Procédé. — Former la fontaine avec la farine

et mettre au milieu l'eau, l'oeuf, le beurre et le sel.
Fraiser une fois et laisser reposer jusqu'au lende-

main. Cette pâte sert pour former les timbales et
les pâtés.

Pâte fine à foncer. — Formule 4,020.

Employer :
Farine ....- grammes 500
Sel — 30
Beurre fin •.. — 250
Eau.

Procédé. — Former la fontaine avec la farine et
mettre au milieu le sel, le beurre et l'eau. Détrem-

per vivement sans échauffer la pâte. Fraiser une
fois et laisser reposer jusqu'au lendemain.

Pâte à foncer pour pâtés froids. — For-
mule 4,021. — Employer :

Farine grammes 500
Beurre fin — 350
Sel — 30
Jaunes d'oeufs nombre 2
Eau.

Procédé. — Former la fontaine avec la farine
tamisée et mettre au milieu le beurre et le sel;
verser un peu d'^au chaude pour faire fondre le
beurre et amalgamer peu à peu ; ajouter les jaunes
d'oeufs et terminer la pâte ; la laisser reposer et la
fraiser une fois. Cette pâte réussit surtout pour les

'

pâtés froids.

Pâte à foncer pour pâtés chauds. — For-
mule 4,022. — Employer :

Farine grammes 500
Sel — 30
Beurre.. — 180
Eau.

Procédé. ^—Tamiser la farine et former la fon-
taine ; mettre au milieu le beurre, le sel et un peu
d'eau ; opérer délicatement la détrempe, de façon à
obtenir une pâte lisse et ferme; la fraiser deux
fois. Laisser reposer une nuit. Cette pâte peut ser-
vir à confectionner tous les pâtés chauds et froids,
notamment le pâté de foie gras à la strasbourgeoise.

PATES A FONCER SUCRÉES.— Elles ser-
vent surtout pour les tartelettes, flans à fruits
ou à la gelée, ou autres croûtes cuites à blanc ;
croûtes à timbales cuites, aux fruits tels qu'au-
réoles de fruits confits selon la F. 1998.

Pâte à foncer sucrée. — F. 4, W3. Employer :

Farine tamisée kilo i
Beurre.. grammes 400
Sel..". — 60
Sucre — 20
OEuf nombre 1

Procédé. — Former la fontaine avec la farine
et mettre au milieu le beurre, le sel, le sucre
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et l'oeuf ; opérer la détrempe avec de l'eau sans
échauffer la pâte, que l'on maintiendra mollette.

Pâte fine à foncer les entremets. — For-
mule 4,024. — Employer :

Farine tamisée grammes 800
Beurre fin — 500
Sel — 13
Sucre — 50
Jaune d'oeufs nombre 4
Lait décilitres 1 1/2

Procédé. — Former la fontaine avec la farine et
mettre au milieu le beurre, le sel, le sucre, les

jaunes d'oeufs et le lait; opérer la détrempe avec

précaution et former une pâte lisse pas trop
ferme; ne pas la fraiser, pour éviter tout
échauffement.

Cettepâteexquisesertàfoncertoutes sortes de

moules, que l'on doit cuire à blanc de préférence.

Pâte sucrée pour entremets. — Formule

4,025. — Employer :
Farine grammes 500
Beurre. — 300
Sucre — 100
Sel fin — 30
Jaune d'oeuf nombre 1
OEufs entiers — 2

Eau.

Procédé. — Tamiser la farine et former la fon-

taine ; mettre au milieu le beurre, le sucre, le sel,
les oeufs et l'eau nécessaire pour opérer la dé-

trempe, selon la méthode ordinaire. Cette pâte
sert à foncer toutes sortes de moules à entremets.

Remarque. — Il est important, pour la dé-

trempe de toutes ces pâtes, que le beurre soit d'une
consistance malléable et divisé en petits mor-
ceaux. (Voir DÉTKEMPE.)

PÂTES BRISÉES. — On fait des pâtes brisées de
différentes compositions, qui varient peu des pâtes
à foncer ou à dresser. Le mot brisé indique qu'elle

ïdoit rester croustillante ; pour cela, on opère la

détrempe, avec tous les ingrédients en même temps
et sans fraiser la pâte. On en fait avec ou sans
oeufs selon qu'on veut les obtenir plus ou moins
fermes.

Pâte brisée pour tartes à l'anglaise.
— Voir la formule 2,583.

Pâte brisée commune. — Formule 4,026.
— Employer :

Farine grammes 500
Beurre fin — 350
Sel fin — 25
Eau froide.

Procédé. — Tamiser la farine, former la fon-
taine et mettre les ingrédients au milieu; opérer
délicatement la détrempe en ajoutant l'eau
nécessaire pour obtenir une pâte suffisamment

ferme, sans la fraiser.. L'abaisser et lui donner
deux tours, en la laissant reposer un instant.

Pâte brisée, plus ferme. — Formule
4.027. —

Employer
Farine grammes 500
Beurre fin — 375
Sel fin — 25
Jaunes d'oeufs nombre 3

Eauifroide.

Procédé. — Tamiser la farine et former la fon-
taine en mettant tous les ingrédients au milieu ;
procéder à la détrempe, avec les précautions d'u-

sage. La laisser reposer avant de s'en servir. Don-
ner deux tours.

Pâte brisée très ferme. — Formule
4.028. — Employer :

Farine tamisée grammes 800
Beurre fin — 200
Sel fin — 25
Jaunes d'oeufs nombre 1
OEufs entiers — 2
Eau froide.

Procédé. — Former la fontaine avec la farine
et mettre le beurre, le sel, les oeufs au milieu, en

ajoutant l'eau nécessaire pour faire la détrempe
Ne pas la fraiser, la laisser reposer et lui donner
deux tours avant de s'en servir.

Remarque. —>Toutes ces différentes pâtes bri-
sées peuvent varier en doses pour les oeufs et le

beurre, selon qu'on veut les obtenir plus ou moins
fermes ou plus ou moins croustillantes ; mais il est
à remarquer, que l'on obtient leurs qualités essen-
tielles en obtenant une pâte fraîche, non collante
en lui donnant deux tours et les abaissant avec
le rouleau.

Pâte à Buns (Pâtisserie). — Voir BUNS.

Pâte d'arachide (Pâtisserie). — On peut rem-

placer les amandes par des arachides et eh
former une pâte, en les traitant selon la F. 173.

PATES LEVÉES. — On prépare différentes

pâtes levées qui diffèrent de nom et de forme,
mais peu dans le fond.

Pâte àbaba (Pâtiss. et entremets). — V.F.240.

Pâte à brioche. — (Voir BEIOCHE).

Pâte à biscotte [Boulangerie et Pâtisserie). —
Voir PAIN et BISCOTTE.
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Pâte à biscuit (Entremets et pâtisserie). —

Voir au mot BISCUIT les trente-cinq différentes

pâtes.

Pâte à Blinis [Pâtisserie russe).
— Voir l'ar-

ticle BLINIS.

Pâte à beig-nets viennois (Entremets chauds).
— Voir la formule 032.

Pâte à breton (Entremets de pâtisserie). —

Voir la formule 691.

Pâte à g-alette. — Pour toutes les différentes

espèces de pâtes, voir les vingt-trois formules de

galettes (Voir ce mot).

PATES A FRIRE. — Il y a deux sortes de

pâtes à frire, les fraîches et les levées.

PÂTES A PEIEE. — Il y a deux sortes de pâtes à

frire, les fraîches et les levées.
Les pâtes fraîches serventpour envelopper toutes

les substances que l'on veut frire ; les levées servent
surtout pour la confection des beignets glacés aux

pommes.

Pâte à frire fraîche (Cuisine préparatoire).
— Voir les formules 186 et 319.

Pâte à frire levée (Cuisine préparatoire). —

Voir la formule 318 à l'article BEIGNET.

PATES A ORNEMENTATION. — Dans ce

groupe, je classe toutes les pâtes qui servent à

faire des bordures, des sujets, des pièces mon-
tées et autres décors dont on se sert en cuisine,
en pâtisserie et en confiserie. On trouvera à leur

lettre alphabétique celles qui ne sont pas clas-

sées ici, telles sont le pastillage et la pâte d'a-

dragante (Voir ces mots).

Pâte à décorer les pâtés. — Voir la F. 4,015.

Pâte blanche pour bordure (Cuisine déco-

rative). — Voir la formule 609.

Pâte d'office A. — Formule 4,029.— Former
la fontaine sur la table avec 500 grammes de fa-

rine; faire une pâte en arrosant au milieu avec un

sirop froid à 24 degrés; la tenir très ferme.

Pâte d'office B. — Formule 4,030. — Em-

ployer :

Farine grammes 50Q
Sucre en poudre..,

— 20(1
Beurre — 30

Procédé. — Former la fontaine avec la farine,
mettre le beurre et le sucre au milieu et pétrir avec

de l'eau chaude, de façon à obtenir une pâte très
ferme.

Pâte d'office C. — Formule 4,031. — Aussi

appelée à bordure ou à l'anglaise. — Employer :
Sucre à glace grammes 500
Farine tamisée — 500

Procédé. — Former la fontaine avec la farine,
mettre le sucre au milieu et mouiller avec de l'eau
tiède. Pétrir et tenir la pâte dure. Poser les des-
sins sur papier poudré de sucre et faire sécher au
four.

Cette pâte sert surtout pour les bordures et les
dessins que l'on découpe à l'emporte-pièce et qu'on
décore à l'empreinte.

Pâte d'office D. — Formule 4,032.— Em-

ployer :
Farine tamisée grammes 300
Sucre à glace

— 3u0
Blancs d'oeufs.

Procédé. — Former la fontaine, mettre le sucre
au milieu et délayer avec des blancs d'oeufs, de fa-

çon à former une pâte ferme. Cette pâte devient
très dure.

Fig. 865. — Boîte à coupe-pâte
en losange.

Eig. 600. - Boîte à coupe-pâle
en coeur.

Pâte de carton (Cuisine décorative). — For-
mule 4,033. — Aussi appelée carton-pâte. — Em-

ployer : -

Blanc d'Espagne kilogr. 3

Colle forte — 1

Papier blanc sans colle, grammes 500 ;
Huile de lin.' ,.,. — 600

Farine tamisée — 125

Procédé. — Faire tremper la colle pendant une

nuit dans une quantité relative d'eau froide ; le ma-

tin mettre le récipient au bain-marie pour faire
fondre complètement la colle : la passer à travers

un tamis, y ajouter l'huile de Un.
D'autre part, déchirer en petits morceaux le pa-

pier, le faire tremper dans de l'eau chaude; l'ex-

primer et le piler au mortier jusqu'à ce qu'il soit
réduit en pâte ; mettre cette pâte dans une casserole

et y verser à petites doses la colle bouillante; faire

bouillir en remuant. Piler et tamiser le blanc
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d'Espagne, l'ajouter peu à peu, et lorsqu'elle s'é-

paissit, travailler alors sur le marbre avec le res-

tant du blanc et la farine pour la rendre plus mal-

léable.; en faire une pâte ferme pour s'en servir à

tous les besoins de l'ornementation.

Remarque.— Si on voulait l'avoir plus cassante,
il faudrait remplacer la farine par de l'amidon en

poudre." Cette pâte est presque toujours colorée,
selon.les besoins de la cause, en jaune, marron,

rose, vert, bleu, etc.; elle sert pour confectionner

des hures artificielles, des socles, des croûtes, dès

timbales et pâtés imités et toutes sortes d'orne-

ments non comestibles. -

Pâte de pierre (Cuisine décorative). •— For-

mule 4,034. — Employer :

Sucre à glace grammes 500

Gomme adragante.
— 100

. Gomme du Sénégal
— 100

Huile d'olive ou de lin.. — 100

Blanc d'Espagne tamisé. — 100

Amidon, environ — 500

Procédé.— Faire dissoudre les gommes séparé-
ment dans un peu d'eau tiède ; passer la solution à

travers un tamis dans le mortier ; ajouter l'huile et

le blanc d'Espagne et triturer avec le pilon pour

homogénéiser la pâte; ajouter le sucre à petites
doses en continuant de travailler; lorsque la pâte
devient consistante et que le sucre est absorbé, on

la retire du mortier et on la travaille sur le marbre

en la nourrissant d'amidon jusqu'à ce qu'elle ait la

consistance du pastillage. Cette pâte est assez blan-

che, mais elle est presque toujours, colorée, selon

l'usagé qu'on veut en faire. Elle devient très dure

en séchant.

Pâte de riz. — Pour la préparation de ce ci-

ment,; voir la formule 967.

LES PATES DE FRUITS. — Pulpe de fruits

réduite enpurée, aromatisée de suc oud'essence,
rendue' consistante par l'ébullition et pétrie
ensuite avec du sucre à glace, de façon à former

une pâte malléable. On dit aussi pain de-fruits.

Les pâtes de fruits, mises dans des moules ou en

plaques se sèchent dans une étuve et se- coulent

aussi dans l'amidon. On en fait des pastilles que
l'on met au candi pour envelopper en papillottes,
des beignets, des noeuds, des gimblettes, des ara-

besques de toutes formes, que l'on découpe avec
des emporte-pièces en fer blanc.

Pâte de groseille.
— Pour sa préparation,

voir la formule 2,572.

y*'
-

Pâtéjde guimauve.
— Voir sa préparation à

la formule 2,577. M

rî "V -

Pâte! de jujube. —Voir le procédé au mot

JUJUBE!.

Pâté de marron. — Procéder selon la formule

3,216. ! : -

.Pâté'de cerise. — Pour la manière de la pré-

parer,, voir la formule 855.

Pâté de pomme à mouler. — Voir la for-

mule 580.

Pâté d'abricot à mouler. — Voir au mot

BONBON la formule 581.
-,-,.--i .

Pâte d'amande à mouler. — Pour sa prépa-
ration voir la formule 582.

Pâté de pistache à mouler. — Se reporter
à la formule 583. .

Pâte d'ananas à mouler On la prépare
selon la formule 585. .

Pâte de coing-.. —, Voir au mot COING la for-

mule 1015.

Pâte de fleurs d'orang-er.
— Procéder selon

la formule 1797.

Pâte de groseille.
— Pour la préparation

voir la formule 2572.

Remarque.
— Toutes les pâtes qui ne sont pas

traitées ici sont décrites à leur nom respectif

auquel je prie le lecteur de vouloir bien s'y reporter.

PATES D'ITALIE )"& f. pi, —Mélange de

farine, d'eau et quelquefois de safran, formant une

pâte détaillée et divisée- de différentes formes et

séchées ensuite. Ainsi appelées parce qu'elles ont

été importées d'Italie. Aujoud'hui les pâtes alimen-

taires se fabriquent un peu partout; on en fait

d'aussi bonnes en France qu'en Italie. Le-macaroni,
le verrdicelle, les lasagnes,l'A, B, C, les étoiles, etc-

sont du nombre.

Cuisson des pâtes (Opération préparatoire).
Formule 4,035. —Soumettre à l'ébullition une

quantité suffisante d'eau salée et un soupçon d'ail.

Quand! l'eau bout faire tomber les pâtes en pluie et

retirer la casserole sur l'angle du fourneau pour

laisserj mijoter doucement ; égoutter les pâtes, les

rafraîchir et les maintenir au chaud dans du bouil-

lon..::!;, •-;:-
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Au moment de servir on sort les pâtes à l'aide
de l'écumoire pour bien les égoutter, et les mettre
dans la soupière sur lesquelles on verse le con-
sommé.

Remarque. — Il faut éviter de cuire les pâtes
dans le bouillon ou le consommé destiné à être

servi, ou d'y laisser séjourner les pâtes qui altèrent
le goût et la sapidité du consommé. (Voir MACA-

RONI.)

PÂTÉ, s.m. Ail. Pastete; angl.pie; ital.pastic-
cio; russ. paschtète. — Pâte enveloppant de la
farce et de la viande, le tout cuit ensemble.

Il y a deux grandes classes de pâtés : les chauds
et les froids. Ils se divisent en dix genres, qui sont :

Les pâtés de foie gras.
Les pâtés de foie ordinaire.
Les pâtés de gibier à plume.
Les pâtés de gibier à poil.
Les pâtés de viande de boucherie.

Lespiâtés de volaille à chair blanche.
Les pâMs de poissons.
Les pâtés à l'anglaise.
Les gros et petits pâtés à la russe.
Les petits pâtés.
Les formes sont facultatives; quelques-unes,

cependant, se sont spécialisées et ont été adoptées
dans certains pays.

LES PÂTÉS DE FOIE GEAS. — Le groupe classé
sous cette dénomination comprend les pâtés, les
terrines et les boîtes de conserves préparées avec
du foie gras d'oie ou du foie gras de canard. (Voir
FOIE GEAS.)

Pâté de foie gras à la strasbourg-eoise.
— Formule 4,036. — Employer :

Foies d'oies kilogr. 1
Pâte — 1.500
Filet de porc grammes 375

Maigre de jambon cuit... — 100
Panne ou lard frais — 500
Truffes crues. — 500
Sel — 100

. Epices -fines — 10

Cognac vieux décilitre 1/2
Madère —

1/2
Gelée.

Procédé. — Eplucher les truffes, choisir le quart
des plus petites pour les ajouter à la farce qui sera

composée des parures de foie gras, de jambon, de
filet de porc, de la panne et assaisonner, du sel et
des épiées ; le tout haché, pilé au mortier et passé
au tamis.

Piquer les foies gras, préalablement assaisonnés,

avec de gros quartiers de truffes. Abaisser sur la
table la pâte à foncer selon la formule 4,022. Poser
sur une plaque un moule à pâté préalablement-
beurré et fariné ; introduire dans le moule la pâte
en forme de bonnet et la fixer au fond et contre les
parois avec les doigts de façon à l'égaliser, afin d'en
établir une couche d'égale épaisseur en ayant soin
de la laisser dépasser dans le haut. Mettre au fond
et sur les bords une couche de farce sur laquelle on
met une couche de foie gras et de truffes; recou-

Fig. 867. — Pâté de foie gras a la strasbourgeoise, dresse sur sa .croûte.

vrir de farce, de foie gras et de truffes, jusqu'à ce

que le moule soit plein en forme de dôme; termi-
ner par une couche de farce. Couper l'excédent de-
la pâte à ras du bord, couvrir d'un chapeau en.

pâte, humecter, pincer afin de souder la couronne,
établir la cheminée avec un petit carton roulé et
recouvert de pâte. Décorer le dôme avec des feuilles
de pâte à décorer, selon la formule 4,015 et dorer
le tout légèrement.

Enlever alors le moule, pincer le pâté de haut en
bas et l'emballer dans de fortes feuilles de papier
blanc beurré en les ficelant autour. Le faire cuire
dans un four un peu tombé, mais suffisamment
chaud pour colorer la pâte; le laisser environ deux,
heures et demie. A moitié de sa cuisson, infiltrer
le cognac par la cheminée. Lorsqu'il est cuit et

refroidi, faire fondre la gelée, y ajouter un peu de
madère et la couler dans le pâté par la cheminée.

Toutes les substances qui composent ce pâté-
doivent être de premier choix. Il peut être servi un

jour après sa cuisson.

Remarque. — Quelques praticiens ajoutent à.
cette farce des fines herbes cuites ; les Uns ajoutent
de la panade de riz ; d'autres des oeufs. L'adjonc-
tion de ces deux dernières substances, ayant pour
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but de solidifier la farce, est une affaire d'opportu-
nité. Quant aux fines herbes, on obtiendra, un meil-

leur résultat de ne pas en mettre.

On peut aussi, à volonté, cuire le pâté dans les

moules àpâté (voir la fig.869), mais j'ai tenu à donner

ici la formule telle qu'elle se pratique à Strasbourg.

Pâté long- de foie gras découpé. — For-

mule 4,037. — Faire une farce comme il est indi-

qué à la formule 1,817. Beurrer et foncer un moule

long avec de la pâte à foncer, le garnir de bardes

de lard et ensuite de la farce; recouvrir, souder,

établir la cheminée et faire cuire. Laisser refroidir.

Le découper, le mettre sur un plat long, le garnir
de gelée et de truffes glacées et poser dans six

.caisses de papier, dont deux grandes et quatre pe-
tites . Garnir le tronçon du pâté d'un attelet.

JFig. 868. — Moule pincé a pùte de foie gras
à la strasbourgeoise.

Pâté de foie

gras à la pari-
sienne. — Voir
la formule 1,819.

Pâté de foie

gras ordinaire
— Voir la for-
mule 1,816.

LES PÂTÉS DE
FOIE. — Je classe
les pâtés confec-
tionnés avec les
foies de différents

animaux qui se-

ront choisis parmi les plus blancs, les plus beaux.

Pâté de foie de porc (Charcuterie). — For-

mule 4,038. — Employer :
Foie de porc (aussi blanc

que possible) kilogr. 1
Lard frais mou — 4

Oignons moyens ciselés.. nombre 2
Echalotes ciselées .. environ 10

Fragments de thym grammes 10
Poivre blanc frais moulu — 10

Epices fines — 10
Sel fin — 100
Farine — 200
OEufs frais nombre 10

Procédé.—Faire roussir àlapoêle, les oignons,
ies échalotes et le thym ; les ajouter au foie et au

lard que l'on hache, piler au mortier de façon à

rendre farce fine ; on ajoute alors l'assaison-

nement, poivre, sel, épices, farine et les oeufs

un à un en travaillant la pâte avec les mains, ce

qu'on appelle manier.

Lorsque la farce est homogénéisée, former des

moules ronds oulongs pour le détail et faciliter le

tranchage avec de la pâte selon la formule 3,987;
garnir la pâte intérieurement, avec des bardes de
lard et remplir avec de la farce. Couvrir le dôme
en établissant une cheminée, et souder la couronne
en la décorant avec de la pâte et dorer. L'opération
est la même pour les moules longs dont on peut se

dispenser !de décorer. Les faire cuire pendant une
heure et demie environ dans un four de bonne cha-

leur. Laisser refroidir.
Si les pâtés-doivent être.mangés frais, y couler

. de la gelée et s'ils doivent attendre quelques jours
on y coule du saindoux liquide. On les dresse tou-

jours avee de la gelée.

Terrine de foie de porc (Charcuterie). —

Formule 4,039.
Suivre exactement les mêmes doses et le même

procédé que dans la formule précédente. On barde
et recouvre les terrines de lard et on achève se-
lon les procédés ordinaires.

Pâté de foie de veau. (Cuisine d'hôtel). —

Formule 4,040. — Pour cela on choisit des foies :

de veaux' beaux et blancs. — Employer : .

Foie de veau kilogs 2
Lard frais ou panne..." — 2
Boudin noir (formule (5i0)... grammes 500
Boudin blanc (formule 6'*5).. — 500
Farine — 160
Sel fin — 80

Epices (formul* 1,569)
— 80

Poivre blanc frais moulu.... — 8

Thym en fragments — 8

Oignons moyens ciselés..... nombre 2
'

Vin de Madère, vieux décilitres 2

Procédé. — Couper le foie de veau et le lard

par morceaux et les faire cuir dans un sautoir, à

petit feu, avec le thym et les oignons. Lorsque le

tout est à-peu près cuit, ajouter la farine, laisser en-

core un instant et verser dans une terrine; déglacer
le sautoir avec le madère et ajouter le fond dans là

terrine. Laissez refroidir.

Piler au mortier le contenu de la terrine en ajou-
tant le poivre et les épices, et passer à travers
un tamis de métal. Goûter la farce, et en fixer

l'assaisonnement à bon goût. Foncer un moule

long, carré-long ou long demi-sphérique avec de la

pâte à foncer selon la formule 4,017. Coucher sur
la pâte une couche de farce; puis un boudin noir et 1

un boudin blanc dont on aura enlevé la peau, l'un
à côté de l'autre, les recouvrir de farce et remettre
les boudins eiî ayant soin de placer cette fois, le
blanc sur le noir et ainsi de suite en terminant

par une couche de far^e. Recouvrir alors le pâté
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avec l'excédent de la pâte que l'on aura eu soin

de laisser, en fonçant le moule; souder et pra-

tiquer une ou deux cheminées, 'selon la longueur
du pâté. Le faire cuire pendant une heure dans

un four de bonne chaleur. Laissez refroidir; couler

alors de la bonne gelée. Le lendemain il peut être

servi.

Remarque. — Ce pâté, très bon marché, sert

merveilleusement pour les déjeuners à la carte, les

tables-d'hôte ou les banquets de corps. On le garnit
facultativement de gelée, de persil ou de corni-

chons. Dans sa confection, on peut remplacer les

boudins par des filets de veau et des truffes; on

peut même supprimer entièrement la garniture de

la farce, ce qui est une affaire de ressource ou

de convenance.

Terrine de foie de veau (Cuisine d'hôtel). —

Formule 4,041. — Suivre les mêmes doses et le

même procédé que dans la formule précédente. On

fonce des terrines ovales de bardes de lard et on

garnit. On termine par une barde de lard; on

remet le couvercle et on fait cuire une heure. On

laisse refroidir et on y coule de la gelée si elles doi-

vent être servies immédiatement et du saindoux si

elles devaient être conservées.

Pâté de foie de volaille (Cuisine d'hôtel). —

Formule 4,042. —Pour la préparation de ce pâté
il faut d'abord se procurer une quantité suffisante

de fressure de volaille, tels que canard, poulet, oie,

dinde, etc. On en retire minutieusement l'amer,
on en sépare le foie du mou et du coeur et l'on pèse
ensemble ces derniers avec la moitié des foies. On

ajoute le même poids de lard frais ; on hache le

tout; on pile et on passe au tamis de métal; on

assaisonne la farce de sel, de poivre et d'épices
dans les proportions convenables. On fonce le

moule à pâté avec de la pâte à foncer; on la barde

de lard, on y couche de la farce et on alterne les

couches avec les foies de volaille et la farce; on

couvre avec une barde et enfin avec la pâte en

terminant selon l'usage, par la cheminée et le

décor. On donne à ce pâté environ une heure

et quart de cuisson à bon four. Laisser refoidir;

y couler de la gelée ou du saindoux, selon qu'il
doit être servi frais ou rassis.

Terrine de foie de volaille (Cuisine d'hôtel).
— Formule 4,043. — Même emploi et même pro-
cédé que dans la précédente formule. On fonce

et recouvre les terrines avec des bardes de lard.

On cuit et termine selon les procédés ordinaires.

LES PÂTÉS DE VIANDE DE BOUCHERIE.— Dans ce

genre je classe les préparations de pâté qui ont

pour base les viandes de boucherie.

Pâté long sans moule. — (Cuisine de délai1*.
— Formule 4,044.

Procédé. — Faire mariner pendant vingt-quatre
heures une quantité très relative de filet de por<3
frais, taillé en carrés-longs, les saupoudrer; tailler

Fig S69. ~ Pâté long sans moule, avec vue de la coupe.

également et la même quantité de lard salé, de

langues de porc salées ; assaisonner le tout d'épices.
Abaisser une pâte à foncer, faite la veille, à

un centimètre et demi d'épaisseur, coucher dessus
de la farce, à saucisse bien assaisonnée, en lui don-
nant la forme d'un pâté très long ; mettre dessus
les filets, les lardons et la langue en alternant les

couches en tenant les parois droites, et terminer par
la farce dont on recouvre de barde de lard. Replier'
la pâte par dessus et souder ; établir trois ou

quatre cheminées selon la longueur du pâté ; ciselé/

légèrement, dorer et faire cuire à bon four.

Fig. 870. — Pâté de foie gras découpé, garni de truffes glacées
et de gelée.

Pâté froid de veau et jambon (Charcuterie),
— Formule 4,045. — Je me sers pour ces pâtés de
la noix de l'épaule de veau bien parée ; elle réussit
surtout par sa tendreté et sa délicatesse lorsque
l'épaule est rassie à point. La seule chose qu'on
puisse lui reprocher c'est d'être moins blanche qu@
la chair du cuissot. — Employer :

Noix de veau sans tendons. kilog. 1
Chair à saucisse — 1
Veau sans tendons grammes S00
Jambon en deux tranches.. — 400
Sel fin...'. — 50
Poivre frais moulu .— 5

Epices fines — 5

Salpêtre — 3

Vinaigre de vin bla;ic à l'es-

tragon litre 1/2-
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Procédé. — On fait d'abord la pâte. Couper la

noix de l'épaule en morceaux carrés et la mouiller

avec le vinaigre ; remuer et la laisser mariner jus-

qu'au lendemain. Hacher et piler le restant du-veau

et'le mélanger à la chair à saucisse; ajouter l'as-

saisonnement et manier le tout. Foncer le moule

préalablement beurré avec la pâte décrite à la for-

mule 4,016. Garnir le fond d'une couche de farce et

mettre dessus un lit de veau bien essuyé, sur lequel
on pose un peu de farce, puis une tranche de jam-
bon, en continuant ainsi et terminant par une

couche de farce, en dôme. Couvrir le pâté de pâte,
souder, festonner et pincer la couronne ; établir la

cheminée, décorer, dorer et faire cuire le pâté dans

un four chaud pendant deux heures et demie envi-

ron. Aussitôt froid, lui couler de la gelée.

Pâté de boeuf (Cuisine de campagne). — For-

mule 4,046. — Employer :

Culotte de boeuf rassis. kilo 1
Farce à saucisse — 1
Jambon cru peu salé ... grammes 500

Procédés— Dénerver, parer et couper la culotte
de boeuf par mcrceaux allongés et les mettre pen-
dant une nuit dans une- marinade selon la formule

. 3,185. Foncer un moule long ou rond, beurré, avec
la pâte de la formule 4,019, en l'ajustant au moule
à l'aide d'un tampon de pâte ; poser au fond une
couche de farce, puis une couche de boeuf égoutté,
une tranche de jambon, et ainsi de suite, en termi-
nant par une couche de farce.

Terminer selon l'usage. Ce pâté peut être servi
chaud ou froid.

Pâté à l'américaine (Sec pour voyage). —

Formule 4,047. —
Employer

Veau dénervé et paré.:. kilo 1.500
Lard maigre salé grammes 125
Sel fin — 20
Poivre frais moulu — 8

Fragment de thym et

marjolaine — 8
Biscuits anglais ........ nombre IZ
OEufs frais -._-.- — 3
Bardes de lard.

Procédé. — Hacher et piler le veau et le lard en

ajoutant les biscuits, l'assaisonnement et les oeufs.
Foncer le moule avec une bonne pâte à foncer et

garnir intérieurement de bardes de lard et remplir
avec de la farce ; couvrir de bardes de lard et ter-
miner avec la pâte ; souder la couronne, faire une

"
cheminée, dorer et cuire environ une heure. Aussi-
tôt froid, lui couler delà-gelé. (BERTHOUD, Charc.

prat.)

Mutton-Patty. — Voir ce mot.

Beefsteack-pie. — Voir la formule 314.

Pâté à la polonaise (Polsski Pirogue). --

Formule 4,048. —
Employer :

Tétine de veau. '.'.,. grammes 250
Ghkir de veau maigre... — 250

|!i

Moelle de boeuf — 125
Culotte de boeuf ,... —

'
250

- Oignon. nombre 1 .
OEufs durs — 6 •-.-'

Sel|, poivre et muscade.

Procédé, — Émincer l'oignon et le faire blondir
au beurre; ajouter la tétine et le veau coupés en

petits morceaux ; assaisonner et remuer le tout sur
le feu jusqu'à ce que ce soit bien atteint ; laisser un

peu refroidir, hacher grossièrement et réserver. '

D'autre part, couper le'boeuf en petits morceaux,
le faire rissoler dans 3a.moelle de boeuf et assai-
sonner. Laisser un peu refroidir, hacher et mettre
sur un plajt. Tailler les oeufs durs en deux sur leur,
longueur çt ensuite en tranches minces et les ré-
server sur |!une assiette. , ,'!

Pendan| ce temps, on aura cuit un kaché de se-
moule selon la formule, £,820, qu'on aura soin,
d'émietter et passer au tamis à mie de pain ; mettre
aussi à part.

Préparer et cuire une vingtaine de grands pan-
nequets (Voir ce mot) ; les tailler en bandes carrées

pour garnir l'intérieur d'un moule uni, grassement
beurré ; ces bandes doivent prendre du milieu du
fond du nioule, couvrir les parois et dépasser Un

peu le bord du moule ; on les pose un peu l'une sur

l'autre, comme les bandes de pain d'une charlotte
de pommes. Lorsque le moule est bien garni de ces.
bandes deipannequets, -masquer tout l'intérieur d'un

boûgodivéau; mettre alors dans le fond un lit de,
hachis de]veau ; semer dessus quelques parures de;

pannequets taillées comme des nouilles; mettre
dessus UTI lit d'oeufs émincés et alternativement le
hachis de! boeuf, le kaclie de semoule, jusqu'à ce.

que le moule soit rempli ;. relever alors les bouts
des pannequets qui dépassent pour les appuyer sur
la surface ; dorer le dessus et appliquer un panne-
quet sur toute la largeur du moule; trois.quarts
d'heure-avant de servir," mettre au four, faire

prendre une couleur bien blonde et servir sur une
serviette. (A. PETIT.)

Pâté dé veau à l'anglaise ( Veal ham pie). —

Formule 4,049. — On se sert d'une pâte brisée;
on peut aussi faire une. pâte feuilletée dans les

proportions de 375 grammes de beurre porHï
500 grammes de farine ;. donner quatre tourjsJ
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D'autre part préparer les viandes et l'assaisonne-
ment suivant. — Employer :

Escalopes de veau. grammes 500
Jambon gras ou poitrine... — 500
Echalote ciselée nombre 1
OEufs durs — 3
Gélatine feuille 1
Eau décilitre 2

Sel, poivre, muscade et persil haché.

Procédé. — Tailler le jambon ou le lard en lames
et saupoudrer le tout avec l'assaisonnement. Mettre
au fond du plat une couche de lard, la feuille de

gélatine, une couche de veau, d'oeufs durs coupés
en quatre et ainsi de suite.

Abaisser la pâte, en tailler une bande large de
deux centimètres et suffisamment longue ; la coller
sur le bord du plat humecté ; recouvrir le tout avec
la pâte, souder et pincer les bords ; décorer le des-

sus, établir une petite cheminée garnie d'une rosace
comme bouchon. Dorer et faire cuire deux heures
environ. Lorsqu'il est cuit, s'assurer s'il y a suffi-
samment de jus; s'il en manquait on ajouterait un

peu de consommé.

Fig. 871. — Pâté de boeuf et rognons à l'anglaise.

Remarque. — Ce pâté se sert indifféremment

chaud ou froid. S'il devait être servi chaud, on

supprimerait la gélatine.

Pâté de boeuf et rognons à l'anglaise (Beef
and kiney pie).— Formule 4,050.— Préparer une

pâte brisée ou feuilletée comme il est dit dans la

formule précédente. D'autre part préparer les

viandes et l'assaisonnement. — Employer :

Culotte de boeuf grammes 750

Rognons de mouton nombre 10

OEufs durs — 4

Echalote ciselée — 1

Eau décilitre 11/2

Sel, poivre, muscade et persil haché.

Procédé. — Enlever la peau des rognons, les

couper en rouelles ; tailler le boeuf en escalopes et

assaisonner le tout. Mélanger le tout avec les oeufs

coupés en quatre et mettre dans le plat, en ajoutant
un décilitre et demi à deux décilitres d'eau.

Abaisser la pâte, en tailler une bande, la coller
sur les bords humectés du plat et recouvrir le tout

.avec la pâte ;• souder et pincer les bords, décorer le
dessus et établir une petite cheminée, garnie d'une
rosace en guise de bouchon. Dorer et mettre cuire
au four deux heures environ. Ce pâté se sert chaud.

La cuisson. — Pour ce genre de pâté, il faut
un soin tout à fait spécial ; ils doivent être mis
dans un four chaud pour saisir la pâte et provoquer
l'ébullition ; ensuite la chaleur doit être modérée ;
et pour éviter la coloration de la pâte, on la re-
couvre d'abord d'un papier beurré et ensuite de

plusieurs papiers mouillés.

Remarque. — On peut indifféremment faire ce

genre de pâté avec des rognons de mouton, de

veau, ou de boeuf; mais il est bien plus délicat,
lorsqu'on emploie les rognons de mouton ou de
veau. Il sera exquis si l'on y ajoute des champi-
gnons frais.

Il est important de suivre strictement la pres-
cription énoncée, toute adjonction de sauce ou

vin, dénaturerait tout à fait l'originalité de ces mets

naturels, justement estimés des Anglais. Toutefois,
à défaut de gélatine, on pourra employer de la

gelée à demi fondue qu'on introduira dans les

pâtés aussitôt cuits, s'ils doivent être servis froids.

(Ces renseignements me sont fournis par mon ami

Victor Lauzel, qui fut, pendant quatorze ans, chef
à Impérial Hôtel, à Torquay, Angleterre.)

Pâté de cèpes à la russe. — Voir la for-
mule 840. .

LES PÂTÉS DE GIBIER A POIL. — Je groupe ici
tous les pâtés à base de chair de gibier à poil, qu'on
utilise on cuisine.

Pâté de sanglier, de marcassin et porc,
— Formule 4,051. — Employer :

Chair à saucisse kilo 1
Filet de sanglier dénervé. grammes 800
OEufs frais nombre 2

Sel, poivre, épices pour gibier.

Procédé. — Faire mariner les filets de sanglier
pendant vingt-quatre heures dans la marinade de

la formule 3,185. Assaisonner la chair à saucisse

de sel, de poivre et d'épices de la formule 1,567 et

ajouter les oeufs en travaillant. Foncer le moule

préalablement beurré avec une pâte à foncer et

garnir le fond d'une couche de farce, puis d'un lit

de filet de sanglier et continuer en terminahtpar
la farce. Couvrir, souder la couronne,pincer, éta-
blir la cheminée, décorer, dorer, et faire cuii'e

L
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environ une heure à une heure et demie selon
la grandeur.

Pâté de chevreuil (Cuisine de campagne). —

Formule 4,052.
Procédé. — Faire mariner un kilog. de filet de

chevreuil, paré et piqué, dans la marinade pour

gibier (Voir ce mot). D'autre part préparer une

farce selon la formule 1,688. Avec les débris du

chevreuil on aura préparé un bon fumet de gibier
réduit à glace ; le mélanger à la farce. Foncer un

Fig. 872. — Terrme de lièvre ^Yoir la formule 3,008).

moule à pâté, préalablement beurré, avec une bonne

pâte à foncer (Voir ce mot) et garnir l'intérieur
en commençant par la farce ; ajouter 250 grammes
de truffes épluchées en alternant les couches, avec
les filets, la farce et les truffes, et terminer par la
farce. Terminer le pâté selon les procédés ordi-
naires. Le cuire pendant une heure un quart envi-

ron. Infiltrer en sortant du four un verre de vieux
vin de Madère et laisser refroidir ; y couler alors
de bonne gelée coulante. Le lendemain il peut être
.servi.'

I

Fig. S73. — Koule oïale à fàté.

Pâté de gazelle (Cuisine Africaine).
— For-

mule 4,053. — Lever les filets d'une gazelle (Voir
ce mot) et parer, escaloper la moitié des filets, les

piquer et les mettre pendant vingt-quatre heures
dans la marinade pour gibier ; avec l'autre partie
faire une farce selon la formule 1,688 en suppri-
mant les truffes et en ajoutant de la panade de riz.

Le tout dans les proportions suivantes.

Employer :
- Filets marines :> kilog. j ..=:•;

Lard frais grammes 500 -

Filets parés — 500
Cervelle de gazelle — 250 <

Panade,de riz — 250
CEufs frais nombre 3 ;
Tafia décilitre 1 ! : ,
Fjimet de gazelle réduit — 2 '--'

Epices, poivre, sel. . -.

Procédé. — Faire la farce avec les filets non ma-

rines, le lard, la cervelle, la panade, les oeufs, le

tafia, le sel, le poivre, les épices et le fumet réduit
à glace.

Foncer un moule long ou rond selon les besoins,
'

avec une pâte à foncer ; garnir avec la farce et lès
filets en terminant par une couche de farce recou-
verte de bardes de lard. Achever le pâté selon le

procédé ordinaire et le faire cuire pendant une heure
et demie; on y coulera de la gelée aussitôt refroidi.

Pâté de renne. — Formule 4,054. ^— Suivre
exactement les doses et le procédé du pâté de ga-
zelle en remplaçant sa chair par celle de renne.

Pâté d'élan. — Formule 4,055. — Se confor-
mer aux doses et aux procédés indiqués pour lé

pâté de chevreuil.

Pâté de daim.— Procéder exactement comme
dans la formule 4,052, en substituant la chair de
daim àjcelle de chevreuil.

Pâté froid de lièvre (Cuisine ménagère). —

Formule 4,056. — On procède avec les mêmes in-
grédients, les mêmes doses que pour les terrines

de lièvre (Voir TEEEINB), en ayant soin de foncer
un mofile à pâté avec de la pâte à foncer, ; le

garnir^ le terminer selon la méthode ordinaire
usitée pour les pâtés froids.

Pâté de lièvre truffé. — Ce pâté est décrit;à
l'article LIÈVEE (Voir ce mot).

Pâté de lapin. Formule 4,057. — En procé-
dant exactement avec les mêmes doses prescrites
et avec les mêmes substances indiquées à la for-
mu'e 2?967, on n'aura qu'à foncer un moule à pâté,
préalablement beurré, avec une pâte à foncer. On

garnit et termine avec une barde de lard et onre-
couvre |âvec la pâte. On se sert, selon les clrcon-

'
stances, de moules carrés, longs ou ronds. On
achèveen formant la cheminée et le décor et on

cuit, selon la grosseur du pâté, de une heure un

quart à deux heures, à bon four. *

LESJPATÉS DE GIBIER A PLUMES. — Ce genre
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est, sans contredit, celui qui réunit les plus déli-

cats, les plus savoureux, les plus exquis pâtés. La

truffe semble être faite pour lui; elle embaume son

sein d'un parfum inimitable, qui fait palpiter les na-

rines du moins sensuel, du moins gourmet et du

plus indifférent. A la condition toutefois que truffes

et gibiers soient traités avec les honneurs dus à

leur rang.

Pâté froid de faisan (Haute cuisine). —For-

mule 4,058. — Préparer une farce selon la for-

mule 1,687, des filets de faisan parés, des truffes

épluchées. — Employer :

Farce de faisan kilo 1.300
Truffes épluchées grammes 300

Filet de faisan — 800
Vin de Madère décilitres 2

Procédé général. — Beurrer et foncer un grand
moule ovale à pâté avec la pâte, formule 4,017;
mettre au fond une couche de farce, puis une cou-
che de filets, un peu de farce pour souder les in-
terstices et une couronne de truffes, et ainsi de

suite, en terminant par une couche de farce en
dôme. Recouvrir d'une mince barde de lard. Éta-
blir la cheminée, décorer, avec de la pâte à décorer
selon la formule 4,015, dorer et faire cuire à bon
four pendant une heure à une heure et demie, selon
la grosseur du pâté. Lui infiltrer de la gelée fondue
étant froid pour le servir le lendemain.

Remarque. — Ce pâté est préférable froid,
cependant il est exquis chaud si on tient compte de
la variante dans les procédés de préparation, farce,
garniture et croûtes préalablement cuites. S'il
devait être servi chaud, on y coulerait, pendant sa

cuisson, du fumet de gibier réduit à glace et al-

longé avec du vieux madère ou xérès naturels.

Après l'avoir garni selon l'usage, on l'accompa-
gnera d'une purée de gibier aux truffes. Cette for-
mule est le type de tous les pâtés de gibier à

plumes, de haute futaie, comme le gangas, lagéli-
notte, le lagopède, la pintade, le haubara et les

tétras, avec une variante qui repose sur le goût, les
ressources et l'opportunité du service.

Pâté chaud de bécassines. — Pour sa des-

cription voir la formule 307.

Pâté froid de bécassines. — Ce pâté est dé-
crit à la formule 306.

Pâté de bécasses (Haute cuisiné). —Formule

4,059. — Plumer, flamber, vider trois bécasses
faisandées à point. Oter le fiel et le gros boyau et
mettre les intestins sur une assiette. Lever les

DICT. D'HTGIÈNE ALIMENTAIRE.

filets et les chairs ; couper les filets en deux et les

dépouiller. Avec les carcasses faire un fumet réduit
en demi-glace; d'autre part, faire la farce sui-
vante. — Employer :

Foie de canard, de pore, ou
de veau grammes 500

Panne ou lard frais — 500
Truffes — 300
Les chairs et Un tiers des

filets — 300
Les intestins.
OEufs frais nombre 2
Vieux vin de Madère décilitres 2

L'assaisonnement se compose des condiments

suivants, par kilogramme :

Sel fin grammes 20

Epicos (Formule 1,565)......
— 2

Poivre frais moulu — 2

Basilic, laurier, clou de girofle.

Procédé. —
Couper les foies et le lard en mor-

ceaux et les mettre dans un sautoir en plein feu
avec les chairs et le tiers des filets de bécasses.
Aussitôt que le lard commencera à fondre ajouter
une branche de basilic, une feuille de laurier et

quelques grains de genévrier récents et les éplu-
chures de truffes.

Lorsque le tout est cuit, retirer le laurier, la
branche de basilic, les grains de genévrier et verser
le tout dans une terrine. Déglacer le sautoir avec
le madère et ajouter le fond dans la terrine. Laisser
refroidir ; hacher, piler et faire une farce fine du
tout en ajoutant les oeufs l'un après l'autre; la

goûter et l'amener à bon goût. Passer la farce au
tamis ; y joindre le fumet de bécasse.

Beurrer un moule à pâté ; le foncer d'une pâte à
foncer (Voir ce mot) avec les précautions d'usage.
Coucher au fond une nappe de farce, poser dessus

quelques filets préalablement saupoudrés, garnir
de farce, de truffes, et ainsi de suite en terminant

par une couche de farce en dôme recouvert de
bardes de lard. Affranchir la pâte du haut; hu-
mecter le bord, souder le chapeau, établir la che-

minée, décorer, dorer et mettre dans un four chaud
mais tombé. La cuisson dure de une heure un quart
à trois heures, selon la grosseur.

Remarque. — On peut remplacer le foie de veau,
de porc, par moitié foie gras et filet de porc, ou par
foie et chair de lièvre. Le point principal duquel on
ne saurait se départir est la présence des intestins
dans la farce pour tous les gibiers qu'on ne vide

pas. On peut aussi farcir les oiseaux : bécassines,
bécasseaux et demi-bécasses désossées et alterner
ces ballotines avec la farce et les truffes ; ce mode

97
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est quelquefois préférable à celui que je viens de

décrire.

Ce pâté peut être servi chaud ou froid avec va-
riantes : dans les méthodes de la croûte, de la farce
et de la garniture, toujours cuits d'avance, et aussi
dans le mode de le finir : Chaud, on lui infiltre du
fumet de gibier réduit et du madère aux trois quart
cuit ; le garnir de truffes chaudes et l'accompagner
d'un fumet de gibier ou truffes. Froid, on lui coule
de la gelée étant refroidi. (Voir la remarque à l'ar-

ticle Pâté de perdreaux.)

Pâté de perdrix. (Cuisine ménagère.)
— For-

mule 4,060.

Procédé. — Préparer une farce comme il est in-

diqué à la formule 1,694, sans truffe ni foie gras.
Désosser deux ou troix perdrix en laissant toute la

peau; les diviser par moitié, les assaisonner; les

farcir en les enveloppant avec la peau en forme de

ballotine. On a soin d'avoir un tiers plus de farce

que de chair. On aura fait un fumet avec les car-

casses que l'on ajoute à la farce.

Beurrer, foncer et garnir un moule à pâté, ache-

ver et cuire selon les procédés généraux.

Pâté froid de perdreaux aux truffes.

(Haute cuisine). Formule 4,061.

Procédé. — Flamber, vider et désosser six per-
dreaux pour 1. kilo 500 grammes de farce selon

la formule 1,817, en réservant les truffes éplu-
chées (Voir FOIE GRAS), hacher et piler les débris

des chairs et fressures des perdreaux avec une par-
tie do la farce et le fumet que l'on aura obtenu avec

les carcasses ; saupoudrer les perdreaux et les farcir

en les enveloppant de leur peau en forme de ballo-

tine.
Beurrer et foncer un moule avec la pâte de la

formule 4,021, mettre au fond une couche de farce

puis des ballotines de perdreaux entre lesquelles
on place une truffe ; garnir les interstices et les

parois du moule avec de la farce et continuer ainsi

en terminant par une couche de farce capuchonnée
de bardes de lard. Recouvrir de la pâte, affranchir

et souder la couronne, faire la cheminée, décorer,
dorer et faire cuire. En le sortant du four, verser

par la cheminée un peu de vieux madère et aussi-

tôt refroidi y couler de la gelée. Ce pâté est savou-

reux et délicat.

Pâté de grives.
— Procéder exactement

comme pour le pâté froid de perdreaux en rempla-

çant ceux-ci par des grives.

Pâté chaud de perdreaux. (Haute cuisine).
— Formule 4,062. — Procéder exactement comme
il est indiqué ci-dessus ; en ayant soin de faire brai-
ser les ballotines en les arrosant d'un bon fumet de

gibier.

On fait une croûte (Voir ce mot) selon la for-
mule 1,392 et on la fonce de la farce rehaussée
d'un bon fumet de gibier au madère, de ballotines
de filets de perdreaux et de truffes cuites épluchées
On termine par une couche de farce, en enfonçant
un bouchon neuf au milieu de la farce, on met le
couvercle en pâte; s'il y a lieu, on recouvre le

pâté de papier blanc beurré, pour ne pas laisser
brunir et on fait cuire à four tombé. Pour le servir,
on ôte le couvercle, on retire le bouchon et on gar-
nit le pâté d'une couronne de petites truffes éplu-
chées, ou coupées en quartiers et chauffées au fu-
met de gibier, on saucé copieusement dans le trou
laissé par le gros bouchon et on dresse dessus une

pyramide de z'Ognons de coqs.

Remarque. — Tous les pâtés chauds se font de
la même manière, ils diffèrent des pâtés froids par
leur croûte qui est cuite d'avance ; par leur farce,
les truffes et les garnitures toujours cuites. Le fu-

met doit être abondant et riche dans les pâtés
chauds !de gibier, comme cailles, bécasses, bécas-

sines, bécasseaux, gibiers aquatiques, grives, mau-

viettes^ etc., les truffes sont à peu près indispen-
sables ; comme les champignons, les crêtes et les

rognons de coq sont nécessaires aux pâtés chauds
de volaille à chair blanche. Pour tous les pâtés
chauds, il est nécessaire de garnir le fond de la

croûte d'une farce, ou appareil consolidant et rele-

vant la base de la croûte pour former ainsi une

espèce de récipient. J'ajoute que les pâtés chauds

sont à peu près inusités de nos jours, les timbales,

plus commodes les ayant détrônés.

Pâté de canard à la Brobeck. —: Formule

4,063} — Pour préparer cet excellent pâté il faut

employer :

' Beaux canards nantais . nombre 2

Foie gras kilog. 1

Filet de porc grammes 500
Lard ferme — 100

Panne — 200

Pieds de veau nombre
"

2

. Belles truffes — 5

Bardes de lard — 1

; Blancs d'oeufs — 3

Vin de Madère. décilitres 3

Cognac — 1

Fond de veau, ..,, :.,, cuillerée à pot 1
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Ajouter par kilogramme de substance :
Sel, épices, selon la for-

mule 1,56? grammes 20

Paprika
— 2

Essence de truffes — 4

Procédé. — Flamber et vider les canards ; les

désosser; lever les quatre parties de l'estomac, les

couper en deux pour faire huit filets bien parés;
les assaisonner de sel et d'épices, les arroser d'un

décilitre de vin de Madère et d'essence de truffe.
Les laisser ainsi macérer.

Prélever sur les foies gras huit belles escalopes,
les parer, les réserver avec les truffes épluchées et

procéder à la farce de la façon suivante :
Hacher les cuisses de canards préalablement

énervées, le filet de porc, la panne, le foie gras,
les épluchures de truffes et en faire une farce
assaisonnée de sel et d'épices; la passer au tamis
et la placer dans une terrine sur le timbre et lui

incorporer le fumet suivant :
Faire roussir de belle couleur, dans un appareil

Mirepoix, les os et les débris de canards ; mouiller
avec un décilitre de vin de Madère, le cognac et le

fond de veau. Laisser cuire une heure et passer au
tamis de soie ; il doit être réduit à glace. Le laisser
refroidir et l'incorporer à la farce.

D'autre part, remouiller les débris pour en pré-
parer la gelée en y ajoutant un décilitre de vin de

Madère, les pieds de veau et assaisonner. Laisser
cuire trois heures. Passer, dégraisser et clarifier

avec les blancs d'oeufs. Réserver ce fond qui cons-

titue la
'
gelée. Foncer et garnir le pâté ainsi qu'il

suit :
Avec la pâte préparée la veille conformément à

la formule 4,018, faire une abaisse d'un centimèt:e

d'épaisseur; foncer un moule rond préalablement
beurré, en appuyant à l'aide d'une boule de pâte
appelée tampon de pâté, ayant cinq centimètres de
hauteur ; piquer le fond et garnir d'une couche de

farce sur laquelle on déposera quatre lames de foie

gras, de façon à masquer la farce, quatre belles

truffes, et dessus quatre filets de canards réservés

plus haut ; rajouter une couche de farce, des lames
de foie gras et une grosse truffe au centre, puis les

quatre autres filets de canard, et terminer par une
couche de farce recouverte d'une barde de lard.
Fermer le pâté avec une abaisse de la même pâte,
pratiquer une cheminée, garnir de feuilles en pâte
et mettre au four chaud. Lorsqu'il aura pris une belle

couleur, modérer la chaleur du four et le laisser cuire
une heure et demie à deux heures, selon sa grosseur.
Lorsqu'il est cuit, le retirer, le laisser refroidir et

y couler la gelée presque froide.

Remarque^— Ces pâtés, cuits dans des moules
ronds ayant cinq centimètres de hauteur, ont l'a-

vantage d'être plus faciles à découper; les tranches
n'étant pas trop grosses, présentent régulièrement
les mêmes substances.

Cette formule de pâté m'est communiquée par
son auteur, M. Charles Brobeck, du Cercle de
V Union artistique, pour lequel il a obtenu le premier
prix à la grande Exposition universelle de 1889.

Fig. 574. — Pâté de canard à la Brobeck.

Pâté de pigeon à l'anglaise (Pigeon-pie.)
— Formule 4,064. —

Préparer une pâte brisée ou

feuilletée, selon la règle dans les proportions de

375 grammes de beurre fin pour 500 grammes de

farine. D'autre part. — Employer :

Culotte de boeuf kilog. 1

Pigeons nombre 4
Qïufs durs — 4
Echalote — 1
Eau. décilitre 1

Persil haché et muscade.
Poivre et sel.

Procédé. —Escaloper le boeuf; couper les pi-

geons en deux ou en quatre, facultativement ; ôter
les ailerons et réserver les pattes ; hacher l'écha-

lote, le persil et mélanger avec le poivre et le sel;
rouler le boeuf et les pigeons dans cet assaisonne-
ment.

Mettre au fond du plat spécial à cet usage, les
ailerons et l'eau ; coucher dessus les escalopes de
boeuf et mettre ensuite les pigeons, les unes des
moitiés d'un côté, les autres de l'autre de façon à

former une couronne ovale et au milieu les oeufs

coupés en quatre.

Abaisser la pâte et faire une bordure de deux
centimètres de largeur et la coller sur le bord du

plat; recouvrir le tout et souder les bords; pincer,
décorer le dessus, établir la cheminée en faisant
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une rosace comme bouchon. Faire cuire en faisant

d'abord saisir ; puis à four modéré environ deux

heures.

Remarque. — Pour le servir, s'assurer s'il y a

Suffisamment de jus, s'il en manquait y couler un

peu de consommé ; mettre les pattes dans le trou de

fa cheminée, après les avoir blanchies selon la

règle, et recouvrir de sa rosace ; ceci pour l'indica-

tion du genre de pâté.
Ce genre de pâté peut se servir chaud ou froid;

s'il devait être servi froid, on mettrait une demi-

feuille de gélatine au fond du plat avec de l'eau. A

défaut de gélatine on peut y couler un peu de gelée
en le sortant du feu.

Il est essentiel de ne pas altérer ces pâtés par
d'autres mélanges qui eu détruiraient le naturel si

prisé en Angleterre, son pays d'origine.

LES PÂTÉS DE VOLAILLES. — Dans ce genre je
classe les pâtés de poulet, de chapon, de poularde,
de dinde, etc., qui peuvent entrer dans la confection

d'un pâté à base de chair blanche.

Ghicken-pie (Pâté de poulet à l'anglaise). —

Voir la formule 912.

Fig. S75. — Terrine de pâté de Bruxelles.

Pâté de Bruxelles. — Dans le but de donner
une sanction gastronomique à la cité brabançonne,
nos collègues et confrères MM. 0. Van Rompaye,
P. Cordemans, L. Moyaerts et Ad. Verhasselt,
eurent l'excellente idée de créer un concours, sous
le haut patronage du roi, de la ville et des nota-
bilités gastronomiques, pour établir un type de

pâté ou terrine, qui prendrait le nom de pâté de
Bruxelles. Ce concours eut lieu, avec le plus grand
succès, le 24 décembre 1891. Il s'agissait d'utiliser
les ressources qu'offrait le délicieux poulet de

Bruxelles, et de mettre à la disposition du public,

!

un produit réunissant à-la fois et dans la mesure
du possible, l'excellence et le bon marché.

Les deux premiers prix ont été obtenus dans
l'ordre suivant :

1° Prix d'honneur, M. E. Urbanowiez deGand;
une médaille d'or, don du roi, et une prime de-
100 francs.

2° Prix d'excellence, M. L. Reynaud, chef de
cuisine chez M. Ch. Smedt, à Bruxelles; une mé-
daille d'or, don de la ville, et une prime de 75 fr.

Pâté de Bruxelles en croûte (Prix d'hon-
neur). — Formule 4.065.

La croûte est ovale et porte l'inscription pâté de
Bruxelles ; il est composé d'une farce de foie gras,
poulet, suprême de volaille et truffes. Il s'expédie
en croûte.

Terrine de pâté de Bruxelles (Prix d'ex-
cellence).— Formule 4.066.

Ce pâté, qui se prépare dans des terrines très

coquettes, est un composé de farce fine de volaille,
de suprême de poulet de Bruxelles et de truffes

épluchées ; le tout traité selon la méthode ordinaire

employée pour les terrines.

Pâté de poulet (Nouvelle méthode). — For-
mule 4,067. — Employer :

Poulets gros et tendres nombre 2 '.
Truffes épluchées, cuites.... grammes 300
Sel et poivre blanc frais moulu.

Procédé. — Lever les quatre filets des poulets ;
les piquer de fins lardons et les saupoudrer; les
faire pocher au four avec du beurre frais dans un
sautoir couvert de papier beurré ; les réserver sur
une assiette. Avec les chairs des poulets, sans ten-

dons, préparer 500 grammes de farce zéphir, selon
la formule 1,695.

Foncer un moule à pâté avec une pâte à foncer ;
la garnir de minces bardes de lard ; mettre au fond
une couche de farce et alterner les filets, les truffes
et la farce; terminer par une couche de farce recou-
verte de minces bardes. Souder le couvercle en

pâte avec le bord, pincer tout autour, établir la

cheminée, décorer et dorer. Faire cuire environ
une heure et demie à bon four. Avec les carcasses
on aura fait une sauce suprême, très réduite, mais

blanche; dans laquelle on ajoutera doux feuilles de

gélatine, ou bien un peu de forte gelée sans cou-
leur. Lorsque le pâté sera froid, infiltrer la sauce
chaufroid par la cheminée. Le lendemain, il peut
être servi.

Remarque. — De cette façon on peut faire des

pâtés avec toutes les viandes de volaille à. chair
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blanche. Cette farce zéphir, à peu près inusitée

jusqu'à ce jour, est très délicate et a l'avantage de
rester très blanche. Elle peut être également em-

ployée pour les terrines, en suivant exactement la
même méthode, à l'exception toutefois, que lorsque
les terrines sont cuites, il faut égoutter leur jus,
leur couler de la panne fondue et les lutter selon

l'usage.

Pâté de volaille (Charcuterie). — Formule

4,068. — Vider, flamber et bien nettoyer deux
belles volailles ; en séparer les peaux et la graisse ;
ajouter aux chairs, sans tendons, 250 grammes de
filets de veau en tranches ; les mettre dans une ter-

rine, les assaisonner de poivre, sel et épices et d'un

bon verre de vin blanc ; laisser macérer pendant
quelques heures. D'autre part hacher et piler les

peaux, la graisse, et les foies des volailles avec la
même quantité de veau ; ajouter à cette farce le
même volume de chair à saucisse ; mélanger le tout

en ayant soin que la farce soit bien assaisonnée.
Foncer un moule à pâté, long, rond ou ovale,

avec de la pâte à foncer et alterner les couches avec
la farce, les viandes marinées et deux tranches de

jambon cru peu salé et non fumé. Terminer par la

farce, une barde de lard et achever selon les procé-
dés ordinaires. Cuire pendant environ deux heures.

LES PÂTÉS DE POISSONS.— Je groupe ici quel-

ques types de pâtés de poissons, qui serviront de

base pour toutes les préparations de ce genre.

Pâté de saumon (Cuisine végétarienne ou

maigre).
— Formule 4,069. — Employer :

Farce de poisson (Voir ce mot).. grammes 800
Saumon cru kilogr. 1

Oignons moyens nombre 2

Gousse d'ail —
1/2

Madère décilitres 2

Sel et poivre blanc frais moulu, muscade, piment ou

eayenne.

Procédé. — Hacher les oignons, les cuire dans

un sautoir avec du beurre frais. Tailler le saumon

par tranches et les couper en deux ; les saupoudrer
avec l'assaisonnement ; les faire cuire doucement

à l'étouffé avec les oignons en les couvrant avec
un papier beurré et en ayant soin de ne pas leur

laisser.prendre couleur; ôter la peau et les arêtes

du saumon aussitôt cuit ; le déposer sur un grand

plat long. Déglacer le sautoir avec le vin de Ma-

dère, en ajoutant deux ou trois cuillerées de sauce

allemande ou du velouté. Verser le tout sur le sau-

mon.

D'autre part, beurrer et foncer un moule à pâté

avec une pâte à foncer fine (Voir ce mot) ; chemiser
le moule avec une couche de farce et le remplir
par couches alternées de saumon avec l'assaison-
nement et de farce de poisson ; terminer par une
couche de farce, arroser avec le restant de la sauce
d'assaisonnement qui doit rester sur le plat; affran-
chir, recouvrir de pâte, souder et pincer la cou-
ronne ; établir la cheminée, décorer, dorer et faire
cuire environ deux heures à four moyen; servir
froid.

Remarque. — Les truffes et les champignons
sont facultatifs; mais ils doivent être prôalable-
ments cuits; et, cas échéant, on pourrait en mettre
un peu, hachés, dans la farce et avec les oignons.
Ou peut également employer du saumon cuit au

bleu, ce qui permet de se servir du poisson froid,
niais dans aucun cas on ne saurait se servir du sau-
mon cru, qui ne serait jamais suffisamment atteint

par la cuisson, à moins de dessécher la farce. On
doit surtout avoir soin que l'assaisonnement, sans
être exagéré, soit assez abondant pour en relever
la fadeur.

Fig. 876. —Moule long à pâté, pour détail.

Pâté de homard aux truffes (Haute cuisine).
— Formide 4,070. — Empl03rer :

Saumon de la Moselle. grammes 800
Truffes épluchées — 300
Homards quatre ou langoustes.. nombre 2
Sel et épices.

Procédé. — Avec le saumon préparer une farce
selon la formule 1,675; avec le devant des lan-

goustes ou les homards, préparer un coulis réduit

que l'on introduira dans la farce. Cuire les queues
dans un court-bouillon très salé et très épicô ; cou-

per les deux queues des langoustes en deux sur la

longueur; ôter le boyau intestinal; parer légère-
ment les saillies, de manière à former deux mor-

ceaux égaux sur toute la longueur de la queue ; les

assaisonner de poivre, sel et jus de citron.

D'autre part, beurrer et foncer un moule long,
concave et le garnir intérieurement avec une pâte
à foncer fine, sur laquelle on étend une couche de

farce. Garnir l'intérieur par couches alternées en

mettant au milieu sur la longueur la queue de lan-
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gouste flanquée d'un côté d'une ligne de truffes

épluchées, de l'autre d'une ligne de piments vidés

et farcis de farce à saumon dans laquelle on aura

mis du rouge de corail; étendre par dessus une

mince couche de farce pour en garnir les interstices ;
recommencer l'opération en ayant soin, cette fois,
de placer les truffes sur les piments et ceux-ci de

l'autre côté, tout en maintenant le homard au mi-

lieu. Continuer ainsi en alternant les couches et

les couleurs. Terminer par une nappe de farce,
couvrir le tout avec la pâte, en ayant soin d'établir

deux ou trois cheminées selon la longueur du pâté;
unir sans décorer pour faciliter le découpage. Faire

cuire à four moyen pendant environ une heure et

demie à deux heures. En le sortant du four,
infiltrer par les cheminées un coulis d'écrevisses

dans lequel on a fait fondre un peu de gelée. Ce

pâté se sert froid, découpé, garni de truffes et de

gelée hachées. On le dresse sur un plat simple ou

monté sur socle, la coupe étant très belle. Faculta-

tivement on peut l'accompagner d'une sauce rémou-

lade ou d'une sauce verte.

Remarque. — Je recommande ce pâté à ceux de

mes collègues qui professent la haute cuisine ; en

suivant textuellement la prescription, ils seront

certains d'obtenir du succès. 11 est important de

choisir des gros piments, pour pouvoir mieux les

farcir après les avoir vidés. La farce des piments
doit être fermo et rouge, de façon à trancher avec

la couleur de la farce de saumon qui doit être d'un
rose tendre.

Pâté de thon frais (Cuisine de restaurant).
— Formule 4,071. — Employer :

Thon frais kilos 3

Lard gras grammes 400
Panade de pain au lait. — 200
Graines de fenouil — 10
Belles truffes blanches

do Piémont nombre 2

Clous de girofle
— 6

Jaunes d'oeufs — 4
OEuf entier — 1
Feuilles de laurier — 3

Muscade, poivre, épices et sel.

Procédé. — Enlever la peau et les arêtes du
thon ; le couper par morceaux carrés-longs ; le
mettre dans une terrine et l'assaisonner de sel, de

poivre, de muscade râpée, d'épices, des feuilles de
laurier et jus de citron ; laisser ainsi macérer pen-
dant quelques heures. Pendant ce temps, confec-
tionner la farce, en mettant les clous de girofle et
le fenouil dans un mortier ; ajouter le lard haché,

|

la panade au pain, le sel, les truffes râpées et lès
oeufs ; bien piler le tout de façon à obtenir une
farce homogène et de haut goût; la passer au
tamis.

D'autre part, beurrer et foncer un moule long à

pâté pour détail, d'une pâte selon la formule 4,0.21 ;
garnir avec la farce et le thon par couches alter-
nées. Couvrir le pâté, établir la cheminée et le faire
cuire une heure et demie environ.

Remarque. — Si le pâté était très gros, il est

préférable lorsque le thon est mariné de le faire
cuire à l'étouffée au four avec un peu d'oignon et

d'échalote; il est ainsi plus vite cuit et la farce
moins desséchée.

Pâté de thon conservé (Cuisine ménagère).
— Formule 4,072. — On peut faire des pâtés de
thon conservé, en ayant soin de bien égoulter
l'huile et de le faire macérer avec un peu de jus de
citron et d'épices. On dresse le pâté soit avec une
farce comme il est indiqué ci-dessus, ou avec une
farce de poisson comme il est indiqué à la formule
4.071.

Ce pâté étant un peu lourd, il est important qu'il
soit bien assaisonné.

Pâté de saumon à la moldave (Pastête
Moldaioski s'Rïba). —Formule 4,073.

Détremper à l'eau bouillante et saler à point 750

grammes de polenta (semoule de maïs) ; lorsqu'elle
est bien cuite et bien consistante ajouter 125

grammes de beurre fin, mêler vivement et verser
dans un moule à pâté grassement beurré, posé sur
un plafond également beurré; bien remplir le

moule, mettre un couvercle de casserole dessus et
le charger d'un poids quelconque pour mettre en

presse.
D'autre part, préparer des filets de saumon, les

coucher dans un plat à sauter avec un peu de
beurre et jus de citron. Préparer à part une petite
garniture de foies de lottes, champignons, queues
d'écrevisses et quelques petits oignons, le tout
saucé d'un velouté bien réduit au fumet de poisson.

Une heure avant de servir, mettre le pâté de

polenta au four très chaud; lorsque le toui\aura
pris une belle couleur blonde et formé une croûte
assez résistante, enlever l'intérieur, de manière à
obtenir une croûte de pâté chaud. Sauter légère-
ment les filets de saumon et les arranger à mesure
dans la croûte qu'il ne faut pas sortir du moule;
ajouter la garniture et lorsque le pâté se trouve

rempli, masquer encore d'un peu de velouté très

réduit; saupoudrer de mie de pain, arroser de



PAT 1547 PAT

beurre fondu et faire prendre couleur au four. Dé-
mouler et.servir sur serviette et accompagner d'une
sauce suprême au fumet de poisson et finie avec un

peu de beurre d'ail.

Remarque. — On peut facultativement rempla-
cer les filets de saumon par des- filets de soudac

(poisson estimé eu Russie et dont la chair res-
semble à celle du cabillaud) de lavaret, sigui ou
autre poisson.

Pâté chaud de sterlet (Pastête garêtsche is

Sterlédié). — Formule 4,074. — Lever les filets
d'un beau sterlet, les faire macérer un instant
dans une terrine avec jus de citron et épices ; les
faire pocher au four à l'étouffée avec un oignon et
une échalote hachés, feuille de laurier, basilic,
500 grammes de champignons hachés, deux
truffes crues râpées et beurre frais. D'autre part,
faire également po-
cher à la poêle quel-
ques foies de lottes ;
les réserver sur une
assiette. Retirer les

filets de sterlets et

déglacer le fond avec
une quantité suffi-

sante de vin de Mar-

sala, dans lequel on

aura ajouté un peu
de jus de veau réduit
à glace. Avec le restant du sterlet faire Une farce

de poisson selon le procédé ordinaire.
Dans un moule long, à pâté, étendre une couche

de pâte à coulibiac (Voir cè^mot) et garnir l'inté-

rieur par couches alternées de filets de sterlets de

foies de lottes, de sauce et de farce. Recouvrir

avec la même pâte et faire cuire environ une heure
et demie à deux heures. Au moment de servir,
sortir le pâté du moule, couper le couvercle, arro-

ser l'intérieur d'une sauce à l'italienne ou aux

champignons, remettre le couvercle et en envoyer
à part.

Pâté coulibiac à la moscovite (Cuisine
russe). — Formule 4,075. — Ce pâté ou coulibiac,
comme on le voit par la figure 877, est garni de
deux sortes de petits pâtés ; il constitue un
mets très prisé par les Russes.

Procédé. — Préparer un pâté à la russe tel qu'il
est indiqué au mot COULIBIAC (Voir ce mot), en

ayant soin de remplacer le saumon ou le sterlet

par des filets de siguis (lavarets) ou de soudac,
préalablement pochés au four avec du beurre.

frais, et saupoudrer avec l'assaisonnement
habituel. Terminer le pâté selon la méthode

ordinaire, le décorer de bandelettes de feuille-

tage et le faire cuire. Lorsqu'il est froid, le
dresser sur une serviette pliée sur un grand

plat long et le garnir de deux sortes de

petits pâtés : casionne (formule 4,079) et rastigais
(for. 4,084) : garnir de persil (V. PETITS PÂTÉS.

Pâté Kolbova (Kolbovoï Pirogue). —Formule

4,076.

Préparer les farces suivantes dans la règle usi-
tée : viandes hachées, vésigue, poisson, fines herbes
avec oeufs durs hachés, gruau de sarrazin ou
Kache (Voir ce mot) avec un peu d'oignons hachés et

passés-au beurre mis dedans et aussi quelques oeufs
durs émincés. D'autre part, beurrer un moule à

charlotte, le foncer avec de la pâte à Coulibiac

(Voir ce mot) et met-
tre les farces par cou-
ches alternées jus-
qu'à quelques cen-
timètres du bord,
et recouvrir avec de
la même pâte. Trois

quarts d'heure avant
de servir le faire
cuire à four doux,

couper l'excédent
du pâté à ras du

moule et démouler sur une petite assiette ; dé-

couper sans aller jusqu'au fond de manière à
maintenir le pâté debout, étendre une serviette
sur un grand plat long, poser le Kolbow au'
milieu et dresser d'un côté de petits pâtés à la
sicilienne (formule 4,078), et de l'autre de petits
pâtés troïtsky (form. 4,083). (Voir la fig. 879)

Pot de Kache (Kacha). — Formule 4,077.

Le pot de Kache ou gruau de sarrasin (Voir ces

mots) entouré de petits pâtés que représente la

figure 880, et de croquettes d'oeufs selon la formule

3,623, se prépare de la façon suivante :"

Mettre dans une casserole avec de l'eau bouillante

2 kilos 500 grammes de gruau de sarrasin et 500

grammes de beurre ; saler et bien remuer pour mé-

langer le tout et former une pâte compacte. Laisser

cuire sept heures à four doux. Enlever ensuite la

croûte épaisse qui s'est formée dessus pour ne

prendre que le milieu; le mettre dans un plat à

sauter avec du beurre et bien travailler afin que les

grains se détachent; remettre le tout dans un pot

Fig. &77.— Pâté coulibiac à la moscovite garni de deux sortes de petits
pâtés, casionnes et rasligaïs.
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de terre vernissée et remettre au four jusqu'au
moment de servir. (Voir la fig. 879.)

LES PETITS PÂTÉS A LA RUSSE. — En Russie, on

comprend sous le nom de petits pâtés un nombre

très considérable de hors-d'oeuvre chauds, qui
constituent à eux seuls tout un menu. Ils sont le

plus souvent servis autour d'une ou plusieurs

pièces principales, ce qui fait que dans un dîner

de dix à douze personnes, l'on en sert huit à

dix variétés, sans que le menu porte autre

mention que petits pâtés.

Petits pâtés à la sicilienne. — Formule

4,078. — Employer :
Chair do veau grammes 500
Graisse de boeuf

""
— 500

Velouté cuillerées 4
Sel et poivre.

Procédé. — Hacher et piler les chairs et la

Fig. 878.— Petits pâtés (vatrouchkis, bouchées,, pouitchkis).

graisse en ajoutant un peu d'eau et passer au tamis;
ajouter le velouté, sel et poivre ; bien amalgamer
le tout.

D'autre part, avec de la pâte à feuilletage abaissée
à un demi-centimètre, étendre des petites bande-
lettes minces, plus longues que larges sur une table

farinée; étendre dessus une mince couche de farce et
rouler le tout sur lui-même (Voir la fig. 879).
Dorer, mettre cuire vingt minutes à four chaud et

servir.

Petits pâtés au filet de boeuf (Casionnes).
Formule 4,079.

Emincer deux oignons et les passer au beurre;

lorsqu'ils commencent à devenir blonds, ajouter
500 grammes de filet de boeuf coupé en dés, assai-
sonner de sel et de poivre et faire vivement sauter
le tout. Laisser refroidir. Hacher ensuite le tout
assez fin et ajouter un peu de glace de viande et

quelques cuillerées de sauce espagnole. Laisser

mijoter un instant et laisser de nouveau refroidir.
En former alors des petits bouchons et les mettre
sur des petites abaisses rondes et minces de pâte à
coulibiac (Voir ce mot).

Fermer et rouler en laissant les deux bouts un

peu •pointus. Déposer les pâtés sur une plaque et

les laisser lever dans un endroit chaud pendant une

heure environ. Les cuire au four pendant six à sept

ininutesj; les beurrer au pinceau en les sorfant.et:
les servir sur serviette.

Petits pâtés aux choux (Pouitchkis.— Cuisine

russe). — Formule 4,080.— Laver un chou blanc,
le hacher et en extraire toute l'humidité dans une,

serviette ; le faire cuire dans une casserole avec du .
beurre en quantité suffisante, cinq oeufs durs hà-

chés et assaisonner de sel, de poivre et muscade.

Abaisser des ronds en pâte à coulibiac (Voir ce

mot) ; former des petites boules de choux et en.
mettre une au milieu de chaque abaisse ; rassembler

les bords de manière à former une boule ; laisser,

lever dans un endroit chaud et, au moment de ser-

vir, faire frire ces pâtés à grande friture.

Remarque. — Avec cette même farce, on fait

aussi des pâtés avec de la pâte à feuilletage, aux-

quels on donne une forme ovale et que l'on cuit au

four. (Vpir la fig. 878.)

Petites bouchées à la purée de champi-

gnons.
1— Formule 4.081. — Découper les bou-

chées dans de la pâte à feuilletage avec un coupé-

pâte ovale; les cuire, les vider et les emplir, au

moment de servir, avec une purée de champi-.

gnons. (Voir la fig. 878.)

Petits pâtés vatrouchkis (Cuisine russe). —

Formule 4,082. — Faire la pâte avec 500 grammes
de farine, deux jaunes d'oeufs, un oeuf entier, un

peu de sel et de sucre. Lorsqu'elle est bien homo-

gène, l'abaisser à un demi-centimètre de hauteur

et en tailler des rondelles un peu grandes. D'autre

part, faire la farce suivante :

Employer:
Fromage blanc, twarogue. grammes 500

Beurre fin — 125
Sel — 15

Jaunes d'oeufs nombre 4
OEufs entiers — 2
Siicre en poudre cuillerées 4
Crème aigre, smitàne décilitre 1

Procédé. — Passer le fromage blanc au tamis et
le mettre dans une terrine avec tous les ingrër
dients. Bien amalgamer le tout pour le rendre ho-

mogènei Mettre alors un peu de cette farce au mi-
lieu de chaque rondelle de pâte ; relever les bords

pour en former une petite croûte, dorer et mettre
au four chaud dix minutes avant de servir. Dresser
sur une serviette. (Voir la fig. 878.1
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Petits pâtés Trinité ( Troïtsky). — Formule

4,083. — Couper fin et régulier des oignons verts

et les faire cuire au beurre avec sel et poivre.
D'autre part, mettre macérer des escalopes de pois-

sons, avec sel et poivre.
Abaisser de la pâte à coulibiac (Voir ce mot) et

en lever des rondelles ; mettre dessus de la purée
d'oignons et ensuite une petite escalope de poisson.
Relever les bords de la pâte en laissant voir le

poisson dessus. Laisser lever un peu et mettre au

four chaud dix minutes avant de servir. En sortant
du four, beurrer le dessus au pinceau avec du beurre
clarifié. Servir chaud.

Petits pâtés au vésigue (Rastigaïs au vc-

sigha). — Formule 4,084.-—Couper des rondelles
de pâte à coulibiac ; mettre dessus un peu de farce
de vésiga préparée comme il est dit au mot cou-

libiac, et par dessus des morceaux de filets de pois-
son cru préalablement macérés avec sel et poivre.
Leur donner une forme ovale en les pinçant avec
les doigts de chaque côté, en ayant soin de laisser
une ouverture sur la surface, puis laisser lever.
Faire cuire ensuite cinq à six minutes dans un
four très chaud ; en les sortant, les beurrer au pin-
ceau avec du beurre clarifié et servir sur une ser-
viette.

Petits pâtés au salpicon de gibier (Kis-
totschni). — Formide 4,0S5. — Faire un salpicon
avec quelques filets de perdreaux rôtis, quelques
truites et de bonne sauce brune; laisser refroidir.
Avec une abaisse mince de feuilletage tailler des

petits ronds à l'emporte-pièce, mettre dessus des

petites boules de salpicon, fermer en laissant une
frise en dessus, que l'on cisèle avec un couteau;
paner ensuite le fond seulement des petits pâtés
sans toucher la frise et faire frire comme des ris-

soles, au moment de servir. Ces petits pâtés repré-
sentent un jabot festonné. (Voir la fig. 880. )

Petits pâtés au gibier (Cuisine russe). —

Formule 4,086. — Préparer un salpicon comme il
est dit ci-dessus et des petits ronds de feuilletage.
Former des petits pâtés en mettant le salpicon dans
le milieu des deux petites abaisses ; les souder bien

ensemble, ensuite les dorer et les mettre au foui-
chaud dix minutes avantde servir. (Voir lafig. 879.)

Ces form ules m'ont été communiquées par mon ami
E. Krantz, kamer fourrier de S. M. Alexandre III,
empereur de Russie.

Petits pâtés tschoukonetz. (Tschoukonskis

pirajkis.)
— Formule 4,087. Remplir des moules

à darioles de petites parties de pâte à coulibiac en
laissant un creux dans le milieu ; le remplir d'une

crèmedefromageblanc,(£ioarogrtfe) préparée comme

pour les valrouschkis selon la formule 4,082; recou-
vrir de pâte à coulibiac, laisser reposer à l'étuve et

quinze minutes avant de servir mettre au four.
Servir en pyramide sur une serviette et envoyer à

part une saucière de crème aigre, smitane.

Fig. S79.— Kolhova garni de trùiiskv et de petits pâtés à la sicilienne.

Petits pâtés à la russienne. (Pirajkis Mâ-

larossisshis). — Formule 4,088.

Procédé. — Préparer une crème de lait caillé

(twarogue) comme il est dit à la formule du va-

trouschki au fromage blanc ; préparer une pâte à

choux et la laisser reposer couverte; l'abaisser
mince et tailler dedans une trentaine de croissants

réguliers, garnir la moitié d'une couche de crème
forte de deux centimètres, mettre l'autre moitié de

croissant dessus ; égaliser pour couvrir la crème

et les plonger dans du beurre fondu chaud. Les

servir sur serviette avec persil frit.

Petits pâtés à la polonaise. (Varènikis
polsskï). — F'ormule 4,089. — Les varènikis sont
des espèces de ravioles, faisant partie de la nomen-

Fig. SSO.— Pot de Kache garni de petits pâtés de gibier
.et de croquettes d'oeuf.

clature des petits pâtés russes"; on les prépare de
la façon suivante :

Procédé. — Préparer une crème twarogue,
abaisser une pâte à nouille; enlever des rondelles
avec l'emporte-pièce à petits pâtés, mettre au mi-
lieu un peu de twarogue, humecter le tour, recou-
vrir avec une rondelle, souder les bords et faire
cuire de cinq à huit minutes dans l'eau bouillante;



PAT 1550 PAT

les égoutter, les dresser dans un légumier, les

arroser de beurre à la .noisette et servir à part une

saucière de smitane, crème aigre.

Petits pâtés de poisson aux foies de

lottes (Cuisine russe)., — Formule 4,090. —

Lever les filets de quelques ierchis (goujons-

perches) ou d'un petit sigui (lavaret) ; les couper en

morceaux et les passer au beurre ; assaisonner et

mettre un peu de persil haché. D'autre part, prépa-
rer du kache de sarrasin selon la formule 2,815,

qu'on assaisonnera de sel et de beurre fin, lorsqu'il
sera assez cuit. Faire une quinzaine de petites
abaisses rondes, de pâte à coulibiac (Voir ce mot),
mettre dans le milieu un peu de kache et par-dessus
un peu de poisson; mouiller avec un peu de dorure,

rapprocher les bords ensemble sur le mi'.ieu, leur

donner une forme ovale, pincer la soudure avec le

bout des doigts, ou une pince à pâté, et laisser au

milieu une toute petite ouverture. Laisser lever une

demi-heure dans un endroit chaud, dorer et mettre

au four. Lorsqu'ils sont cuits, les ranger les uns à

côté des nutres sur un plat et saucer avec un sal-

picon de foies de lottes, roulé dans une bonne sauce

allemande.

Petits pâtés à la moldave (Pirajkis mol-

dawskis). •— Formule 4,091. — Préparer une

bonne pâte brisée, l'abaisser, en tailler des ron-

delles, avec un grand emporte-pièce rond ; relever

les bords de façon à former un octogone ; les rem-

plir d'une crème, ou appareil à vatrouschkis, dorer

et cuire à four chaud. Dresser en pyramide sur une

serviette. (Ces quatre précédentes formules ont été

décrites par M. A. Petit, ancien chef de son Excel-

lence le comte Panine, ministre de la justice, en

Russie.)

LES PETITS PÂTÉS A LA FRANÇAISE. — Chez

nous le petit pâté a une signification plus spéciale ;
il renferme une farce entre deux abaisses de feuil-

letage, soudées et cuites de façon à former un seul

tout; c'est la farce que l'on met au milieu qui en

détermine le nom : pâté de saumon, pâté de gibier,

pâté de poulet, etc.; il ne faut pas confondre les

petits pâtés avec les bouchées ou croustades, dans

lesquels on introduit une garniture lorsque la pâte
est cuite.

Le mode de préparation des différents petits

pâtés ne varie que par la farce; je ne donnerai

donc ici qu'une formule générale de la pâte, à

laquelle le praticien se reportera pour tous les

pâtés de ce genre.

Petits pâtés ordinaires. — Formule 4$&2.ï

Procédé général. — Faire une pâte feuilletée
;

selon là formule 1,710; lui donner six tours;: -Ra-
baisser à un demi-centimètre d'épaisseur ; avec Tem-

Fig. 8S1.

Rognure.
Fig. 8S2.
Rondelle.

porte-pièce à petits pâtés, en tailler des rondelles
comme: il est indiqué à la figure 882; sur cette
rondelle poser un peu de farce de viande hachée

ou de ciiâir à saucisse (fig. 883) ; humecter les bords
et reposer une autre rondelle dessus, comme ï'iûr

i Fig- SS3.

; Rondelle arec farce.
Fig. 8S4.

Rondelle doublée.

diquela figure 884; avec le dos de l'emporte-pièce,

appuyé^ légèrement dessus pour établir une ligne \

de démarcation (fig. 885); appuyer légèrement
avec les doigts sur les bords et faire cuire. Le petit

pâté-cuit est représenté par la figure 886.

. Fig. SSfi.
Petit pâté.

Fig. SS5. '..
Petit pâté prêt à cuire.

Petits pâtés de poisson.— Formule 4,093.
Oter lés arêtes et la peau d'un poisson froid; faire

sautera la poêle, dans du beurre, pour les cuire

à point, une quantité relative d'oignons ciselés ou;

hachés];; les mettre dans une terrine, avec le pois--
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son également haché, assaisonner de poivre, sel et

aj ter un peu de sauce béchamelle très réduite et
bien beurrée; bien mélanger la farce. Si on en a
une grande quantité à faire, on la couche sur les

rondelles à l'aide d'une poche à douille ; ce qui a

l'avantage d'en régulariser la dose, et terminer
selon le procédé général. Tous les poissons sans
arêtes peuvent être utilisés pour la confection des

petits pâtés qui doivent toujours être accompagnés
d'une sauce béchamelle légèrement relevée.

Petits pâtés de volailles. — Formule

4,094. — Avec les débris de volaille cuite, et un

peu de maigre de jambon et champignons hachés,
le tout bien assaissonné et allongé avec un peu de

sauce suprême, velouté, ou tout simplement de
sauce à blanquette, on fait une farce de bon goût
et de consistance convenable; on en couche sur des

rondelles de feuilletage en suivant les indications
du procédé général.

Petits pâtés de gibier. — Formule 4,095.
— Hacher la chair de gibier à plume, de préfé-
rence, avec des champignons ; on pourra y ajouter
un peu de truffes, ou une sauce périgueux de la

veille, soit une farce de gibier ou de volaille truffée;
le tout allongé de demi-glace ou de fumet de gi-
bier et d'un peu de gelée. Faire chauffer cette
farce et en étendre sur une plaque une couche d'un
centimètre et demi d'épaisseur; faire refroidir.
Chauffer légèrement la plaque en dessous pour
faire détacher la masse et la renverser sur une

planche ou sur la table ; avec l'emporte-pièce eu
détailler des petits ronds que l'on pose sur les ron-
delles de feuilletage ; si la farce n'était pas assez
ferme pour être découpée, on pourrait la coucher

sur les rondelles à l'aide de la poche à douille. Ter-
miner selon le procédé général.

Remarque. — On peut faire des petits pâtés
avec toutes sortes de viande en ayant soin que la

farce ne soit pas trop liquide, les viandes pas trop
sèches et bien assaisonnées. Avec les viandes de

boucherie, comme veau, boeuf, et gibier à poil, on
doit y ajouter du jambon un peu gras et des

oignons préalablement cuits à la poêle, et fines
herbes hachées. Tous ces pâtés sont d'autant plus
avantageux qu'ils permettent d'utiliser les petites

quantités de farce, de gibier, de poulet, de sauce
aux truffes de la veille.

On peut aussi en faire avec des restants de pains,
de soufflés, de foie gras et de farces. Les petits

pâtés faits avec une quenelle de godiveau sont ex-
cellents.

PATELET, s. m.. — Nom donné sur les côtes de
Normandie à la morue de dernier choix, aussi ap-
pelée valide.

PATELLE, s. f.
— Nom d'un coquillage de

l'ordre des mollusques, aussi appelé lépas; il est

peu estimé.

PATIENCE, s. f. (Rumex patientia, L.). —

Plante renfermant plusieurs espèces, qui croît dans
les pâturages et les lieux incultes, au bord des ruis-
seaux en France, en Italie, en Allemagne. L'oseille

patience est quelquefois cultivée dans les jardins
potagers sous le nom tfèpinard immortel. Sa pré-
paration culinaire est celle des épinards, mais elle
est d'une médiocre qualité. Patience se dit aussi de

quelques pâtisseries que l'on prépare de la façon
suivante :

Patience (Dessert)- — Formule 4,096. — Aussi

wp^elées patiences à l'anglaise, patiences royales.

Employer :

Amandes douces mondées.. grammes 250

Sucre concassé — 250

Sucre en poudre
— 125

Blancs d'oeufs — 6

Vanille.

Procédé. •—Piler au mortier les amandes avec
le sucre concassé et trois blancs d'oeufs ; passer au
tamis de métal ; mettre la pâte dans un poêlon et

la chauffer jusqu'à ce qu'elle soit très chaude; y
mélanger alors une meringue qu'on aura faite.avec

les trois blancs d'oeufs montés et le sucre en

poudre; coucher alors l'appareil à l'aide de la

poche de la grosseur d'un petit macaron sur des

plaques beurrées et farinées : les faire étuver dou-

cement et les cuire à four très doux. C'est un petit-
four de parfaite innocuité.

Remarque.—On peut aussi faire cuire la moitié du

sucre et le verser sur quatre blancs d'oeufs en neige,
comme pour la meringue italienne; que l'on mé-

lange aux amandes légèrement chauffées dans un

poêlon ; elles restent alors plus fermes et sont de

meilleure conservation. On les conserve dans des

bocaux.

PATIRA, s. m. (Aper americanus). — Cochon

d'Amérique vivant en troupes dans les bois ; il est

aussi appelé pécari, sanglier, cochon sauvage; sa

chair excellente se prépare comme celle du cochon

de lait, ou du marcassin.
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PATISSERIE, s. f. AU. BaçkwerJc; angl. pas-
try; ital. pasticceria ; russe pirojnoï. De pasta
pâte, de l'ancien français pastisser, du wallon pas-
tegercie. — Pâte cuite au four et composée le plus
souvent de farine, de beurre, d'oeufs, de sucre et
d'un aromate ou de farine avec l'un ou plusieurs de
ces agents. Ensemble de la production du pâtissier;
pâtisserie de détail: petits gâteaux, petits-fours,
desserts. Grosses pièces de pâtisserie : grosses
brioches, pâtés, gâteaux, tourtes, vol-au-vent, etc.

Chez les Romains, la pâtisserie était très avan-
cée ; les écrivains de leur époque nous ont laissé
les noms et la description d'un grand nombre de
leurs entremets, parmi lesquels je citerai : le col-

lyris, et diverses sortes d'obelioe (oublies), de tortoe

(tourtes), de crusiuloe (croûtes) ; Yartolaganus,
dont la pâte était composée de vin, de lait, d'huile,
et de poivre; le scriblita, gâteau au fromage, le

suavillum, espèce de pouding, le placenta, com-

posé de farine d'avoine, de fromage et de miel, le

lïbum, fait de farine, de lait, d'oeufs et d'huile et
les apiciens inventés par l'illustre gourmet Apicius
(Athénée, Deipnos, I. 6).

En France, la pâtisserie proprement dite ne s'est
révélée que vers 1790; avant cette époque les ou-

blayers, les darioleurs, etc., fabriquaient chacun
leur spécialité et il était interdit de vendre autre
chose ; c'est- à-dire que les pâtissiers n'avaient pas le
droit de mettre du.jambon dans leurs pâtés, comme il
était interdit aux boulangers de mettre des oeufs et
du beurre dans leur pain ; en un mot, chaque mé-
tier était, un privilège exclusif. En 1767, on comp-
tait à Paris, deux cents maîtres pâtissiers et le
titre d'ancien coûtait 1.200 livres. La Révolution a

justement aboli tous ces privilèges arbitraires, qui
n'étaient établis que pour imposer les corporations
industrielles dans le but de faire fructifier le fisc.

C'est au xix° siècle que la pâtisserie prit un
nouvel essor sous l'impulsion que lui donnèrent,
dans la première moitié du siècle, Avice, Feuillet,
Carême et Mignot; vers la fin du siècle, par
Cintract, fondateur de la maison Frascati; Colosiez,
ex-chef de S. A. le prince de Joinville ; Lambert,
pâtissier au château des Tuileries sous le deuxième

Empire; Gouffé, qui fut établi A la Pensée, rue
Saint-Honoré ; Bailleux, l'auteur du Livre du Pâ-
tissier ; Darenne; Chiboust; Bourdon et les frères
Julien. Un ouvrier de grand mérite qui contribua
à la vulgarisation industrielle de cet art par la

publication 'de son ouvrage : Le Mémorial de la
Pâtisserie, est notre confrère Pierre Lacam.

Les pâtisseries étant traitées à leurs noms res-

pectifs, je me borne à donner ici quelques détails

précis sur l'histoire de la pâtisserie.

PATISSON, s. m. (Cucurbita meloppo, L.);
ail. Bischofsmvtze; angl. Crown gourd, Custard

marrow, nommé selon ses variétés bonnet d'élec-

Figï S87. — Pâtisson jaune.
-, ]'

'"
:

teur, bonnet de

prêtre, couronne

impériale, arlï'r
chaut de Jèryù-,

salem, artichaut
d'Espagne, ar--

boufle d'Astra-
kan. — Variété
de courge à tiges
non coureuses, à

fruit déprime, dont le contour présente des dents
obtuses Ou excroissances, plus ou moins recour-
bées vers l'ombilic du fruit, à écoree lisse, sa
chair est {ferme, peu sucrée, mais assez farineuse.

Les variétés de pâtisson le plus généralement
cultivées sont les suivantes : le pâtisson jaune, à

peau d'unjaune beurre, qui paraît-être la variété

primitive!; le P. vert, le P. orange dont la couleur
se rapproche de celle d'une orange mûre ; le P.

panaché:,ih:ès joliment panaché de vert et de blanc;
le P. galeux dont l'écorce (l'un blanc de crème est
toute parsemée de verrues arrondies; le P.panaché
ameZ«oré,iressemblant par la forme et la couleur
au P. panaché ordinaire, mais d'un volume beau-

coup plus gros. ;
Pour leurs préparations culinaires, le praticien

se reportera au mot courge.

PATTES D'OURS, s. f. pi. — En Russie, on
trouve communément, chez les charcutiers, des

jambons; et des pattes d'ours (Voir ce mot);. mets
fort estimés des amateurs russes.

PAUILLAC, s. p. (Géographie gastronomique).
—- Commune du département de la Gironde dont
les vins 'rouges sont renommées. (Voir BOR-

DEAUX.) |

PAUPIETTE, s. f. — Altération du mot papil-
lote, parçe|: que, à l'origine, on les faisait cuire et on
les servait? en papillotes. Je trouve dans les anciens
formulaires de cuisine paupillote, et plus récem-
mentdans Reculetpolpette ; enfin le terme usité de
nos jours paupiette, qui avait déjà été adopté par
Carême,'|fode de préparation culinaire, qui consiste
à tailler dé la chair par 'bândes que l'on aplatit ; 0*1
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les assaisonne, on les farcit d'un côté et on les roule
sur elles-mêmes en forme de bondo'n, on les ficèle
et on les fait cuire.

USAGE CULINAIRE —Dans l'origine,ce mets était
de la viande hachée, entourée d'une mince barde de

viande, le tout enveloppé de papier beurré et cuit
à l'étouffée. Une belle paupiette doit avoir cinq
centimètres de diamètre et cinq à six de hauteur.

On fait des paupiettes avec toutes sortes de

viande, principalement avec le veau, le boeuf, le

gros gibier à poil et le poisson. Ce met a été trop
abandonné de nos jours par la cuisine ménagère,
qui trouverait là un moyen pratique de varier
son menu, le procédé étant des plus simples.

Paupiettes de veau (Cuisine ménagère). —

Formule 4,097.

Procédé général. — Hacher un peu de viande res-
tant de la veille, débris de poulet, gibier, boeuf, veau;
mouton ou porc et un peu de jambon si on en a,
assaisonner ce hachis avec un peu de panade de

pain, un oignon haché cuit au beurre dans la poêle,
un peu de fines herbes (pointe d'ail pour ceux qui
l'aiment), un oeuf ou deux, poivre, sel et muscade,
bien travailler la farce.

Tailler dans un beau morceau de veau, noix

sous-noix, filet ou rondelle, des tranches minces,
les aplatir avec l'abate mouillée de façon à faire
des bandes le plus minces possible, longues de douze
à quinze centimètres et large de cinq à six centi-

mètres; les saupoudrer, étendre dessus une couche
de farce (fig. 888), les rouler sur elles-mêmes ; atta-
cher chaque paupiette avec deux fils, les placer
debout dans une casserole ou dans un petit sautoir

préalablement beurré, faire saisir à four chaud,
les arroser avec un peu de jus de veau, du bouillon,
ou simplement avec un pou d'eau ; les faire cuire
de vingt à trente minutes. Les déficeler, les dresser
debout sur un plat et les arroser de leur jus.

Remarque. — On peut les accompagner de toutes
sortes de légumes ; petits pois, haricots blancs et

purée; mais il est toujours de meilleur goût de
servir ces légumes à part et les paupiettes avec
une sauce qui en détermine le nom: paupiettes à

l'italienne, avec une sauce italienne, à la sauce pi-
quante, aux fines herbes. On peut aussi, lorsque
les paupiettes sont préparées comme je viens de

l'indiquer, les passer à l'oeuf battu et les paner ; ou
les plonge dans une friture chaude, pendant huit à
dix minutes, dans ce cas, on sert la sauce à part et
on les dresse garnies de persil frit.

Paupiettes de poisson (Cuisine ménagère,
ancienne méthode), — Formule 4,098. — Désos-
ser du poisson froid de la veille, le hacher, le
mettre dans une terrine, l'assaisonner de bon

goût; ajouter un peu de sauce béchamelle ou une
cuillerée de crème, ou tout simplement un peu de
sauce de la veille s'il en restait et une panade de

pain au lait et deux ou trois oeufs ; bien travailler
cette farce et la conserver un peu ferme. Tailler

'
des bandes de papier d'office longues de vingt cen-
timètres et larges de dix, les beurrer et les rouler
autour d'un morceau de bois cylindrique bien uni,
ayant quinze centimètres de circonférence; laisser

dépasser le papier de deux centimètres, le replier
en l'abattant sur le bout du bois, comme pour faire
un rouleau de monnaie ; fixer le papier avec un peu
de pâte à la farine, sortir le tube, le remplir à deux
centimètres du bord avec la. farce, replier le

papier dessus, le coller de façon à lui donner la
forme d'un gros bondon. Beurrer un petit sautoir
ou un plat quelconque allant au four; dresser des-
sus les paupiettes debout, mouiller légèrement la
cuisson avec du bouillon ou de l'eau, couvrir d'un

papier beurré et faire pocher pendant dix minutes
au four. Les dresser sur un plat et servir un peu
de sauce à part, s'il en reste de la veille.

Paupiettes de veau frites (Cuisine de pen-

sions, hôtels et restaurants). — Formule 4,099.
— Préparer une farce bien relevée avec les restants

Fi/. SS9.

Paupiette prête à frire.
Fig. 888.

Paupiette en préparation.

de viande froide, un peu de jambon ou de chair à

saucisse; ail, échalote, oignons hachés cuits dans
la poêle, quelques oeufs et une pointe de piment de

Cayenne ; tailler dans un beau morceau de veau des
bandes minces, les aplatir avec l'abate mouillée
de façon à former des tranches longues de douze
à quinze centimètres et larges de cinq à six ; cou-
cher la farce dessus, les rouler, les ficeler, les pa-
ner en les passant à l'oeuf et les plonger huit à dix
minutes dans une friture chaude. Oter la ficelle et
les dresser sur serviette garnies de persil frit. Ser-
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vir une sauce relevée à part, italienne, poivrade,

piquante ou Robert. Ces paupiettes, au lieu d'être

frites, peuvent être braisées et accompagnées de

différents légumes ou purées (fig. 889).

Paupiettes de poisson (Cuisine de restau-

rant). —~Formule 4,100.

Procédé général. — On se sert pour ces pau-

piettes de filets de sole, de brochet, d'aigrefin, de

cabillaud, de thon frais, de bars, de congre et de

tous les gros poissons de mer. On lève les filets

sans arête; on les coupe par tranches aussi minces

que possible, on les aplatit de façon à former des

bandes très minces, longues de douze à quinze cen-

timètres et larges de cinq àsix ; les farcir d'une farce

de poisson cru ou à garnir (Voir FARCE) ; on les

roule, on les ficèle et facultativement, on les pane

pour les faire frire ou on les fait cuire sans les pa-
ner dans un sautoir beurré, mouiller légèrement
de cuisson de poisson, d'un verre de vin blanc ou

de bouillon.

Paupiettes de volaille ou de gibier.
—

Formule 4,101. — Par extension, on a voulu faire

des paupiettes de poulet et de gibier à plumes ;
mais le praticien intelligent s'apercevra bien vite

qu'il y a autre chose à faire avec des filets de pou-
let .et de gibier, que de vulgaires paupiettes ; j'ex-
cepte toutefois le grand gibier à poil, tels que le

chevreuil, le daim, le cerf, l'élan, dans la chair des-

quels on peut largement tailler des tranches pro-
. près à la confection de ce mets.

Si on voulait faire des paupiettes de poulet ou
de gibier à plumes, on devrait suivre le procédé
primitif, c'est-à-dire faire une farce avec lès chairs
cuites restant du gibier et les faisant cuire dans la

papillotte, tel qu'il est indiqué à la formule 4,096.

Paupiettes de gras-double (Cuisine ména-

gère et de restaurant). — Formule 4,102. — Cou-

per dans du gras-double des bandes régulières
d'une largeur et d'une longueur suffisantes; hacher
les débris et les ajouter dans la farce décrite par la
formule 4,099, et terminer en suivant les mêmes

prescriptions.

PAVÉ, s. m. — On appelle ainsi les grosses
pièces de pain d'épice (Voirce mot).

PAVIE, s. m. — Variété de pêche duveteuse
dont la chair est adhérente au noyau ; on en compte
sept espèces Leurs propriétés sont celles des au-
tres pêches.

'

PAVOT, s. m. (Papaver). — Genre type des pa-
pavéracëes, comprenant .un grand nombre d'es-

pèces. Des graines dupàvot somnifère, papaver
somniférum, on retire l'huile d'oeillette; dans plu-
sieurs contrées de l'Italie et de l'Allemagne, on les
fait entijèr dans certains gâteaux et on en saupou-
dre la croûte supérieure du pain.

PAYA, s. m. — Boisson fermentée en usage au

Brésil; elle se compose de cassave et de patates
broyées et pétries ensemble ; on délaye cette pâte
avec de l'eau et on laisse fermenter.

PAYSANNE (A la), s. f.
— En cuisine, ce mot

réveille l'idée d'une préparation simple de forme et
dans laquelle il entre autant de sortes de légumes
que possible. Potage,'soupe, garniture, à la

. paysanne ; dans cette dernière il entre invariable-
ment du lard. ,'.;..- ;

PEG, adj.
— Hareng pec, se dit du hareng fraî-

chement salé et encaqué.

PÊGHE, S. f. (Malumpersicum). AU. Pfirsich;
angl. pëach; rus. persik; ital. pesca. — La pêche
est le fruit du pêcher cultivé, amygdalus persica,
de la famille des rosacées, que l'on dit originaire
de Perse.

On distingue aujourd'hui plus de .deux cents va-
riétés dé pêches, dérivant de quatre genres et de
deux ordres principaux, qui sont: les pêches à-

noyau fibre et les pêches à noyau adhérent à la

pulpe ;; on les divise en quatre groupes qui sont : 1°

les pêéhfes duveteuses onpersèques à noyau adhé-
rent à la pulpe, aussi appelées pavies ou alberges
(Voir ce;mot) ; 2° les pêches duveteuses à noyau
libre etjdont la peau s'enlève facilement; 3° les

pêches lisses à noyau libre; 4° les pêches à peau
lisse et à noyau adhérent, aussi appelées brugnons
(Voir ce mot).

Les Romains estimaient beaucoup la pêche,

qu'ils appelaient nux iholluscum, à cause de sa

mollesse; ils faisaient surtout grand cas de celles

qui venaient de Campanie.
En France, les pêches les plus estimées, parmi

celles à noyau adhérent,,sont : le pavie-Madeleine,
le pavie de pomponne, le gros persèque; parmi
celles à noyau libre : la madeleine de Courson, la

belle de Paris, la belleMé Vilry, la grosse noire

de Mont/ euil, la bourdine et le téton de Vénus; et

parmi celles dont la peau est lisse : le brugnon

musqué et la violette hâtive.
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Tout est rose et blanc, jaune, violet, pourpré,
lisse ou duveteux éblouissant, dans la famille des

pêches, dit mon éminent ami Fulbert-Dumonteil.

Tout embaume et tout fond. C'est un sucre, un jus,
un parfum.

La pêche est, peut-être le meilleur et le plus
beau des fruits. Les noms qu'elle porte sont aussi

charmants que la pêche elle-même est exquise.
Chacun d'eux rappelle une joie du palais, une ex-
tase des lèvres.

Ici, la pêche cerise et la pêche-abricot, la mi-

gnonne et la frisée, la blanche et la violette, la

pourprée, la marbrée, la musquée, la déesse rosée,
la belle beausse, la belle de Vitry et la belle de

Paris, la presle fondante et sucrée.

Là, les chevreuses embaumées et les pavies déli-

cieuses, la douce persane, la royale, la coquette,
la cardinale, l'alberge aux tons dorés, la magde-
leine, un fruit de neige, et la petite pêche d'Ispa-
han, un fruit de Lilliput rustique et parfumé, qui
mûrit en plein vent. Voici encore la vineuse de

Fromentin aux vives couleurs, la fameuse de Mon-

treuil, un prodige de beauté, la galanle de Belle-

garde, d'un rouge si foncé qu'elle paraît noire, la

boardine qui sent la fraise, le brugnon des vignes
à la chair musquée, et cette pêche appétissante et

vermeille, aux contours délicats, au mamelon rosé,

que de Candolle baptisa : le teton de Vénus.

Appellations charmantes qui exhalent, pour
ainsi dire, l'arôme appétissant d'un fruit ou les

senteurs exquises d'une fleur.

Victor-Hugo, est aussi épris de la pêche :

D'attraits ravissants pourvue,
Seule, elle réunit tout;
Ses appas charment la Vue
Et chacun vante son goût ;
Sa peau veloutée et fraîche

Joint toujours la rose aux lis :

Ce pourrait être Philis....
Si ce n'était une pèche.

Analyse chimique. — Voici, d'après J.-B. Dumas,
l'analyse chimique de la pêche sur 100 parties :

Eau .- , 82

Sucre 11

Gomme 5
Acide malique 1

Lig'neux 1

Sel de chaux et matières

colorante, traces.

HYGIÈNE. — Comme on le voit par l'analyse
cliimique, ce fruit, ne contient absolument rien de

contraire à la santé et si l'opinion des hygiénistes
a été quelquefois divisée à ce sujet, c'est qu'on n'a

pas tenu compte de la variété et de l'état de matu-

rité du fruit ; mais une pêche à maturité à pulpe
sucrée, fondante et aromatique, ne saurait que
convenir à tous les estomacs ; elle est rafraîchis-

sante, d'ailleurs, l'addition de vin et de sucre
atténue cette qualité; elle convient surtout aux

néphrésiques, aux sanguins et aux bilieux; en
raison de ses propriétés légèrement laxatives, elle
convient aux malades. Et si l'on doutait encore de
ses bonnes qualités, on n'aurait qu'à la préparer
selon l'une des méthodes culinaires que je vais

décrire.

Fig. 890. — Pêclie galande ou Bellegarde

USAGE CULINAIRE. — En France, les horticul-

teurs produisent des chefs-d'oeuvre de pêche, où

Texquisité est réunie à la beauté du fruit. Pour le

dessert, on en produit avec les initiales des noms

des personnes auxquelles elles sont destinées. Pour

cela on découpe les lettres sur une bande de papier
avec laquelle on enveloppe la pêche du côté du

soleil ; après quelques jours, les caractères se dé-

tachent en rouge carminé sur un fond jaune blan-
châtre. On peut aussi obtenir le contraire en

collant les initiales sur la pêche ; la peau, sous les

lettres exposées au soleil, restera d'un blanc jau-
nâtre sur fond pourpré ; ce qui a fait dire à des

médecins optimistes que l'on colorait les fruits

artificiellement.
Dans le dressage des fruits pour dessert, il faut

surtout éviter l'emploi des feuilles de pêches ; étant

donné la quantité d'acide prussique qu'elles renfer-

ment, elles peuvent avoir des inconvénients, pour
les enfants surtout, toujours prêts à porter à la
bouche ce qu'ils ont sous la main. Il ne faut non

plus abuser de l'emploi des amandes dans les pré-
parations culinaires.

Pêches conservées au naturel. — Formule

4,103. — On peut conserver pendant quatre ou

cinq mois des pêches naturelles par le procédé
suivant
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Cueillir à la main des pêches à maturité, fermes

et très saines ; les envelopper dans un double

papier mousseline et les tremper vivement dans de

la cire ou de la paraffine, fondue mais non

chaude, afin d'intercepter l'air.

Pêches conservées par dessication. —

Formule 4,104. — Dans le Canada, où les pêches
sont abondantes, on les conserve par la dessication

de la manière suivante :

Lorsque les pêches sont à maturité on leur ôte

la peau, on enlève le noyau, on les coupe en lames

et on les fait sécher au soleil ; on les remet à leur

juxtaposition et on les fourre dans des boyaux de

boeuf et on ferme l'ouverture ; on les conserve ainsi

tout l'hiver.

Lorsqu'on veut s'en servir, on déchire le boyau,
on lave les pêches dans un peu d'eau froide et on

les fait cuire dans un sirop, ou avec du sucre et un

peu de vin et d'eau, pour en faire à volonté des

compotes ou des marmelades pour les tartes. (Voir
aussi la formule 1,985.)

Pêches conservées (Compote de). — Formule

4,105. — De préférence on choisit des pêches
duveteuses à noyau libre, un peu avant leur com-

plète maturité ; on les coupe par le milieu, on en

retire les noyaux et on en casse la moitié pour en

extraire l'amande. Mettre pêches et amandes dans

une bassine sur le feu, contenant de l'eau bouil-

lante ; laisser reprendre l'ébullition et retirer les

amandes avec l'écumoire et les monder ; les mettre

dans l'eau fraîche. Aussitôt que les pêches sont

légèrement ramollies, sans les laisser cuire, les

retirer de l'eau et les rafraîchir; on enlève alors la

peau ; quelques amateurs préfèrent la laisser.

Pendant ce temps; faire un sirop de 25 à 28

degrés, selon la maturité ou la variété du fruit

plus ou moins sucré. Mettre les pêches avec les'

amandes dans des boîtes de fer blanc ou des flacons

de verre; remplir avec le sirop, souder les boîtes

ou boucher et ficeler les flacons et soumettre pen-
dant douze minutes à l'ébullition à la vapeur, ou

cinq minutes d'ébullition lorsqu'elles sont mises à

l'eau froide au bain-marie; les retirer et recouvrir

les flacons d'une feuille de parchemin ficelée autour

du goulot-

Pêches à l'eau-de-vie (Conserve de). — Voir

l'article FRUIT et les formules des Fruits à l'eau-

de-vie.
'

Beignets de pêches.—Voir la formule 323.

Confiture de pêches. — Voir la formule

1,053.

Marmelade de pêches. —Voir MARMELADE.

Flan de pêches crues. —- Procéder selon-là
formule 1,755.

Flan de pêches conservées. — Voir la for-

mule-lj.761.
Flan de pêches à la Saint-Germain. — Se

reporter à la formule 1.766, en remplaçant les poires
par des pêches.

Pêches en compote fraîche. — Formule
4,106. — Couper les pêches par le milieu, enlever
le noyau, en casser quelques-uns pour extraire
l'amande, mettre pêches et amandes à l'eau bouil-
lante ; les retirer à la première ébullition, monder
les amandes, peler les pêches et les rafraîchir a'
l'eau froide. Préparer un sirop à 28 degrés., y mettre
les amandes et les pêches et, aussitôt qu'elles sont
cuites à point, les retirer.

:::„;",

Pêches confites. — Voir à l'article FRUIT et
les formules des Fruits confits au sucre.

Compote froide de pêches. — Formule

4,107.\— Choisir de belles pêches de Montreuil
très mûres, à noyau libre; les couper par le milieu,
ôter le noyau, les peler et les mettre dans un sala-
dier avec du sucre en poudre, un bon verre de vin
de Marsala ou de vin de Muscat, ou de Champagne,
ou toutj: simplement de bon vin blanc ou à défaufcdu
vieux Bourgogne ; couvrir le saladier et laisser ma-
cérer ainsi pendant deux heures, en remuant de

temps en temps, et vous aurez un entremets exquis

Pêches à la Condé. — Procéder comme pour
les abricots à la Condé, selon la formule 1,045.

Tartelettes de pêches à la Condé. — Pro-
céder selon la formule 1,051.

Pêciies au riz (Entremets chaud). — For^
mule 4,108. — Préparer une compote fraîche se-
lon la formule 4,106; à défaut de celle-ci, on utili-
sera lai compote de conserve en la faisant chauffer.

D'autre^; part, préparer un riz au lait sucré à la va-;
ni lie avec un grain de sel et cuit à point. Au mo-
ment de servir, beurrer un moule à bordure, le rem-
plir de riz, le démouler sur un plat rond; dresser
dans le puits la compote de pêche en mettant sur

chaque! moitié une amande; chauffer le sirops lui

ajouter"un bon verre de marasquin, arroser les

pêches et servir le restant à part. (Fig. 891 ) '.'' ,
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Remarque.— Les pêches entrent dans les mêmes

combinaisons culinaires que l'abricot. Indépendam-
ment des formules ci-dessus renvoyées, sa pulpe en

purée peut entrer dans les bavarois, les glaces, les
crèmes glacées et dans tous les gâteaux dans les-

quels il entre de la marmelade.

PÉCHURIN, adj. — Aussi appelée lève pichu-
rim ou péchurine. Fruit d'une espèce de laurier du

Brésil, qu'on emploie comme condiment au même
titre que la muscade et que l'on fait entrer, en Amé-

rique, dans la confection du chocolat pour le rendre

plus digestif et plus parfumé.

PECTINE, s. f. De deux mots grecs : pektos,
pris en gelée, pegnumi, solidifier. — Aussi appelée
gelée végétale, nom sous lequel la pectine fut long-
temps connue, etpectose; et par Guibourg, grossu-
line; elle est transformée par les alcalis en acide

pectique, lequel donne avec les bases des sels ap-
pelés pectates. (Voir GELÉE.)

PECTORAL, E, adj. — Qui appartient à la poi-
trine. En médecine, se dit des médicaments propres
aux maladies de la poitrine ; les quatre fleurs pec-
torales sont : les fleurs de mauve, de violette, de
bouillon blanc et de coquelicot. En hygiène alimen-

taire, se dit aussi de tout aliment propre à com-
battre les affections des poumons ; les quatre fruits

pectoraux sont : les figues, les dattes, les jujubes
et les raisins. (Voir le tableau synoptique à la fin
de chaque volume.)

PÉDIVEAU, s. m. — Nom vulgaire de l'arum
esculentum de Linné ; il croît dans les lieux aqua-
tiques, sur les bords des rivières, dans le Levant,
l'Egypte, la Syrie, l'île de Candie, etc., où il est

cultivé, ainsi qu'en Portugal; dans les îles de l'Ar-

chipel, en Amérique, dans les Indes orientales où
toutes les variétés d'arum sont très communes et
connues sous le nom générique d'edder; celui qui
nous occupe est appelé kale indien; il est d'un usage
plus universel parce qu'il subsiste toute l'année.
Sa racine cuite à l'eau devient fort douce et perd
toute son âcreté; on leur applique tous les modes
de préparations culinaires de la patate et à ses
feuilles ceux des épinards.

PEIGNE, s. m. (Pecten Jacoboea.) — Appelé
aussi peigne de Vénus, à cause de sa ressemblance
avec le peigne. On a groupé dans ce genre des

espèces très nombreuses du genre peigne. Quelques
DICT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE.

grandes espèces pêchées Su- les côtes de l'Océan
sont apportées sur les marchés des villes voisines
où on les nomme, palourdes, pèlerines, ricardots,
ou ricardes; l'espèce à côtes rondes (P. maximus)
est celle que l'on mange à Paris, sous le nom de

coquilles Saint-Jacques; elle se distingue par la
dureté du muscle rétracteur qui forme la plus
grande partie de sa masse. Pour sa préparation
culinaire, voir SAINT-JACQUES.

Fig. 891. — Pêches au riz.

PELER, v. a. — Action d'enlever la peau d'un

fruit, d'un tubercule. Ce mot s'emploie plus parti-
culièrement pour le règne végétal. Lorsqu'il s'agit
d'un animal, lors même qu'il est revêtu d'une peau,
on le dépouille, on ne le pèle pas.

PELERIN, s. m. — Poisson à chair coriace qui
habite les mers du nord. — Pèlerins se dit aussi
de petits-fours, en pâte de biscuits ordinaires, que
l'on couche avec une poche à douille.

PELERINE, s. f. — Pâtisserie de détail, com-

posée de pâte feuilletée, de crème ou de confiture.

Pèlerines à la marmelade d'abricots. —

Formule 4,109.

Procédé général. — Abaisser des rognures de

feuilletage après leur avoir donné' un tour; et en
foncer des moules à tartelettes préalablement beur-

rés; remplir le moule de marmelade d'abricots;
humecter les bords et recouvrir d'une rondelle de
la même pâte ; souder tout autour et pratiquer un

petit trou au milieu avec la pointe du couteau, faire
cuire ; en les sortant du four, les glacer au pinceau
avec un sirop à 32 degrés.

Remarque. — On en fait à la crème aux pis-
taches, au chocolat, à la crème au marasquin,
ainsi qu'à toutes les marmelades et confitures de
fruits.

98
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PÉLICAN s. m. (Pelecanus onocrotalus. L.) —

Oiseau palmipède; espèce de héron tout blanc, à
hautes jambes, sa chair était défendue aux Juifs;
les Islandais le mangent et se servent de sa graisse

pour l'usage culinaire. C'est un aliment de qua-
trième ordre.

PELLE, s. f. (Pala). Ail., Schaufel; angl.,
shovel; rus., lapata; ital., pala. — Instrument de
bois ou de métal large et plat, à manche plus ou
moius long, variant de forme, selon l'usage auquel

Fig. S92.
Pelle à tarte.

Fig. f93.
Pelle a homard.

il est destiné; pelle à

homard, fig.893; pelle
à tarte, fig. 892. Les

pelles à poisson se
nomment plus commu-
nément truelles (Voir
ce mot).

PELLMÈNES, s. m.

pi. (Pellemènes). —

Sorte de hors-d'oeuvre

chaud, compris dans
la nomenclature des

petits pâtés russes et

que l'on prépare de la

façon suivante :

Pellmènes sibé-
riens (Pellmènes si-

birskï). — Formule
4.110. — Faire un

salpicon avec des filets
de gelinotte, jambon
gras et maigre, et g>i-

bouis; bien assaison-
ner le tout de fines

herbes, poivre, sel,
muscade et mouiller d une sauce demi-glace re- .
duite en gelée ou d'une sauce chaufroid; laisser
refroidir. D'autre part préparer une pâte à

nouilles, l'abaisser, en tailler des rondelles, en

garnir la moitié avec l'appareil, humecter les
bords et couvrir avec l'autre partie des rondelles,
souder et faire pocher à l'eau bouillante; les égout-
ter, les dresser dans une timbale d'argent, les ar-
roser de beurre fondu et en servir à part.

PEMMICAN, s. m. — Terme anglais, par lequel
on entend une préparation culinaire très nutritive,
sous un petit volume ; elle sert de nourriture dans
les voyages à long cours.

Le pemmican dont on s'est servi dans l'expédi-

tion vers le pôle arctique était une sorte de plum-
pudding, composé dé boeuf de premier choix, dé
raisins de Malaga, de raisins de Corinthe, de

graisse, de glace de viande et de sucre; le tout
enfermé dans une peau de baudruche huilée exté-
rieurement.

PENGHENILLE, s. f. — Nom vulgaire de

l'hydne sinué, hydnum repandum, ainsi appelé
dans le haut Languedoc.

PENNARD, s. m. — Variété de canard à longue
queue; sa préparation culinaire est la même qua
celle de ses congénères.

PEPO, s. m. (Cucurbita pepo, L). — Genre de !

courge (Voir ce mot) qui fait partie de l'une des

principales espèces, d'où dérivent plusieurs variée
tés.

PEPSINE, s. f. — Substance jaune, gommeuse,

qui a plusieurs des propriétés des ferments, ,et qui
se trouve dans l'estomac ; c'est avec la pancréa-
tine le principe actif de la digestion gastrique ; elle

désagrège les aliments et les transforme en liquide
acide (Voir PANCRÉATINE). On administre de la

pepsine, extraite de la caillette des moutons, aux

personnes dont les digestions sont pénibles. Maïs-
le plus puissant digestif est celui tiré du Carica

papaia\ qui a été étudié avec soin par MM. Wurtz.

et Bouchut et qui prend en pharmacie le nom de

papaïné (Voir PAPAYE). Différents digestifs à basé

de pepsine, ou de suc pancréatique, soht:.explpités
par les pharmaciens sous les noms de pepione,,
peptiqùe et pancréatique.

PÈRCE-PIERRE, s. m. — L'un des noms du

bacile (Voir ce mot), aussi appelé passe-pierre.

PERCHE, s. f. (Perça fluvialitis). Ail. Barsch;
angl. perch; rus. Okouin. —Poisson acanthopté-
rygien, d'eau douce ; type de la famille des per-
coïdes ; remarquable par les piquants dont est

armée sa nageoire dorsale; la chair de la plupart'
de ses espèces, blanche et ferme, est d'un goût,

agréable ; elle a une grande analogie avec la chair
de la sole. Son poids atteint rarement trois à

quatrelivres.
Il y a encore une dizaine d'espèces de perches

que l'on trouve en Italie, en Russie, notamment
en Pologne, en Amérique, dans les Antilles, dans
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l'île de Java, dans la nouvelle Zélande, etc; toutes
ces espèces vivent dans les eaux douces.

HYGIÈNE. — La chair de la perche est facile à

digérer, elle convient surtout pour les convalescents
et les malades.

Dans les préparations culinaires, on doit surtout

s'attacher à leur appliquer des formules simples

permettant d'extraire les arêtes avec facilité.

USAGE CULINAIRE. — En Hollande, on prépare
surtout les perches au court-bouillon connu sous la

dénomination anglaisede Water-fish, ou allemande,

Wasser-fisch (eau de poisson), ce qui a fait dire par
des auteurs culinaires jpercfte à la Water-fish, mots

pris à tort pour des noms propres.

Fig. S94. — Perche commune ; manière de la parer.

Cette méthode de préparer les perches convient

spécialement pour les moyennes dénommées per-
cots ou piercots dans le nord de la France et en

Belgique.

Nettoyage de la perche (Cuisine prépara-

toire). — Formule 4,.l 11 — La perche est celui

des poissons dont l'habillage est le plus difficile à

obtenir, étant donné la ténuité de ses écailles et les

piquants de ses nageoires.
Procédé ordinaire. — Couper les nageoires des

perches, commeil est in diquédansla figure 894et

racler à rebrousse poil avec une râpe ; vicier et

remettre lalaitance s'il y en a ;' extraire les ouïes

et essuyer avec un linge. On ne doit jamais mouil-

ler un poisson frais, l'eau lui faisant perdre une

partie de ses propriétés sapides et aromatiques.
Procédé par échaudage. —Couper les nageoires

aussi près du corps que possible et tremper la

perche de trois à cinq minutes dans l'eau bouil-

lante, la retirer et enlever la peau qui entraînera

les écailles : essuyer avec un linge et le vider.

On doit toujours tremper le poisson dans l'eau

bouillante avant de le vider évitant ainsi de le

mouiller intérieurement.

Procédé pour filets. —Couper les nageoires
près du corps et couper le poisson par le milieu sur
sa longueur en suivant la grande arête, d'un côté
d'abord et de l'autre ensuite. On pose les filets sur
la table, les écailles en dessous et on pince la peau'
avec le bout des doigts de la main gauche et l'on
rase entre peau et chair ave 3 une lame tenue
droite. On extrait ensuite les arêtes des filets.

Court-bouillon ou Water-fish. — (Cuisine
hollandaise) — Formule 4,112. — Tailler une
tête de céleri, deux oignons, deux carottes et mettre
ces légumes au fond d'une poissonnière avec une
branche de thym, une branche de nigelle, poivre ,
blanc concassé, un gros piment, sel, vinaigre à l'es-

tragon. Mettre la grille et l'eau nécessaire de façon
, à faire un court-bouillon fortement relevé et forcé

en sel.
Faire cuire pendant un quart d'heure et mettre

les perches nettoyées, selon l'une des deux pre-
mières méthodes sus-indiquées. A la première
ébullition retirer la poissonnière sur le côté du
fourneau. On pourra les servir chaudes après trente
minutes. Si oh voulait les servir froides, on les
conserverait dans une poissonnière en terre ou de
tôle émaillée.

Perches chaudes à la hollandaise. — For-
mule 4,113. — Nettoyer et cuire les perches dans
l'eau de poisson Water-fish et les dresser sur un

plat nu ; les entourrer de petites pommes de terre,
en dernier lieu, et verser dessus du beurre à la
maître d'hôtel fondu On peut aussi servir le beurre
à part, dresser les perchés sur serviette et les gar-
nir de pommes de terre et de persil en branches.

Perches froides à la hollandaise. — For-
mule 4,114, — Habiller, cuire et laisser refroidir
le poisson dans son eau Water-fish et les dresser
sur plat long en les garnissant de filets d'anchois
ou de harengs, d'oeufs durs et de canapé de pain
noir beurré. On sert aussi le pain à part. On

l'accompagne d'une sauce rémoulade ou d'nne

vinaigrette.

Perches chaudes à la hongroise. — For-
mule 4.115. — Habiller et cuire les perches dans
le court-bouillon indiqué plus haut. Mettre dans
une petite casserole du beurre pétri avec des fines

herbes, muscade, sol et poivre, piment hongrois
(paprika), un peu de crème double, un peu de purée
de tomates naturelles et de la glace do viande; re-
muer de façon à chauffer le tout ; dresser les perches
sur un plat long et les masquer avec la sauce.
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De la même façon, on peut préparer les filets de

perches.

Perches au gratin. — Les perches au gratin
se préparent, dans la haute cuisine, comme les
soles au gratin (Voir ce mot).

Perches au gratin (Cuisine ménagère). —

Formule 4,116. — Préparer les perches comme il
est dit ci-dessus; les assaisonner intérieurement
de poivre et sel, avec un peu de maître d'hôtel, s'il

y a possibilité; les coucher sur un plat beurré.
D'autre part, faire sauter dans la poêle quelques
oignons hachés. Lorsqu'ils sont à peu près cuits,
ajouter encore un morceau de beurre et une cuil-
lerée ou deux de farine ; lorsque le tout est roussi,
ajouter moitié vin blanc, moitié bouillon ; et à dé-
faut de l'un et de l'autre, de l'eau et du jus de
citron ou du vinaigre et un peu de sel ; colorer légè-
rement avec du caramel, verser la sauce sur les

perches, saupoudrer de chapelure, mettre un peu
de beurre dessus et faire gratiner.

Perches à la Poniatowski (Okon à la Ponia-
towski.— Cuisine polonaise).—Formule 4,117.—
Ce mets fut dédié au roi de Pologne de ce nom, qui
avait acquis une grande célébrité gastronomique ;
il fit don à son cuisinier d'une tabatière d'or avec
ses initiales, pour lui avoir farci un brochet de la

façon suivante :

Procédé. — Pour dix personnes, choisir autant
de petites perches que de personnes ; nettoyer selon
le mode prescrit plus haut; les saler, les poivrer
en dedans. D'autre part, cuire dans leur jus une

quarantaine d'huîtres ébarbées et fraîches; les

égoutter et les mettre dans une terrine avec une

quarantaine de queues de crevettes ou d'écrevisses,
cinq ou six truffes épluchées et cuites et taillées en

carrés longs ; ajouter une quantité relative de bonne

béchamelle réduite et froide; avec cet appareil,
farcir les perches ; coudre l'ouverture avec du gros
fil ; les saupoudrer, les paner à l'oeuf et à la chape-
lure et les plonger dans une friture chaude; les
sortir après sept à huit minutes ; les égoutter, les
dresser sur un grand plat long, les garnir de persil
frit et de dix quartiers de citron.

Perche au gratin à la lithuanienne (Okon

po Litewsku). — Formule 4,118. — Habiller une

grosse perche selon les règles indiquées plus haut;
la couper en morceaux en comptant deux morceaux

par personne, les saler et les poivrer. D'autre part,
préparer une farce au raifort de la façon suivante :
trois cuillères à bouche de raifort râpé, un quart de

beurre frais, une cuillerée de mie de pain, un peu
de sel et de poivre, pétrir bien le tout. Beurrer un

plat d'argent sur lequel on étendra le tiers de la

farce, y mettre dessus deux morceaux de perche
crus, couvrir du reste de la farce, verser un peu de
vin blanc et de jus de champignons ; saupoudrer le
dessus de fromage parmesan râpé et de la mie de

pain; faire tomber quelques gouttes de beurre;
faire gratiner et servir.

Perche au gratin à la polonaise. (Okon
zapiekany po polsku). — Formule 4,119. — Pro-
céder exactement comme dans la formule précé-
dente, en remplaçant dans la sauce au raifort la
mie de pain par de la crème aigre, smietana; ajou-
ter un filet de vinaigre, faire réduire pendant quel-
ques minutes, lier avec deux jaunes d'oeufs, un
morceau de beurre frais et retirer du feu. Terminer
ensuite comme ci-dessus.

Ces trois dernières formules me sont communi-

quées de Varsovie, par M. Stanislas Tarkowski.

Perchettes frites. — Formule 4,120. —

Habiller les perchettes, les tremper dans du lait,
les égoutter, les rouler dans la farine et les plonger
dans une friture très chaude de façon à les saisir;
après quelques minutes les retirer, les égoutter,
les saupoudrer et les dresser sur serviette avec du

persil frit et du citron.

Perches frites. — Formule 4,121. —Elles
se préparent comme les précédentes, à l'exception,
qu'on les cisèle des deux côtés du dos, avant de
les tremper dans le lait.

Remarque.
— Dans la cuisiiie française la perche

peut être appliquée à toutes les formules du brochet
et de la sole, auxquels je prie le lecteur de vouloir
bien se reporter.

PERDREAU, s. m. AIL, Junges Feldhuhn;,
angl., young-partridge ; rus., Kourapatka; ital.,

pemiciolto. — Nom des jeunes perdrix qui n'ont

pas encore fait leur première mue, c'est-à-dire, dès
le mois d'octobre, ouverture de la chasse, jusqu'à
ce qu'elles se séparent de la couvée. Voici en quels
termes, charmants notre collègue Achille Ozanne,
cisèle une piécette sur ce gallinacé :

Perdreau sauté à la chasseur (Cuisine poé-
tique). — Formule 4,122.

C'est l'ouverture de la chasse,
Le gibier s'enfuit tout tremblant,'
Craignant le plomb qui, dans l'espace

Passe en sifflant!
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Va-t-en chercher la bête au gîte,
Chasseur — la meute est aux abois,
Entends-tu, le cor qui t'invite? —

Vite, sous bois !

Où, dès l'aube, sans perdre haleine,
Tout le jour marchant à grand pas,
En tous sens va battre la plaine,

Pleine d'appâts.

Le soir, savourant la cuisine,
Que chaque chasseur radieux —

Sans mettre à sa faim de sourdine —

Dîne joyeux !

RECETTE

Découpez, pour sauter, quelques jeunes perdreaux ;

Et, si vous observez la ligne de conduite,
Chacun doit vous fournir tout juste six morceaux;
Les deux cuisses d'abord, — les deux ailes ensuite :

Donc quatre — la carcasse et l'estomac font six.
Dans un plat à sauter, alors sans plus attendre,
Passez-les vivement; car ce n'est qu'à ce prix
Que l'on peut obtenir une viande très tendre.

Maintenant, d'autre part, vous avez émincé

Quelques beaux champignons, aussi de l'échalote.
— Dès qu'avec les perdreaux, tout se trouve passé,
Alors que la cuisson, au toucher vous dénote,
Aussi bien qu'au parfum, que votre mets est cuit ;
Détachez au vin blanc — cognac — un peu de glace,
Vous aurez un bon jus qu'à moitié l'on réduit,
Et que, sur les morceaux, juste au moment l'on passe !

Puis, semez du persil haché sur la surface...

Galantine de perdreau. — Pour sa des-

cription von le mot GALANTINE (Formule 2,035,
Ille V01.)

Pâté froid de perdreau.
— Décrit à l'article

Pâté (Voir ce mot).

Pâté chaud de perdreau.
— Voir sa descrip-

tion à la formule 4,062.

Pain chaud de perdreau.
— Cet article est

décrit à la formule 3,900.

Fumet de perdreau. — Voir sa description
à la formule 2,016, II* vol.

Coulis de perdreau.
— Von sa description au

mot COULIS.

Epigrammes dé perdreau. — Cette for-
mule est décrite à l'article Epigramme (Voir ce

mot).

Crépinettes de perdreau. — Voir l'article

Crépinette.

Côtelette de perdreau.
— Voir les trois

méthodes dans l'article Côtelette de gibier à plumes,
et la formule 1,120, IIe vol.

Boudin de perdreau. — Voir la formule 014,
Ier vol.

Chaufroid de perdreau. — Voir le mot Chau-

froid.

Perdreau en escabèche. — Voir le mot Esca-
bescia.

Filets de perdreau (Haute cuisine). — For-
mule 4.123.

Procédé général. — Les poitrines de perdreau
détachées de la poitrine offrent des filets dodus et

tendres; on leur enlève la peau, on les aplatit très

légèrement, on les pique de fins lardons, ou on les
cloute de truffes ; on les saute dans un sautoir avee
du beurre fin, jusqu'à ce qu'ils soient cuits à point ;
en général lorsqu'ils sont durs, comme dans les

perdrix, on les fait braiser, en les arrosant de leur
fumet.

On prépare toujours, avec les carcasses, un coulis
ou un fumet de gibier (Voir ces mots) qui sert à
saucer les garnitures ; on devra surtout éviter d'in-
troduire du jus de viande, ou du bouillon, dans ces

préparations.
Avec cette sauce et les filets ainsi préparés, oii

varie à l'infini la nomenclature des garnitures.

Filets de perdreau à la Lucullus (Haute
cuisine). — Formule 4.124. — Lever les filets,
comme il est indiqué plus haut, les clouter de

truffes, les faire pocher au four, les dresser sur
une farce à pain de perdreau, selon la formule

3,900, et garnir le puits d'une garniture à la Lu-
cullus décrite dans la formule 3,040.

Filets de perdreau à la périgourdine
(Haute cuisine). — Formule 4,125. — Préparer
les filets comme il est prescrit plus haut au procédé
général-; les dresser sur un turban de farce de

gibier poché au four et les napper d'un coulis de

gibier aux truffes.

Filets de perdreau à la Rossini (Haute cui-

sine). — Formule 4,126. — Piquer defiris lardons
deux filets de perdreau, tailler deux belles esca-

lopes de foie j^ras ; saler le tout, le mettre dans un
sautoir avec du beurre frais et faire saisir au four ;
égoutter la graisse, mouiller avec un coulis de

gibier, faire réduire en demi-glace, dresser sur un

plat long les deux escalopes de foie gras et les filets
dessus ; faire chauffer dans la sauce une douzaine
de rognons de coq et deux truffes moyennes, éplu-
chées; dresser les truffes au milieu et de chaque
côté de la tête des filets, et les rognons de coq eu
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pyramide dans le centre, ou en couronne autour

du foie gras ; déglacer le sautoir, napper le tout et

envoyer le restant de la sauce à part.

ri^. S95. — Poitrines de perdreaux à la financière.

Poitrines de perdreau à la financière

(Cuisine d'hôtel). — Formule 4.127. — Lever les

poitrines et les cuisses entières de quatre per-
dreaux crus ; les faire braiser, piquer chaque poi-
trine de quelques morceaux de truffes taillés en

clous, en les arrosant du fumet obtenu avec les

carcasses. Préparer une garniture financière com-

posée de champignons, de truffes, de crêtes et de

rognons de coq, le tout préalablement cuit selon

la règle et arrosé de fumet de-gibier; coller sur un

plat rond un croûton de pain pointu; mettre sur le

plat une bordure d'argent; dresser les cuisses au

fond; appuyer contre le croûton les quatre poi-
trines de perdreau qui seront soutenues à leur base

Fig- S96. — Perdreau larci et bardé

prêt à cuire.

par la bordure ; garnir
les interstices avec la

garniture financière,
piquer au-dessus un

attelet avec une truffe

et une crête; saucer

légèrement et envoyer
le restant à part.

Perdreaux farcis aux truffes. (Haute cui-

sine). — Formule 4,128. — Habiller et nettoyer
six perdreaux, en sortir l'os de la poitrine; coupel-
les pattes pour les renfiler sous la peau ; préparer
une farce aux truffes selon la formule 1,817, en

garnir les perdreaux, en coudre les ouvertures en

les ficelant ; faire à l'aide du petit couteau trois ou

quatre entailles sur la poitrine, dans chacune des-

quell s on introduit une lame de truffe, coupée de

grenadur régulière; les envelopper d'une forte

barde de lard ; les faire braiser dans une petite
casserole en les arrosant souvent avec du fumet de

gibier où a défaut avec de l'eau, à petit mouillement,
en laissant tomber plusieurs fois à glace ; lorsqu'ils
sont cuits, enlever la barde de lard, la mettre sur
le plat, les perdreaux dessus et les servir ainsi au
naturel dans leur propre jus.

Perdreaux aux olives (Cuisine méridionale).
— Formule 4,129. — Plumer, flamber et vider
deux perdreaux ; les brider comme pour entrée
en faisant rentrer l'os du pilon sous la peau;
hacher les foies, les coeurs et les poumons et lès

ajouter dans la farce avec laquelle on farcira des
olives noires selon la formule 3,720; en mettre

quelques-unes dans l'intérieur des perdreaux, fice-
ler les ouvertures, les barder et les faire cuire à

petit mouillement, sans autre addition que de l'eau,
et laisser pendant la cuisson le jus tomber à glace.
Lorsque les perdreaux sont bientôts cuits, ajouter
autour les olives farcies, de façon à ce que leur
cuisson s'achève en même temps. Déficeler les per-
dreaux, les dresser sur un plat et les entourer des
olives et arroser le tout de leur jus en ayant soin
de déglacer le fond du sautoir avec un peu d'eau.
Il est évident que si l'on n'avait pas des olives
farcies on les remplacerait par des olives tournées.

Perdreaux rôtis. — Formule 4,130. — On
les pique quelquefois; mais il est tout autant pré-
férable de les envelopper d'une barde de lard; et
il est surtout important de se conformer aux obser-
vations de la formule 2,260 (IIIe volume).

' -' '

Remarque. — Le perdreau se prête à toutes
sortes de préparations culinaires ; on peut le couper
par le milieu sur le dos en long, l'aplatir, l'assai-

sonner, le macérer, le paner et le griller ; on peut
aussi le préparer à la ménagère, en le farcissant
avec une farce au pain ; à l'anglaise, en l'accompa-
gnant d'une sauce au pain ou bread-sauce ; en pa-
pillote, en enveloppant, dans du papier beurré, les
moitiés farcies selon la régie ; pané, en le traitant
comme le pigeon à la crapaudine ; en ballotine, en
désossant les poitrines de perdreaux et les garnis-
avecune farce de gibier ou de foie gras et les

enveloppant de leur peau ; en chapelet, en envelop-
pant les filets avec une farce de foie gras dans un

boyau attaché par intervalles; en chaufroid, ils

peuvent prendre n'importe quelle forme et se

présenter selon le goût de l'artiste ou les exigences
du service; mais pour tous ces modes, on ne devra

jamais se départir des règles prescrites à l'article

gibier (Voir ce mot).
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PERDRIGON, s. m. Nom d'une espèce de

prune aussi appelée Brignole (Voir ce mot).

PERDRIX, s. f. (Perdix). Ail. Erwachsenes

Rebdhuhn; angl.partridge;iial.pernice.—Genre
de gallinacés renfermant des oiseaux remarqua-
bles par l'absence des ergots que remplace une

-simple saillie tuberculeuse du tarse; en histoire

naturelle, on en comprend un grand nombre

d'espèces ; mais en France, on en distingue qua-
tre principales variétés : la grise,perdix cinerea;
la rouge, perdix rubra; la bartavelle, perdix
verlevella; et la blanche, très rare, perdix garn-
ira, qui habite les Alpes.

A SaintrPétersbourg, les perdrix grises sont

apportées des environs et aussi des steppes du

gouvernement de Kasan; et les blanches, plus
•ordinaires, proviennent en partie d'Arkhangel.
On les conserve par congélation.

HYGIÈNE. — La perdrix est l'un des gibiers à

plumes les plus estimés; elle n'a pas besoin
•comme certains de ses congénères, d'être fai-

sandée, ce qui la place au premier rang au point
de vue hygiénique ; sa chair, très réparatrice,
est facile à digérer, surtout lorsque le sujet est
•encore perdreau (Voir ce mot).

USAGE CULINAIEE. — La vieille perdrix sert
surtout pour faire des galantines, des pâtés,
•des farces, des purées, des fumets et des coulis.
On la prépare aussi braisée aux choux et en
salmis (Voir ce mot).

Perdrix aux choux. — Formule nouvelle
315. — Flamber, vider et trousser une belle

perdrix ; la barder et la mettre rôtir au four

jusqu'à moitié de sa cuisson.
D'autre part, faire blanchir un gros chou

blanc, l'égoutter et le couper menu. Barder
l'intérieur d'une casserole de lard gras, y mettre
le chou, le couvrir d'un demi-litre de consom-
mé et ajouter 250 grammes de lard de poitrine
Men maigre, légèrement fumé ou salé; un petit
-saucisson à l'ail, une carotte, un oignon clouté,
une tombée de muscade râpée et un bouquet
garni. Enfouir la perdrix, le lard et le saucisson
dans les choux; couvrir d'un papier beurré et
couvercler. Faire cuire à four modéré jusqu'à
complète cuisson.

Retirer ensuite la perdrix, le lard et le sau-
cisson ; couper le lard en lames minces ; le
saucisson et la carotte en tranches, et supprimer
le bouquet et l'oignon clouté. Beurrer l'intérieur

d'un moule à charlotte, garnir le fond de tran-
ches de saucisson, le tour de lard et carottes
alternés et mettre du chou bien égoutté à moitié
du moule. Poser la perdrix dessus la poitrine
en bas et finir de remplir avec le chou; bien

presser le tout et poser ainsi le moule au bain-
marie bouillant. Au moment de servir, démouler
sur un plat rond, napper légèrement d'une demi-

glace et servir chaud accompagné d'une sau-
cière de jus.

Perdrix à la Fulbert-Dumonteil. — For-
mule nouvelle 316. — Laissons nos lecteurs

déguster doublement dans toute l'originalité de
sa recette et la finesse de son style, la perdrix
aux choux, que nous présente le plus délicat des

gourmets, notre ami Fulbert-Dumonteil. Voici:
« Le chou aime la truffe, et moi aussi, ce

n'est point douteux. Vous prenez donc un gros
bonhomme de chou, à moitié cuit et délicate-
ment tiré de la marmite pour être égoutté sur
une serviette blanche. Puis vous le dépliez
feuille par feuille. C'était une coupole, c'est une
rosace. Ici, dans une assiette attend une farce

onctueuse, composée de chair à saucisse large-
ment truffée, relevée d'épices choisies et liée
de jaunes d'oeufs. Une bonne farce !

« Là repose sur un plateau une jolie perdrix
grise, habilement préparée, jeune, tendre et
bourrée jusqu'au bec de petites truffes noires
comme l'ébène et parfumées comme la rose.

« Vous intronisez la perdrix au milieu du
chou déployé, feuille à feuille en large rosette.
Alors vous tapissez chaque feuille de la farce

décrite, également épandue d'une main habile
et légère. Il n'y a plus qu'à ramener lentement
toutes ces feuilles ainsi parées sur la perdrix,
sans doute fière d'un tel hommage.

« Et c'est ainsi que le chou se trouve recons-
titué dans son imposante coupole. Posé molle-
ment dans une ample casserole où murmure
un roux léger, il s'abandonne à une cuisson
lente et sage, doucement rythmée, que semble
bercer le dernier sommeil de la perdrix.

« La perdrix, on le sait, est très sociable,
aussi lui plaît-il d'être entourée de quelques
alouettes tendres, amicalement groupées le

long du dôme fumant où elle repose. Au moment
de servir vous verserez sur le chou un bon verre
de fine Champagne en l'honneur des alouettes
et de la perdrix.

« Lorsque la perdrix sort du chou, comme
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Lazare du tombeau, c'est comme une explosion
de parfums enivrants. La perdrix est exquise,
le chou est délicieux et l'on ne ménage, je vous

assure, ni la perdrix ni le chou.
« Le gracieux cortège des alouettes peut

s'agrémenter de petites truffes qui alternent
avec ces délicats oiselets. Trouverez-vous peut-
être que c'est bien des truffes. Que voulez-vous,
on n'est pas Périgourdin pour des navets ! »

Potage à la purée de perdrix. — Voir la
formule 2,259 (IIP volume).

Pâté de perdrix. — Voir la formule 4,060

(IVe volume).

Salmis de perdrix. — Procéder comme il
est indiqué formule 292 (Ier volume).

Remarque. — En général", pour la rédaction des

menus, on écrit perdreau; je prie le lecteur de s'y
reporter pourlesautresméthodesdepréparation.

PERICARPE, s. m. — En botanique, ensem-
ble des enveloppes du fruit d'une plante; il

renferme le plus souvent l'écorce extérieure,

épicarpe, la chair ou pulpe intérieure, sarcocarpe,
et une membrane interne, endocarpe, qui le

sépare des graines.

PERIGUEUX (Géographie gastronomique). —

Ancienne capitale du Périgord, mot qui dérive
de Pélrocorii; c'est donc à la périgourdine et

non pas à la périgueux que l'on devrait dénom-

mer les modes de préparations culinaires dans

lesquels entrent la truffe. — Chef-lieu du

département de la Dordogne, sur l'Isle.

Cette ville fait un commerce important de

vins, d'eaux-de-vie, de gibiers, de volailles. Ses

pâtés, ses terrines et ses truffes (Voir ces mots)
ont une renommée universelle, justement méri-
tée.

PERKOELL, s. m. Se prononce per-ko-èll.
—

Ragoût national des Hongrois; on le prépare
de la façon suivante :

Perkoëll (Cuisine hongroise). — Formule

4,131. — Couper par petits morceaux, comme

pour un ragoût, la même quantité de veau et de

porc frais sans os; les saler, les poivrer et les

mettre dans une casserole avec beaucoup d'oi-

gnons hachés, feuille de laurier, clous de

girofle, piment paprika; leur faire prendre cou-

leur; retirer la casserole sur le côté du feu,
arroser légèrement avec de la purée de tomates,

de-la crème fraîche, très peu d'eau et laisser
cuire doucement à l'étouffée; servir au naturel.

PERLE, s. f. — Nom que l'on donne au

sagou ou au tapioca réduit en forme de gruau ;
dans la;rédaction des menus, on les appelle
pour la variante, perle du Japon, perle de roche.

'

r )

PERLE, s. m. — Etat de l'orge réduit en

gruau, c'est-à-dire dépouillé de son enveloppe
et arrondi par la meule.

Perlé (sucre). — Premier degré de la cuisson
du sucre; petit et grand perlé, état où le sucre
se présente en globules plus ou moins fermes.

PERLOIR, s. m. — En confiserie, espèce d'en- j
tonnoir de fer-blanc ou de cuivre à un ou deux

bouts, dont le trou est fort petit; que l'on emploie
pour faire filer le sucre sur les dragées à perler.

PERLON, s. m. (Trigla Hirundo, L.). — Pois-
son à grosse tête ressemblant beaucoup au

rouget, mais de plus grande taille ; appelé
cabote dans certaines contrées ; se prépare
culinairement comme le rouget.

PERROQUET, s. m. (Psittacus). Ail. Papagei;
angl., parrot; ital., pappagallo. — La chair de
cet oiseau bavard est remarquable, en ce sens,
qu'elle s'imprègne d'une façon extraordinaire
des aliments dont il se nourrit ; elle peut être
nocive dans quelques espèces qui mangent les
amandes amères, le persil, les graines de
carthame et du coton; par contre, les espèces
que l'on trouve, principalement au Chili, qui se
nourrissent des sommités et des fleurs de labiées
et de graines d'autres plantes, ont une chair
éminemment délicate et parfumée ; ceux qui se
nourrissent principalement de graines d'acajou
exhalent un parfum d'ail que ne désavoueraient

pas nos, collègues du Midi.
Les oeufs de perroquet sont considérés par

les Chiliens comme le plus puissant réparateur
des organes épuisés ; un régime de quelques
semaines, en les préparant selon les méthodes
décrites à l'article oeuf, rajeunit et donne aux
vieillards l'illusion de vingt ans.

Le perroquet sevprépare comme les. grives.
Les (haufroids dë^pèrroquets, SUÎmontés de
leur brillant plumage, sont des mets esthétiques,
que seule la cuisine des Chiliens peut se donner
la satisfaction de servir.

Perroquet de mer. — Se dit aussi aux Antilles.
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d'une espèce de poisson qui vit en troupes dans les

rochers; leur chair, qui a quelque analogie avec
celle du rouget, est ferme, savoureuse et de facile

digestion.

PERSICOT, s. m. — Liqueur spiritueuse, faite
avec de l'eau-de-vie, des amandes de noyaux de

pêches, du sucre et quelques aromates. On s'en sert
en confiserie et en pâtisserie pour aromatiser.

PERSIL, s. m. (Apium petroselinum). AIL,
Petersilie; angl., parsley; rus., pelrouschka ;
ital., peirosellino, prezzemolo. — Plante de la
famille des ombellifères, appartenant à la catégo-
rie des condiments aromatiques.

On en distingue six principales variétés : le
P. frisé, le P. nain, le P. grand de Naples, le
P. à grosses racines et le P. à feuille de fougères,
qui a une certaine analogie avec la ciguë et dont
la confusion a souvent déterminé des empoisonne-
ments.

Les Egyptiens, les Grecs et les Romains, con-
naissaient le persil, Horace et Virgile l'ont chanté
comme l'ami de la poésie, à côté du myrte dédié
aux plaisirs ; on le considérait propre à exalter

l'imagination. Chez nous on lui attribuait la pro-
priété de faire casser le verre à ceux qui l'avaient

touché; mais aujourd'hui, il a perdu ses vertus
miraculeuses ; on le cultive cependant avec soin,
comme condiment et garniture; on le sème au

printemps pour l'été et en automne pour l'hiver.

Fig. S9S. — Pei-sil à grosses racines.

HYGIÈNE. — La médecine le dit antifébrifuge,
elle l'a vanté contre l'hydropisie, l'ictère, les en-

gorgements abdominaux et comme diurétique ; sa

racine entre dans le sirop des cinq racines préparé

par les pharmaciens. Il est contraire aux tempé-
raments bilieux et sanguins ; c'est dire qu'il fait

mieux l'affaire des tempéraments lymphatiques et

des vieillards ; il arrête aux nourrices l'abondance

de lait et empêche le développement des seins ; il
est fort excitant à l'état cru, et son usage régulier
deviendrait dangereux pour les enfants. Frit, il

perd une partie de ses propriétés et devient uu
condiment très agréable.

USAGE CULINAIRE. — Dans le Nord, surtout en

Russie, on se sert beaucoup de la racine de persil
comme assaisonnement. Le persil frit semble être
la garniture naturelle des substances frites, rien

Fig. S99. — Persil nain frisé.

n'est plus beau qu'un buis-
son de persil grillé à côté
de croquettes ou de poissons
frits. Les branches vertes et
frisées de persil constituent
unedes plus belles garnitures-
d'hiver pour les mets froids.
Il est indispensable dans la-
confection des bouquets-
(Voir ce mot). Toutefois, la

cuisine vulgaire en use et mésuse à propos de rien,
elle en met partout ; au détriment de la bonne

cuisine, à tort il est devenu le succédané des fines
herbes (Voir ce mot).

Persil haché (Cuisine préparatoire). — For-;
mule 4,132. — Pour lui ôter son âcreté, après-
avoir haché le persil très menu, on le met dans un

linge propre, on le lave ainsi dans l'eau fraîche,
et on le presse jusqu'à ce qu'il soit complètement
sec ; mis sur une assiette, sans être entassé, il peut
se conserver pour le service de la journée, même
dans les cuisines les plus chaudes; au contraire,-
mouillé et tassé dans la traditionnelle boîte à sar-

dines, la corruption commence à se produire après

quelques minutes seulement. On ne saurait donc

attacher trop de soin à ces petits riens -qui ont leur

grande importance.

PERSILLADE, s, /. — Sauce ou condiment à

base de persil, estragon, oignon, échalote et quel-

quefois d'huile et de moutarde.

Persillade pour viandes grillées (Sauce

chaude). — Formule 4,133. — Hacher oignon,
échalote, ail, faire cuire dans la poêle avec du

beurre frais, aussitôt cuit ajouter du persil et des

fines herbes hachées, mouiller avec moutarde, jus
de citron ou vin blanc et verser sur les grillades.

Persillade froide (Sauce). — Formule 4,134
— Faire cuire à la poêle, oignons, échalotes et

ail hachés, les déposer dans une terrine avec fines

herbes hachées, moutarde française, poivre, sel*

vinaigre, huile et jaunes d'oeufs durs passés a&ï;);
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tamis et les blancs finement hachés; faire du tout

une sauce peu liée ; on s'en sert pour accompagner
les poissons et les viandes froides.

PERSILLÉ, adj.
—; On a donné ce nom à un

fromage (Voir ce mot), parce qu'il semble contenir
du persil haché ; ses grains verts sont dus à uu dé-

veloppement de cryptogames que l'on provoque

;dans l«ur préparation, comme pour le roquefort.

PÉRUVIEN, n. m. — Nom que l'on a donné à

un gâteau que l'on prépare de la façon suivante :

Péruvien (Entremets de pâtisserie).
— For-

mule 4,135.

Employer :

OEuf. nombre 10
Sucre en poudre. ... grammes 250

Amandes mondées.. — 125
Farine — 125

Beurre fin — 125

Fruits confits hachés. — 125

Vanille.

Procédé. — Piler les amandes avec un blanc

d'oeuf ; d'autre part, travailler, dans une terrine, le

beurre, deux oeufs entiers, les jaunes et la vanille;
ajouter les amandes et les fruits hachés; travailler

encore pour homogénéiser le tout. Fouetter les

blancs et les mélanger avec les précautions
d'usage en faisant tomber la farine en pluie. Faire
cuire à four moyen dans un moule rond à biscuit ;
glacer à l'orange lorsqu'il est froid et mettre du
casson autour.

PESCE-RÉ, s. m.(Cyprinus regius).—Poisson
très commun au Chili, de la grandeur du maque-
reau, appelé pesce-réou poisson royal, à cause de
la bonté de sa chair. Pour sa préparation culinaire
on se reportera au mot HARENG.

PESE-LAIT, s. m. — Instrument aussi appelé
Galactomètre (Voir ce mot).

PÈSE-SIROP, s. m. —Tube en verre gradué,
dont on se sert pour déterminer la quantité de sucre

que contient un sirop.

Pèse-liqueur, instrument par lequel on déter-
mine la pesanteur spécifique des liquides ; le pèse-
vin est aussi appelé oenomètre. (Voir ce mot,)

PÉTANGO, s. m. — Nom aux Indes d"un petit
fruit rouge de la grosseur d'une cerise; sa saveur
acidulé est agréable et rafraîchissante.

PET: DE NONNE, s. m. —Autrefois on dénom-
mait par ce nom bizarre les beignets soufflés, dont

l'origine a été religieusement décrite par notre
éminentami Fulbert-Dumonteil.

Là-bagj aux bords de la Loire, sous le doux ciel de Tou- -

raine, s'élève l'antique abbaye de Marmoutier, que fonda le
bienheureux Saint-Martin.

L'abbesse de Marmoutier était peut-être le premier cor-:-
dou bleu-de France. Sainte et charmante femme, d'ailleurs;
pourqui le ciel, comme la' cuisine, n'avait pas de secrets.

Aussi, vers le doux monastère c'était une procession
incessante et recueillie de prélats à la bouche sensuelle et

Ane, de moines dodus comme des chapons du Maine, dé
diacres au triple menton et de chanoines ventripotents..

— Si Dieu descendait sur la terre pour faire un bon

repas, il viendrait à Marmoutier ! disaient avec orgueil les
nonnes. j

En ce temps-ià se trouvait à l'abbaye une novice du'nom

d'Agnès. Sage comme une image et douce comme une lita-

nie, pieuse comme un rosaire, correcte et stricte comméun
commandement de Dieu, Agnès est l'honneur, l'espoir' et

l'exemple du couvent.

Elle est jolie comme un coeur et ses beaux yeux bleus
brillent d'un éclat céleste sous son voile léger. Son angéli- .

que voix a la douceur harmonieuse d'un chant d'oiseau.

Quand elle traverse la vieille chapelle pour allumer les cier-

ges bénis, son pas semble aérien et l'on dirait qu'au moin-

dre souffle elle va s'envoler au ciel parmi les Trônes et les.

Dominations. J-;,.-,.-
A son mérite rare elle joint de merveilleuses aptitudes

gastronomiques. C'est pourquoi la digne abbesse se lait une

joie fièrelde l'élever d'une main dans les louanges du Sei-

gneur et, de l'autre, dans la pratique savante du grand art
culinaire.

C'est le jour de la Saint-Martin. Grand gala à l'abbaye.
Est-ce que 'l'archevêque de Tours ne doit pas venir lui-

même, en grande pompe, exposer les reliques et bénir un

pan très authentique du manteau de Saint-Martin ?..'.

Quel remue-ménage à Marmoutier ! Tout le long des
fourneauk voltige un essaim léger de nonnes en tablier
blanc. Et dans ce va-et-vient de jupes grises et de guiiïrges';
éblouissantes, de coiffes ailées, de voiles flottants, il se fait
un cliquetis mystérieux et doux de croix énormes,

- de

longs chapelets, auquel se mêlent les ronrons païens et ca-,
dencés des tourne-broche, le grincement des vaisselles et le~
rire joyeux des cristaux. '-.

"'

Autour des lances étincelantes et parées valsent, devant
les grands feox, les chapons du Maine et les poulardes re-
nommées de la Touraine, les cailles de la Loire: et les la-

pins de Ôhambord.

Dans les marmites mitonnent des ragoûts succulents et:
dans les moules aux formes bizarres se dorent des gâteaux
savoureux. Dans les vastes cuisines s'élève comme 'îiiijpar-
fum'artistement combiaé de vanille, de citron, d'orange,
de muscade, de cannelle et de fleur d'oranger. .

L'abbesse de Marmoutier, elle-même, a mis sa main po-
telée à la pâte, aidée d'Agnès, la petite nonne.

Devant un chaudron rempli de graisse fine et bouillante,
Agnès est debout, les yeux baissés, éeout3ût les démons-
trations savantes de l'abbesse, tenant au bout de sa cuillère
une boule de pâte dont elle s'amuse naïvement.

Tout-àieoup, ô scandale!: un bruit étrange et .sonore^"'
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rythmé, prolongé, semblable à un gémissement d'orgue
qui s'éteint, puis aux plaintes mourantes de la brise qui
soupire dans les cloîtres, vient frapper de stupeur l'oreille

indignée des bonnes soeurs.
- Et ce bruit, d'où vient-il î On se regarde, on écoute, on

se détourne, on se signe. Ce bruit peut-être vient du
.démon qui ne fut jamais, comme on sait, un parfait homme
•du monde.

Eh bien ! non, ce bruit singulier s'exhale en cadence du
manteau de la petite nonne.

Au même instant, dit la légende, on voit voltiger au-

dessus des fourneaux un groupe léger d'anges roses et
. mignons. Ceux-ci, gardant leur sérieux, remuent rôtis-

soires et casseroles, lèchefrites et chaudrons pour étouffer
en vain le bruit déjà trop entendu, tandis que ceux-là,
moins graves, abritent derrière leurs ailes blanches un

rire irrésistible et gouailleur.
Confuse et troublée, la nonnette, sous. le regard sévère

des religieuses, devient, d'aussi blanche que la cire qu'elle
était, plus rouge que la fraise des bois. Alors son corps

chancelle, sa jolie tête s'incline et sa main, toute trem-

blante, laisse tomber dans la graisse chaude et fine la

boule de pâte que sa cuillère tenait.

0 miracle ! la pâte aussitôt crépite et se gonfle, se dore,
s'arrondit. On dirait un globe d'or. On s'approche, on

s'étonne, on goûte. Quel gâteau ! Quelle merveille! Une

friandise incomparable et nouvelle était trouvée, qu'on

appella le « Pet-de-Nonne »•

Pets-de-Nonne ou Beignets soufflés. —

Formule 4,136.

Procédé. — Préparer une pâte à choux (voir ce

mot); faire tomber dans une friture pas trop chaude

de petites cuillerées régulières en détachant la pâte
avec le bout du doigt; on augmente régulièrement
la chaleur de la friture de façon à leur faire prendre
une belle couleur. Lorsque les beignets sont cuits,
on les égoutté, on les saupoudre de sucre aroma-

tisé à la cannelle, au zeste de citron, ou à la

vanille.

Remarque.
— Il est important d'avoir une fri-

ture fraîche et de ne pas la faire trop chauffer pour
commencer ; on doit aussi ne mettre à la fois

qu'une quantité de pâte très relative, de façon à

leur permettre un fibre développement.
*

On peut conserver quelques jours la pâte dans

un lieu frais en la mettant dans un récipient creux,

,et la couvrant de beurre ou de saindoux un peu

'liquide; si elle devenait trop ferme pour faire des

beignets soufflés, on pourrait la mettre sur une

table farinée, l'étendre avec le rouleau, et en tailler

avec l'emporte-pièce toutes sortes de figures que l'on

fait frire comme les merveilles, que l'on.saupou-
dre également de sucre.

PETIT-DUC, s. m. — Se dit d'une variété de

petits-fours que l'on prépare de la façon suivante:

Petits-Ducs (Pâtisserie fine). — Formule
4,137. — Employer :

Sucre en poudre grammes 2S0
Amandes douces mondées. — 100
Avelines grillées — 60
Beurre fin — 60
Fécule — 30
Blancs d'oeufs nombre 6

Procédé. — Piler les amandes et le» avelines
avec le sucre et les passer au tamis ; ..fouetter les
blân:s d'oeufs et les incorporer dans la masse avec
le beurre fondu et la fécule; on les dresse avec la
poche sur des plaques beurrées de la grosseur des

palais de dame; on les fait cuire dans un four

moyen. A l'aide de la lame d'un couteau on les
détache vivement de la plaque ; on les farcit avec
un pralin aux noisettes, sans les glacer, et on les
colle deux à deux.

PETIT FOUR,s. m. Ail. Petit four; angl. whey.
— Terme générique des bonbons etpetitespâtis-
series fines, servant de dessert. Ainsi appelés
parce que ces sortes de préparations sont cuites
dans des fours très doux, ou simplement étuvées :
Petits fours de pâtisserie, qui comprennent toutes
les petites pâtisseries de dessert. Petits fours de

confiserie, tous les bonbons à base de sucre.
Le nombre des petits-fours est tellement consi-

dérable, qu'il serait téméraire de vouloir en entre-

prendre la description ; surtout si l'on tient compte
de leur instabilité dans la forme, la couleur, le goût
et le nom. Ils suivent la mode; les confiseurs s'ins-

pirant des succès des dilettanti, des hommes

politiques, font pour la satisfaction de tous ceux

qui se distinguent sur la scène de ce monde,
des petits fours en attendant que l'acteur fasse le

grand; avec la même pâte, ils varient la forme, le

goût, la couleur et le nom. L'homme politique ou
le comédien disparaissent de la scène, le petit four
se transforme et prend toujours un nom nouveau,
toujours à la mode. Néanmoins, on trouvera à
leurs noms respectifs et aux divers articles de
cet ouvrage, les pâtes et les appareils servant à
cette innombrable collection de petits fours.

PETIT-LAIT, s. m. (Sérum lactis). Ail. Saure
Milch. — Liquide qui reste dans la chaudière

après avoir extrait le caseum ou fromage, et le
sérum ou sérac.

Lé petit-lait n'est guère usité comme-aliment,

excepté chez les peuples pasteurs, qui s'en servent
comme boisscn rafraîchissante; étant donné sa

provenance, il est considéré comme l'une des rares
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boissons du suc de provenance animale. En Suisse

et en Allemagne, on a établi des stations appelées
cures de petit-lait, pour combattre la phtisie. Ces

stations sont généralement établies près des forêts

de sapins ou de mélèzes, qui donnent aux malades

l'inhalation naturelle de la térébentine, qui sans

doute contribue plus que le petit-lait à l'efficacité

lu régime.

PETITE-MARMITE, s. f.
— Sorte de petit pot-

au-feu que l'on a mis à la mode dans les restaurants

parisiens à l'époque où j'écris.

Petite-marmite (Cuisine de restaurant). —

Formule 4,138. —Employer :

Pointe de culotte grammes 250
Plat de côte découverte — 250

Queue de boeuf (gros côté).. — 2ô0

Petites carottes tournées.... — 100

Navets tournés avec le cou-
teau cannelé — 70

Tête de céleri tourné avec le
couteau cannelé — 100

Blanc de poireau
— 60

Sel marin — 30

Abatis de poulet ou de cha-

pon nombre 1

Oignon clouté d'un seul clou. — 1

Gousse d'ail — 1

Eau litres 3

Procédé. — Couper les viandes en gros mor-

ceaux carrés ; les mettre dans un petit pot-au-feu
en terre de la contenance de quatre litres environ ;

ajouter l'eau et mettre en ébullition ; remuer une

ou deux fois avec une spatule pour provoquer la

sécrétion albuminoïde ; écurner, ajouter les légumes
et le sel et laisser cuire doucement pendant quatre
heures environ.

C'est ce qu'on appelle la cuisson par dissolution;
c'est-à-dire que cette opération a pour résultat

d'extraire les sucs des substances soumises à son

action, qui tend à établir l'équilibre calorique.
Au contraire, si l'on met la viande dans l'eau en

ébullition, on opère la cuisson par résorption;
c'est-à-dire que l'on saisit l'extérieur de la viande

pour en fermer les pores et maintenir intérieure-
ment les sucs et l'albumine. Dans ce cas, on choi-
sira surtout la pointe de culotte ou du faux-filet,

parce que la cuisson ne demandera que 30 minutes
de cuisson pour la même dose de viande.

PETITS PIEDS, s. m. pi.
— Terme générique

de tous les petits oiseaux dont on se sert en cui-

sine, depuis les merles, les grives, les rouges-

gorges, jusqu'aux ortolans.

PETITS POIS, s. m, pi. Ail. Gruene Erbsen.
— Terme générique des pois verts cueillis Un peu
avant maturité, c'est-à-dire avant dessication de la

cosse. Sorte de pois vert, sucré et délicat. (Voir
Pois.)

HYGIÈNE. — Les petits pois sont l'un des lé-

gumes les plus savoureux et celui qui, entre autres,
est accepté sans répugnance par tous les convales-
cents et par tous les malades; ils réunissent les

deux qualités indispensables du régime : la facilité
d'être digérés et des propriétés réparatrices.

USAGE CULINAIRE.— Depuis que l'Algérie envoie
à Paris des petits pois, ils sont de toutes saisons;
on peut en obtenir des frais toute l'année sans avoir

recours aux Conserves. Les petits pois entrent dans

une multitude de combinaisons culinaires qu'il
serait puéril d'énumérer ici.

Voici en quels termes notre contemporain, le
cuisinier poète Achille Ozanne, nous les a décrit :

Petits pois aux pigeons (Cuisine poétique).
— Formule 4,139.

PRAIRIAL

Voici donc juin qui vient nous rendre
. Légers et coquets à la fois,
: Ces jolis écrins d'un vert tendre

Qui renferment les petits pois !

C'est là qu'ils poussent côte à côte,
Ainsi que des perles rangées :

Il faut seulement qu'on les ôte
Une heure avant qu'ils soient maDgés...

Les uns les mangent à l'anglaise ;
D'autres les préparent au lard ;
Moi — sans chauvinisme et sans fard —

Je les préfère à la française.

RECETTE

Mélangez bien vos pois avec du beurre frai. :

Maniez quelque temps; puis, ajoutez après
Ci : deux ou trois oignons, une laitue bien belle,
Des branches de persil, qu'on attache après elle,
Du sel, un peu de sucre, et la quantité d'eau

Qu'il suffit pour mouiller les pois à leur niveau.

Laissez-les mijoter environ trois quarts d'heure,
Retirez-les du feu ; finissez-les au beurre.

Mais, lecteurs, nous vous engageons
— Pour changer un peu la coutume

Qui n'en fait souvent qu'un légume —

A mettre autour- quelques pigeons.

En d'autres termes, voici la méthode précise de

préparer les petits pois à la française, selon l'usage
de la cuisine ménagère.

Petits pois à la française (Cuisine ménagère).
— Formule 4,140.
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Employer :

Petits pois litre . 1

Laitues nombre 2

Oignon clouté. — i

Farine cuillerée 1

Sucre en poudre coill. à café i

Beurre fin gramme* 60

Petit salé — 125

Sel, poivre et muscade

Procédé. — Couper le lard en dés et le faire

cuire doucement avec le beurre dans une casserole;
ajouter la farine, la faire cuire; ajouter les laitues

coupées en deux, les petits pois, le sucre, sel,

poivre, muscade et l'oignon ; mouiller avec de l'eau

en quantité suffisante pour que le tout se trouve

cuit eu même temps que la sauce réduite en demi-

glace. Servir dans un légumier.

Petits pois à la française (Haute cuisine). —

Formule 4,141. —Cuire les petits pois selon le

procédé indiqué plus bas pour la méthode anglaise.
Aussitôt cuits, les égoutter et les mettre chauds,
sans les rafraîchir, dans une casserole avec du
beurre d'Isigny et un peu de sucre. Lier les pois
en faisant décrire à la casserole un mouvement

brusque de va-et-vient sans les remettre sur le feu.
La liaison au beurre fin ainsi préparée se présente
sous forme de crème.

Petits pois à l'anglaise (Cuisine anglaisé).
— Formule 4,142. — Faire bouillir de l'eau salée
dans une bassine de cuivre, y verser les pois;
aussitôt cuit, les égoutter, sans rafraîchir-, les
mettre dans un plat creux avec un peu de beurre
fin dessus.

Remarque.— Si ces pois devaient être conservés
cuits pour le soir ou le lendemain, on devra les ra-
fraîchir dans l'eau aussitôt cuits, les déposer en
forme de couronne sur un plat et les mettre en lieu
frais recouverts de papier beurré.

Petits pois pour garniture (Cuisine prépa-
ratoire). — Formule 4,143. — Cuire les petits
pois à l'anglaise, les égoutter, sans les rafraîchir,
et les saupoudrer d'un peu de sucre. Les servir

ainsi, sans aucune autre addition afin de leur con-
server la fraîcheur.

Conservation des petits pois reverdis ou
à l'anglaise (Conserve). — Formule 4,144. —

On choisit pour la conservation, des pois à écosser
du même plan, de la même culture ; l'opération
doit être faite au fur et à mesure qu'on les cueille.
Les fabricants de conserves se servent d'une ma-
chine appelée écosseuse; mais les maîtres d'hôtel,

restaurateurs, ou les maisons particulières réus-
siront tout aussi bien en les faisant écosser à la
main ; on réunit pour cela un grand nombre de

personnes, femmes et enfants, et lorsque toute la
récolte est écossée, on passe les pois au crible,
c"est-à-dire dans trois tamis à trous de différente-

grosseur.

La cuisson. — Mettre dans une bassine autant \
de litres et demi d'eau que l'on aura de litres deï

pois et 10 grammes de sel marin par litre de pois.
C'est alors que les industriels peu soucieux de la
santé publique, ajoutent 1 gramme de sulfate de
cuivre pulvérisé, par litre d'eau ; cela pour obtenir
ce qu'ils appellent les pois rêver dis ou pois à l'an-

glaise; aussitôt que l'eau est en ébullition, on

plonge le panier contenant les pois séparés ; les
laisser ainsi montre en main :

Les gros pois minutes 7
Les moyens — 6

Les fins — 5

Sortir les paniers de l'eau bouillante et les plon-
ger simultanément dans un bassin d'eau froide.
Placer alors les pois dans des flacons ou des boîtes
de fér-blanc, et les remplir avec le jus préparé de
la façon suivante :

Eau litres 25
Sel grammes 500
Sucre — 475
Carbonate de soude — 5

Porter l'eau à l'ébullition de façon à faire dissou-
dre le sel et le sucre et aussitôt qu'elle sera froide,
remplir les boîtes ou les flacons et les boucher ou
les souder.

Ebullition des boîtes ou flacons. — Les flacons
doivent être mis à l'eau froide et portés à l'ébulli-
tion ; les boîtes de fer-blanc peuvent être mises
facultativement à l'autoclave ou à l'eau bouillante;
si on les met dans l'eau, quel que soit son état,
chaude ou froide, on ne doit compter le temps de la
cuisson qu'à partir de l'ébullition de l'eau conte-
nant les boîtes ; on les y laissera le temps sui-
vant :

Boîtes d'un demi-litre. minutes 12
Boîtes d'un litre — 16

Si c'est au bain-marie, on retire la marmite de
côté et on soutire l'eau chaude. S'il y avait des
boîtes mal soudées, on n'aurait qu'à en recommen-
cer l'opération en y ajoutant un nouveau jus.

Petits pois fins de Paris conservés. —

Formule 4,145. — On appelle petits pois de Paris
ou de Bordeaux à la française, les pois extra-fins,
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dans la conservation desquels il n'entre aucun

agent pouvant altérer la finesse de leur goût; on

les ébouillante comme il est indiqué plus haut,
mais l'eau ne doit contenir ni sel, ni soude, et en-
core moins de sulfate de cuivre.

On les soumet cinq minutes à l'ébullition dans
une bassine étamée, on les rafraîchit aussitôt et on
les met dans des boîtes ou des flacons avec la dé-

coction suivante :
Eau -.. litres 25

Oignons blancs grammes 75

Sarriette •- 2 1/2
Coeurs de laitue nombre 2

Clou de girofle
— i

Faire cuire le tout ensemble et lorsque ce liquide
est froid, on le passe et on le mélange au jus de la

précédente formule ; on remplit les boîtes oU les

flacons et on les soumet à l'ébullition, comme il est

indiqué plus haut.

Remarque. — On peut conserver, par le même

procédé, les petits pois tout assaisonnés, en les fai-

sant peu blanchir; aux méthodes à la ménagère, à la

française, au beurre, au lard ou «M jambon, etc. ;
mais pour ces derniers procédés contenant l'assai-

sonnement, on doit se servir de boîtes émaillées

ou de flacons de verre.

Conservation des petits pois (Cuis, ména-

gère). — Formule 4,146. — Ecosser les pois, les

choisir et mettre dans une bassine deux litres d'eau

par litre de petits pois et quinze grammes de sel

marin par litre d'eau. Faire bouillir l'eau; mettre

les pois dans un panier, les plonger dans l'eau en

ébullition, quatre minutes les pois sucrés les plus
fins et cinq minutes, les autres pois ; les rafraîchir,
les mettre dans les flacons avec solution d'eau, de

sucre et de sel, dans les proportions de quinze

grammes de sel et dix grammes de sucre par litre

d'eau ; boucher, ficeler les flacons et les soumettre

à l'ébullition pendant trois minutes les fins, et cinq
minutes les plus gros.

Cosses de pois torréfiées. —Formule nou-
velle 316- — On se sert pour la clarification du

pot-au-feu, des jus et des bouillons de gibier,
de cosses de pois torréfiées, qu'on peut toujours
avoir à sa disposition en les préparant ainsi :

Procédé. — Choisir des petits pois très frais,
très verts; aussitôt qu'ils sont écossés, étendre
les cosses sur des plaques de tôle et les mettre
dans un four chaud ; les retourner de temps en

temps, en ayant soin de ne pas les laisser brûler.

Lorsqu'elles sont d'un beau brun noir, les retirer

et les réserver dans des boîtes à l'abri de la

poussière et de l'humidité. — Pour s'en servir,
on en met dans un sachet, plus ou moins, selon
la quantité de liquide et la coloration que l'on
veut lui donner ; on l'ajoute après avoir écume.

r

PETRIR, v. a. — Ce mot, dérivé du bas latin

pisturire, exprime l'opération qui a pour but de
transformer la farine en pâte, c'est-à-dire la
mêler intimement avec l'eau ou les ingrédients.

PET-SAI, s. m. (Brassica petsaï). — Chou im-
porté de la Chine, d'une saveur moins forte que
celle des autres choux, il se rapproche du pak-
choi, qui a également la même origine. Sa prépa-
ration culinaire est la même que celle de la bette
et de la laitue romaine.

PE2ENAS, s. m. pi. — Se dit d'une variété de
raisin muscat très estimée.

PHYÇIS, s. m.—Genre de poissons osseux de la
famille des gadoïdes ; les deux espèces de ce genre
les plus connues sont : le phycis mediterraneus,
appelé molle, tanche de mer et le phycis blennoïdes,
qui habitent la Méditerranée ; on en pèche dans les
rochers de Villefranche, près de Nice ; ils se pré-
parent culinairement comme le cabillaud.

PHILTRE, s. m. — Breuvage, drogue qu'on
suppose propre à provoquer quelque passion.

PHOCÈNE, s. m. — Nom moderne du genre
marsouin. (Voir ce mot.)

PHOLADE, s. f. —.Mollusque à coquillage bi-

valve, tabulaire,- qui vit dans une loge peu profonde
qu'il se creuse dans le sol argileux ou dans .la

pierre près du rivage de-la mer; il est phosphores-
cent et lumineux dans l'obscurité, ce qui prouve ses

propriétés réparatrices sur les organes de la pensée.
Sa chair agréable est recherchée par les amateurs.

PHOQUE, s. m. (Phoca). Ail. Seehund; angl.
seal. —'Mammifère Carnivore amphibie, à museau

conique, sans défenses, et dont le corps est long,
arrondi et terminé en queue de poisson ; il s'appri-
voise facilement et vit d'habitude sur les côtes de

l'hémisphère nord.
Le phoque est aux Groënlandais ce que le mouton

ou le porc sont aux Européens ; rien ne se perd; il
est non seulement leur principale nourriture, mais
sa peau leur sert de vêtement, de toiture et à cou-



PIC 1571 PIC

. I

vrir les barques ; les boyaux, les tendons et les

petits nerfs à faire des ficelles et du fil ; les vessies

remplacent les bouteilles ; de son lard on extrait
de l'huile pour les préparations culinaires et pour
conserver les poissons boucanés ; le foie, les pou-
mons et le coeur sont les parties les plus délicates
du phoque et les mets considérés comme les plus
estimés par les peuplades des régions arctiques ;
c'est l'aliment naturel pour donner le calorique né-
cessaire aux habitants de ces rudes climats. Sa

préparation culinaire est celle des autres poissons
huileux ; on peut aussi traiter son lard comme celui
du porc frais.

PIA, s. m. — Nom, à Taïti, du Tacca pinna-
tifida ; plante de laquelle on extrait la fécule plus
connue sous le nom d'arrow-root.'(Voir ce mot).

PIABUQUE, s. m. (Salmosargentinus).— Sorte
de saumon argenté d'environ quarante centimètres
de longueur ; sa chair est blanche et délicate ; on
la traite comme la truite saumonée.

PIAKIMINIER, s. m. — Arbre du Canada, dont
le fruit à noyau ressemble à de grosses prunes; les

indigènes en ôtent les noyaux et mettent ces fruits

souspressepour en former despainsde l'épaisseurde
trois ou quatre centimètres et les conservent ainsi ;
ces espèces de prunes ont un goût doux et aroma-

tique.

PIASTRE, s. f.— Monnaie espagnole employée
dans la plupart des Républiques du sud de l'Amé-

rique, équivalant à cinq francs quarante centimes.
En Turquie et en Egypte, la piastre vaut quarante
paras ou vingt-quatre centimes.

PICA, s. m. — Perversion du goût qui porte à

manger des substances non alimentaires ; on dit
aussi allotriophagie. (Voir ce mot.)

PICARDAN, s. m. — Nom d'un vin de liqueur
de troisième classe que l'on récolte dans le dépar-
tement de l'Hérault.

PICAREL, s. m. (Sparus smaris). — Petit pois-
son acanthoptérygien, de la longueur d'un petit
anchois, mais un peu plus gros; les Latins l'appe-
laient ainsi à cause du piquant de ses arêtes ; on le

pêche dans la Méditerranée ; on le prépare de pré-
férence frit.

PIGCALILY, s. m. pi. — En Angleterre, on

donne ce nom à un condiment aromatique acre,

q';i n'est autre que le pickle(Voir ce mot), mélangé
avec de la moutarde.

PICHOLINE, adj. et s. f. — Sorte de prépara-
tion de l'olive. (Voir ce mot.)

PICHUNA TUQUPI, s. f.
— Au Brésil, on

appelle ainsi une sauce, ou jus aromatique, dont on

se sert pour condimenter le poisson ; on ia prépare
avec le suc du. manioc bouilli, on fait fermenter au
soleil pour lui faire perdre ses propriétés toxiques
et faire acquérir son goûfe acide.

PICKLE, v. a. — Du verbe anglais to pickle,
mariner dans le vinaigre; s'écrit presque toujours
au pluriel mixed pikles.

On connaît diverses sortes de pickles : ceux pré-
parés avec des noisettes ou cerneaux, black wal-
nuts picliles; ceux de chou rouge, de cornichons,
de concombres, de haricots verts, french beans

pickles, d'asperges, de cresson, de champignons,
d'oignons, et les pickles mélangés, india pickles,
qui se composent de fragments de chou-fleurs, de

chou, de petits concombres verts, de citrons, de

cornichons, de haricots, de petits oignons, de pi-
ments ,de capucines et quelquefois de petites carottes
nouvelles.

HYGIÈNE. — Ces condiments stimulent l'appétit
et conviennent surtout dans la saison chaude,

époque à laquelle les organes de la digestion ont
besoin de tonicité; on ne saurait, toutefois, en
mésuser sans inconvénient; on doit surtout ne pas
le servir aux enfants et aux jeunes gens.

Mixed pickles. — Formule 4,147. — Pré-

parer les différents légumes dont on veut se servir;
les mettre dans un pot de grès, faire chauffer du .
vinaigre et le verser dessus; continuer pendant
trois jours de suite ia même opération ; le quatrième,
décanter le vinaigre, mettre la conserve dans des
flacons et faire cuire du nouveau vinaigre, en

ajoutant, en proportions relatives, clou de girofle,
gingembre, thym, laurier, basilic, sarriette et

estragon; faire cuire pendant dix minutes et verser
ce vinaigre dans une terrine pour le laisser re-
froidir un peu ; en remplir les flacons ; lorsqu'ils
sont complètement froids, les boucher, les cacheter
de cire, ou les envelopper d'un parchemin mouillé
attaché autour.

Piccalily. — Formule 4,148. — On procède
exactement comme ci-dessus et, après les avoir
mis en flacon, on mélange le vinaigre avec une
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quantité relative de moutarde; on termine et

bouche de la même façon.

PICOLO, s. m. ~ Se dit d'un petit vin clairet,
très agréable à boire et de faible vinosité.

PICPOULE, s. m. — Cépage noir des Pyrénées-
Orientales, de l'Hérault, du Gard, etc.

PICRIDE, s. f. (Picridium vulgare).
— Plante

herbacée de la famille des chicoracées. Dans le

midi de la France, on mange ses feuilles cuites

comme les épinards ou en salade ; les pousses de

l'une des variétés, le picridium echioïde, se man-

gent comme les asperges.

PIE, s. f. (Pica). — Oiseau de l'ordre des pas-
sereaux conirostres, voisin du corbeau et du geai.
Sa chair ne peut être mangée que lorsque l'animal

est jeune et dans ce cas encore, elle n'offre qu'un
aliment médiocre.

PIÈCE, s. f. — Mot synonyme de barrique

{Voir ce mot), variant d'une coatenance d'environ

£25 à 230 litres.

PIÈCE MONTÉE, s. f. — Ensemble de l'exé-

cution d'un projet contenant une base ou socle, des

plans pour contenir les garnitures, mets ou entre-

îuets, surmontés de sujets allégoriques.
On distingue trois genres principaux de pièces

(montées :

Les pièces montées de pâtisserie ;

Les pièces montées de confiserie ou en sucre;
Les pièces montées de cuisine.

Le choix des sujets, ou la variété des dessins

.exécutés est infinie; mais l'on ne perdra jamais de

vue que ia pièce montée doit absolument repré-
senter une idée, un principe ou un monument.

L'élégance architecturale et la régularité de l'orne-

mentation sont les conditions indispensables à

toute pièce, quel que soit le genre.

Depuis le commencement de ce siècle jusqu'à ce

jour, des collègues illustres ont poussé au plus
haut point cette partie artistique de la cuisine.

Dans les dix premières années de ma carrière

.culinaire, je croyais que dans la pièce montée se

résumait l'accomplissement de la science culinaire;
mais depuis mes idées ont, par expérience, quel-

que peu changé.
En effet, depuis que le service à la française a été

.abandonné, un peu partout, depuis que les deux

vextrêmes du service ont envahi la société : par les

restaurants, divisant le service par personnalité
ou individu, et les grands banquets où l'on sert des
centaines, voire même des milliers de personnes, la
pièce montée a perdu son importance, n'ayant plus
sa raison d'être que dans les buffets, ou les repas
ne dépassant pas vingt personnes.

D'un autre côté, les pièces montées demandent
une telle somme de travail, un talent artistique si
puissant, que l'auteur ne recueille jamais le fruit de
ses peines, et n'est même pas apprécié à sa juste

„ _.___* Fil de fer mou.

„ . Saguelles de fef plein.

Fig-. SOT..— Mandrin avec armature.

valeur, ni par les amphitryons, ni par les convives.

De sorte que l'artiste, dont le nom reste le plus
souvent ignoré, achète quelques heures de succès

au prix de nombreux sacrifices.
Je conseille donc au cuisinier de renoncer, dans

son propre intérêt, au travail de la pièce montée

si la cuisine chaude devait eu souffrir; on peut du
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reste y suppléer par le dressage du froid sur socle

bien approprié.
De nos jours, le convive se met à.table pour

jouir de la gustation plus encore que de la vue ; ce

qui ne veut "pas dire qu'un
mets bien dressé ne soit

pas de rigueur dans toute

la haute cuisine ; mais

de là à sacrifier le fond à

la forme, la bonne cuisine

à la décoration, le goût à

la vue, ce n'est rien moins

qu'une aberration.

Je ne saurais trop insis-

ter sur ce point important
et conseiller aux prati-
ciens de ne jamais entre-

prendre une pièce, sans
en avoir mûri froidement
le plan et être sûr de sa
réussite.

Une autre raison, qui
m'a fait modifier entière-
ment les méthodes de mes

devanciers, c'est l'appa-
rition des somptueux sur-

touts de table, en métal

argenté ou doré, dans les-

quels la finesse des cise-

lures égale la richesse;
écrasant ainsi la plus jolie
des pièces montées, qui

passe inaperçue, à côté

de l'orfèvrerie brillante et

des buissons de fleurs.
Le cuisinier qui, après

avoir abandonné sa veste,
aura pris l'habit du maître

d'hôtel, aura sans doute
été frappé comme moi,
de l'effet disparate des

pièces, très belles au garde-
manger ou à l'office, et

complètement disgracieu-
ses ou nulles sur une table

dressée dans une salle

haute et spacieuse. Aussi,

ai-je fait prompte diver-
sion avec la routine; je supprimai les pièces ba-
nales de cuisine, et les remplaçai par une ou
deux pièces colossales, d'un mètre quatre-vingt à
deux mètres de hauteur, et multipliai les fonds de

plats légers et coquets, pour le service passé devan *
le convive.

On fut très étonné, lorsque, pour la première fois,
dans une ville où deux maîtres de l'art culinaire

avaient fait école, on vit
une pièce de cette hau-
teur. Ce qui avait fait dire
à notre éminent collègue,
Emile Bernard, un jour
qu'il me rendait visite, en

voyant une de ces pièces
en construction : « A la
bonne heure, voilà du nou-
veau » ; lui dont le dressage
devait avoir des formes
infinies et ne jamais être

répétées devant le même
convive. Il s'agissait de la

pièce représentée à la page
1,141 du III» vol. Cette

pièce, d'un plan absolu-
ment inédit, serait encore

perfectionnée si j'avais à
la refaire. Que mes col-

lègues ne perdent pas de
vue que l'idéal à réaliser,
est de mettre toute la gar-
niture comestible dans la
base ou sur le premier
plan, et de représenter

'

entièrement la pièce par le

sujet allégorique. Ce sys-
tème a l'avantage de gar-
nir la pièce de substances
fraîches et comestibles,
mises à la portée du ser-

vice, de les renouveler à

volonté et de garnir le
haut de la pièce de mets

postiches.
Des pièces en pâte. —

Il en est de même pour
les pièces de pâtisserie,
malgré l'extension que leur

ont fait prendre les Ca-

rême, les Gouffé, les Bi-

sier, etc.; elles resteront

ornementales, si elles ne

peuvent être abattues et distribuées, elles devront

contenir un plan ou un fond disposé à rece

voir les garnitures comestibles. Ici le champ est

vaste : kiosque, chalet, pavillon, navire, phare,

Fig. SOI.

Le coucher de Lune, pièce en sucre file.

DICT. I/HYGIÈNE ALIMENTAIRE. 99
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château, cathédrale, monument, paysage, etc.,
sont des sujets faciles à trouver ; mais, ici comme

ailleurs, le plan architectural, la fraîcheur et le

bon goût dans la coloration, la régularité de l'orne-

mentation, sont les conditions sine quâ non du

succès. La pièce du pâtissier est celle qui offre le

plus de ressources à l'artiste.

Coucher de lune. — Inspiré par un dessin de

M. L. Perrey, imprimé par Char don-Wittmann,

je l'ai modifié en lui conservant autant que pos-
sible son originalité artistique. Cette pièce est en

sucre filé.

Coucher de lune en sucre filé. (Cuisine dé-

corative). •— Formule 4,149. — Pour faire cette

pièce montée en sucre filé, il faut d'abord se pro-
curer le moule en plâtre du sujet d'après lequel
on détermine la fabrication d'une armature comme
le représente le mannequin. Sur un pas de vis

placé au bout de la main vient se visser la coupe
bâtie en fil de fer (1). Plus bas, un écrou vient se

visser sur le pas de vis qui traverse le croissant
et par conséquent assujettit le sujet (2). Un écrou (3)
établi dans le croissant le fixe à son tour par un

pas de vis (4) au mandrin en plomb qui sert de

point de gravité à toute la pièce (5).
L'armature est composée de fil de fer mou et de

baguettes de fer plein de grosseur convenable

pour consolider la pièce. Le croissant est en bois,
recouvert de sucre candi blanc. Lorsque toutes ces

dispositions sont prises, on commence par couler
le sucre filé; pour cette opération la machine

Landry est indispensable en ce sens qu'elle produit
beaucoup. On commence par garnir la partie ex-
trême du moule en plâtre en le tassant contre les

parois, puis on ajoute les pièces qui suivent, au
fur et à mesure que l'on avance en besogne. Aus-

sitôt que la garniture le pei met, on enveloppe de
sucre la partie de l'armature qui doit prendre place
dans l'intérieur et se fixer avec le sucre. On con-
tinue ainsi jusqu'à l'achèvement du sujet et on le
démoule. C'est alors que l'on fixe le sujet au crois-

sant. La coupe ou corbeille de fleurs est en sucre

filé ou tiré, on la fixe en dernier lieu avant de gar-
nir la base.

Le mandrin en plomb est posé sur un grand
plat ou mieux sur un plateau d'argent recouvert,
si on le veut, de pâte d'amande ou simplement de

petit sucre en couleur fixé par une couche de ver-
nis préalablement étendu avec un pinceau. Cette
base offre une ressource infinie : on peut la garnir
par gradins d'un dessert complet, meringues, petits-

fours, bonbons, petite pâtisserie et fruits confits
variés. Ce qui permet à ce genre de pièce de servir

pour plusieurs fois. Inutile de dire qu'elle peut être
faite en pastillage, en pâte d'amandes, etc. (Voir
pâte). J'ai simplement voulu démontrer, en repro-
duisant cette pièce en sucre filé, que tout est possi-
ble dans notre art. Cette pièce a deux mètres de
hauteur jusqu'au sommet de la coupe non.garnie,.
ce qui permet de l'élever encore par la garniture
de la corbeille.

Remarque. — Il arrive quelquefois que le sucre
filé est trop cassant; on peut le rendre plus malléa-
ble en le mettant une seconde dans un endroit
froid ou bien le soumettre une seconde à une cha-
leur assez forte pour le ramollir ; on le foule aussi-
tôt dans le moule (Voir les articles fleurs, cuisson
et feuilles.)

Coucher de lune en stéarine. (Cuis, décora-

tive). — Formule 4,160. — La même armature
en fer et le même moulé en plâtre qui ont servi

pour la pièce en sucre filé peuvent également être
utilisés pour* une pièce de cuisine en graisse ou

stéarine. On garnit le croissant avec de là stéarine
coulée dans l'eau pour obtenir des rochers ; on les

saupoudre de brillantine. Le sujet est en graisse,
ou composition, coulée laitée dans le moule garni
de l'armature et revidée pour créer le vide dans

les grosses parties du moule. La coupe peut faculta-

tivement être garnie d'un plumage de! paon, de

faisan, d'un chaufroid ou d'une corbeille dé fleurs
en cire. La base dans laquelle on aura établi plu-
sieurs gradins sera garnie des substances qui dé-
terminent le nom de Ta pièce. On peut aussi la

symboliser par Neptune et la garnir de poissons,
de coquillages et de crustacés, mais on n'oubliera'

pas queila plus grande harmonie doit exister dans

l'ensemble des pièces. Pour la préparation, voir les'
articles Fleur et Graisse.

PIÉCETTE, s. f.
— Monnaie d'argent d'Es-

pagne qui vaut environ 1 franc 10.
;

_PJED, s. m., (Pes, pedis). Aïl.Fuss; angl./bof;
.russe npjghi; ital. piede. — Partie inférieure dé
la jambe qui porte sur le sol et sert à soutenir le

corps.
A propos de pieds, on a ainsi comparé le cui-

sinier et l'écrivain :

. Quand l'écrivain peut, grâce à son génie,
Chez plus d'un grand mettre un pied triomphant

L]ambitieux
cuisinier s'ingénie,

A'mettre un pied dans la bouche, d'un grand. . -
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Les pieds des quadrupèdes employés en alimen-
tation sont très gélatineux et subissent diverses

préparations culinaires, et s'ils constituent des
mets peu réparateurs, ils ont tout au moins l'avan-

tage d'être agréables ; leur plus ou moins de di-

gestibilité dépend des méthodes qu'on leur ap-
plique; nous donnons ici les meilleures.

Pieds de boeuf (Guisinepréparatoire). — For-
mule 4,151. — Après avoir enlevé le sabot, on les

échaude et on les traite par les mêmes méthodes

que le museau de boeuf; on en fait des salades,

après les avoir fait mariner.

Pieds de porc (Charcuteriepréparatoire), —

Formule 4,152. — En charcuterie, on peut cuire

ensemble, après les avoir échaudés et bien nettoyés
dans la règle, les langues, les oreilles, les groins,
les pieds, les janïbonneaux et les queues; après
avoir bien condimenté l'eau, on la garnit de lé-

gumes comme pour un pot-au-feu ; on peut y ajouter
du jus de citron ou du vin blanc, même un peu de
bon vinaigre blanc, si la cuisson devait servir à

faire de la gelée. Aussitôt que les pieds sont cuits,
on les sort, on les laisse refroidir un peu, ou les

graisse avec du saindoux et on les roule dans de
la mie de pain blanche, on les pose séparément sur

des plaques pour leur donner une jolie forme; c'est
ainsi que les charcutiers les débitent.

Pieds de porc à la Sainte-Menehould. —

Formule 4,153. — Lorsque les pieds sont échau-

dés, on les met dans une saumure pendant deux

j ours, on les attache ensemble, un de devant et un de

derrière, en tournant la partie postérieure du pied
l'une contre l'autre et les doigts du côté opposé ;
on place entre chaque pied une planchette d'envi-

ron six centimètres de largeur, sur vingt de lon-

gueur; on les fie autour de cette planch tte de fa-

çon à leur conserver la forme ; les placer alors dans

une grande casserole et les faire cuire dans un

bouillon ainsi composé. Employer :

Eau litres 5

Vin blanc — 1

Bouillon — 1

Vinaigre à l'estragon décilitre 1

Oignon clouté nombre 1

Carottes moyennes
— 2

Eacine de persil
— 1

Thym, laurier, et une gousse d'ail.

Les laisser cuire jusqu'à ce qu'ils soient très

tendres, cinq heures environ, les sortir avec pré-
caution, les déposer dans un récipient à fond plat,
en terre ou de métal émaillé ; passer la cuisson

dessus après l'avoir dégraissée et les laisser ainsi

refroidir jusqu'au lendemain. Les déficeler, couper
chaque pied par le milieu sur la longueur, les
graisser de saindoux et les rouler dans' la chape-
lure.

Fig. 902. — Pieds de pore à la Sainte-Menehould.

Pieds de porc farcis (Méthode ancienne). —

Formule 4,154. — Cuire les pieds de porc selon
la méthode à la Sainte-Menehould ; aussitôt cuits,
les laisser tiédir, les couper par le milieu, en long,
et les désosser pendant qu'ils sont, encore un peu
chauds; les étendre dans un récipient, passer la
cuisson dessus et laissez refroidir. Le lendemain,
les dégager de la gelée, et mettre une moitié de

pied sur un morceau de crépinette suffisamment

grand pour l'envelopper, mettre dans l'intérieur
de la moitié du pied, environ cent grammes de chair
à saucisse bien assaisonnée ; mettre l'autre moitié
de pied dessus, et envelopper de la crépinette en
lui donnant une belle forme ovale.

Fig. 903. — Pieds de porc truffés. (Furm. 4,157).

Demi-pied de porc farci. — Formule 4,155.
— On procédera exactement comme dans la formule

précédente, en ne mettant que cinquante grammes
de chair à saucisse dans la moitié du pied, et on

enveloppera de crépinette.

Pieds de porc farcis (Charcuterie fine. Nou-

velle méthode). — Formule 4,156. — Cuire les

pieds selon les indications prescrites plus haut ; les

désosser complètement et les laisser refroidir dans

le bouillon jusqu'au lendemain; les couper en petits
dés et ajouter, pour chaque pied, 200 grammes de

farce et un oeuf ; bien manier le tout et diviser la

farce proportionnellement, selon le nombre de

pieds; envelopper chaque partie dans de la crépi-

nette, en donnant la forme de côtelettes. On pré-
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pare également des demi-pieds de cette façon en ne

mettant que 100 grammes de farce.

Pieds truffés (Charcuterie fine). — Formule

4,157. — Faire cuire les pieds, comme il est

indiqué à la méthode à la Sainte-Menehould, les

couper par le milieu, les désosser et les laisser
refroidir ; les couper en petits dés et les mélanger
avec deux cents grammes de farce truffée ; les dé-

poser sur de la crépinette, mettre quelques tranches

de truffes par-dessus et envelopper le tout. Les

demi-pieds se font par le même procédé en ne

mettant que 100 grammes de farce. S'ils sont des-
tinés à être frits ou grillés, ils doivent être panés;
on les laissera au naturel si on doit les servir
saucés.

USAGE CULINAIRE. — Les pieds de porc pré-
parés par des charcutiers qui ne négligent pas le
soin de la condimentation, constituent un mets
assez recherché pour la variante du déjeuner des
estomacs robustes.

Un jour que j'avais invité mon éminent ami

Fulbert-Dumonteil, dans un restaurant parisien
bien connu, nous voulûmes manger des pieds à la

Sainte-Menehould, chantés par Monselet.
— Va voir, dit le chef à son aide, chez Bour-

geois, le charcutier d'à côté, s'il a des pieds de co-

chon.
A son retour :
— Oh ! m'sieu, je n'ai pas pu voir, parce qu'il

avait des sabots !

Pieds de porc, à la Sainte-Menehould. —

Formule 4,158. — Se procurer des pieds préparés
selon le mode de cuisson décrit plus haut, les
beurrer légèrement avec du beurre clarifié, les faire
cuire sur le gril, à la braise, ou dans le four; les
dresser sur un plat très chaud, les accompagner

-d'une sauce Robert, ou de toute autre sauce relevée.

Pieds de porc farcis, à la parisienne. —

Formule 4,159. — Chois'r des pieds de porc
truffés ou farcis, selon les méthodes décrite? plus
haut, et les faire cuire doucement au four, dans un

sautoir, pendant vingt à vingt-cinq minutes envi-
ron. Faire fondre dans une petite casserole un peu
de beurre à la maître-d'hôtel, avec^de la glace de

viande, un peu de jus de citron et piment en

poudre. Dresser les pieds sur un plat chaud et
et verser la sauce dessus. Cette sauce peut s'ap-
pliquer à toutes les méthodes de pieds de porc non

panés.

Pieds de porc panés, à la sauce poivrade.

— Formule 4,160. — Se procurer chez le char-
cutier des pieds de porc panés; les faire griller avec
du beurre frais dans un four très chaud ; les dresser
sur un plat chaud et servir à part une sauce poi-
vrade.

Pieds de sanglier et de marcassin. — Les

pieds de sanglier et de marcassin se traitent selon
toutes les méthodes usitées pour ceux de porcs dé-
crites plus haut.

Pieds ou pattes d'ours. — Leurs formules
sont décrites à l'article ours. (Voir ce mot.)

PIEDS DE VEAU. — Dans les villes, on trouve
les pieds dé veau tout échaudés chez les tripiers et
même chez les bouchers. Dans la haute cuisine, ils

accompagnent invariablement les pièces de bou-
cherie braisées et aident à la constitution de- la

demi-glace, qui est le caractère propre des sub-
stances braisées. C'est un accessoire important poul-
ies potages liés et les gelées, plutôt qu'un mets.
Toutefois on peut le servir préparé par les mé-
thodes suivantes.

Pieds de veau au naturel. — Formule 4,161.
— Procédé de la cuisson. — Faire dégorger
(Voir ce mot) les pieds, les essuyer et les frotter
avec du citron, les couper par le milieu entre les
deux ongles jusqu'à l'os de la jambe et continuer
avec la lame du couteau à en séparer la peau des
deux côtés pour la détacher de l'os. Délayer un peu
de farine dans une casserole en ajoutant peu à peu
de l'eau, jusqu'à quantité suffisante ; saler, garnir
d'un bouquet de persil, poivre blanc concassé et
de quelques légumes ; mettre les pieds dedans et
faire cuire jusqu'à parfaite cuisson.

Déposer ensuite les pieds de veau dans une ter-

rine, clarifier une partie.de la cuisson et la verser
dessus pour les conserver ainsi selon les besoins du
service.

Remarque. — Pour éviter la moisissure qui se

produit immédiatement lorsqu'on prend une partie
des pieds, il faut se servir d'une cuillère en bois,
en ayant soin de ne jamais toucher avec les doigts
dont la chaleur suffit pour créer un état propre au

développement cryptogamique qui ne tarde pas à
s'étendre sur toute la surface de la gelée.

Pieds de veau en blanquette.
— Aussi appe"

lés à la. poulette. Procéder exactement comme il
0.4 dit au mot blanquette. (Voir ce mot.)

Pied de veau à la vinaigrette (Cuisine de

restaurant). — Formule 4,162. — Aussi appelés
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à l'huile. Chauffer un demi-pied de veau cuit comme
il est indiqué plus haut, bien l'égoutter, le servir
chaud avec oignon ciselé et fines herbes. Dans

quelques restaurants on sert la vinaigrette toute

préparée, masquant le demi-pied ou séparément.

Pieds de veau frits (Cuisine ménagère).
—

Formule 4,163. — Faire chaufferies pieds, préa-
lablement cuits selon la règle ; bien égoutter cha-

que moitié, les parer et les passer à l'oeuf et à la

chapelure ; les étendre sur un plat à gratin, mettre

quelques petits morceaux de beurre par dessus et
les faire cuire dans un four chaud.

Remarque. ~ Ces demi-pieds peuvent être farcis
avec une farce de chair à saucisse ou de différentes
viandes hachées préalablement cuites et mélangées
avec des jaunes d'oeufs et des fines herbes.

Pieds de veau farcis. — Formule 4,164. —

Désosser les pieds de veau en coupant intérieure-
ment la peau de la jambe jusqu'à la phalange du

pied, en détacher la peau de façon à en extraire

ï'os; les faire cuire selon la formule 4,161, en les
laissant un peu fermes.

Lorsqu'ils seront froids, les garnir d'une farce à

quenelle dans laquelle on aura mis un salpicon de

jambon et de champignons, ou tout simplement
d'une farce à saucisse bien relevée ; les fourrer
dans une baudruche ou gros boyau de boeuf, en
attacher les bouts et achever la cuisson dans une

demi-glace au vin blanc ou allongée d'une sauce

poivrade.

Pieds de veau à la Hongroise. — Procéder
comme il est dit au mot Hongroise.

Pieds de veau au gratin (Cuisine de restau-

rant). — Formule 4,165. — Chauffer un demi-

pied cuit selon la formule 4,161 ; les mettre sur un

plat à gratin préalablement beurré; le masquer d'un

peu d'appareil duxel (Voir ce mot) allongé d'une
sauce demi-glace relevée d'une pointe de piment,
saupoudrer de chapelure, mettre un peu de beurre
divisé par-dessus et faire gratiner.

Remarque.
— En outre des formules que je

viens de décrire, on peut appliquer aux pieds
toutes les formules de l'oreille de veau. (V. ce mot.)

Clarification de la g-elée des pieds de

porc, veau ou mouton. — Les différentes ma-
nières de clarifications sont décrites au mot gelée.

PIEDS DE MOUTON. — Dans les grandes villes,
on trouve chez les tripiers des pieds de moutons

tout cuits qui sont préparés en gros mécanique-
ment (Voir BOUCHERIE), ce qui permet de les ache-
ter tout prêts. Toutefois, il est préférable de les
faire cuire soi-même ; on les choisit frais et blancs
et on les fait cuire selon le procédé de la formule

4,161, en ayant soin de leur ôter l'espèce de du-
rillon qui se trouve entre les doigts de pied, ce qui
leur communiquerait un mauvais goût.

Ils sont un peu indigestes et ne sauraient conve-
nir aux convalescents, ni aux malades ; ils doivent
être très cuits, pendant cinq heures au moins.

Les pieds de mouton très recherchés dans la
cuisine des restaurants d'autrefois, ont perdu un

peu de leur prestige ; deux méthodes cependant
'

semblent avoir survécu : les pieds de mouton à la

poulette et les pieds de mouton à la vinaigrette ou
à l'huile.

Un ami que mes lecteurs pourraient bien con
naître était invité à déjeuner en ville et sur le
menu figuraient des pieds de mouton.

— Délicieux, ces pieds poulette... J'oserai vous
en redemander.

— Parfaitement... J'en suis même enchantée,
répond l'hôtesse, et si j'avais su, j'en aurai fait

préparer davantage.
— Il fallait le prévoir, madame, répond un grin-

cheux bel esprit, car, comme a dit le poète :
Laissez-leur prendre un pied chez vous
Ils en auront bientôt pris quatre.

— Parfait ! a riposté notre ami, surpris de cette

attaque, mais l'auteur que vous citez, cher mon-

sieur, c'est Lafontaine, celui qui a fait parler les
bêtes !...

Mais revenons aux pieds à la poulette.
Pieds de mouton à la poulette (Cuisine de

restaurant).— Formule 4,166. —
Couper les pieds

par le milieu avant de les faire cuire, en commen-

çant entre les doigts de pieds ; fendre la peau tout
le long, la détacher pour extraire l'os de la jambe ;
les faire cuire pendant cinq heures, au moins,
comme il est indiqué à la formule 4,161 pour les

pieds de veau.
Faire cuire à blanc, dans une casserole, une

quantité relative de farine avec du beurre frais,
jusqu'à ce que la farine devienne mousseuse ;
mouiller avec moitié bouillon et moitié cuisson des

pieds ; mettre les pieds de mouton dans la sauce et
faire cuire doucement, en remuant au fond pour
éviter qu'elle s'attache; amener la sauce à bon

goût et, au moment de servir, la lier avec du
beurre frais et des jaunes d'oeufs, jus de citron ou

vinaigre; dresser et saupoudrer de fines herbes.
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Pieds de mouton en blanquette (Cuisine

ménagère).
— Formule 4,167. — Préparer les

pieds exactement comme il est dit ci-dessus ; mais

on aura préparé, d'autre part, des champignons
frais épluchés cuits avec sel, jus de citron et beurre

frais, et séparément, des petits oignons cuits au

bouillon ; au moment de servir, ajouter les oignons

égouttés, les champignons avec leur jus et lier la

sauce avec beurre frais, jaunes d'oeufs et jus de

citron.

Pieds de mouton à la vinaigrette (Cuisine
de restaurant).— Formule 4,168. — Aussi appelés

. à l'huile.

Faire cuire, selon la règle, les pieds de mouton

après les avoir coupés en deux, pour enlever l'os de
la jambe; les assaisonner avec poivre et vinaigre

pendant qu'ils sont encore chauds, et les laisser

ainsi macérer une nuit ; le lendemain, ajouter

poivre, sel et huile, et les servir avec des oignons

coupés en dés et des fines herbes.

Pieds et paquets à la marseillaise (Cuisine
de restaurant). — Formule 4,169. — Les paquets
sont les tripes ou gras-double de mouton renfer-

mant, enveloppés au milieu, les pieds qui commu-

niquent, par la cuisson, leurs propriétés gélati-
neuses au gras-double. On ne concevrait pas à

Marseille l'un sans l'autre.

Procédé Morard.— Nettoyer avec soin les pieds
et les tripes; couper celles-ci en huit morceaux

carrés d'égale grosseur et faire une incision au

coin de chacune d'elles. D'autre part, préparer une

farce avec 100 grammes de petit salé et autant de

trenne (boyau gras), le tout coupé menu ; y ajouter

quelques gousses d'ail coupées en filets (pas de

persil), assaisonner de sel et de poivre ; mélanger
le tout ; mettre cette farce dans chaque carré ; les
rouler en les serrant fortement-, afin de faire passer
le paquet dans l'incision.

La cuisson. •— Faire roussir, dans une marmite

de terre, 100 grammes de lard haché, un oignon,
uue carotte et une branche de céleri coupée en dés ;
mouiller avec un peu de vin blanc, du bouillon ou

du jus; y ajouter un bouquet de thym et laurier,
deux gousses d'ail, clous de girofle, ainsi qu'une
tomate ciselée ou de la purée, saler, placer les

pieds au fond de la marmite et les paquets dessus.

Couvrir la marmite, la lutter autour, établir sur

le couvercle une petite cheminée et faire cuire dou-

cement pendant sept à huit heures.

Pour éviter que les paquets s'attachent au fond

de la marmite, on aura soin d'y placer une as-
siette et de surveiller la cuisson au début, car c'est
le moment le plus critique, et on doit toujours les
faire partir sur un feu doux.

Le serpice. — Pour les servir, on décante le jus
et on le dégraisse; on sort les paquets et on désosse
les pieds en enlevant l'os de la jambe. On met le
tout dans le jus, on soumet à l'ébullition et au pre-
mier bouillon on sert.

PIED-^DE-CHEVAL, s. m. — Très grande es-

pèce d'huître, commune dans la Méditerranée et

particulièrement dans les environs de Cette.

PIEMONTAISE, adj. et s. — On a donné le nom
de piémontaise à diverses préparations culinaires :

gâteaux, sauce et garniture, parmi lesquels nous
citerons :

Piémontaise (Garniture à la). — Formule

4,170.
Tailler en julienne des bandes de nouilles larges

de quatre centimètres ; les faire cuire, les égoutter, >

les rafraîchir et les mettre dans uue petite casse-

role, avec champignons, truffes blanches du Pié-

mont, saucisson de Lyon, langue écaiiate, le tout

également coupé en julienne ; ajouter rognons et
crêtes de coq et ris ou animelles d'agneau émincées ;
humecter avec de la sauce tomate réduite, de la
demi glace, et relever le tout avec du fromage de
Parme râpé, du piment en poudre, Cayenne, carry,
currie powder, et lier avec un morceau de beurre
frais. On s'en sert pour garnir des timbales, des

petites croustades, des viandes grillées ou braisées.

Piémontaise (Sauce à la). — Formule 4,171.
— Employer :

Sauce espagnole litre 1/2
Velouté ou blond de veau — 1/2
Truffes blanches du Piémont,

râpées nombre 2
Anchois passés au tamis avec

mi peu de beurre — 4

Procédé. — Faire réduire ensemble les sauces et
les truffes ; au dernier moment, ajouter le beurre
d'anchois et une pointe de cayenne.

Cette sauce sert facultativement pour le poisson,
les grillades, les fritures et autres viandes.

Piémontaise (Petits fours ou pâtisserie de

détail, à la). — Formule 4,172. — Employer :

Noisettes grillées grammes 180
Sucre en poudre.

— 125
Blancs d'oeufs nombre i
Vanille
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Procédé. — Mettre le sucre avec les blancs
d'oeufs un peu battus avec la fourchette sur un feu
doux et remuer jusqu'à ce que l'appareil soit au
soufflé ; ajouter alors les noisettes écrasées ; les
dresser à la cuiller sur du papier, les faire cuire à
four moyen ; les détacher sans mouiller le papier.

Piémontaise (Gâteau à la).—Formule 4,173.
— Employer :

Fécule de pommes de terre grammes 30
Beurre fondu ..... — 60
Sucre en poudre — 150
Noisettes — 125
OEufs nombre 4
Essence d'amandes amères.... gouttes 2

Procédé. — Piler au mortier les noisettes, en

ajoutant les oeufs peu à peu et le sucre en poudre ;
lorsque le tout est mousseux, le mettre dans une

terrine, et lui ajouter l'essence, le beurre fondu et
la fécule ; remuer avec les précautions d'usage ;
coucher la masse dans des cercles à flans posés sui-
des plaques et entourés de papier roulé autour ;
poudrer de sucre, parsemer par dessus d'amandes
hachées et faire cuire dans un four de chaleur

moyenne.

PIERRY, s. p. (Vin de). — Dans le pays de ce

nom, ai rondissement et canton d'Épernay (Marne),
on récolte un des meilleurs vins de Champagne.

PIETTE, s. f.
— Oiseau aquatique, voisin du

harle, qui habite les mers du Nord; aussi appelé
nonnette blanche; sa préparation culinaire est celle
des autres gibiers d'eau.

PIEUVRE, s. f. — Nom donné, dans les îles de
la Manche, au poulpe commun. (Voir POULPE).

PIGEON, s. m. (Columba). Ail. Taube; angl.
pigeon; rus. goloube; ital. piccione. — Oiseau de
l'ordre des gallinacés, du genre columbus, dont le

type est la colombe (Voir ce mot); il comprend un

grand nombre de races.
Le pigeon sauvage, ou ramier, est considéré

comme un oiseau de passage, sa chair est un peu
foncée en couleur, moins tendre que celle du biset,
mais plus parfumée. Le pigeon ramier se distingue
du biset, qui est également quelquefois sauvage,
par son plumage cendré à reflets dorés sous le cou
et une tache blanche sur chaque aile; le biset, d'un

gris plus bleu, a le croupion blanc et deux bandes
transversales noires sur les ailes. Au point de vue

alimentaire, c'est le pigeon de volière le meilleur ;

ceux de la Romagne, du pays de Caux, en Nor-
mandie, et du Maçonnais sont les plus estimés.

Jusqu'à l'âge de six mois, époque de la ponte, le

pigeon porte le nom de pigeonneau.

HYGIÈNE. — La chair du pigeonneau est déli-

cate, succulente, et facile à digérer ; elle convient

justement aux malades, aux convalescents, aux
enfants chétifs et aux vieillards. La chair du pigeon
adulte est également exquise, à condition qu'il ne
soit pas trop vieux ; elle est plus réparatrice que
celle du pigeonneau ; ses propriétés stimulantes
sont proverbiales. On a même prétendu qu'un ré-

gime exclusif de pigeon et de vin fumeux, de Grèce
ou d'Espagne, produirait un excès d'effets que
plus d'un sont allés chercher dans des produits
pharmaceutiques, oùlacantharidefaitmerveille,
et dont les résultats seraient tout aussi certains.
On doit sans doute attribuer ces propriétés sti-
mulantes à la composition chimique de son sang,
qui reste dans ses vaisseaux, et qui est due
à l'absence de la poche du fiel dans le foie.
Comme tout le monde le sait, d'ailleurs, le

pigeon doit être étouffé au lieu d'être saigné.

USAGE CULINAIRE.— Si cet ouvrage ne s'adres-

sait qu'aux gourmets délicats, le pigeon ne com-

porterait que deux recettes : les pigeonneaux rôtis
et les pigeons aux petits pois. La nature avait

d'ailleurs prévu tout cela ; pour empêcher les amal-

games discordants, elle nous a donné en même

temps, les pois verts, tendres et sucrés, qui se dé-
tachent de la cosse, fragile et fraîche, et les pigeons
nouveaux qui, à peine débarrassés de leur duvet,

apparaissent pour les accompagner. Il n'est pas
nécessaire d'être cuisinier pour faire, avec ces deux

produits, un mets digne des dieux ; il suffira d'être

intelligent.
On reconnaîtra le jeune pigeon à la flexibilité du

bec, à la peau rugueuse des pattes et à l'incomplet

développement des plumes.

Habillage du pigeon (Cuisine préparatoire).
— Formule 4,174.

Procédé général. — Couper la peau en long sur

le cou, la détacher et retirer le sac avec l'oeso-

phage ; couper la peau près de la tête et le cou prés
du corps; dépouiller la tête, couper le bec, en en-

lever la partie inférieure et extraire les yeux; c'est

le seul abatis qui reste du pigeon ; couper les extré-

mités des ailerons, la pointe de l'anus, presser
des deux mains les flancs du pigeon pour faire sortir

les entrailles; les boyaux, le gésier et le coeur

seuls doivent sortir ; on remet le coeur à l'intérieur,
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Pour rôtir, on laisse une partie des pattes
dont on ne coupe que les extrémités; au contraire,
si on veut le dresser comme entrée, on coupe les

pattes au-dessus du genoux, on enfile le doigt
intérieurement et on dégage la peau de la cuisse
dans laquelle on fait entrer le bout de l'os; on
bride ensuite le pigeon avec une seule ficelle.

Fig. 904. — Pigeon bridé pour rôtir

Dans la cuisine mé-

nagère, on laisse

quelquefois le cou et

la tête attachés au

corps; dans ce cas,
on doit prendre les

mêmes précautions
d'usage pour nettoyer

la tête ; mais il est préférable de les faire cuire à

côté ou de les mettre dans l'intérieur, avant de le

brider. Le bardage est facultatif.

Pigeons en compote.
— Fonnule4,175. —

Maintenant, voici comment notre collègue, le cui-

sinier-poète Achille Ozanne, prépare les pigeons
en compote :

Les pigeons m'ont toujours fait rêver à l'amour :

On ne peut en parler sans penser tour a tour,
A l'oiseau de Vénus, cette douce colombe,
Blanche comme le lys ou la neige qui tombe.

Puis à l'oiseau divin— c'est la forme que prit,

Lorsqu'il nous apparut un jour, le Saint-Esprit. —

Quand sur le bord des toits, gaîmentils se becquètent,
Ce sont des mots d'amour, je crois, qu'ils se répètent.
Ce sauveur de Noé, cet envoyé du ciel !

Est le seul animal ayant le foie sans fiel.

Oui, de ces beaux présents
— le Créateur nous dote,

Hélas ! qu'en faisons-nous ? — Des pigeons en compote !

RECETTE

Choisissez deux pigeons, qui soient gras et dodus.

Prenez pour les trousser les soins qui leur sont dus ;
Ensuite doucement, dans votre casserole,
Faites-ies revenir — et puis, à tour de rôle,
Vous y passez aussi du lard et des oignons.
D'autre part, épluchez quelques champignons,
Bien ronds, fermes et blancs, comme les seins d'albâtre

Qu'à l'aspic vint offrir la reine Cléopâtre.

Puis faites un roux qui ne soit pas trop lié.

De vin blanc, de bouillon, mouillez-le par moitié.

Quand la sauce est à point et fait bonne figure,

Mettez-y les pigeons avec la garniture:
Laissez-les mijoter; alors, pendant ce temps,

Plaignez ces malheureux qui n'ont vu qu'un printemps !

Pigeonneaux rôtis. — Formule 4.176. —

Il y a deux méthodes pour rôtir les pigeonneaux :

à la broche, ou dans la casserole.

Pigeonneaux à la broche. — Habiller des

pigeonneaux selon le procédé général ci-dessus,
les saler intérieurement, les barder et les faire

rôtir à la broche; les arroser de temps en temps
avec la graisse qui tombe dans la lèchefrite,
et lorsqu'ils sont cuits, les servir avec leur

propreijus, sans autre addition.

Pigeonneaux à la casserole. — Les habiller
comme il est indiqué plus haut., les saler intérieu-
rement avant de les brider, les mettre dans un

sautoir, ou casserole plate, avec du beurre frais,
les faire saisir sur le feu ou dans le four et mouil-
ler d'une cuillerée à bouche d'eau foutes les minu-
tes afin de maintenu' un jus en demi-glace jusqu'à
leur parfaite cuisson; il faut surtout éviter de mouil-
ler à fortes doses ou avec d'autre liquide que de
l'eau. Les servir au naturel dans leur propre jus.

Pigeons rôtis. — Formule 4,177. — Habiller
les pigeons selon le procédé général, et, les faire
cuire comme il est indiqué pour les pigeonneaux.

Découpage et dressage des pigeons rôtis.
— Formule 4,118. — Le pigeon doit être coupé

Fig. 905.— Pigeon découpé
en quatre, vu de dos.

par le milieu et ensuite

chaque moitié en deux,
aussi haut que possible
de la poitrine qui est la

partie laplus avantageuse.
Lorsqu'il s'agit de repas où
l'on passe le plat, ondresse
toutes les moitiés droites
d'un côté, toutes les moi-
tiés gauches de l'autre.
On peut les garnir de deux

petits bouquets de cresson,
mais on ne saurait trop
recommander de ne pas
en abuser.

Pigeons aux petits pois. — Formule 4,179.
— Habiller et faire rôtir des pigeons comme
il est indiqué plus haut; lorsqu'ils seront saisis,
on les mettra dans une casserole contenant des

petits pois à la française, selon la formule 4.135,
et déjà en ébullition, de façon à ce que le tout
se trouve cuit en même temps. Lorsque le tout
est cuit, on sort les pigeons, on les coupe par
le milieu, en long, on met les petits pois dans
un plat creux ou dans un légumier, et on dresse
les pigeons dessus.

Pigeon à la crapaudine. — Formule 4,180.
— Brider un pigeon comme pour entrée ; couper
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horizontalement la poitrine jusqu'aux ailes et en

disséquer les jointures sans la détacher, de façon
à pouvoir lever la poitrine comme un couvercle

à charnières ; aplatir légèrement le pigeon de

façon à lui donner la forme d'un crapaud ; mettre

le foie et le coeur sur les poumons du côté de la

carcasse, et assaisonner intérieurement de poivre
frais moulu et de sel ; fixer la peau et les ailerons
à l'aide d'une brochette de bois ou de métal pour
en maintenir la forme ; l'arroser d'huile d'olive ou

de beurre fondu, le rouler dans la chapelure et le
mettre dans un plat à sauter beurré; ajouter un

peu de beurre par dessus et le faire griller au

four.Lorsqu'il est cuit, après un petit quart d'heure,
retirer la brochette et la remplacer par un attelet.

Le servir au naturel ou avec un demi-citron. L'ac-

compagner d'une sauce demi-glace, avec beurre

maître d'hôtel, pointe de piment, jus de citron et

estragon haché.
Les pigeons nouveaux ou pigeonneaux peuvent

être cuits sur le gril.

Remarque. —En Allemagne et dans le Nord on
ouvre le pigeon sur le dos, d'autres fois, on en

coupe la poitrine ; ni l'un ni l'autre de ces modes
ne sont classiques. La méthode française que je
viens de décrire est celle dont la forme imite le

crapaud, d'où dérive son nom.

Pigeon à la diable. — Formule 4,181. — Bri-

der un pigeon comme pour entrée; introduire un

couteau dans l'intérieur pour lui couper le dos ;
diminuer un peu l'épaisseur des os en y laissant

adhérer les poumons, le foie et le coeur ; l'aplatir,
l'assaisonner intérieurement et le faire cuire au

four dans un plat à sauter en l'arrosant copieuse-
ment de graisse. Le retirer et le garnir intérieure-

ment d'une couche de moutarde française ; le pa-
ner, le faire griller un instant des deux côtés et le

servir entouré d'une couronne de cornichons et do

piments.

Pigeon macéré à la maître d'hôtel (Cuis,

d'hôtel). — Formule 4,182. — Habiller un pigeon
comme à la crapaudine ; le faire macérer quinze
minutes dans une macération au citron. (Voir ces

mots.) Le saler avecdu sel fin dans lequel on aura

mélangé un peu de piment en poudre, le saupou-
drer de fines herbes, non de persil, et l'envelopper
d'une crépinette ; le faire cuire sur le gril ou au

four ; le dresser sur un plat long. Faire fondre

dans une petite casserole une quantité égale de

beurre à la maître d'hôtel et de demi-glace ; ajou-
ter un peu de jus de citron, de muscade râpée et

une pointe de piment ; faire lier et en masquer le

pigeon.

Pâté de pigeon à l'anglaise.
— Voir la for-

mule 4,064.

Côtelettes de pig-eon. — Voir l'article Côte-
lettes de gibier à plumes.

Pigeons en papillote. — Formule 4,183. —

Brider des pigeons comme pour entrée ; les faire
rôtir ; les couper par moitié, garnir l'intérieur d'un

appareil duxel, dans lequel on aura ajouté un sal-

picon de jambon et facultativement des truffes.

Couper deux feuilles de papier en coeur et les
beurrer ; poser le demi-pigeon dessus, plier les
bords du papier pour en fermer les ouvertures ; le

glisser sur un plat à gratin beurré et mettre cinq
minutes au. four pour faire gonfler. Dresser déli-
catement les papillotes sur un ou deux plats selon

les circonstances et servir au naturel.

Fig. 908. — Pigeon à la crapaudine.

Pigeon sauté à la minute. (Cuis, ména-

gère). — Formule 4,184. — Flamber et vider un

pigeon en lui laissant, selon la règle, le coeur et le

foie à l'intérieur ; le couper en quatre ; saupoudrer
les parties intérieures de poivre frais moulu et de

sel. Le faire frire dans une poêle avec beaucoup
de beurre, de saindoux ou d'huile d'olive. Pendant

ce temps faire cuire des champignons frais dans

une casserole avec beurre, sel et jus de citron.

Aussitôt que le pigeon sera à peu près cuit, mettre

les morceaux dans la casserole aux champignons ;

égoutter la graisse de la poêle, y mettre un mor-

ceau de beurre frais et une cuillerée de farine pour
faire un roux ; mouiller soit avec un peu de bouil-

lon, de vin blanc ou de vin de madère ; passer la

sauce dans la casserole ; ajouter, si on en a, un peu
de jus de la veille ou de sauce tomate; amener à

bon goût et servir.

Pigeon aux olives. — Procéder selon la for-

mule 4,129, en remplaçant le perdreau par un

pigeon.
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Galantine de pigeon. — Voir ia formule

2,034. Remplacer le perdreau par des pigeous. .

Pigeon farci aux truffes. — Procéder exac-
tement selon la formule 4,128. On peut remplacer
cette farce par de la chair à saucisse dans laquelle
on aura mélangé le foie, les poumons et le coeur
hachés.

Pigeon à la financière (Haute cuisine). —

Formule 4,185. — On peut facultativement les
farcir aux truffes ou faire cuire les pigeons au na-

turel; on les coupe en deux ou en trois, de façon à
les conserver entiers et on les dresse en buisson
dans un plat rond d'entrée, entourés d'une garni-
ture à la financière.

Soupe de pigeon à l'anglaise (Pigeon's
soup).

— Formule 4,186. — Faire roussir dans
une casserole trois ou quatre pigeons,.ramiers de

préférence, avec oignons ciselés, lard de poitrine
ou un peu de jambon cru, coupé en dés ; lorsqu'ils
ont pris couleur singer avec une quantité rela-
tive d'arrow-root ou de fécule de pomme de terre ;

ajouter un demi-pied de veau et condimenter avec

poivre concassé, sauge, estragon, thym, laurier et
un clou de girofle. Mouiller avec quatre litres de
consommé et une demi bouteille de vin de Marsala,
de Xérès, ou de Madère sec ; laisser frémir pendant
une heure, c'est-à-dire jusqu'à ce que les pigeons
soient cuits; on les sort, on les égoutté, on lève les
chairs de la poitrine et on les taille ou en filets ou en

petits dés; les déposer dans la soupière; hacher
les carcasses des pigeons et les remettre dans la

casserole; après un petit quart d'heure, dégraisser
la soupe et la passer dans la soupière. La couleur
de cette soupe doit être brune.

Pigeon ramier (Salmis de). — Voir l'article
Salmis.

Remarque. — On sert en outre le pigeon avec
toutes sortes de garnitures; à la bourguignonne,
garni de petits oignons; à la bordelaise, braisé

et garni de cèpes sautés; à la fermière (Voir ee

mot); à la paysanne, rôti et garni d'une garniture
à la paysanne; à la chipolata, rôti et garni d'une

garniture à la chipolata, etc., etc. (Voir ces mots).
En Allemagne, on le sert même à la choucroute ;
et si on avance un peu plus loin dans la cuisine

barbare, on y ajoute des écrevisses.

PIGNASSON, s. m. — Nom donné à un gâteau
dans la composition duquel il entre des pignons, et

que l'on prépare de la façon suivante :

mule "4,187. —
Employer : ; .

Sucre en poudre grammes 125
Pignons hachés — 125 ',
Jaunes d'oeufs nombre 6
Vanille

Procédé. — Travailler le sucre avec les jaunes
d'oeufs, quand la masse est blanche, ajouter les
pignons et la vanille ; foncer une caisse en pâte
sucrée, y verser l'appareil, cuire à four moyen,
glacer à la vanille et tailler en bande. (LACAM.)

PIGNATELLI, s. m. pi. — Nom d'origine ita-
lienne que l'on donne quelquefois aux beignets au

fromage.

PIGNON, s. m. (Pinuspinea, L.); ail. Zirbel-

nus; angl. Gable; ital. Pignoli — Fruit du

pin pinier, aussi appelé pin pignon, pin de pierre,
qui croît en France dans les montagnes maritimes
du Midi. C'est une amande, aussi appelée pigne,
pignot et pignoli par les Italiens, qui est enfer-
mée sous chacune des bractées du cône du pin, et

que l'on extrait en cassant les écailles.

HYGIÈNE. — Au XVIIe siècle le pignonnat ou

nougat de pignons était très en faveur ; les pro-
priétés qu'on lui attribuait le faisait classer dans les
cadeaux à faire aux vieux maris; on l'a préconisé
contre la phtisie et les coliques néphrétiques. Au-

jourd'hui que ses merveilleuses propriétés ont

perdu leur crédit, son emploi est plus restreint.

USAGE CULINAIRE. — Les pignons doux très

agréables au goût tiennent le milieu entre les

amandes et les noisettes qu'ils remplacent sans
inconvénient dans la confection des dragées, des

petits-fours, des entremets ; ils ont en outre poul-
ies confiseurs et les pâtissiers l'avantage de coûter

beaucoup moins cher et de ne pas avoir besoin

d'être;blanchis; lorsqu'on les pile, il faut avoir

soin, comme ils sont très gras, de prendre toutes
les précautions nécessaires pour éviter qu'ils tour-

nent en huile.
En France, c'est dans le Midi surtout que le pi-

gnon est le plus usité; on le sert sur les tables
comme les autres amandes; mais, si son usage se

restreint à la confiserie et à la pâtisserie, il n'en

est pas de même en Italie, où il a sa place en cui-

sine. Pour la façon de l'employer le lecteur se re-

portera au mot Filet, formule 1,725 et Bifteck for-
mule 409 et 410. Les pignons fournissent aussi

une huile alimentaire très agréable.
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PILAF, s. m. Du grec pïlaff, dérivé du persan
pïlau, depûlâd, qui adonné naissance à l'ancien

françaispïlau, et qui signifie ragoût de,riz, de pois
et de mouton; le turcpilaio,pilau,pïlav, a le même

sens, si l'on tient compte que la lettre 9 est devenue,

par altération, ;, il n'y a plus lieu de conserver le

double f. Littré, comme Larousse, s'en tiennent à
la forme ^evsânaepilau, sans nous avoir démontré
la modification du mot turc qui en a donné la

forme toute moderne, ce qui était nécessaire. Le

mot, comme le mets, a été importé au temps des

croisades, de là les deux formes orthographiques

vulgarisées en Europe. En général, le mot pïlau
est toujours suivi d'un autre mot, qui détermine la

'
qualité ou le genre de préparation, tel, par
exemple, du grec adzème pïlaff, viande au riz,
comme on dirait poule au riz.

Pilaf à la turque (Cuisine primitive).— For-

mule 4,188. — On se procure le récipient spécial

qui est une sorte de pot-au-feu de terre construit
exactement comme une cafetière. On prépare d'a-
bord un pot-au-feu bien aromatisé et composé le

plus souvent d'épaules de mouton ; on condimente
du riz avec poivre et sel; on l'arrose ensuite avec
une solution de safran ; on met le riz dans le filtre
en terre, on l'arrose de graisse du bouillon et on
l'emboîte dans le pot de terre ; le liquide ou bouillon
doit le toucher. On met le couvercle sur le tout et
on fait cuire ainsi à la vapeur pendant trente mi-

nutes, de façon que le tout soit cuit en même temps.
Le riz reste entier, on le sert seul sur un plat, ce

qui permet de le manger à la chinoise, c'est-à-dire
en le faisant sauter à la bouche à l'aide de deux

baguettes. La viande et le bouillon se servent sépa-
rément.

Tel est lepilau des Turcs et des Persans.

Remarque. — En Orient, les méthodes de pré-
paration sont variées ; on en fait aussi par la mé-
thode simple, où le riz est cuit avec la viande; c'est
ce mode qui s'est vulgarisé en France et qui donna
essor à une variété infinie de genres. On ne perdra
pas de vue que, condimente au safran, le pilaf est

hl&turque; aukary, kl'indienne; aux tomates, à
la française ; saxpiments et gombo ciselés et raisins
.de Smyrne, à la grecque. On peut remplacer les

épaules par des filets carrés, ou gigots de mouton,
et ce dernier par de l'agneau, il n'en sera que meil-

leur; c'est ainsi que l'on fait aussi le pilaf à l'espa-
gnole, à la turque, à la persane, dont les seules

divergences reposent dans l'assaisonnement.
A Xégyptienne, on fait roussir le riz dans la

graisse de queue de mouton avec oignon ciselé et

mouillé avec du bouillon de mouton. Lorsque le riz
est. ferme on le dresse sur des plats et on le garnit
de brochettes grillées, de filets de mouton alternés
de graisse et de feuilles de sauges.

Pilaf à la paysanne (Cuisine de campagne).
— Formule 4,189. — Couper en morceaux
l'épaule, collet ou poitrine de mouton, en ayant
soin d'extraire les gros os. Les mettre dans une
casserole avec leurs condiments et légumes, comme
pour le pot-au-feu, mais de façon à ce qu'il y ait
très peu d'eau. Vingt-cinq minutes avant de servir,
ajouter une quantité relative de riz de premier
choix, une pointe de piment en poudre, une infusion
de safran et un morceau de beurre ; laisser mijoter ;
dresser le riz en pyramide sur un plat rond et le

garnir de la viande.

Pilaf de poulet à la parisienne (Cuisine
de restaurant). — Formule 4,190.

Procédé général. — Découper un poulet comme

pour sauter; le saupoudrer et le poivrer; le faire
roussir dans un sautoir avec du beurre frais.
D'autre part, faire rissoler 200 grammes de beau
riz dans une casserole avec beurre frais, un

oignon ciselé, un clou de girofle et une feuille de
laurier ; lorsque le riz blanchit, retirer le clou et
la feuille de laurier. Mettre le poulet dans la cas-

serole, y ajouter quelques tomates pelées, égrenées
et ciselées (à défaut de la purée de tomates), une

pointe de piment en poudre, de muscade râpée, un

grain de sel, et mouillera moitié au-dessus avec du
consommé limpide. Faire cuire à four modéré pen-
dant vingt minutes. Après ce temps, le pilaf sera
consistant. On sortira le poulet et on ajoutera au
riz un morceau de beurre fin, une cuillerée de
blond de veau et on remuera délicatement de ma-
nière à ne pas écraser le riz. Dresser dans un légu-
mier et garnir le riz avec le poulet.

On peut aussi beurrer un grand bol d'argent, le
foncer de riz, mettre le poulet au milieu et remplir
de riz ; le renverser sur un plat rond et saucer
autour en formant un cordon de demi-glace
tomâtée.

Remarque. — En procédant de la même façon,
on peut faire des pilafs sans viande, en les mouil-
lant avec du consommé; on peut aussi les faire au
bouillon de poisson, avec ou sans garniture ; les
meilleurs sont ceux faits à la purée d'oursin, à la

purée d'estomac et de corail des crustacés; aux

coquillages, comme moules, clovisses, huîtres et
les actinies en général. (Voir aussi HOMARD.)

Pilaf d'agneau à la grecque (Haute cui-
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sine). — Formule 4,191. — Couper en morceaux

une quantité relative de gigot, d'épaule et de râble

d'agneau désossé; les faire saisir dans une casse-

role au beurre frais avec oignon ciselé; ajouter un

tiers de volume de beau riz trié ; lorsqu'il blanchira^
mouiller le tout avec du bouillon ; ajouter gombo,

piment ciselé, raisin de Smyrne, sel, beurre

et une purée de tomates. Faire cuire doucement,

sans remuer, à four modéré. Beurrer et dresser.

Pilaf à l'orientale (Entremets sucré). —

Formule 4,192. •— On se procure du gingembre,
du citronnât et des chinois confits au sirop ; s'ils

étaient confits à sec on les ferait ramollir dans un

sirop à 25 degrés avec une quantité relative de

raisins de Smyrne épluchés. On fait crever le riz

avec le sirop et les fruits coupés en dés, un bâton

de cannelle et un morceau de beurre. On doit le

mouiller en quantité suffisante pour que le riz soit

cuit lorsqu'il a saturé le liquide.
On le moule dans un bol qu'on renverse sur un

plat rond et on l'accompagne d'un jus de fruits.

PILCHARD, s. m. (Clupea pïlchadus, L.). —

Poisson appelé Célan, ressemblant au hareng par
sa conformation et sa taille, mais à écailles plus

grandes. Sa chair est préférable à celle du ha-

reng. (Voir ce mot pour sa préparation culinaire.)

PILET, s. m. — Espèce de canard sauvage à

plumage varié ; il habite les régions glacées en été

Fig. 907. Pilon el Bon mortier.

et les contrées tempérées en

hiver. Il se prépare culi-

nairement comme la sarcelle.

(Voir ce mot.)

PILON, s. m. — Instru-

ment dont on se sert pour
piler les substances dans le

mortier; l'une ou les deux

de ses extrémités sont en

forme de poire ; il y en a de

fer, de bois, de marbre et

d'agathe.

PIMENT, s. m. AU. Spanischer Pfeffer; angl.

pimenlo, capsicum, Chili pepper ; ital. peperone;

hongr. paprika; flani. et holl. spaanisch pepper ;

esp. pimiento; port, pimentas ; lat. capsicum, de

capsa, boîte, à cause de son fruit en forme d'étui,
dans lequel s mt renfermés les grains de semence.
— Groupe de plantes de la famille des solanées

cultivées surtout dans les pays chauds et dont

les fruits sont des condiments acres et aromatiques
brûlantk.

Les piments croissent spontanément aux Indes,
d'où ils furent transportés en Europe par les Espa-

gnols. Les variétés les plus connues sont :

Le P. commun annuel, cultivé aux emirons de

Paris, duquel une grande partie des espèces pa*
raissent dériver. On l'appelle vulgairement poi-
vron ou poivre-long; son fruit, plus ou moins

allongé, est plus fort dans les petites espèces que
dans les grandes.

F.g. 90S. — Piment rouge long. Fig. 909. — Piment de Cayenne.

Le P. rouge long, aussi appelé P. de Guinée, dont

une des variétés d'un goût acre et brûlant est à

tort désignée sous le nom de piment de Cayenne,
cette désignation pouvant créer des confusions avec

le véritable piment de Cayenne, qui est une plante
vivace et appartient à une autre espèce botanique

trop délicate pour vivre sous le climat de la France.

Le P. jaune long, que les Anglais dénomment

long yellow pepper, ne diffère du P. rouge long

que par la couleur de ses fruits qui sont d'un beau

jaune, vif et luisant. Ils sont forts et brûlants.

Fig. 910. — Piment jaune long. Fig. 911. - Piment carré jaune hâtifr

Le P. Paprika violet ou noir, employé en

Hongrie, est une variété dont la saveur est extrê-

mement forte.
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Le P. du Chïlij à tige ramifiée et basse, à fruit

fin, présente, en outre, un grand intérêt comme

planté d'ornement.

Le P. Cerise, se distingue des autres variétés

par la forme de ses fruits.

Le P. monstrueux, gros fruit très vert avant

dessication ; il ressemble, par son goût et ses pro-

priétés, au p. doux d'Espagne.

Fig. 912. — Piment du Chili. Fig. 913 — Piment cerise.

Le P. doux d'Espagne, également très commun
en Amérique, où on l'appelle large sweet spanish

pepper et que nous désignons aussi sous le nom de
P. doux d'Amérique, est de la même race ; les

-fruits de ces piments se rapprochent, comme gros-
seur, du p. monstrueux; ils sont d'un carré plus
régulier.

Fig. 914.
Piment monstrueui.

Fig. 915.
Piment carré doux d'Amérique.

On distingue, en outre, le P. carré jaune, le
P. acapalti ( Voir ce mot), le P. cerise, le P. tomate,
le P. chinois et un grand nombre d'autres variétés
modifiées par la culture et le climat.

On donne vulgairement les noms de P. bec d'oi-
seau ou de P. enragé aux petites variétés capsi-
cum annuum.

HYGIÈNE. — Pris à petite dose et par intervalle

de quelques jours, le piment a une action stimu-
lante sur les organes de la digestion; il tonifie et
combat les dérangements de ventre et la cholérine

qui se déclarent surtout dans les pays chauds, à la
suite d'ingestion de fruits crus et non mûrs.

Contrairement à ce que l'on pourrait croire,
c'est pendant l'été que dans nos régions tempérées
on doit se servir de ce condiment. Mais il ne faut

pas perdre de vue qu'une cuisine régulièrement

pimentée ne tarderait pas à produire des désordres

graves.
Les personnes sédentaires et les enfants surtout

doivent s'en abstenir.

USAGE CULINAIRE. — Le piment jaune entre
dans la composition du kary dont il est la base; le

rouge et le jaune servent à aromatiser les pickles,
les piccalily et les cornichons. On s'en sert pour
falsifier les alcools auxquels il donne du mordant.

Piment en poudre (Condiment acre). — For-

mule 4,193. — Aussi appelé poivre de Cayenne et

Paprika par les Hongrois. On fait sécher les pi-
ments à l'ombre, de façon à les flétrir. On les met

sous presse pour en former des pains carrés que l'on

fait sécher à l'étuve et on les réduit ensuite en

semoule. On les met en fla,con pour la vente.

Les Hongrois le font réduire en poudre fine; il

s'en déverse ainsi des quantités considérables de

Szegedin.

Remarque. — L'une et l'autre de ces prépara-
tions sont falsifiées par l'adjonction de farine de

maïs ou de froment.

Chaud de piment (Boisson brûlante). — Les

Portugais établis aux Indes font usage d'une bois-

son qu'ils appellent caldo di pimento ; c'est une

décoction de piment d'une force telle qu'un Euro-

péen ne pourrait en boire sans se croire empoi-
sonné.

PIMPRENELLE, s. f. (Poterium sanguisorba

L.). — Plante vivace de la famille des rosacées

stimulante et aromatique employée comme condi-

ment. Le cool-tankard des Anglais, qui se boit

dans les grandes chaleurs est composée de vin,
de poivre et depimprenelle. Elle sert aux mêmes

usages que les capucines et se confit de même.

PINCE, s. m.; Ail. Zange; angl. loe. — Se dit

des grosses pattes de homard, d'écrevisses garnies
de dentelures. — Ustensile de ménage : pince à

feu ou de cheminée. — Ustensile de table : pince à
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glace, à l'extrémité de laquelle il y a des pointes

eu forme de griffes.
Pour remplacer les papillottes, on a créé des

Fig. 916. — Pimprenelle.

pinces en acier ou en métal argenté qui permettent
de saisir solidement la côtelette sans se graisser

les doigts.

Fig. 917. — Pince à glace.

On a également créé des pinces à asperges

qu'on peut facultativement utiliser pour les salsifis,

Fig. 918. — Pince à côtelettes.

les cardons, les cardes en branches aussi bien

que pour les asperges.

Fig. 919.— Pince à asperges.

PINEAU, s. m. — Espèce de raisin dont il y a

la variété blanche et la noire ; cette dernière passe
pour faire le meilleur vin de Bourgogne.

PI NÉE, s. f.
— Nom de la morue sèche de pre-

mière qualité.

PINGOUIN, s. m. - Oiseau palmipède qui ha-
bite le Groëland; sa chair huileuse dure et coriace
a un goût de poisson assez prononcé.

PINTADE s. f. (Numida meleagris L.); Ail.
Perlhuhn; angl. pintade;
ital. gallina di faraone. —

Oiseau de l'ordre des galli-
nacés aussi appelée poule de
Numidie, poule de Guinée,
originaire d'Afrique, mais
acclimatée en Europe depuis
fort longtemps ; elle était
très estimée des Grecs et
des Romains. Les oeufs de

Fig. 9->0. — Pintade.

la pintade sont les meilleurs après ceux de poule.
USAGE CULINAIRE.— La chair delà pintade tient

rintermédiaire entre celle du dindon et du faisan ;
le pintadeau sauvage se rapproche encore davan-

tage de! celui-ci ; les gourmets les préfèrent à ceux

qui sont domestiqués. La préparation culinaire des

pintades et pintadeaux étant la même que celle
des. poulardes et poulets, je prie le lecteur de se

reporter à ces mots pour éviter des redites.

PINNE, s. f. (Malacoz). — Genre de coquillage
dont les espèces les plus communes se trouvent
vers les côtes de la Méditerranée ; ils sont très re-
cherchés par les habitants de la Sicile et de la
Oalabre. Ils se préparent culinairement comme les
moules dont ils ont les propriétés.

PIPE, s. f. — Mesure de capacité espagnole et

portugaise dont la contenance varie de 4 litres un

quart à 5 litres et demi. — Autrefois, grande fu-
taille pour mettre du vin et d'autres liquides, con-
tenant dans certains pays 400 litres et dans d'au-
tres le double de la barrique.

-

PIPETTE, s. f. — Petit tube de verre terminé
en pointé, avec lequel on retire en aspirant l'huile

essentielle qui se trouve au-dessus des eaux aro-

matiques distillées dans le récipient florentin.

. PIPIT, s. m. — Oiseau de l'ordre des passereaux
dont l'une de ses espèces est appelée becfigue d'hi^
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ver et une autre farlouse, se prépare culinaire-
ment comme tous les petits oiseaux.

PIQUANTE, adj.
— Sauce dont le nom indique

sa propriété relevée à base de vinaigre et de cor-
nichons.

Sauce piquante (Cuisine ménagère). — For-
mule 4,194. — Mettre dans une petite casserole,

oignons, échalotes hachées et vinaigre; faire ré-
duire jusqu'à siccité; ajouter poivre, muscade,
cornichons hachés et mouiller avec une quantité
relative de bouillon, du jus s'il y en a et faire

bouillir. Comme on le voit c'est un jus sans farine
mais on pourra facilement la lier avec un peu de
fécule en ayant soin de la colorer avec du caramel.

Sauce pi-
quante (Cuisine
de pension). —

Formule 4,195.
— Faire un petit
roux dans une
casserole ; ajou-
ter oignons et
échalotes ha-
chées ; mouiller
avec du bouillon
ou du jus et un
filet de vinaigre;
ajouter poivre du

moulin, muscade
et faire réduire. Dix minutes avant de servir ajouter
des cornichons et des capucines hachés menu.

Sauce piquante (Haute cuisine). — Formule

4,196. — Faire réduire à.siccité, vinaigre, poivre
moulu et échalotes ciselées ; ajouter de la demi-

glace, une pointe de piment de Cayenne; donner
un bouillon et ajouter des cornichons et fines herbes
hachées.

Remarque. — Une autre sauce piquante est

décrite à la formule 2,949. Si on voulait l'avoir

maigre on la mouillerait avec eau, vin blanc, ou

selon les circonstances, avec bouillon de poisson
ou jus de sarcelle.

PIQUE-ASSIETTE, s. m. — Parasite qui se

fait nourrir par les uns et les autres, en arrivant,
sous un prétexe quelconque, juste au moment du

repas.

PIQUE-NIQUE, s. m. — Repas de plaisir où

chacun paye son écot, et qui se fait en payant cha-
cun sa quote-part, ou en apportant chacun son

plat dans la maison où on se réunit.

PIQUER, v. tr.—Action de larder les filets,
les fricandeaux, les cuissots, les râbles, les vo-

lailles, les gibiers, en les piquant avec l'aiguille
à piquer, ou petite lardoire munie d'un lardon (Voir
ce mot), qui sera introduit dans les tissus des
chairs. Larder une grosse pièce de boucherie; le
boeuf à la mode.

Le piquage des viandes est une opération qui,
pour être parfaite, réclame une certaine dexté-
rité et surtout l'habitude. Lorsqu'il s'agit de viande
à détailler, on doit enfouir autant que possible les

lardons et tou-

jours dans le sens
des fibres de la
viande (fig. 922).

Le côté déco-

ratif, c'est-à-dire

que la régularité
extérieure des
lardons sera par-
faite et d'un des-
sin régulier dans
une pièce devant

figurer entière
devant le con-

vive, dans un buf-

fet, soit pour garnir la montre d'un magasin de
comestibles. L'excédent des lardons doit être con-
servé intact pendant la cuisson.

Les filets mignons et les grenadins ne compor-
tent généralement que trois lardons un peu gros
qui, le plus souvent, traversent la viande.

Piquage des viandes (Cuisine préparatoire).
— Formule 4,197. — On pose la viande, un filet,

par exemple, sur un torchon que l'on tient sur ses

genoux, assis, la tête du filet du côté gauche; on

passe les quatre doigts de la main gauche sous le

linge et on tient ainsi le filet en appuyant avec
le pouce pendant que de la main droite on pique
à l'endroit où l'on veut planter le lardon. On intro-

duit alors le lardon dans l'aiguille (fig. 923), en

le laissant sortir toujours régulièrement. On tire

ensuite l'aiguille par sa pointe et, par suite de

l'élargissement des lamelles de l'aiguille, les lar-

dons demeurent retenus dans les chairs et doiven
sortir des deux côtés de la même longueur. Le pi-

Fig. — 921. — Filet de boeuf piqué.
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quage peut être plus ou moins fin, plus ou moins

soigné, selon l'usage qu'on doit faire de la pièce

piquée.
Remarque.

— Le choix du lard (Voir ce mot)
est une des conditions de réussite du piquage. On

Fig. 922. — Grenadins.

doit choisir un lard spé-
cial, sec, au demi-sel et
non salpêtre ; sans cela,
on aura une viande ro-
sée autour des lardons,
ce qui est toujours très

désagréable à la vue
dans le dressage des
viandes froides.

PIQUETTE, s. f. (Posca.) — Petit vin que l'on

obtient au moyen des rafles sur lesquelles on a mis

de l'eau et que l'on appelle aussi râpée; ce petit
vin distillé donne l'eau-de-vie- de marc. Piquette
se dit aussi par extension d'un petit vin plat.

Fig. 923. —
Piquage des viandes.

La piquette est une boisson faible en alcool et de

peu de saveur. On peut l'améliorer par l'addition
de miel et de crème de tartre dans les proportions
suivantes :

Piquette.
— Formule 4,198. — Pour 100 litres

de piquette employer :

Miel kilogr. 1,500
Baies de genièvre grammes 200

Crème de tartre — 80

Procédé. — On aura soin de ne pas mettre le

même jour les 100 litres d'eau à la fois sur le marc
de raisin ; une trop grande quantité à la fois noie-

rait le principe spiritueux et mucilagineux ; on

ajoute la crème de tarte et le miel et on mélange
bien le tout. Laisser fermenter pendant douze jours,

lorsqu'elle bouillonne, l'écumer comme le vin; la

fermentation étant terminée, on bouche herméti-

quement la barrique ; on peut alors s'en servir.

Remarque. — On peut remplacer le miel par
la cassonade ou du sucre. On fait aussi dans cer-
tains pays de la piquette de pommes, de poires, de

figues^ de cormes, etc. ; en un mot, on peut en
faire avec tous les fruits et céréales en état de ger-
mination et on colore, s'il est besoin, avec des

graines de sureau.

PIRACUHY, s. on. — Nom donné au Brésil, à
une poudre de poisson desséché, qui constitue la
nourriture des nègres quand ils sont en voyage.
On en! fait des bouillies, des soupes et des purées
que l'on mange avec du pain. C'est un alirnent qui
équivaut à la morue salée de chez nous.

PIRAN, s. m. — Cépage aussi appelé aspiran,
du nom d'un village du département de l'Hérault ;
on en distingue trois sortes : le blanc, le gris et le

noir; ils sont d'excellents raisins de table.

PIRANHA, s. m. —Aussi appelé Candirou. —

Grand poisson de l'Amazone, de la famille, des Sal-

monidés; sa chair se rapprochant du saumon bé-

card, se traite culinairement de même.

PIROGUE, s. m. — Terme russe qui signifie
tourte', pâté. On sait qu'en Russie, on désigne sous
le terme général de petits pâtés un grand nombre
de hors-d'oeuvre chauds et même certains entre-
mets. C'est un terme très mal interprété chez nous,
mais que je cite néanmoins, pour les formules sui-
vantes qui n'ont pas de désignation spéciale.

Pirogui (Hors-d'oeuvre chaud). — Formule

4,199. — Aligner sur la table farinée des grandes
osties ou pains à chanter; humecter légèrement la

su rface avec un pinceau ; mettre sur chacune d'elles,

gros comme une noix muscade, de farce à zéphyr
selon la formule 1.695; envelopper aveel'ostie; les

fariner en les faisant rouler sur une plaque. Les

tremper une à une dans une pâte à frire, et les

plonger au fur et à mesure dans une friture chaude,
en opérant par vingt à la fois pour régulariser la

cuisson; les égoutter, les saupoudrer et les dresser

sur serviettes, garnir de persil frit.

Pirogui (En'remets sucré). — Formule 4,200.
— A J'aide de la poche, coucher sur des plaques
beurrées, des petites rondelles de pâte à coulibiac,
brioche ou pâte à choux ; de la grosseur d'un ma-

caron, au milieu de chacune, mettre une petite cuil-

lerée à café de marmelade d'abricots ou autre con-

fiture et recouvrir de la même pâte ; les faire lever
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à l'étuve; passer les plaques sur le fourneau poul-
ies chauffer légèrement et faire glisser la prépara-
tion dans une friture chaude. Après dix minutes,

lorsqu'ils sont dorés, les égoutter et les saupou-
drer de sucre à la poudre de cannelle et de clou de

girofle, ou facultativement avec du sucre vanillé ;
les dresser sur serviette.

Remarque. — Avec l'une et l'autre de ces for-

mules et en suivant les bases générales, on pourra
étendre et varier à volonté les arômes, selon la né-
cessité du moment.

PIS, s. m.— Partie inférieure du ventre du boeuf,
dans toute la longueur du dessous de l'animal.

PISCO, s. m. (Vin de). — Vin renommé du

Pérou, qui provient du cépage importé des Ca-
naries ; d'une forte vinosité et d'une couleur rouge
brique; il est importé en Europe pour la Russie et

l'Angleterre.

PISQUET, s. m. — Petit poisson de mer que
l'on trouve à la Martinique, à la Guadeloupe et
dans la Méditerranée; sa peau sans écailles est

visqueuse, comme celle de la lotte; les Italiens

l'appellent lattarini et le font frire à la poêle avec
du beurre; le préparent également avec du jus et
zeste d'orange. On le fait aussi frire.

PISSENLIT, s. m. (Leontodon, taraxacum, L.).
Ail. Lowenzahn; angl. dandelion; ital. Dente di

Fig. 924. — Pissenlit blanc amélioré.

leone, virasole dei prati. — Plante de la famille
des composées et de la tribu des chicoracées, plus
connue sous le nom de dent de lion.

Le pissenlit, ou dent de lion, croît spontanément
le long des chemins et dans les prairies; la culture
s'en est emparé et l'a transformé complètement.
On en distingue, au moment où j'écris, deux va-

D1CT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE.

riétés améliorées très distinctes : lepissenlit blanc,
frisé, d'automne, et lepissenlit hâtif, vert, à larges
feuilles.

HYGIÈNE. — Parmi les propriétés qu'on lui
attribuait autrefois, il en est trois demeurées

incontestables; c'est d'être diurétique, légèrement
dépuratif et d'augmenter la sécrétion du lait.

Quoi qu'il en soit, ses propriétés ne sauraient être
effectives que par un régime suivi quelque temps.

USAGE CULINAIRE. — La forme la plus connue
est de le mettre en salade ; on peut en faire des

soupes. avec des pommes de terre et d'autres lé-

gumes; pour cela on le cisèle. On peut aussi le

mélanger avec des feuilles de bette ou d'épinard ;
si ou le préparait seul, il serait bon d'y mettre de
la crème pour atténuer sou amertume.

PISTIL, s. m. — Organe femelle des fleurs;
c'est le prolongement de l'ovaire; il se termine par
un stigmate plus ou moins spongieux qui reçoit le

pollen des étamines.

PISTACHE, s. f. (Pistacia). Dérivé de l'arabe

foustaq. AU. Pislazie; angl. pistachio; rus. fis-
taschka; ital. pistacchio. — Fruit du pistachier
cultivé, pistacia vera, L., dont on distingue plu-
sieurs variétés. Cet arbre croît dans l'Asie, la

Perse, tout le Levant, les Indes et dans la plupart
des contrées méridionales de l'Europe, notamment
en Sicile, d'où nous arrive la variété communé-
ment employée en cuisine et en pâtisserie. La pis-
tache, formée de deux lobes, est une sorte d'amande
à pellicule et à chair vertes.

HYGIÈNE. — La pistache est classée parmi les
amandes oléagineuses ; elle est nourrissante comme

le pignon et l'amande, mais plus parfumée, pro-
priété due à une matière colorante et aromatique

qui la rend à la fois agréable au goût et à la vue.

Elle est émulsive, adoucissante, rafraîchissante et

émolliente.

USAGE CULINAIRE. — La pistache mondée entre

dans la confection des galantines et des pâtés aux-

quels ont veut donner une variété de couleurs avec

les truffes, la langue écarlate ou le jambon. On en

fait des pralines et des dragées (Voir ces mots), une

pâte de pistache à mouler, formule 583 (Voir aussi

Bonbons), elle entre dans les nougats de Montéli-

mar, etc. On en fait en outre un sirop très rafraî-

chissant, en procédant exactement comme pour le

sirop d'orgeat, en remplaçant les amandes par des

pistaches. (Voir aussi AMANDE, CRÈME et GLACES.)

100
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Pâte de pistache. —Formule nouvelle 317'. —

Employer :

Amandes douces mondées et sèches.. grammes 500

Pistaches mondées... — 850

Sucre en poudre
— 750

OEufs nombre 3

Vanille et vert d'épinard.

Procédé. — Piler les amandes au mortier avec

la vanille, ajouter peu à peu le sucre, les blancs

d'oeufs en pilant, soit un oeuf entier et un blanc

et trois jaunes et un ou deux blancs selon que

l'on veut obtenir une pâte restant molle ou

devenant plus sèche. Ajouter le vert, triturer

et lorsqu'elle est homogène et suffisamment

consistante, la sortir du mortier et la pétrir.
Cette pâte sert aux confiseurs pour la confec-

tion des petits fours.

PISTO, s. m. — Entremets espagnol à base

de courges, de piment, de tomate et d'oeuf, le

tout brouillé ensemble. (Voir la formule 3,615.)

PI STOL.E,s./.
— Monnaie, d'or espagnole va-

lant vingt et un francs soixante centimes.

PITHIVIERS (Géographie gastronomique).
—

Sous-préfecture et chef-lieu d'arrondissement du

département du Loiret; justement renommée

pour ses pâtés d'alouettes (Voir MAUVIETTE et

. AVELINE) et ses gâteaux ; elle fait en outre un

commerce important de safran, de miel, de cire

et de vins.
Pour la préparation des pâtés d'alouettes,

tourtes et terrines de Pithiviers, voir chacun

de ces mots.

PIZZA, s. f. — Sorte de galette d'Italie très
commune à Naples où il en existe une industrie spé-
ciale ; ces industriels qui s'appellent Pizzayoli, la

préparent au fur et à mesure de la vente. Il y en
a pour tous les goûts ; aux pignons et raisins ; aux
tomates-et anchois; an fromage de brebis Mouza-

rella; aux piments, tomates, raisins et fromages ;
d'autrefois, aux fromages et aux oeufs.

Pizza aux anchois, (Cuis. Napolitaine). —

Formule 4.201. — Abaisser une pâte à pain
blanc, levée, en quantité relative à la grosseur que
l'on veut faire la pizza ; en relever les bords ;
l'arroser avec de l'huile fine et la garnir de filets

d'anchois, de tomates, d'ail, de piment et de fines
herbes hachées ; faire cuire dans le four du bou-

langer pendant une petite^;demi-heure. La servir
chaude. i

Les jeunes gourmandes napolitaines se rendent
nombreuses et gaies vers les 4 heures chez les

Pizzayoli; comme les messieurs chez nous se ren-
dent au café à l'heure de.l'absinthe.

PLACUNA, s. f., du grec plax, plaque. —

Mollusque de la mer de Chine, aussi appelé plane,
voisin dé l'huître par sa conformation; à co-

quilles plates minces et luisantes ; on le mange
comme les huîtres.

PLAFOND, s. m. En cuisine, on désigne par ce
nom des [caisses plates et carrées à bords relevés-

qui servent à cuire dans le four.

PLANjE, s.f.
— Nom vulgaire de la plie. (Voir

ce mot.) Plane des Indes, se dit d'une plante qui
produit un'fruit qui sert de nourriture aux nègres
et duquel on en retire aussi une boisson ; ils le

mangeijt pru ou cuit sous "différentes formes.

PLAQJUE, s.f. — Feuille de tôle ou de fer-
blanc servant à cuire certaines petites pâtisseries,
où sur laquelle on coule les pastilles à la goutte,
où l'on couche des biscuits, etc.

PLAQUEMINIER, s.'m. (Diospyros). — Grand:
et bel arbre de l'Amérique auquel les anciens don-
naient lejnom de lot os ; il a été introduit dans le

midi de là France ; son fruit acerbe, même quand
il est mûr, se mange amolli à la manière des nèfles 'y
on en relire du cidre et de l'eau-de-vie.

PLAT, s. m., ail. Schiisél; angl., flat. ; rus.,

Blyoude ; ital. piâtto. — Sorte de vaisselle plus
ou moins creuse à l'usage de la table ; plat rond,

plat long, creux, etc., de faïence, de porcelaine
ou de ïhêtal. Plat, se dit aussi pour le contenu ;

plat de -viande, plat de légumes.

PLATEAU, s. m., ail;, Theébrett; angl., trayr
rvLS.,pà$nôsse; ital., vdssojo.— Plat de fer-blanc

vernissé], d'argent, ou de. toute autre composition,
sur lequel on sert ordinairement le thé, le café, etc.

Plateau] se dit aussi du bassin d'une balance.

PLEÙRONECTE, adj. et s. m. — Ordre de

poissons; dits aussi hétérosomes, remarquables par
leurs yeux qui sont placés du même côté, ce qui
détruit la symétrie de leur corps.
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PLIE, s. f. (Platessa) ; angl. plaice; ital. pas-
sere. — Genre de poisson osseux de l'ordre des

malacoptérygiens et de la famille des pleuronectes
ou poissons plats ; aussi appelé plane et souvent
confondu avec la limande et le carrelet qui sont de
la même famille; sa chair comme celle de ces der-
niers est blanche, visqueuse et fade. Pour sa pré-
paration culinaire voir Limande.

PLIETZKI, s. m. pi.
—• Mot russe qui signifie

petites galettes plates.
Ces sortes de gâteaux font partie de la collec-

tion des entremets que l'on fait bénir le jour de la

Pâque russe. (Voir Pâque.) On les prépare de la
manière suivante :

Plietzki (Petites galettes). — Formule 4,202.
— Beurrer une plaque et poser dessus des petits
cercles à flans également beurrés ; les garnir d'une

pâte à coulibiac, à brioche ou à baba ; les dorer, les
faire cuire et les saupoudrer de sucre en grains en
les sortant du four.

PLOMB, adj. — Mot que désigne une nomen-
clature de gâteaux qui se distinguent par leur pe-
santeur, gâteau de plomb, galette de plomb.

Plomb (Gâteau). —Formule 4,203.
Procédé général. — Préparer une pâte selon la

formule 2,049; beurrer des bandes de papier de

façon à garnir des cercles à flans en laissant dé-

passer un peu dans le haut; les garnir de la pâte,
rayer légèrement par dessus, les dorer et les faire
cuire ; les piquer plusieurs fois pendant la cuisson

pour les empêcher de se boursoufler. Lorsque le

gâteau est cuit, on le presse sous une planche ou
une plaque, de façon à le rendre plus compact.

Le restant du gâteau de plomb peut être servi
en le faisant réchauffer sur une plaque, après
l'avoir taillé en tranches et saupoudré de sucre.

Plomb à la Carême (Gâteau de). — For-
mule 4,204. — Employer :

Fleur de farine grammes 600
Beurre fin — 500
Sucre

' — 20
Sel - 15
Jaunes d'oeufs nombre 5

Lait eu quantité suffisante.

Procédé. — Faire la fontaine, mettre le sucre,
le sel, les jaunes d'oeufs et le beurre au milieu; dé-

tremper délicatement en ajoutant du lait en quan-
tité suffisante; la fraiser une fois et laisser reposer
dans une terrine farinée. Le lendemain la rompre

avant de s'eu servir. On opère selon le procédé gé-
néral plus haut indiqué.

On ;peut aussi quelquefois mettre en parties
égales la farine et le beurre. Lacam donne en outre
les deux formules suivantes :

Plomb à la Parisienne (Gâteau de). — For-
mule 4,205. — Employer :

Fleur de farine grammes 503
Beurre fin — 375
Jaunes d'oeufs nombre 3
Eau de fleurs d'oranger et lait.

Procédé. — Former la fontaine, opérer la dé-

trempe un peu ferme; lorsqu'elle est reposée lui
donner deux tours ; cuire à four chaud.

Plomb improvisé (Gâteau de). — Formule

4,206. — Dans les pâtisseries, lorsqu'on n'a pas
de pâte à plomb, on peut l'improviser en em-

ployant :

Rognures de feuilletage ... grammes 250
Pâte à brioche — 250
Sucre en poudre — 10

Procédé. — Pétrir et fraiser une fois, mouler ;

après quelques instants de repos l'abaisser, le

quadriller, dorer et faire cuire.

PLOMBiÈRE, s. m. — Synonyme de bombe par
ce qu'on les moulait dans des récipients en étain
ou de plomb, glace plombière. — Glace moulée

renfermant le plus souvent des fruits confits et com-

posés de plusieurs glaces ; aujourd'hui ce mot est

plus communément remplacé par ceux de bombe
et fromage glacé. On dresse aussi ces glaces en

rochers. (Voir glaces.)

PLUCHE, s. f. — Sommités fraîches des fines
herbes ou plantes aromatiques dont on détache la

feuille des tiges ; pluche de cerfeuil, d'estragon,
de fenouil de pimprenelle, de céleri, de marjo-
laine, de sauge, etc. Ces sommités né sont pas
hachées, les tiges sont épluchées de leurs feuil-

les, de là le nom de pluche au produit épluché.
Les pluches servent en cuisine pour donner de

l'arôme et de la fraîcheur aux potages dans les-

quels on les jette au moment de servir.

PLUME (A la), adj.
— Autrefois se disait du

sucre cuit au p lit-soufflé (voir Cuisson), c'est-à-

dire à 37 degrés.

PLUM CAKE, s. m. (Se pron. pleumm kèke.
— Terme anglais qui signifie gâteau de fruits de
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raisin. Ces gâteaux se préparent de plusieurs

compositions et de différentes formes (Voir Cake).
Voici quelques-unes des meilleures recettes :

Plum Cake à l'anglaise.
— Formule 4,207.

— Employer :

Farine grammes 750

Beurre — 750

Sucre — 500

Cerises confites (sans noyau) — 500

Raisins de Corinthe — 750

Orangeat et citronnât (moitié
de chaque)

— 750

Amandes pilées
— 250

Epices (muscade, clou de gi-
rofle et cannelle)

— 40

Sel — 10

Zeste d'oranges. nombre 4

Cognac '. décilitres 2

Procédé. — Mettre le beurre d ^ns une terrine

et bien le travailler avec une cuillère de bois jus-

qu'à ce qu'il ait l'apparence d'une crème ; ajouter
la farine par petites doses en travaillant toujours;
ensuite le sucre et les oeufs et continuer à travailler

pendant un instant; mettre alors les raisins, les

cerises, l'orangeat, le citronnât et les zestes

d'oranges le tout coupé en petits dés; les. épices,
les amandes pilées au mortier et le cognac ; tra-

vailler encore, et lorsque le tout est bien homo-

gène le mettre dans un moule beurré, le garnir
d'un papier blanc et le faire cuire au four de une

heure à une heure et demie. Lorsque le gâteau est

cuit le glacer avec l'appareil suivant.

Employer :

Amandes pilées finement... grammes 200

Sucre à glace
— 400

Eau de fleurs d'oranger.
Blancs d'oeufs.

Procédé. — Travailler les amandes avec le su-

cre, l'eau de fleurs d'oranger, en ajoutant des

blancs d'oeufs jusqu'à ce qu'on ait obtenu une pâte
molle. Glacer alors le gâteau et laisser raffermir.

Glacer ensuite à la glace royale.

Remarque.
— Cette même composition sert à

faire le wedding cake, gâteau de mariage an-

glais, indispensable en Angleterre pour toute céré-

monie nuptiale, on y reproduit en relief, les

armoiries ou les initiales des nouveaux mariés.

En suivant exactement la formule sus-énoncée, on

obtiendra un succès certain.

Plum Cake (Gâteau de fruits à la française).
— Formule 4,208. — Employer :

Beurre fin grammes 500
Farine tamisée — • 650 «
Sucre en poudre — 500
Raisins de Corinthe et de Malaga — 500
Fruits confits hachés — 125

Sel.... _ 20
Sel ammoniac .: — 4

Rhum| \ décilitre 1
OEufs frais nombre 14

Zeste de citron. . - '

Procédé général. — Faire ramollir le beurre en
forme de pommade dans une terrine chaude ; met-
tre le sel ammoniac et le zeste ; ajouter alors un
oeuf et bien travailler avec la spatule; ajouter
ainsi par intervalles les oeufs ; lorsqu'on sera

arrivé à moitié des oeufs, on ajoutera le sucre en

poudre ; et continuer à travailler de façon à former
une masse très mousseuse. Ajouter alors les fruits,
les raisins, le rhum et la farine; continuer à tra-

vailler pour rendre homogène. Si la pâte était

trop épaisse pour lapétriraveclaspatule, il fau-

drait la travailler avec les mains. Beurrer un

moule à timbale uni ; le garnir de papier en le

laissant dépasser de deux centimètres dans le

haut ; y couler la pâte aux trois quarts ; mettre

par-dessus quelques tranches d'orangeat et de

citronnât. Faire cuire à four modéré, une heure

et demie au moins. Le démouler en laissant le

papier autour. Laisser refroidir et couper l'ex-

cédent du papier en le dentelant.

Plum cake à la parisienne. — Formule

4,209. — Employer :

Sucre en poudre grammes 150

Beurre fin — 150

Raisins mélangés
— 150

Orangeat et citronnât hachés — 50

Farine — 150

Sel fin — 10

OEufs ... nombre 6
' Rhum petit verre 1

Opérer selon le procédé général sus-énoncê et

les coucher dans des petits moules à baba; les

faire cuire et les glacer au rhum.

Plum cake à l'anis. — F'ormule 4,210. —

Employer :

Sucre en poudre. grammes 275

Farine — 225

Anis — 70

Beurre fin — 150

. OEufs nombre 9 .

Kirsch petit verre 1

Procédé. — Travailler dans une terrine les jau-
nes d'oeufs, le sucre, l'anis et le kirsch; quand la

masse est blanche, ajouter la farine et le beurre
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fondu et en dernier lieu les blancs montés ; beurrer

un moule à timbale, le praliner d'amandes effilées

et remplir aux trois quarts avec l'appareil ; sau-

poudrer d'amandes pralinées et faire cuire à four

m oyen.

PLUM PUDDING, s. m. (Plom-pou-ding).
—

Pouding de prunes, de fruits, très usité dans le

Royaume-Uni, et qui se prépare, à Londres, de la

façon suivante :

Plompouding (Plum pudding).
— Formule

4,£11.

Employer :

Raisin de Malaga épépines., grammes 250

Raisin de Smyrne
— 250

Citronnât et cédrat — 125

Sucre en poudre
— 100

Mie de pain. s.. — 125

Farine : — 125

Graisse de rognons de boeuf

hachée — 250

OEufs nombre 5

Epices anglaises (mixed spice) une prise
Lait environ un demi verre.

Procédé. — Mettre tous ces ingrédients dans

une terrine ; bien mélanger, laisser ainsi couvert

avec un linge pendant deux jours, en ayant soin

de l'amalgamer deux fois par jour.
Mouiller deux serviettes, les étendre sur la

table, bien les fariner et mettre dans chacune la

moitié de l'appareil ; lever les quatre extrémités de

la serviette et serrer aussi près que possible, de

l'appareil en attachant avec une ficelle de façon à

former deux boules compactes.
Mettre alors les plompoudings dans une mar-

mite d'eau bouillante et faire cuire pendant
cinq heures. Les démouler sur un plat.

Remarque. — On les sert saupoudrés de sucre,
et facultativement le convive les mange au naturel,
soit au cognac ou au rhum que l'on verse dessus

et que l'on fait flamber, d'autres encore les préfè
rent à la crème.

Plum tart. — Tarte de prunes à l'anglaise.
(Voir la remarque de la formule 2,^83.)

•PLUVIER, s. m. (Pluvialis). AIL, Regenvogel;
angl. plover; liai., piivière.—Oiseau de passage
de l'ordre des échassiers, voyageant par troupes;

quatre espèces visitent la France : le pluvier doré,
le pluvier guignard, le grand et le petit pluvier à
collier noir. Tous vivent dans les lieux maréca-

geux, au bord des rivières et se nourrissent de vers

et d'insectes. Lé pluvier, de la grosseur d'un petit
perdreau, a l'estomac dodu et ferme.

HYGIÈNE. — Classé parmi les gibiers aquatiques,
le pluvier a été déclaré maigre par le concile de
Nicée. Sa chair tendre et délicate, enveloppée
d'une simple feuille de vigne, constitue un rôti

exquis, mode de préparation qui le rend le plus
facile à digérer; il est stimulant, réparateur, et
convient aux convalescents et aux vieillards ; mais
les personnes sujettes aux inflammations doivent
strictement s'en abstenir. Son goût particulier qui
fait les délices des gourmets ne convient pas à
tout le monde ; c'est pourquoi il est préférable de .
le faire rôtir.

USAGE CULINAIRE. — Le pluvier est un des

gibiers qu'on ne vide pas. Ses oeufs servent aux
mêmes usages culinaires que ceux du vanneau.

Indépendamment de la méthode rôtie qui lui est

préférable, le pluvier constitue un salmis exquis.
On le prépare en outre de différentes façons dont
voici les meilleures.

Pluvier rôti (Cuis. d'Evêque). — Formule

4,212. — Plumer, flamber, retirer la poche et le

gésier, trousser les pattes, dépouiller la tête, net-

toyer le bec, l'envelopper d'une feuille de vigne
graissée de beurre frais ; le faire rôtir à la broche ;
en l'arrosant avec sa propre graisse. C'est ce

qu'on est convenu d'appeler un rôti maigre.

Remarque:— On peut aussi hacher les intestins
et les étendre sur une tranche de pain que l'on fait
frire dans sa graisse. A défaut de broche, on peut
le faire rôtir au four et si on n'avait ni l'un ni l'au-

tre, on le fera rôtir dans une petite casserole, et
si la nécessité exigeait qu'on l'arrosât, on aurait
soin de se servir d'eau. On peut aussi larder les

pluviers pour les rôtir.

Pluvier farci (Cuisine ménagère). — For-
mule 4,213. — Flamber et vider une quantité re-

lative d'un pluvier pour deux personnes, en retirer
le gésier et la vésicule du fiel et mélanger les intes-

tins avec un peu de foie gras, de foie de volaille et du

lard gras en dés et chair à saucisse par tiers ; faire

sauter le tout à la poêle, avec thym, laurier, baies

de genévrier; quand le tout sera cuit, ajouter un

verre de madère et laisser refroidir dans une ter-

rine. Passer le tout au tamis de métal et ajouter

quelques jaunes d'oeufs épices; truffer si l'on veut;
amener à bon goût; trousser les pluviers pour
entrée et les farcir; les couvrir de bardes de lard

et les faire braiser tout doucement dans une casse-
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rôle et à court mouillement. Les couper par le mi-

lieu, les dresser sur un plat long s'ils sont servis

comme rôtis et les arroser de leur jus; sur un plat

rond, s'ils figurent comme entrée et ils doivent

alors être saucés d'un fond de gibier, avec une gar-

niture, tel que truffes, olives, champignons de

couche, morille, etc.

Salmis de pluvier.
— Le traiter comme celui

de bécasse. (Voir ce mot.)

Chaufroid de pluvier glacé (Haute cui-

sine). — Formule 4,214. — Habiller et désosser

24 pluviers en laissant toute la peau attachée à la

poitrine; retirer tous les os, avec lesquels on fera

un coulis ou fumet dans la règle. Échauder et ré-

server les pattes. Hacher les intestins et les ajouter
à une quantité relative de farce, selon la formule

1,817; y ajouter le fumet, homogénéiser la farce,

Fig. 925. — Chauliroid de pluvier.

saler les poitrines intérieurement; les farcir, les

envelopper dans un petit linge en forme de ballo-

tine en ayant soin d'y fixer les pattes en laissant

sortir les bouts.
D'autre part, faire la même opération à des

cailles que Ton dressera dans des boyaux en forme
d'oeufs ou de chapelet. Cuire séparément les plu-
viers dans un bon fond de gibier (pas de viande

de boucherie), et les cailles dans un fond blanc

de volaille ; modeler les ballotines et les laisser
refroidir.

Avec les fonds, faire deux sauces chaufroid et

glacer à blanc les oeufs de cailles dépouillés du

boyau, et à brun, les ballotines de pluvier. Che-
miser un moule à double fond pyramidal et le dé-
corer intérieurement de truffes, de blancs d'oeufs
et de piment. Dresser dans le rebord du haut, des
filets de gelinottes farcis de foie gras; emplir l'in-

térieur du moule de foie gras et couvrir de gelée ;

Lorsqu'ilj est glacé, démouler sur un grand plat
rond, garnir le gradin du haut avec les oeufs de
cailles et d'oeufs de pluvier chaufroités sur croû-
tons ; entourer la base avec les ballotines de plu-
vier; couronner le tout avec des croûtons de

gelée.

POCHE, s. f. Al!. Tasche; angl. pa^try bag;
ital. sacca. — Toile damassée, écrue ou cirée, en

forme d'entonnoir à bout pointu et munie d'un
trou pouvant contenir une douille. (Voir la figure
210.) J .

POCHER, v. a.— AIL, Sieden; angl., to bruisey-
ital, rappigliare; russe, varite. — Action de faire

coaguler une substance albuminoïde. Pocher des
oeufs à l'eau bouillante et acidulée; pocher un

pain, une farce de poisson ; pocher à la vapeur,
au four, au bain-marie ; pocher des filets de pois-
son, de volaille, etc. A de rares exceptions, on fait

pocher à l'eau sans ébullition; toutefois certaines
substances sont mises à l'eau bouillante et main-
tenues ensuite sans ébullitinn.

Pour pocher des oeufs on doit surtout éviter de

saler l'eàu et doit être acidulée de préférence avec
du citron et non avec du vinaigre.

POÊLE, s. f.
— Dérivé du latin patella, dimi-

nutif de paièna, plat dans lequel on offrait le pain
dans la communion. AU. Pfanne; angl. Omelet

pan, ital. padèlla; russe skavarada. Plat de tôle
ou de fer battu muni d'un manche. Il y en a de

grandes,! de petites, de. profondes et de plates-
Ces dernières sont aussi appelées coupes lyon-
naises, elles se distinguent par leur manche court.
Les poêles doivent être affritées et celles qui doi-
vent servir aux omelettes ne jamais être mouillées..

POÊLON, s. m. — Bassin de cuivre avec un ou

plusieurs becs, pour couler les bonbons d'office,

pastilles, liqueurs, sucre cuit, gomme, etc.

POIRE, s. f. (Pyrus). Ail. Birne; angl. pear;
rus. grouche; ital. pera.

— Fruit du poirier, pyrus
communis, L., ainsi appelé parce qu'il se termine

en pyramide.
'

On ditj le poirier importé d'Arménie ; toutefois,
cette assertion pourrait être contestée, puisqu'il
croît spontanément dans presque toutes les forêts

d'une grande partie de l'Europe; il est plus vrai-

semblable que ce sont les variétés perfectionnées
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par le système de la greffe et non le poirier. Ses

fruits, petits et âpres à l'état sauvage, ont été

modifiés et améliorés par la culture qui en a fait

des variétés innombrables, avec des qualités diffé-

rentes, dont la bonté égale souvent la beauté;

précieuses ressources pour nos tables, où elles

font le charme de la vue et les délices du

palais.
Parmi les variétés les plus cultivées je citerai,

classées par ordre de saison, les suivantes :

TABLEAU DE MATURITE ET DE CONSERVATION DES POIRES

SELON CHAQUE SAISON

POIRES D'ÉTÉ POIRES D'AUTOMNE

Bearré Gifi'ard. Beurré d'Angleterre.
Beurré gris. Beurré Hardy.
Beurré royal. Beurré Clairgeau.
Beurré d'Amboïse. Beurré d'Apremont.
Beurré d'Amanlis. Beurré Delfos?es.
Le bon chrétien. Beurré d'Amanlis.

Doyenn3 de juillet. Beurré de Nantes.

Doyenné de m'érode. Beurré Dumont.
Citron des Carmes ou Beurré Diel.

Madeleine. Doyenné blanc.

Bergamote d'été. . Doyenné du Comice.
André Desport-'s. Louise-bonne d'Avrancbes.

Epargne Monsallard. De Tongre.
William. Fondantedes bois.
Dr Jules Guyot. Fondante du PaniseL
Grosse blanquette. Piques d'Alimon.
Rousselet. Zéphirin Grégoire.
Monseigneur de Mons. Marie Louise-William.
Bonne d'Egée. Dauphine.
Cuisse-Madame. Crassane.

~~~

POIRES D'HIVER

„ . «,, «^r. ,„
'

QUI SE CONSERVENT JUSQU'AUDE CONSERVATION MOYENNE
PRINTEMPS

Beurré d'H rdenpont. Saint-Germain d'hiver.
Beu ré d'Arenberg. Passe-crassane.
Beurré de Luçon. Bergamote fortuné.
Beurri six. Bergamote espère.
Beurré Henri Courcelles. Bon chrétien d'hiver.
Passe-Culmar. Doyenne d'Alençon.

Curé. Doyenné d'hiver.
Chaumontel. Commissaire Delmotte.
Colmar Van Mons. Prime-Albert.
Olivier de Serres. . Royal d'hiver.
Besi Saint-Waast. Tardive de Toulouse.
Duchesse de Bordeaux : Vauquelin.
D' Trousseau.

-
Echassery.
Parriset. POIRES A cuiBK

Fondante de Noël. —!

Soldat laboureur. • Beurré Capiaumont.
Aleiandrine Douillard. Carteau d'automne.
L'ambrelte. Messire-Jean.
Le Franc-réal. Martin-sec.
La Marquise. Catillac.
L'Echasserie. Belle angevine.
Dui'besse d'Angoulême. Quarante onces.
Virgoaleuse. Rousselet.

HYGIÈNE. — La poire de bonne qualité à son

point précis de maturité est un fruit sain et
agréable qui convient à tout le monde..

Parmi les poires fondantes, les diverses espèces
de beurré et de doyenné sont les meilleures pour
les malades et les convalescents. Les poires cro-

quantes ou cassantes sont de moins facile digestion
et doivent de préférence se manger cuites.

En général, lorsque les fruits ne sont pas de

première qualité, il est préférable de les soumettre
à une des préparations culinaires que je vais dé-
crire.

USAGE CULINAIRE. — A l'exception des poires
fondantes qui se mangent au couteau, on fait avec
les autres espèces des compotes, des marmelades,
des confitures, des conserves sèches connues sous
le nom de poires tapées; le Messire-Jean et le
Martin-Sec, sont les plus employés pour ce genre
de conservation. Le catillac est la poire préférée
pour les compotes, en raison de sa saveur et de sa
couleur d'un rouge appétissant qu'elle acquiert par
la cuisson. La Belle-Angevine, plus belle que
bonne, fait également d'excellentes compotes ; mais
elle est plutôt cultivée pour faire l'ornement de
festins d'apparat par sa beauté, plus que pour sa
bonté.

Blanchiment des poires pour compote
(Cuisine préparatoire). — Formule 4,043. — Si
la compote de poires doit rester blanche, on opé-
rera de la façon suivante :

Procédé A. — Tourner les poires avec un petit
couteau, en enlevant la peau aussi mince que pos-
sible; les jeter au feu et à mesure dans de l'eau
acidulée avec le jus de quelques citrons; couper le

pédoncule régulièrement à moitié de sa hauteur.

Procédé B. — Les personnes peu expérimentées
à tourner parfaitement les poires, pourront pro-
céder comme suit :

Jeter les poires cinq minutes dans l'eau en ébul-
lition; les sortir, les faire rafraîchir dans l'eau
froide ; les peler avec le petit couteau aussi fine-
ment que possible et les mettre au fur et à mesure
dans l'eau acidulée de jus de citron.

Remarque. — Si les poires sont d'une petite
espèce, on les laisse entières ; au contraire, si elles
sont grosses, on les coupe en deux, même en

quatre, et on enlève l'arme et les pépins.

Compote blanche de poires. — Formule

4,115. — Blanchir les poires, comme il est

indiqué plus haut, au procédé général. Employer :

Sucre grammes 500
Poires. kilogrammes 2
Zeste de citron nombre 1

Bâton de cannelle.
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Procédé général — Mettre les poires, le sucre,
la cannelle et le zeste de citron dans une bassine,
avec une quantité d'eau suffisante pour les sub-

merger; les faire cuire à point; les sortir dans une
terrine.

Faire réduire le sirop à 28 degrés, le verser sur
les poires et laisser refroidir.

Quelques instants avant de servir, dresser symé-
triquement les poires sur un compotier et les arroser
du sirop.

Remarque. — Selon que la poire est plus ou
moins acerbe, le sirop varie de 28 à 32 degrés ;
passé cette limite, il deviendrait trop doux et
annihilerait le parfum des poires.

On doit avoir soin de laisser refroidir la compote
dans son sirop, dans une terrine étroite et pro-
fonde, et ne dresser que quelques instants avant le
service ; si on la dressait trop longtemps d'avance
elle perdrait toute sa fraîcheur.

On peut aromatiser la compote avec de la vanille,
en supprimant la canelle et le zeste.

Compote rouge de poires. — Formule

4,216. — Aussi appelée à la cardinale, sans doute
à cause de sa couleur rouge. Éplucher ou blanchir
les poires selon le procédé général; les mettre
dans une bassine, poêlon ou casserole, avec les

ingrédients dans les proportions ci-après :

Sucre grammes 500
Poires kilogramme 1
Clou de girofle nombre 2

Zeste d'orange
— 1

Macis prise 1

Vin de Bordeaux litre 1/2
Bâton de cannelle.

Faire cuire les poires, les déposer dans une ter-

rine, et faire réduire le sirop à 28 degrés, le verser

dessus et laisser refroidir.

Remarque.
— Il est important que le vin soit

naturel, car les vins artificiellement colorés ren-

dent les poires noires par la cuisson. Il vaudrait

mieux, le cas échéant, ne point en mettre; ce que
font d'ailleurs les pâtissiers, qui remplacent le soi-

disant vin rouge par quelques gouttes de carmin.

Conserve de compote de poires (Conserve).
— Formule 4,217. — Les poires pour conserver

doivent être choisies toujours un peu avant matu-

rité; elles sont toujours blanchies en les passant
à l'eau bouillante, selon le procédé général plus
haut indiqué, et rafraîchies dans l'eau alunée ou

acidulée de jus de citron; on les fait cuire avec les

aromates, exactement comme il est indiqué plus

haut, avec les mêmes ingrédients, mais en les lais-
sant un peu fermes. Les dresser symétriquement
dans des bocaux ou des boîtes; faire réduire le

sirop de 26 à 28 degrés, selon le genre de poires,
et les recouvrir avec du sirop ; boucher les flacons
ou souder les boîtes et les soumettre à l'ébullition,.
selon la grandeur, de cinq à dix minutes ; les laisser
refroidir dans l'eau.

Les poires rouges ou à la cardinale, que l'on
veut conserver, se traitent exactement de la même

manière; on choisit pour cela celles qui ont des
taches ou des contusions.

Pâte de poires. — Procéder comme pour.la
pâte de pommes, formule 580.

Poires à l'eau-de-vie. — Voir Fruits à

Veau-de-vie, formule 1,994.

Poires confites. —- Formule 4,218. — Blan-

chir et éplucher les poires comme il est dit au pro-
cédé général sus-indiqué ; et faire la mise au sucre
selon la formule 1,992.

Marmelade de poires. — Procéder selon la
formule 3,199.

Marmelade de poires blettes. — For-

mule 4,219. — On peut utiliser les poires blettes
et les conserver de la façon suivante :

Faire cuire les poires avec une petite quantité
d'eau, de cannelle, un clou de girofle, zeste de ci-

tron; le tout dans une proportion relative. Les

passer au tamis de crin, recueillir la purée et la

faire réduire dans une bassine avec du sucre dans

la proportion d'un kilo de sucre pour deux kilos

de purée. Quand cette marmelade est suffisamment

réduite, on peut la conserver dans des pots, des

boîtes ou des grands bocaux fermés.

Tartelettes de poires.
— (Entremets et pâtis-

serie de détail). — Formule 4,220. — Foncer des
moules à tartelettes avec de la pâte sucrée et les-

faire cuire à blanc; les remplir à moitié avec de la

marmelade de pommes et mettre une petite poire
rose cuite en compote. Les glacer à la gelée de

pommes.

Remarque. — Dans ce même ordre d'idées on

fait également des flans meringués aux poires, à

base de marmelade de pommes ; d'autrefois garnis
à la meringue italienne, ou simplement glacés avec

de la gelée de pommes. Les poires entrent en

outre dans la confection, des charlottes (Voir ce

mot) ou timbales et dans les macédoines de fruits'
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(Voir ce mot) ; elles peuvent enfin être substituées

aux pommes dans toutes les préparations culinaires,
dans lesquelles elles sont employées.

Timbale de poires à la d'Arenberg-.
—

Voir la formule 2,003.

Confiture de poires (Confiserie de ménage).
— Formule 4,221. — Quelle que soit l'espèce de

poire que l'on veuille mettre en confiture, les choisir

mûres; les éplucher; les partager en deux, enlever

le coeur et la partie pierreuse s'il y en avait; con-
casser i kilogramme de sucre pour 2 kilo-

grammes de poires ; mettre les poires dans une
terrine en les couvrant de sucre; les sauter de

temps en temps pour provoquer l'exsudation du
sucre et les laisser ainsi vingt-quatre heures.

Mouiller la bassine à confiture avec un peu d'eau
et l'égoutter ; cela pour éviter la caramélisation du

sucre qui s'effectuerait de suite ; y mettre les poires
et les faire cuire sur un feu doux environ une heure,
en les remuant souvent avec la spatule; parfumer,
facultativement à moitié cuisson avec du zeste

d'orange ou de citron haché menu ou de la vanille

coupée en petits morceaux. Lorsque la confiture
est cuite, la retirer et la mettre en pots que l'on re-
couvre d'un morceau de papier trempé dans l'eau-
de-vie et d'un parchemin ficelé autour.

Poires à l'impératrice. — Formule 4,222.
— Faire une compote blanche de poires, à la va-

nille. D'autre part, préparer un riz sucré au lait,

également vanillé. Dresser le riz dans un moule à

bordure, ou selon le nombre de personnes plus res-

treint, en former un petit fond de plat, en le mou-
lant d'une hauteur de 4 centimètres dans un moule
à timbale uni. Dresser régulièrement les poires sur
le riz, les arroser avec le sirop de la compote, dans

lequel on a ajouté du marasquin.

Poires glacées à la suédoise (Entremets

glacé). Par interversion et à tort suédoise de

poires glacées.
— Formule 4,223.

Procédé. — Préparer un riz au lait sucré, a la

vanille, le coucher dans un moule à bordure ou-

vragé; mouler également du riz en forme de petits
nids en quantité suffisante; laisser refroidir sur

glace. D'autre part, dresser en les soudant, dans
l'intérieur d'un moule cylindrique uni, des petits
croquets aux amandes glacés, ou des gimblettes en

pâte de Milan, sur toute la hauteur des parois en

opposant le sens de chaque rangée. Au moment de

servir, démouler la bordure de riz sur un plat

froid, démouler et placer bien d'aplomb sur le riz

la croûte ou croquenbouche; couronner la bor-

dure de riz avec les petits nids de riz sur chacun

desquels on pose une poire cuite en compote rouge,
tournée régulièrement. Dresser en pyramide dans
le puits une glace à la vanille.

Compote fraîche de poires. — Formule^
4,224. — Choisir des poires beurrées, fondantes,

parfumées; les éplucher en les tournant avec le

petit couteau et les couper ensuite en rondelles

d'une épaisseur d'un demi-centimètre ; enlever en-
suite le coeur à chaque rondelle avec la boîte à
colonne ; les mettre dans un saladier et les saupou-
drer copieusement de sucre en poudre et ajouter
du jus de citron en quantité relative ; laisser macé-
rer le tout une heure au moins en les sautant de

temps en temps pour provoquer l'exsudation du
suc et les laisser ainsi vingt-quatre heures.

Boulots à la normande (Entremets de cam-

pagne). — Formule 4,225. —• En Normandie, on

prépare cette sorte de pâtisserie avec la poire

vulgairement appelée de Trouie.

Procédé. — On enlève l'oeil, on coupe la moitié
du pédoncule ou queue, on les enveloppe d'une fino

couche de pâte de pain, on les aligne sur des

plaques de tôle et on les fait cuire dans un four
chaud pendant deux heures environ.

Boulots fins (Entremets de campagne). —*

Formule 4,226. — Eplucher les poires, nettoyer
et couper la moitié du pédoncule et les mettre dans

l'eau au fur et à mesure ; les égoutter, les rouler
dans du sucre avec de la poudre de clou; les

envelopper d'une pâte brisée, selon la formule

4,023; les dorer et les faire cuire sur des plaques
dans un four chaud, pendant une heure et demie

environ.

Conservation des poires par dessication/
— Formule 4,227. — Aussi appelées séchées. Les-

plus communément employées pour ce genre de

conservation, sont le rousselet, le doyenné, le

martin-sec, le messire-Jean, le catillac et le bon^

chrétien.

Couper les poires en deux ou en quatre selon la

grosseur, les plonger dans l'eau bouillante et les
ressortir après le premier bouillon ; les étendre sur
des claies ou des tables et les laisser égoutter. Le

lendemain, les passer pendant un petit quart d'heure

dans un four de boulanger chaud; ou dans un four

de cuisine si la quantité n'est pas grande ; le i
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étendre ensuite pour les conserver en lieu sec et
aéré.

Poires sèches au lard (Cuis, de campagne).
— Formule 4,228. — Laver les poires, conservées
comme ci-dessus, dans un peu d'eau tiède ; passer
dans une casserole de terre un peu de poitrine de

porc coupée en petits morceaux carrés, la faire
fondre un peu avec un oignon ciselé, clou de giro-
fle, feuille de laurier, un peu de muscade et poivre
blanc ; ajouter les poires, de l'eau pour les sub-

merger et un peu de sel. Laisser cuire à l'étouffée
de façon à ce que le jus soit très réduit à parfaite
cuisson ; remuer de temps en temps au fond avec
la spatule pour que rien ne s'attache. On y ajoute
facultativement en faisant cuire quelques petites
pommes de terre.

Remarque. — On appelle poires tapées, les poi-
res auxquelles on a fait subir deux façons à l'instar
des poires confites. Après la première opération, on
les aplatit en les tapant doucement avec une petite
abatte en bois ; on leur donne ensuite une deuxième

façon et on les fait sécher au four. Selon les procé-
dés ordinaires, elles servent à la préparation des

compotes et des marmelades.

POIRE s. m. — Vin de poires. Boisson fer-
me:,tée obtenue avec le jus de poires astringentes,
par le même procédé que l'on emploie pour faire
le cidre. (Voir ce mot).

Le meilleur poiré est fabriqué avec la poire
appelée, en Normandie, poire de Coq; il mousse
comme le Champagne et son effet est analogue à
celui du vin blanc.

POIREAUs. m. (Allium Porrum, L.) Ail. Lauch,
Porree; angl., leek ; rus. parei; ital. porro ; esp.,
puerro. —Aussi appeléporr'eau, poirée etpoireite,
selon les contrées, et selon la grosseur de l'espèce.
Plante potagère bisannuelle du genre ail, servant
à la fois de condiment et de légume herbacé.

Le poireau est connu depuis la plus haute anti-

quité ; les Egyptiens l'estimaient beaucoup ; et s'il
faut s'en rapporter à la Bible, les Israélites dans
le désert, regrettèrent vivement d'en être privés
(Nomb., xi, v). Quoique cultivé de temps immé-

morial, il n'est connu que dans nos jardins; on

ignore son lieu natal comme celui de la plupart de
nos plantes potagères. Haller l'a trouvé en Suisse
dans les vignes ; mais il soupçonne avec beaucoup
de probabilités qu'il y aura été introduit par quel-
que hasard particulier. Les Grecs lui donnaient

les noms de Gethyllis, dep>rasoneïd''ampeloprason.
Les plus renommés des anciens étalent ceux d'Ostie
et d'Aiïcie.

On distingue plusieurs variétés de poireaux, en-
tre autres : Le poireau.de Paris, long d'hiver,
appelé common leek, par les Anglais ; le P. gros
court que les Anglais dénomment broad flag leek ;
le P. jaune du Poitou ; le P. très gros de Rouen,
dénommé, large Rouen leek par les Anglais; le
P. monstrueux de Carentan ; le P. gros court de
Brabant et le P. petit de montagne. En Angleterre
on distingue plus particulièrement le P. London

flag ; le P. Miisselbourg, originaire des environs

d'Edimbourg.

HYGIÈNE. — Les Romains lui attribuaient la.

propriété de donner et de maintenir la sonorité de
la voix ; c'est dans ce but que l'empereur Néron se
faisait servir tous les jours une décoction de poi-
reaux. Il est diurétique, rafraîchissant et arrête les
écoulements. On lui attribue en outre des proprié-:'
tés prolifiques très puissantes. C'est ainsi que s'ex-

prime l'école de Saler ne :

Poireaux mangés en quantité
Eendent une femme fertile ;
Sans eux telle eût été stérile

Qui lui doit sa fécondité.

Pour toutes ces causes, il entre dans les bouil-

lons ou soupes des nouvelles accouchées et dans

les bouillons que l'on boit lorsqu'on prend un pur-

gatif. Comme le dit très bien mon confrère de la

Société Française d'Hygiène, Husson (de Toul), si

le poireau possède réellement toutes ces qualités,
ne trouverait-on pas une des causes de la dépopu-
lation, en France, dans le mépris qu'inspire au-

jourd'hui ce légume ? Il ne paraît plus sur nos

tables, tandis qu'il est très en honneur en Allema-

gne, où la natalité est toujours plus grande.

USAGE CULINAIRE. — Le poireau entre surtout
comme assaisonnement du pot-au-feu, des soupes,
des bouillons aux herbes et le blanc sert quelque-

"

fois comme garniture.

Poireaux en '.aranches. — Formule 4,229.
— Couper la tige verte à de gros poireaux de

Rouen de préférence et pendant qu'ils sont récents;
ne conserver que la partie blanche ; couper là

racine, lier les poireaux en petites bottes et les

mettre cuire dans de l'eau salée ; lorsqu'ils fléchis-

sent sous le doigt, les retirer, les égoutter, et les

servir ainsi au naturel. On les mange alors comme

les aspergés; à l'huile et au vinaigre ou avec une

sauce blanche.
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Poireaux braisés (67a?niture de). — Formule

4,230. — Couper régulièrement le blanc des poi-
reaux par tronçons de cinq centimètres ; les faire

braiser dans du consommé ou mieux dans du jus
de la viande qu'ils doivent accompagner.

Poireaux à la crème (Cuis, de campagne). —

Formule 4,231. — Emincer le blanc des poireaux,
seulement, (parce que le vert serait trop dur) et en

quantité suffisante ; mettre un morceau de beurre

dans une casserole, une cuillerée ou deux de

farine selon la quantité ; la faire cuire à blanc,

ajouter les poireaux, poivre, sel et muscade ;
remuer en les faisant étuver un instant ; quand les

poireaux seront flétris et réduits, mouiller avec de

la crème où du lait, si on voulait les avoir maigres,
et du bouillon et du jus si on voulait les avoir gras ;
les laisser cuire encore un instant, et les servir

avec des croûtons frits ou des oeufs durs coupés en

quatre ; on peut aussi les accompagner de toutes
sortes de viandes.

Soupe aux poireaux et aux pommes de

terre (Cuis, de restaurant). — Formule 4,232. —

Mettre des pommes de terre rouges farineuses, dans
une casserole avec un oignon clouté, une gousse
d'ail, une feuille de laurier et un peu de muscade ;
mouiller avec de l'eau, ajouter poivre et sel et faire
cuire. Ecraser les pommes de terre et l'oignon,
après l'avoir déclouté, retirer la feuille de laurier;
mettre la quantité nécessaire de graisse de rôti ou
de beurre frais. D'autre part, faire sauter au beurre
à la poêle une quantité relative de poireaux émin-
cés ; quand ils auront pris couleur, les ajouter à la

soupe, les faire cuire un instant et mettre des plu-
ches de cerfeuil au morïient de servir. Facultative-
ment on peut ajouter du pain dans la soupière.

Remarque. — Lorsqu'on procède par petites
doses, on fait cuire un peu les poireaux dans la
casserole avec du beurre et on ajoute les pommes
de terre, l'eau et l'assaisonnement ensuite, ce qui
revient au même quant au résultat. Mais on ne

perdra pas de vue qu'il ne faut jamais ajouter les

poireaux dans la soupe sans être cuits au beurre,
parce qu'ils communiqueraient un goût de vase
très prononcé.

- POIRÉE, s. f. — Nom donné à la Bette. (Voir
ce mot).

POIS, s. m. (Pisum). AIL, Erbse; angl., pea ;
rus., garoke ; ital., pisello ; esp.guisante. — Genre
de légumineuses de la tribu des rapilionacées.

D'origine incertaine, mais vraisemblablement
spontané dans l'Europe moyenne ou dans la partie
montagneuse de l'Asie occidentale, puisqu'il est
est assez ru-tique pour résister aux hivers du cli-
mat de Paris. Le pois cultivé, pisum sativum, a
fourni un grand nombre de variétés que l'on rap-
porte à cinq genres, groupés de la façon sui-
vante :

LE POIS CULTIVÉ SUCRÉ, Pisum sativum saccha-

rum, qui fournit le pois Michaux, aussi appelé
Sainte-Catherine, à cause de sa précocité et dont
on distingue, entre autres, les variétés suivantes :

lepois de Marly, lepois géant, le dominé, le sans-

pareil, le pois Prince-Albert, aussi appelé Régne-
ville, Brésilien et à Genève PlainpaloAs, le pois
William, etc., toutes variétés très estimées, culti-
vées aux environs de Paris pour leur précocité et

que l'on désigne vulgairement sous le nom de

petits pois, pois à écosser, pois à rames.

LE POIS CULTIVÉ A GROSFRUIT, pisum sativum

macrocarpum, qui renferme les sous-variétés

appelées pois mange-tout, pois goulu, pois sans

parchemin ou pois gourmand. (Voir ce mot et

Chiche).

LE POIS CULTIVÉ A BOUQUET, pisum sativum

umbellalum, remarquable par ses grosses graines
brunâtres, est plutôt une plante d'agrément que
de produit.

LE POIS CULTIVÉ CARRÉ, pisum sativum qua-
dratum; les graines excessivement serrées dans

leur gousse perdent leur forme sphérique ; citons
entre autres lepois de Clamart, ou carré fin, est
une des variétés de cette race les plus estimées par
les Parisiens, le carré blanc, le carré à oeil noir

LE POIS NAIN CULTIVÉ, pisum sativum humile,

qui comprend un grand nombre de variétés naines

et demi-naines parmi lesquelles le pois nain hâtif,
les nains verts, le gros nain sucré, le liais demi-

nain blanc hâtif, lepois demi-nain ridé hâtif.

Conserve, hygiène et usage culinaire. —

Voir petits pois.

POIS CASSÉS, s. m. pi. — Pois secs que l'on
a passés à la meule pour les décortiquer et les

diviser en deux. On en prépare de deux sortes ;

les jaunes et les verts.

USAGE CULINAIRE. — Les pois cassés ou secs

rendent de réels services dans la cuisine ménagère,
hôtels, pensions et établissements hospitaliers.
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On doit les choisir de l'année afin qu'ils ne soient

pas trop durs.

Cuisson des pois jaunes.
— Formule 4,233.

'— Les faire tremper la veille dans une quantité
suffisante d'eau tiède ; s'ils sont tendres le lende-

main, ce que l'on reconnaît en enfonçant dedans

l'ongle du pouce, décanter l'eau, les laver et les

mettre dans une casserole avec une quantité rela-

tive de lard maigre de poitrine, d'un jambonneau
au demi-sel ou d'un morceau de jambon ; oignons
cloutés, sel, poivre, muscade et bouquet garni ; les
mouiller à l'eau froide ou moitié eau et moitié
bouillon ou seulement du bouillon, selon les res-

sources dont on dispose et en quantité suffisante

pour obtenir une purée consistante ; les faire cuire

doucement, jusqu'à parfaite cuisson ; sortir le lard
ou le jambonneau, le bouquet de persil et passer
les pois au tamis de crin.

Potage de pois jaunes. — Formule 4,234.
— La purée ci-dessus sert facultativement pour
les potages, à laquelle on ajoute, si on le désire, du

bouillon, des croûtons, du sagou, du tapioca, du

riz, etc., et dont la garniture en détermine le nom ;

pour la rédaction du menu, on écrira par exemple,

potage à la purée de pois, au riz, etc.

Purée de pois jaunes cassés. (Garniture ou

entremets). — Formule 4,235. — Prendre de la

purée de pois préparée selon la formule 4,232, en

quantité relative au nombre de personnes que l'on
veut servir ; la mettre dans une casserole avec du
beurre frais et l'assaisonner de bon goût en la tra-
vaillant avec la spatule pour la rendre fisse. La
dresser en pyramide sur un plat rond ; l'entourer
de saucisses grillées, de jambon, de petit salé ou
de toute autre viande, grenadins, escalopes de

veau, filets mignons, etc.

Cuisson des pois verts cassés. — Formule

4,236. — La veille, mettre tremper les pois dans
do l'eau chaude, dans laquelle on aura mis, pour
deux litres de pois et huit litres d'eau, gros comme
une noix de carbonate de soude. Les laisser trem-

per jusqu'au lendemain et les laver alors à grande
eau froide et les faire cuire ensuite, avec petit salé,

jambonneau ou jambon, oignon clouté, bouquet

garni, poivre et muscade; mouiller avec eau et

bouillon ou l'un ou l'autre et lorsqu'elle est cuite,
retirer le lard et le bouquet garni et passer la

purée au tamis de crin.

Remarque. — L'emploi du carbonate de soude

a pour but d'attendrir les pois et de les maintenir

verts ; quelques personnes l'ajoutent dans la' cuis- .

son, mais il est préférable de ne le mettre-que pour
les faire tremper; il suffira pour maintenir la purée
verte de la faire cuire à découvert. Lorsqu'on le

peut, il est bon d'ajouter dans les pois deux ou trois
salades de laitues, préalablement blanchigumées
et ciselées ; les laitues communiqueront ainsi aux

pois un goût de fraîcheur très agréable.
On se sert de cette purée pour garnitures ou

pour potages, en procédant exactement comme

pour les pois jaunes. La purée étant allongée avec
du consommé, si c'est en hiver, on peut y ajouter
une macédoine de conserve, ou simplement des

petits pois, ce qui permet d'inscrire sur le menu,
potage purée de pois à la printannière.

POISSON, s. m. (Pisces); ail. fesh; angl Hsh ;
rus. riba,; ital. pesce. — Terme générique d'une

grande classe d'animaux vertébrés qui vivent dans
l'eau.

Les poissons sont munis de nageoires, organes
de locomotion ; d'une pean nue, visqueuse ou écail-

leuse, ayant un coeur, le sang rouge et froid, un
seul ventricule et dépourvus d'organes locaux ; Un

grand nombre d'entre eux ont une vessie natatoire

remplie d'air et susceptible d'être comprimée ou

dilatée, ce qui leur permet selon les circonstances
de s'enfoncer ou de remonter à la surface de l'eau ;
il en est d'ovipares, c'est-à-dire qui pondent des
oeufs qui sont ensuite fécondés ; et d'ovovivipares;
dont les oeufs sont fécondés et éclosent dans l'inté-

rieur de la femelle ; il y en a même qui forment
un nid dans l'eau.

Autrefois on comprenait dans la classe des

poissons le Lamantin, le-Dugong, quelques Acan-

thures, les Oslracions, la Tortue franche, le Car-
ret et les grosses Tortues de mer ; le Cyprin de la

Chine, les Actinies et Méduses, le Narval et une

Baliste, les Pleur onectes, VAnthias, les Cachalots,
les Dauphins, la lorpïlle et les Exocets. Mais

depuis la découverte des Lèpidosirènes ou les ob-

servations récentes qui nous ont fait connaître

l'Amphioxus, qui n'avaient pas échappé à l'obser-

vation de Pallas, la définition du Poisson ne peut
être étendue au-delà de ce petit nombre d'expres-
sions. Les naturalistes modernes, les Agassiz, les

Dorbigny ont fait des justes réserves à l'égard du

classement de ces animaux parmi les poissons.
Le nombre de genres et de variétés de poissons

est très considérable ; les plus usités en alimen-

tation étant tous traités à leur nom respectif, je ne

saurai en parler ici.
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Parmi les nombreuses et diverses variétés de
vertébrés qui habitent les eaux, il en est qui émer-

veillent par la beauté des couleurs dont la nature

les a parés ; les uns brillent de l'éclat métallique
de l'or ou de l'argent quelquefois mêlé à d'autres
teintes qui en relèvent la vivacité et l'éclat; les

autres reflètent les couleurs de l'opale dont ils ont

les flancs irisés, et chose admirable, toutes ces cou-

leurs les plus pures sont tantôt étendues en cou-
ches uniformes, tantôt disposées symétriquement
par bandes ou semées par points plus ou moins

gros. Certaines espèces de ces merveilleux pois-
sons habitent des profondeurs telles qu'ils échap-
pent au regard de l'homme ; s'il lui était permis
de contempler le spectacle admirable de ces ani-
maux cachés dans le fond des eaux, il en jouirait
avec autant de plaisir qu'il en trouve à ad-
mirer la nature, dans les brillantes couleurs des
oiseaux ou des insectes ou dans le magnifique co-
loris des fleurs.

Il y a des poissons dans toutes les eaux, douces
ou salées, froides ou chaudes, sans pour cela que
la structure des espèces varie beaucoup, et, chose

plus remarquable au point de vue culinaire, sans

que la chair de ceux qui vivent dans l'eau salée
soit plus imprégnée de sel que ceux qui vivent
dans les fleuves limpides d'eau douce. Les pois-
sons qui habitent le lac salé de Salt-Lake-City,
ceux que l'on trouve dans les étangs où sourdent
les eaux minérales chaudes, comme ceux des mers

arctiques et des fleuves des régions tempérées de-
mandent à peu de chose près, selon les espèces, la
même condimentation et le même temps de cuis-
son.

HYGIÈNE. — La chair d'un grand nombre de

poissons est vénéneuse; quelquefois elle n'est

qu'accidentellement malsaine; dans certains cas,
les oeufs ou le foie seulement provoquent des

symptômes d'empoisonnement, d'autrefois la pi-
qûre des arêtes est venimeuse. On a appelé ichti-

que le poison ou principe vénéneux contenu dans
la chair de ces poissons. Leurs propriétés nocives
sont sans doute dues à la nourriture dont la chair

s'imprègne avec une remarquable facilité; quelques
uns des poissons de la mer Noire ne peuvent être

mangés à cause de leur goût de pétrole dû à leur

séjour dans des eaux qui en sont saturées. On doit
éviter de manger les poissons péchés dans les eaux

stagnantes des étangs marécageux et bourbeux.

Quelques-uns des poissons ont la propriété de dé-

velopper les maladies de la peau, ulcères, dartres,

écrouelles, plus connues des anciens sous le nom

de lèpres syriaques; ces espèces de poissons et les
causes de ces propriétés sont encore insuffisam-
ment acquises à la science, pour que je puisse les
énumérer ici.

Fig. 926. — Muge à nageoires jaunes.

Pour plus de sûreté les herpétiques doivent
s'abstenir des poissons de mer, surtout des poissons
oléagineux, à peau visqueuse, qui sont de difficile
digestion et des crustacés; ils leur préféreront
ceux d'eaux douces.

On a remarqué que les peuples ichthyophages
(Voir ce mot) ont la peau blanche et sont moins
vigoureux, mais plus ingénieux que les peuples qui

Fig. 927. —
Espadon -vvue de la darne).

vivent de viande ; leur caractère est moins guerrier
ce qui les distingue essentiellement de ces der-
niers ; par contre doués d'une puissance prolifique
très remarquable. Etant donné la quantité consi-
dérable de soufre que contiennent certains poissons
de mer, on peut en conclure que c'est un des plus
puissants réparateurs des organes de la pensée,
un aliment précieux pour les hommes d'étude.

Fig. 928. — Capelan, réduit de moitié.

Moins lourd et moins nourrissant que la viande,

plus facile à digérer que les légumes, le poisson
de choix constitue un aliment tout indiqué pour la

variété du régime alimentaire des épuiséss des
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convalescents, des vieillards, des enfants et des

débilités.

USAGE CULINAIRE. — Pour la préparation culi-

naire du poisson, il est une condition pour laquelle
le cuisinier doit être d'une rigueur absolue ; c'est la

fraîcheur, sans laquelle aucune méthode de prépa-
ration ne saurait être parfaite. Les poissons peuvent
se conserver frais pendant quelques jours, par ré-

frigération ou simplement enveloppés de glace et

de sciure de bois à condition que la glace ou l'élé-

ment froid ne s'interrompe pas, car il suffit d'en

priver le poisson quelques minutes seulement pour

que la décomposition survienne immédiatement; il

se'hâle et après quelques instants de métamor-

phose, il exhale une odeur ammoniacale très

prononcée et on aura beau le remettre sur la

glace, cet instant aura suffi pour développer l'em-

bryon de la corruption qui continuera son oeuvre

de désorganisation, ce qui arrive surtout pour la

raie, le turbot, la sole, et, en général, pour tous les

poissons plats, riches en phosphore.
Ou peut aussi conserver quelques jours les pois-

sons en les enveloppant dans de l'argile ou terre

glaise, autour de laquelle on met des orties et de

la paille dont on ficelle les deux bouts. Les moyens
de conservation les plus connus sont le salage et

le boucanage. On les conserve aussi frits à l'huile

dans des boîtes soudées, comme les sardines (Voir
ce mot) ; cuits et ensevelis dans des boîtes après
avoir été soumis à l'ébuliition comme le thon. (Voir
ce mot).

Cuisson des poissons. — Formule 4,237. —

Deux méthodes principales de cuisson sont appli-

quées au poisson : la friture, qui a pour effet la ré-

sorption, et l'ébullition qui a pour but la dissolution

Fig. 929. — Mulet de la Baltique (manière de l'Habiller).

des sucs. De ces deux principale méthodes dé-
rivent : la cuisson à la vapeur et les gratins, les

grillades et les rôtissages. Lorsqu'on procède par
ébullition, si le poisson est frais, on peut le mettre
dans un court-bouillon froid et au premier bouillon,
le retirer pour le laisser pocher doucement à une

température frémissante pendant un temps plus

ou moins long, selon la grosseur des darnes ou du

poisson;] au contraire, si le poisson est demeuré
quelques jours sur la glace, il est préférable de le
mettre dans le court-bouillon en ébullition, cela
pour en raffermir les chairs.

Remarque.— Les méthodes de préparations culi-
naires qu'on applique au poisson sont considérables;
on trouve dans cet ouvrage, au nom des principaux
poissons comestibles, celles qui conviennent le
mieux à chacun d'eux. Voir fumet, coulis, soupe,,
potage, pâté, oeuf, caviar, escalopes, filets, côte-
lettes, etc.

POISSONNIERE, s. f., ail., Fischkessel; angl.,
fish-kettle; russe, ribnve katiole; ital., navicella

Jfig. 930. — Poissonnière.

dipesce. — Ustensile de cuisine, muni d'une grille,
pour faire cuire le poisson.

POITRINE, s. f, ail., Brust; angl., breast;
russe, groudink; itd\., petto. — Chez les animaux

quadrupèdes, partie osseuse en forme de cuirasse

qui protège les poumons, depuis le diaphragme
jusqu'au cou.

Les poitrines des animaux de boucherie qui ser-
vent à l'alimentation se taillent en ligne droite, à
moitié hauteur des côtes de l'animal; dans le veau,
le mouton et le porc, elles séparent le carré dans

lequel se taillent les côtelettes. Dans le boeuf, elle

sépare les côtes de l'aloyau ou train de côtes. (Voir
COTE et lé tableau du boeuf, page 272 et 273, du
mouton etidu veau).

Au contraire, chez les oiseaux, la poitrine est la

partie inférieure du tronc (Voir ce mot) la plus
charnue qui suit immédiatement le cou et qu'au-
cune véritable limite ne distingue du ventre.

Salaisons des poitrines porc. — Voir la
formule 2,969, volume IIIe.

Poitrine de boeuf au demi-sel. — For-
mule 4,238. — Pour cela, on choisit un morceau
do plates-côtes découvertes ou un raccourci de
côtes (Voir le tableau du. boeuf). On le traite au
sel pendant deux ou trois jours selon la for-
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mule 2,909, volume III. En la sortant do la sau-
mure on la lave et on la fait bouillir. Elle peut,
indifféremment, être servie froide ou chaude, ac-

compagnée de cornichons, de piment, depichles ou
de sauce raifort. Elle accompagne très bien les

choux, la choucroute, la laitue et les purées de lé-

gumes verts ou secs.

Poitrine de boeuf bouillie. — Formule

4.239. — On trouve dans la poitrine de boeuf tous
les morceaux désirés: maigres dans les plates-
côtes découvertes, entrelardés dans les plates-côtes
ou raccourci de côtes et très gras dans le tendron
de poitrine et cartilagineux dans la pointe de ten-
dron de poitrine ; ces derniers demandent une

longue cuisson pour devenir tendres.

Poitrine de boeuf braisée. — Formule

4.240. — Les poitrines de boeuf peuvent égale-
ment être braisées selon le procédé de la formule

684, Ier vol. On les accompagne le plus souvent
de purées de légumes secs, de purée de pommes
de terre, d'ignames, de patates ou de légumes her-
bacés hachés.

Préparation de la poitrine de veau pour
farcir. — Formule 4,241. — Couper une poitrine
bien carrée, aussi longue que possible du côté du

flanchet; supprimer le bout trop cartilagineux du
tendron et enlever les côtes plates. Pratiquer une

poche à l'aide de la lame du couteau sur toute la
longueur, en ayant soin de respecter les bords, et
commencer du côté du flanchet.

Poitrine de veau farcie. — (Cuisine d'hôtel
ou de pension). — Formule 4,242. — Pour une
forte poitrine, employer :

Chair à saucisse grammes 50Q
Mie de pain trempée au lait — 200
Viande cuite hachée . — 150
OEufs nombre 2

Cognac ou vin de madère petit verre 1

Poivre, sel et épices.

Procédé. — Hacher un ou deux oignons, une

gousse d'ail et passer au beurre à la poêle ; mettre
le tout dans une terrine et travailler avec la spa-
tule ou la main, de façon à bien mélanger le tout ;
en remplir la poche de la poitrine, en coudre les
ouvertures et faire rôtir au four dans un plat beurré
en ayant soin d'arroser souvent ; ou braiser à court

mouillement dans une braisière. On peut servir

chaud, mais cette poitrine est plus avantageuse

pour le détail à froid.

Remarque. — Pour la cuisine ménagère on peut
aussi faire des farces avec de la viande hachée
de la veille y en y ajoutant des oeufs, des fines her-
bes et de la mie de pain.

Poitrine de veau farcie aux marrons. —

(Cuisine de pension). — Formule 4,243. — Pré-

parer une poitrine de veau selon la formule 4,240.
D'autre part, préparer des marrons en procédant
comme il est indiqué à la formule 3,682 ; mettre
dans une terrine un ou deux oeufs, travailler les
oeufs avec une quantité suffisante de mie de pain
trempée au lait, poivre, sel, un peu de gras de
veau finement haché; ajouter les marrons avec

précaution, de façon à les maintenir entiers et far-
cir la poitrine ; la ficeler et faire rôtir au four ou
braiser à court mouillement dans une braisière.

Poitrine de veau rôtie (Cuisine ménagère).
— Procéder exactement comme pour la longe de

veau, formule 3,023.

Poitrine de veau farcie à la russe (Telats-
che grondinka pa Rousshi). — Formule 4,244.
— Préparer une poitrine selon la formule 4,241.
Faire tremper dans de l'eau tiède pendant quelques
heures 500 grammes de pruneaux sans noyau ou

brignoles (voir ce mot) ; les égoutter, les assaison-

ner avec poivre et sel et ajouter 200 grammes de

beurre fin par petits morceaux. En farcir la poi-
trine, coudre les ouvertures et la faire braiser à

petit mouillement pendant une heure et demie

environ. La découper, la mettre sur un plat long à

sa juxtaposition, garnir les flancs de petits oignons
glacés; l'arroser de son fond réduit en demi- 1

glace et servir à part une purée de pommes de

terre.

Poitrine de mouton grillée.
— Voir Epi-

gramme de mouton, formule 1,573 vol. II.

Ragoût de poitrine de mouton. — Voir les

articles Ragoût et Navarin.

Remarque. — On se sert en outre de la poitrine
de mouton pour toutes sortes de ragoût ; désossée,

coupée par bandes et braisée, elle peut se servir

avec des purées de légumes secs ou herbacés ; elle

convient surtout par son caractère gras pour être

cuite avec les choux, les laitues et toute substance

réclamant de la graisse.

Poitrine d'agneau.
— Plus délicate que la

poitrine de mouton, on lui applique avec avantage
les mêmes préparations culinaires.
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POIVRADE, s. f. Ail. Pfefferbruhe;z&%\.pepper
and vinegar sauce; rus., Soouse poivrade ; ital.,

peverada.
— Sauce dont le nom indique sa qualité

poivrée.

Sauce poivrade (Haute cuisine). — Formule

4,245. —Pour un litre de sauce environ, mettre
dans une casserole une forte poignée de poivre
noir concassé, un clou de girofle, un petit piment,
3 décilitres de vinaigre à l'estragon ; faire réduire
à un demi décilitre, ajouter de la sauce demi-glace,
uu appareil mirepoix (voir ce mot) et laisser cuire
une petite demi-heure ; passer la sauce au tamis
et la recueillir dans une petite casserole, ajouter
un verre de vin de madère et l'amener à bon goût.
La réserver au bain-marie.

Sauce poivrade (Cuisine ménagère). — For-

mule 4,246. — Fane réduire dans une petite
casserole une poignée de poivre noir concassé avec

% décilitres de vinaigre, de préférence à l'estragon.
Dans une autre casserole faire un petit roux, le

mouiller avec du bouillon et du jus de la veille, s'il

y en a, colorer avec du caramel, ajouter un bou-

quet garni, un peu de vin blanc ou de vin de Ma-

dère.

Lorsque le vinaigre sera réduit à un demi-déci-

litre, ajouter la sauce ; laisser cuire pendant quel-
ques minutes et la passer au tamis en la recueillant

dans la première casserole.

Remarque. — On peut ajouter de la sauce to-

mate, ce qui est affaire de goût ; mais, en général,
il est préférable de lui conserver le cachet parti-
culier qui lui est propre.

Lorsqu'il s'agira de sauce poivrade pour accom-

pagner le gibier, on se servira de demi-glace de

gibier ou de sauce espagnole pour gibier.

POIVRE, s. m. AIL Pfeffer ; angl. pepper; rus.

pertse; ital. pepe. — Condiment acre, aromatique,
fruit du Pipemi grum, genre des Pipe-racées,
arbrisseau grimpant originaire des forêts de Ma-
labar où il croît spontanément.

Le nom français de poivre a été dédié à M. Poivre,
de Lyon, gouverneur des îles de France et de

Bourbon, où il l'importa, au dix-huitième siècle.
Mais Linné avait déjà établi avant, sous le nom
de piper, un genre de plante qu'il rangeait dans
la Diandrie trigynie de son système. De Malabar,
d'où il est originaire, sa culture s'est étendue dans
la péninsule Malaise, dans l'Annam et le Cam-

bodge, dans les îles de Java, de Bornéo, les Phi-

lippines, en un mot, dans toutes les îles de l'ar-

chipel de la Sonde. Sumatra est, actuellement, le

plus grand centre de production du poivre.
PRÉPARATION DU POIVRE. — Le fruit du poi-

vrier se présente sous la forme d'une grappe pen-
dante formée de vingt à trente grains serrés contre

l'axe, d'abord verts et ensuite jaunes à leur matu-

rité; on cueille les grappes et on les fait sécher;
les grains deviennent alors d'un bruu plus ou
moins noirâtre, selon son degré de maturité ; c'est
alors que l'on fait un triage d'où en dérivent trois
sortes pour livrer au commerce :

Le poivre lourd, dur et plein, brun foncé, peu
ridé, qui provient des grains parvenus à leur par-
faite maturité; le poivre demi-dur, plus léger, à

grains plus petits, bruns gris, plus ridés, parce
qu'ils sont parfaitement mûrs; le poivre léger, à

grains tendres, très ridés et creux au centre; c'est
la dernière des qualités.

Préparation du poivre blanc. — Avec l'une ou
l'autre des qualités de poivre ci-dessus, on fait le

poivre blanc, que l'on peut considérer comme une

quatrième sorte de poivre. On fait macérer dans
de l'eau de mer ou de l'eau de chaux le poivre
noir, afin de le décortiquer ; en le roulant dans les

mains, après avoir été séché, la pellicule noire et
ridée se détache complètement et avec elle dispa-
raît, en partie, l'âcreté du poivre; on a alors le

poivre blanc, aussi appelé mignomiet, et dési-

gné, dans le commerce, sous le nom de poivre de

Singapour.

Analyse chimique. — L'opération analytique du

poivre est très longue et non moins délicate; la

voici, d'après une série d'essais pratiqués par Léon

Padé, selon la méthode décrite par Dragendorf,
pour les végétaux.

TABLEAU ANALYTIQUE DU POIVRE

SUBSTANCES SUR 100 PARTIES Quantité

Eau .'. 13.1
Matières minérales 4.3
Matières amylacées 40.2
Cellulose 20.9
Matières albuminoïdes insolubles 2.S
Matières grasses )
Huile essentielle non volatile C 7.5
Résine )
Alcaloïde et tannin 1.7
Hoile essentielle non volatile 1.3

100 »

Le poivre doit ses propriétés aromatiques à une très

petite quantité d'huile essentielle, acre et brûlante, et sur-
tout à un alcaloïde faible, la Pipériiie (G

17 H 19
A 3) qui

existe dans tous les poivres en quantité variable.

HYGIÈNE. — Le poivre est un condiment pré-
cieux qui, semblable à une arme de précision, der
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vient dangereux, s'il n'est pas dans des mains

habiles; il facilite la digestion-et stimule et tonifie
les organes ; mais, pris en excès, il brûle et cause
des désordres graves.

Contrairement à ce que l'on pourrait croire, c'est

pendant l'été que l'on doit, de préférence, se servir
de ce condiment pour rehausser un peu plus les

mets, cela non point pour corroborer le faux pro-
verbe populaire : que le poivre rafraîchit, car
autant vaudrait dire que l'action du feu glace le

corps, mais parce qu'il neutralise les microbes qui,
dans les climats chauds et chez nous, pendant l'été,
naissent dans l'arrière-bouche et le tube digestif.
C'est surtout dans les salades crues, à fruits

aqueux, tels que melons, concombres, tomates,
que l'on doit en forcer la dose, le poivre étant ici
un prophylactique des dérangements de ventre et
de la cholérine. Mais ce serait trop présumer que
de vouloir abuser des bonnes qualités du poivre
qui, pris en excès, par un régime prolongé, ne
tarderait pas à produire des irritations gastro-in-
testinales dont la dyspepsie chronique est la consé-

quence inévitable.

USAGE CULINAIRE. — Non seulement le poivre
sert à rehausser la saveur des mets, mais il con-
serve les viandes en tuant l'embryon pathogène de
la fermentation.

Le poivre noir entre entier dans la confection de
la charcuterie, notamment de la mortadelle, des

saucissons de Lyon, auxquels il communique ses

propriétés.
On se sert encore du poivre noir concassé dans

la confection des grandes sauces, de certains appa-
reils et des courts-bouillons. C'est surtout dans.
son péricarpe, ou enveloppe, que se trouve son

principe aromatique, ou pipèrine; c;est pour ces
raisons qu'il est préféré, dans certaines prépara-
tions culinaires, où sa couleur n'est pas un obs-

tacle; mais, en général, le cuisinier et l'amphi-
tryon, soucieux de leur santé, se serviront du

poivre blanc qu'ils moudront eux-mêmes au fur et
à mesure des besoins. On échappera ainsi aux
falsifications en obtenant un produit d'apparence
plus cher, mais meilleur marché, étant donné la

quantité restreinte de l'emploi, et, partant, un

produit meilleur, plus aromatique.
Tel est, en résumé, le poivre commun,
On a aussi donné le nom de poivre à certaines

graines qui, par leur saveur aromatique ou brû-

lante, rappelle celle du poivre :

Poivre d'Afrique, les graines de lunaria aro-
malica,

mer. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE.

Poivred''Amérique, les graines duSchinus molle;
Poivre d'eau, le polygonum hydropiper.
Poivre de Guinée, les piments à saveur très pi-

quante. (Voir Piment).
Poivre de la Jamaïque, les graines du myrtus

pimenta, connu en Normandie sous le nom de
clou piment, réunissant à la fois l'odeur de mus-
cade et de clou de girofle. (Voir Myrte).

Poivre de muraille, les graines du Sedum acre.
Poivre des nègres, le Fagara Guianensis.
Poivre à queue, les Cubèbes. (Voir ce mot).

POIVRIER, s. m. — Petit vase dans lequel on
met le poivre.

Sur toutes les meilleures tables, le poivrier est

remplacé, aujourd'hui, par le moulin à poivre.
Autrefois, on disait aussi poivrière.

POIVRON, s. m. Nom vulgaire du piment. (V.
ce mot.) On dit aussi poivre long. (V. ACAPALTI.)

POKLEOBKA, s. m. — En Russie, nom que l'on
donne à un potage qui se prépare de la façon sui-
vante :

Pokliobka (Potage). — Formule 4,247. —

Passer au beurre des oignons émincés, avec céleris
et poireaux, ajouter des pommes; ajouter aussi
des pommes de terre émincées, mouiller le tout
avec un bon bouillon et boeuf ; écraser seulement à
la fourchette le tout, ajouter de l'oseille ciselée."
Faire cuire encore quelques minutes ; au dernier
moment finir avec beurre, crème, une poignée de
sucre et fenouil haché.

POLE, s. m. — (Pleuronectes cjnoglossus, L.).
— Espèce de sole de la mer du Nord, de la gran-
deur d'une barbue, sa chair épaisse, blanche, est
savoureuse. On en lève de très beaux filets qui
réussissent surtout pour la confection des mets

dont le dressage est soigné ; il se traite culinaire-

ment comme la sole. Il est regrettable pour l'art

culinaire que ce poisson ne soit pas plus abondant

sur nos marchés.

POLENTA, s. f. — Bouillie de semoule de maïs

épaissie par la cuisson.
J'ai démontré à l'article MAÏS ses propriétés et

le rôle impartant que joue chez les différents

peuples du monde, la farine de maïs, soumise aux

multiples préparations culinaires; et les divers

noms sous lesquels ces mets sont connus. Il ne me

101
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reste plus qu'à décrire ce mets national italien.

Les cuisiniers piémontais ne sont pas d'ac-

cord sur le choix de la farine pour préparer la

meilleure polenta : les uns préfèrent la semoule en

gros grains, les autres recherchent le maïs réduit

en farine. Quel que soit le choix, le produit doit

être frais moulu.

Polenta au fil (Polenta al filo. Cuis, piémon-

taise). — Formule 4,248. — Ainsi appelée par
ce qu'on la détaille au fil et non au couteau. —

Employer :

Farine ou semoule de maïs..
"

kilog. 1

Eau salée à point litres 3

Procédé. — Faire bouillir l'eau dans un chau-

dron et jeter la farine, remuer avec un bâton et la

faire cuire vingt-cinq minutes; après ce temps, elle

est ferme et doit former une seule masse se déta-

chant du chaudron, à l'exception d'une mince

couche presque toujours attachée au fond du vase.

On la renverse sur une planche en lui donnant une

forme oblongue et, après dix minutes de repos, on

la détaille avec un fil et on la sert fumante et au

naturel.

Remarque. — Telle est la confection de la

polenta, si chère aux travailleurs d'Italie, notam-

ment de la Sardaigneet du Piémont. Les habitants

des campagnes peu fortunés la mangent ainsi tous

les jouis de l'année sans autres accompagnements.
En ville, le peuple la mange bagnata, c'est-à-dire

baignée et servie avec un mets saucé, lapin, ragoût,

saucisses, morue, etc. Elle tient lieu de pain et de

légume. Les maçons travaillent des mois et des

mois n'ayant pour toute nourriture que de la

polenta, du fromage et de l'eau.

Polenta au fumet de gibier, sans gibier.
— Formule 4,249. — Procéder comme pour la

polenta au fil. Dresser en bloc sur un plat, faire

une ouverture au milieu et y verser le ragoût sui-

vant :

Passer légèrement au beurre quelques grains de

genièvre, quelques feuilles de sauge et de romarin ;
saler et laisser frire quelques instants; ajouter en-
suite quelques foies de poulets hachés et laisser
frire encore une minute; verser alors ce ragoût
dans l'ouverture.

Remarque.— Lorsqu'on a du poulet ou du boeuf
froid de la veille, on peut aussi les utiliser, en

ayant soin de les tailler en filets minces pour les
faire sauter et les servir dans le puits.

Croustades de polenta. — Formule 4,25(K

Employer :

Farine de maïs grammes 400
Beurre — 'JOO
Parmesan râpé — 150
Eau litres

-
2 .

Sel.

Procédé. — Mettre l'eau dans une casserole sur
le feu et la saler modérément ; lorsqu'elle est en

ébullition, ajouter la farine de maïs en la travail-
lant avec le fouet; laisser cuire une demi-heure
sur un feu doux ; retirer du feu et y incorporer le
beurre et le parmesan râpé. Verser l'appareil à
une hauteur de quatre à cinq centimètres dans un
sautoir beurré et le laisser refroidir.

Détailler avec un coupe-pâte des croustades de la
dimension d'une petite bouchée ; les passer deux
fois à ljoeuf, cerner le couvercle avec un coupe-pâte
plus petit ; les faire frire, les vider en ne laissant

qu'une faible épaisseur et gardant le couvercle ;
remplir les croustades d'une purée de volaille ou
de gibier d'un salpicon ou même d'une FONDUE,

(.Voir ce mot.)

Timbale de polenta à la financière.;—
Formule 4,251. — Préparer le même appareil que
pour les croustades et le verser dans un moule à
timbale beurré; le couvrir d'un rond de papier
beurré et laisser bien refroidir. Démouler le pain,
essuyer l'intérieur du moule, le beurrer largement
et le paner ; passer le pain à l'oeuf battu et le re-
mettre dans le moule; le vider, en ne laissant

qu'une épaisseur d'un centimètre et conserver, un

couvercle; garnir l'intérieur d'un ragoût à la
financière bien étoffé. Fermer l'ouverture avec le

couvercle, l'arroser de beurre et faire cuire une

demi-heure à four modéré.

Remarque.
— On fait aussi, avec cette compo^-

sition de polenta, des bordures pour entrées. Voici
comment on opère :

Bordure de polenta pour entrées. — For-

mule 4,252.

Procédé. — On beurre les moules à bordures,
on les emplit avec l'appareil de la formule 4,241.),
et on laisse reposer à l'étuve pendant un quart
d'heure. Après ce temps, la bordure doit être raf-

fermie ; on la démoule sur un plat et dans le mi-

lieu on dresse une entrée saucée, tels que : poulet,
civet de lièvre, salmis aux croûtons pour gibiers ou

pour petits oiseaux.

Ramequin de polenta.
— Formule 4,25.3.

— Préparer le même appareil que pour les crous-
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fades en doublant la dcse de beurre. Humecter
une plaque ôtamée ou une planche avec un peu

-d'eau; prendre l'appareil par cuillerées et les

placer sur la planche ou la plaque, distancées les

unes des autres.
D'autre part, on aura coupé en morceaux de

2 centimètres carrés 250,grammes de Fontina,

fromage spécial au Piémont, ou de gruyère ramolli

-deux heures dans de l'eau ou du lait. Placer sur

-chaque petite part de l'appareil un morceau de

fromage, recouvrir d'une autre cuillerée de l'ap-
pareil et laisser refroidir. Parer les bords au

moyen d'un coupe-pâte, rouler chaque part dans
de la mie de pain, les passer ensuiie à l'oeuf et les

faire frire dans du beurre clarifié, en ayant soin

•de les retourner. Les servir très chaudement sur
une serviette.

Attereaux de polenta. — Formule 4,254. —

Préparer le même appareil que pour les crous-

tades, en doublant la dose de beurre ; l'étendre de

l'épaisseur d'un' demi-centimètre sur un plafond
humecté et le laisser refroidir. Avec un emporte-
pièce du diamètre d'uoe pièce de 50 centimes en

'
-couper des rondelles ; les enfiler à de petites bro-
chettes en les alternant d'une rondelle de truffe
dw. Piémont et d'une rondelle de fromage de

gruyère de la même grandeur. Tremper les bro-
chettes dans une béchamelle réduite; les laisser
refroidir et les passer à l'oeuf; faire frire ensuite
à grande friture.

Servir chaud et garnir de feuilles de céleri
frites.

Beignets de polenta (Entremets). — For-
mule 4,255.

Employer :

Farine de maïs grammes 200
Sucre — 400

Beurre... — 103
Sel — 5
Jaunes d'oeuiV nombre 4

Lait... litre 1 1/2
Vanille.

Procédé. — Mettre dans une casserole sur le

feu, le lait, le sel et la vanille ; après quelques mi-

nutes d'ébullition retirer le bâton de vanille; faire

•tomber en pluie la farine de maïs, en remuant tou-

jours; ajouter le bourre; laisser cuire un quart
d'heure en remuant au fond avec une spatule ; re-
tirer du feu et' lier avec quatre jaunes

1d'oeufs.
Etendre cet appareil, pour le faire refroidir, à la

'
hauteur d'un centimètre, sur une planche hu-

mectée.

A l'aide d'un coupe-pâte, diviser cet appareil cn

rondelles; les percer avec un coupe-pâte plus petit,
les paner deux fois à l'oeuf; les régulariser et les
faire frire à grande friture. Les retirer, les

égoutter, les saupoudrer de sucre et dresser sur
serviette.

Servir accompagné d'une compote de fruits de

saison, soit avec un sabayon au vin ou une sauce
aux fruits.

Soufflé de polenta. — Formule 4,256.

Employer :

Farine de maïs grammes 100

Fromage de Parme râpé — 60
Beurre — 80
Sel — 5

Jaunes d'oeufs nombre 4

Blancs d'oeufs — 6

Procédé. -—Mettre le lait, le sel, dans une cas-
serole sur le feu; lorsqu'il est en ébullition, verser
la farine en pluie et remuer en même temps avec

le fouet.
Faire cuire doucement pendant une demi-heure ;

retirer du feu et incorporer aussitôt le beurre et le

fromage râpé ; travailler le tout un instant et in-

corporer ensuite les jaunes d'oeufs ; passer à l'éta-
mine ou au tamis fin dans une terrine; y incor-

porer alors les blancs fouettés très fermes.
Beurrer un moule à soufflé, l'entourer, dans le

haut, d'une bande de papier beurré, dépassant le
moule de quelques centimètres ; y verser l'appareil
aux trois quarts et faire cuire vingt minutes à four
modéré.

Ce soufflé, qui est d'une grande finesse, a l'avan-

tage de bien se maintenir. (Publié en 1883, dans
La Science culinaire, de J. FAVEE, SOUSla signa-
ture de CH. DEDEICHE. — Rome.)

POLONAISE, adj. (A la). — Mets et entremet s'

préparés selon la méthode culinaire polonaise. En

général les mets et entremets à la polonaise sont
recouverts de chapelure ou de mie de pain ; quel-
quefois la mie de pain est cuite dans la poêle, avec
du beurre et versée sur la substance, tels que le
chou-fleur à la polonaise.

Gâteau à la polonaise (Entremets de pâtis-
serie). — Formule 4,257. — Employer :

Sucre en poudre grammes 100
Amandes douces mondess — 100
Farine fine — 75

OEufs nombre 5
Vanille et eau de fleurs d'oranger.
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Procédé. — Piler les amandes avec un oeuf,
l'eau de fleurs d'oranger et la vanille. D'autre part
travailler le sucre avec les quatre jaunes, puis
ajouter les amandes et la farine et travailler

encore. Incorporer en dernier lieu les quatre blancs

blancs d'oeufs montés. Coucher la masse dans un

moule à génoise et faire cuire dans un four moyen;

glacer à la vanille en sortant du four.

Petits g-âteaux à la polonaise (Pâtisserie
de détail). — Formule 4,258. — Abaisser du

feuilletage à un demi-centimètre d'épaisseur ; en

couper des carrés de 7 centimètres de surface ;
humecter le dessus et relever chaque coin en les

ramenant vers le centre pour les coller sans

appuyer sur les bords. Dorer les coins relevés

-seulement sans toucher aux tranches ; fane cuire'
à four modéré.

POLYANDRIE, s. f. — Dans le système de

Linné, classes de plantes contenant celles qui ont

plus de vingt étamines insérées sous l'ovaire ; telles

sortie pavot, la pivoine, la renoncule, etc.

POLYGÉNIE, s.f. — Dans certaines classes

du système de Linné, ordre de plantes qui renferme

celles dont les pistiles sont en nombre indéterminé.

POLYODON, s. m. — Poisson chondropté-

rygien du Mississipi, analogue à l'esturgeon et se

préparant culinairement de même ; son museau

prolongé a des bords élargis qui lui donnent la

figure d'une feuille d'arbre.

POLYPE, s. m. — Nom commun à tous les

animaux de la classe des zoophytes, qui ont un

corps gélatineux et de forme conique et qui ont

autour de la bouche plusieurs filets mobiles appelés
tentacules. Lorsqu'on les coupe en morceaux,
chacune des parties a la propriété de former un

nouvel animal. Pour leur préparation culinaire,
voir Poulpe.

POLYPHAGE, adj. — De poly, beaucoup ou

plusieurs etphagus, manger. — Qui a la propriété
.de manger beaucoup et de tous les aliments.

POLYPORUS, s. m. (Bolitus ramosissimus,

Ch.). — Champignon monstrueux qui pèse quel-

quefois vingt kiios ; on le trouve en Allemagne, en

Hongrie, en Italie, et plus rarement en France;
il croît aux pieds des vieux jeunes ; ses propriétés
alimentaires sont celles des bolets.

POMMARD, s. m. — Vin rouge du département
de la Côte-d'Or ; classé par ordre d'excellence en
troisième classe parmi les vins de Bourgogne ; de
douze à seize degrés de vinosité.

POMME, s. f. (Malus); ail. Apfel; angl. apple;
rus. jablok; ital. mêla. — Fruit du pommier, ar-
bre de la famille des rosacées. Le genre Malus:

comprend trois espèces :
Le pommier commun, pirus malus, qui porte les

pommes dites à couteau, ou comestibles : le pom-
mier paradis, malus paradisiaca, à fruits égale-
ment comestibles et qui fournissent tous deux une
centaine de variétés ; le pommier acerbe, malus

acerba, qui produit les pommes à cidre, dont il y a

également un nombre considérable de variétés.
La nomenclature des variétés de pommes est fort,

obscure et rendue plus difficile encore par leur

grande abondance. On trouvera dans le tableau ci-
dessous les plus connues et les plus estimées.

TABLEAU DES PRINCIPALES VARIETES DE POMMBS

POMMES D'ÉTÉ MMES D'HIVER

Saint-Jean. Pigeonne! rouge ou pigeon.
Calville rouge. Belle-fleur jaune.

Ramboui; d'été. Royale d'Angleterre
Passe pomme rouge. Belle de Douai.
Pomme framboise. Reinette de cuir.

Transparente de Croncels. Pippin de Parker.
Gros api d'été.

'
Reinette de Canada,

Astrakan ronge. Reinette Baumaun.

BoroYitsky. Reinette dorée.
Rose de Bohême. Reinette grise.

. Reinette franche.

Reinette de Caux.
POMMES D'AUTOMNE Reinette tardive.

. Baldwin.

Court-pendu. ,!l
Reinette grise. Calville blanc.

Reinette dn Canada. Fenouillet gris.
Reine des reinettes. Pippin de Londres, synonymes

-

Grand Alexandre. Calville du roi, Citron d'hiver.
Cellini. Api rose.

Pigeonnet blanc ou pigeon. Rambour d'hiver.

Belle-fleur. Francatu.

Calville rouge. Victoria.

Aux États-Unis, on cultive également une grande
variétés de pommes dont la nomenclature diffère

peu des espèces européennes.
La pomme est connue depuis la plus haute

antiquité ; les Celtes, nos pères, la cultivaient ainsi

que les Romains ; les notabilités donnaient leur

nom aux variétés créées par leurs soins ; la pomme
de Matius était le mets favori de Domitien. Joël et
Salomon sont les seuls auteurs sacrés qui aient
mentionné cet arbre dans leurs écrits : « Faites-moi

une liqueur de pommes dont l'odeur est si agréable

(ir, 5)>>.
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HYGIÈNE. — Les avantages de la pomme se
font sentir plus longtemps que ceux de la poire,
puisqu'on en mange jusqu'à la maturité de la nou-

velle récolte. Les pommes douces sont plus diffici-
les à digérer que celles qui sont aigrelettes ; ces
dernières sont rafraîchissantes ; c'est dans le suc
de la pomme de choix, à parfaite maturité, que
l'on trouve cette sève désaltérante, qui est la seule

qualité de la pomme crue.

Si la pulpe de la pomme crue n'est pas de pre-
mière digestibilité, ce défaut n'existe plus lors-

qu'elle est cuite ; elle combat alors la constipation
et convient très bien aux convalescents ; c'est donc

après lui avoir fait subir diverses préparations
culinaires qu'on recueille tous les avantages de ce
fruit.

La tisane de pommes est une boisson très
rafraîchissante. La purée de ce fruit est utilisée

quelquefois comme topique dans les ophtalmies,
l'inflammation des paupières, l'orgelet ; c'est ainsi

que de l'emploi du suc de pommes comme médica-
ment est dérivé le mot pommade.

Moyens de produire de beaux fruits de
table. — Formule 4,259. — Pour augmenter la

qualité et aviver les couleurs et la parure des

fruits, il est évidemment plusieurs moyens, mais
le plus simple est celui d'exécuter la suppression
de ceux qui sont en excès. Lorsque le fruit a acquis
tout son développement, on s'occupe alors du
coloris ; pour cela on enlève les feuilles du côté du
soleil ; on peut même pousser le luxe jusqu'à les
décorer du nom de la personne à qui on désire les
offrir ou les .vendre ; à cet effet, on découpe les
lettres sur une bande de papier avec laquelle on

enveloppe le fruit du côté du soleil ; après quel-
ques jours les caractères se détachent en rouge
carminé, sur un fond blanc jaunâtre, cela pour
tous les fruits qui par leur maturité prennent une
couleur teintée ; on peut aussi obtenir le contraire
en collant les initiales sur le fruit ; la peau, sous
les lettres exposées an soleil reste d'un blanc

jaunâtre, sur un fonds rouge ; ce qui a fait dire à
des médecins optimistes que l'on colorait les fruits
artificiellement. On peut appliquer ce système à

"tous les fruits qui deviennent teintés à leur
maturité.

L'art de produire de beaux fruits ne saurait être

trop recommandé aux producteurs, parce qu'ils
trouveront là une source certaine de rendement.

Pommes confites à la russe (Yàbloke
Matschone). — Formule 4,260. — En Russie, on

conserve les fruits par le procédé suivant :

Préparer une marinade en quantité suffisante pour
conserver les fruits dans un pot de grès ou un
tonneau. Condimenter l'eau de poivre blanc en

grains, laurier, macis, clous de girofle, cardamom-
me, sel, miel, vinaigre à l'estragon, jus de citron,
de façon à obtenir un liquide aigre-doux, très

agréable. Faire bouillir et laisser refroidir. Pen-
dant ce temps, arranger dans le vase les pommes
fraîchement cueillies et de premier choix, calvilles
ou reinettes sans les éplucher ; couvrir chaque
couche, avec des feuilles de vigne ou de cerisier ;
lorsque le vase est plein, le recouvrir d'une couche
de feuilles, et ensuite de liquide et fermer hermé-

tiquement; le mettre en lieu frais, au garde-manger
près du timbre ou à la cave.

Remarque — On peut conserver de cette
manière non seulement les pommes, mais les poi-
res, les abricots, framboises, airelles, canneberges,
groseilles, merises, prunes et cerises. Les fruits à
baie peuvent ainsi se servir en compote avec un peu
de sucre. Pour les plus gros fruits, on peut facul-
tativement les faire cuire et les soumettre à toutes
les préparations culinaires.

Conservation des pommes au naturel. —

Formule 4,261. — Cueillir les fruits à la main,
afin qu'ils n'aient aucune contusion. On peut con-
server les-pommes d'une année à l'autre, sans

qu'elles perdent rien de leur arôme en faisant

tremper du papier pelure dans une solution alcoo-

lique d'acide salycilique, puis desséché à l'air ; on
les enveloppe avec ce papier, sans laisser d'ouver-
tures et on les place dans une barrique ou dans des
caisses au fond desquelles on aura mis du charbon
de bois pulvérisé ; on met entre chaque couche du
charbon pulvérisé afin de garnir toutes les inters-
tices et on les recouvre en dernier lieu d'une couche
de charbon.

Pommes du Canada. — (Conservation et

importation). — Formule 4,262. — Les pommes
que l'on emploie pour être séchées et expédiées
en Europe, sont celles que l'on connaît aux Etats-
Unis sous la dénomination de chopped ou sliced

apples ; elles sont coupées en quatre, pelées et
désarmées ; des épluchures on en fait un cidre ou
de Peau-de-vie; Les quartiers sont passés dans un
four doux ; lorsqu'ils sont flétris, on les tasse dans
des caisses pour l'expédition; le fruit ainsi desséché
et comprimé doit se conserver parfaitement.

Une autre espèce de pomme appelée amiral

est desséchée entière et puis aplatie et expédiée en
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Europe pour faire du cidre (voir ce mot) ou des
marmelades.

Marmelade de pommes. — Voir marmelade.

Gelée de pommes. — Voir la formule 2.212.

Pâte de pomme à mouler. — Se reporter à
la formule 580.

Flan de marmelade de pommes. — Voir
Flan.

Tarte aux pommes à l'Anglaise.
— Se re-

porter à l'article Apple tarte.

Gâteau de pommes à l'Anglaise. -—Voir le
mot apples tarte.

Charlotte de pommes. — Voir l'article
Charlotte.

Beignets de pommes. — Procéder selon la
formule 321.

Compote de pommes.
— Voir le procédé

général au mot compote.

Sirop de pommé. — Formule 4,263. — On
peut préparer le sirop de pomme en petite quan-
tité de la façon suivante :

'

Employer:

Pommes reinettes kilogr. 2
Sucre — 1
Eau ..., litres 2
Jus de citron nombre 1

Procédé. — Couper les pommes en quatre, en-
lever le coeur et le pédoncule sans les éplucher ; lés
mettre dans une casserole avec l'eau et les faire
cuire doucement. Quand elles sont en marmelade,
passer le jus à travers un linge et exprimer la

purée par pression dans le même linge en le tor-
dant; ajouter dans le suc le sucre et le jus de
citron ; remettre le tout sur le feu et faire cuire.

Lorsque le sirop aura 30 degrés, le clarifier avec
un blanc d'oeuf, filtrer, laisser refroidir et mettre
en bouteille.

Sucre de pomme. — Formule 4,264. —

Préparer un sirop comme il est indiqué plus haut,
et faire réduire au gros cassé en remuant au fond

pour ne pas laisser brûler ; on le coule ensuite dans
des tubes allongés.

Lorsqu'on procède en grande quantité, il est pré-
férable d'extraire le suc aussi pur que possible;
de faire cuire d'autre part, les deux tiers "de son

poids de sucre au gros cassé et de le mélanger en-

suite, cela pour maintenir sa limpidité. -'

Remarque. — Le sucre de pomme fait selon là:
formule sus-énoncée est, comme on le voit, un
bonbon rafraîchissant, tout au moins inoffensif;
malheureusement il n'en est pas de même des-
sucres de pomme faits dans les villes qui en ont la

réputation, comme Rouen, où cette fabrication se-

pratiquéen grand et dans laquelle il n'entre aucun
atome de jus de pomme; ce sont des sucres cuits,,
colorés,! acidulés et aromatisés à l'essence.

"

Appareil de pommes à souffler. — For-
mule 4.265.

Employer :

Grosses pommes calvilles
ou reinettes nombre 8 .

Citron.. ; — 2

Marasquin petit verre 1
Sucre en poudre grammes 300

Procédé. — Couper les pommes en quatre, en-
lever lejcoeur, les éplucher, les émincer et les faire
fondre à l'étouffée avec le jus de deux citrons et le
sucre en poudre, les passer au tamis et les laisser

refroidir, ajouter peu à peu en travaillant, les deux
blancs d'oeufs et le marasquin ; continuer à fouetter

juqu'à ce que la masse ait doublé de volume. Avec
cet appareil, on peut préparer toutes sortes d'entre-
mets sucrés.

Pommes soufflées. — Formule 4f266±-1-^
Préparer-un appareil comme il est indiqué plus-
haut, lui ajouter un jaune d'oeuf et battre le blanc
en neigé, l'incorporer à la masse et la coucher dans:
un plat ou une timbale à souffler, faire cuire à fèu
modéré chaud dessous, saupoudrer de sucre et
servir.

Pommes à la moderne. — Formule 4,267;
— Dresser en pyramide dans un plat creux, une
bonne compote de pommes nappée d'une gelée
ferme et recouvrir d'une couche de l'appareil-dé;
pommes à souffler, comme il est dit plus haut; en
le décorant au cornet avec le même appareil légè-
rement coloré en rose, servir froid sans mettre an
four.

Pommes à la Russe. — Entremets glacé. —

Formule 4,268. —Fouetter un demi-litre de crème
bien ferme, la sucrer légèrement et la mélanger à ,
une égale quantité d'appareil de pommes à souffler

(voir plus haut). Foncer de papier blanc un moule

cylindrique à bombe, coucher l'appareil dedans et
le sangler pendant deux heures. Démouler sur plat
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froid, et garnir ia base avec une compote froide de

pommes cuites dans un sirop rosé.

Pommes à la Châtelaine. — Formule 4.269.
T— Tourner et vider dans un tube à colonne, la

quantité de pommes nécessaires et les cuire aux

deux tiers dans un sirop très léger. Les égoutter,
les ranger dans un plat creux en porcelaine, dans
le genre d'un plat à oeuf, bien beurré et emplir le

vide de l'intérieur d'un salpicon de fruits confits
lié à l'abricot.

Fermer l'ouverture de chaque pomme avec une

belle grosse cerise mi-sucre. Masquer les pommes
d'une crème frangipane, à la vanille assez consis-
tante ; saupoudrer de macarons écrasés, arroser
avec un peu de beurre, fondu et passer au four

quelques minutes, juste le temps nécessaire pour
faire glacer légèrement la crème.

Pommes à la Ghevreuse. —Formule 4.270.
— Cuire au sirop léger quelques pommes coupées
en quartiers et pelées. Cuire également quelques
quartiers et une petite

""
pomme tournée au sirop

rose.

Apprêter un appareil de semoule au citron, lié
avec quelques jaunes d'oeufs. Former avec une

partie de cette semoule, une bordure sur un plat
beurré, garnir le fond d'une couche de confiture

d'abricots, placer sur cette couche un rang de

quartiers de pommes, recouvrir d'abricots, du reste
des pommes et enfin d'une mince abaisse de se-
moule enfermant lé tout.

Masquer légèrement de meringue, décorer le
dessus en rosace, saupoudrer de glace de sucre,
mettre au four pour colorer, seulement, l'entremets

ayant dû être préparé avec des éléments chauds.

Placer sur le milieu la pomme tournée, dans les
branches de là rosace quelques quartiers de

pommes roses et quelques blancs conservés pour
cela. Envoyer à part un sirop d'abricot.

L'emploi de la semoule, seul, détermine ici la
dénomination « à la chevreuso, comme elle est dé-
terminée dans les « rissoles » du même nom par
l'emploi de la semoule liée au fromage. (Ces deux
dernières recettes m'ont été communiquées par
M. Ph. Gilbert.)

Pommes à la Richelieu (Entremets sucré).
— Formule 4,271. — Enlever le coeur de quelques
pommes moyennes à l'aide de l'emporte-pièce ; les

.éplucher, les mettre dans un sautoir beurré avec un
verre de vin blanc et les saupoudrer avec du sucre
dans lequel on ajoute un peu de cannelle en poudre;
les arroser souvent et bis laisser refroidir lors-

qu'elles sont cuites. Les poser" sur un tamis et les
chaufroiter avec une gelée de cynorrhodon (Voir ce
mot), les placer au fur et à mesure sur des petits
gâteaux souvarow (Voir ce mot) glacés à l'orange.
Dresser ces pommes en bordure, sur un plat rond,
les saupoudrer de pistaches hachées ; emplir le puits
avec une crème Chantilly, décorée au cornet.

(Communiquée par L. Bolle. Palmengarten-Franc-
fort.)

Beignets de pommes à la portugaise.
(Entremets sucré). — Formule 4,272. — Cuire
au four une douzaine de pommes reinettes; les

passer au tamis, en recueillir la purée et là sucrer
avec un peu de sirop vanillé dans lequel on aura
fait fondre trois feuilles de gélatines, deux zestes

d'orange, des brignoles préalablement trempées
dans l'eau chaude, pelées et coupées en dés. Faire
refroidir cet appareil sur un plafond; le diviser en
carrés longs et les passer deux fois à l'oeuf et à la
mie de pain blanc; les tremper dans ia'friture

Chaude, les retirer, les égoutter, les saupoudrer de
sucre vanillé, les dresser sur une serviette et les

accompagner d'un jus de fruit rouge, aromatisé
au gingembre.

Flan de pommes à la portug-aise. (Entre-
mets sucré). — Formule 4,273. — Foncer un
cercle à flanc, le faire cuire à blanc, l'emplir d'une

purée de pommes ; garnir le dessus de moitiés de

pommes calvilles blanches cuites en' compote
blanche; décorer les interstices avec des cerises

rouges et des prunes reines-claudes.

Timbale de pommes au rhum (Entremets
sucré). — Formule 4,274. — Préparer une purée
de pommes selon la formule 4,265 en remplaçant le

marasquin par du rhum ; lui incorporer pendant
qu'elle est chaude trois oeufs ; bien battre la masse
avec le fouet. Garnir un moule à timbale avec du

papier blanc; le foncer avec des biscuits. Remplir
en pyramide avec l'appareil et mettre dix minutes
au four pour coaguler lés oeufs ; laisser refroidir et
servir froid.

Gâteau de pommes à la tyrolienne (Tyroler
oepfelkuchen). — Formule 4,275. —

Préparer une

pâte à brioche ou à coulibiac ; d'autre part, émin-

cer 12 pommes et les sauter au beurre; lorsqu'elles
sont cuites, les mettre dans une. terrine avec un

peu de marmelade d'abricots, deux ou trois maca-

rons pulvérisés, 25 grammes de cédrat coupé en

petits dés, autant de raisins de Corinthe et de

Smyrne épluchés, le tout préalablement trempé
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dans un sirop. Abaisser la moitié de la pâte, la

tailler de forme ronde; dorer le bord et mettre une

bande tout autour de deux centimètres de hau-

teur; emplir le fond avec l'appareil, le couvrir
d'un grillage de pâte aussi mince' que possible,
dorer et faire cuire. Le glacer à blanc en le sortant

du four et le servir chaud.

Pommés à la suédoise. Formule 4,276. —

Aussi appelées pommes à la reine et suédoise de

pommes ; cette dernière dénomination absolument
fausse et n'ayant aucun sens. — Avec un moule
à colonne, enlever des colonnes dans de belles

pommes calvilles: les jeter au fur et à mesure dans
de l'eau citronnée afin de les conserver blanches.

Faire donner un bouillon à la moitié dans un sirop
blanc, l'autre moitié dans un sirop rose; les égout-
ter sur un tamis. Chemiser sur la glace un moule

uni, avec de la gelée sucrée limpide ; décorer l'inté-

rieur avec les bâtons en alternant les couleurs;
couvrir les bâtons avec une gelée de pomme et

remplir l'intérieur avec une purée de pommes très

ferme, dans laquelle on aura ajouté de la gelée de

pommes au marasquin ; faire refroidir. Au moment de

servir, tremper le moule dans l'eau chaude, l'es-

suyer, le renverser sur un plat rond, le saucer et le

servir avec un jus de fruits rouge, au marasquin.

Pommes à la Condé (Entremets sucré). —

Formule 4,277. — Préparer un riz au lait sucré à
la vanille ; le dresser dans un moule à bordure uni
dessus. Dresser en pyramide à l'intérieur une com-

pote de pommes très blanche, ainsi qu'une cou-
ronne sur la bordure ; décorer les interstices avec
de l'angélique, des cerises, des raisins de Malaga
épépinés préalablement ramollis, arroser le tout
d'un sirop de marasquin et servir à part un jus de
fruits rose.

Pommes meringuées (Entremets sucré). —

Formule 4,278. — Dresser sans la décorer, une

compote au riz exactement comme il est indiqué
ci-dessus. Bien Pégoutter et dresser dessus une

meringue très ferme. La forme du décor est facul-

tative; aplat ou en pyramide. La passer une mi-
nute au four. On garnit généralement les creux du
décor avec de la gelée de groseille.

Pommes au beurre (Entremets sucré). —

Formule 4,279. — Choisir de belles pommes; les
vider avec l'emporte-pièce ou vide-pommés, en

l'enfonçant à demi d'un côté et ensuite de
même de côte opposé pour ne pas les fendre; les

éplucher ensuite, beurrer un plat allant au four, y
ranger les pommes, remplir le vide fait avec le

vide-pommes avec du beurre frais pétri avec du
sucre enpoudre. Les faire cuire, recouvertes d'un

papier beurré en les arrosant souvent.

Rémarque. — On peut facultativement mettre
au fond du plat quelques tranches minces de pain
sur lequel on servira les pommes ; on peut aussi
humecter le fond du plat avec un peu d'eau. On a

appelé pommes à la portugaise, les pommes cuites
commes .ci-dessus; sur lesquelles on met de la con-
fiture dans le creux au moment de les servir.

Pommes sautées à la minute (Cuis, de res-
taurant). — Formule 4,280. —

Couper les

pommes en quatre, enlever le coeur, les éplucher,
les émincer, les saupoudrer copieusement de sucre

pilé et les faire sauter à la poêle sur un feu vif,
avec une quantité suffisante de beurre fin. Aussi-
tôt cuites les aromatiser avec du rhum, du maras-

quin ou d'anisette.
Ces pommes peuvent être servies ainsi, au naturel;

elles peuvent aussi être utilisées pour toutes-sortes
de préparations culinaires, telles que charlottes,
flans, omelettes, chaussons enfin par tout où il entre
de la pomme non entière.

Douillon à la normande (Pâtisserie de cam-

pagne). — Formule 4,281. — On se sert pour
cette préparation d'une pâte brisée ou feuilletée;
on épluche et émince des pommes, on les saupou-
dre de sucre et de clou piment ou myrte (Voir ce

mot), réunissant à la fois l'arôme de la muscade;
et du clou de girofle, on les met sur la moitié'dé
la pâte, on la redouble en forme de chausson, on
relève le bord, on le dore, on saupoudre de sucre
et on fait cuire au four.

Pommes au beurre (Cuis, ménagère). —

Formule 4,282. — Couper par le milieu quatre ou

cinq pommes, sortir le coeur en faisant un petit
creux rond au milieu de chaque moitié, les éplucher ;
beurrer un grand plat rond émaillé ou de terre,
allant au! four. Poser les pommes dans le plat, le
côté creux en haut. Mettre un peu d'eau au fond
du plat; un peu de beurre fin sur chaque pomme
et les saupoudrer de sucre ou de cassonade en quan-
tité suffisante; les faire cuire au four, f

On peut les préparer sous forme de gratin, en

ayant soin de battre un oeuf en neige dans lequel
on mettra unpeu desucre et de cannelle en poudre ;
on masque la partie supérieure du plat et on fait
cuire au four, en faisant prendre couleur.

Pouding- de pommes à l'anglaise. — Voir

App'es pudding.
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POMME D'ACAJOU, s. f.
— Fruit du cassuvia

pomiferum. (Voir ACAJOU.)

POMME D'AMOUR, s. f.
— Nom donné à la

tomate (Voir ce mot).

Fig. 931. — Poires glacées â la suédoise (Formule 4,223).

. POMME DE TERRE, s. f. (Solanum tubero-

sum). Ail. Kartoffel; angl. polato; rus, Kartofel;
ital. patata ; flam. et holl. aardappel. — On a cru

pouvoir établir que la pomme de terre est origi-
naire des Cprdillières des Andes de l'Amérique du

Sud, et du Chili, où on l'aurait retrouvée à l'état

sauvage ; mais quelques recherches qu'ait pu faire
M. de Humbold, sur les lieux qui paraissaient
devoir être sa patrie, personne n'a pu la lui indi-

quer sauvage, ni dans les Cordillières, ni dans la

Nouvelle-Grenade, où cette plante est cultivée;
d'ailleurs, des documents authentiques établissent

que, bien avant la découverte de ce pays, elle était

Fig. S32. — P. royale sur pied [Royal ash-leaved Kidney).

cultivée sur le littoral de l'Océan Atlantique.
D'autre part, les premiers historiens qui donnent
la description du Pérou, signalent la pomme de

terre parmi les produits alimentaires d'un usage
commun chez ce peuple et constatent l'existence de
variétés à tubercules rouges, blancs, jaunes ou noirs.
C'est là une preuve, confirmée d'ailleurs par d'au-
tres témoignages historiques, de l'ancienneté de la
culture de la pomme de terre au Pérou.

La découverte et l'importation en Europe de la

pomme de terre a été faite à plusieurs reprises et
sur différents points de ce continent ; en Islande,
elle a été importée de Santa-Fé, en 1565, par
Hawkins, qui la vulgarisa également en Ecosse;
tandis qu'en Angleterre, elle fut introduite par
Walter Raleigh, en 1586. C. Bauhin la décrivit le

premier, en donna la figure en 1590, et presque
simultanément Gérard Clusius, botaniste anglais,
et l'Ecluse, en publ:è:-ent également des figures
accompagnées de descriptions qui ne laissent an-
cun douté.

Mais un peu avant, elle avait déjà été importée
d'Amérique par les Espagnols qui la vulgarisèrent
en Espagne, d'où elle est passée en Italie, en Alle-

Fig. 933. — P. rouge longue de Hollande [Gianl Kidney).

magne, en Flandre, on Suisse et en Lorraine, où
on lui fit bon accueil ; mais, dans la Franche-Comté,
elle trouva une résistance opiniâtre due à ses dé-
tracteurs qui la prétendaient malfaisante, suscep-
tible de donner la lèpre. La calomnie était lancée;
il en resta quelque chose, puisqu'il a fallu uu siècle
et demi pour la réhabiliter, malgré les nombreuses

tentatives en vain renouvelées.
Il était donné à Parmentier de réussir là où tant

d'autres hommes ont échoué, et son succès fut dû

surtout à sa persévérance et à l'adresse avec la-

quelle il sut profiter de sa connaissance du carac-

tère des Parisiens. Il prêcha le faux pour le vrai,
c'est-à-dire qu'il défendit au lieu de convaincre.

Avec l'assentiment du roi Louis XVI, il fit planter
des pommes de terre dans la plaine des Sablons et

fit garder le champ par un cordon de troupe, et
réussit ainsi à piquer la curiosité de la population.
La récolte mûre, il se mit à la disposition du chef

des cuisines du roi pour en étudier les différentes

méthodes de préparations culinaires : c'est là que
fut créé le potage purée de pommes de terre, ap-
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pelé Parmentier. On en fit des galettes sucrées, des

croquettes, des gratins et des fritures, en les tail-

lant de différentes façons; on en distribua aux

princes et on réunit alors un certain nombre de

savants et d'hommes influents dans un banquet
dont tous les mets étaient à base ou garnis de

pommes de terre. Le lendemain, Parmentier fit

publier, dans les rares gazettes de l'époque, le

menu où l'on vantait l'excellence du nouveau tuber-

cule. La pomme de terre avait dès lors droit de

cité.
Si Paris a été l'une des dernières à l'accepter,

par contre, le cuisinier parisien a été l'un des pre-
miers à la présenter au public sous de multiples
formes appétissantes ; c'est à son génie inventif

que l'on doit les nombreuses préparations et

l'étude des meilleures méthodes qu'on peut leur ap-

pliquer.

Variétés.—On ne connaîtpas moins de cent vingt
variétés de pommes de terre, dont quelques-une-;
ont disparu par les maladies, telle que la P., dite

de Hollande, qui a été remplacée par la quarantaine
et la princesse ; chaque pays du monde, d'ailleurs,
a ses variétés propres, modifiées par le sol et la

culture.

TABLEAU DES PRINCIPALES VARIÉTÉS DE POMMES DE TERRE

CULTIVÉES EX EUP.OPE

JAUNES LONGUES JAUNES RONDES

„ ( Marjolin ou quarantaine. p ( Wilhelmine ou ronde d'Alger."
) Marjolin têtard. -S < De Trois-Mois ou jaune hâtive.

.'£ J Feuille d'ortie. =( Alpha.—
( Royale, ou anglaise hâtive.
, ^ j. . j XT - = ( Modèle.

J Quarantaine de No.sy ou par- .g
V

Chave oa ghaw_

'-!\ Décrie6''
6'

^ 1 SeS°nzacou Saint-Jean.

n Princesse.
= ( Paterson's,Victoria.

*
f ra!'J0UwhM „°U

anglaiEe'
l Séguin ou de Lesquin.

[ Corne blanche.
al Champion.

s( Marceau. ^ ) Jeanee ou vosgienne.

JE 1 King of Flukes. % S Chardon ou épinard.
"S \ Magnum bonura. ^ / Van der Veer.
E- ( Prolifique de Brézé. \ Prolirîque de Bresse.

POMMES DE TERRE ROUGES ET VIOLETTES

ROUGES RONDES I ROUGES LONGUES

~ ( Rose {aplatie). .*= ( Kidney.
es f Rosette. ^ ^ De Hollande ou cornette rose

- ( De Zélande ou de Hollande.
^

,
Pousse-debout

2) Farineuse, ou boule de farine. —S ^„„°„„ ,."„
S

) Merveille d'Amérique. % ) ™f?„« ™*f ^.v?» - „„-,,-
S ( Saucisse rouge (tardive).

&< ^ ltelotfce m mille-z^eux.

VIOLETTE ET NOIRE 1 ( ^M^S ^a^- .
g

.
Compton s surprise.

I Blanchard ou panachée violette. ?~) Chandernagor.
[ Yitelotte noire ou négresse. £( Quarantaine, ou rognon violet.

Maladies. — Depuis quelques années, la pomme
de terre est atteintes de maladies qui en altèrent
ou détruisent la fécule et exercent ainsi une in-

fluence pernicieuse sur la santé de l'homme.
Cette maladie tient, selon nous, à une dégénères--
cence de l'espèce qui, depuis son introduction en

Fig. 934; — P. chardon, très féculente.

Europe, a tou-

jours été entre-
tenue par un-
mode de repro-
duction qui n'est

pas celui de la

nature; il fau-

drait, pour ainsi

dire, régénérer la

pomme de terre

par des semis
faits avec dés

graines parfaite-
ment mûres.

Analyse chimique. — L'analyse chimique de la

pomme de terre varie selon les espèces et le ter-
rain dans lequel elle est cultivée.

Dans l'espèce jaune la moyenne sur cent parties-
est la suivante : .

Substances azotées 2 .
Matières grasses et huileuses essen-

tielles 1
Substances sucrées et g-ommeuses...

'
1

Cellulose 1
Sel de chaux 2
Sel de potasse i „

" -'

Sel de magnésie \
. Fécule 2D

Eau 70
Matières colorantes et aromatiques, traces. .

HYGIÈNE. — Plus la pomme de terre est fari-
neuse plus elle est nourrissante, mais plus difficile à

Fig. 935.— Farineuse rouge à purée
(Rèd shinned Flour bail)

digérer; c'estdansle

espèces à peau rouge
qu'elles sont plus ri-
ches en amidon;
c'est aussi celles qui
réussissent le mieux

pour les purées; les

jaunes sont préfé-
rées pour les autres

préparations culi-

naires; mais quel-
qu'en soit le choix,
la pommé de terre
doit être bien mûre

et Dien cuite pour être a'une partaite innocuité;
si elle n'était pa-. mûre, la solanine que l'on trouve
dans la pomme de terre, surtout avant sa matu-

rité, netarderaitpas àproduire ses effets pernicieux.
'"
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; Au point de vue nutritif, la pomme de terre est
un aliment de médiocre valeur, mais il contribue

largement à la bonne fonction et à la dépense chi-

mique de la respiration, ainsi qu'au développement
et à l'entretien de la chaleur organique.

USAGE CULINAIRE. — Il serait à désirer que les
cultivateurs s'appliquassent à produire un nombre
restreint de qualités de pommes de terre servant à

l'usage culinaire, au lieu de chercher la multipli-
cité des espèces dont le plus grand nombre est inu-

tile, et parmi lesquelles on supprimerait surtout
celles à yeux caverneux et les trop volumineuses
dont l'intérieur trop aqueux n'est jamais bon.

Deux variétés jaunes hâtives ; une variété jaune
et une rouge demi-hâtive; deux variétés jaunes et

rouges tardives, pour la conservation d'hiver par-
mi les meilleures espèces pour la cuisine seraient
en tous points préférables à cette infinité de races

F. 936. — P. violette. Fig. 937. — P. caillou blanc.

plus ou moins comestibles qui s'accumulent sur les
marchés et ne servent qu'à tromper le consomma-
teur.

On applique à la pomme de terre deux principaux
modes de préparation desquels dérivent tous les
autres : rôties ou frites, bouillies ou à la vapeur;
en d'autres termes, la cuisson par dissolution ou
la cuisson par résorption, mais il ne faut pas per-
dre de vue que moins il y a d'eau, meilleure est la
pomme de terre.

Pommes de terre en robe de chambre.
— Formule 4,283. — Laver les pommes de terre
farineuses, les m ttre dans une casserole avec de
l'eau et du sel ou dans une caisse à vapeur; les
fane cuire. Si elles sont cuites dans une casserole,
il est surtout important de les égoutter, de les cou-
vrir d'un linge pour les laisser dessécher.

A défaut de grande caisse à vapeur, on peut se

procurer une petite caisse cylindrique bon marché.
Mais, à la campagne, où l'on n'a qu'une marmite
en fonte ou en terre, on mettra une poignée de
broussaille au fond du vase, les pommes de terre
dessus et la quantité d'eau nécessaire pour cuire

pendant 30 minutes. Les pommes de terre seront
ainsi cuite à la vapeur.

Les dresser ensuite sur une serviette et les ser-
vir avec du beurre frais.

Pommes de terre au
iour. — Formule 4,284.
— Mettre des pommes de
terre farineuses sur une pla-
que, les mettre dans un four
et les y laisser jusqu'à ce

qu'elles soit cuites.
A défaut de four, à la cam-

pagne on les fait cuire sous
la cendre chaude.

Pommes de terre à la j
Georg-ette.

— Voir ce mot. <

Pommes de terre au
naturel (Cuis, anglaise. —

Formule 4,285. —
Eplucher

les pommes déterre, les faire

Fig. 938. — Pommes de terre

Marjolin germêes.
(Walmet-leaved Kidney).

cuire dans une caisse à vapeur en les saupoudrant
d'un peu de sel ; les servir au naturel.

Pommes de terre à l'anglaise (Garniture).
— Formule 4,286. — Tailler des pommes de terre

jaunes non farineuses, en demi-lune ; les faire
cuire à la vapeur dans une caisse, à défaut de va-

peur, les mettre dans une casserole avec eau, sel,
oignon clouté, feuilles de laurier. A peine cuites,
les égoutter, les couvrir d'un linge et les laisser
dessécher.

Ces pommes de
terre servent pour
accompagner ou

garnir les Viandes
ou poissons bouil-
lis. Si on veut leur
donner plus de grâ-
ce, on peut les dé-
corer avec le cou-
teau cannelé. On

peut aussi les cou-

per en forme de

petit tonnelet; el-
les prennent alors
la dénomination de

pommes château.

Fig. 939. — Caisse à vapeur pour pommes
de terre.

(Modèle des Magasins du Louvre)

Pommes de terre à la hollandaise. — For-
mule 4,287. — Les pommes de terre étant cuites à
la vapeur ou à l'eau salée, on fait fondre du beurre
à la maître d'hôtel (Voir ce mot) que l'on verse
dessus. '. >
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Petites pommes de terre bouillies (Gar-

niture). — Formule 4,288. — Eplucher des

grosses pommes de terre ; à l'aide de la cuillère à

légumes en enlever des petites en ayant soin

qu'elles soient parfaitement rondes, et les faire

cuire comme les précédentes, à la vapeur ou à

l'eau salée avec assaisonnement. Elles servent

pour accompagner les substances bouillies.

Petites pommes de terre rôties (Gami-

Fig. 940. — Quarantaine ou parmentière ;
bonne à souffler.

ture). — Formule

4,289. — Prépa-
rer de petites
pommes de terre
comme il est in-

diqué ci-dessus ;
les laver, les met-
tre dans un linge
pour les essuyer,

les saupoudrer, et les metttre dans un sautoir dans

lequel on aura fait chauffer de la graisse ou du

beurre frais ; les sauter et les faire rôtir au four ;
les saupoudrer de fines herbes en les sortant. Elles

servent facultativement comme garniture de vian-

des ou comme légume.

Pommes de terre château (Garniture.
Cuis, de restaurant). — Formule 4,290. — Tail-

ler des pommes de terre exagone en forme de pe-
tit tonnelet. Les essuyer dans un linge, les plonger
dans la friture et lorsqu'elles sont cuites les égout-
ter ; les sauter dans une poêle ou sautoir avec du

beurre frais, fines herbes et sel. On peut aussi les

faire cuire dans le four, dans un sautoir avec du

beurre.

Autrefois, avant la découverte des pommes
soufflées, elles servaient invariablement pour gar-

Fig. 941. — P. vitelolte.

garnir les filets de
boeuf ou chateau-

briand; ce qui
leur avait valu la
dénomination de

pommes chateau-
briand.

Pommes de terre à la berrichonne. — For-
mule 4,291. — Tailler des pommes château, les
faire colorer au four dans du beurre; les achever
rie cuire en ajoutant de l'oignon haché passé à la

poêle; mouiller avec du consommé ou du jus de
Veau.

Pommes de terre rôties en cocotte. —

{Cuisine ménagère). — Formule 4,292. — Éplu-

cher des petites pommes de terre d'égale grosseur;
les laver, les essuyer et les mettre dans une cocotte
dans laquelle on aura préalablement fait chauffer
du beurre en quantité suffisante pour les baigner
au tiers; leur faire prendre couleur à découvert;
les assaisonner de poivre et sel ; remuer souvent
et les laisser cuire sur un feu vif, en ayant soin de
les tenir couverclées.

On peut facultativement les saupoudrer de cer-
feuil et ciboule hachée au moment de les dresser.
Ainsi préparées, la qualité des pommes de terre;
dépendra de la finesse du beurre.

'.
Pommes de terre au jus (Cuisine ména-

gère). — Formule 4,293. — Couper les pommes
de terre en quatre, les éplucher, les laver, les es-

suyer, les^ assaisonner et les faire cuire dans du jus
de boeuf, de veau ou de mouton, ou facultativement
autour de;ces mêmes rôtis lorsqu'ils sont à moitié;
cuits. |

"
.

Préparation des petites pommes de terre
nouvelles. — Formule 4,294. — Les petites

pommes de terre nouvelles ne s'épluchent pas,
elles se pèlent; pour cela, on a soin de ne pas les
laisser dessécher; et, dans ce cas, on aura soin de
les faire tremper une heure dans de l'eau fraîche ; \
la peau s'en va alors facilement en raclant avec la
lame du couteau.

On peut opérer en grande quantité à la fois, en
mettant des pommes de terre dans un torchon,
avec une poignée de gros sel gris; on joint les
deux extrémités du torchon en repliant légèrement
les deux côtés dessus, de façon à former un sac al-

longé; par un mouvement brusque de va-et-vient,
on tire les deux extrémités du torchon ; lorsqu'elles
glissent aisément, signe que la peau en est déta-

chée ; on les fait tomber dans un seau d'eau, on les

lave et on les essuie

On peut les soumettre aux multiples prépara--
tions culinaires décrites dans cet article, mais plus
communément on leur applique les méthodes sui-

vantes :

Pommes de terre nouvelles rôties au

beurre* — Formule 4,295. — Peler les pommes
de terre crues, les essuyer; faire chauffer du beurre

frais dans un sautoir, y mettre les pommes déterre, ,
les saler, les poivrer et les saupoudrer d'une pincée'
de sucre en poudre; les faire rôtir au four, en les
sautant de temps en temps ; lorsqu'elles sont cuites,
les parsemer de cerfeuil haché.

Pommes de terre gratinées (Ma méthode).
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— Formule 4,296. — Éplucher des pommes de

terre, les émincer de l'épaisseur de quatre milli-

mètres ; les assaisonner de poivre, sel et muscade ;
beurrer copieusement un plat à rebord allant au

four; mettre les pommes de terre par couches al-
ternées de lames épaisses de fromages d'Emmenthal

ou de Gruyère gras, du beurre frais et terminer par
une couche de fromages, saupoudrer de chapelure
3t mettre par-dessus quelques petits morceaux de

oeurre frais ; mouiller avec du bouillon ou du con-

sommé à hauteur du bord; mettre dans un four

chaud et laisser cuire pendant trois quarts d'heure.

Après ce temps, le liquide doit être réduit, sans

être à sec, et le dessus gratiné de belle couleur.

Remarque. — Si le liquide était réduit avant que
les pommes de terre soient cuites, on aurait soin
d'en ajouter un peu.

Fig. 942. — P. princesse, la meilleure pour souffler.

On peut facultativement remplacer le bouillon

par de l'eau ou du lait ; il est essentiel que le fro-

mage soit de première qualité et coupé par de

grosses lames. On tiendra compte dans l'assaison-
nement du degré de salaison du bouillon et du fro-

mage ; on forcera légèrement en poivre. Ce mets

plaît généralement à tout le monde.

Pommes de terre gratinées à la polo-
naise (Kartofle zapiekane w smietanie). — For-
mule 4,297. — Faire cuire des pommes de terre à

l'eau; pendant ce temps, préparer la sauce sui-
vante : éplucher et hacher un oignon et le faire

cuire au beurre ; ajouter deux cuillerées à bouche
de farine et la faire cuire à blanc ; dix cuillerées de
crème aigre (smietanaj et un peu de glace de
viande ; assaisonner de sel, poivre et fenouil haché ;
faire cuire le tout ensemble pendant quelques mi-
nutes.

D'autre part, éplucher les pommes de terre, les

couper en rondelles. Beurrer un plat à gratin, y
ranger les pommes de terre, les arroser de la sauce,
les saupoudrer de parmesan râpé et de mie de pain ;
mettre par-dessus quelques petits morceaux de
beurre frais et mettre au four pour faire gratiner.
(Communiquée par Stanislas Tarkowsky, de Var-

sovie.)

Pommes de terre à la Anna (Haute cuisine).
— Formule 4,298. — Émincer des pommes de
terre crues et épluchées, dont on en aura régularisé
quelques-unes avec l'emporte-pièce; beurrer un
moule à charlotte et le décorer intérieurement avec
ces dernières, en établissant deux couronnes et en
les superposant sur les parois; assaisonner les
autres pommes de terre avec poivre, sel, muscade
et en remplir le moule en mettant du fromage par-»
mesan râpé et du beurre frais. Fermer le récipient et
faire cuire au bain-marie au four pendant une heur 3
et demie environ. Démouler la timbale sur un plat
rond.

Pommes de terre au lard (Cuisine de cam-

pagne). — Formule 4,299. — Procéder comme

pour les pommes de terre au cidre, mais les mouil-
ler avec de l'eau, ou mieux avec du bouillon.

Pommes de terre à la normande. — For-'
mule 4,300. — Couper en rondelles, dans un plat,
des pommes de terre cuites à l'eau et verser des-'
sus de la crème bouillie avec du beurre frais, et
assaisonnée de poivre et sel. On y ajoute quelque-
fois des oeufs durs coupés en morceaux.

Pommes de terre farcies.— Formule 4,301.
— En général on se sert des pommes de terre des-

quelles on a extrait des tire-bouchons pour frire;
on les épluche et on remplit la cavité avec une
farce composée de mie de pain, de restants de

viande, de jambon et de fines herbes, le tout bien

assaisonné; on bouche les extrémités; les faire

rôtir dans un plafond beurré ; les arroser légère-
ment de bouillon ou de jus s'il était nécessaire.

Remarque.
— On remplace avantageusement

cette farce par de la chair à saucisses. On peut
aussi couper les pommes de terre épluchées par le

milieu, les vider avec la cuillère à légume et les

remplir de la farce de façon à combler le vide ;
les remettre alors à leur juxtaposition; pour les

maintenir, on peut facultativement les envelopper
d'une crépinette, d'une mince barde de lard ficelée
autour ou simplement les attacher avec un fil.

Pommes de terre au vin blanc (Cuisine
vaudoise). — Formule 4,302. — Couper des

pommes de ferre en quatre, les éplucher, les mettre

dans une casserole avec du petit lard maigre coupé
en dés, du beurre, quelques petits oignons dont on

en aura clouté un ou deux, une feuille de laurier,

poivre et sel; mouiller avec un peu de bouillon et

du vin blanc d'Ivorne ou de Villeneuve, en quan-
tité suffisante afin qu'à parfaite cuisson, les pommes
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de terre forment un ragoût suffisamment lié. Le
vin communique un petit goût aigrelet et aroma-

tique qui n'est pas à dédaigner.

.Pommes de terre au cidre. — F'ormule

4.303.
— Éplucher des pommes de terre et les

couper en. quatre. Faire roussir dans du beurre
du lard coupé en dés; ajouter une ou deux cuille-
rées à bouche de farine, selon la quantité de

pommes de terre à cuire ; lui laisser prendre cou-

leur et mouiller avec moitié cidre et moitié eau;
mettre les pommes de terre, les assaisonner de

poivre, sel, un oignon clouté et un bouquet garni.
Laisser cuire de façon à ce qu'à parfaite cuisson
le ragoût soit suffisamment lié.

Pommes de terre sautées. —• Formule

4.304. — Couper en lames, après les avoir éplu-
chées, des pommes de terre froides cuites en robe

-de chambre ; faire chauffer du beurre frais en quan-
.tité relative, dans une poêle ou coupe lyonnaise ;
ajouter les pommes de terre, les assaisonner de

poivre et de sel et les faire sauter souvent en leur
.faisant prendre une couleur dorée. Les saupoudrer
de fines herbes.

Fig. 945. — Poêle ou Coupe lyonnaise.

Pommes de terre à la lyonnaise. — For-
mule 4,305, — Eplucher et émincer des pommes
de terre froides cuites en robe de chambre; les
mettre dans une poêle où on aura fait cuire dans
du beurre frais, une quantité relative d'oignons
émincés; ajouter les pommes de terre, les saler,
les poivrer et les sauter jusqu'à ce qu'elles aient pris
couleur et en dernier lieu ajouter de la ciboule ci-

selée.

Pommes de terre rissolées. — Formule

4,306. — Procéder exactement comme pour les

pommes sautées, en ayant soin de le couper à

l'aide d'une petite palette ou spatule de fer, pen-
dant qu'elles sont sur le feu, de façon à les réduire
en miettes et de leur faire imbiber du beurre au-
tant que possible; les saupoudrer de fines herbes
au moment de les servir.

Remarque. — Le beurre frais est quelquefois
mélangé ou remplacé par de la graisse de volaille ;
ce qui ne gâte rien ; mais on ne saurait être trop
méticuleux sur le choix du beurre et des graisses ;

de leur, qualité dépend "toute la délicatesse des
pommes de terre sautées. -

Pommes de terre mousseuses (Haute cui-

sine). — Formule 4,307. — Choisir des pommes
de terre très farineuses ; les éplucher et couper en

deuxlesplus grosses ; les faire cuire àl'eausalée,
dans une

jcasserole suffisamment grande, afin;
qu'elles soient à moitié hauteur; lorsqu'elles sont
cuites, les égoutter etles laisser s'essuyer un ins-
tant dans la.casserole fermée. Les écraser d'abord
parmi mouvement de va-et-vient, avec une grosse
fourchette de cuisine ; ajouter un bon morceau de
beurre fin, continuerdetravailleraveclefouet,en
ajoutant à petites doses du lait frais bouillant;
saler et condimenter avec du poivre blanc frais
moulu. Fouetter vivement, jusqu'à ce que là
purée soit légère, nitescente et mousseuse. Elle
doit être servie sans attendre et sans remettre
le couvercle sur la casserole.

Chimie culinaire. — Lorsqu'on opère ainsi, avec
le fouet, immédiatement après la cuisson, avec des

pommes de terre très farineuses, et sans les laisser

trop longtemps sur le feu, on obtient invariable-
ment des pommes déterre blanches et mousseuses. 'y,
Au contraire, elle sera glutineuse et grisâtre, si la

purée est passée au tamis ou pilée dans un mor-

tier; ce qui s'explique, si l'on tient compte qu'en
triturant la pomme de terre ou en la laissant long-
temps sur le feu, on développe la dextrine ; tandis

qu'en opérant comme jo viens de l'indiquer, on dé-

sagrège les cellules diastasiques, qui produisent
avec le lait, un phénomène analogue à celui de la
mousse dû blanc d'oeuf fouetté.

Purée de pommes de terre (Cuisine ména-

gère). — Formule 4,308. — Depuis quelque temps,
on a inventé un petit instrument très rudimentane,
mais, à défaut de mieux, pratique pour les petits
ménages : On fait cuire, dans de l'eau salée, les

pommes dé terre bien lavées et épluchées ou, au

besoin, aujnaturel ; on les égoutté, on les met dans ,
le passe-pkrée et on presse. On assaisonne les

pommes de terre de beurre fin, poivre, sel, mus-

cade, et on les allonge avec du lait bouillant ou
du bouillon, jusqu'à consistance désirée.

Purée de pommes de terre (Cuisine de res-

taurant). — Formule 4,309. — Dans les maisons
de commerce, après avoir épluché les pommes de

terre, on lès fait cuire à l'eau salée, avec feuille de

laurier, oignon clouté; on les passe au tamis, ;

et on les assaisonne avec beurre, poivre, muscade,
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sel nécessaire et lait bouillant et moitié bouillon

limpide. ;

Purée de pommes de terre (Appareil).
—

Formule 4,310. — Eplucher des pommes de terre
et les faire cuire à la vapeur ou dans une casse-
role avec de l'eau salée condimentée d'un oignon
clouté et d'une feuille de laurier ; aussitôt cuites,
les passer au tamis; saler, poivrer, ajouter du
beurre fin et des jaunes d'oeufs en quantité relative
mais suffisante, pour former une pâte homogène
et malléable.

Fig. 944. — Passe-purée.

Pommes de terre à la dauphine (Haute
cuisine.) — Formule 4,311. — Préparer un appa-
reil de pommes de terre, selon la formule 4,310,
en ajoutant un ou deux oeufs entiers, selon la

quantité ; travailler avec le fouet ; étendre l'appareil
en forme de rouleau long sur une table farinée; le
diviser en morceaux égaux ; en former de petites
boulettes, les passer à l'oeuf, les paner et les faire
frire.

On peut les servir comme légume, mais elles
servent surtout comme garniture.

Fig. 945. — Plafond à petit rebord.

Remarque. — Dans l'origine on ajoutait dans
la purée de pommes de terre une quantité égale
de pâte à choux; ce qui est encore facultatif.
Cette adjonction rend la purée plus légère.

Pommes de terre à la duchesse. — Voir
ce mot.

Boulettes de pommes de terre. —
(Voir

BOULETTES.)
Croquettes de pommes de terre. — For-

mule 4,312. — Opérer exactement comme pour
les pommes de terre à la dauphine, mais leur
donner la forme d'un gros bouchon.

Bordure de pommes de terre moulée. —

Formule 4,313. —
Préparer un appareil de

pommes de terre, selon la formule 4,310, en rem-

plaçant les jaunes d'oeufs par un nombre suffisant
d'oeufs entiers; bien fouetter l'appareil. Beurrer

grassement un moule à bordure ; paner et le rem-

plir de l'appareil ; faire cuire au four et démouler
sur un plat rond. Ces bordures servent pour être

garnies de mets saucés.

Timbale de pommes de terre. — Formule

4,314. — Préparer exactement le même appareil
que ci-dessus, mais le cuire dans un moule à tim-
bale uni, préalablement beurré et pané.

Remarque.—Ce même appareil peut être couché
dans les moules à tartelettes ; il constituera des
tartelettes de pommes de terre.

Purée de pommes de terre soufflée (Cui-
sine ménagère). — Formule 4,315. — Cuire et

passer au tamis des pommes de terre; les assai-
sonner à point; ajouter du beurre frais, de la
crème fraîche et bouillie, et une quantité relative
de jaunes d'oeufs; faire chauffer, battre les blancs
et mélanger ; coucher l'appareil sur un plat allant
au four et faire prendre une belle couleur.

Pommes de terre en vermicelle. — For-
mule 4,316. — Cuire les pommes de terre à l'eau

salée ; les placer dans la seringue ou moule à passer
les marrons et les presser de façon à les faire

passer directement sur un plat en forme de vermi-
celle et en formant un nid. Saupoudrer à point de

poivre et de sel, sans les toucher ; faire chauffer du
beurre à la noisette et le verser dessus.

Pommes de terre à l'alsacienne (Floutes).
— Formule 4,317. — Faire cuire à l'eau six gros-
ses pommes de terre; les égoutter et les passer
au tamis ; les assaisonner de sel et poivre : ajouter
quatre oeufs entiers et do la farine en quantité
suffisante pour que le tout bien homogénéisé forme

une pâte très épaisse. Un instant avant de servir,

prendre cette pâte par petites cuillerées et les

laisser tomber dans de l'eau en ébullition ; laisser

cuire dix minutes, égoutter et dresser. D'autre

part, faire frire de la chapelure dans du beurre et
en arroser les floutes. Servir très chaud (G.).

Pommes de terre à la provençale. - - For
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mule 4,318.
— Laver 2 kilos de pommes de terre

et les faire cuire au four; la peau formée par la

cuisson étant épaisse, on les vide au heu. de les

éplucher ; piler la pulpe vivement au mortier avec

150 grammes de beurre, sept jaunes d'oeufs et

assaisonner de sel, poivre et muscade; lorsque le

tout est bien homogène et que la pâte n'adhère pas

aux doigts, la diviser en petites boules grosses

comme un gros oeuf et mettre dans le milieu de

chacune une olive dont on aura remplacé le noyau

par un filet d'anchois ; donner à chaque partie une

forme ovale, les passer à l'oeuf battu et ensuite à

la chapelure blanche. Faire frire à l'huile chaude ;

lorsqu'elles sont dorées, les retirer, les égoutter et

les servir très chaudes dressées sur une serviette.

Fig. 94G. — Pommes do terre pailles.

Pommes dé terre à la Macaire. — For-

mule 4,319. — Eplucher pendant qu'elles sont

chaudes des pommes de terre en robe de chambre ;
les écraser dans une poêle contenant beaucoup de

beurre frais chauffé ; les assaisonner et les faire

colorer en forme de galette.

Pommes de terre farcies frites. — For-

mule 4,320, — Farcir des pommes de terre selon

la formule 4,301, en boucher les deux extrémités ;
les passer à l'oeuf et à la chapelure et les plonger
dans une friture chaude; les égoutter et les servir.

Pommes de terre frites au fromage. —

Formule 4,321. — Préparer une purée de pom-
mes déterre selon la formule 4,315. avec laquelle
on enveloppera de gros morceaux de fromage

arrés, longs ou taillés ronds avec l'emporte-pièce
et légèrement poivrés ; passer la boulette en cro-

quette carrée à l'oeuf battu, ensuite à la chapelure
et la plonger dans la friture chaude. Les dresser

sur un plat chaud.

Pommes de terre frites au beurre frais.
— Formule 4,322: — Faire durcir du beurre frais

sur la glace ; le couper par morceaux carrés, longs

ou ronds; les envelopper d'une purée de pommes
de

terrejselon
la formule 4,315 ; les passer, à l'oeuf,

les passer et les tremper dans une friture chaude.
Les égoutter, les saupoudrer et les servir sur un

plat chaud.

Remarque. —On peut facultativement assaison-
ner le beurre comme un beurre maître d'hôtel, ou
le remplacer par de la glace de viande à la gelée
ou d'autres substances s'accordant avec la pomme
déterre;

Pommes de terre frites pont-neuf. —For-
mule 4;323. — Ainsi appelées, parce que c'est-
dans une des encoignures formées par le parapet
du pont, que se débitèrent les pommes de terre
frites coupées en carrés long.

Pommes de terre frites en tire-bouchon.
— Formule 4,324. — A l'aide d'un petit instru-
ment spécial que l'on trouve chez tous les mar-

chandsj jd'ustensil-s de cuisine, on perfore une

grosse pomme de terre longue non épluchée; on
extrait lé tire-bouchon, on nettoie les deux extré-
mités et on les fait frire. On utilise la pomme de
terre creusée pour la farcir, ou pour les soupes ou
les purées.

Pommes de terre en jabot. — Formule

4.325. — A l'aide d'un petit instrument spécial,
aussi appelé coupe-radis, on coupe une pomme de
terre longue en tournant l'appareil en spirale;
lorsque la pomme de terre est entièrement coupée
on en rejoint les deux extrémités que l'on fixe avec
un fil où un attelet de buis ; on plonge le jabot ou
collerette dans la friture chaude, on le retire, on
les égoutté, on les détache et on les saupoudre de
sel. Ces ideux dernières méthodes sont très origi-
nales,

j

Pommes de terre pailles. — Formule

4.326. 4- Après les avoir épluchées, tailler des

pommes' de terre par lames aussi minces que pos-
sible ; couper ensuite ces lames en forme de

julienne i; les plonger dans une friture chaude de

façon à les saisir et à les rissoler ; les égoutter,
les saupoudrer et les dresser sur serviette avec du

persil fiit autour.

Pommes déterre au nid. —Formule 4,327.
— On fera faire deux petits paniers en fil de fer,
dont l'un, le premier, de la grosseur que l'on dé-

sire faire'le nid et l'autre, plus petit, de façon à ce

qu'en mettant le petit dans le grand, il y ait tout

autour un vide de 3 centimètres (fig. 947 et 948).
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On aura soin de recommander que le côté lisse du

panier soit en dedans pour le grand et en dehors

dans le petit.

Procédé. — Plonger les deux paniers dans la

graisse et les laisser refroidir. Tailler des pommes
de terre pailles exactement comme il est décrit ci-

dessus, en garnir le fond du plus grand panier,
introduire alors le petit panier et continuer à tasser

des pommes de terre tout autour à la hauteur dont

on veut faire le nid. Les plonger dans une friture

très chaude; après un instant, faire opérer un mou-

vement de rotation au petit panier, pour empêcher
le nid de s'y. attacher ; lorsque les pommes de

terre sont parfaitement frites, sortir le petit panier
et par un coup sec du grand panier renversé, faire

descendre le nid sur la planche ou sur la table.

Saupoudrer de sel (fig. 949) et faire souffler des

petites pommes de terre ovales en forme d'oeufs ;
les saupoudrer, en garnir le nid et servir (fig. 950.)

Pommes de terre soufflées (Haute Cuisine).
— Formule 4,328. — La pomme de terre par ex-

cellence pour souffler est la princesse ; vient en-

suite la quarantaine jaune ou.parmentière; toutes

deux remplacent avantageusement la jaune de Hol-

lande complètement disparue par la maladie; mais

en général, toutes les pommes de terre sont propres
à.être soufflées, à condition qu'elles ne soient pas

trop farineuses ni trop volumineuses.

Procédé. — Éplucher des pommes de terre aussi

minces que possible et les peler si elles sont nou-

velles; couper l'extrémité pointue de façon à les

régulariser et les tailler sur leur longueur en lames

de 3 millimètres d'épaisseur, avec le couteau, ou

mieux à l'aide d'une petite planche en forme de

rabot sur lequel ou fait glisser la pomme de terre ;
les faire tomber daos une friture chauffée à

100 degrés pour saisir légèrement les parois et les

cuire sans leur laisser prendre couleur : lorsqu'elles
tendent à monter, les retirer et les laisser refroidir ;

pendant ce temps, faire réchauffer la friture et la

porter à 120 degrés environ et y remettre les

pommes de terre; immédiatement de nombreux

ballons se présentent à la surface de la friture, on

les remue pour les cuire en tous sens et lorsqu'ils
ont une couleur suffisamment dorée, on les retire,
on les égoutté, on les saupoudre et on les sert en-

tourées de persil frit sur une serviette pliée.

Chimie culinaire. — Ce phénomène est dû à

l'action de la chaleur sur l'amidon et les matières

albuminoïdes que renferme la. pomme de terre.

L'amidon, dans les parties superficielles atteintes

par la chaleur, se trouve transformé en dextrines,
les matières albuminoïdes sont en partie coagulées ;
par le refroidissement partiel, la dextrine et le coa-

Fig. 947. Fig. 948. Fig. 949.

Paniers ou moules de P. AU. nid.

gulum forment un revêtement élastique et imper-
méable; lorsque la pomme de terre est ensuite pré-

cipitée dans la graisse chaude, les parties qui n'ont

pas été atteintes et desséchées primitivement par
la chaleur donnent lieu à la formation d'une cer-

taine quantité de vapeur d'eau qui, se trouvant em-

prisonnée dans un sac imperméable et élastique,
produit le gonflement recherché. La cuisson plus
complète de la couche superficielle rendant celle ci

rigide, les pommes sorties de la graisse conservent
le ballonnement qu'elles ont acquis dans la graisse
chaude.

Fig. 950. — Pommes de terre au nid.

Remarque.— Pour éviter les fuites d'air, il est

préférable de ne pas peler trop profondément les

pommes de terre, de façon à ce que les bords des

tranches atteignent autant que possible la partie
externe plus flexible et se prêtant mieux au jeu de

l'opération. On doit aussi les mettre dans une fri

ture suffisamment chaude, afin qu'elles soient légè-
rement saisies à l'extérieur pour favoriser l'ouver-

ture interne, sans cependant former une croûte.

3ICT. D'HTGIÈKE ALIMENTAIRE. iOg
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Insuffisamment chaude, la friture formerait une

cuisson uniforme, comme bouillie ; et trop chaude,
une substance frite compacte, ferme et cassante.

L'art de la pomme soufflée repose donc sur la ma-

nière de favoriser la transformation en conservant

une enveloppe plus ferme ; ceci acquis, on n'a qu'à les

mettre dans une friture plus chaude pour dilater

les parois et les faire souffler.

Dans les maisons de commerce où l'on débite

une grande quantité de pommes de terre à la fois,

il est préférable de les préparer d'avance; on les

passe à la première friture, on les plonge immé-

diatement dans une friture plus chaude, pour en

détacher les parois et les souffler, sans les laisser

cuire complètement ; on les retire et on les égoutté
sur un linge. Les pommes de terre retombent alors,

mais, au moment du service, la friture étant chaude,

on n'a qu'à y plonger la quantité désirée ; elles se

gonflent immédiatement, en moins de temps qu'il
n'en faut pour le décrire.

Fig. 951. — Pommes de terre soufflées.

Pommes de terre négresses.
— Il existe une

sorte de pommes de terre vitelolte noire appelée

par les Anglais ceteioago, trop peu connue dans-

les cuisines; sa chair est d'un violet tellement

foncé qu'elle en est presque noire. Cette pomme de

terre peut servir avantageusement pour imiter les

truffes dans diverses préparations culinaires ; pour
décorer les salades, les macédoines, et pour for-

mer des garnitures panachées.

Salade de pommes de terre à la périg-our-
dine. — Eormule 4,329. — Cuire des pommes de

terre négresses à l'eau, les éplucher, les couper
en rondelles et faire la salade chaude, en y

ajoutant quelques truffes hachées.

Salade négresse.
— Formule 4,330. — Faire

une salade de pommes de terre négresses et y mé-

langer des betteraves rouges.

Pommes de terre négresses pour g-arnï-
ture. —- Formule 4,331. — On pourra aussi les

appeler truffes d'Inde.

Procédé. — Faire, cuire à l'eau ou à la vapeur
une duuzaine de pommes de terre négresses et les

passer au tamis ; ajouter cinq jaunes d'oeufs, deux-

truffes moyennes râpées crues, poivre, sel, myrte-:
moulu, Un peu de beurre frais, une petite cuillerée

de farine fine, deux blancs fouettés ; bien amal-

gamer le tout, et laisser reposer quelques heures.

Vingt minutes avant de servir, en former des bou-

lettes delà grosseur de petites truffes, les pocher
à l'eau bouillante, les égoutter, les déposer dans
un plafond et les arroser du jus de la viande qu'elles
doivent ; accompagner. Elles forment ainsi une

garniture excellente, très originale et inédite jus-'

qu'à ce jour. Elles réussissent, surtout pour accom-

pagner le filet de boeuf sous toutes ses formes ; on

pourra alors le dénommer filet de boeuf aux truffes

d'Inde, chateaubriand à la négresse, etc.

Pommes de terre à la mong-olienne.
—-

(Garniture).
— Formule 4,332. — A l'aide de la

petite cuiller à légumes ovale (fig. 734, A, III 0vol.),
lever des petites pommes de terre négresses, les

assaisonner et les faire cuire dans un sautoir, au

four, avec un peu de jus de la viande qu'elles doi-

vent accompagner. Les dresser par groupes "avec

des stachys (voir ce mot) cuits au beurre.

Remarque. — La pomme de terre négresse

s'applique, en outre, à toutes les méthodes usitées

pour les; pommes de terre ordinaires. On peut, en-

outre, préparer les pommes de terre en entremets

sucré en suivant exactem nt les formules de

l'Igname et de la patate (voir ces mots). Je me suis

borné à décrire les différents assaisonnements des

pommes de- terre, en conservant leur qualité prin-

cipale, évitant ainsi les intervertions de rôles trop

souventj pratiquées, comme celle-ci, par exemple :<

purée de pommes de terre aux oeufs pochés ou aux

saucisses, alors qu'il eût fallu dire : oeufs pochés
ou saucisses à la purée de pommes de terre, les

oeufs et les saucisses étant le principal, tandis que
la purée n'est qu'un accessoire.

PAIN et FROMAGE DE POMMES DETERRE.
—

Voir; ces mots. , .

POMMES DE TERRE (Alcool de). — Voir

ALCOOL.

POMMES DE TERRE (Fécule de). — Voir

AMIDON et FÉCULE.
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POMMÉE, s. f. — Marmelade préparée avec

toutes sortes de pommes. (Voir MARMELADE.)

POMPADOUR, s. m. — La pâtisserie et no-
tamment la confiserie ont dédié différentes frian-
dises à la courtisane de Louis XV, la marquise de

Pompadour, de son vrai nom Antoinette Poisson.

Gâteau à la Pompadour (Entremets de pâtis-
serie). — Formule 4,333. — Préparer une pâte à

génoise fine de Troyes, selon la formule 2,240;
la fourrer de deux ou trois couches de belle mar-
melade d'abricots, avec des fruits coupés en dés et
macérés au kirsch; glacer le dessus du gâteau
avec une glace royale mollette, et, pendant qu'elle
est encore fraîche, faire des rayures, au cornet,
blanches et rouges, avec de l'abricot réduit, en
alternant les nuances, et en faisant entre chaque
rayure une ligne d'égale largeur en glace royale ;
le gâteau étant rayé de cette façon, le tourner en
sens inverse, et, avec la lame du couteau, tirer sur
le glaçage, en allant et venant très régulièrement,
de façon à obtenir un dessin très correct. Cette

opération doit se faire très vivement, pendant que
la glace et la marmelade sont encore chaudes.
Sabler le tour du gâteau avec des amandes effilées

grillées au four (A. C.)

Pompadour (Pralines à la). — Voir la for-
mule 572.

Pompadour (Petits fours à la). —Formule

4,334. — Préparer et cuire une pâte génoise fon-

dante; la farcir avec une crème au pralin; la

glacer dessus, en zigzags, au moka et à la fraise.

Découper une fois sec.

POMPONNE, s. f. — Variété de vanille, large,
plate, assez ligueuse, qu'on récolte dans la Guyane,

généralement à l'état sauvage ; elle s'ouvre natu-

rellement.

PONCHKIS, s. m. pi. —Sorte de petits gâ-
teaux polonais qui se préparent de la façon sui-

vante :

Ponchkis à la polonaise (Ponchkis, Polsski).
— Formule 4,335. — Coucher un peu de pâte à

brioche ou à coulibiac dans des moules à tarte-

lettes, préalablement beurrés; mettre un peu de

marmelade au milieu, remettre de la pâte dessus

et laisser un peu lever dans un endroit chaud. Les

cuire à four doux et les servir dressés sur une ser-

viette.

PONCIRE, s: m. — Voir CÉDEAT.

PONT-NEUF, s. m. — Nom que l'on a donné à
des pommes de terre frites coupées en carrés longs
(Voir Pommes de terre). Se dit aussi d'un petit gâ-
teau préparé de la façon suivante :

Pont-Neuf. — Formule 4,336. — Foncer des
moules à tartelettes, préalablement beurrés, avec
du feuilletage ; les remplir avec de la frangipane
mélangée avec des macarons piles. Fane une croix
dessus avec deux bandes de feuilletage d'une lar-

geur de cinq millimètres. Les cuire à four moyen ;
les glacer à blanc en les sortant du four et les servir
tièdes.

PONT-L'ÉVÊQUE (Fromage de). — Ce fro-

mage a environ huit centimètres de largeur sur-
dix de longueur et un centimètre et demi d'épais-
seur; sa pâte, jaunâtre, molle et élastique, n'est

point recherchée des amateurs. Pour sa prépara-
tion, voir la formule 1,929.

PORC, s. m. Ail. Schwein; angl. hog, pig; rus.

svinia; ital. porco ; esp. puerco. — Nom générique
de l'espèce sus scropha, dont le mâle se nomme

verrat, la femelle truie; l'individu châtré, cochon
ou coche, suivant le sexe ; le jeune est appelé por-
celet, cochon de lait ou gorret. On châtre ceux-ci

pour l'engraissement, dès l'âge d'un mois à qua-
rante jours, car, ni la truie, ni le verrat, ne don-

nent, même châtrés, une viande aussi.bonne. Le
cochon (Voir ce mot) prend le nom de porc frais,
lorsqu'il est tué.

Fig. 952. — Scie à os.

ABATAGF. DU POEC. — Avant de saigner le

porc, on l'assomme, c'est-à dire qu'on l'étourdit en

lui appliquant, entre les deux oreilles, un violent

coup de masse qui prévient ses cris affreux et faci-

lite la besogne.

Manière de saigner le porc. — Formule

4,337. — Renverser le porc, lorsqu'il est abattu,
sur le côté droit, pendant qu'un aide lui attache

solidement les jambes de derrière ; le maintenir à

terre en lui appliquant le genou gauche sur le

corps, et lui retenir la tête en arrière, en appuyant
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le talon droit contre la mâchoire inférieure. Avec

la main gauche, tirer à soi le pied droit antérieur,

et, armé d'un couteau long et effilé, on égorge

Fig. 953. — Feuille à fendre.

l'animal en lui enfonçant la lame dans la direction
de la veine jugulaire. L'aide reçoit le sang dans un

ustensile creux et évasé : il le remue sans cesse avec

Fig. 954. — Couperet-parisien.

un bâton pour
/'empêcher de se

coaguler.
Le tueur doit

bien prendre
garde de ne pas
couper le gosier ;
si cela arrivait,
le porc saignerait
intérieurement et
souffrirait plus
longtemps. Il
doit aussi éviter

d'épauler l'ani-
mal ; expression
employée par les

gens du métier

pour indiquer que le couteau n'a pas été dirigé
habilement, et qu'au lieu d'atteindre la veine juug-
laire, il a glissé sous les premières côtes de la

poitrine. Dans ce cas, également, la mort est plus
lente, le sang se répand à l'intérieur, se perd
et endommage les chairs.

Lorsque le porc est saijmé, on doit l'échauder

Fig. 955. — Petit couperet

(Voir ce mot) et
le vider ensuite.

Manière de
vider le porc.
Formule 4,338.
—

Lorsque le

porc est propre-
ment échaudé, le

suspendre par les jambes de derrière pour en ex-
traire les intestins. Fendre la peau depuis l'anus
jusqu'à l'estomac ; séparer les os coxaux à l'aide
d'un fort couteau ; dégager le boyau gras, sans
l'endommager. Retirer tous les intestins, les dépo-

ser sur une table, et pendant qu'une personne expé-
rimentée les nettoie, ouvrir ie poitrail ; en sortir
les poumons, la rate, le coeur, le foie, duquel on

supprime de suite
le fiel; enfin déta-
cher la langue.

Couper la tête à
la naissance du cou,
en la laissant atten-
ante au corps, et la

partager en même

temps qu'on divise

Fig. 936. — Abate.

le porc; on fend longitudinalement avec un cou-

teau la couenne et le lard du dos, depuis l'anus

jusqu'à la tête, et on partage la colonne vertébrale

Fig. 957. — Demi-porc

dans sa longueur, en suivant exactement la moelle

épiniêre.

Lorsque le porc est séparé en deux moitiés, on
lave généralement le sang qui peut être resté aux

chairs ; mais il est préférable de l'essu yer avec un
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linge sec, afin d'éviter la corruption de la viande

que le lavage provoquerait.

Dépècement du porc. — Formule 4,339. —

On ne peut fixer aucune règle concernant la ma-

nière de dépecer le porc ; les besoins indiquant à

chacun la marche à suivre. Pour couper les os, on

se servira de là scie, de préférence au couperet.
Souvent on laisse refroidir le porc avant de 1«

dépecer ; d'autres fois, on le divise de suite après

l'abatage. Dans le premier cas, il est facile de don-

ner une jolie forme aux différents quartiers, et les

viandes conservent longtemps leur couleur et leur

fraîcheur ; dans le second, les chairs se décolorent
et se déforment promptement, mais elles prennent
mieux le sel et donnent des saucissons et des sau-

cisses liés et fermes lorsqu'on les hache, avant

qu'elles soient entièrement refroidies.

La charcuterie étant traitée au complet à chacun

des noms respectifs du porc, pour éviter des répéti-
tions, je prie le lecteur de s'y reporter.

PORCELAINE, s. m.— Poterie très fine à demi

vitrifiée (Voir FAÏENCE et CIMENT). Se dit aussi

d'une espèce de coquillage univalve très poli, appelé
aussi coquille de Vénus.

PORCELET,, s.m. (Porcellus). Ail. Spanferkel ;

angl. sucking pig ; ital. porcelle. — L'un des

noms du cochon de lait, aussi appelé gorret jus-

qu'à l'âge de deux mois

PORREAU, s. m. — Voir POIEEAU.

PORT-MAHON, s. m. — Se dit d'une petite

pâtisserie de détail appelée croquet. (Voir ce

mot).

PORTE-ÉPICES, s. m. — Petite boîte ronde

Fig. 95è. — Porte-épices

avec charnière en fil métal-

lique argenté ou en argent
dont on se sert pour mettre

les épices dans les ragoûts,
les bouillons, les marinades,
les saumures et dans n'im-

porte quelle préparation culi-
naire où il entre des épices

qui ne doivent pas se disperser dans les aliments.

PORTE-BOUQUET, s. m. -Vase d'orfèvrerie
de bois, garni de riches étoffes ou de pâtisserie,
surmonté de plateaux ou de cornets pour supporter

des bouquets, des pâtisseries, des petits-fours ou
des desserts variés.

PORTE-MAILLOT, s.f. — Nom donné par
un restaurateur parisien à une garniture de grosses
pièces.

Fig. 959. — Porte-bouquet.
Corne d'abondance en pâte de pierre (Voir Pâte).

Porte-Maillot (Garniture).—Formule 4,340.
— Préparer une jardinière de petites carottes
nouvelles entières, d'oignons, de petits navets, de

gros pois verts tendres et de petits morceaux de

lard; cette garniture se sert commeune jardinière;

Fig. 9GU. — Porte-bouquet. Mandoline en cire.

quelquefois on les mélange en forme de macédoine;
dans ce cas, on fait braiser avec les carottes et les

pois, un peu de laitue ciselée, Les caractères qui

distinguent cette garniture de la macédoine ou de

la jardinière, c'est que les légumes sont des pri-
meurs simplement épluchés et non tournés.

PORTER, s. m. (Se prononce por-tèr).
—

Bière brune anglaise, ainsi appelée parce que lors
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du dernier grand incendie qui détruisit une partie
de Londres, la ville utilisa une grande partie des

grains à. moitié brûlés pour faire de la bière que
l'on distribua aux pauvres et que l'on portait à

domicile ; de là le mot porter.

PORTO ou OPORTO (Vin de). — Ville de Por-

tugal qui produit des vins renommés, d'une force

Fig. 961. — Porte-bouquet de métal
et de bois doré,

garni de fleurs artificielles.

alcoolique de zu
à 25 degrés; ils

ont besoin de

vieillir pour de-

venir excellents
et prennent alors
une teinte rose

pâle.
Les propor-

tions d'alcool du

vin de Porto et

son mode de pré-

paration qui
laisse fermenter
le moût au con-

tact des rafles,
lui communi-

quent sa saveur à

la fois chaude et

acerbe que l'on

corrige par l'ad-

dition de gomme
kino. La plus

grande partie de

ce vin est con-
sommée en An-

gleterre. Il peut

remplacer le vin de Malaga comme cordial et sti-

mulant.

PORTOIR, s. m. — En confiserie, grand vase
en cuivre ou en fer-blanc, de la forme d'une ter-

rine, avec un large bec, pour porter et vider les

sirops et liqueurs dans les filtres.

PORTUGAIS, AISE, s. m. —On dénomme ainsi

diverses préparations culinaires plus ou moins
usitées en Portugal; mais que je maintiens néan-

moins, étant connues sous cette dénomination.

Portugais (Gâteau). — Formule 4,341. —

Préparer avec le biscuit poi'tugais selon la for-
mule 451, quatre abaisses de différentes grandeurs;
les abricoter et les farcir avec une crème pâtis-

sière au kirsch; leur donner une forme hexagone;
les monter les unes sur les autres comme un petit
breton; abricoter alors toutes les façades; le dé-

corer avec une mirabelle à chaque angle et un cor-

don de demi-pistaches sur chaque gradin. Le sur-

monter d'une belle prune verte décorée de pis-
taches.

Remarque. — Avec le même appareil à biscuit

on fait des tartelettes ; on en fait aussi de petits
fours en couchant l'appareil d'une épaisseur de

2 centimètres dans un plafond ; on les abricote en

les sortant du four, on les glace à l'orange et on

les découpe.

Portugaise (Smce brune à la). — Formule

4.342. — Prendre une quantité relative de sauce

à la demi-glace, ou faire un roux et mouiller avec

le jus delà pièce qu'elle doit accompagner; faire

réduire: ciseler deux ou trois piments, des zestes

et le jus; d'une ou deux oranges; ajouter un

peu de vin de Madère et quelques myrtes piments
concassés. Passer la sauce à l'ètamine avant de

servir. Cette sauce sert pour les viandes noires,
notamment le gibier.

Portug-aise au beurre (Sauce).
— Formule

4.343. — Procéder exactement comme pour la

confection d'une sauce hollandaise, en remplaçant
le poivre par du myrte piment, concassé, quelques

piments ciselés, du jus et du zeste d'orange ; pour
la colorer légèrement, ajouter un peu de tomate,
et passer à l'ètamine. Cette sauce doit être légère-
ment jaunâtre; elle sert pour accompagner des

poissons et des végétaux.

PORTUNE, s.f. — Espèce de crabe nageur,

que l'on trouve sur les côtes de France et dont la

chair est comestible ; se prépare culinairement

comme celle des autres crustacés.

POSSET, s. m. (Possetum). — Boisson tonique
des anciens, encore usitée en Angleterre.

Posset, — Formule 4.34.4. —
Employer :

Vin blanc sec et fumeux litre 1/2
Lait — 1

Sucre.. grammes 100

Procédé. —Faire bouillir le lait avec le sucre;

ajouter le !vin et verser le tout dans un pot. Servir

chaud. Cette boisson a été recommandée contre

les inflammations d'estomac.

POT-AU-FEU, s. m. — Pot de terre ou de

métal,, allant au feu ; se dit aussi des substances
i
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bouillies et contenues dans ces pots ou marmites ;

dont l'étymologie se rapporte à oille et olla podri-

da. Plus récemment, on appelait pot-pourri ou

potage, toutes les substances cuites pêle-mêle dans

le pot-au-feu et divisées pour le service. Dans le

langage moderne, on entend par pot-au-fôu le

bouillon, le bouilli et sa garniture. (Voir les arti-

cles BOUILLON, BOEUF BOUILLI, OILLE, OLLA

PODRIDA, PETITE-MARMITE et CASSOULET.

POTAGE, s. m. AIL, Suppe; angl. pottage;

rus., soupe pakhllèbka; ital. potâggio.
— Con-

sommé ou bouillon dans lequel on a ajouté une

garniture : Potage à la Parmentier, bouillon dans

lequel on a ajouté de la purée de pommée de terre

et des croûtons frits ; potage printanier, consommé

dans lequel on a ajouté une macédoine de légumes.

Soupe aux choux, soupe au lait, soupe à la bière,

dont les substances sont cuites avec l'eau, le lait

ou la bière, etc. (Voir SOUPE). Autrefois le contenu

du pot-au-feu, de pot et par l'augmentatif âge,

potage. Et desjeunions luy et moy tous les matins

dépotage, de soupe Chaudière (Paré, IX, 1i). La

soupe était le pain trempé de bouillon et le

potage comprenait plusieurs mets substantiels

cuits pêle-mêle et dressés de même ou sépa-

rément (Voir OILLE).

Vers le commencement du seizième siècle, l'an-

tonomase de soupe pour tranche de pain semblait

être abandonnée.

Je trouve un puriste déclarant en 1693 que « cette

manière de s'exprimer est familière et triviale ; le

bel uzage, ajoute-t-il, veut que l'on dise un potage
et non une soupe ». (DE CAILLÈRE, du ton et du

mauvais usage dans les manières de s'exprimer,
en quoy elles sont différentes de celles de la Cour,

page 39).

Quatre-vingts ans plus tard, l'usage du mot

potage à la place de celui de soupe avait droit de

cité ; le Dictionnaire de Trévoux, dans son édition

de 1771, T. vu, p. 802, nous l'explique, ainsi :

« Le mot soupe est français, mais extrêmement

bourgeois ; ceux qui parlent bien disent servir le

potage et non pas servir la soupe. » Mais après
.avoir renversé roi et trône, fait la chasse à la no-

blesse, le peuple ne s'intéressa guère du beau lan-

gage de la Cour et continua à tremper la soupe,
terme encore familier de nos jours. Dans les me-

nus, on a soin cependant d'écrire : potage au pain.

Au commencement du dix-huitième siècle, le

mot potage désignait encore des substances solides,
comme on le voit dans Boileau :

Cependant on apporte le potage,
Un coq y paroissoit en pompeux équipage,
Qui, changeant sur ce plat et d'état et de nom,
Par tous les conviés s'est appelé Chapon.

Devant les immenses progrès de la science
culinaire française et son influence sur les nations

étrangères, il s'établit une confusion grave pour
les langues qui ne voulurent pas accepter la ter-

minologie culinaire française. Pour l'anglais
comme pour l'allemand, le mot soup, signifie le
contenu du pot, potage cuit pêle-mêle et servi
dans une soupière, sous forme de ragoût liquide
contenant le plus souvent de la viande, des légu-
mes ou du poisson, l'idée du consommé n'étant pas
exprimée dans ces langues.

Fig. 962. —
Soupière ou mieux potager*.

Indépendamment des soupes (voir ce mot), je
divise les potages en cinq genres dont chacun four-
nit à l'exception du consommé, deux types et des

nombreux dérivés. Les genres sont :
*

Les potages de consommé, limpide garni.
Les potages blancs, perlés et crème liés.
Les potages mixtes, clairs et liés.
Les potages de poissons et de crustacés.
Les potages de gibiers.
Quel que sôit le genre de ces potages, ils doivent

se distinguer par leur goût spécial et franc, par la

suavité de l'arôme et l'exquisité du fumet;. Car il

ne faut pas perdre de vue que le potage d'un dîner,
semblable au morceau d'ouverture d'une pièce de

théâtre, est l'indice certain de la scène qu'on va

nous servir.
D'un bon dîner, quand l'on sert le potage,
Un bon fumet dispose un bon gourmand :
Pour l'écrivain, c'est la première page,
L'avant-propos qui présage un talent.

C'est le prélude du repas, d'où en dépendra la

sentence, bonne ou mauvaise, et partant la gaîtéL
de's convives; qu'on ne l'oublie pas.
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POTAGES DE CONSOMMÉ LIMPIDE GARNI. — Ces

sortes de potages à base de consommé sont essen-

tiellement français, ils doivent toujours accompa-

gner les potages liés ou les potages à base de

purée végétale ou animale. Dans la nomenclature

suivante, ils seront donc classés sous la rubrique

de consommé et pour éviter des répétitions, on se

reportera à l'article consommé (voir ce mot).

Consommé aux oeufs filés.—Formule4,345.
— Préparer des oeufs filés selon la formule 2,763,
et les glisser doucement dans une soupière de

consommé.
En ajoutant aux oeufs filés du jambon taillé en

julienne, il s'appellera : potage à VAndalouse.

Consommé à la royale. — Formule 4,346.
—Aussi appelé à la Deslignac. Préparer un appa-
reil à la royale, selon la formule 3633, le couper
en losanges et le glisser dans une soupière de

consommé.
En ajoutant à ce consommé des primeurs, il se

nommera potage printanier à la royale.

Consommé aux profiterolles.
— Formule

4,347.— Préparer selon la règle des profiterolles.

(Voir ce mot); les égoutter et les mettre dans une

quantité relative de consommé.

Consommé à lag-ênoise.
— Formule 4,348.

—Préparer une pâte génoise selon la formule 2,237
en ayant soin de remplacer le sucre par une pincée
suffisante de fines herbes hachées sans persil, cou-

cher l'appareil d'un centimètre de hauteur, dans

un grand plafond ; le cuire à four modéré, le laisser

refroidir, le couper en petits dés et les mettre au

moment de servir dans une soupière de consom-

mé.

Consommé de volaille aux quenelles de

gibier.
— Formule 4,349. —Préparer des que-

- nelles de gibier, (voir ces mots) pour potage et les

mettre dans une quantité relative de consommé

de volaille.

Consommé de volaille à la Sévigné.
—

Formule 4,350. — Ensevelir des petits pois fins et

des pointes d'asperges dans de la farce à quenelle
de volaille, selon la formule 1690 ; en former des

quenelles, les pocher au bouillon et au moment de

servir, les mettre dans du consommé de volaille

limpide.

Consommé aux oeufs pochés.
— Formule

4,351. — Faire pocher dès oeufs dans l'eau aci-

dulée, sans sel, selon la formule 3,573. (Voir

POCHER), et les mettre au moment de servir dans
une soupière de consommé bouillant.

Consommé à l'Italienne. — Aussi appelé
potage àîa Dedriche. (Voir ce mot).

Consommé au riz. — Formule 4,352. —

Faire crever du riz dans de l'eau salée; régoutter
et le mettre dans une casserole avec du bouillon

dégraissé ; le mettre dans une soupière avec une
écumoire et verser du consommé dessus.

Consommé aux macaronis. — Formule

4,353. — Cuire des macaronis (Voir ce mot) selon
la règle et les couper par petits morceaux régu-
liers d'un centimètre de longueur, les déposer
dans une casserole contenant un peu de bouillon

pour les faire chauffer; les égoutter à l'aide de
l'écumoire et les mettre dans une soupière.conte-
nant du consommé bouillant. — On l'a aussi appelé
consommé à la napolitaine.

Consommé à l'A, B, C. — Fo mule 4,354.
— Faire cuire dans de l'eau salée des pâtes d'Italie

représentant les lettres alphabétiques ; les réserver

dans une| casserole avec du bouillon et, au moment
de servir, les mettre dans une soupière avec du
consommé dessus.

Cette opération de blanchir les pâtes dans un

peu d'eau est absolument nécessaire, afin d'éviter

qu'elles [communiquent au consommé un . goût
d'aigre dans le cas où elles ne seraient pas de

première! fraîcheur ni de première qualité.

Consommé aux pâtes d'Italie. — For-

mule 4,$55. — Pour toutes les variétés de pâtes
d'Italie, étoiles, losanges, iazagnes, chiffres, etc.,
on procède exactement comme pour l'A, B, C.

Consommé aux nouilles. — Procéder selon

la foi-mule 3.556.

Consommé à la semoule.— Formule 4,356.
— Aussi appelé à la Chevreuse.

Faire tomber en pluie de la semoule dans du

consommé en ébullition ; après dix minutes, retirer

sur l'angle du fourneau quelques minutes et servir.

Consomméau vermicelle.—Formule4,357.
—

Fanej cuire du vermicelle dans de l'eau bouil-

lante salée, en l'écrasant légèrement ; remuer avec

une fourchette, l'égoutter sur un tamis, le rafraîchir

et le réserver dans une casserole avec du bouillon

dégraissé; au moment de servir, le mettre dans

une soupière avec du consommé dessus.
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Consommé aux perles du Japon. — For-

mule 4,358.— Faire cuire à moitié dans du bouil-

lon les perles, les égoutter, les rafraîchir et les

ichever de cuire dans du consommé. (Voir Perlé).

Consommé au tapioca. — Formule 4,359.
— Mettre le consommé en ébullition et y faire

tomber en pluie du tapioca fin; laisser cuire à

point, écumér les impuretés qu'il pourrait y avoir

autour de la casserole.

Consommé au salep.
— Formule 4,360. —

Le salep est un produit tiré des tubercules d'une

variété d'orchidées (voir ORCHIS); réduit en poudre,
il se présente sous une forme gélatineuse ana-

logue au sagou. — Lorsque le consommé est en

ébullition, on fait tomber le salep en pluie, une

petite cuillerée à soupe par personne, et on laisse

mijoter pendant vingt-cinq à trente minutes.

Consommé à l'orge perlé.— Formule 4,361.
— Préparer de l'orge perlé selon la formule 3,805 ;
au moment de servir, le mettre dans une soupière
et verser dessus du consommé chaud.

Consommé à la parmesane. — Formule

4,362. — Faire cuire un appareil selon la formule

3-960, le couper en croûtons, les mettre dans une

soupière et verser dessus une quantité relative de

consommé.

Consommé àlabrunoise. — For mule 4,3 63.
— Préparer une brunoise selon la formule 726, et

au moment de servir la mettre dans une soupière
et verser dessus du consommé bouillant.

Consommé brunoise à la princesse. —

Formule 4,364. — Ajouter au consommé à la bru-
noise qui précède quelques filets de volaille coupés
en petits dés.

Consommé à l'impérial. — Formule 4,365.
— Etendre sur un plafond beurré une couche de
farce forte de deux centimètres, selon la formule

1,690 ; la faire pocher au four, en couper des

petites rondelles à l'aide de l'emporte-pièce à
colonne et les déposer dans une soupière avec la
même quantité de rognons de coq préalablement
cuits, et autant de pointes d'asperges et de petits

,pois fins; verser dessus le consommé bouillant.

Consommé à la Nilson. — Procéder selon la
formule 3,498.

Consommé à l'espagnole. — On l'a impro-
prement dénommé consommé ollio; c'est le bouil-
lon résultant du cocido. (Voir OLLA PODRIDA.)

Consommé aux ravioles.— Formule 4,366\
— Faire pocher des petites ravioles (Voir ce mot),
les égoutter et les mettre dans du consommé bori>
lant.

Consommé au sagou naturel. — Formule
4,367. — Laver du sagou dans de l'eau tiède,
l'égoutter sur un tamis et le jeter dans une quan-
tité relative de consommé en ébullition; le laisser

mijoter doucement pendant une heure et demie au
moins ; l'écumer avant de servir. — Le sagou na^

turel, lorsqu'il est cuit à point, s'augmente des deux
tiers de son volume au moins.

Consommé aux pointes d'asperges.
—-

Formule 4,368. — Faire blanchir des pointes
d'asperges vertes, les mettre dans la soupière et,
au moment de servir, verser dessus du consommé
bouillant.

Consommé aux concombres. — Voir la
formule 1,036.

Consommé aux concombres farcis. —»

Voir la formule 1,037.

Consommé à la Daumont. — Formulé
4,369. — Garnir la soupière de champignons cou-

pés en julienne, de palais de boeuf préablement
cuit, dépouillé, refroidi sous presse et également
coupé en julienne et verser dessus du consommé
bouillant.

Consommé à la Christophe Colomb. —\
Formule 4,370. —

Préparer un appareil à la

royale avec de la purée de tomates très réduite et
très rouge: quelques cuillerées de velouté et en

quantité relative des oeufs entiers et des jaunes ; le
tout assaisonné à point; le faire pocher dans de

petits moules à baba, les démouler lorsqu'ils sont
froids et en tailler de petites rondelles qu'on fait

glisser avec précaution dans la soupière; verser du
consommé dessus.

Consommé à l'ambassadrice. — Formule

4,371.—Aussi appelé à la chanceliere.—Préparer
un appareil à la royale, avec une égale quantité de

petits pois frais et d'épînards passés au tamis;
d'oeufs entiers et de jaunes, et une quantité relative
de velouté ou de sauce allemande, le tout bien
assaisonné et poché dans des moules à baba;
lorsque cet appareil est froid, tailler horizontale-
ment des tranches de façon à former de petites ron-

delles, les déposer dans la soupière sans les briser
et verser dessus du consommé chaud.
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Consommé à la viennoise. — Voir la for-

mule 1,072.

Remarque. — On peut étendre à l'infini le nom-

bre des consommés en variant simplement les gar-

nitures, soit en multipliant le nombre des éléments

qui y entrent, ce qui permet d'utiliser ainsi un

nombre considérable de termes de circonstance

favorables à la rédaction du menu ; je ne m'éten-

drai donc pas plus loin, pour le consommé ordi-

naire, ayant décrit à leur genre ceux de poisson et

de gibier.

D'ailleurs, une multitude de potages, dont les

principaux suivent, sont accompagnés d'une sou-

pière de consommé.

POTAGES MIXTES. —Cespotagessontlesplus
nombreux, trop nombreux même; ils comprennent
tous ceux qui ne peuvent être classés dans un

genre spécial.

Potage croûte au pot. — Voir CROÛTE,

Potage croûte gratinée.
— Formule 1.401.

Potag-e velours. — Formule 4,372. — Pré-

parer un potage au tapioca dans lequel on aura

mélangé un peu de purée rouge de carottes passée
à l'étamine.

Potag-e Xavier. — Formule 4,373. — Faire
étouffer dans une casserole au four le rouge des
carottes avec beurre et mirepoix, mouiller et passer
au tamis ; faire cuire la purée pendant trente mi-

nutes, la passer à letamine et ajouter le consommé
nécessaire. Garnir le potage de petits pois, de

pointes d'asperges et de petits bouquets de choux-
fleurs.

Potag-e à la Gounod. — Formule 4,374. —

Je dédie le potage suivant au célèbre auteur de
Faust.

Préparer des poids gourmands selon la formule

2,471, en y mettant braiser trois petits pigeonneaux ;
lever les filets, les déposer sur une assiette, hacher
et piler les carcasses et les passer au tamis avec
les pois ; mettre la purée dans une casserole et

l'allonger avec trois ou quatre litres de consommé.
Tailler les filets de pigeons en julienne, les mettre
au fond de la soupière et verser le potage dessus.

Potage Saint-Saëns. — Formule 4,375. —

Je dédie ce potage à l'illustre compositeur parisien.
—

Préparer séparément et en quantité relative de

l'orge perlé pour consommé ; des perles du Japon
(Voir ce mot)préalablement blanchies,des pommes
de terre négresses cuites et coupées en petits dés.

Déposer ces garnitures chaudes dans une soupière
et verser du consommé dessus.

Potage Gambetta. — Formule 4,376. —

Le nom du grand patriote n'étant plus séditieux,
en France, du moins, on peut décrire le potage
qui lui fut souvent servi dans les banquets popu-
laires où l'illustre tribun prenait la parole.

Procédé. — Apprêter une purée de pois verts .

cassés; yne purée de laitues braisées, avec beau-

coup d'oignons; une purée de haricots verts êt;_
une purée d'épinards. Mélanger, ajouter du con-

sommé, lier avec jaunes d'oeufs, lait, ciboules

émincées, sommités de cresson et de cerfeuil.
Garnir le potage avec des petits pois fins. Il doit
être un peu relevé, de bon goût et d'un vert appé-
tissant.

Potage Saint-Marceau. — Formule 4,377.
— Préparer une purée de petits pois frais, l'allon-

ger avec du consommé et l'amener à bon goût ;
ajouter du blanc de poireau et du coeur de laitue
taillés en julienne et braisés séparément.
•

Potage Sarah-Bernardt. — Formule 4,378.
— Préparer selon la règle un potage tapioca au
consommé de volaille ; ajouter des petites quenelles
de poisson, des queues d'écrevisses et de la moelle
de boeuf pochée et coupée en dés.

Ce potage a été créé- par mon ami F. Gendre à

Army and Navy-Club, à Londres, et publié pour la

première fois dans la Science culinaire du Jer

octobre 18S2, Mais, pour se dispenser d'en men-

tionner l'origine, des compilateurs peu scrupuleux
ont, depuis, tronqué la formule. Je tiens à le cons-
tater. _

Potage Caroline au consommé de volaille.
— Formule 4,379. — Passer au beurre fin dans
une casserole une quantité relative de riz avec un

oignon haché ; aussitôt que le beurre devient mous- _.

seux, retirer la casserole du feu, la laisser refroidir
un instant ; mouiller le riz deux fois plus haut que
sa hauteur avec du consommé de volaille, assaison- Il
ner et laisser cuire vingt minutes. D'autre part,t

préparer une macédoine de primeurs régulièrement
taillés, dans laquelle on ajoute un piment doux
émincé. Beurrer un légumier d'argent, coucher au
fond un | lit de riz, du fromage parmesan râpé et,
des primeurs: continuer ainsi et terminer l'opération
par une couche de riz et de parmesan. Faire grati-
ner au four et servir séparément un consommé de

volaille et du fromage parmesan râpé.

Potage Raleigh à la négresse. — For
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mule 4,380. — Couper en dés des pommes de

terre négresse, les faire cuire à part et à point, les

mettre dans la soupière au moment de servir et

verser dessus un potage parmentier blanc lié, pré-

paré selon la formule 1,957.

Potage Parmentier.— Voir la formule 3,958.

Potage Oxtail. — Voir ce mot.

P. garbure aux carottes. — Formule 2,072.

Potage garbure.
— Voir la formule 2,073.

P. garbure à labéarnaise. — Formule 2,074.
P. garbure au Xérès. — Formule"2,076.
P. garbure aux nouilles. — Formule 2,077.

Potage à la julienne. — Formule 2,792.

Potage julienne à la russe. — Form. 2,793.

Potage julienne à la polonaise. — F. 2,794.

Potage à la Longehamp.
-— Voir ce mot.

Potage à la Lucullus. — Voir ce mot.

Potage Malakoff. — Voir ce mot.

Potage à la Montmorency — Form. 3 337,
-

Potage à la nivernaise. — Voir ce mot.

Potage à la Saint-Germain. — Voir ce mot.

Potage giblets.
— Formule 2,258.

Potage à la Lamballe. — Voir ce mot.

Potage à la Léopold. •— Voir ce mot.

Potage de laitues. — Formule 2,904.
P. d'orties à lapolonaise. — Formule3,814.

Potage à la Holstein. — Voir ce mot.

Potage grenade.
— Formule 2,528.

Potage aux nouilles. — Formule 3,557.

Potage de gombos.
— Formule 2,445,

P. de concombre. — Formules 1,036 et 1,037
P. de macaroni aux truffes. — F. 3,080.
P. de macaroni aux bisques. — F. 3,081.

Potage à la Gondé. — Voir ce mot.

Potage de pois jaunes. — Formule 4234.

Potage purée de garvance.
— For. £0 ;2.

Potage purée de gesse. — For. 2256.

Potage à la purée de lentilles. — For. 2978.

Potage Faubonne. — V. ce mot et f. 2,658.

Potage à la Bagration. — (Voir ce mot.)

Potage garbure aux pois gourmands. —

Voir Formule 2,079.

Potage à la Valdèze. — Formule 4,381. —

Ajouter dans un consommé au tapioca de la
purée de tomate et du parmesan râpé.

Potage à la purée de pois verts cassés. —

Formule 4,38*2. — Préparer une purée de pois,
selon la formule 4,236 ; ajouter une quantité |

relative de consommé et des croûtons de pain
frits au moment de servir.

Potage à la Palestine. — Voir ce mot.

Potage à la Marigny. — Formule 4,383. —

Préparer un potage à la Saint-Germain (Voir ce

mot), et au moment de servir, ajouter une chifion-
nade d'oseille.

Potage Windsor. —Formule 4,384. — Pré-

parer un fond brun pour potage selon la formule

4,396, relever le tout de poivre et de vins fumeux,
passer et garnir le potage de quenelles et de pieds
de veau levé à l'emporte-pièce.

Potage à la Chantilly.— Formule 4,385. —

Préparer un potage à la Saint-Germain avec des

légumes frais ; au moment de servir, ajouter une
chiffonnade de laitue et d'oseille, et du riz préala-
blement crevé. — On l'a aussi appelé potage des
Ambassadeurs.

Potage à la Fontange.
— Formule 4,386. —

Préparer une purée à la Saint-Germain dans la-

quelle on aura mis beaucoup de tomates préalable-
ment égrenées, soit une purée de tomates conser-
vées. Garnir de peluches de cerfeuil.

Potage de santé aux orties. — Formule

4,387. — Emincer quelques feuilles d'orties nou-
velles et la même quantité d'oseille ; faire étuver
les herbes dans une casserole et mouiller avec moi-
tié lait et moitié bouillon. Saler à point et lier au
moment de servir avec beurre, jaunes d'oeufs et
crème.

Potage de santé aux laitues. — (Cuis, fru-
galienne).

— Formule 4,388. — Passer au beurre
frais oseille et laitues émincées, mouiller avec moi-
tié eau et lait; amener à bon goût, faire bouillir
et lier avec fécule, lait, beurre frais. — On peut
ajouter à ces potages des peluches de cresson au
moment de servir.

Potage de boeuf à la Manhattan (Beef
Manhattan soup). —Formule 4,389. — Faire un

pot-au-feu avec assez de boeuf de façon à faire un
bon bouillon et le clarifier. D'autre part émincer
des choux et couper en rondelles des carottes, des
navets du blanc de poireau et faire blanchir le tout,
l'égoutter et mettre cuire doucement dans le bouil-
lon.

D'autre part, faire dégorger de la moelle de
boeuf dans de l'eau acidulée ; la couper en tranches
et les mettre dans la soupière au moment de
servir le potage, avec des quenelles de maïs que
l'on prépare de la façon suivante :
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Travailler 500 grammes de farine de maïs avec

deux oeufs entiers et 125 grammes de moelle de

boeuf fondue au bain-marie et un peu de BaMng

powder. Couper des rondelles dans cette pâte et les
faire pocher dans du bouillon.

Potage Rossolnick (Cuisine russe). — For-
mule 4,390. — Préparer un fond blanc de vo-

laille ; y ajouter quelques agourcis coupés ainsi que
de leur jus ; laisser dépouiller et passer à la ser-

viette. D'autre part, préparer la garniture sui-
vante : céleri et agourci enlevés à l'emporte-pièce
rond, rognons de veau cuits entiers et émincés,
filets mignons de volaille parés et de petites que-
nelles de volaille pochées ; mettre toutes ces garni-
tures chaudes dans la soupière, amener le potage
à bon goût en le finissant avec un peu de crème et
du beurre fin; le verser bouillant dans la soupière,
sur les garnitures.

Potage de gribouis.
— Formule 2,544.

Potage aux cèpes. — Formule 842.

Potage de betteraves.—Formule 343.

Potage Tschy aigre (Cuisine russe). —For

mule 4,391. — Préparer un fort bouillon de boeuf
dans lequel on ajoutera une ou deux poules (selon
la quantité de liquide que l'on aura auparavant fait

saisir au four). Ciseler deux ou trois gros oignons,
les mettre dans une casserole avec un fort morceau

de beurre et de la choucroute, qu'on aura pressée
et hachée; quand le tout est bien étuvé, ajouter une
ou deux cuillerées de farine, laisser roussir un

instant, mouiller avec le bouillon et assaisonner

d'un peu de poivre ; laisser cuire pendant trois ou

quatre heures au moins, de façon à ce que la chou-
croute soit très cuite. Au moment de servir, accom-

pagner le potage de culotte de boeuf émincée et en
mettre dans chaque assiette.

Potage Tschi maigre (Slschi posstnié).
—

Formule 4,392. —• Presser et hacher de la chou-
croute ; ciseler quelques oignons et les passer au
beurre frais ; ajouter la choucroute et laisser étu-

ver un instant, mettre alors une ou deux cuillerées
de farine et la laisser un peu roussir ; mouiller
avec du bouillon de gribouis selon la formule 2,544.
Laisser cuire, et au moment de servir, ajouter
dans le potage des gribouis taillés en julienne.

Potage de gombos à la créole (Chichen

gumho créole style).
— Formule 4,393. — Em-

ployer :

Jambon cru maigre grammes 250
Eiz » 125

Gurnbo vert (okra) kilo 1

Poules nombre 2
Gros oignons » 2
Piments verts ou roxtges (green pepper) . 2
Grosses tomates nombre 8
Bouillon de volaille.

Sel, poivre et muscade.

Procédé. — Découper les poules en morceaux,
les passer au beurre avec le jambon coupé en dés et
les oignons ; ajouter les piments émincés et le riz ;
mouiller avec du bouillon de volaille ou, à défaut,
de boeuf. Lorsque les poules sont cuites, ajouter les
tomates égrenées et coupées, ainsi que le gumbo;
assaisonner de sel, poivre, muscade et d'une pointe
de Cayenne. Ce potage est fort goûté aux Etats-

Unis, son pays d'origine.

Potage de cerfeuil bulbeux.— (V.CERFEUIL).

Potage de gombo à l'indienne. — Formule

4,394. — Remplacer, dans le potage ci-dessus, le

riz par du maïs frais coupé ; faire cuire et terminer
de même.

Remarque. — On pourrait étendre à l'infini le
nombre de ces potages en variant les garnitures ;
ceux qui ne sont pas dans cette nomenclature, on
les trouvera à leur lettre alphabétique. Je prie aussi
le lecteur de se reporter au mot soupe.

POTAGES BLANCS LIÉS (Perlés et crème).
Dans ce genre, je groupe tous les potages blancs

perlés ou à la crème liés.

Fond blanc de volaille pour potage lié. —

(Haute cuisine). — Formule 4,395. — Employer :

Coq nombre 1

Poule — 1
Abatis de poulets ou chapons... — 10

Téite de céleri rave —
1/2,

Oignons cloutas — 2

Pied de veau — 1

Jarret de veau grammes 500
Jambon cru — 500

Orge perlé
— 500,-

Eau litres 12

Sel et poivre en g'rains concassés.

Procédé. — Laver l'orge, nettoyer les volailles,
et mettre le tout dans une marmite, sur le feu, en

ayant soin de remuer au fond avec une spatule

jusqu'à l'ébullition, pour ne pas laisser attacher. -

Faire cuire doucement pendant cinq heures au

moins.
Décanter le bouillon en le passant au tamis.

D'autre part, faire cuire à blanc dans une casserole
300 grammes de farine de gruau de froment, avec

400 grammes de beurre fin, et mouiller avec le

fond; soumettre de nouveau à l'ébullition en remuant
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au fond et faire cuire encore pendant quinze à vingt
minutes ; écumer et amener à bon goût.

Remarque. — Ce fond très corsé, grâce aux

principes glutineux de l'orge, peut être étendu par
des consommés limpides de volaille ou de boeuf,
selon le genre de potage que l'on veut servir. (Voir
LIAISON.)

Fond brun pour potage. — Formule 4,896.
— Faire un roux et mouiller avec le consommé ci-
dessus. On peut aussi le mouiller avec du con-
sommé de boeuf; le cas échéant, on le garnit d'un

appareil mirepoix en quantité suffisante, de poivre
en grains et de vin blanc sec.

Fond blanc pour potages liés. — (Cuis, de

Restaurant).— Formule 4,397. —Délayer avec de

l'eau froide dans une petite casserole une quantité
relative de fécule de riz ou de pomme de terre, la

verser dans une casserole contenant du bouillon

blanc en ébullition de veau ou de boeuf, dans lequel
on ajoute les abatis de volaille ; amener à bon goût
et écumer Ce fond sert pour la préparation de dif-

férents potages blancs liés.

Potage crème d'amandes (Haute cuisiné). —

Formule 4,398.

Procédé. — Préparer un lait d'amandes avec

300 grammes d'amandes douces mondées, pilées
et humectées peu à peu avec du lait bouilli et un

petit morceau de sucre, de façon à obtenir une pâte
mollette; passer au tamis de métal, recueillir la

purée et la faire bouillir dans un litre de lait pen-
dant quinze minutes. Passer le lait d'amandes dans

une autre casserole contenant 2 litres de fond
blanc de volaille ; soumettre à l'ébullition, et, au

moment de servir, lier le potage avec de la crème,
un jaune d'oeuf et du beurre frais.

Potage crème de volaille à la Reine Mar-

got.
— Formule 4,399. — Ajouter du riz cuit

dans le potage crème d'amande.

Potage crème de volaille (Haute cuisiné).—
Formule 4,400. — Préparer un fond blanc de

volaille, comme il est indiqué plus haut, et au mo-

ment de servir en opérer la liaison dans la soupière
avec du beurre fin et de la crème s'il y en a ; ajouter
des petits pains de volaille selon la formule 1,327
ou des petits croûtons de poulet taillés en petits
dés.

Potage crème de coc^(Raute cuisiné).—For-
mule 4\401. — Ajouter un peu de consommé au

fond blanc de volaille, soumettre à l'ébullition, et

au moment de servir opérer une liaison dans la

soupière avec du beurre fin et des jaunes d'oeufs ;
le garnir avec des rognons de coq.

Potage crème de dinde (Haute cuisiné). —

Formule 4,402.— Les abattis de dinde ayant cuit
dans le fond blanc de volaille, on utilise une partie
des filets pour faire des pains de volaille (voir ces

mots) qu'on découpe, et on les dépose dans la sou-

pière ; on lie au moment de servir le fond blanc de
volaille avec des jaunes d'oeufs et du beurre frais,
et on passe au tamis.

Potage crème d'orties fraîches. — For-
mule 4,403.

Procédé.—Choisir une quantité relative de petites
orties fraîches (Voir ce mot), et une égale quantité
d'épinard, un peu de ciboule, de cerfeuil et d'estra-

gon, ébouillanter le tout, rafraîchir, égoutter et

piler au mortier; ajouter une cuillerée de fond

blanc de volaille ; passer au tamis de métal, re-
mettre la purée dans une casserole avec une quan-
tité suffisante de fond blanc de volaille ; faire cuire,
écumer et lier avec des jaunes d'oeufs, beurre fin,
lait ou crème. Ce potage doit avoir une couleur

vert tendre.

Potage crème d'alénois. — Formule 59.

Potage crème d'avoine. — Formule 1,234.

Potage d'avoine au naturel. — Form. 236.

Potage crème à la Monaco. — Voir ce mot.

Potage au gruau d'avoine. —Form. 238.

Potage crème orge perlé. — Form. 2,591.

Potage crème de riz perlé.
— Formule

4.404. — Faire cuire du riz à l'eau salée, et le

mettre dans un fond blanc pour potage, formule

4,397, et le lier avec des jaunes d'oeufs et du beurre
frais.

Potage de maïs sucré. — Formule 3,127.

Potage crème à la Montglas.
— Formule

4.405.
—

Préparer un fond de volaille selon la

formule 4,395 ; lier avec de la crème fraîche, des

jaunes d'oeufs et un peu de beurre. Au moment de

servir, déposer dans la soupière une garniture à

la Montglas. (Voir ce mot) et verser le potage
bouillant dessus.

Potage à la Rachel (Blanc lié). — Formule

4.406. — Préparer de la farce de volaille à la

crème, l'étendre sur un plafond à rebord, la faire

pocher au four, en lever des ronds avec l'emporte-

pièce et les déposer dans une soupière avec des
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petits pois et verser dessus un fond blanc de
volaille lié.

Potage crème de chapon. —Formule 4,407.
— Préparer un fond de volaille lié selon la règle ;
au moment de servir, ajouter dans la soupière des
ailerons de chapons farcis selon la formule 37, de

façon à ce qu'il y en ait un pour chaque convive.

Potage crème de poireaux. — Formule

4,408. — Emincer le blanc des poireaux, quelques
oignons ; les faire cuire au beurre, à l'étouffée ;
assaisonner d'un peu de sucre, poivre, sel, clou de

girofle et muscade, mouiller avec un fond blanc

pour potage lié et faire cuire; passer le tout au ta-
mis de métal, recueillir la purée, la remettre sur
le feu en lui additionnant une quantité suffisante
de fond blanc et de consommé ; au moment de ser-

vir, lier avec une quantité relative de crème, de

ait, jaune d'oeufs et beurre fin.

Potage crème de volaille au ris de veau

(Blanc lié). — Formule 4,409. — Aussi appelé
à la Brillai-Savarin. — Faire braiser à blanc des
ris de veau, les parer, les découper par tranches,
les déposer dans la soupière, et verser dessus un
fond blanc de volaille lié au moment de servir.

Potage à l'amiral Gervais (Blanc lié). —

Comme on le voit, je dédie ce potage au grand
et dévoué patriote français.

— Formule 4,410. —

Employer :

Queue de boeuf. kilog. 1

Orge perlé grammes 75
Eiz — 50

Coq ou poule nombre 1
Blanc de poireau — 2

Oignon clouté. — 1

Gousse d'ail — 1
Céleri rave (petite tête).. —

1/2
Sel et poivre en grains concassés.

Procédé. — Mettre le tout dans une marmite et
mouiller avec huit litres d'eau ; saler légèrement et
faire cuire doucement pendant cinq ou six heures,
en ayant soin de ne pas laisser attacher au fond.
Sortir la poule ou le coq, lever les filets et les ré-
server ; hacher et piler au mortier le restant de la
viande de poule et la remettre dans la casserole.
Donner encore un instant d'ébullition et passer à

l'étamine; amener le potage à bon goût. D'autre

part, déposer dans la soupière des rognons de coq
et des ris de veau coupés en petits dés ; lier le potage
avec de la crème fraîche, des jaunes d'oeufs et du
beurre fin, et le verser bouillant dans la soupière.

Ce potage doit être crémeux, parfumé, exquis.

Potage crème d'asperges au pigeon. —-,
Formule 4,411. — Aussi appelé à la d'Orsay. —

Préparer un fond blanc de volaille dans lequel on
aura cuit quelques jeunes pigeons ; lever les filets, .

piler lés carcasses et passer à l'étamine; tailleries
filets ep julienne ; les mettre au fond de la soupière
avec des pointes d'asperges, lier le potage au mo-
ment de servir et le verser bouillant dans la sou-
pière.

Potage crème de colombe (Haute cuisiné):
— Formule 4,412.

Procédé. — Pour dix personnes, faire cuire
trois pigeons de nid, préalablement nettoyés,
dans trois litres de fond blanc de volaille, dans le-
quel on aura ajouté un litre de consommé limpide;
lever les chairs, les piler et les passer au tamis ;
avec cette purée faire un appareil à la royale poché
au four dans des petits moules à baba. Au moment
de servir, démouler les petits pains, les mettre

entiersjdan-s la soupière, lier le potage avec des
jaunes d'oeufs et du beurre, et le verser dessus.
Servir un pain sur chaque assiette.

Potage crème de cérébréine (Haute cuisine).
— Formule 4,413. — Ajouter une quantité rela-
tive de iconsommé au fond blanc de volaille, sou-
mettre ià l'ébullition, amener à bon goût, et, au
moment de servir, faire une liaison, avec jaunes
d'oeufs et beurre fin. Déposer au fond de la sou-
pière une quantité relative de cervelle de veau,
préalablement cuite et coupée en petits dés ; verser
dessus le potage bouillant.

Potage O'Gonnor. — Voir ce mot.

Potage à la Reine. — (Coulis de volaille.) —

Formule4,414. — Faire cuire un poulet dans une.
quantité relative de riz et de fondblanc de volaille.,
Désosser les chairs, les piler au mortier avec le

riz, les passer au tamis et à l'étamine ensuite :

allonger le coulis avec du fond blanc de volaille et
du consommé, l'amener à bon goûtetlier avecdes

jaunes d'oeufs et du beurre fin.

P. au coulis de poulet. — Voir la F. 1,211.

Potage de poule au lait d'avoine. — Voir
la formule 237.

Potage au gluten. — Voir la formule 1,224.

Potage au macaroni. — Aussi appelé Mila-
nais. (Voir ce mot.)

Potage crème d'asperge. — Formule 206.

Potage crème d'asperge à la royale. —

Voir la formule 1,325.
*

-:
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Potage crème de choux-fleurs. — Formule

4,415. — Autrefois appelé à la Dubarry. — Faire

cuire des choux-fleurs dans de l'eau salée et les

passer au tamis ; ajouter la purée dans le fond

blanc pour potage selon la formule 4,405 ; mettre

de nouveau à l'ébullition, passer au tamis, le lier

avec de la crème ou du lait, du beurre fin et des

jaunes d'oeufs.

Potage crème de haricots verts. — Voir

la formule 2,641.

Potage crème d'oxalis. — Se reporter à la

formule 3,838. Il pourra aussi être appelé potage
à la péruvienne.

Potage crème de navets. — Form. 3,455.

Potage crème de céleri. — Form. 1,326.

Potage crème d'orge lié. — Form 3,803.

Potage crème de laitue. — Form. 2,903.

Potage coulis de céleri. — Form. 1,225.

Potage coulis d'asperges.
— Form. 1,226.

Potage à la Parmentier. — Formule 3,957.

Potage à la fromentine. — Formule 1,982.

Potage crème au coulis d'artichauts. —

Formule 4,416. — Faire cuire à blanc des fonds

d'artichaut, les passer au tamis, mélanger la purée
à un fond de potage blanc (formule 4,397) ; couper
des fonds d'artichaut en petits dés, les déposer
dans la soupière, lier le potage avec des jaunes

d'oeufs, de la crème et du beurre fin, et le verser

dessus.

Potage crème à la duchesse. — Formule

4,417. — Préparer un fond de potage blanc lié

.avec des jaunes d'oeufs, de la crème et du beurre

fin ; garnir de pointes d'asperges et d'appareil à la

royale en losanges.

Potage crème dé volaille au vert-pré. —

Formule 4,418.

Procédé. — Ebouillanter une quantité relative

d'épinards, de cerfeuil, de ciboule, d'estragon;
les piler et les passer au tamis ; les ajouter dans

du consommé de volaille selon la formule 4,400;
lier le potage avec de la crème fraîchjs, des jaunes
d'oeufs et du beurre fin ; ajouter des pointes d'as-

perges vertes au fond de la soupière. Ce potage
doit être d'un vert tendre et d'un goût exquis.

Potage à la Nélusko. — Voir ce mot.

Potage crème de poule à la châtelaine

(Cuisine de campagne). — Formule 4,419.

Procédé. — Dans une timbale mettre un demi-
décilitre de crème très fraîche, poivre, sel et un peu

de muscade ; y faire couler le sang de la poule en
remuant. Le faire pocher au bain-marie, au four ;
au moment de servir, le démouler, le tailler en

petits losanges et les mettre dans la soupière.

D'autre, part, mettre dans un pot-au-feu ou mar-

mite, la poule, deux poignées d'orge perlé, un

oignon piqué, céleri, deux blancs de poireaux et
carottes assaisonnées de poivre concassé et de sel ;
mouiller avec de l'eau en quantité suffisante et
faire cuire. Quand la poule est cuite, la sortir ;
retirer également tous les légumes ; ajouter du
lait en quantité suffisante pour faire un potage
clair ; au moment de servir, lier avec des jaunes
d'oeufs et la crème, et verser dans la soupière
contenant l'appareil au sang.

Potage de haricots blancs. — Form. 2,65'5.

P. crème de haricots au riz. — Form. 2,656.

Potage de haricots à la Soubise. — Faire
une purée selon la formule 2,654 et terminer selon
la formule 2,657.

Potage crème au coulis de chevreau. —

Formule 4,420.

Procédé. — Faire cuiz'e du chevreau dans un

fond blanc pour potage, désosser les chairs, les •

piler et les passer au tamis de métal, ensuite à

l'étamine ; les remettre dans la casserole, leur faire

donner un bouillon, remuer pour que le coulis ne

s'attache pas au fond, et le lier ensuite avec de la

crème ou du lait, des jaunes d'oeufs et du beurre

frais.

Potage crème au coulis de lapereau.
—

Formule 4,421.—Procéder comme pour le potageci-
dessus en remplaçant le chevreau par du lapereau.

Potage crème au coulis de veau. — For-

mule 4,422.— Procéder selon la form. 1,210, piler
le veau, le passer au tamis et lier le potage selon

la règle ; on peut à volonté ajouter de la chair de

veau coupée en petits dés.

Potage crème au coulis d'agneau garni
d'animelles. —Formule 4,423. — Aussi appelé
à la Salvator.

Procédé. — Opérer comme pour le potage ou

coulis de chevreau, et, au moment de servir, tailler

des animelles. en rondelles (voir ce mot) préalable-
ment cuites; les déposer dans la soupière et verser

dessus le potage bouillant.

Potage crème au coulis de grenouille.
—

Formule 4,424.
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Procédé. — Passer les grenouilles au beurré

dans une casserole sur le feu ; mouiller avec du

fond de potage blanc; pour cinq litres, ajouter pieds
et jarret de veau en quantité relative. Faire cuire

pendant une heure et demie au moins, désosser

.ensuite les chairs des pieds et jarret de veau, les

piler au mortier avec les grenouilles, passer le tout

au tamis de métal, recueillir la purée et la remettre

.dans le fond ; passer le potage à l'étamine, le re-

mettre sur le feu, le faire recuire et écumer; au

moment de servir, le lier selon la règle ; on peut
facultativement mettre quelques petites cuisses de

grenouilles en guise de croûtons.

POTAGES DE GIBIER. — Je classe dans ce

groupe tous les potages limpides ou liés à base ou

contenant du gibier, qui constitue à lui seul un

genre dont la particularité a complètement échappé
à mes devanciers, qui l'ont trop assimilé aux

viandes d'animaux domestiques, perpétuant ainsi

une confusion regrettable ; car il y a autant de

différence entre du veau et du thon, qu'il y en a

entre du veau et la bécasse. Je ne saurai donc trop
le répéter : si l'on désire obtenir un aliment supé-
rieur exquis et possédant l'arôme qui lui est propre,

pas un atome de substances étrangères ne devra

.entrer dans la préparation du gibier; l'eau et les

condiments spéciaux doivent seuls faire les

frais de la cuisine au gibier ; on devra surtout

BU éloigner les jus, les bouillons provenant de

viandes de boucherie; les légumes mêmes, indé-

pendamment du céleri et des liliacés, doivent être

rigoureusement écartés.

Consommé de gibier pour potages.
—

Formule 4,425. — Le gros gibier servant à faire

le consommé doit être légèrement rôti; on peut se

servir du gibier à poil, mais si l'on veut obtenir un

produit suffisamment riche et de haut goût, il faut

absolument avoir recours au gibier à plumes de

haute futaie : le faisan, la perdrix, le coq de

bruyère, des bois, le ganga, la gélinote, la bé

casse, etc., donnent au consommé ce goût parti
culier qui le distingue.

Procédé général.
— Foncer une lèchefrite de

Jard et condimenter de myrte-piment, de poivre en

grains, de baies de genévrier, de sauge, de basilic

et d'un oignon ciselé ; y faire rôtir avec soin et à

petit mouillement les débris de chevreuil, de ga-

zelle, de daim, de renne, etc. Lorsque le tout est

bien rôti, le mettre dans une marmite, déglacer la

lèchefrite avec un peu d'eau ; ajouter un fort gibier
à plumes, tel que coq de bois et une bécasse, ou

faisan et perdrix, etc. ; mouiller avec une quantité
relative d'eau ; quand le gibier à plumes est bien
cuit, on le retire; laisser cuire encore, décanter et

passer le bouillon au tamis. Le clarifier avec du

sang de gibier, s'il y en a, ou de chair de gros gibier
à poil hachée et mélangée à quelques blancs
d'oeufs. Laisser cuire doucement pendant une heure
sur le coin du fourneau et le passer à la serviette.

11doit être de bon goût, parfumé et de couleur
brune.

Fond brun pour potage de gibier. — For-
mule 4,426.

Avec ce consommé on préparera un fond pour
potage comme il est indiqué à la sauce espagnole
pour gibier, formule 1,616; ou bien on remploiera
pour allonger les potages à la purée de gibier dé-
crits à la formule 2,259, en y ajoutant, selon les

circonstances, des vins fumeux d'Espagne ou de

Grèce, ou du vin blanc sec.

Consommé à la chasseresse. — Formule

4,427. — Préparer un appareil à la royale selon
les indications de la formule 3,635, les tailler en

losanges, et le glisser dans une soupière de con-

sommé de gibier. (Voir ces mots).

Consommé de gibier aux quenelles de
volaille. — Formule 4,428. — Préparer avec la

farce delà formule 1690, des quenelles de volaille

et les ajouter au moment de servir dans une sou-

pière remplie aux deux tiers de consommé de gi-
bier.

Consommé de bécasse. — Formule 4,429.
— Aussi appelé à la Castellane. — Avec les intes-

tins, préparer un appareil à la royale pour potage
de gibier, selon la formule 3,635. Faire pocher,

découper en losanges, les mettre dans la soupière
avec les filets de bécasse cuits, taillés en julienne.
Verser le consommé dessus.

Potage à la Metternich. — Voir ce mot.

Potage Xau. — Voir la formule 1,656.

Potage à la purée de caille. — Voir la for-

mule 761. — Aussi appelé à la Berchoux.

Potage de macaroni à la purée de per-
dreau. — Voir la formule 3,079.

Potage de macaroni à la purée de volaille.
— Voir la formule 3,078.

Potage crème de perdreau. — Formule

4,430. — Préparer un coulis de perdreau selon

la formule 1,215; réserver les filets pour les cou-

per en petits dés, les déposer dans la soupière et

allonger le coulis avec du consommé de gibier,
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Potage crème de bécasse. — Formule

4.431. — Aussi appelé à la Mécène. — Apprêter
un coulis de bécasse, selon la formule 1,216; couper
les filets en petits dés et les déposer dans la sou-

pière; allonger le coulis avec du consommé de gi-
bier et le verser sur les filets.

Potage crème de chevreuil, — Formule

4.432. —
Préparer un coulis de chevreuil, selon la

formule 1,217; l'allonger avec du consommé de

gibier et le garnir de petites quenelles de gibier
truffées.

Potage purée de grives. — Formule 2,559.

Potage au coulis de gelinotte aux truffes.
— Formule 4,433. — Aussi appelé à la périgour-
dine.— Préparer un coulis, selon la formule 1,216;
l'allonger avec du consommé de gibier, du vin de

Madère; ajouter une purée de truffes cuites passées
au tamis de métal et le garnir de rondelles de
truffes émincées à l'emporte-pièce.

Potage à la Jules César. — Formule 4,434.
— Tailler en julienne des truffes, des champignons
et des filets cuits de gelinotte; les mettre dans la

soupière et verser dessus un fond blanc de volaille;
lier au moment de servir.

. Potage au coulis de grouses. — Formule

4.435. — Préparer un coulis, selon la form. 1,216,
l'allonger avec du consommé de gibier et du vin de

Madère, et assaisonner d'une pointe de piment;
couper en dés les poitrines de grouses, les déposer
dans la soupière et verser le potage bouillant
dessus.

Potage purée de gibier au riz. — Formule

4.436. — Aussi appelé à la Saint-Hubert. —Pré-

parer un coulis de gibier, selon la formule 1,216 ;
l'allonger avec du consommé de gibier, du Madère
et ajouter une pointe de piment. Déposer dans la

soupière des croûtons de gibier, des champignons
coupés en petits dés et une quantité relative de riz

préalablement cuit.

Remarque. — Pour la variété des menus, on

pourra, à volonté, dénommer ce potage du nom
du gibier qui en fait la base ; crème de râle de

genêt à la Saint-Hubert ; coulis de pluvier à la

Saint-Hubert, etc. ; mais, si plusieurs gibiers de-
vaient composer ce coulis, il serait préférable de
lui donner le nom générique de Saint-Hubert.

Potage Potrochka (Cuisine russe).—Formule
4.437. — Cuire des abatis complets d'oie et de

dinde, les parer, les mettre dans la soupière avec

DICT. D'HYGIÈNE AXIMENTAME.

du fenouil haché; verser dessus du fond blanc de
volaille dans lequel on aura ajouté un peu de vin

blanc; passer dessus, à la serviette, du jus
d'agourci; ajouter un peu de crème aigre (smitane)
et servir. — Ce potage doit être peu lié.

Potage Bigos (Cuisine russe), — Formule .
4,438. — Hacher trois oignons et des choux

aigres ; les passer au beurre avec un peu de farine;
faire cuire à blanc, mouiller avec un bon consomir.é
de volaille et faire cuire ; ajouter ensuite des petites
saucisses chipolata, des filets de perdreau, de

faisan, de chevreuil, du maigre de jambon, le tout

coupé en petits dés; donner une nouvelle ébullition
au tout; amener à bon goût en le relevant avec un

peu de poivre s'il y a lieu.

Potage aux nids d'hirondelles. — Voir
SALANGANE.

POTAGES DE POISSONS. — Je groupe ici
tous les consommés et potages à base ou contenant
une garniture de poissons ou de crustacés, dont
un grand nombre sont des potages russes et amé-
ricains.

Bouillon de poisson. — Formule 4,439. —

On prépare ce bouillon av c toutes sortes de pois-
sons à chair ferme ; mais il sera supérieur si l'on

peut le faire avec trois ou quatre des variétés de

poissons dont on se sert pour la bouillabaisse, tels

que congre, grondin, mulet, daurade, rascasse,

sard, baudroie, dorée, turbot, barbue, loup, merlan,
anguille de mer, cabillaud, rouget, langouste ou
homard. On devra écarter soigneusement la tan-

che, le brochet, la carpe péchés dans les eaux

stagnantes et ayant un goût de vase ; la condition

indispensable pour ce bouillon, c'est la fraîcheur
du poisson.

Par la même méthode,on peut aussi préparer du
bouillon d'amphibies, tels que caïman, crocodile,
tortue, etc.

Procédé. — Préparer un appareil mirepoix (voir
ce mot) de couleur blonde et en quantité relative à
la quantité de poissons. Mettre le mirepoix dans
une casserole, mouiller avec trois litres de vin
blanc de Chablis, de Sauternes ou de Graves et
dix litres d'eau, ajouter 80 grammes de sel, 10

grammes de myrte piment, et un piment. Plon-

ger dans le bouillon six kilogs de poissons coupés
en gros tronçons et préalablement nettoyés, en

ayant soin de réserver quelques filets de cabillaud
ou de merlans, et faire cuire doucement pendant^
trente à quarante minutes. Après cuisson, sortir
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le poisson qui, d'ailleurs, peut être utilisé pour être
mis en purée pour les potages ou être servi entier.

Clarification. — Piler au mortier les chairs de

merlan ou de cabillaud que l'on a réservées, ajouter
deux oeufs, une feuille de sauge, basilic, verveine,
cerfeuil et estragon. Fouetter le tout dans une

terrine avec une fourchette, en ajoutant un peu
de bouillon, verser dans le bouillon de poisson,
remuer et soumettre à l'ébullition ; laisser clarifier

doucement pendant une demi-heure, décanter et

passer à la serviette. — Ce bouillon, aussi appelé
consommé de poisson, s'emploie pour la préparation
des potages de poissons liés ou limpides. Il doit

être de goût franc, aromatique et légèrement relevé ;
on le colore facultativement.

Remarque. — Dans les grandes maisons de com-

merce, on peut faire du bouillon de poisson avec

les têtes et débris de poissons ; mais on devra, en

tous les cas, écarter les têtes des poissons dont la

fraîcheur laisse à désirer, entre autres celles des

raies, des soles, et autres poissons plats de mer qui
exhaleraient une odeur ammoniacale s'ils n'étaient

pas de la première fraîcheur. — Ce bouillon peut
servir pour potages de poissons liés blancs ou

bruns ; là fécule de riz ou d'arrovv-root, par la neu-

tralité de son goût, convient surtout à la place de

farine pour préparer le fond de ces potages.

Fond blanc de poisson.
— Formule 4,440.

— Délayer de la fécule à froid dans un bol avec un

peu d'essence de poisson ; la verser dans le bouillon

de poisson et lier le fond avec jaunes d'oeufs et

beurre fin.
"

Fond brun pour potage de poisson.
—

Formule 4,441. — Faire un roux en quantité re-

lative à la dose de bouillon qu3 l'on veut employer;
le mouiller avec du bouillon de poisson. D'autre

pai't, nettoyer, désosser et passer au tamis avec

du beurre frais, quelques anchois de Norvège ma-

rines; les mettre dans le bouillon, faire cuire,
écumer et passer au tamis. Ce fond doit être brun

et,légèrement lié.

Consommé de poisson aux huîtres. —

Formule 4,442. — Ebarber et faire pocher de pe-
tites huîtres dans du consommé de poisson ; les

déposer au fond de la soupière et verser dessus du

consommé de poisson tel qu'il est indiqué plus haut.

Consommé de poisson à la cardinal. —

Formule 4,443. — Avec de la farce de saumon, de

la formule 1.675, apprêter de petites quenelles ro-

sées au corail, les faire pocher, les déposer dans la

soupière et verser dessus du consommé de poisson.

Consommé de poisson au homard. --

Formule 4,444. — Tailler de la queue de homard
en petits dés, les déposer dans la soupière et verser
dessus un consommé de poisson.

Consommé de poisson aux moules. ^ !

Formulé 4,445. — Faire ouvrir des moules dans
une casserole avec sel et jus de citron ; les sortir île
la coquille, les déposer dans la soupière et verser
dessus du consommé dé poisson bouillant et lim-

pide.

Consommé de poisson aux laitances de

carpe.— Formule 4,446.— Faire pocher des lai-
tances dans de l'eau salée acidulée ; les diviser par
morceaux, les déposer au fond de la soupière et
verser du consommé de poisson dessus.

Consommé de poisson au foie de lotte. —

Formule 4,447. — Cuire les foies de lotte dans.de
l'eau salée et acidulée; les diviser par morceaux

réguliers, les déposer dans la soupière et verser le
consommé de poisson dessus.

Consommé de Silure au foie. — For-
mule 4,448. — Préparer un consommé de poissson
avec du silure dont on aura réservé le foie et fait
cuire séparément dans de l'eau acidulée et salée;
déposera le foie, divisé en morceaux, dans la sou-'

pière et verser le consommé dessus.

Consommé de lotte. — Formule 3,827.

Consommé d'écrevisses [Ouka d'écrevisses).
— Formule 3,828. . ,

Remarque.
— On pourra étendre à l'infini là

nomenclature des consommés de poisson par
la multiplicité et la variété des garnitures.

i:

Potage crème aux bisques. — Formule

4,449. — Aussi appelé â la Richelieu. Châtrer

deux douzaines d'écrevisses ; les faire cuire dans

une casserole avec poivre blanc concassé, sel,
cerfeuil, céleri, estragon et un peu de bon vin

blanc. Aussitôt cuites, sortir les bisques et les

déposer dans un bol avec un peu de consommé;

piler lés carcasses, les remettre dans la casse-
role avec trois litres de fond blanc de volaille:;

ajouter trois ou quatre tomates égrenées ou de

la purée de tomates au naturel.

Faim cuire doucement pendant une demi-heure,

ajouter jquelques cuillerées de béchamelle fraîche

très réduite; laisser donner un bouillon et passer à:

rétami'ïe ;• recueillir la crème et la remettre dans

une casserole ; elle doit être de bon goût et de cou-

leur rose-tendre; au moment de servir, déposer le:
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hisques dans la soupière et lier avec jaunes d'oeufs,
crème fraîche et beurre fin.

Potage aux bisques. — Formule 470.

Potage bisques à la cardinal.— Form. 472.

Potage coulis de homard. —Form. 1,218.

Potage coulis de crevettes.— Form. 1,219.

Potage coulis de crabes. — Form. 1,220.

Potage coulis d'écrevisses. — Form. 1,221.

Potage coulis de lotte. — Form. 1,223.

Potage coulis de saumon. — Form. 1,222.

Potage aux moules (Brun rouge). — For-
mule 3,377.

Potage à l'ostendaise (Rose lié). — For-
mule 4,450. — Aussi appelé à la brabançonne.

—

Préparer un appareil à la royale avec un peu de
consommé de poisson et de rose de corail; le

couper selon la règle et le déposer dans une sou-

pière avec une égale quantité d'huîtres d'Ostende

pochées et parées. D'autre part, préparer un fond
blanc de poisson lié, dans lequel on aura mis quel-
ques tomates fraîches ou de la purée de tomates

pour donner une légère teinte rosée; le relever
d'une pointe de piment. Lier, selon la règle, au
moment de servir.

Potage de poisson à l'andalouse (Blanc
-lié). — Formule 4,451. — Avec de la farce à que-
nelles de poisson, préparer des quenelles roses, en y
incorporant du corail de crustacés, de la tomate
réduite et des piments doux d'Espagne hachés.
Les mouler, les faire pocher, les déposer dans une

-soupière. Verser dessus un potage de poisson lié à

blanc, dans lequel on aura mis un peu de purée
d'oignon, le tout relevé d'un peu de piment de

-Cayenne. On aura soin de déposer un oeuf poché
.sur chaque assiette avajjit de servir le potage.

Potage à la matelote (Brun lié). — Formule
4.452. — Aussi appelé à la marinière et à la ba-
telière. — Préparer, selon la règle, une matelote

depoisson au vin rouge; au moment de servir,
•désosser et nettoyer les tronçons de poisson et les

•déposer dans la soupière.. Passer le restant au

tamis, recueillir la purée, l'allonger avec du con-
sommé s'il y a lieu, l'amener à boa goût et verser
dans la soupière.

Potage de poissons à la Bercy.
— Formule

4.453. —
Couper la tête et les arêtes, écailler,

vider et enlever la grosse arête intérieure à deux
•douzaines de goujons; farcir l'intérieur avec de la
farce de poisson; les refermer, leur donner une
forme aussi naturelle que possible et les mettre

dans un sautoir beurré; les pocher avec vin blanc
et bouillon de poisson; les mettre au fond de la
soupière avec du céleri préalablement blanchi et
levé avec la cuillère à légumes cannelée; verser
dessus un fond brun de poisson légèrement pimenté.

Potage de homard au carry (Rose lié). —

Formule 4,454. — Aussi appelé à l'indienne. —

Avec les coffres des homards, préparer un coulis
que l'on ajoutera à un fond blanc de poisson, selon
la formule 4,439; ajouter un peu de carry, le lier
selon la règle. Déposer dans la soupière du riz cuit
à point et des tranches de queues de homards, et
verser le potage dessus.

Potage d'anguilles à la hollandaise. —

Formule 4,455. — Préparer un court-bouillon ou
Watter fish, selon la formule 4,112 en ayant soin
de remplacer le vinaigre par du vin blanc et
l'eau par du bouillon, et le tenir faible en sel; faire
cuire le bouillon et les garnitures pendant trente
minutes ; ajouter cinq ou six petites anguilles vidées,
limonées etcoupéesen petits tronçons. D'autre part,
émincer des feuilles de bette poirée, un peu d'o-
seille et de cerfeuil, les faire étuver dans une cas-
serole avec du beurre frais ; y déposer les tronçons
d'anguilles et passer dessus l'eau de poisson ou
Watter fish. Faire donner un bouillon, amener à
bon goût, déposer au fond de la soupière quelques
biscottes de Bruxelles ou à défaut, quelques petites
tranches de pain grillées et verser le potage dessus.
— Lorsque les anguilles sont un peu grosses, il
est préférable de les désosser une fois cuite, et de
les déposer ainsi dans la soupière.

Potage aux filets de sole (Blanc lié). —

Formule 4,456. — Aussi appelé à la Bagration.
— Lever du beau côté des soles une quantité de
filets suffisante pour garnir le potage; les parer,
les assaisonner et les faire pocher au four dans un
sautoir avec beurre et vin blanc. D'autre part,
avec le restant des soles préparer une essence de

poisson ; retirer les arêtes et passer le restant au
tamis ; ajouter cette essence dans un fond blanc de

poisson dans lequel on aura ajouté un peu de carry
délayé. Couper les filets en losanges, les déposer
dans la soupière avec une quantité relative de

queues de crevettes ou d'écrevisses et verser Je

potage dessus.

Potage crème d'oursin (Blanc lié). — For-
mule 4,457. — Aussi appelé aux fruits de mer.—

Préparer une bonne purée d'oursins, selon la foi*-
mule 3,834. Mettre cette purée dans un fond blanc
de poisson légèrement coloré avec un coulis de
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crustacés, de façon à lui donner une teinte rosée.

Relever légèrement le potage avec du piment ; le

passer à l'étamine, l'amener àbon goût et le lier

dans la soupière en déposant un peu de purée
d'oursins selon la formule 3,833 ; lier avec j aunes

d'oeufs et beurre fin.

Potage crème de homard. — Formule

4,458. — Aussi appelé à la Nelson. — Coucher de

la pâte à choux sur une plaque, en former de

petits choux de la grosseur d'une demi-noix ; les

dorer, les faire cuire et les laisser refroidir ; les

farcir à l'aide de la poche à douille avec un

salpicon de homard, lié au carry, jaunes d'oeufs

et corail de l'estomac. Les faire pocher un

instant au four dans un plafond. Ajouter dans

un fond blanc de potage à poisson un coulis de

homard (Voir COULIS) et au moment de servir

ajouter dans la soupière un peu de vin de

madère, les choux et verser le potage dessus.

Potage de poisson au pain de homard. —

Formule 4,459. — Aussi appelé à la Britannia.
— Préparer un pain de homard ou de langouste,
selon la formule 3,893 ; le faire pocher dans un

moule plat évasé ; le couper à l'emporte-pièce en

forme de petits pains ronds ; les mettre dans la

soupière et verser dessus un fond blanc de

poisson.
— Ce potage doit être légèrement

relevé d'un peu de poivre de Cayenne.

Potage de poisson (Fish chowder shelley

stylé). — Formule 4,460. — Ce potage, très en

vogue aux États-Unis, se prépare de la façon
suivante. Employer :

Chair crue de homard grammes 500

Chair crue de hass (loup de mer)
— 500

Chair crue de saumon — 500

Beurre fin — 100

Oignon doux d'Espagne nombre 12

Piments verts — 6

Tomates moyennes < — . 12

Vin blanc bouteille 1

Cherry vieux décilitre 1

Sel et poivre de Cayenne.

Procédé. — Faire six litres de fond de poisson

gélatineux. Émincer les oignons, les piments et

les passer au beurre. Enlever la peau et les se-

mences des tomates, les couper en dés et les

ajouter ; mouiller avec le fond passé au tamis,

ajouter la bouteille de vin blanc et la chair des

poissons débarrassée de la peau et coupée en dés ;
laisser le tout cuire doucement; au moment de

servir ajouter le cherry, s'assurer du goût et lier

avec le beurre.

On peut ajouter si l'on veut quelques cuillerées-

de Worcestershire sauce au moment de servir.

Potage d'huîtres de crabes au gombo

(Oysters crabs gumbo).
— Formule 4,461.

Employer :

Jambon un peu fumé grammes 60-
Riz

'
— 100-

Oignons nombre 2
Piments verts — 2-
Petits gombos

— 24
Tomates: — 6
Bouillon de veau litres 2
Chair crue de crabes d'huîtres avec leur

eau...! ". —
1/2:

Fond blanc de poisson
— 3:

Gombo pilé cuillerée 1
'

Bouquet;garni n° 2 et sel.

Procédé. — Couper le jambon en dés, émincer
les oignons, les piments et passer le tout au

beurre; mouiller ensuite aveclebouillon; ajouter
les gombos coupés entranches, le bouquet garni,
les tomates pelées, égrenées et coupéesen deux et

le riz préalablement lavé. Faire cuire le tout et -

écumer. Vingtminutesavantdeservir, ajouterles
crabes ;d'huîtres avec leur eau ; s'assurer du goût

et, au moment de servir, ajouter une cuillerée de

gombo pilé. Ce potage doit être gluant et d'un

haut goût.

Remarque.
— Les crabes d'huîtres, fort com-

muns en Amérique, sont de petits crabes qui se

trouvent dans l'intérieur des grosses huîtres.

Potage de poisson à la Baltimore (Fish
chowdér Baltimore stylé).

— Formule 4,462. —

Faire un mirepoix (Voir ce mot) et ajouter les

têtes et les arêtes de bars de mer ; mouiller avec

quatre litres d'eau ; couvrir la casserole et laisser

cuire. \
Émincer quatre oignons de moyenne grosseur

et les passer au beurre ; ajouter la chair de bars .

coupée endés et mouiller avec le bouillon préala-
blement passé à la serviette ; assaisonner de bon

goût et faire cuire 25 à 30 minutes.

Le potage une f ois Guit, aj outer un litre de crèm e

que l'en aura fait bouillir et 250 grammes de-

beurrejfrais. Mélanger le tout dansla casserole au

potage sans laisser bouillir; casser dans la sou-

pière des soda crakers et verser la soupe dessus.

Potage bisques, de crabes d'huîtres [Bis-

ques of oysters crabs).
— Formule 4,463. —

Ce potage est un des plus recherchés parmi les

potages américains.

Employer : "-..,,
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Petits crabes d'huîtres litre 1/2
Crème • — 1
Vin de Sauterne décilitre 2
Vieux Cherry — 1
Jaunes d'oeufs nombre 8
Beurre fin grammes 225
Poivre et sel.

Procédé. — Faire pocher les crabes d'huîtres
sur un feu vif, avec 125 grammes de beurre fin et
de vin de Sauternes ; une fois pochés, les passer à
l'étamine ; faire ensuite la liaison avec des jaunes
d'oeufs, la crème et la purée de crabes ; la vanner
vivement sur le feu sans la laisser bouillir ; s'assu-
rer du goût, ajouter le sherry et le restant du
beurre fin. Mettre quelques petits crabes entiers et

pochés dans la soupière, verser le potage dessus
et servir très chaud.

Potage de clovisses (Liltle neckclam's stew).
— Formule 4,464. — Mettre une douzaine de
clam's dans une casserole dite stew pan ; assai-
sonner de sel et de poivre; mettre à grand feu,
écumer, et, au moment de servir, lier avec un
morceau de beurre, une pincée de biscuit en poudre
et un verre de lait, et servir très chaud. On peut
facultativement ajouter un peu de muscade râpée.

Potage de clovisses (Clam chowder créole

stylé).
— Formule 4,465. — Ouvrir une cen-

taine de clovisses de moyenne grosseur en con-

servant leur liqueur et la réserver dans une
terrine. Couper en dés cinq cents grammes delard

gras etdouze oignons ; faire cuire le tout ensemble

dans une casserole et mouiller ensuite avec de

l'eau, ou, de préférence, avec dubouillon maigre.
D'autre part, couper en gros dés douze grosses

pommes de terre, douze tomates pelées et égre-
nées ; mettre le tout dans la casserole, assai-
sonner de sel et poivre, et ajouter un bouquet
garni forcé en thym ; laisser cuire à petit feu.

Lorsque le tout est cuit à point, ajouter les clo-
visses coupées en dés, faire bouillir quelques mi-

nutes, goûter si l'assaisonnement est à point, et,
au moment de servir, casser dedans quelques
petits morceaux de biscuit de soda. Dresser dans

une soupière et servir chaud. Ce potage doit
être assaisonné de haut goût.

Remarque. — Ce potage est fort en vogue dans
toute l'étendue des États-Unis et se sert sur la
table du riche comme sur celle du pauvre, mais

préparé selon les ressources et selon les pays.
Très souvent, en été, il se fait des chowder party
en pleine campagne.

Potage de clovisses à la bostonnienne

(Clam chowder Boston style). — Formule 4,466.
—

Couper en dés environ une douzaine de grosses
pommes de terre et autant d'oignons ; faire cuire le
tout dans un litre d'eau; aussitôt cuit, ajouter dix-

sept douzaines de clovisses avec leur eau; faire
donner quelques bouillons et remuer.

D'autre part, faire bouillir du lait, l'ajouter au

potage au moment de servir, assaisonner de haut

goût et finir avec un morceau de beurre frais.
Casser en petits morceaux de soda crdkers que
l'on met dans la soupière au moment de servir.

Potage de clovisses à la philadelphienne
(Clam chowder Philadelphia style).— Form. 4,467.

Employer :

Oig-nons nombre 2
Carottes — 2
Grosses pommes de terre. — 2
Tête de céleri rave — 1

Ppnais — i
Tomates — A
Clovisses coupées en

quatre douzaines 4
Clovisses hachées — 4
Crème double décilitres 2
Bouillon de veau litre 1

Sel, poivre et sauge.

Procédé. — Éplucher et couper en dés les

oignons, les carottes, les pommes de terre, le

céleri, le panais et faire cuire le tout dans le bouil-
lon avec l'assaisonnement. Lorsque le tout est

cuit, ajouter les tomates pelées, égrenées et égale-
ment coupées en dés, les clovisses coupées en

quatre, les clovisses hachées très finement; faire
donner quelques bouillons, et, au moment de servir,
fier avec la crème double.

La sauge doit dominer dans ce potage.

Potage de poisson (Fish chowder famïly
stylé). —Formule 4,468. — Dépouiller et nettoyer
quelques petits cabillauds ; faire cuire les arêtes et
les têtes avec un bouquet garni n° 1 et quelques
litres d'eau. Couper en gros dés la chair des cabil-

lauds; émincer 3 gros oignons; couper eu tranches
12 pommes de terre épluchées. Mettre le tout dans
une casserole, assaisonner de poivre et sel et d'un

bouquet garni n° 2.
Mouiller avec le bouillon préalablement passé au

. tamis fin. Laisser le tout bouillir pendant trente mi-

nutes, en ayant soin de ne pas briser les morceaux
de cabillaud.

Au moment de servir, ajouter un peu de worces-
tershire sauce, de tomate calsup et un morceau de
beurre fiu. Accompagner de biscuits cassés dans
la soupière.
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Potage de poulet au Gombo (Chicken

gumbo).
— Formule 4,469.

Employer :

Jambon maigre grammes 200

Poitrine de poulets cuits... nombre 2

Gumbo
— 30

Grosses tomates — 4

Oignons
— 2

Piments verts — 2

Cuillerée à bouche c'e riz. . — 3

Bouquet garni
— 1

Fond blanc de volaiLle.... litres 4

Sel et poivre de Cayenne.

Procédé. — Emincer les oignons et lés piments
verts (green pepper) et les passer au beurre et lors-

qu'ils sont dorés, mettre le jambon coupé en dés et

mouiller avec le bouillon de volaille; ajouter les

tomates préalablement épluché3s, égrenées et cou-

pées en dés; ensuite le riz après l'avoir lavé à l'eau

fraîche et les gombos, coupés en lames d'un centi-

mètre d'épaisseur ; mettre le bouquet garni, assai-

sonner de poivre et sel et laisser cuire doucement

pendant quarante minutes; un quart d'heure avant

sa parfaite cuisson, ajouter la poitrine des deux

poulets cuits coupée en dés. Ce potage doit être

relevé et un peu épais.

Potage à la Penobsçot (Cuisine américaine).
— Formule 4,470. — Faire un potage de gombo

selon la formule 4,393; y ajouter des crabes mous

coupés en quatre et de grosses huîtres du Massa-

chusetts. Servir dans une soupière.

Potage aux huîtres (Oyster soup).
— For-

mule 4,471.
— Mettre dans une casserole, quatre

douzaines d'huîtres fraîchement ouvertes avec leur

liqueur, en ajoutant la même quantité d'éau froide;
les mettre en ébullition à feu vif. Ecumer, assai-

sonner de blanc de céleri haché finement, de sel,

poivre et d'un peu de noix muscade râpée, de

quelques cuillerées de biscuit pilé, ajouter un litre

de lait préalablement bouilli et au moment de

servir, finir avec un morceau de beurre frais.

Potage d'huîtres à la crèxa.e(Oystercreamed

stew). — Formule 4,472. — Mettre dans une

casserole avec un bon morceau de beurre frais une

douziine d'huîtres fraîchement ouvertes ; les porter
à l'ébullition à feu très vif ; assaisonner de sel et

poivre blanc du moulin et d'une pointe de Cayenne.
Faire bouillir un demi-litre de crème, l'ajouter et

finir avec un morceau de beurre frais.

Servir sur une tranche de pain grillé (toast) que
Ton dépose dans le fond de la soupière.

Ces potages américains me sont communiqués

par mon ami FEENAÎÏD FJÈEE, ancien président
de ]a,.0ociété culinaire cosmopolite française à&

New-%ork,et mon collaborateur dans la fondation
de l'Union universelle pour le progrès de t'Art^
culinaire. ;:;-*.-

Potage de tortue. — Voir ce mot.

Bouillabaise. — Voir ce mot et soupe de;

poissons.

POTAGES FROIDS.—Je groupe ici les quelques

potage^ froids plus connus à l'étranger sous leïnoin;.
de soupes froides, et en usage surtout dans quel-
ques parties de la Russie et aux Etats-Unis.

Potage Batvinia, (Cuis, russe). — Formulé

4,473.-—Faire fondre dans le beurre, sur. le feu,
un kild d'oseille; la passer au tamis de Venise et

la déposer dans une soupière froide sur la glace.
Faire là même opération à un kilo d'épinârdjét •

500 gr|ammes de feuilles de bettes nouvelles ; cou-

per enisalpicon une douzaine d'agourcis (voir ce

mot) frais. Remplir la soupière avec du Kisslé-schi

(voir ce mot) ; à défaut de celui-ci, avec une quan-
tité relative de vin blanc et d'eau. Hacher menu

quelques échalotes, un peu d'estragon, de fenouil
et de-clsrfeuil, les mettre dans la soupière avec un

morceau de sucre et quelques minutes/avant-de

servirj' ajouter quelques morceaux de glace
lavée, de la. grosseur d'un oeuf de pigeon. — Ce

potage s'accompagne généralement de darnes de

saumon, de filets de sterlet, ou d'esturgeon froids
et de;ràifort râpé. i ",:-.-'

Potage de bettes à l'esturgeon {SwékoiAtik

kolodnyes'Ass^etrow).—Formule4,474t:.--QyïQV.\l-
lanter et passer au tamis les feuilles d'une dizaine

de betteraves nouvelles; couper en petits dés une

demi-rdouzaine d'agourcis frais ou salés et la même

quantité de betteraves cuites. Déposer lé tout dans

une soupière sur la glace, avec cerfeuil, fenouil,
'

estragon et persil hachés; remplir la soupière avec

moitieik'wâs et moitié jus de betterave aigre ; ajou-
ter unpetit morceau de sucre, assaisonner à point
avec, sel et poivre; au moment de servir, ajouter

quelques petits morceaux de glace lavés. Servir à

part quelques filets d'esturgeons très minces garnis
de branches de persil et de raifort râpé. :

'

Remarque..— Le jus aigre de betterave s'ob-

tient en faisant cuire une quantité suffisante de

betteraves, en les coupant par tranches et en les

mettant dans un pot de grès avec de la mie de pain
de seigle émiettée; on remplit le pot d'eau bouil-

lante, bn laisse -fermenter pendant deux ou trois

jours et on décante ensuite
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Bouillon de clovisses (Clam Broth). —

Formule 4,475. — Mettre dans une casserole une

centaine de clovisses fraîchement ouvertes, avec

leur liqueur et un peu d'eau froide, de façon à les

recouvrir ; assaisonner de poivre concassé et d'une

pincée à trois doigts de sel marin; couvrir la casse-

role et soumettre à l'ébullition pendant vingt-cinq

minutes, en ayant soin de les écumer. Passer

ensuite à l'étamine et le servir chaud ou froid, en

envoyant séparément des tranches de citron.

Ce potage, est fort en usage en Amérique où on

le sert froid ou chaud, selon les circonstances.

Potage klodnich. — Formule 2,849.
'

Potage okrochka. — Formule 3,707.

Potage okrochka. — Formule 3,708.

Potage de sterlet. — Formule 3,485.

POTAGÈRE, adj. — Terme générique des

plantes qui entrent dans les potages. — Logique-
ment le vase dans lequel on sert le potage devrait

se nommer potagère, la soupière étant réservée

pour la soupe.

POTIRON, s. m. Allemand, Melonen-Kûrbiss,
Centner-Kilrbiss ; angl , Pumplcin; russe, lielcwa;
ital, Zucca; esp., Calabaza totanera. — En bota-

nique, on a réuni sous ce nom un grand nombre de
variétés sorties du Cucurbita maxima ou Courge,

(Voir ce mot) dont les fruits sont remarquables

par leur grosseur. Le potiron est cultivé en grand

pour la consommation des fermes ; aux Halles de

Paris, on en voit fréquemment qui ne pèsent pas
moins de cinquante kilos.

Parmi les potirons, on distingue le gros jaune,
le gros blanc, le rouge d'Etampes, le gros vert,
le vert d'Espagne, etc., qui se confondent plus ou

moins avec les courges et les melons.

Confiture de potiron. — Formule 1,234. .

Soupe au potiron. — Formule 1.232.

Potiron au gratin.
— Formule 1,231.

Graines de potiron contre le ver solitaire.

(Tamia.) Formule 1,229,

POT-POURRI, s.m. —Ancien ragoût composé
de plusieurs sortes de viandes, de légumes, etc.,

qu'on faisait cuire très longtemps, et qu'on servait

dans le pot même, sur la table.

POUCHIRY, s. f. — Boisson que les Indiens de

l'Oyapock obtiennent par la fermentation du manioc

et du cachiri, qu'ils se procurent par la fermenta-

tion de la patate douce.

POUD,s. m. — Poids russe équivalant à seize

kilogrammes et demi.

POUDING, s. m. (Se prononce pou-çLingh). —

Etymologie anglaise, pudding, dérivé du Gaélique
puta.g, putagan.

— Entremets à base de raisins, de

graisse de boeuf, de fruits confits et d'épices.

Voici les meilleurs poudings anglais :

Pouding à la Beucelleuch. — Ce nom a

été donné en mémoire delà famille Beucelleuch.
—Formule 4,476. —

Employer.

Mie de pain grammes 500
Sucre en poudre ou cassonade.. — • 500

Graisse de boeuf hachée --- 500

Epices mélangées — 25

Marmelade d'oranges décilitres 2

OEufs entiers nombre 6

Procédé. — Mettre tous les ingrédients dans

une terrine et bien mélanger ; laisser ensuite repo-
ser pendant deux heures. Beurrer des moules, les

saupoudrer de mie de pain, les emplir et faire cuire
deux heures au bain-marie. Servir ensuite accom-

pagné de marmelade d'oranges.

Pouding de pain à l'anglaise. (Bread pud-

ding).— Formule 4,477. —Couper en tranches

des petits pains de fantaisie, frais ; beurrer un plat à

tarte à l'anglaise ; y mettre une couche de pain et

par dessus une couche de raisins dé Smyrne et

ainsi de suite, jusqu'à ce que le plat soit au trois-

quarts plein.
Faire ensuite un appareil en mettant deux jaunes

d'oeufs dans une casserole, une pincée de sucre et

verser petit à petit du lait bouillant en rerouant

toujours ; passer dessus le pouding à travers une

passoire chinoise ; mettre cuire au four un quart
d'heure à vingt minutes en laissant légèrement
colorer.

Pouding de tapioca à l'anglaise.
— "For-

mule 4,478. — Mettre dans une casserole sur le

feu un demi-litre de lait; lorsqu'il prend l'ébulli-

tion, y verser trois cuillerées à bouche de gros

tapioca, un zeste de citron, et une cuillerée de

sucre en poudre, laisser cuire doucement environ

trois-quarts d'heure ; retirer la casserole du feu

ajouter deux jaunes d'oeufs, verser dans un plat-
beurré, à tarte à l'anglaise, et mettre au four. Faire

cuire environ trois-quarts d'heure et laisser prendre
une belle couleur.

Remarque.
— Par le même procédé et dans les

mêmes proportions, on prépare le pouding au sagou,
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à la semoule, aux macaronis, au riz, au vermi-

celle, etc.; ils doivent tous être tenus un peu clairs.
Le tapioca que l'on emploie pour ces poudings

est aussi vendu sous le nom de perles dît Japon, il
est de la grosseur d'un petit pois.

Pouding au gingembre (Ginger pudding).
— Formule 4,479. — Employer ;

Farine grammes 200
Sucre — 200

Gingembre confit au sirop .... •— 250
Beurre fin — 200
Sel fin — 10
OEufs nombre 5
Lait environ décilitre i

Procédé. —Mettre le lait, le sucre et le beurre
dans une casserole sur le feu, jusqu'à l'ébullition :

jeter la farine dedans en travaillant vivement pen-
dant quelques minutes jusqu'à ce que l'appareil se
détache du fond de la casserole ; ajouter les jaunes
d'oeufs, retirer la casserole du feu, et mettre le

gingembre coupé en dés et mélanger le tout; ajou-
ter alors blancs d'oeufs fouettés avec les précautions
d'usage. Beurrer un moule uai à timbale, le sau-

poudrer de sucre et verser l'appareil dedans aux
deux tiers de sa hauteur: le mettre au bain-
marie dans une casserole et soumettre à l'ébulli-
tion sur le feu ; couvrir d'un papier blanc beurré,
mettre un couvercle et, dessus, un poids d'un kilo ;
faire cuire ainsi pendant 1heure et demie sur le coin
du fourneau, en ayant soin, de maintenir l'eau à
une douce ébullition. Découvrir le moule et faire

glacer le pouding pendant dix minutes dans un
four chaud. Démouler sur un plat rond et servir
avec un sirop de-gingembre allongé et chaud et
contenant du gingembre coupé en dés.

Pouding à la noix de coco. — (Coconutpud-
ding. Cuisine anglaise.) — Formule 4,480.

Procéder exactement et avec les mêmes doses

que le pouding au gingembre, mais remplacer
celui-ci par de lanoix de coco hachée ou coupée en

petits dés. Ce pouding se sert avec la sauce sui-
vante :

Mettre dans une bassine 3 oeufs, 60 grammes
de sucre, un demi-décilitre de lait ; mettre la bas-
sine dans un bain-marie sur le feu, rendre mous-
seux en fouettant ; verser ensuite l'appareil dans
une casserole et au moment de servir, ajouter un

peu de kirsch dans la sauce, masquer un peu le

pouding et servir le restant de la sauce à part.
On trouve chez les grands épiciers du coco con-

servé en boîte.

Pouding de maïs. — Voir Rastypudding.
Pouding d'abricots.—V. Appricot pudding.
Pouding de pommes. — Y.Apples pudding.
Pouding bouilli. — Voir Boi''ed pudding.
Pouding de pain. — Voir Bread pudding.
Pouding de fruits. — Voir Fruits pudding. .

Pouding de prunes. — V. Damsonpudding•],
Pouding de cassis. — Voir B'acJc currant

pudding}

POUDINGS A LA VIANDE ET AU POISSON. •—
Parmi les mets, en outre des poudings sucrés, on
fait, en Angleterre, des poudings de boeufs, de
veau, d'huîtres et d'autres coquillages, pour les-
quels on procède de la façon suivante :

Pouding de boeuf et d'huîtres (SteoJc and

oysters pïiiding). — Formule 4,481. —
Couper

un morceau tendre de boeuf en escalopes, les as-
saisonner de sel, poivre, muscade, persil et écha-
lottes hachées; sur 500 grammes de boeuf ajouter
une douzaine de belles huîtres. D'autre part, pré-
parer la pâte dans les proportions suivantes :

Graisse de rognon de boeuf, grammes 250
Farine — 500
Sel fin. — Jfl

i
'

.
Procédé. — Dénerver et hacher la graisse; for- '

mer la fontaine, mettre au milieu un peu d'eau, le

sel, la graisse et faire la détrempe de façon à
obtenir une pâte ordinaire. Beurrer un moule qui
est le plus souvent un bol demi-sphérique, le foncer
avec la pâte en laissant dépasser la pâte sur les
bords, avec les huîtres et le boeuf, de façon à for-
mer la pjyramide; mettre une rondelle de pâte
dessus, rélever les bords, les souder hermétique-
ment; envelopper le tout d'un linge mouillé et

fariné, le ficeler autour du moule et faire cuire à la

vapeur pendant quatre heures, sinon bouillir dans
l'eau.

Pour le servir, on enlève le linge, on nettoie le
bol, on le pose sur un plat; on l'enveloppe d'une
serviette à hauteur en entaille la pâte ; on s'assure

que l'assaisonnement est à point et qu'il y ait suffi-/
samment jdejus; s'il en manquait on ajouterait un

peu de bouillon.

Pouding de mauviettes (Laarlc pudding).
— Procéder comme ci-dessus en remplaçant les
huîtres par des mauviettes.

Remarque. — On peut faire par la même mé-
thode des :poudings avec toutes sortes de gibier à

plumes, il; ne s'agit que de les assaisonner et de,
suivre pour le restant les prescriptions de la for-
mule 4,481.
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Il existe, en outre, un grand nombre de poudings
d'origine suisse et française qui se distinguent par
leur légèreté et ne sont pas les moins exquis, sans

cependant ressembler aucunement aux poudings
anglais. Voici les plus estimés :

Pouding à la parisienne (Entremets chaud).
— Formule 4,482. — Doses pour deux services.

Employer :

Sucre grammes 150
Graisse de rognons de boeuf.. — 50
Moelle de boeuf — 50
Mie de pain blanc — 50
Saisins de Smyrne — 170
Fruits confits — 85
Sel fin — 5
Marmelade d'abricots cuillerées 2
OEufs entiers nombre 2
Jaunes d'oeufs — 5
Zeste de citron râpé — 1
Crème fraîche décilitres 2

Cognac — 1

Procédé. — Eplucher la graisse de rognons de

boeuf, la hacher avec la mie de pain, piler au
mortier avec la moelle et passer au tamis de métal.

Déposer dans une terrine et ajouter en travaillant
la crème crue. D'autre part, on aura fait ramollir
les raisins et les fruits confits sur le feu ; les

égoutter, y mettre de la marmelade d'abricots et
le cognac, laisser imbiber un instant. Ajouter pro-
gressivement dans, la terrine en travaillant tou-

jours les oeufs entiers, les jaunes, le zeste de citron,
raisins et fruits confits, de façon à faire une pâte
homogène.

Essayer l'appareil dans un petit moule à baba

pour s'assurer de sa consistance ; s'il n'était

pas assez ferme, ajouter un oeuf et un peu de fécule
de pomme de terre ; s'il l'était trop, un peu de
crème et de marmelade d'abricots. Beurrer et fari-
ner deux moules à dôme unis, les remplir aux
trois quarts, et les faire cuire au bain-marie pen-
dant quarante à cinquante minutes environ.
Démouler et accompagner d'une sauce abricot au

cognac.

Remarque. — Ce pouding quoiqu'un peu lourd
est néanmoins très savoureux; il constitue un
excellent entremets d'hiver. C'est le pouding
anglais des pâtissiers, approprié aux estomacs

français.

Pouding au citron (Entremets chaud). —

Formule 4,483.— Pour deux services, employer :

Beurre fin., grammes 165
Sucre en poudre — 165
Farine. — 165

Fécule grammes 10
OEufs nombre 6
Citron — 1

Procédé. — Mettre le beurre, le sucre, les jaunes,
le zeste et le jus de citron avec la fécule dans une
casserole sur le feu et remuer jusqu'à ce que ceJ:~
forme une sauce bien liée ;
faire refroidir en remuant

quelquefois. Battre les

blancs, les incorporer avec

précaution en même temps
que la farine en pluie. Cou-
cher la pâte dans des moules
à timbale beurrés et unis;
les faire cuire au bain-marie
dans un four chaud dessous.
Démouler sur un plat rond
et saucer avec une purée de
fruits.

Fi£. 963. — Moule
uni à dôme pour pouding.

Pouding à l'orange. — Formule 4,484. —

Remplacer le citron par du jus et du zeste d'orange
et procéder exactement selon les mêmes doses

indiquées dans la formule précédente.

Pouding à l'Américaine. — Formule 4,485.
— Ppur deux services ou vingt personnes, em-

ployer :

Moelle de boeuf grammes 200
Graisse de boeuf — 200
Mie de pain trempée au lait. — 100
Sucre — 200
Farine — 100
Citronnât — 200
Clou de girofle — 2
Cannelle en poudre — 12
OEufs entiers nombre 4
Jaunes d'oeufs — 3
Zeste de citron : — 1
Noix muscade moyenne.... — 1/4
Ehum petit verre 1

Procédé. — Hacher la moelle et la graisse;
ajouter le sucre et travailler avec les oeufs entiers
et les jaunes ; ajouter les autres ingrédients, mé-

langer en dernier lieu les blancs montés, avec les

précautions d'usage. Beurrer des moules à timbale
et faire cuire au bain-marie environ une heure.

Servir en même temps un sabayon au rhum.

Pouding à la marquise. — Voir ce mot.

Pouding de marrons. — Voir ce mot.

Pouding à la moelle. — Voir ce mot.

Pouding de navets. — Voir ce mot.

Pouding à la diplomate. — Voir ce mot.

Pouding à la Nesselrode. — Voir ce mot
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Pouding à la Metternich. — Voir ce mot.

Pouding à la Suissesse. — Formule 4,486.
— Les doses suivantes sont pour deux services :

Employer :

Sucre pilé grammes 250
Farine de riz — 200

Beurre fin -. — 100
Jaunes d'oeufs nombre 10

Blancs d'oeufs fouettés — 10

OEuf entier — 1

Zeste de citron — 1

Gousse de vanille — 1

Procédé. — Travailler dans une terrine les jau-
nes, la vanille et le zeste ; lorsque la masse devient

blanche et légère, ajouter du beurre fondu et la

farine de riz ; mélanger légèrement et incorporer
ensuite les blancs

d'oeufs avec les pré-
cautions d'usage
Beurrer deux moules
unis à timbale, les

glacer au sucre, y
coucher la pâte, les

faire pocher pendant
quarante minutes au

bain-marie au four

chaud dessous. Servir

Fig. 964.
Moule à charlotte ou à timbale.

un sabayon très corsé au vin aromatisé de vanille

et d'un zeste de citron.

Remarque.
— A peu de choses près, ce pouding

est du même genre que celui au citron et à l'orange;
on peut les aromatiser au curaçao, au marasquin,
à la framboise, à l'orange, à la fraise, à la gro-
seille. Lorsqu'il s'agit de parfum aux fruits, on se

sert plus communément d'essences, et on colore

légèrement la masse, rose, rouge, etc., selon le

fruit ; on remplace alors le sabayon par un jus de

fruit que l'on sert dans une saucière.

Ce même appareil sert pour les trois poudings
suivants en variant l'arôme. Lorsqu'on ajoute des

purées de fruits, on peut y mettre un peu de fécule

de pomme de terre.

Pouding aux pommes.
— Formule 4,487.

— Couper en quatre, sortir le coeur, éplucher,

émincer et faire fondre une quantité relative de

pommes calvilles ou reinettes ; passer la purée au

tamis de Venise. D'autre part, préparer un appa-

reil à pouding selon la formule 4,486 ; ajouter un

peu de cette purée dans la terrine en même temps

que les jaunes d'oeufs et terminer selon l'usage. —

Avec ce pouding on sert une gelée de pommes ou

une purée de fruits.

Pouding d'abricots. — Formule 4,488.—
Passer au tamis de Venise quatre cuillerées dé
marmelade d'abricots ; l'ajouter dans la masse de
la formule 4,486 pour remplacer la vanille et- lé
zeste de citron et terminer selon l'usage; — On
sert ce pouding avec une marmelade d'abricots'
étendue de cognac.

Pouding au chocolat. — Formule 4,489.
— Faire dissoudre 125 grammes de chocolat fin
sans sucre, avec une gousse de vanille, ou un peu
de sucre vanillé ; l'ajouter en même temps que les

jaunesi d'oeufs à l'appareil décrit à la formule 4,486
et terminer selon la prescription.

Pouding à la maréchale. —Formule 4,490.

Employer :

Eaisins de Malaga épépinés grammes 100 .
Raisins de Smyrne et de Corintlie — 250
Amandes douces non mondées.. — 175 ;
Graisse de rognon de boeuf — . 175 :
Mie de pain blanc en chct.pelure. — 125
Rhum décilitres. 1

Procédé. — Faire macérer les raisins avec le
rhum. D'autre part, hacher la graisse avec la mie
de pain. Procéder alors à la confection d'un appa-
reil à biscuit de la façon suivante :

Sucre grammes 250
Farine —. 250
Jaunes d'oeufs nombre 9
Blancs d'oeufs fouettés — 5
Rhum décilitre 1

Travailler les jaunes, le rhum et le sucre ; ajou-i
ter la farine en pluie, les raisins et la graisse

hachéej; travailler encore le tout et ajouter en
dernier lieu les blancs fouettés ; coucher l'appareil
dans un ou deux moules beurrés et panés et faire ;
cuire au bain-marie. Les démouler et servir à part,
une sauce abricot au vin de Madère.

Pouding Salvator. —Formule 4,491. —J'ai
ainsi dénommé cet entremets, parce qu'il fut servi,

pour la première fois dans une agape qui eut lieu
'

l'hiver de 1875-1876 àLugano (Tessin-Suisse), au

pied du mont Salvator qui se baigne dans le lac del

Cerisio; à la suite d'un conciliabule entre les ci-

toyens Benoît Malon, Arthur Arnould, Malatesta,
Jules Guesde, Elisée Reclus, Michel Backounine et

moi ; à l'issue de la conférence je fis la cuisine.

Procédé. — Beurrer et chemiser un moule uni

avec du papier blanc. Couper transversalement un

gâteau de Compiègne en cinq abaisses; lesabricoter

largement avec une marmelade d'abricots ramollis

au marasquin; hacher menu de l'angélique et
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du gingembre confits au sucre ; mettre au fond du

moule une abaisse, en réserver une autre pour le

dessus; couper les autres par morceaux et les

mettre pèle- mêle dans la timbale avec les fruits ;
faire cuire 3 décilitres de lait avec un peu de

sucre; casser dans un saladier 3 oeufs entiers,

ajouter un décilitre de marasquin et le lait bouil-

lant en fouettant avec une fourchette ; verser dans

la timbale et faire pocher au bain-marie au four

pendant trente minutes. Accompagner d'un sa-

bayon au marasquin.

N.-B. — Cuisine liétérrgtne s'il en fut, elle se composait

à'agonis frits (poissons du lac) d'un risotto et d'un pouding ;
Malon et Arnould buvaient du vin rouge de Barolo ; Malatesta,
Jules Guesde et moi du vin blanc d'Asti et Elisée Reclus de

l'eau. Backounine, après avoir bu un verre de bière et avant

que l'entremets fut servi, se mit à boire, à mesure qu'il s'ani-

mait, des rasades de tasses de thé, comme s'il y avait puisé sa

verve chaude et éloquente, en même temps qu'il nous fumait

vivants avec ses cigarettes de tabac turc; ce qui n'avait rien

d'agréable ni pour Elisée Reclus, ni pour moi, ayant été obligés
d'ouvrir, par un temps froid, les fenêtres du local non chauft'é.

Jamais réunion aussi peu nombreuse n'avait offert pour moi

autant de diversité de goûts que celle-ci ; et, chose remarquable,
si l'entente a été impossible sur les grandes questions humani-

taires, sur la solution à donner au modus vivendi à suivre poul-
ie bonheur des peuples, les six ou sept doctrinaires, abstèmes,

eréophages, végétariens et gastrosoph.es, se trouvèrent d'accord

pour reconnaître l'exquisité du pouding. (J.-K, mes notes pri-

vées.)

Pouding à la bohémienne. — Formule

4,492. — Aussi appelé à la Roquélaure. — Ap-

prêter un salpicon de fruits variés, frais et confits,
lié avec une marmelade de pommes serrées.

Apprêter également une douzaine de pannequets
très minces ; les étaler sur un torchon et garnir
le milieu de chaque avec une partie du salpicon.
Fermer les pannequets en forme de ballotines, ou

de Cromesquis, et les ranger dans le fond d'un

moule à bordure beurré. Finir d'emplir le moule

avec un appareil de crème au bain-marie à la va-

nille, et le pocher comme une crème. Servir ce

pouding froid, entouré à sa base d'une gelée de

nomme rose hachée. (PH. GILBERT.)

Pouding à la bergère.
— Formule 4,493.

— Broyer dans un torchon 500 grammes de pain

d'épice ou pavé de Venise; tamiser dans une

grosse passoire;.ajouter une pincée de myrthe pi-
menté moulu et une pincée d'anis haché. Faire

cuire 3 décilitres de lait avec un peu de sucre ;

ajouter la chapelure du pain d'épice, travailler
avec la spatule de façon à obtenir une pâte homo-

gène et un peu ferme ; laisser refroidir un peu et

ajouter alors quatres jaunes d'oeufs, les uns après
les autres en travaillant hors du feu. Fouetter les

blancs et les incorporer dans la masse. Beurrer

deux moules unis, les paner à la chapelure de

pain d'épice, y coucher la pâte et faire cuire les

poudings au bain-marie. On les accompagne d'une
crème caramélisée à l'anis ou d'une sauce anisée

aux fruits.

Pouding de cabinet. •— Formule 4,494. —

Employer :

Citronnât et orangeat grammes 125

Raisins de Malag-a épépinés... — 125

Sucre. — 60

Angéliques confites — 75

Madeleine de 10 centimes nombre 6

Macarons — 8

OEufs — 4

Zeste de citron — 1

Lait décilitres 4

Kirsch ou cognac
—

1/2

Procédé. — Hacher l'orangeat, le citronnât et

l'angélique ; faire tremper les raisins à l'eau tiède

et les épépiner; les déposer dans une assiette, et

les faire macérer dans un peu de kirsch ou cognac.
Beurrer et chemiser de papier blanc un moule

uni; casser les madeleines en deux ou en trois

morceaux et les mettre dans le moule par couches

alternées avec les macarons également brisés et

les fruits hachés. Faire cuire le lait avec le sucre

et le zeste de citron. Casser dans un saladier les

quatre oeufs et verser le lait bouillant dessus (dont
on aura retiré le zeste), en fouettant avec une four-

chette ou avec le fouet; lorsque le tout est bien

mélangé verser dans le moule. Couvrir d'un papier
beurré et faire pocher doucement au bain-marie au

four pendant quarante minutes environ. Le démou-

ler sur un plat rond creux, et le masquer avec uni

sabayon (voir ce mot); servir le restant de la

sauce à part.

Remarque. — Avec les doses prescrites ci-des-

sus on obtiendra un fort pouding et très délicat.

Toutefois on peut remplacer les madeleines par

n'importe quelle autre pâtisserie, à la condition

qu'elle ne soit pas rance. On peut au besoin se ser-

vir de pains au lait, mais on ne saurait se priver de

macarons qui sont indispensables ainsi que les

fruits.

Pouding de cabinet aux cerises. — For-

mule
'

4,495.

Procédé. — Beurrer et chemiser avec du

papier blanc un moule uni à timbale ; aligner au

fond une couche de cerises mi-sucre, sur laquelle
on mettra une abaisse de génoise d'un centimètre

d'épaisseur; l'arroser de vin vieux de Marsala;

parsemer le biscuit de cédrat confit taillé en petits
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dés ; recommencer l'opération, en alternant ainsi

les couches jusqu'à hauteur du moule; finir par le

cédrat.
Faire bouillir de la crème fraîche ou du

lait avec une quantité relative de sucre ; verser en
fouettant bien dans une casserole contenant cinq
jaunes d'oeufs et deux oeufs entiers; passer au
tamis ; remplir le moule avec cet appareil en ver-
sant doucement pour imbiber le biscuit; faire po-
cher au bain-marie au four, sans ébullition, pen-
dant une demi-heure environ. Au moment de servir,
renverser le pouding sur un plat creux, saucer sur
le plat sans masquer, avec la crème ci-dessous et

envoyer le restant dans une saucière.

Pouding de semoule. — Formule 4,496. —

Aussi appelé à la Chevreuse.

Employer :
Lait décilitres 6
OEufs frais nombre 3
Vanille gousse 1
Sucre grammes 50
Semoule — 100

Procédé. — Faii*e bouillir le lait avec sucre et

vanille; ajouter la semoule en pluie, laisser cuire

vingt minutes en remuant pour que la pâte ne s'at-
tache pas au fond. Retirer du feu et ajouter les

trois jaunes d'oeufs en travaillant jusqu'à ce que la

pâte soit presque froide, elle doit être alors mol-

lette, lisse et de bon goût. Fouetter les blancs et

les incorporer à la masse avec précaution; re-
tirer la vanille, beurrer et passer à la semoule un

moule uni et y couler la pâte. Faire cuire au bain-

marie pendant une heure environ et l'accompagner
d'une sauce aux fruits.

Remarque. — Lorsqu'on prépare l'appareil pour

plusieurs poudings, on augmente les doses bien en-

tendu, on peut mettre un oeuf entier par service
avec les jaunes qu'on travaille ensemble. On doit
aussi augmenter ou diminuer la fécule selon qu'elle
épaissit, plus ou moins.

Pouding de semoule aux fruits. — Fo -

mule 4,497. — A la formule précédente on ajoute
des fruits confits, citronnât, orangeat, hachés et du

raisin de malaga épépiné, le tout ramolli dans un

sirop aromatisé, dans la proportion de 100 grammes

par service. On les ajoute à la masse après la se-

moule de façon à les laisser cuire un peu. On accom-

pagne ce pouding d'un jus de fruit au kirsch.

Pouding de semoule aux noisettes. —

Formule 4,498.

Employer :

Lait frais litre 1
OEufs frais nombre 6
Sucre grammes 125
Semoule — 250
Noisettes torréfiées.... 150

Procédé. — Torréfier les noisettes au four, les

piler avec du sucre et les passer au tamis de crin.
Faire cuire ensemble le lait, les noisettes et le
sucre ; y faire tomber la semoule en pluie ; laisser
cuire vingt minutes; ajouter deux oeufs entiers un
à un en travaillant et quatre jaunes. Lorsque l'ap-
pareil est ipresque froid, battre les quatre blancs
et les y mélanger avec précaution. Beurrer deux
moules unis, les chemiser avec un mélange de noi-
settes hachées de sucre en poudre et de semoule ;
coucher l'appareil devant et cuire au bain-marie
au four pendant une heure.

Pouding de semoule aux amandes. —

Formule 4,499. — Dans la formule précédente
remplacer ; les noisettes par des amandes douces
mondées pilées avec le sucre. On procède de la
même façon quant au reste.

Pouding de riz (Entremets chaud). — For-
mule 4,500. — Employer :

Riz grammes 125
Sucre — 60
Sel fin — 3
Vanille gousse l

Lait litre 1/2
OEufs nombre 3

Crème fraîche.

Procédé. — Faire cuire le riz avec le lait, le
sucre et la vanille ; retirer du feu, sortir la gousse
de vanil'e, ajouter la crème, les quatre jaunes
d'oeufs et remuer. Fouetter les blancs d'oeufs. Pen-

dant ce temps beurrer et saupoudrer un moule uni

à timbale d'un mélange de sucre et de farine ;
incorporer dans le riz les blancs d'oeufs avec les

précautions d'usage ; remplir le moule aux trois

quarts, couvrir d'un papier beurré et faire cuire au
bain-marie au four chaud dessous pendant qua-
rante-cinq minutes au moins.

Servir accompagné d'une sauce aux fruits.

Pouding de riz aux fruits. — Formule

4,501 — Aussi appelé à la Condé. —Préparer un

pouding de riz exactement comme il est décrit ci-

dessus, mais remplacer la vanille par le zeste

râpé d'une orange et d'un citron. Faire cuire dans

un peu d'eau 100 grammes de raisins de Corinthe

épluchées, citronnât, orangeat, et angélique con-

fites le tout taillé en petits dés ; les ajouter dans

l'appareil en même temps que la crème; ter-
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miner par les blancs d'oeufs comme il est prescrit
plus haut ; beurrer le moule et le saupoudrer d'a-
mandes douces hachées ; le remplir avec l'appareil,
et faire cuire selon la prescription sus-énoncée.
Servir ce pouding avec une sauce d'abricots alon-

gée avec du rhum ou avec une autre sauce aux
fruits.

Pouding au lait d'amande.— (Entremets
chaud). — Formule 4,502. — Proportions pour
deux services.

Employer :

Farine tamisée grammes 100
Farine de riz — 100
Amandes — 150
Beurre — 165
Sucre en poudre — 200
Sel — 5
OEufs frais nombre 8
Zeste d'orange râpé ... — 1
Lait décilitre 7
Crème fraîche — 11/2

Procédé. — Hacher ou piler les amandes, et
les faire bouillir pendant dix minutes avec le lait ;

passer le lait d'amande dans une petite casserole ;
ajouterlebeurreetmettreenébullition; ajouter alors
les farines et travailler avec une spatuie ; lorsque la

pâte sera lisse, ajouter un à un deux oeufs entiers,
en continuant de travailler hors du feu, comme
une pâte à choux ; mettre l'appareil dans une ter-
rine et ajouter un à un les jaunes d'oeufs, le sucre,
le sel, le zeste râpé et la crème. Bien homogénéiser
le tout et s'assurer du bon goût ; fouetter les
blancs d'oeufs et les incorporer à la masse avec les

précautions d'usage. Beurrer deux moules à dô-
mes unis, les saupoudrer intérieurement d'a-
mandes hachées et y verser l'appareil. Couvrir
d'un papier beurré, faire cuire au bain-marie pen-
dant une heure environ, et préparer la sauce sui-
vante :

Mousse à l'amande. — Formule 4,503. —

Mettre dans une casserole, un demi-litre de lait

d'amande, trois oeufs entiers et une quantité rela-
tive de sucre : fouetter sur le feu sans laisser bouil-
lir jusqu'à ce qu'il ait pris la consistance d'une
crème mousseuse. Démouler les poudings, le mas-

quer de cette mousse, et servir le restant à part.

Remarque. — Cette sauce inédite et de ma
création convient surtout pour remplacer le sabayon
dans les entremets chauds à base d'amande. On

peut aussi la préparer au pralin, à la noix, à la

pistache, à la noisette, en pilant et en faisant cuire
les substances d'avance avec le lait.

Les arômes qui réussissent le mieux sont la
noisette grillée, le pralin et l'amande douce.

Pouding à l'archiduc. — Formule 4,504. —

Employer : _

Amandes douces grammes 300
Amandes amères — 6
Raisins de Malaga — 300
Cédrat, orangeat, citronnât — 300

Angélique confite •— 100
Biscuits — 300
Moelle de boeuf — 500
Sucre en poudre — 150
Farine — 100
Jaunes d'oeufs. nombre 8
OEufs entiers — i
Eau de noyau décilitre 1
Rhum — . 1/2

Procédé. — Piler les amandes au mortier avec
un peu de blanc d'oeuf; hacher la moelle avec la

farine, l'ajouter aux

amandes et passer le
tout au tami s de métal ;
mettre dans une ter-

rine, ajouter le biscuit

écrasé, les oeufs entiers
et les jaunes, le sucre

en poudre, l'eau de

noyau, le rhum et les

fruits confits ; bien
travailler le tout ; le
coucher dans deux

Fig. 965. — Moule à dôme cylindrique
pour pouding.

moules à dôme unis et beurrés; faire cuire dou-
cement au bain-marie pendant deux heures et les

accompagner d'un sabayon au kirsch.

Pouding praliné. — Formule 4,505. —'

Beurrer un moule uni à timbale ; le cheminer de

papier blanc; couvrir le fond avec une couronne de
macarons et en mettre un au milieu ; continuer la
couronne de macarons jusqu'en haut. Faire ra-
mollir dans un sirop de fruits confits : angélique,
chinois hachés et raisins de Smyrne ; les égoutter*
et les mettre dans le puits. D'autre part, faire
cuire 4 décilitres de lait avec 50 grammes de sucre,
une prise de sel et 30 grammes d'amandes pilées ;
verser le lait bouillant sur trois oeufs cassés dans
une terrine, en ayant soin de battre avec le fouet;
verser dans le moule et faire pocher au bain-

marie, au four pendant vingt minutes. (Commu-

niqué par CH. LE SÉNÉCHAL.)

Pouding de brioche (Entremets chaud). —

Formule 1,506.
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Employer :
Brioche fine.........:.. grammes 200

Sucre en poudre
— 125

Raisins de Corinthe et

.'"'"'- de Smyrne épluchés...
— 125

Beurre fin. — : 125

Marmelade de pommes et

d'abricots cuillerées 2

Lait litre 1/2
Rhum vieux décilitres 2

OEufs : . nombre 1

Eeorce d'orange hachée — 1

Procédé. — Faire bouillir le lait avec le sucre"
et l'écorce d'orange hachée, ajouter la brioche

brisée et fravailler avec la spatule. D'autre part,
faire ramollir les raisins dans du sirop, ajouter

progressivement en travaillant, l'oeuf, les raisins

et le beurre fondu; laisser reposer une demi-heure.

Beurrer un moule uni, le parsemer d'amandes

pralinées, ajouter un peu de rhum dans l'appareil,

mélanger et le coucher dans le moule. Faire cuire
• dans un four, l'arroser avec le restant du rhum en

le sortant du four. L'abricoter et l'accompagner
d'une sauce à l'abricot au rhum.

Pouding au Malaga.
— Formule 4,507. —

La composition suivante est pour deux services.

Employer :
Raisins de Malaga grammes 100

Sucre en poudre
— 125

Beurre fin
' — 125

OEufs frais • nombre 7

Biscuits fins ..-,.'
— 5

. Marmelade d'abricots........ cuillerées 2

Vin de malaga blanc naturel. litre 1 [2

Procédé. — Bamollir les raisins sur le feu avec
un peu d'eau'; les épépiner et les imbiber sur le

feu avec la marmelade d'abricots et du malaga;
laisser refroidir. Travailler le beurre en pom-
made dans une terrine avec un oeuf entier, les

jaunes et le sucre ; ajouter les raisins, fouetter
les blancs et les mélanger à l'appareil; imbiber
les biscuits de malaga; beurrer un moule à

cheminée, le saupoudrer de biscuit écrasé,
mettre au fond, une couche d'appareil, puis
du biscuit en miettes et continuer ainsi en

finissant par l'appareil ; couvrir d'un papier
beurré; cuire au bain-marie au four. Dresser le

pouding, le masquer avec un sabayon au malaga,
et l'accompagner dn surplus dans une timbale.

Crème au Marsala pour pouding.
— For-

mule 4,508. — Mettre dans une casserole autant
de cuillerées de sucre en poudre que de jaunes
d'oeufs très frais. D'autre part, faire bouillir une

quantité relative de crème fraîche ; verser sur lès

jaunes et le sucre en travaillant; faire épaissir sur

le feu en fouettant sans laisser bouillir: passer au

tamis et y mélanger une quantité suffisante de

vieux vin;de Marsala. Verser dans la saucière et

servir-. ;< .

On peut remplacer le vin de Marsala par du

-vieux AÙn jie Madère authentique.

POUETNGS GLACÉS. — On dénomme ainsi divers
entremets froids dont voici les meilleurs.

Pouding de fruits glacés au marasquin
(Entremets froid). — Formule 4,509.

Procédé. — Apprêter en les conservant blanches
une purée [de pommes calvilles ou reinettes, dans

laquelle on ajoutera la même quantité de marme-
Jade d'abricots, et un zeste d'orange râpé ; la dépo-
ser dans une terrine. D'autre part, faire, ramollir

des raisins de Corinthe dans de l'eau chaude et les

égoutter. sur un tamis ; les mettre macérer ensuite
dans du: marasquin avec des cerises mi-sucre.
Tailler en petits dés et'en quantité égale du cédrat,
de l'ananas confit et des amandes vertes également
confites, et, faire macérer le tout dans du marasquin.

D'autre!part, préparer une bonne gelée lim-

pide, au marasquin, avec une partie de laquelle on

chemisera le moule sur la glace; établir alors une

couronne de cerises et une rosace au fond du

moule ; mélanger les fruits à la purée et les mettre

par couches alternées jusqu'à hauteur du moule ; y
couler aloijs de la gelée de marasquin pour;garnir
les interstices. Faire glacer; faire congeler égale-
ment le restant de la gelée de marasquin sur un

plafond à-rebord. Une demi-heure avant de servir,
chauffer légèrement le moule pour le renverser sur

un plat.frbid ; entourer le moule de croûtons de

gelée au njiarasquin et mettre sur chacun, ou entre

chacun d'eux, une cerise mi-suçre.

Pouding glacé à la Richelieu (Entremets

froid). —iFormule 4,510.,

Procédé^— Faire cuire 500 grammes dé pru-
neaux brignoles (voir ce mot) sans noyaux, avec

eau et sucre ; passer les pruneaux au tamis et

faire réduire le jus avec deux feuilles de géla-
tine, le passer sur la purée, ajouter du maras-

quin, de façon à obtenir :un appareil pouvant se

congeler: Avec cet appareil, chemiser sur glace
une timbale unie, en commençant par le fond;

poser alors un second moule de la même forme,
sans oreilles mais plus petit, afin de laisser au-

tour un vide de 2 centimètres que Ton remplit
avec l'appareil. Couyerçler, et sangler le moule.
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Aussitôt que l'appareil sera congelé, retirer le

moule intérieur en y mettant de l'eau chaude dedans

pour le faire détacher.

Remplir le puits avec un appareil bavarois au

marasquin, conte ^ant des biscuitsfins à la cuillère,
brisés, un salpicon d'ananas, de cédrat, d'orangeat
d'abricots confits cuits et macérés dans le maras-

quin. On mélange avec le tout et on y ajoute de la

crème chantilly de façon à rendre le pouding

exquis et léger. — On le fait refroidir encore une

heure sur la glace et on démoule suruneserviette à

franges.

Remarque. — Il y a trois méthodes de faire le

pouding à la Eichelieu : 1° de le chemiser en noir

ou brun et de mettre au milieu l'appareil blanc
comme je viens de le décrire, 2° de chemiser le

moule avec un appareil blanc et de le garnir avec
un appareil de fruit à la gelée ; 3° de garnir le

moule par couches alternées de glace à la vanille et

de fruits ; soit en chemisant avec de la glace et en

garnissant l'intérieur de fruits. Mais les deux pre-
mières méthodes me paraissent préférables.

Pouding d'hiver (Entremets glacé). — For-

mule 4,511.

Procédé. — Préparer un riz à la crème avec

sucre, vanille, orangeat et citronnât coupés en dés.

Garnir un moule à double fond, en commençant

par une couche de cerises mi-sucre garnies d'un

peu de gelée de groseilles très ferme ; laisser gla-

cer; mettre par-dessus une couche de compote de

pommes calvilles cuites au sirop et une gelée à

l'orange très ferme; laisser prendre et enfin finir

par une couche de compote rouge de poires bon

chrétien avec une gelée de poires très ferme.

Retirer le cylindre de l'intérieur et tasser le riz

dans le puits ; niveler le dessus de façon à ce qu'il
soit très d'aplomb et laisser dans la glace pendant
une heure au moins. Chauffer vivement le moule

<:t démouler sur un plat froid; couronner la base

de l'entremets avec des croûtons de gelée à

l'orange.
Servir à part un punch à l'orange fouetté sur

glace.

Pouding glacé à la Stourdzza. — Formule

4,512.

Employer :

Marrons cuits et décortiqués grammes 250
Sucre en poudre — 250
Fruits confits — 250
OEufs nombre 6
Eau litre 1/2

Marasquin petit verre 2
Kirsch — 1
Vanille.

Procédé.— Faire cuire les marrons avec un peu
d'eau, les égoutter et les passer au tamis. D'autre

part, mettre dans une casserole la vanille, deux

Fig. 966. — Moule à cylindre à puits
pour pouding,

oeufs entiers, le sucre,
quatre-jaunes d'oeufs
et l'eau. Travailler
sur le feu avec le

fouet, pour laisser

épaissir sans ébulli-
tion : retirer la casse-

role, ajouter la purée
de marronsetfouetter
encore ; lorsque cet

appareil est froid,
ajouter le kirsch et
le marasquin, et faire

glacer dans la sorbetière ; y mélanger les fruits
confits hachés et préa'ablement ramollis dans du

sirop, deux ou trois cuillerées de crème fouettée,
s'il y en a ; mettre dans un moule à pouding et le

sangler pendant une heure.

Pouding glacé à la d'Orléans (Entremets

froid). —Formule 4,513.

Employer :

Sucre en poudre grammes 200
Raisins de Corinthe — 50
Raisins de Malaga épépinés — 10 J
Gélatine — 35
Biscuits à la cuillère — 150
Jaunes d'oeufs nombre S
Abricots confits coupés en dès.... — 3
Vanille gousse 1
Crème fraîche délicilitres 7

Marasquin gousse 1/2

Procidé. -Faire bouillir la crème et le sucre

avec la vanille ; aussitôt cuite, ajouter la gélatine

préalablement trempée dans l'eau ; faire fondre,

opérer la liaison avec les jaunes d'oeufs et passer
le tout au tamis ; ajouter le marasquin et les fruits

épépinés, préalablement ramollis dans un peu de

sirop et égouttés. Chemiser un moule sur la glace
avec l'appareil qu'on versera par couches alternées

avec les biscuits émincés ; finir ave3 l'appareil.

Faire refroidir pendant deux heures, et servir

froid.

Pouding de crème de riz au marasq-uin.
(Entremets glacé).

— Formule 4,514.

Employer :
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Riz. grammes 125
Sucre en poudre

— 60

Raisins de Smyrne épluchés....
— S0

Raisins de Corinthe épluchés...
— 50

Macarons ordinaires nombre 24

Feuilles de gélatine
— 2

Crème double fraîche litre 1/2
Lait frais — 1/2

Marasquin décilitres 3

Procédé. — Faire cuire le riz avec le lait en

remuant au fond pour ne pas laisser attacher ;

lorsqu'il est cuit à point, l'égoutter avec une écu-

moire et le mettre dans une autre casserole avec la

moitié de là crème, la partie la moins ferme ;
achever de cuire pour rendre le riz en marmelade;

passer au tamis fin. Bouillir la purée et la déposer
dans une terrine. Pendant ce temps on aura fait

tremper la gélatine dans de l'eau et dissoudre

dans un peu de lait bouillant ; la passer au tamis

sur le riz, ajouter la moitié du marasquin et

remuer le tout. Fouetter la crème, l'inporporer
dans l'appareil avant qu'il soit complètement

refroidi, de façon à obtenir une masse légère très

blanche et de bon goût. Faire l'essai
'
dans un

petit moule.
D'autre part, faire cuire les raisins pendant

un quart d'heure, les égoutter et les arroser d'un

peu de marasquin..
Huiler légèrement avec de l'huile d'amande

douce un moule uni ; décorer le fond avec des

raisins et des macarons, coucher dessus un peu

d'appareil et semer par-dessus des raisins et des

macarons brisés en ayant soin qn'ils ne touchent

pas les parois afin qu'elles restent blanches ; con-

tinuer ainsi jusqu'à hauteur du moule ; couvrir

d'un papier blanc et sangler le moule.

Huiler avec de l'huile d'amande douce un pla-
fond à rebord, y coucher le restant de l'appareil et

le mettre sur la glace. Au moment de servir, faire

tremper le pouding dans de l'eau tiède, l'essuyer et

le démouler sur un plat rond froid ; border la base

du pouding avec des croûtons taillés dans l'appareil
en gelée et mettre sur chacun un grain de raisin ;

masquer le tout avec du marasquin de premier
choix, — Ce pouding doit être très blanc, léger,

parfumé, exquis.
Remarque. — Avec- les différentes doses pres-

crites dans cette nomenclature, on peut étendre à

l'infini la variété des poudings, en variant les

arôme et en modifiant les doses.

POUILLY (Géogr. gastr.)
— Vin blanc de Bour-

gogne renommé, dans l'arrondissement de Beaune

(Côte-d'Or). — Pouilly-sur-Loire), dans la Nièvre,

donne également un vin blanc estimé.

POUITCHKI s. m. pi. — On appelle ainsi en

Russie; une variété de petits pâtés que l'on sert
comme hors-d'oeuvré. Pour leur préparation voir
la formule 4,080.

POULARDE s.f.All.Fetthenne; an^-fatièned
pulled; russe pouliarJce ; ital, pollastra. De poule
et l'augmentatif arde. Jeune poule de bonne
race soumise à la castration et traitée vers l'âge
de six mois par des procédés spéciaux d'engrais-
sement. ,.

Les départements qui nous fournissent les pou-;
lardes les plus renommées sont dans l'Ain, celles
de la Bresse, dans la Sarthe celles du Mans et de
la Flèche; dans l'Oise celles de Crèvecoeur, dans
le Calvados celles de Caen et dans la Charente
celles de Barbezieux.

HYGIÈNE. — La poularde est d'une succulence
très appréciée ; d'une tendreté parfaite, mais" sur-;
chargée de graisse et partant d'une digestibilitè

équivoque pour les malades, les convalescents
et les affaiblis ; surtout, lorqu'elle est simple-
ment rôtie sans avoir été dégraissée. Les plus dé-
licates; sont celles qui réunissent le plus de chair
et qui |ont le moins de graisse.

USAGE CULINAIRE. — La poularde et le chapon.
sont ;st)umis aux mêtuès préparations culinaires

ayant peu de différence-. entre eux ; les qualités du
sexe ayant d'ailleurs disparu par la castration.

Habillage de poularde, chapon et poulet
pour entrée, (Cuisinepréparatoire). —- Formule

4,515}
'

;.,y ::

Pî-oè^e'.—Plumer,fiamber, vider le volatileselon
les régies ordinairest laisser la peau du cou un peu

jBig- 937. — Biuisière.

longue, sortir lespôu-
monsavec soin; cou-
per les pattes au-des-
sus du genou, intro-
duire le doigt par
l'orifice postérieur et
le glisser entré peau"
et chair de la cuisse

jusqu'à l'extrémité de l'os ; et faire rentrer celui-ci.

sous sa propre peau,- comme si l'on tirait un
bras -d'une manche de chemise; détacher l'os
de la poitrine avec le doigt en le glissant entre
la chair et l'os ; dégager également la fourche de
devant en détachant les chairs avec l'ongle i;du

pouce ; et avec un coup sec de la pointe du gros
couteau, le casser des deux côtés aussi près que
possible de la carcasse et le retirer; la pièce est
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ainsi prête à farcir. On la bride alors ; la volaille
étant tenue de la main gauche sur la table, le der-
rière en avant, on appuyé du pouce et du doigt
majeur sur les cuisses, et avec la main droite armée
de l'aiguille enficelée, on pique au milieu et au-des-
sus de l'os ; on tourne la pièce, la poitrine en bas,
on passe l'aiguille à travers le premier aileron, on

pique la peau du coup avec celle du tronc, on con-
tinue à passer l'aiguille à travers le deuxième aile-
ron et on ramène la ficelle au point de départ pour
la lier avec deux noeuds. Après avoir rentré le

croupion, on passe le doigt intérieurement pour
lever les chairs de l'estomac, de façon à lui don-
ner une forme arrondie et dodue. Elle est alors

prête à être bardée.

Lorsqu'elles sont farcies aux truffes, on intro-

duit quelquefois des truffes entre peau et chair,
ce que l'on appelle à la demi-deuil. On les décore

aussi quelquefois en incrustant une partie des

lames de truffes, levées à l'emporte-pièce rond, en

pratiquant une incision sur les filets de la volaille ;
on introduit à moitié les ronds de truffes, et on les

recouvre de la peau ; cette opération se fait à

crue.

Méthode pour cuire et conserver les vo-

lailles blanches. — Formule 4,516.
Procédé général.

— Lorsque la volaille est ha-

billée, bridée pour entrée selon la méthode précé-

dente, on citronne copieusement l'estomac. Pour

les chapons et poulardes, lorsqu'il est bien imbibé

de jus de citron, on le recouvre d'une large et

forte barde de lard; on beurre du papier blanc

d'office, on y ensevelit la volaille, on plie le papier
de façon à fermer hermétiquement les ouvertures.

Foncer unebraisière avecdulard, oignons cloutés,

quelques branches de céleri-rave, thym, myrte,
un peu de poivre blanc en grains et arroser copieu-
sement le tout de beurre clarifié. Mettre la volaille

dessus et faire saisir dans un four très chaud sans

laisser roussir le papier et en laissant suffisamment

d'ouverture au couvercle pour permettre à la va-

peur de s'échapper. Lorsqu'elle aura été saisie,
mouiller légèrement avec du bouillon d'abatis de

volailles et le jus d'un'beau citron; ajouter un

demi-pied de veau et faire cuire pendant une heure

et quart environ, à pe'it mouillement à l'étouffée,
en fermant hermétiquement labraisière; le fonds

doit rester blanc sans être attaché. Pour cela, on

aura soin de faire cuire dans un four, de chaleur

modéré.
Au moment de dresser, on enlève le papier et la

barde de lard sous laquelle la peau de la volaille

DICT. D'HYGIÈNE ALIHENTAIRÏ
~

doit être d'une parfaite blancheur; si les filets
avaient été incrustés de truffes, on. enlèverait la
peau pour les llisser apparaître blancs à nu
incrustés de truffer. On passe le fond qui doit être
d'une parfaite blancheur, on le dégraisse et on
l'ajoute aux sauces avec lesquelles on sert les pou-
larde».

Remarque. — Autrefois, on appelait cette opé-
ration poêler, parce tm'on préparait dans une poêle
une garniture analogue à l'appareil mirepoix; mais
l'art culinaire moderne la dénomme plus justement
braiser à blanc (Voir ce mot).

Fig. 96S. — Poularde bardée,
troussée pour entrée.

Fig. 969. — Poularde cuite
à blanc, incrustée de truffes.

Poularde à la Vierge. — Formule 4,517. —

Faire braiser à blanc une poularde, comme il est
décrit ci-dessus ; ajouter de la sauce béchamelle à
une partie de sa cuisson; faire réduire et lier avec
de la crème fraîche et deux jaunes d'oeufs. Décou-

per la poularde en laissant les morceaux à leur jux-
taposition ; la mettre dans un plat rond muni d'une
bordure d'argent, la garnir de riz de veau et de
cervelles très blanches, le tout escalope ; masquer
avec un peu de sauce et envoyer le restant du ra-

goût, à part dans une timbale.

Remarque. — Lorsqu'il s'agit d'un repas à
nombreux convives ou d'une table d'hôte, on dé-

coupe la volaille selon l'usage, on sauce légèrement
et on passe la garniture dans une timbale à part.

Poularde à l'aurore. — Formule 4,518. —

Faire cuire à blanc la poularde selon la formule

4,516. Lorsqu'elle est cuite, dégraisser le fond et

ajouter la même quantité de sauce béchamelle et
de purée de tomate très rouge; un peu de poivre
blanc en grains concassés et de la muscade. Faire
réduire un instant et passer à l'étamine; achever
la sauce avec du beurre fin, ajouter une garniture
de cervelles et de ris d'agneau cuits à blanc et es-

calopes. Découper et dresser la volaille dans un

plat rond, muni d'une bordure d'argent; la garnir,
la saucer et envoyer le restant du ragoût et de la
sauce à part dans une timbale d'argent.

Poularde à la vénitienne. (Haute cuisine).
— Formule 4,519.

104
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Procédé. — Incruster sous la peau des filets

des deux poulardes, des truffes blanches du Pié-

mont; les trousser pour entrée en ayant soin de

mettre dedans quelques truffes blanches; les

barder et les braiser à blanc selon la formule

4,516. D'autre part, ébouillanter à l'eau salée, en

égales parties et en quantité suffisante, des som-

mités de cerfeuil, estragon, pimprenelle, fenouil,
ciboulette et épinard; les égputter, les rafraîchir,
les piler au mortier avec beurre, poivre blanc

moulu et muscade ; passer les herbes au tamis de

métal. Lorsquela poularde sera braisée, dégraisser
le tout, ajouter un peu de fécule, mettre du jus de

champignons frais, faire réduire et lier avec de la

crème, des jaunes d'oeufs et du beurre frais; ame-

ner la sauce à bon goût ; la passer à l'étamine et

ajouter la purée de fines herbes, qui lui donnera

une couleur vert tendre et un goût de primeur re-

levé.

Fig. 970. — Plat avec croûton et bordure pour dresser les entrées chaudes

Le dressage. — Dans une maison particulière,
on peut dresser pour être présentées les deux pou-
lardes entières sur un plat rond, muni d'une bor-

dure d'argent, appuyée contre un croûton collé au

centre du plat et sur lequel on plantera un attelet.

Garnir les deux côtés des poulardes avec des cham-

pignons tournés, des" truffes blanches du Piémont

et des rognons de coqs ; établir sur la bordure une
couronne de crêtes de coqs blanches. Seules, les

garnitures des deux côtés doivent être masquées
de la sauce; envoyer dans une timbale à part, le

restant de la garniture et de la sauce.

Remarque.
— Lorsqu'il s'agit de repas à nom-

breux convives où l'on passe le plat, on découpe
les poulardes, en ayant soin d'enlever la peau; on
les dresse sur un plat rond avec la garniture, on
les masque de sauce et on envoie le restant à part.
On peut aussi servir les garnitures saucées dans

une timbale à part; ce qui facilite le choix des

morceaux dans le plat.

Poularde à l'ivoire. — Voir ce mot.

Poularde à la périgourdine (sauce blanche).
— Formule 4,520,

Préparation. — Procéder à l'habillage de la

poularde selon la formule 4,515; coudre le côté

postérieur après avoir rentré le croupion ; la farcir
alors avec des truffes tournées en olives et mélan-

gées avec de la panne fraîche de porc, préalable-
ment hachée et passée au tamis et saupoudrée avec
du myrte piment ou poivre de la Jamaïque en

poudre, le tout légèrement fondu dans une casse- .

rôle et refroidi ; incruster sous la peau des ron-
delles de truffes selon la figure 969. Achever l'ha-

billage de la poularde en la bridant eu entrée ; ci-

tronner la poitrine et la recouvrir d'une barde de

lard. Cette préparation se fait la veille.

La cuisson. — Le lendemain, l'envelopper de

papier et la faire cuire selon les indications pres-
crites à la formule 4,516.

Sauce suprême. — Formule 4,521. — Dé-

graisser le fonds, y ajouter du jus de champignons
frais, le passer, y délayer un peu de fécule et faire
réduire ; opérer une liaison avec jaunes d'oeufs,
beurre fin et crème de façon à obtenir une sauce
très corsée et de bon goût, la passer à l'étamine :

par expression.

Le dressage. — Au moment de servir, déballer
la poularde, découper seulement les jointures des

cuisses, du pilon et des ailes ; la mettre sur un plat
rond, saucer légèrement le fond, napper de sauce
les parties blanches en conservant noire l'incrus-
tation des truffes ; établir tout autour une cou-
ronne de truffes qu'on aura fait chauffer dans le
fond de la cuisson. Accompagner le plat d'une sau-
cière de sauce avec des lames de truffes.

On peut aussi découper la poularde, dresser les

premiers morceaux en pyramide, tailler les truffes
en lames, les mélanger à la sauce, en masquer la

poularde et envoyer le restant dans une saucière.

Suprêmes de poulardes à la périgour-
dine. — Formule, 4.522. — Lever les filets,: les
cuisses et les ailes de la poularde; enlever la peau,
supprimer le pilon des cuisses et les désosser,
citronner les morceaux, leur incruster des lames
de truffes et envelopper chaque suprême dans du

papier blanc beurré ; les mettre dans un sautoir

beurré, le côté décoré en haut, mouiller avec un

peu de consommé de volaille et de jus de champi-:
gnons frais, couvrir le sautoir et faire pocher au;
four pendant vingt à trente minutes. Coller un
croûton de pain frit taillé en pyramide au fond
d'un plat rond muni d'une bordure d'argent, mettre-
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la garniture autour et ranger dessus symétrique-
ment les suprêmes historiés ; surmonter le tout
d'un attelet avec une truffe et crête ; mettre une

papillotte garnie d'une truffe à chaque moignon de

filet, envoyer, à part de la sauce suprême aux
truffes.

Remarque. —Comme on le voit, dans les for-
mules braisées à blanc, il n'entre que du bouillon
de volaille, du jus de citron et des condiments. Ce
fond très réduit, qui se distingue des autres sauces

blanches, ne contient qu'un peu de jus de cham-

pignons frais, de fécule, est hé avec du beurre fin,
crème et jaunes d'oeufs frais ; ce qui constitue la

vraie sauce suprême, qui doit accompagner les
filets de volaille également appelés suprêmes. Il
n'est pas admissible, en effet, que l'on fasse entrer
dans cette préparation supérieure, les sauces alle-

mande, veloutée, à base de viande de boucherie.
D'ailleurs il est toujours possible, lorsqu'on pré-
pare des suprêmes, d'obtenir avec les carcasses et
les abatis de volaille un fond blanc que l'on fera
réduire pour la préparation de la sauce. La vraie
science culinaire consiste,à maintenir la pureté des
éléments que l'on emploie.

Poularde à la périgourdine (Sauce brune).
— Formule, 4.523. — Habiller une poularde pour
entrée; la remplir avec des truffes coupées en

quatre et incorporées dans une farce à gratin selon
la formule 1692, la barder. Cette opération se fait
la veille.

Cuisson. — Foncer unebraisière de lard, oignons
et carottes, y mettre la poularde et la faire saisir ;

préparer alors un appareil Mirepoix (voir ce mot)
l'ajouter à la poularde ainsi que des abatis de

volaille et faire cuire au four à petit mouillement
en ajoutant une demi-bouteille de vin de Madère
ou de Marsala authentique, de façon à obtenir,
lorsque la poularde est cuite, un jus très corsé.

Dégraisser le fond, ajouter des truffes hachées,
de la demi-glace et de l'essence de truffes dans

laquelle on aura cuit vingt-quatre petites truffes
tournées en olive. Au moment de servir, déballer
la poularde, découper les jointures des membres,
la dresser sur uni plat rond, la couronner de petites
truffes au madère, masquer légèrement avec la
sauce et envoyer le restant à part. Si on veut la
servir plus richement, on découpe la volaille, on la
dresse autour d'une croustade en forme de coupe,
collée sur un plat rond muni d'une bordure de

métal, on sauce par dessus et oh dresse sur la

coupe un buisson de truffes. Quel que soit l'éclat de

cette méthode, je ne puis la conseiller au praticien,
parce qu'elle réveille l'idée d'une trop longue ma-

nipulation et offre toujours de la difficulté de ser-
vice dans le choix des morceaux. . , .

On peut encore simplifier le dressage et le ren-
dre plus pratique, en découpant la volaille, en mei>
tant au fond du plat rond muni d'une bordure de

métal, la farce en pyramide, sur laquelle on ap-
puie les morceaux de volaille; on les garnit d'une
couronne de truffes en mettant la plus grosse au-
dessus ; on masque avec la sauce et on envoie le
restant à part.

Fig. 971. — Suprême de poularde à. la. périgourdine (Formule 4,522).

Remarque. — Les formulaires de cuisine décri-
vent tous, à peu de chose près, les mêmes recettes,
sous les dénominations illogiques de poularde à la

périgord ou à la sauce périgueux, tandis que là
vraie appellation est à la périgourdine (Voir PÉRI-

GORD) ; expression qui pourrait être simplifiée
encore, si l'on voulait être plus précis, en écrivant

poularde aux truffes.

Poularde à la Maison d'Or (Haute cuisiné).
— Formule 4,524. — Ou mieux Poularde à la
Casimir.

Procédé. — Trousser pour entrée, barder une

poularde et la faire braiser à petit mouillement
avec un appareil mirepoix, du consommé de
volaille et du vin de Madère. D'autre part, prépa-
rer une demi-glace avec le fond de la volaille dé-

graissée et du blond de veau ; y ajouter des crêtes
et rognons de coqs, des petites quenelles de vo-

laille-truffées, et des truffes épluchées coupées en

quartiers. Escaloper du foie gras, le saupoudrer et
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le faire cuire au beurre ; l'égoutter et le saucer

avec du vin de Madère et de la demi-glace.
Au moment de servir, découper la poularde, la

dresser en pyramide sur un plat, ou dans une tim-

bale ; mettre dessus sauce et garniture, et border

d'une couronne d'escalopes de foie-gras; saucer

copieusement. (Cette recette m'a été communiquée

par mon ami Casimir Moisson, de la Maison

Dorée. — Paris).

Poularde à l'Ambassadrice. — Aussi appe-
lée h l'impératrice. (Voir ce mot).

Poularde au vert-pré. — Aussi appelée à la

ravigote chaude. — Formule 4,525. — Trousser
une poularde pour entrée et la braiser à blanc,
selon la formule 4,535, en ajoutant un appareil
mirepoix ; mouiller avec du bouillon d'abatis de

volaille, en ayant soin de conduire à petit mouille-
ment en maintenant blanche la cuisson.

S.auce vert-pré. — Formule 4,526. — Décou-

per la volaille et réserver les plus beaux morceaux
au chaud dans une casserole couverclée; désosser
les chairs du pilon et les piler au mortier avec la

carcasse; remettre dans une casserole et passer le
fond dessus, dégraisfer et lier avec un peu de fé-

cule, faire réduire. D'autre part, ébouillanter dans
l'eau salée, une égale quantité de cerfeuil, d'estra-

gon, d'épinard et de ciboulette ; rafraîchir, égoutter
ces herbes, et les piler au mortier, avec une quan-
tité relative de cornichons, de câpres, et de capu-
cines, confits au vinaigre; en pilant, mouiller légè-
rement avec un peu de sauce, passer le tout au ta-
mis de métal, et réserver dans un bol.

Passer la sauce à l'étamine, dans une casserole,
la lier avec jaunes d'oeufs, crème et beurre fin,

ajouter la purée d'herbe et faire épaissir sans lais-
ser bouillir. Cette sauce doit être d'un vert tendre
et de bon goût.

Au moment de servir, enlever la peau à chaque
morceau de poularde, les dresser en pyramide,
dans un plat creux à bordure, ou dans un légumier,
les masquer avec la sauce et envoyer le restant à

part.

Remarque.
— On peut à volonté garnir cette

poularde de quenelles de volaille verdies par les
herbes. Pour toutes les sauces vertes vénitienne,
ravigote, vert-pré, il est important de ne pas ajou-
ter de colorants, autres que ceux produits par les
Serbes.

Suprêmes de poulardes au vert-pré.
—

Formule 4,527. — Lever les filets, les cuisses et les

ailes des poulardes ; enlever la peau, les citronner,
et les incruster de petites lames de cornichons

verts, et très fermes, les mettre dans un sautoir
beurré avec un peu de jus.de champignons frais,
les couvrir d'un papier beurré, remettre le cou-
vercle du sautoir, et faire pocher au four pendant
quinze à vingt minutes. Dresser avec la sauce les

quenelles d i volailles verdies, préparées comme il
est dit plus haut, et mettre symétriquement les su-

prêmes dessus. Envoyer le l'estant de la sauce à

part.

Poularde à la Montmorency. — Formule

4,528. — Brider deux poulardes pour entrée,
enlever la peau de l'estomac et piquer les filets
avec truffes et lardons; remettre la peau, barder
la poularde et, la faire braiser dans un fond de
volaille et madère ou malaga, en arrosant sou-
vent et ayant soin de laisser tomber à demi-glace.

Préparer une garniture de truffes, de cham-

pignons tournés, crêtes et rognons de coqs, qu'on
liera avec une sauce demi-glace et le fond de la

poularde réduit ; coller un croûton au milieu d'un

plat rond muni d'une, bordure d'argent. Déballer
les volailles, enlever la peau pour laisser paraître
le piquage à nu ; les dresser la poitrine en haut en
les appuyant l'unecontre l'autre sur le croûton;
les garnir des deux côtés avec le ragoût brun sur

lequel on posera de chaque côté une belle quenelle
de volaille blanche décorée aux truffes ; glacer
les volailles et surmonter le tout d'un attelet garni
de truffes et de crêtes doubles ; envoyer le restant
du ragoût à part dans une timbale d'argent.

Remarque. — Lorsqu'il s'agit de repas où les
convives sont nombreux, on peut se dispenser de

piquer lès poulardes, on les fait braiser dans un
bon fond de madère, on les découpe et on les gar-
nit avec le ragoût à la demi-glace.

Suprêmes de poulardes à la Montmo-

rency.
— Formule 4,529. — Lever les filets, les

cuisses et les ailes des poulardes; leur enlever la

peau et les piquer avec lardons et truffes; les
étendre dans un sautoir beurré, faire couler un

peu de jus de citron dessus et ajouter du jus de

champignons frais; couvrir d'un papier beurré et
faire pocher au four pendant 25 à 30 minutes, en

ayant soin de les maintenir blancs. D'autre part,
préparer un ragoût à la sauce demi-glace au ma-

dère, comme il est prescrit plus haut, dresser en

légumière ou sur un plat rond et mettre les su-

prêmes dessus; envoyer le restant de la sauce à
part.
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Poularde à la Mornay. — Formule 4,530.
— Trousser pour entrée et braiser à blanc une

poularde selon la formule 4,516. Dégraisser et

faire réduire le fond ; y ajouter une égale partie de

sauce béchamelle réduite avec du jus de champi-

gnons trais (voir la remarque de la formule 313,
Ier vol.) et liés avec quelques jaunes d'oeufs ; rehaus-
ser le tout d'une pointe de piment de Cayenne.

D'autre part, préparer dans une casserole un

petit ragoût composé de ris de veau, de champi-
gnons, de quelques lame,5 de foie gras frais, préa-
lablement pochées au four, si c'est la saison; le tout

allongé avec un peu de sauce. Découper la poularde
en conservant la carcasse entière, de façon à pou-
voir garder les morceaux à leur juxtaposition;
mettre la carcasse sur un lit de farce préalablement
pochée au four, de

façon à la consoli-
der ; reformer la

poularde en la

remplissant de ra-

goût; la masquer
d'une forte couche

d'appareil, qui doit
être assez épais
pour rester dessus,
et en quantité suf-
fisante pour en

remplir le fond du

plat. Décorer le
dessus de la pou-
larde avec quel-
ques têtes de cham-

pignons tournées

.etlégèrement masquées de sauce ; mettre quelques

petits morceaux de beurre par dessus et faire saisir
dans un four chaud.

Remarque. —On peut aussi découper la volaille,
lui supprimer la carcasse et établir une bordure de
farce pochée, au milieu de laquelle on dresse le

ragoût et la poularde en pyramide. Cette méthode,

plus pratique pour le service des repas à nombreux

convives, n'a pas l'avantage d'offrir la poularde
entière, qui doit être préférée lorsque cela se peut.

Poulardes à l'Elysée. — Formule 4,531.
— Choisir deux belles poulardes; leur ôter le
bréchet et la fourchette. Préparer la farce sui-

vante. — Employer :

Farce selon la formule 1,690... grammes 500
Truffes épluchées kilogr. 1
Beau foie gras , nombre 1
OEufs entiers — 4

Procédé. — Hacher 300 grammes de truffes

épluchées, les mettre dans une terrine avec le foie

gras épluché, coupé en dés, les jaunes d'oeufs, l'as-
saisonnement et la farce; bien mélanger le tout

avec la spatule ; fouetter les blancs, les incorporer
dans la farce et en remplir les deux poulardes :

fermer les ouvertures en les bridant pour entrée et
en leur donnant une jolie forme arrondie.

Citronner les poitrines, faire sur chacune d'elles
deux lignes d'incision dans lesquelles on incrustera
de petites lames de truffes. Envelopper les pou-
lardes de crépine, les couvrir de larges bardes de

lard, les envelopper de papier beurré et les faire
braiser à blanc selon la formule 4,516.

Faire chauffer les truffes dans du vin blanc de
Samos ou de Chypre. Avec le fond réduit et dé-

graisse pi'eparer
une sauce suprême
selon la formule

4,521. D'autre

part, on aura pré-
paré un ragoût
composé de que-
nelles, delognons
de coqs, de tôtes de

champignons tour-

nées; le tout co-

pieusement arrosé
de sauce suprême.
Au moment de

servir, déballer les

poulardes, les dres-
ser sur un grand
plat rond et les

entourer d'un cordon de truffes ; dresser de

chaque côté le ragoût blanc, et poser au-dessus
une grosse truffe. Envoyer le restant de là sauce
et du ragoût dans une timbale.

Remarque.
— Cette poularde peut être servie

froide. On sauce légèrement le fond avec la sauce
dans laquelle on a mis un peu de gelée ; on glace
la poularde de gelée limpide ainsi que les garni-
tures; on envoie en même temps une sauce ravigote.

Poularde soufflée (Haute cuisine). — Form.

4,532. — Enlever le bréchet, farcir de truffes
et paner une poularde; la trousser pour entrée
et la barder. Cette opération se fait la veille.

Le lendemain, faire braiser à blanc la poularde, .
selon la formule 4,510. La laisser refroidir; avec
son fond, préparer une sauce suprême très réduite.
Lever l'estomac de la poularde en laissant les
cuisses adhérer à la carcasse; retirer les truffes.

Fig. 972. — Poulardes à l'Elysée,
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Enlever la peau de la poitrine de la poularde et

la tailler en grosse julienne', ainsi que les truffes;

ajouter la même quantité de foie gras taillé froid,

escalope et cuit-au four. Lier cet apprêt avec la

sauce suprême ehaude, laisser refroidir et en rem-

plir le creux de la poularde en reformant la poi-
trine ; .consolider la garniture en l'enveloppant
d'une couche de farce, fine de volaille à la crème

(formule 1,690), de façon à fermer toutes les ouver-

tures; unir, en donnant exactement l'apparence de

la poitrine naturelle. Poser la poularde sur un petit

plat long, en terre cuite, de façon à l'assujettir;

poser le plat'dans une braisière, ajouter, à hauteur

du plat, du consommé de volaille et un peu de ma-

dère, couvrir de papier beurré, couvercler et

laisser recuire à la vapeur pendant trois quarts
d'heure.

Décorer la poitrine de truffes, mettre la poularde
sur un plat contenant un berceau de farce, préala-
blement pochée, napper avec la sauce suprême et

envoyer le restant en saucière. Accompagner la

poularde d'un foie gras braisé au madère et d'un

buisson de truffes à la serviette.

Poularde ou chapon à la Godard (Rélevé).
— Formule 4,533.

Procédé. — Trousser pour entrée, barder selon

la règle et braiser à blanc la poularde ou le cha-

pon, selon la formule 4,516.

Dégraisser et faire réduire le fond en demi-

glace; l'ajouter à la sauce de la garniture Godard

(Voir ce mot). Découper la poularde, la remettre

à sa juxtaposition, la garnir du ragoût, saucer et

envoyer le restant à part.

, Poularde ou chapon à la chipolata (Rélevé).
— Formule 4,534.

Procédé. — Oter.de bréchet ou sternum et la

fourchette d'une poularde ou d'un chapon. Farcir

avec de petites saucisses chipolata aux truffes
cuites à la poêle et des châtaignes également cuites
et épluchées; trousser la volaille pour entrée, la

barder et la : faire cuire à blanc selon la formule

4,516; dégraisser, faire réduire le fond en demi-

glace et l'ajouter à la garniture à la chipolata
(Voir ce mot). Découper la poularde en laissant

les morceaux à leur juxtaposition, l'entourer de la

garniture, la saucer et servir le restant en sau-
cière.

Poularde à la Régence.
— Formule 4,535.

— Eplucher huit belles truffes ; piler dans le mor-
tier lesépluchurcs avec deux truffes entières, de la

panne fraîche, un ou deux Mes de volaille, sel et
une pointe de cayenne ; passer le tout au tamis;

ajouter deux jaunes d'oeufs et en farcir la poularde ;
la trousser pour entrée, la barder, la faire braiser à

blanc selon la formule 4,516. Lorqu'elle est cuite,'

décanter|le fond, le dégraisser, ajouter du jus de

champignon frais, un peu de fécule, délayée âfroid:
et la faire réduire ; la lier avec beurre fin, jaunes,
d'oeufs et la passer à l'étamine; préparer un

ragoût composé de têtes de champignons tournées,
de rognons et de crêtes de coqs, le tout lié avec

cette sauce.

Escaloper et cuire dans un sautoir un foie gras.
Déballer la poularde, la dresser sur un plat et la

garnir d'une couronne • d'escalopes et mettre sur

chacune une demi-truffe ; à chaque extrémité met-

tre le ragoût blanc; le saucer légèrement ainsi

que la poularde ; garnir d'attelets et envoyer à part
le restant du ragoût avec la sauce dans une tim-

bale d'argent.

Poularde à la cardinal. —Formule 4,536.

Procédé. — Trousser pour entrée une poularde
et la faire braiser à blanc, comme il est prescrit

plus haut ; lorsqu'elle est cuite, dégraisser le fond

et procéder à une sauce suprême, sans truffes, se-
lon la formule 4.521, en y ajoutant de la purée de
tomates très réduite relevée d'un peu de piment de

Cayenne; elle doit être d'un beau rose.

Découper la poularde, la dresser contre une

pyramide de risotto, cuit avec de la purée de
tomates contenant un salpicon de jambon. Masquer
de la sauce et servir le restant à part.

Poularde ou chapon à la toulousaine. -?--

Formulé 4,537. — Improprement dénommée à la -

Toulouse par certains auteurs.

Procédé. — Oter le bréchet et trousser pour
entrée une belle volaille; la barder et la faire
braiser à blanc, selon la formule 4,516. Faire ré-
duire le fond ; le lier avec jaunes d'oeufs et beurré
fin et l'ajouter dans une garniture à la toulousaine

(Voir ce!mot). Dresser la poularde, l'entourer du

ragoût, saucer légèrement dessus et envoyer dans

une timbale le restant du ragoût et de la sauce.

Remarque.
— On peut aussi découper la pou-

larde, la; dresser dans un plat rond d'entrée, muni

d'un croûton et d'une bordure ; garnir du ragoût
et surmonter d'un attelet.

,: •

..

Poularde à l'estragon (Sauce blanche). -

Formule 4,538.

Procédé. — Oter le bréchet à une poularde ; la
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trousser pour entrée en lui mettant intérieurement
du beurre pétri avec une poignée de feuilles d'es-

tragon haché ; le tout assaisonné jde sel et de jus
dé citron ; citronner la poitrine de la poularde, la
barder et la faire braiser à blanc, selon la formule

4.516, dans laquelle on aura mis une quantité suffi-

sante de branches d'estragon.
Lorsque la poularde est cuite, la laisser dans la

braisière, passer et dégraisser le fond, lui ajouter
un peu de fécule délayée à froid; faire réduire sur
le feu en remuant ; lorsque la sauce sera très ré-

duite, la lier avec jaunes d'oeufs, beurre fin et un

peu de crème, s'il y en a ; la passer à l'étamine et

lui ajouter quelques feuilles d'estragon blanchies et

ciselées.
Déballer la poularde, la dresser sur un plat rond

à bordure, décorer avec des feuilles d'estragon
très vertes, préalablement blanchies et rafraîchies.

Fig. 973. — Poularde à l'estragon.

Napper un peu le fond du plat et servir le restant

de la sauce à part.

Poularde à l'estragon [sauce demi-glace).
— Formule 4,539. — Brider une poularde" pour
entrée en la garnisssant intérieurement de beurre,

estragon haché et jus de citron; la barder et la

faire braiser comme il est indiqué à la rubrique
cuisson de la form. 4,523, en ajoutant dans la

braisière une poignée de branches d'estragon.
Passer le jus, le dégraisser, y ajouter un peu de

demi-glace et le faire réduire en plein feu ; mettre

une poignée de feuilles d'estragon émincées.

Au moment de servir, déballer la poularde, la

décorer avec des feuilles d'estragon très vertes

préalablement blanchies et rafraîchies ; napper le

fond du plat avec un peu de demi-glace et en voyel-
le restant à part.

Remarque.
— Gomme on le voit, il y a deux

façons de préparer les volailles à l'estragon ; l'une

à blaiw, l'autre brune; aussi délicates l'une que
l'autre.

Pour l'une et l'autre de ces méthodes, l'on peut

découper la volaille, la dresser en timbale, saucer

dessus et envoyer le restant de la sauce à part.
On peut aussi, lorsqu'elle est découpée, la dresser
dans un plat rond muni d'un croûton sur lequel on

plante un petit attelet garni d'une corbeille de lé-

gumes contenant un buisson d'estragon. On doit

toujours accompagner ces mets d'une saucière de
sauce chaude.

Poularde aux oeufs d'or. — Formule 4,540.
— Brider pour entrée une poularde, la barder et
la faire braiser à petit mouillement, selon la for 1

mule 4516 ; dégraisser le fond et le lier avec,un

peu de fécule ; ajouter un peu de jus de champi-
gnons frais et de la purée de tomates réduite. Lier
la sauce avec une pointe de cayenne, des jaunes
d'oeufs, beurre fin et le jus d'un citron ; la passer à
l'étamine.

D'autre part, préparer des croquettes d'oeufs,
selon la formule 3623, en y ajoutant un peu de la
sauce que je viens de prescrire ; faire de belles cro-

quettes de forme ovoïde (une par personne). Au

moment de servir, les plonger dans la friture

chaude. Dresser la poularde sur un fond de riz ou
de farce, l'entourer des oeufs frits, napper le tout
de sauce et envoyer le restant à part.

Remarque. — On peut aussi découper la pou-
larde, la dresser au 'milieu d'une bordure de riz,
sur laquelle on met les oeufs en couronne ; saucer

et envoyer le restant à part ; ce qui est préférable

pour le service des hôtels.
Dans les restaurants, la sauce se réserve au

bain-marie, la poularde se maintient au chaud, et

au moment de servir, on moule un peu de riz cuit

avec un peu de sauce, on dresse la poularde dessus

et on met un oeuf par personne ; on masque le tout

avec la sauce.

Poularde à la d'Albuféra. — Formulé

4,541.
— Préparer un riz bien assaisonné et

cuit avec du bouillon de volaille. Lorsqu'il sera cuit

ajouter des truffes épluchées, coupées en gros dés ;
tailler également en dés des escalopes de foie gras
frais préalablement cuites au four et les ajouter au

riz. Retirer le bréchet de la poularde et la farcir

avec une partie de cet appareil ; la trousser pour
entrée et la faire braiser à blanc selon la formule

4516. Lorsqu'elle est cuite, préparer une sauce su-

prême selon la formule 4521 ; préparer aussi un.

petit ragoût composé avec un salpicon de

rognons, crêtes de coqs, truffes et champignons, le.

tout coupé en petits dés.

Mouler un lit de riz sur le plat et mettre la pou-
larde dessus ; la napper avec la sauce suprême et
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dresser tout autour des petites croustades en forme
de coupe, remplies du ragoût préparé ; envoyer le

restant de la sauce à part,

Poularde à l'Argenteuil.
— Formule 4,542.

Trousser une poularde, la brider pour entrée et

la faire braiser selon la foi-mule 4516'. Faire une

sauce suprême selon la formule 4521, dans la-

quelle on ajoute des pointes d'asperges en quantité
suffisante pour former un ragoût. Dresser la pou-
larde, l'entourer de la garniture et envoyer le res-

tant à part.

Poularde à l'anglaise.
— Formule 4,543. —

Faire braiser à blanc une poularde, selon la for-
mule 4,516. D'autre part, faire cuire à l'eau salée
et séparément, carottes nouvelles, choux-fleurs,
haricots verts et petits pois. On aura fait cuire en
même temps que la poularde une langue de boeuf
salée.

Découper la poularde, la dresser en pyramide
sur un plat, la border d'une couronne de langue,
contre laquelle on groupe les légumes égouttês, en
alternant les couleurs. Dégraisser, lier le fond avec
un peu do fécule, beurre fin, jaunes d'oeufs, une

pointe de cayenne et le faire réduire; napper légè-
rement la poularde et envoyer le restant delà sauce
à part.

Remarque. — Si les légumes étaient liés au
beurre fin, comme on le fait en Franco, elle pour-
rait être plus justement dénommée poularde à la

jardinière.

Poularde ou chapon à la financière. —

Formule 4,544. — Trousser pour entrée et braiser
au madère une volaille, selon la formule 4,523.
Dégraisser et faire réduire le fond en demi-glace ;
l'ajouter dans le ragoût à la financière (Voir ce

mot).

Découper la poularde, la garnir du ragoût et en-

voyer le restant à part.

Filets de poularde à la reine. — Formule

4,545. — Lever les filets, ainsi que les filets mi-

gnons d'une belle poularde; enlever la peau, les

citronner légèrement, les incruster de truffes et

les mettre dans un sautoir beurré; mettre un peu
de jus de champignons, couvrir d'un papier beurré

et réserver.
Farcir les ailerons avec un peu de farce aux

truffes ; les cuire avec les abatis, la carcasse et les
cuisses de la poularde ; le tout mouillé d'un con-

sommé et assaisonné de façon à faire un fond très
corsé.

Lorsque le tout est cuit, retirer toutes les chairs
des cuisses et de la carcasse et les hacher avec la
même quantité de champignons cuits; mouiller

légèrement avec la sauce suprême qu'on aura faite
avec la moitié du bouillon. Avec l'autre moitié,
mouiller un peu de riz, juste la quantité nécessaire

pour dresser une pyramide en forme de croûton
dans le centre du plat; ajouter le hachis, dû beurre
fin et tenir le riz très ferme. Faire pocher les filets,
les dresser en pyramide en les appuyant contre le

riz, les surmonter d'une belle tranche de truffes
sur laquelle on mettra une tête de champignon
tournée. Garnir la base d'une couronne de cham-

pignons tournés; masquer la base et les parties
non décorées et envoyer le restant de la sauce à

part.

Ailerons de poularde a la toulousaine. —

Voir formule 39.

Galantines suprêmes de poularde. — Voir
formule 2,024.

Poularde en Demi-deuil. — Voir ce mot

Poularde à la DemidofF. — Voir ce. mot.

Filets de poularde à la parisienne (Entrée
froide).

— Formule 4,546.

Procédé.— Lever les filets, les cuisses, sans

pilon, d'une ou plusieurs poulardes ; supprimer l'os
des cuisses; faire cuire dans un sautoir mouillé du

jus d'un demi-citron, d'un peu de jus de champi-
gnons frais ; saler. Lorsque les filets et les cuisses
seront pochés, leur enlever la peau et les faire re-
froidir sous une presse légère.

D'autre part, faire braiser à blanc, selon la for-
mule 4,516, le restant de la poularde avec les
abatis ; ajouter le jus des filets. Lorsque la carcasse,
les pilons et les ailerons seront parfaitement cuits,
en extraire les chairs, les hacher avec une égale
quantité de champignons et réserver sur une
assiette.

Passer et dégraisser le fond, avec une partie
duquel on fait une forte gelée; ajouter à l'autre

partie, faire une sauce, en ajoutant un peu de fécule
et faire réduire; elle doit être très gélatineuse,
corsée et de bon goût ; la lier avec jaunes d'oeufs et
beurre finf la faire épaissir, la passer à l'étamine,
la mettre dans un sautoir, avec le hachis, et la
vanner.

Couper les filets de volaille eu forme de petites
épigrammes régulières, pointues d'un bout. Lorsque
la sauce est à peu près froide, napper les filets sur-
un tamis posé sur la glace; les tourner et les garnir
copieusement de l'autre côté. Lorsqu'ils seront
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froids, les glacer avec de la gelée à demi-prise;
avant qu'ils soient complètement raffermis, rouler

les filets dans de la mie de pain blanche passée au

tamis, dans laquelle on

aura ajouté une truffe

hachée; les façonner et

ajouter une papillotte à

chacun d'eux ; les dresser

en turban sur un fond de

plat garni de gelée. Met-

tre au centre un sujet et

croûtonner de gelée. —

Ces filets, excellents, con-

viennent surtout pour les
soirées et les grands buf-

fets de réception.

Remarque. — En pas-
sant les filets de poulet?
deux fois à l'appareil an-

glais et à la mie de pain,
et en les plongeant dans

une friture chaude, on .

obtient des suprêmes de

volaille à la parisienne,
que l'on sert sous formo
de beignets, sur une ser-

viette pliée, ce qui consti-
tue une entrée chaude très

agréable et très délicate.

Poularde à la che-
valière (Haute cuisine).
Formule 4,547.

Préparation. — Pour
lever les filets de la pou-
larde, on coupe d'abord

la peau au milieu de l'es-
tomac longitudinalement
en suivant le bréchet; la
renverser en la rabattant
vers les cuisses, que l'on
écarte de la carcasse en
les rompant sans les en
détacher. Avec un couteau
très tranchant, détacher
les filets de chaque côté
du sternum ou bréchet, en
les détachant d'abord du

côté de la pointe et rasant
les os avec une lame effi-

lée, sans endommager les filets; venir sortir a la

jointure qui unit l'aile à la carcasse et l'en séparer.
-

Dégager la jointure, tourner les filets sur le dos

et en séparer les filets mignons qui doivent se
détacher tout seuls; les parer légèrement, les ci-

tronner, les incruster de petites lames de truffes et
les étendre dans un sau-

toir beurré ; faire subir la
même opération aux filets,
et les coucher à côté des
filets mignons ; verser des-
sus un peu de beurre frais

fondu, saupoudrer de sel,
verser dans le sautoir un

peu de jus de champi-
gnons, y faire couler le jus
d'un citron et couvrir le

tout d'un papier beurré.

Réserver.

Enlever les deux cuis-

ses, eu supprimant l'os

jusqu'à la première join-
ture, les piquer de lard

fin; supprimer les pou-
mons de la carcasse, la

parer et la couper en trois
morceaux très réguliers.

Procédé culinaire. —

Faire dégorger les dé-

bris àl'eau tiède avec les

ailerons dont on aura

cassé les os et coupé le

cou en deux; les mettre

dans une petite cassero-

le avec les deux cuisses

dessus, de façon à ne pas

endommager le piquage;
le tout assaisonné d'oi-

gnon clouté, bouquet de

persil, poivre blanc con-

cassé et jus d'un demi-

citron. Mouiller avec du

consommé limpide ou

bouillon blanc et sou-

mettre à l'ébullition.

Lorsque les cuisses sont

cuites, faire cuire à blanc

avec du beurre fin une

cuillerée de farine danK
une petite casserole;
mouiller avec le bouillon

de la puularde, de façon
a faire une sauce corsée ; la lier avec trois jaunes
d'oeufs et beurre fin ; la faire épaissir, sans laisser

bouillir ; la passer par expression à l'étamine.

Fig. 974. — Deux cuisses piquées. Deux fiiets incrustés de truffes.
Deux filets mignons ou sunrémes également incrustés.

Fig. 975. — 1 et 2. Carcisie. — S. Sot-1'y-laîsse.
4 et 5. Ailerons. — 6 et 7. Cou.



POU 1.662 i POU

Faire pocher alors les filets dans un four très

chaud ; dix à quinze minutes suffisent.

Préparer dans une petite casserole un ragoût de

rognons et crêtes de coqs, de champignons blancs,
avec un peu de sauce et le jus des filets.

Le dressage. — Poser les carcasses à la base

d'un croûton de pain collé au milieu d'un plat rond
muni d'une bordure en métal ; entre lesquelles on

mettra les ailes, le foie et un peu de ragoût ; dresser

par dessus et contre le croûton, d'une façon paral-
lèle et symétrique, les deux cuisses et un filet mi-

gnon au milieu, puis les deux filets entre lesquels
on mettra également un filet mignon. Saucer légè-

Fig. 976.
Attelet à crête rose

et truffe noire.

rement en mettant une partie au

ragoût; garnir les filets et les cuisses
de papillottes, et surmonter le tout
d'un attelet garni d'une truffe et crête

de coq ; ajouter le restant de la sauce
dans le ragoût et l'envoyer à part
dans une timbale chaude.

N. B. — Lorsque les filets ne

sont pas incrustés de truffes, on dé-

core deux belles quenelles que l'on

place entre les filets et les cuisses ;

mais, dans aucun cas, il ne doit
entrer dans celte composition des
substances panées ou frites. L'ad-

jonction d'une écrevisse dans l'attelet
est également une méthode surannée,
un abus discordant que l'on ne sau-
rait perpétuer.

Pour les crêtes d'attelet j'ai trouvé
le moyen d'en reproduire la couleur

primitive (voir la formule 1,336).
Lorsqu'on s'en sert pour le chaud,
on ne les glace pas.

Remarque. — Dans toutes les méthodes qui pré-
cédent, on peut par les mêmes procédés faire des
filets ou des suprêmes ; c'est dans l'intention de
bien le démontrer que j'ai classé quelques filets
ou suprêmes immédiatement après les recettes des

poulardes.
On peut aussi préparer des entrées froides de

poulardes, notamment des filets dont la base est
le glaçage et le décor; quelques-unes de ces des-

criptions suffiront pour donner essor à l'imagina-
tion de l'artiste qui se réglera selon les exigences
du service.

Filets de poularde à la monarque (Cuisine
de restaurant). — Formule 4,548.

Procédé. — Lever les filets et les filets mignons
d'une ou plusieurs poulardes ; les ritronner et les
incruster de lames de truffes; les mettre dans un

sautoir beurré, y ajouter du jus de champignons
frais, les couvrir d'un papier beurré et les faire

pocher au four, en les maintenant très blancs.

Escaloper du foie gras frais, le saler et le cuire
dans un sautoir beurré ; quand les escalopes sont

cuites, les dresser sur un plat long. Déglacer la-
sautoir avec un peu de vin de Madère, ajouter une

pointe de cayenne, un peu de jus de citron, de la

glace de viande, un peu de jus des filets, faire fon-
dre et au moment de servir ajouter un bon morceau
de beurre fin; lier et en napper les escalopes;
dresser les filets dessus qui doivent être très blancs.

Ambroisie de poularde. (Haute cuisine). —

Formule 4,549.

Procédé.—Lever les filets d'une belle poularde ;
les couper longitudinalement de façon à obtenir

sept à (huit petits filets de mêmes grosseur et lon-

gueur, les citronner et les incruster régulièrement
de lames de truffes à l'exception d'un. Les coucher
dans un sautoir grassement beurré, faire couler
dessus le jus d'un citron de façon à ce qu'ils soient
très blancs ; les couvrir et les faire pocher au four.

Hacher ou passer à travers un gros tamis de

métal, deux beaux foies gras dénervés; ajoutera
cet appareil un oeuf entier légèrement battu, un

jaune et cent cinquante grammes de truffes crues,
épluchées et râpées, assaisonner de myrte et d'une

pointe de piment de Cayenne ; mélanger avec la

spatule.
Beurrer et chemiser de papier blanc, également

beurré, un moule uni à charlotte ; décorer le fond
avec lé filet blanc et des lames de truffes ; coller
sur lès parois, les filets en spirale ou debouts, le
côté décoré contre les parois ; remplir le centre
avec la purée de foie.gras truffée et faire pocher
au bain-marie pendant environ quarante minutes.

Lorsque l'ambroisie est cuit, ce qu'on reconnaît
à l'élasticité, en appuyant au centre avec le doigt,
on renverse avec précaution le moule sur un plat
rond, jôn égoutte la graisse qu'il pourrait y.avoir
avant de lever lemoule; démouler et ôter le papier.
Border la base d'une couronne de truffes épluchées
tournées en olives. Servir à part une sauce demi-

glace (à l'essence de truffe) faite avec du bouillon
de volaille. — On peut aussi la servir froide, à la

gelée.:
. Ce rhets de ma création est un îles plus exquisde
la cuisine éclectique ;
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POULAEDESGLACÉES.— Voici donc quelques mé-

thodes des meilleures pour les poulardes froides.

Poularde à la Neva (Entrée froide). — For-

mule 4,550.

Procédé. Vider et flamber, ôter le bréchet et

la fourchette à une belle poularde. Éplucher et

couper en dés un beau foie gras frais, l'assaison-

ner, lui incorporer un jaune d'oeuf, lui ajouter
250 gr. de truffes épluchées et coupées en quar-
tiers selon leur grosseur. Trousser la poularde
pour entrée, la barder et la faire braiser à blanc,
à petit mouillement selon la formule 4,516. La

laisser refroidir; la découper, la reformer en

mettant les morceaux à leur juxtaposition; la

masquer avec une sauce chaud-froid; l'autre

moitié servira à faire une gelée pour la glacer;
la poser et la dresser sur un fond de plat; la gar-
nir d'une jardinière de légumes glacés à la

russe. Accompagner d'une sauce mayonnaise.
Cette poularde a été servie pour la première

fois le 24 octobre 1893, au dîner offert par le

cercle de l'Union artistique, à l'amiral Avelan

et aux officiers de l'escadre russe.

Poularde glacée à la Wladimir. — (Entrée

froide).
— Formule 4,551.

Employer :

Purée de marrons grammes 400
Foie gras — 300
Truffes épluchées

— 2S0

Poivre, sel et épices...... —

Procédé. — Inciser, cuire, décortiqueretpasser
les marrons au tamis de métal; mettre la purée
dansune terrine, avec le foiegras paré et coupé en

dés, les épices etles truffes coupées en quartiers.
Oter le bréchet et la fourchette à une belle pou-
larde ; labonder de farce, de façon à ce qu'elle soit

toute ronde; la brider en laissant dépasser les

deux petits bouts de jambes, de façon à pouvoir
mettre des papillotes. Piquer les deux filets de la

poitrine avec des lardons fins; recouvrir la pou-
larde de crépine et l'envelopper dans du papier
beurré. La faire braiser selon la formule 4,523
dans laquelle on ajoutera un demi-pied de veau.

Développer la poularde en ayant soin de
maintenir les lardons intacts; faire réduire le

fond, le clarifier, et passer la gelée ; lorsqu'elle
sera sur le point de se coaguler, glacer la pou-
larde sur un tamis en faisant couler de la gelée
dessus ; cette opération doit se faire en lieu froid.

Poser la poularde sur un fond de plat, mis au

fond d'un plat rond muni d'une bordure en

métal argenté. Garnir d'un cordon de gelée
hachée, avec des truffes épluchées; lui mettre

facultativement deux truffes ou deux papillotes
aux pattes, ainsi qu'un petit attelet soutenant

une truffe sur le devant.

Fig. 977. — Poularde à la Chevalière (formule 4,847).

Poularde glacée au vin de Champagne. —

Formule 4,552. — Dégraisser un peu la volaille

et la trousser pour entrée; la faire saisir dans

une braisière foncée selon la formule 4,516,

ajouter peu à peu une demi-bouteille de Cham-

pagne dry première marque ; laisser réduire un

peu et continuer de mouiller avec du bouillon

d'abatis de volailles. Lorsque la poularde est

cuite, faire réduire le fond, le clarifier avec un

blanc d'oeuf, de façon à obtenir une gelée
consistante.

Fig. 978. — Poularde à la Wladimir (formule 4,651).

Procéder à la dissection de la poularde en la

maintenant entière, la glacer avec une partie
de sa gelée et la garnir avec des croûtons et de

la gelée hachée.
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Remarque. — On peut aussi découper cette pou-
larde, glacer chaque morceau et les dresser dans
un plat rond à bordure, appuyés contre une flûte

de Champagne contenant de la gelée mousseuse

battue sur la glace. On garnit le bas avec une

couronne de cornichons très verts et de piments
rouges alternés et, facultatativement, avec des
croûtons de gelée ou de la gelée hachée.

Ambroisie de suprêmes glacés (Haute
cuisiné), — Formule 4,553.

Procéder exactement comme dans la formule

4,549, en ayant soin de mettre l'appareil dans un

moule à cheminée. Faire cuire comme il est indi-

qué, le démouler lorsqu'il est froid en trempant le
moule dans de l'eau chaude. Mettre le plat sur la

glace et couler dans le puits une gelée dans

laquelle on aura mis un fort morceau de glace de

viande et une pointe de poivre de cayen-ie. Déco-
rer la base avec des petites truffes glacées, alter-

nées avec de la gelée hachée.

Ce mets ne supporte pas d'attelet ni aucune autre

garniture étrangère à sa composition.

Remarque. — On pourrait étendre à l'infini les

méthodes plus ou moins hétérogènes, de prépara-
tions de la poularde ; il était surtout essentiel de
décrire d'une façon précise, les formules de la
haute cuisine; le praticien se trouvant plus souvent

dans le cas d'en diminuer la richesse par le man-

que de ressources, que de joindre l'esthétique à

l'exquisité du goût.
En général, toutes ces préparations s'appliquent

aussi bien au chapon, au poulet, qu'à la poularde.
Je laisse donc le choix de la dénomination au ré-

dacteur du menu qui en saura.faire son profit. Tou-

tefois le poulet subit des préparations plus spéciales
décrites à son article.

POULCRÈ ou PULQUÉ, s. m. — Boisson
enivrante que l'on tire de l'agave, (Voir ce mot).
La sève est nommée marguey ; en la laissant fer-

menter au soleil, on en fait du vinaigre, et en la

distillant, on en fait l'cau-de-vie appelée poulcré.

POULE, s. f. (Gallina). AU, hûn; angl. hen ;
russe kouritsa; ilal. gallina.

— Femelle du coq.
(Voir ce mot) ; elle est assez connue pour que je me

dispense d'en faire une longue description.
La poule de Bankiva, ou poule naine, est celle

qui fournit la chair la plus estimée. Les poules de

Houdan, de Crèvecoeur et de La Flèche sont les

races qui donnent les oeufs les plus gros. La poule

de Nankin ou de Cochiuchine est aussi une des

plus grosses et bonne pondeuse.
La poule est d'une tendreté passable jusqu'à

l'âge de deux ans; ce temps passé, sa chair deve-
nant dure, elle est considérée comme vieille ; seul
le bouillon reste sapide au détriment de sa chair,
C'est la iraison pour laquelle on la met dans les
bouillons pour bonifier lès consommés.

En Russie, les poules des environs de Péters-

bourg sont les plus recherchées ; celles qui atri-
vent du gouvernement de Rostoff sont toutes'<

apportées gelées et partant moins estimées.

Poule au riz. — Formule 4,554, — Plumer,
flamber.; vider et trousser une poule après lui avoir

coupé les abatis; les nettoyer et mettre le tout
dans une casserole, avecde l'eau, condimenfer avec

poireauj oignon clouté, carotte, poivre en grains'
concassés, une gousse d'ail, un peu de céleri et sel;
écumer pomme un pot-au-feu et faire cuire douce-
ment jusqu'à ce que la poule soit tendre; le temps
de la cuisson étant subordonné à l'âge de la poiùe.

Mettre dans une casserole, deux cent cinquante
grammes de riz avec cent vingt-cinq grammes de
lard de poitrine maigre, dessalé et coupé en petits:
dés. Lorsque le riz devient blanc, mouiller deux
fois plus haut que le riz avec la partie grasse du
bouillon;, en le passant ; mettre en ébullition en

plein feu; retirer et laisser cuire pendant vingt-
cinq miûutes. Procéder alors à la sauce suivante :

Fairèjcuire à blanc deux cuillerées de farine fine,
dans unie petite casserole, avec du beurre fin';

1

quand elle est mousseuse, passer du bouillon des-

sus, remuer; laisser cuire un instant, ajouter .le

jus d'un demi-citron, et laisser cuire un peu; là
fier avec trois jaunes d'oeufs, et beurre fin. Laisser

épaissir; en remuant sans laisser cuire. Si elle
n'était;très fisse on la passerait à la passoire ôû à

l'étamine par expression. ;:
Dresser le riz en pyramide sur un plat. Décou-

per la poule et la dresser sur le riz ; masquer avec
la sauce; et envoyer le restant à part.

Remarque. — La poule peut être cuite: dans le

pot-au-feu; on procède,pour quant au restant, abso
lument de la même façon. i 1,

.f:
Poule à l'estragon; — Procéder exactement

comme pour la poularde (Voir ce mot).

Poule aux olives (Cuis, provençale).
— For-

mule 4,555.

Procédé. — Nettoyer, flamber, trousser et far-
cir une poule avec une farce composée de panne,
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mie de paiu, sonfoieet coeur hachés, jaunes d'oeufs,
le tout bien homogénéisé et la même quantité
d'olives préparées selon la formule 3,718. La
faire braiser à blanc comme il est indiqué à l'ar-
ticle poularde; lorsqu'elle est tendre, passer le fond
dans une autre casserole, la dégraisser, sortir les
os de la braisière, la nettoyer un peu, remettre le

jus dedans qui doit être à demi-glace avec une

quantité suffisante d'olives farcies ; laisser mijoter
un petit quart d'heure. Dresser la poule, la masquer
de la demi-glace et l'entourer de sa garniture.

Poule aux choux. — Formule 4,556. —

Couper en quartiers, faire blanchir un gros choux,
enlever le trognon ; le rafraîchir, régoutter.

Mettre dans une casserole profonde la poule
troussée, ou pour plus de facilité coupée en deux,
un oignon clouté et mouiller à hauteur avec du
bouillon et ajouter un peu de liquide.

Ajouter un morceau de poitrine de porc dessalée
et laisser cuire encore une heure. Les choux doi-
vent être abaissés, très cuits et de bon goût. Les
dresser sur un plat, les garnir de lard et de la

poule découpée.

Remarque. — Cette même opération peut se
faire avec de la choucroute cuite de la veille.

Poule-au-pot. — Poser le titre, c'est décrire
la formule ; la poule peut être mise seule au pot-
au-feu ou avec de la viande de boucherie.

POULE D'EAU, s. f.
— Voir FOULQUE.

POULE SULTANE, s. f. — Sorte de poule
d'eau-qui habite les rivages ; à plumage brillant et

à chair coriace, analogue à celle de la poule d'eau,
dont elle subit les mêmes préparations culi-

naires.

POULE DE MARAIS, s. f. — Nom vulgaire
de la gélinote ganga (Voir ce mot).

POULÈRE, s. f.
— Liqueur spiritueuse que

l'on fait au Mexique avec la fève de l'agave.

POULET, s. m. (gallus domesticus). AIL,
Hilhnchen; angl., coch-chicJcen; rus., tsiplionok ;
ital., pollastro.

— Petit du coq et de la poule de

l'âge de trois à six mois, époque à laquelle on dis-

tingue les sexes. Dès lors les femelles prennent
le nom de poulette et les mâles celui de coq. En

séparant les coqs des poulettes et en les traitant

largement au grain, on obtient cet aliment exquis

et parfumé, appelé coq vierge. Les poulettes comme
les poulets, spécialement nourris pour êtro tués,
prennent le nom de poulets de grains.

HYGIÈNE. —
Depuis longtemps le poulet est

considéré à la campagne comme aliment de luxe et
comme l'aliment par excellence des malades ; mais

pour qu'il réunisse les qualités de sa réputation,
il doit être surtout gras et avoir été nourri à l'état
libre ou parqué dans un endroit aéré. Je ne con-
nais rien de plus désagréable qu'un poulet étique,
dont les longues jambes, l'exiguité du sternum
laissent apparaître le squelette décharné ; il y a
donc tout avantage de laisser engraisser les
volailles avant de les tuer.

USAGE CULINAIRE. — Le nombre des prépara-
tions culinaires du poulet est considérable, parmi
lesquelles la plus simple n'en est pas la moins
bonne ; c'est-à-dire le poulet rôti, qui est toujours
savouré avec plaisir par tout le monde, lorsqu'il est

préparé dans la règle.

Fig. 979. — A. — Incision du cou du poulet.

Habillage du poulet pour rôtir. •— For-
mide 4,557. — Le poulet étant plumé et flambé

(voir ce mot), les tuyaux arrachés s'il y en a, on

procède au vidage.
Etendre le poulet sur la planche, la poitrine en

bas, les pattes tournées à gauche ; serrer avec la
main gauche la peau du cou près du tronc, et avec
la droite, munie du couteau, faire sur le cou une
incision longitudinale, dessin A ; dégager le cou
de la peau et retirer la poche, en la coupant au-
dessous des aliments, afin de ne pas lg, crever ;
la couper également près de la tête.

Avec le doigt, détacher par devant les enti ailles
et les poumons, afin de faciliter leur expulsion du
côté postérieur ; couper la rosette, appuyer par
pression de la main gauche pour refouler les intes-
tins à l'extrémité et les extraire en les tirant avec
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la main droite. Couper alors le cou près du tronc

en laissant à la peau un appendice de cinq ou six

Fig. 980. — B. — Première opération du troussage.

centimètres ; couper les extrémités des ailerons

ainsi que le tendon des jambes au-dessus des

Fig. 9S1. — C. — Deuxième opération du troussage

genoux pour en établir la flexibilité ; couper les

pattes aux moignons, à l'endroit des jointures.

Fig. 982. — D.— Poulet- bridé, prêt à rôtir.

Poser le poulet devant soi, le dos sur la table, le

devant-à gauche; avec la main droite appuyer

sur les cuisses et avec la main gauche soulever la

poitrine en introduisant un doigt intérieurement.

Piquer avec une aiguille enficelée, au milieu de la
cuisse droite du poulet au-dessus de l'os, l'enfon-
cer afin de la faire sortir parallèlement sur l'autre
cuisse dessin B. Tourner le poulet sur le côté,
replier lès deux ailerons gracieusement sur le dos ;
piquer l'aile gauche de la volaille entre les deux
os de l'aileron et faire sortir à l'extrémité du même
aileron en piquant par-dessous; piquer la peau,du
cou en l'attachant au tronc, dessin C, continuer la
même opération dans le sens inverse à l'autre

aileron, de façon à amener la ficelle à son point de

départ; serrer les deux.extrémités en faisant un
double noeud; la seule traction de la ficelle suffit
alors pour donner au poulet une forme gracieuse
(dessin D). Le poulet est ainsi prêt à être rôti. On

peut aussi le barder si on le désire. Cette méthode
de trousser avec une seule ficelle est la plus expé-
ditive et celle qui donne le plus de grâce.

Dégager alors le gésier, couper le cou en deux ;
dépouiller la tête de la peau, couper le bec, extirper
les yeux et l'oesophage ; laver la tête, l'essuyer.
Dans la cuisine ménagère, on met le tout avec un
un peu de beurre fin dans l'intérieur du poulet
avec le foie débarrassé du fiel, assaisonné de poivre
et sel. Au contraire, dans la haute cuisine les
abatis sont utilisés à part.

Rôtissage. — Formule 4,558. — Le rôtissage
à la broche est préférable à tout autre; cependant
on peut rôtir le poulet dans une lèchefrite en l'ar-
rosant souvent et en ayant soin de le mettre dans
un four suffisamment chaud pour le saisir. On peut
aussi le rôtir dans une casserole avec du beurre et
à petit mouillement, lorsqu'il a pris couleur.

Découpage du poulet rôti. — Formule

4,559. — Il y a deux méthodes de découper le

poulet ; la méthode usitée dans les maisons de

commerce, hôtels, cafés, restaurants, qm consiste
à laisser les os adhérer aux morceaux : le poulet
est d'abord coupé par le milieu en long ; on lève
ensuite les cuisses, on les coupe en deux et on di-
vise les-filets et l'aile en deux ou trois morceaux;
selon la grosseur désirée; le poulet est rangé sy-
métriquement sur un plat, quelquefois garni de
cresson e^ accompagné d'une saucière de son jus
chaud.

, Une autre méthode a été décrite à l'article dé-

couper (voir ce mot) ; mais en voici une troisième

plus élégante qui réclame un peu plus d'adresse
et qui peut être pratiquée en famille et en petit
comité. :
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Le plat sans jus est placé devant soi; on pique
le poulet dans le dos avec la fourchette et on le

tient en l'air de la main gauche ; avec un couteau
bien affilé on détache d'abord les cuisses, en en

séparant les pilons et on laisse tomber les mor-

ceaux les uns après les autres dans le plat ; on dé-

tache ensuite les ailes, en les attaquant du haut

dans les jointures, et on lève, les filets que l'on dé-

tache du sternum. Dans cette méthode la carcasse

reste entière. Cette opération doit se faire avec

élégance et agilité,

Habillage du poulet pour entrée. — Sui-

vre exactement les indications prescrites pour la

poularde.

Poulet à l'Anglaise ( Pâté de). — Voir

Chichen-pie.
Poulet (Pâté de). — Formule 4,067-4,068. —

Vol. IV.

Poulet (Abatis de). —Pour les différentes ma-

nières de préparer les abatis, voir ce mot.

Poulet à la Chipolata (Ailerons de). — Pro-

céder comme pour les ailerons de chapon. —

Formule 40.

Poulet à la Charcutière (Ailerons de). —

Formule 42.

Poulet truffé (Ailerons de). — Formule 43.
'

Poulet (Coulis de). — Voir For. 1,210. Vol. II.

Poulet en fricassée. — Foi m.' 1,903-1,904.
Vol. II.

Poulet au foie gras (Galantine de). — For-

mule 2,025. Vol. II.

Poulet à la Marengo.
— For. 3,170. Vol. III.

Poulet à la niçoise. — For. 3,492. Vol. III.

Poulet à la Demidofï. — Voir ce mot.

Poulet à la Diable. — Form. 1,464. Vol. II.

Poulet farci à la Duroc. — Voir ce mot.

Poulet à la Favre. — Voir ce mot.

Poulet à la parisienne (Pilaf de). — For-

mule 4,190. Vol. IV.

.: Poulet à la toulousaine. — Voir Poularde.

: Poulet à la Régence.
— Voir Poularde.

Poulet à la Chevalière. — Voir Poularde.

Poulet à l'estragon.
— Voir Poularde.

Poulet au riz. — Voir Poularde.

, Poulet à la Parisienne (Filets de). — Même

opération que pour les filets de poularde.

,. Poulet à l'Aurore. — Voir ce mot.

Poulet à la vénitienne. — Voir Poularde.

Poulet au Vert-Pré. — Voir Poularde.

Poulet à la Mornay.
— Voir Poularde.

Poulet à la diable. — Procéder comme pour
le pigeon à la diable (voir ces mots).

Poulet (Friture de). Voir formule 1912.

Poulet à la Carnot. — Formide 4.560. —

Choisir de préférence un coq vierge ; l'habiller et

le trousser pour entrée. Avec une lame effilée lever
alors l'estomac ou sternum en forme de cuirasse
et le renverser en l'air à la façon d'un pigeon à la

crapaudine (Voir ces mots) ; retirer le bréchet,

aplatir doucement avec l'abatte de façon à briser

les jointures, donner un coup avec la pointe du -

couteau dans les centres nerveux, afin d'empêcher
ceux-ci de réagir. Fixer les membres avec un atte-

let.

Le poulet étant ainsi préparé, on le sale, on le

saupoudre légèrement de piment pulvérisé et on

l'arrose de beurre fraîchement fondu, on l'enve-

loppe de crépinette et on le dépose dans un sautoir

que l'on glisse dans un four chaud. Lorsqu'il est

cuit et de belle couleur, on enlève sa robe et on

l'aromatise avec de la glace de viande fondue dans

une petite casserole dans laquelle on a mis un

beurre à la maître d'hôtel aux fines herbes et au

jus de citron. On masque le poulet et on envoie le

restant de la sauce à part en ayant soin de la main-

tenir très chaude.

Remarque. — Cette méthode que j'ai inspirée a .
M. Tabernat, ex-chef des cuisines de l'Elysée Na-

tional, a paru sous ma signature en 1890 dans le

journal.L'Alimentation, dirigé par M. A. F. Stee-

nackers, qui me disait : « Mon cher, ton poulet
à la Carnot, devrait être aussi organisateur de la

victoire. »

Poulet à la paysanne — Formule 4,561. —

Aussi appelé à la fermière.
Découper un poulet de grains selon la règle ; le

poivrer et le saupoudrer; beurrer un sautoir avec

du beurre fin, y mettre le poulet et lui faire prendre
vivement couleur sur un feu vif avec 125 grammes
de poitrine de lard maigre très dessalé et coupé en

lames ; ciseler une laitue sanguine, tourner des pe-
tites carottes et ajouter une quantité relative de

pois sucrés fraîchement écossés ; mélanger ces

légumes, les saupoudrer légèrement de sel et

d'une pincée de sucre; les mettre sous le poulet
avec du beurre frais, ajouter une goutte d'eau, cou

vrir le sautoir et faire cuire au four à l'étouffée.
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Dresser les légumes en pyramide, sur un plat
rond à bordure d'argent et mettre les morceaux

de poulet en couronne alternés de lames de lard.

Poulet à la Bergère. — Formule 4,562. —

Trousser en entrée, un ou plusieurs petits poulets,
selon l'importance de l'entrée, et introduire dans

l'intérieur un morceau de beurre manié, avec sel,

poivre, persil et champignons hachés.

Passer au beurre du lard de poitrine très maigre,

coupé en petits lardons (blanchis au préalable, et
à raison de 100 grammes par poulet).

Egoutter le lard et faire revenir doucement les

poulets à la place. Ceux-ci étant colorés, ajouter
. oignons, échalottes, et champignons de pré (à
défaut de ceux-ci, des champignons de couche),
hachés, et passer le tout pendant deux minutes.

Mouiller simplement avec un peu de vin blanc

et consommé, et braiser au four pendant vingt-cinq
minutes, la casserole hermétiquement fermée.

Dresser les poulets en les exhaussant légère-
ment par des croûtons frits au beurre. Réduire

le mouillement aux deux tiers, et lier le fonds hors

du feu avec un bon morceau de beurre.

Masquer les poulets, saupoudrer de persil ha-

ché, et les entourer d'un cordon de pommes

paille, de façon à simuler des oiseaux au nid (PH.
GILBERT.

Poulet sauté à la hongroise.
— Formule

4.563. — Découper un poulet selon la règle ; le

saupoudrer et lui faire prendre couleur dans un

sautoir avec du beurre fin, un oignon ciselé, une

demi-gousse d'ail, ajouter de la purée de tomate,
de la crème fraîche et une pointe de Paprika (Voir

Piment). Couvercler le sautoir et faire cuire à

l'étouffée.
Si la sauce était trop épaisse, on la liquéfierait

avec un peu de crème fraîche, en lui faisant

redonner un bouillon. Lorsque le poulet est cuit,
le dresser dans un plat rond.

Poulet sauté à la normande. — Formule

4.564. — Découper le poulet selon la règle ; le

poivrer et le saler; lui faire prendre coulenr sur
un feu vif, dans une casserole évasée contenant,du
beurre fin ; le poudrer de farine de gruau ; lui

ajouter des salsifis coupés d'une longueur de cinq
centimètres et quelques petits oignons ; aroma-

tiser avec myrte-piment ou poivre de la Jamaïque
en poudre ; ajouter un bouquet garni et mouiller

avec du cidre pur appelé gros cidre ; faire réduire ;
le tout cuit à point doit former une demi-glace.

Remarque. —Le cidre est quelque! Dis remplacé
par de la crème fraîche appelée fleure Me ; dans ce

cas, on s'abstiendra de mettre du cidre et du jus de

citron [qui feraient tourner la sauce.

Poulets à la Villéroy.
— Formul s 4,5652, —

Pour dix personnes, trousser et faire cnire à blanc

deux poulets, selon la formule 4,516. Lorsqu'ils
seront un peu refroidis, les découper très réguliè-
rement en supprimant les gros os et les faire
refroidir sous presse légère.

Pendant ce temps, on aura préparé une sauce

Villéroy tomatée, dans laquelle on aura ajouté le

fond du poulet réduit à demi- glace ; parer les mor-

ceaux, les mettre sur un plafond sur lequel on aura
mis un peu de sauce ;; en remettre par-dessus, de

façon à ce qu'ils soient ensevelis dans la sauce;
mettre en lieu froid. Lorsque le tout sera congelé,
faire chauffer légèrement sur le fourneau, retirer

aussitôt; couper l'excédent de la sauce autour de

chaque morceau et les paner deux fois à l'appareil

anglais et à la raie de pain blanche. Faire la même

opération à des têtes de champignons farcies avec
un salpicon de truffes et champignons.

Disposer les morceaux de poulets dans le panier
à friture et les plonger dans la friture chaude/; les;

egoutter et frire également les champignons.
Dresser le poulet en pyramide, contre un croûton
de pain collé sur un plat rond à bordure de métal ;
le surmonter d'un attelet garni et couronner la

base avec des champignons frits.

Remarque. — A la rigueur cet apprêt peut être
fait avec du poulet froid de la veille. I1; ,,

Poulet sauté à la; Stanley (Cuis, d'hôtel). —

Formule 4,566. — Découper le poulet selon la

règle ; saupoudrer de poivre et de sel, beurrer un-

sautoir suffisamment grand, ou mieux un plafond;

y établir une couche joignons émincés forte de

quatre a cinq centimètres de haut, y ajouter «ne,

pointe d'ail, poivre en grains concassés, basilicjï
un ou deux clous de girofle et uu peu de muscade;

Etendre le poulet par dessus, beurrer et glisser
b> plafond au four; lorsque les morceaux de poulet
auront pris couleur, les tourner un à un; quand les

oignons auront exsudé l'eau, remuer au fond pour
qu'ils ne s'attachent pas ; mouiller peu à peu; avec
de la çreme fraîche, demi-litre par poulet^ et laisser ;

mijoter doucement. On aura réservé les carcasses

que l'on aura fait cuire dans un sautoir spécial.
Lorsque le poulet sera cuit, le sortir dans une

casserole, le réserver m chaud Passer le fond au

tamis;! recueillir la sauce dans un sautoir (elle est-
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alors grisâtre et comme tournée) ; la faire réduire

pour faire évaporer l'eau; ajouter du jus de cham-

pignons, de la glace de viande, une pointe de pi-
ment de cayenne, et au dernier moment du beurre

fin, un verre de vieux vin de Madère. Ajouter des

têtes de champignons tournées coupées en quatre ;
dresser le poulet dans un plat rond d'entrée ; le

masquer de la sauce et envoyer le restant à part.

Remarque. — Cette méthode est la primitive, je
l'ai publiée,dans La Science culinaire en 1878. et

elle se pratique encore dans les hôtels de pre-
mier ordre de Suisse et les stations balnéaires

françaises, hollandaises et belges ; mais un auteur

irrespectueux des convenances et des droits litté-

raires, l'a récemment tronquée, en y faisant entrer

des tartelettes de farce et je ne sais quoi encore,
dans le seul but de s'approprier la création ou de

ne pas en mentionner l'origine.

Poulet à l'archiduc. — Formule 4,567. —

Pour douzes personnes, découper deux poulets

gras ; les saler, les poivrer.
Foncer un sautoir beurré, d'une forte couche

d'oignons, ranger les morceaux dessus, ajouter un

demi-litre de crème et faire cuire au four. Retirer

es morceaux de poulet et les maintenir au chaud

dans une petite casserole. Ajouter dans le sautoir

un verre à bordeaux de cognac, de madère, et

d'Oporto vieux et une cuillerée de velouté ; faire

réduire, passer la sauce au tamis, la mettre dans

la casserole avec glace de viande, jus de citron,

pointe de Cayenne et beurre fin.

Dresser le poulet en pyramide et le garnir par

groupes alternés de truffes chaudes et des pointes

d'asperges vertes.

Poulet sauté aux champignons (Cuis, mé-

nagère). — Formule 4,568.

Procédé général. — Découper le poulet comme

il est décrit à l'article fricassé formule 1,903 ; le

saupoudrer de poivre et de sel, le faire sais'r

dans une casserole évasée, sauteuse ou plat à sau-

ter; retourner les morceaux, ajouter une petite
cuillerée de farine, un soupçon d'ail; faire colorer
le tout ; mouiller avec un verre de vin blanc, du

jus ou du bouillon, et un peu de tomate s'il y en a;
ajouter également des champignons frais qu'on
aura cuits séparément avec du beurre frais, jus de

citron et sel ; faire cuire à point, goûter la sauce,
l'amener à bon goût, lier avec du beurre fin et la
dresser sur un plat rond.

Poulet sauté a la crème (Cuisine de cam-

DICT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE.

pagne). — Formule 4,569. — Découper le poulet
pour sauter et l'assaisonner de poivre et sel ; met-
tre les morceaux dans un sautoir avec beurre fin ;
les faire saisir sans laisser roussir ; singer avec de
la farine, ajouter un peu de bouillon et les faire

pocher ; les arroser avec de la crème douce, très
fraîche ; laisser réduire.

D'autre part, faire cuire dans une petite casserole
avec un peu de lait frais non écrémé, deux ou trois

oignons coupés en rouelle, assaisonnés de poivre
du moulin, sel et muscade, les passer au tamis et
les ajouter au poulet ; lorsqu'il est cuit, la sauce
doit être blanche et liée. Dresser le poulet sur un

plat rond, saucer et garnir le tour avec des fleu-
rons en pâtisserie.

Poulet à la Durand (Cuisine de restaurant).
— Formule 4,570.

Procédé. — Découper le poulet selon la règle ;
le saler, le poivrer, le rouler dans la farine, le faire
frire à l'huile d'olive et saindoux ; lorsqu'il sera à
moitié cuit, ajouter deux ou trois oignons taillés
en rouelles et également roulés dans la farine
et les faire dorer en les retournant.

Peler, égrener des tomates, les tailler par tran-

ches, les saler les pimenter légèrement et les faire
cuire dans une casserole avec du beurre fin. Dres-
ser les oignons en pyramide sur un plat et le pou-
let en couronne autour ; sur les oignons et dans le

centre, former une espèce d'entonnoir avec des
lames de jambon taillées régulièrement, verser les
tomates dans le creux et les saupoudrer de fines
herbes hachées.

Poulet sauté chasseur (Cuis, de restaurant).
— Formule 4,571. — Il se prépare de la même

façon que le poulet aux champignons, mais on le

saupoudre de fines herbes. On le prépare quelque-
fois avec dos poulets cuits de la veille, dans ce cas
la sauce doit être faite avec une bonne demi-glace
tomatée.

Poulet sauté à la Mascotte (Cuisine de res-
taurant). — Formule 4,572. — Découper un pou-
let pour sauter ; faire saisir les morceaux à l'huile
d'olive, en plein feu ; les retourner et lorsqu'ils
sont cuits, egoutter l'huile ; déglacer le sautoir avec
un verre d<; vin de Xérès ou de Madère authenti-

ques ; ajouter de la sauce demi-glace, un soupçon
de purée de tomates, des truffes coupées en
lames.

Lorsque le poulet est cuit, la sauce parfumée et
de bon goût, le dresser au milieu d'un plat long ;

105
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le masquer avec les truffes et la sauce ; dresser
aux deux extrémités des fonds d'artichauds, les

garnir de petites pommes de terres, coupées en dés,
frites et passées au beurre.

Poulet sauté aux truffes d'Inde.—For-
mule 4,573. — Faire sauter un poulet selon la

règle habituelle ajouter piment et jus de champi-
gnons frais et demi-glace. Lorsqu'il est cuit, le
dresser en pyramide sur un plat et le garnir de
truffes d'Inde selon la formule 4.331 ; masquer avec

la sauce et envoyer le restant à part.

Poulet sauté à la Marseillaise. — Formule

A.,574. — Faire sauter le poulet découpé et assai-

sonné, dans un sautoir avec de l'huile d'olive et
une gousse d'ail. D'autre part, ciseler une égale

quantité de poivrons ou piment doux d'Espagne,
encore verts; des tomates pelées et égrenées;
passer le tout dans une autre poêle avec de l'huile;

poivrer, saler et ajouter quelques gousses d'aii;
egoutter l'huile du sautoir contenant le poulet, ajou-
ter la garniture. On peut mouiller avec un peu de
bouillon s'il était nécessaire. Dresser le poulet et
le saupoudrer de fines herbes.

Poulet frit à la toulonnaise (Aussi appelé
à la lyonnaise). —Formule 4,575.

Procédé. — Découper le poulet selon la règle,
mettre les morceaux pendant une heure dans
la macération décrite à la formule 3,105, en
les faisant sauter de temps en temps. Les retirer,
les rouler dans la farine et les plonger dans la
friture chaude ; aussitôt cuits, les retirer, les

egoutter et faire subir la même opération à des
rouelles d'oignons, également marinées et roulées
dans la farine.

Dresser sur un plat à bordure les oignons en

pyramide, contre lesquels on appuyera les mor-
ceaux de poulet et entourer le tout de quartiers de
citrons.

Poulet en cinq minutes. — Formule 4,576.
— Il s'agit de tuer, plumer, flamber, découper,
cuire et servir un poulet, en cinq minutes. C'est
à dire en moins de temps que j'en mets pour
le décrire.

On a à sa disposition une sauce demi-glace
tomatée avec jus et champignons frais, relevée
d'une pointe de piment et d'ail; une casserolée
d'eau bouillante et une friture chaude, une assiette
contenant de l'esprit-de-vin. Ces apprêts faits, on
choisit un poulet de cinq à six mois et on com-
mence l'opération, montre en main :

Procédé. — Saisir de la main gauche, les deux
ailes et les pattes du poulet; de la main droite
armée d'un gros couteau lui trancher la tête sur
la planche, d'un seul coup et avant que le sang ait

jailli, le plonger dans la casserole d'eau bouillante,
le retirer après trente secondes ; arracher vive-
ment les plumes, le flamber à l'esprit-de-vin, le

découper en commençant par les deux cuisses, :

séparer la poitrine, couper le cou et la carcasse
en trois, séparer les deux ailes et les filets en deux
en jetant les morceaux, au fur et à mesure dans
la friture d'huile d'olive chaude, munie d'un pa-
nier, les y laisser une minute, après avoir jeté le
dernier morceau ; sortir le panier, egoutter le

poulet,, le mettre dans la sauce en ébullition,
sauter et dresser sur un plat. Le poulet est ainsi
cuit à point, succulent et d'une tendreté parfaite.

Suprêmes de poulets à l'écarlate. — For-
mule 4,577. — Lever les filets à plusieurs poulets,
comme il est indiqué pour la poularde à la cheva-

lière, en les citronnant et les incrustant de langue
écarlate.

Avec les cuisses préparer une farce à quenelles
de volaille à la crème ; colorer en rouge avec un

peu de tomate ; préparer quatre quenelles longues,
sur lesquelles on aura fait adhérer de la langue
écarlate très rouge taillée en petits dés. Faire

pocher le tout dans un sautoir au four, avec du

jus dé champignons. Avec le fond des débris, faire
une sauce suprême aux champignons sans truffes:

Dresser les suprêmes contre un croûton collé

debout sur un plat ; alterner des quenelles ; garnir
la base de champignons, masquer de la sauce et

envoyer le restant à part.

Filets de poulets à l'indienne. — Formule

4,578. — Procéder exactement comme il est indi-

qué dans la formule précédente, mais sans incrus-,
ter les.filets et en ayant soin d'ajouter dans la
sauce suprême un peu de poudre de cary. On pré-
pare séparément un riz, mouillé avec du bouillon
de poulet ; on le dresse au milieu du plat, et on
le garnit des filets.

Poulet de grains sautéàla Bartelasse.—
Formule 4,579. — Cette recette a été publiée par
M. Marius Morard :

La Bartelasse est une petite île dans le Rhône,
entre Aviguon et Villeneuve-lez-Avignon ; c'est là

que se rendent les amateurs, le dimanche, pour
manger le poulet sauté que dans les restaurants
de l'île on accommode si bien.
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Procédé. — Découper un poulet de grains pour
sauter ; faire chauffer 150 grammes, environ,
d'huile d'olive dans un sautoir ; lorsqu'elle com-
mence à pétiller, y ranger les morceaux du poulet,
assaisonnés de sel et poivre; les tourner à mesure

qu'ils se colorent ; ajouter ensuite un demi-verre
de vin blanc de Tavel, laisser réduire de moitié et
finir avec mie forte pincée d'ail et de persil hachés,
laisser prendre goût et servir.

Poulet à la vendéenne. — Formule 4;58ê.

—Découper, sa-

ler, poivrer un

poulet et le faire

sauter à l'huile.

Lorsqu'il est

presque cuit,

ajouter de très

petits oignons
en quantité suf-
fisante et leur
faire prendre
couleur; sau-

poudrer de fa-
rine et mouiller
avec un verre de
vin blanc et faire
cuire à point.

Dresser alors
le poulet en py-
ramide, l'en-

tourer de petits
oignons ; dégla-
cer le sautoir
avec un peu de

consommé, jus
de citron; ajouter du beurre fin et des fines herbes

hachées, bien lier le tout et verser sur le poulet.

Poulet grillé Alamartine. — Formule

4,581. — Ce mode de préparation est celui que

préférait, mon regretté et sympathique collègue
Alamartine, fondateur de l'importante maison de

comestibles Au Coq d'Or, à Genève.

Procédé. — Choisir un jeune poulet charnu ; lui

couper les pattes 'et faire rentrer l'os du pilon sous

la peau; avec un couteau bien affilé couper en

travers sous le sternum et le soulever comme

pour le pigeon àlacrapaudine; aplatir légèrement
le poulet ; fixer les ailes à la peau de la carcasse

à l'aide d'un attelet, le saupoudrer, le mettre sur
un grand plat long avec la macération décrite à

la formule 3,105 ; lorsqu'il sera suffisamment ma-

riné, le faire griller et le servir avec une sauce ainsi

composée :

Glace de viande, jus de citron, moutarde fran-

çaise, beurre fin, et estragon haché. Dresser le

poulet sur un plat très chaud, le masquer légère-
ment et envoyer le restant de la sauce dans une
timbale ou une saucière très chaude.

Poulet sauté à la piémontaise. — For-
mule 4,582. — Découper un poulet pour sauter

comme pour le

poulet à la che-
valière ; citron-
ner les filets et
les incruster de
truffes blanches
du Piémont; les
étendre dans un

sautoir.,et cou-
vrir d'un papier
beurré.

Préparer un.
risotto qu'on
mouillera avec
du bouillon de
volaille et dans

lequel on ajou-
tera une quan-
tité suffisante de
truffes blanches
du Piémont tail-
lées en julienne,
et faire cuire.

Faire cuire

également le

restant du poulet et les filets, modeler le riz dans
un moule à bordure beurré, le démouler sur un

plat rond et dresser au centre le poulet et les
filets en pyramide. Etablir sur la bordure un cordon
de petites truffes du Piémont, de grosseur régu-
lière et chauffer. Masquer avec un peu de sauce

suprême légèrement pimentée et tomatée; envoyer
le restant à part.

Poulet sauce carry. — Formule 4,583
Procédé. — Le poulet peut être cuit à blanc

dans un bouillon assaisonné, entier ou découpé cru;
dans ce dernier cas, on fait cuire tous les morceaux
dans une petite casserole avec de l'eau, poivre, sel,
et assaisonnement de légumes. Avec une partie du

liquide on fait une sauce, avec beurre, farine, dans

laquelle on ajoute une petite quantité de carry ; on

Fig. 9S3.

Poulet découpé pour sauter. Pour la description, voir Frhassée.
1. Tête. — 2 et 3. Carcasse.

4. Sot-1'y-laisse. — 5 et 6. Ailerons.
7 et 8. Cou. — 9 et 10. Pattes.

11 et 12. Cuisses. — 13 et 14. Pilons.
15 et 16. Filets. —17. Fourchette

de poitrine. — 18. Palette de poitrine.
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mouille avec le bouillon de volaille et on laisse cuire ;
on la lie avec beurre fin et jaunes d'oeufs et on la

passe.
D'autre part, avec le restant du bouillon, on a

fait cuire du riz au naturel. On dresse facultative-

ment, le riz en bordure et le poulet en pyramide
au milieu, soit le riz en pyramide et le poulet en
couronne tout autour. On masque légèrement et on

sert le restant de la sauce à part.

Poulet à l'indienne. — Formule 4,584. —

Voici comment mon ami Lauzel a vu faire le poulet
à l'indienne, à Madras, par un indigène du pays :

Découper le poulet selon la règle, le mettre
dans une casserole avec très peu de sel, le couvrir
d'eau et le laisser cuire à ébullition lente. D'autre

part, émincer deux ou trois oignons moyens, les

mettre dans une casserole avec du beurre, une

gousse d'ail et une feuille de laurier,.les faire cuire
sans les laisser roussir, ajouter ensuite une demi-
cuillerée à bouche de curie de Madras, et le double
de farine; bien délayer le tout, afin qu'il n'y ait

pas de grumeaux. Le poulet étant cuit, passer son
consommé dans la casserole au curie, ajouter le
lait frais d'un coco et remuer avec le fouet; en
conserver une partie dans la casserole pour main-
tenir le poulet au chaud.

Vingt-cinq minutes avant de dresser, faire cuire
du riz à grande eau, sans sel, de façon à ce que
les grains se détachent; l'égoutter ensuite dans
une passoire et le faire sécher à i'étuve. Dresser
dans un plat creux les morceaux de poulet, passer
dans la sauce qui doit être peu liée, accompagner
du riz au naturel. On peut, selon les goûts, aug-
menter ou diminuer la dose de curie.

Avec ce mets, les Indiens ne boivent que de
l'eau.

Remarque. — Il est important pour cette pré-
paration de se servir de curie préparé selon la
méthode indienne, de M. Veneatachellum, curie

powder (Madras — Inde anglaise), et non de pro-
duits secondaires déversés chez les épiciers de qua-
trième ordre et qui ne sont autre chose que de la
farine de moutarde anglaise.

Poulet ou poularde à la Monte-Carlo

(Haute cuisine). — Formule 4,585. — Habiller
trois poulets de grains, un chapon ou une belle

poularde pour entrée; la faire cuire à blanc selon
la formule 4,516. Préparer une sauce suprême dont
on aura coloré la moitié en rose avec de la belle

purée tomate et une pointe de cayenne ; passer et
réserver les sauces dans deux petites casseroles.

D'autre part, préparer une douzaine de que-
nelles de volaille, dont la moitié blanche et la
moitié rpse. Dresser les poulets ou la poularde;
masquer, la moitié au blanc et l'autre en rose;
garnir avec les quenelles blanches du côté rose et

vice versa. Envoyer les sauces séparément. On

peut aussi les servir en chaudfroid.

Poulet sauté mousquetaire (Culs, de res-

taurant). — Formule 4,586. — Découper un

poulet pour sauter, le saupoudrer et le poudrer de

poivre; le faire cuire à moitié dans un sautoir
avec une quantité suffisante de beurre et une

gousse d'ail entière. Egoutter le beurre et déglacer
le sautoir avec du vin de Madère, du cognac et de
la demi-glace ; ajouter quelques truffes crues émin-
cées et des fonds d'artichauts coupés eu quatre.
Achever la cuisson, dresser le poulet et masquer
avec la sauce et la garniture. (Ces deux dernières
formules me sont communiquées par A. Arnaudy.)

Poulet de grains à la roumaine (Ostro-

péiù de puiul). — Formule 4,587. — Faire rôtir

à la broche, de préférence, deux petits poulets de

gr.iins, bien croustillants et bien colorés; les dé-

couper vivement en six morceaux.
D'autre part, mettre dans un sautoir un décilitre

de bon vinaigre, un peu de piment et une gousse
d'ail hachée; faire réduire jusqu'à siccité, sans

laisser brûler; ajouter alors un petit verre de

cognac, un bon morceau de beurre fin et les mor-

ceaux de po-ilets ; les faire sauter et servir aussi-

tôt. — Ce mets est souvent servi dans les soupers,
à la sortie des théâtres, dans les premiers restau-
rants de Bucharest.

Poulet sauté à la varsovienne (Kurcze
smarzone po Warszawsku). — Formule 4,588.

Procédé. — Découper un poulet pour sauter ; le
saler et le poivrer et le mettre dans un sautoir,
lui faire prendre couleur et ajouter un oignon

coupé en gros dés, le mouiller légèrement avec un

verre de vin blanc, couvrir et le faire cuire au

four.
D'autre part, faire cuire à la friture des petites

pommes de terre levées à la cuillère, les passer au

beurre frais et les ajouter au poulet lorsqu'il sera

cuit. Faire sauter le tout, dresser le poulet en

pyramide sur un plat et le garnir des pommes dé

terre. Mettre dans le sautoir un fort morceau de

beurre fin, une gousse d'ail et du fenouil haché ;

déglacer avec un peu de bon jus et verser le tout

sur le poulet.
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Poulet rôti à la cracovienne (Kurcze piec-
zone po Kralcowshu). — Formule 4,589. — Pré-

parer d'abord l'appareil suivant :

Procédé. — Cuire un demi-litre de bouillon et y
faire tomber en pluie une quantité relative de se-

moule; assaisonner copieusement de poivre, fenouil
et persil hachés ; couvrir la casserole et la mettre
au four pendant vingt minutes environ ; l'appa-
reil doit être alors consistant; ajouter un fort mor-
ceau de beurre et remuer avec la fourchette.

Vider un poulet, lui ôter le bréchet, le farcir
avec l'appareil, coudre les ouvertures et le cuire à
la broche. Au moment de servir, le saupoudrer de

chapelure, le dresser sur un croûton de pain cuit
dans la lèchefrite et l'arroser d'un peu de beurre
fondu à la noisette.

Poulet rôti à la polonaise (Kurcze pieczone
po PolsTcu). — Formule 4,590. — Préparer
d'abord l'appareil suivant :

Procédé. — Mettre dans une casserole : mie de

pain, lait, beurre fin, poivre et sel, persil et fe-
nouil hachés ; travailler le tout sur le feu de façon à
faire une pâte homogène avec laquelle on farcit un

poulet sans bréchet. Faire rôtir le poulet à la
broche ; au moment de le retirer, le s .upoudrer de

chapelure et lui faire prendre belle couleur. Le
dresser sur un plat très ch-xud, faire couler dessus
du beurre à la noisette et le garnir de bouquets de
laitues. (Ces trois dernières recettes me sont com-

muniquées par Stanislas Tarkowski. — Varsovie).

Chaufroid de poulet à l'estragon.
— For-

mule 4,591. — Préparer une poularde à l'estra-

gon, comme il est indiqué àla formule 4,539. Lors-

que la poularde est cuite et le fond dégraissé et
réduit à glace, ajouter une quantité relative de
forte gelée ; faire réduire un instant afin de former
une bonne sauce chaufroid. Lorsqu'il sera presque
froid, découper le poulet par morceaux réguliers de

façon à faciliter le dressage; les glacer sur un
tamis avec la sauce, les décorer avec blancs d'oeufs
et truffes découpées à l'emporte-pièce. Le dresser
en buisson sur un fond à gradins ; masquer avec la

gelée de chaufroid hachée; garnir d'attelets et
croûtonner de gelée.

Poulet en mayonnaise au céleri. — For-
mule 4,592. —. Lorsqu'il reste du poulet de la

veille, on peut le réhabiliter de la façon suivante :

Couper très régulièrement les restants de poulet
en supprimant les os autant que possible ; les sou-
mettre à la macération de la formule 3,105, pen-
dant ce temps, faire cuire une grosse tête de célori-

rave ; la couper en carrés longs de cinq centimè-

tres, assaisonner de poivre et de sel, de vinaigre-
et d'un peu de mayonnaise. Mettre le céleri sur un

plat et le tasser en lui donnant une forme de cylin-
dre ; appuyer tout autour et dessus le poulet, pres-
ser encore, pour donner au tout, une forme solide
et régulière ; masquer le tout d'une forte couche de

mayonnaise très forme; lui donner la forme cylin-
drique d'un moule à charlotte, garnir le tour, avec

oeufs, coeurs de salade et céleri cuit levé à la cuil-

lère, décorer le dessus avec piments, filets d'an-

chois, et câpres.
Cette mayonnaise inédite est excellente.

Remarque. — Le poulet se prépare encore à de

nombreuses méthodes qui, par des noms fantai-

sistes, frappent d'abord l'imagination/ mais qui,
dans le fond, se rapprochent toutes de celles que
je viens d'énumérer.

En général, on applique au poulet, toutes les mé-

thodes usitées pour le chapon et la poularde.

POULETTE, s.f. Jeune poule. (Voir Poulet).—
Sauce poulette, se disait autrefois pour la fricassée
de poulet, dans laquelle on ajoute des unes herbes

hachées (Voir Fricassée), et notamment pour
la sauce blanche des pieds de mouton; cette

expression est surannée.

POULPE, s. m. (Octopus). AU. Achtfuss; angl.

pulp ; itdl.polpa; esp. pulpa; provençal, pour-

prioun.
— Mollusque céphalopode, pourvu de huit

grands tentacules, dont une espèce, l'octopus vul-

garis, est alimentaire, mais de peu de saveur, dure

et coriace. (Voir aussi Actinie).

Nettoyage du poulpe. — (Cuisine prépara-
toire). — Formule 4,593; — Débarrasser l'animal

des tentacules et de la peau brune qui l'enveloppe.
Vider la poche à encre, en la retournant en sens

inverse pour nettoyer l'intérieur ; selon le genre
de préparation, on enlève aussi l'osselet de la

bouche; on coupe le poulpe par morceaux ; puis, on

les éponge dans un linge.

Poulpe à la provençale. — Formule 4,594.

Employer :

Poulpe coupé en morceaux, grammes 500
Lard — 100
Ail gousses 5

Cognac...- décilitre 1/2
Vin blanc litre 1/2
Petits Oignons 12
Tomates pelées, égrenées... 2
Feùiles de laurier nombre 4

Poivre et sel.
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Procédé. — Mettre le cognac, le Ain blanc, le

laurier, poivre et sel dans une terrine, ajouter
les morceaux de poulpe et les laisser macérer pen-
dant deux heures

D'autre part, mettre dans une casserole de terre,
un filet d'huile d'olive, le lard haché, l'ail, les pe-
tits oignons, et faire roussir; ajouter les poulpes,
les faire roussir un instant avec ces ingrédients et

mettre en dernier lieu les tomates et le vin blanc.
Couver.cler et faire cuire deux heures à Vestouffade
en d'autres termes, étuvée, ébullition lente.

Poulpe frits. — Formule 4,595. —Choisir
de petits poulpes et les préparer comme il est dé-

crit plus haut; les éponger dans un linge, les saler

et les passer à la farine; les plonger dans une
friture chaude et leur donner dix minutes de
cuisson.

Remarque. — On doit avoir soin do couvrir la

friture avec un linge, ou se mettre à l'abri d'un

objet quelconque, pour se soustraire aux éclabous-
sures de la friture, ^provoquées par les globules
d'eau qui se dégagent des poulpes.

Poulpe au riz (Cuis.prov.). — Formule 4,596.

Procédé. — Le poulpe étant nettoyé et l'os de la

bouche enlevé comme il est décrit plus haut ; faire

roussir un oignon, un poireau dans une casse-

role de terre avec de l'huile d'olive; ajouter les

poulpes, faire exsuder l'humidité un instant, arro-
ser avec un verre de cognac et faire prendre feu.

Ajouter deux tomates pelées, égrenées et émincées ;
trois gousses d'ail, un oignon clouté, une feuille de

laurier, et une pointe de piment, saler, poivrer et
laisser mijoter une heure et demie environ.

Ajouter alors une quantité relative de riz, en
veillant qu'il y ait suffisamment d'eau pour qu'après
vingt-cinq minutes de cuisson, le ragoût se trouve
de consistance parfaite.

POUMON, s. m. (Pulmo), Dérivé d'un mot grec

qui signifie respirer. Ali. Lunge ; angl. lung ; ital.

polmone ; esp. pulmon. — Organe de la respira-
tion chez les mammifères, les oiseaux et un petit
nombre de reptiles ; C'est une double poche spon-

gieuse, molle, flexible, qui continue les bronches
et reçoit l'air servant à la transformation du sang
veineux en sang artériel. (Pour les préparations
culinaires, voir Mou.)

POUPÂRT, s. m. — Espèce de crabe aussi ap-

pelé tourteau. (Voir ce mot.)

POUPELIN, s, m. —Ancienne pâtisserie, dont

l'appareil est une pâte à choux, que l'on peut
cuire dans un moule uni, mais comme les trois

quarts dé cette pâte sont déversés hors du moule

pendant la cuisson^ il ne reste qu'une croustade

que l'on peut garnir avec n'importe quel appareil :
crème Chantilly, purée de fruits, mousse ou glace.

Je ne rappelle que pour mémoire cette pâtisserie
absolument primitive et dont la prodigalité dans
sa confection n'a pas sa raison d'être.

POURCEAU, s. m. — Porc, cochon. Le sens

étymologique de pourceau est jeune porc ; mais ce.
sens a tout à fait disparu. Pourceau ne se dit plus
que dans quelques locutions particulières.— Pour-
ceau de mer, nom vulgaire du marsouin.

POURPIER, s. m. (Porlucalaca). Ail. Portidack;
angl., purslain; ital. portulaca; esp. verdolaga.
— Plante originaire des Indes, cultivée en France,
dont on .connaît plusieurs variétés, l'une sauvage
et les deux autres cultivées pour l'alimentation.
On attribue au pourpier des propriétés calmantes,
rafraîchissantes et diurétiques.

Pourpier de mer se dit d'une espèce d'arroche

que l'on trouve sur le bord de la mer et dont les
feuilles alimentaires ont un goût salé très sensible!

Les feuilles épaisses, charnues du pourpier cul-

tivé, portulaca oleracera, se préparent cuites
comme les laitues ou les épinards et en salade.

A côté de ce plat paraissaient deux salades :
L'une de pourpier jaune, et l'autre d'herbes fades.

On les conserve aussi, confites au vinaigre ou au

sel, comme les câpres et les capucines. Pour leur "

préparation, voir ces mots. (Voir CLAYTONNE.)

POUSSE-PIEDS, s, m. — Nom vulgaire de

Yanatife, aussi appelée conque anatifèr^; ce co-

quillage, qui a la forme d'un cône aplati, s'attache
aux galets, à la quille des barques et des navires.

Pousse-pieds. — Formule 4,597. — Mettre
les coquillages dans de l'eau condimentée de poivre,
sel, bouquet garni et jus de citron. Faire cuire.
Les egoutter et les servir avec citron et mignon-
nette.

POUSSIN, s. m. — Poulet nouvellement éclos ;
ainsi appelé jusqu'à l'âge de trois mois.

Le poussin se trousse généralement en entrée ,et
se fait cuire rôti à la broche, bardé ou dans des
feuilles:de vignes; en cocotte, bardé et cuit à
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l'étouffée; quelquefois à la paysanne, comme les

pigeons; d'autrefois, aux petits pois, soit encore

braisé, avec des pois gourmands. On peut aussi le

griller
'
et lui appliquer toutes les méthodes du

poulet.

PRAIRE, s. f. (Venus verucosa). — La praire
double est un coquillage comestible à chair blan-

bhe, épaisse, molle et savoureuse, que l'on re-
cherche pour la table, sur le littoral de la Provence,
notamment du Var, aux Baléares, à Alger. Elle

comporte un grand nombre de variétés connues
sous les noms divers de bucarde, clovisse et Vénus

(Voir ces mots); il y en a de grandes, de moyennes
et de petites.

L'une de ces variétés, très recherchée en Amé-

rique, est connue sous le nom de clams, dont on
fait des ragoûts et des potages (Voir ce mot). Elles
se servent et se préparent, en outre, comme les
huîtres.

PRALIN, s. m. (De Praslin). — Le chef d'of-
fice du maréchal Duplessis-Praslin fût le premier,
qui enveloppa l'amande de sucre (Ménage), et lui
donna le nom de son maître. Par altération pra-
lin, qui, aujourd'hui, désigne, par antonomase,
les préparations suivantes :

Pralin d'amandes grillées A. —Formule

4,598. — Employer :
Amandes mondées grammes 303
Suere concassé — 500

Procédé. — Effiler ou hacher les amandes selon
les besoins, les faire torréfier au four. Faire cuire
le sucre au gros boulé et ajouter les amandes.
Cette préparation, sert pour la confection des
entremets à la crème pralinée et pour les gâteaux.

Pralin blanc d'amandes effilées B. — For-
mule 4,599. —

Employer :

Amandes mondées et effilées... grammes 500
Sucre pilé — 60

Blanc d'oeuf. nombre 1
Eau de fleur d'oranger

Procédé. — Mettre le sucre sur le marbre, l'ho-

mogénéiser avec le blanc et l'eau de fleurs d'oran-

ger, y ajouter les amandes et mélanger le tout. Il
sert pour praliner des gâteaux, des pâtisseries et
des petits fours, notamment pour le gâteau danois.
On l'emploie frais en l'étendant dessus et l'on

passe ensuite à l'étuve ou dans un four doux.

Pralin de noisettes ou d'avelines C. —

Formule 4,600.

Employer :

Sucre concassé grammes 500
Avelines ou noisettes....... — 300

Procédé. — Faire cuire le sucre au^ros cassé ;
pendant ce temps faire torréfier les noisettes ou
avelines au four ; les passer dans un torchon en
leur faisant faire un mouvement de va-et-vient

pour les débarrasser des pellicules, les verser
chaudes dans le sucre ; remuer et verser sur le
marbre ; on le pile fin lorsqu'il est froid.

Emploi. — On se sert de cette préparation
pour les crèmes, les glaces aux noisettes et pour
farcir des petits fours ; on lo mélange le plus sou-
vent avec crèmes, purée de marrons, marmelade

d'abricots, etc.

Pralin d'amandes D. — Formule 4,596. —

On procède exactement comme dans la formule

précédente, en substituant, aux noisettes des aman-
des torréfiées.

'

Pralin grené. E. (Garniture de gâteau). —

Formule 4,601. — Employer:
Amandes mondées., grammes 500
Sucre concassé — 300

Procédé. — Couper les amandes au couteau en

petits dés, les faire dessécher à l'étuve ; cuire le
sucre au gros boulé, ajouter les amandes et travail-
ler en pralinant pour maintenir les grains séparés.
Quand ils seront pralinés, verser sur du papier
d'office et séparer à la main les grains qui pour-
raient se coller. Cette préparation réussit surtout

pour saupoudrer les gâteaux et entremets glacés
au chocolat, au café, etc.

PRALINE, s. f. Ali Zuckermandel; angl. burnt

almond; rus. mindale priéjénnié, ital. mandorla

tostata; Etymologie de pralin. —Amande recou-

verte de sucre cuit.
Il existe un grand nombre de pralines variant

par les couleurs et les arômes, mais ayant pour
base unique le même genre de manipulation. On

les fait généralement avec des amandes brutes ;
on peut aussi les faire avec les noisettes et les pi-

gnons. Il est bien préférable de monder les aman-

des ; la pellicule communiquant à la praliné un

goût d'amertume qui nuit à sa qualité.

Pralines à la vanille (Confiserie). —Formule

4,602. — Employer:
Sucre en' pain kilogrammes 4

Amandes flots, moyenne. — .1
'

Poudre de vanille grammes 150
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Procédé général. —Première charge. — Monder

les amandes et les faire sécher à l'étuve ; mettre les

deux tiers du sucre dans une bassine sur le feu

avec une quantité suffisante d'eau pour lefaire fon-

dre.

Ajouter les amandes; remuer avec la spatule
en faisant bouillir à grand feu; quand les amandes

commencent à pétiller, les retirer du feu pour les

sabler ; cette opération consiste à les travailler

avec la spatule, pour faire adhérer à l'amande le

sucre à l'état friable, sec et sableux; on les jette
alors sur un crible et on maintient en lieu chaud

les amandes recouvertes d'une toile spéciale.
Deuxième charge. — On recueille le sucre grené

sorti du crible, on ajoute le restant du sucre et une

partie du sucre vanillé et on les remet dans la

bassine pour le cuire au gros cassé en ayant soin

qu'il ne grène pas. On recommence l'opération en

réajoutant les amandes ; cette fois-ci on les fait

cuire en travaillant avec la spatule jusqu'à ce que
le sucre se caramélise, ce que l'on reconnaît par
un fumet très agréable.

Troisième charge. — On opère enfin, cette der-
nière charge, en procédant comme pour la première
et en mettant le restant des sucres; les cuire au
cassé ; quand les pralines sont sablées et criblées,
on procède onfin au glaçage.'

Le glaçage. — Déglacer la bassine avec un peu
d'eau et mettre le déglaçage dans un poêlon en

ajoutant le sucre grené et le restant de poudre de

vanille, de façon à faire un sirop à 32 degrés en-

viron; y ajouter une quantité relative, soit de

gomme arabique, du copahu en feuille ou shellac

que Ton fait dissoudre dans de l'alcool. On ajoute
les pralines dans la bassine, remuer sur le feu et

les arroser doucement en les sautant, sur un feu

couvert, jusqu'àce qu'elles soient glacées et sèches.
Les étendre sur un tamis pour les faire sécher
dans une étuve tiède.

Remarque. —Anciennement on faisait cuire
tout le sucre en commençant; plus tard on a ajouté
le tiers ou la moitié, ce qui dépend des méthodes

adoptées par les différents ouvriers.

On peut également varier les colorations de la

praline dans les différentes charges ; mais à moins

d'un changement d'arôme qui exige une coloration

spéciale, il est préférable de laisser la praline uni-

forme intérieurement ; toutefois, quand la variété

est bien réussie, les goûts et les arômes bien tran-

chés, il est intéressant pour le consommateur d'avoir

un bonbon qui change dans la bouche plusieurs
fois de goût et de couleur.

Pralines au cacao, — Formule 4,603.

Employer :

Amandes flots kilo g. 2
Sucre — 2.500 ''•'

Cacao broyé grammes 250

Procédé. — Suivre les indications sus-énoncées.
A la deuxième charge on ajoute le cacao, et on sa-
ble. Commencer une dernière charge comme là

première en laissant de côté cette fois-ci le sucre

grené du crible. Glacer en teinte rosée. On procède
dans les;proportions qui sont ci-dessus.

Pralines caramélisées. — Formule 4,604.
— On fait torréfier les amandes. Dans les deux

premières charges on laisse caraméliser le sucre ;
dans la troisième, enfin, oh cuit le sucre au gros
cassé, on colore légèrement au caramel, on les

glace en leur donnant une teinte caramélisée.

Pralines blanches. — Bormule 4,605.

Employer :

Sucre en pain kilog. 2
Amandes flots, moyennes.... — 2
Eau de fleurs d'oranger décilitres 2

Procédé. — Monder les amandes et les faire
sécher au four. Diviser le sucre en quatre parties;
faire fondre le quart avec uue quantité relative

d'eau; ajouter les amandes et remuer avec une

spatule jusqu'à ce qu'elles commencent à pétiller ;
'retirer dû feu pour les sabler et continuer selon le

procédé général plus haut indiqué, à l'exception
qu'il faut avoir soin de laver la bassine à chaque
charge avant d'ajouter le nouveau sucre pour évi-'.
ter la caramélisation. On les glace à blanc, c'est-
à-dire au sucre cuit au cassé.

Pralines à la rose. — Formule 4,606. —On
les fait de la même manière que les blanches, en

ajoutant un peu de carmin à chaque charge ; pour
celle-ci, il n'est pas nécessaire de laver la bassine

chaque fois ; on colore également en rose le gla-
çage.

Pralinés à la parisienne. —Formule 4,607.

Employer :

Sucre kilogr. 2.500
Amandes de Provence.. — 2.500
Eau de rose litre 1/2

Procédé. — Diviser le sucre en quatre parties,
suivre les indications du procédé général et colorer
en rose, avec du carmin, chaque charge, en ayant
soin d'ajouter un peu d'eau de rose. Glacer en rose.

Pralines fondantes. — Formule 4,608.



PRE 1677 PRE

Employer :
Sucre en pain kilogr. 3

Amandes flots mondées sô-

cliées — 2

Procédé. — Partager le sucre en quatre parties
que l'on utilisera pour chaque charge. Mettre les
amandes dans une bassine chaude. Cuire la pre-
mièi'e partie du sucre au gros boulé, dans un poê-
lon ; le faire couler, par un aide, en filet au-dessus

des amandes, pendant qu'on les fait sauter. Il faut
éviter de trop les mouiller, parce qu'elles se

peloteraient ; dans ce cas, il faut les laisser séeher

légèrement et les désagréger avec la spatule; con-
tinuer alors l'opération, et on les laisse sécher

complètement.
On recommence ainsi trois autres charges en

glaçant, aromatisant et colorant la dernière à vo-
lonté.

On fait des pralines de toutes lès couleurs et à
tous les arômes; les blanches sont parfumées à
l'eau de fleurs d'oranger ou à la vanille ; les roses
à la rose ou à la framboise; les jaunes au citron
zeste ou à la fraise ; les orangées à l'orange zestée
ou à l'ananas; les violettes à la vanille ou à la vio-

lette; les cafés au café. On les glace généralement
à l'eau gommeuse; on peut aussi les mettre au
candi.

Remarque. — On fait aussi des pralines très or-
dinaires dont je ne saurai prescrire ici les for-
mules.

Pralines à la duchesse. — Formule 571.

Pralines à la Pompadour.
— Formule 572.

Pralines caraques. — Formule 573..

PRATELLE, s. f. — Agaric comestible qui se
cultive aussi sur couches.

PRÉCIEUSES, s. f. pi. — Petits fours et pâtis-
serie de détail. On en fait de plusieurs sortes, des

petites et des grandes, en pâte à biscuit, et en pâte
à foncer, on les garnit de l'appareil suivant, dont
on modifie l'arôme, selon le glaçage des pré-
cieuses.

Appareil à précieuses.— Formule 4,609.—
Employer :

Sucre pilé grammes 100
Pécule — 50
Amandes hachées menues — 30
Sel fin — 5
Zeste râpé de citron nombre 1

OEufs.... — 3

Procédé. — Mettre dans une terrine la fécule,
le sucre, deux jaunes, un oeuf entier, les amandes,
le sel, le zeste de citron ; travailler le tout et ajou-
ter les deux blancs fouettés. On se sert de cet

appareil pour garnir les précieuses, dont on peut
varier l'arôme en ajoutant des amandes, de la

vanille, de l'anis et même des jus de fruits.

Précieuses à la vanille. (Petits fours). —

Formule 4,610. — Foncer des moules à petits
fours de forme à son gré avec la pâte de la formule

4.024, les remplir de l'appareil à la vanille, les

glacer à la vanille en les sortant du four.

Précieuses au kirsch (Petits fours). — For-
mule 4,611. — Préparer une pâte à génoise fon-

dante, cuite dans un grand plafond, Pabricoter,
la diviser en petits carrés ou en losanges ; les

vider, les garnir d'une gelée au kirsch et les glacer
au fondant au kirsch.

Remarque. — On en fait de toutes les formes,
de toutes les couleurs et de tous les arômes.

PRÉAUX (Géogr. gastr).
— Le vin des Préaux

( Yonne) est un vin de Bourgogne rouge de deuxième

classe, d'une vinosité de quinze à seize degrés.

PREIGNAC (Géogr. gastr.)
— Vin blanc de

Bordeaux, de première classe, d'une force alcoo-

lique de dix-sept à dix-huit degrés.

PRÉMAUX (Géogr. gastr.)
— Vin rouge de

Bourgogne (Côte d'Or), de deuxième classe, con-

tenant quine à seize degrés d'alcool.

PRÉ-SALÉ, s. m. De pré salé. —On appelle,
ainsi les moutons qui ont pâturé dans les prés
salés, ou arrosés par l'eau de mer et particulière-
ment sur le littoral de la Normandie. Cette viande

est très estimée. Gigot de pré-salé.

PRÉSIDENT, s. m. — Nom d'un gâteau qui se

prépare de la façon suivante :

Président. — Formule 4,612. — Foncer deux

cercles à flan de la même grandeur en pâte brisée;

garnir l'un de crème d'amande et l'autre de fran-

gipane ; les faire bien cuire dans un four moyen.
Les superposer l'un sur l'autre, les glacer à la
vanille et les décorer au cornet.

PRESSE, s. f.
— En cuisine, machine destinée .
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à comprimer les substances pour en extraire les

sucs.

Fig. 984. — Presse citron.

Presse à citron. — On vient de créer un joli
instrument qui en pressant le citron retient en

même temps le pépin.

Presse à jus.
— La presse indispensable dans

une cuisine est la presse dont je donne le dessin et

qu ; l'on trouve chez tous les grands négociants en

quincaillerie, iiiie sert fa-
cultativement pour extraire
les jus des viandes et les sucs
des fruits, en petite quantité.

PRÉSURE, s. f. (Coagu-
lum). — Matière propre à
cailler le lait, appelé aussi
caillette ; elle est l'enfermée
dans le troisième ventricule
des veaux ou des agneaux
nourris uniquement de lait;
elle est sous forme de gru-
meaux qu'on lave, sale et
fait sécher pour la conserver.
Pour l'emploi, on la prépare
de la façon suivante : Fig. 9S5. — Presse h jus.

Préparation de la présure.
— Formule

4,613. — Employer:
Caillette sôchée grammes 100
Sel marin — 50

Eau pure litre 1

Alcool à 90° décilitre 1

Procédé. — On fait macérer le mélange pendant
cinq jours, on filtre et on augmente le volume par
un litre d'eau contenant une solution de 10 0/0 de
sel. Les, montagnards de la Suisse, notamment
ceux de la vallée d'Hérens en Valais, ajoutent
chaque jom- un peu de petit lait pour remplacer
l'a? 1" . ; servi à la préparation quotidienne du

Cuimie Zinaire. — Le mode d'action de la pré-
sure sur la caséine du lait est encore très discuté.
Certains pensent que cette substance agit en trans-

formant un peu de sucre de lait en acide acétique,
auquel serait due réellement la coagulation, d'au-
tres rapportent l'action coagulante à la pepsine
contenue dans la caillette; mais il semble résulter
de travaux plus récents que le principe actif est
une matière albuminoïde particulière, la chymo-
sine. !

On peut aussi faire la présure avec des bases

végétales, surtout avec le chardon d'Espagne et
le caille-lait (voir ce mot).

PRÉVATS, s.f. pi. — Famille de champignons
du genre agaric à chair piquante et laiteuse. On

distingue la girole blanche, le Mas, le verdoyant,
la tournée, le rosé ou grande rougeole, gorge de

pigeon, jaunâtre et blanchâtre et le leprèvais des
dames qui est le meilleur.

PRIGKA s.f. — Espèce de lamproie de qua-
rante à cinquante centimètres de long, qu'on trouve
on France dans les lacs et les rivières, elle est noi-
râtre en dessus, argentée en dessous. Pour sa

préparation culinaire,- voir lamproie.

PRIMEURS, s.f.pi.— Premiers fruits et pre-
miers légumes de l'année. Potage aux primeurs,
printanier ; se dit au lieu deprintanier pour signi-
fier que ces légumes sont les premiers de la saison.

PRINCESSE, s. f. —. On a donné ce nom à plu-
sieurs préparations culinaires, parmi lesquelles on

distingue les suivantes :

Princesse (Potage à la) — Form. 4,364.

Princesse (Garniture à la) — Formule 4,614. "..
—Faire cuire à l'eau salée des fonds d'artichauts très
blancs et de grosseur régulière. Faire sauter à la

poêle des tomates pelées, égrenées, émincées,
avec ail, oignons, fines herbes, poivre et sel. En

garnir les fonds d'artichauts ; au moment de.ser-

vir, on les coupe par moitié et on les alterne avec
de petites pommes de terre levées à la cuillère,
frites et passées au beurre.

Cette garniture sert pour les grosses pièces de
relevés et aussi pour les filets de boeuf et les tourne-
dos sautés.

Princesse (Sauce à la) — Formule 4,615. —

Mettre dans une casserole un demi-litre de sauce

béchamelle, avec un peu de jus de champignons
frais, et faire réduire en lui incorporant un peu de

gla.ce de volaille et un morceau de beurré fin ; la
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remuer jusqu'au moment de la dresser et la servir

très chaude.

Princesse (Petits fours à la) — Formule4,616.
— Employer :

Sucre pilé grammes 300

Amandes mondées ,.. — 125

Blancs d'oeufs nombre 2

Vanille.

Procédé. — Piler les amandes au mortier avec

deux blancs d'oeufs; ajouter le sucre et la vanille,

homogénéiser et coucher sur du papier blanc avec

la seringue à douille à huit dents ; les cuire, les

couper à cinq centimètres et les gommer.

Princesse (Pâtisserie). — Formule 4,617. —
'
Former des petits moules ovales à tartelette avec

de la pâte sucrée, les remplir avec l'appareil à

Marie-Rose (voir ce mot), et les faire cuire. En les

sortant du four les garnir en dos d'âne avec de la

purée de marrons à la vanille ; les glacer à la va-

nille et semer dessus des amandes grillées, très

fines.

PRINTANIER, 1ÈRE, adj.
— On qualifie ainsi

les préparations culinaires dans lesquelles entrent

des primeurs, entre autres le potage suivant :

Printanier (Potage). — Formule 4,618. —

Consommé dans lequel on a mis des petites carottes

et des navets levés à Pemporte-pièce, des petits

bouquets de choux-fleurs, des petits pois, des ha-

ricots verts coupés en dés et des pointes d'asperges
et pluche de cerfeuil, le touï préalablement cuit à

l'eau salée. En y ajoutant de l'appareil à la royale,
on obtiendra le potage printanier à la royale
etc.

PROCESSE, s. f. — Crustacé voisin de la sali-

coque, dont il diffère par l'inégalité de ses deux

pieds de devant ; on en consomme des quantités
sur les côtes de la Méditerranée.

. PROCOPE (François).
— Célèbre glacier sici-

lien, né à Palerme; introduisit les glaces à Paris

en 1660. Il ouvrit un café en face, la Comédie-

Française, qui se trouvait à cette époque rue Ma-

zarine, et s'installa'ensuite en 1689 rue di-s Fossés-

Saint-Germain, qui est la rue de l'Ancienne-Comé-

die au moment où j'écris.
Dans ce café défilèrent toutes les célébrités

politiques et littéraires de deux siècles. Depuis
Diderot, Molière, Voltaire, J.-J. Rousseau, Mira-

beau, Danton, Desmoulins, jusqu'à Gambetta, Il
fut fermé en 1892.

PROFITEROLE, s. f. — Est le nom que l'on
donnait autrefois à une pâte à choux cuite, très

légère qu'on appelait princesse, connue aujourd'hui
sous le nom d'éclair. On la servait facultativement
farcie avec des appareils sucrés, ou avec des cou-
lis de gibier, de poisson, pour garniture de potage.

Profiteroles garnies. —Formule 4,619. —

Goucher sur une plaque beurrée des petits pains
ronds ou longs, de deux centimètres avec la pâte
à choux de la formule 962. Les dorer et les faire
cuire dans un four moyen.

On les garnit intérieurement à l'aide de la poche
à douille avec une farce fine à gratin cuite, de la

purée de gibier ou de volaille ; et on met ces pains
dans la soupière au moment de servir.

Profiteroles pochées. — Formule 4,620. —

Préparer une pâte selon la formule 962 ; y ajouter
un peu de poivre et des fines herbes (non du persil)
blanchies et hachées; coucher la pâte à, l'aide,
d'une pociie à douille, en poussant et en coupant,
avec le couteau que l'on trempe dans l'eau chaque
fois, des morceaux réguliers que l'on fait tomber
dans un sautoir rempli d'eau bouillante salée ; on
couvre le récipient et on fait bouillir huit à dix mi-
nutes.

Remarque. — Ce mode de préparation, plus mo-

derne, est beaucoup plus avantageux que le pré-
cédent, on obtient ainsi une garniture à divers

usages.
On peut les faire au fromage, en ajoutant un

peu de parmesan râpé ; au cary pour les potages
de poisson aux truffes hachées, etc. On peut aussi
leur donner diverses couleurs, selon les exigences
du service.

PROVENÇALE, adj. (A la). — On qualifié
aiusi tous les mets préparés à la mode de Provence
et particulièrement les sauces suivantes :

Provençale (Sauce pour viandes). —Formule

4,62J. — Employer :

Oignons, tomates, ail, persil haché, feuille de

laurier, un piment vert, farine, sel et poivre.
Ciseler les oignons, émiucer l'ail ; les faire blondir
dans une casserole avec de l'huile d'olive ; ajouter
une cuillerée de farine et faire roussir, un peu ;
mettre ensuite les tomates pelées, "égrenées et

émincées, le piment ciselé, la feuilleW/Jâùr-ièr, le

persil haché, le poivre et le sel;':làr3'-''"!v:.sa%s le
tout un instant ; mouiller avec un Xj^^-^de
consommé ou de jus et laisser cuire. Telle est la
vraie sauce qui se pratique en Provence.

Remarque. — Dans les hôtels et restaurants où
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les fonds de cuisine ne font pas défaut, on peut
substituer à la farine une bonne demi-glace.

Provençale (Sauce pour poisson).
— Formule

4,622. — Procéder avec les mêmes ingrédients,

indiqués à la formule précédente ; on remplace le

bouillon ou le jus par un fumet de poisson.

Provençale (Garniture). —Formule 4,623.
— Farcir des têtes de champignons et des petites
tomates égrenées, avec viande, ail, oignon et

champignons hachés, le tout préalablement passé
:iu beurre ; on les dresse dans un plafond beurré et

cinq minutes avant de servir on les passe au four.

Ces garnitures servent pour les relevés et dans

les établissements de commerce pour garnir toute

viande de boucherie. On masque le mets avec la

sauce provençale préparée comme ci-dessus ou on

l'envoie séparément.

PRUNE, s.f. Ail. Pflaume; angl. plum; rus.

slive; ital. prugna; esp. ciruela. — Fruit du pru-
nier comestible, arbre de la famille des rosacées,
cultivé en Europe de temps immémorial; on en

compte un grand nombre de variétés, qui diffèrent

de goût, de couleur, de grosseur et de forme. Eu

France, les plus estimées pour la table et le séchage
sont les suivantes :

TABLEAU DES VARIETES DE PRUNES LES PLUS ESTIMEES

PRUNES DE DESSERT I PRUNES DE SECHAGE

Keinés-clnude (la violette Quetsch.
et la diaphane). - D'Agen.

Précoce de Tours. Sainte-Catherine.

Monsieur hâtif. Reine-claude de Bavay.
Des Béjonniôres. Perdrigons blanc et violet.

Grosse mirabelle. Perdrjgon hâtif.
Jaune tardive. Bonne de Bry.
Favorite hâtive. Damas violet.

De Kirke. Damas de Tours.
Tardive musquée. Royale de Tours.

Goutte d'or de Coê. Grosse cornemuse.

Analyse chimique. :— Il est diffi ile de détermi-
ner d'une façon précise, l'analyse chimique de la

prune, toutes les pulpes n'étant pas les n.êmes ; ce-

pendant on peut établir d'une manière générale la

composition suivante sur 100 parties :
Eau ; 75
Sucre et acide 20
Gomme 2

Cellulose 1
Substances azotées 1

Substances minérales et coloniales 1

HYStrÈNE. — On ne peut préciser les propriétés
alimentaires de la prune, puisqu'elles varient corn me

dans l'analyse chimique, selon sa race, sa variété;
le climatoù elle mûrit et sa maturité. Cependant,
sa composition indique un fruit sain, agréable et
laxatif par la faible quantité de cellulose ; si l'on en

mangeait avec excès, elle pourrait causer des
diarrhées cholériformes. Les personnes bilieuses
et les vieillards doivent donc s'en abstenir, si ce
n'est en compote ; sous cette forme elle convient
alors à tous les estomacs. La meilleure et la plus
savoureuse est la reine-claude; mais quelle que
soit la variété, on doit toujours choisir ce fruit bien

mûr, sain, à peau fine à pulpe sucrée et" d'un goût
agréable.

USAGE CULINAIRE. —: On fait avec les prunes
des compotes, des marmelades., des confitures, dif-
férents entremets et on les confit à l'eau-de-vie ou
au sucre. Dans certains pays, on les fait sécher a
l'étuve ou au soleil ; elles prennent alors le nom
de pruneaux (voir ce mot).

Prunes à l'anglaise (Pouding de).—Formule
4,624. — Préparer une pâte selon la form. 2.000

(Fruits pouding), mettre dans le centre les prunes
desnoyautées et terminer comme il est indiqué.

Prunes (Tarte cuite à blanc aux). — For-
mule 4,625. — Foncer un cercle à flanc sur une

plaque beurréeavec une pâte selon la form. 2.583,
mais contenant 100 grammes de sucre. Piquer la

pâte pour éviter les boursouffiures, et remplir l'in-
térieur avec des noyaux de cerises ou de pêches;
c'est ce que l'on appelle cuire à blanc.

D'autre part, faire une compote de prunes de

Damas, de Sainte-Catherine, ou de Monsieur,

après les avoir partagées en deux et leur avoir.'
enlevé lei noyau. Faire cuire à petite ébullition

quelques minutes, les retirer, les egoutter et les

ranger dans la croûte lorsqu'elle est cuite. Faire

réduire le sirop à 32 degrés et lorsqu'il est froid

arroser la tarte au moment de servir. ,:

Prunes de mirabelles (Marmelade de). —-.

Formule 3.194.

Prunes de quetsch (Marmelade dé). — For-

mule 3.195.

Prunes mélangées (Marmelade de). —- For-

mule 3.196.

Prunes de reine-claude (Marmelade de). —

Formule 3.197.

Prunes sans sucre (Marmelade de). — For-

mule 3.198. :.-

Prunes à l'anglaise (Tarte dé). — Voir la -

remarque de la formule 2.583, vol. III. -
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Prunes (Flans dé)'. — Voir la formule 1.759.

Prunes (Pâte de). — Procéder selon la for-

mule 855.

Prunes confites. — Voir FRUITS et les for-
mules des Fruits confits au sucre.

Prunes (Ratafia de). — Voir Ratafia.
Prunes à l'eau-de-vie. — Voir également

l'article FRUITS et les formules des Fruits à l'eau-
de-vie.

Prunes en compote. — Formule 4.626. —

Choisir de belles prunes saines, de préférence des

reines-claude; les partager en deux, oter le noyau;
procéder ensuite en tous points comme pour la

compote aux cerises, formule 819 vol. II.

Prunes en compote à l'eau-de-vie. — Voir
au mot cerise la formule 850.

Remarque. — On fait subir aux prunes les
mêmes préparations qu'aux cerises ; je prie donc

le lecteur de se reporter à ce mot.

PRUNEAU s. m. AU., Zwetschgetrocknete

Pflaume; angl., prune; rus., tscherna slive; ital.,

prugna ciruela pasa. — Prune séchée au four ou
au soleil, pour les conserver.

Toutes les prunes sont susceptibles de subir cette

préparation ; mais on trouvera dans le tableau ci-

dessus celles qui nous donnent les pruneaux de

premier choix.
En France, les meilleurs pruneaux nous viennent

de la Touraine, du Lot-et-Garonne et du Var ;
connus sous le nom de pruneaux de Tours, d'Enté

ou d^Agen et de Brignoles ; ils sont faits avec les

variétés de prunes de Damas, de Sainte-Cathe-

rine, d'Agen, la grosse-cornemuse, la royale de

Tours, etc.; ceux de Brignoles, aussi appelés pis-
ioles dans les Basses-Alpes, sont préparés avec la

prune de Perdrigon ; ils diffèrent des pruneaux
ordinaires, en ce qu'on leur enlève le noyau avant
de les faire sécher ; leur saveur acidulé est très

agréable. Les pruneaux de Lorraine et d'Alsace,

appelés quetsch, sont également fort goûtés.

HYGIÈNE. — Les pruneaux en compote sont
laxatifs et se digèrent facilement, ils conviennent
donc aux malades ; on emploie quelquefois le jus
ou l'eau de pruneaux comme purgatif : dans ce cas

pour le rendre plus efficace, on le sucre avec de la
.mélasse ou du miel brun ; dans cette circonstance
on emploie, des pruneaux acides, étant plus actifs.

L'effet sera certain en y joignant une légère infu-
sion de séné.

USAGE CULINAIRE. — Les meilleurs pruneaux
ont une chair épaisse, molle, aromatique, renfer-
mant un petit noyau, et sont fleuris, c'est-à-dire
recouverts d'une poussière blanchâtre due à l'ar-
deur du soleil auquel on les expose pour les sécher ;
on les mange crus ou on les prépare en compote
avec du sucre, de l'eau ou du vin, etc. Je donne
ci-dessous les meilleurs modes de préparation.

Pruneaux (Compote de). Formule 4,627. —

Employer :

Pruneaux grammes 500
Sucre concassé — 250
Zeste de citron ou d'orange..... nombre 1
Cannelle bâton 1
Vin blanc ou rouge décilitres 2

Procédé. — Mettre les pruneaux avec une quan-
tité suffisante d'eau froide sur le feu ; à la pre-
mière ébulition, agiter un peu les pruneaux et
décanter l'eau ; les remettre sur le feu et ajouter
e sucre, le vin, la cannelle, le zeste et les couvrir
d'eau. Faire cuire doucement à couvert; lorsque
les pruneaux sont cuits, les sortir avec l'écumoire
dans une terrine ; faire réduire le sirop et le ver-
ser ensuite sur les pruneaux. On les laisse refroi-
dir et on dresse sur compotier au moment de
servir.

Remarque. — On sert de vin rouge pour les

pruneaux communs ; tandis que pour les Brignoles
et les autres pruneaux de dernier choix, il est pré-
férable de se servir de vin blanc sec. Les vins
blancs fumeux d'Espagne et d'Italie réussissent
admirablement bien ; quant aux aromates ils sont
facultatifs.

On fait aussi des compotes simplement à l'eau,
dans ce cas on ajoute un verre à bordeaux d'eau-de-
vie.

Pruneaux macérés (Compote de). — For-
mide 4,628. — Laver les pruneaux à l'eau tiède
et les mettre dans un pot de grès dans les propor-
tions de cinq cents grammes de pruneaux pour
deux cent cinquante grammes de sucre, zeste de
citron et cannelle ; ajouter un demi-litre de bon
vin rouge, ajouter de l'eau de façon à les faire

baigner largement; laisser macérer ainsi pendant
huit à dix jours, en ayant soin qu'ils baignent
toujours, et les agiter de temps en temps.

Après ce temps, ils doivent être tendre et impré-
gnés du suc qui les aromatise. On les dresse sur

compotier avec une partie de leur sirop.

Remarque. — Lorsqu'il s'agit de pruneaux pour
malades, on ne met qu'un peu de sucre et d'eau.
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PRUNE DE CACAO, s. f. — Fruit d'un arbris-

seau qui croît à la Caroline; il est blanc, à noyau,
et de la grosseur d'une grosse prune de Damas ; il

s'applique aux mêmes préparations culinaires que
les reines-claude.

PRUNELLE, s. f. (Prunus insititia). AU.

Schlehe; angl. slol; \\sdS..,prugnola; esp. endrina.
— Petite prune sauvage bleuâtre, d'un goût

acerbe, qui est le fruit du prunellier ; arbrisseau

épineux qu'on trouve dans les haies et qu'on pour-
rait soupçonner d'avoir fourni le type de nos pru-
niers cultivés. On en fait une liqueur par le même

procédé que le ratafia de prunes (Voir ce mot).

PTÊROÏS ANTENNE (Scorpora antennata).
— Poisson d'eau douce; sa chair, exquise, se

prépare comme celle delà perche ou du rouget.
Le ptéroïs volant, Gasterstens volitans, poisson

des eaux douces du Japon, a également une chair

excellente qui se prépare comme celle du précé-

dent.

PUCHERO. — Voir OLLA-PODRIDA et CUCIDO.

PUDDING, s. m. — Voir POUDING.

PUITS, s. m. — Espace demeuré vide à la

suite d'un dressage circonférenciel : puits d'une

couronne de côtelette ;puits d'un moule à cheminée,

puits d'une bordure, etc.

PUITS D'AMOUR, s. m. — Sorte de pâtisserie

que l'on prépare de la façon suivante :

Puits d'amour (Pâtisserie).
— Formule

4,629. — Abaisser du feuillage à deux millimètres

Fig. 986. — Grille à pâtisserie.

de hauteur;
tailler trois
rondelles à
l'aide du cou-

pe-pâte go-
dronné : la

première de

cinq centimè-
tres de diamè-

tre, la deuxiè-
me de quatre et la troisième de trois ; faire un trou
au milieu des deux plus petites rondelles à l'aide
d'un quatrième emporte-pièce de deux centimètres
de diamètre. Dorer; chaque rondelle, les super-
poser les unes sur les autres en mettant au fond

celle qui reste pleine. Faire cuire. Les garnir avec
la confiture qu'on jugera nécessaire.

PULPE, s. f. (Pulpa pulpamen). AU. Brei;
angl. pulp; ital. polpa; esp. pulpa. — Chair ou
partie molle et charnue des fruits et des légumes ;
elle est essentiellement formée de tissu cellulaire.

PULQUE, s. m. — Voir POULCRÉ.

PULVÉRISATION, s. f. (Pulvérisation). Ail.
Pulverisirung; angl. pulvérisation; ital. pulve-
risazione; esp. pidverisacion. — De pulvis, pous-
sière. — Action de réduire en poudre. Il y a sept
modes de pulvérisation en usage eu cuisine, en
confiserie et en pâtisserie.

A. Contusion. — Elle consiste à mettre la subs-
tance dans un mortier et à faire agir le pilon per-
pendiculairement dessus.

B. Trituration. — Elle s'exécute en comprimant
la substance, avec un effort proportionné à la ré-
sistance qu'elle oppose entre le mortier et le pilon
qu'on promène circulairement contre ses parois.

C. Frottement. — Il s'exécute en frottant les
substances les unes contre les autres, comme deux
morceaux de sucre, soit en les frottant sur un

tamis, lorsque les matières sont à texture lâche ou
peu cohérente.

D. Mouture. — Elle consiste à passer à la
meule ou dans un moulin en fer. C'est ainsi qu'on
réduit les graines oléagineuses et les matières fè-
culantes.

E. Porphyrisation. — Elle consiste à broyer les

corps contre une pierre mobile appelée molette, en
marbre ou en pierre et une table fine nommée por-
phyre, en pierre très dure, verre ou marbre ; cette
méthode est usitée pour les couleurs.

F. Intermède. — Un grand nombre de subs-
tances ne saurait être pulvérisé sans l'intervention
d'autres matières ; ces dernières prennent le nom
d'intermèdes, comme la vanille à l'aide du sucre,
etc.

G. Sébilation. — Elle consiste à pulvériser à
l'aide d'un boulet mis dans une sébile que l'on fait
tourner par rotation de cette dernière.

PUMPERNIKEL, s. m. - Sorte de pain de

seigle et de blé noir, très en usage en Allemagne.
Voici comment il aurait pris ce nom.

En 1807, Napoléon Ier, monté sur son magnifi-
que cheval blanc, qu'il appelait, par dérision, le

pope Michel, arrivait à Cassel, dans la West-
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phalie, qu'il érigea en royaume pour son frère Jé-

rôme.
A l'heure du dîner, l'embarras du maître d'hô-

tel était grand, il lui avait été impossible de trou-
ver dans la capitale un morceau de pain blanc

pour la table impériale.
Enfin, tremblant, il présente à Sa Majesté le

pain local, du plus beau noir. Napoléon en rompit
un morceau, puis se tournant brusquement vers son

officier de bouche, lui dit :
— Remportez cela, c'est bon pour Michel.
Le mot ne fut pas perdu pour l'entourage alle-

mand qui se trouvait là.
— Mais qu'a-t-il dit? demandèrent ceux qui

avaient vn le mouvement de dégoût de l'empereur.
— Pum per Nilcel, répondirent les Tudesques.
Dès lors, le baptême impérial fut adopté (Voir

formule 1,317 et 2,362 et le mot TARTINE).

PUNCH, s. m. (se prononce Ponch). AlLpunch;
angl. punch; russe, pounehe; ital. Spungada,
spongieux, mousseux. — Etymologie dérivée du

persan panj, cinq, a cause de cinq ingrédients qui
entraient dans sa composition : thé rhum ou tafia,
sucre ou miel, cannelle ou cinnamome et citron ou

limon. — Boisson froide, mousseuse et très alcoo-

lisée qui, selon les pays et les saisons, est devenue

quelquefois chaude, par une fausse interprétation
du sens primitif.

Le seul punch qui ait pris droit dé cité dans la

haute cuisine des Empereurs et des Papes Romains

est le punch à la romaine dont on n'aurait jamais
dû se départir.

Punch à la romaine. — Formule 4.630.

Employer :

Sucre blanc grammes 375
Marmelade d'abricot — 125
Pâte de meringue italienne... blancs d'oeufs 6

Citrons nombre 3

Oranges
— 3

Forte infusion de thé tasse 1
Blium tafia dérilitre 3

Champagne dry, lr- marque.. bouteille 1/2

Procédé général. — Zester dans une terrine

blanche, les citrons et les oranges, ajouter les jus ;
cuire le sucre au boulé, l'ajouter dans la terrine et

laisser infuser deux heures. Retirer les zestes,
ajouter le thé de façon à ce que le sirop ait 17 à 18

degrés ; faire glacer en sorbetière, en travaillant
avec la spatule ; quand l'appareil est glacé et bien

homogénéisé, ajouter l'abricot en travaillant, le

rhum, le Champagne et quelques instants avant de

servir ajouterla pâte à meringue italienne. Trans-

porter la sorbetière à la portée de la salle à manger
et au moment de servir, dresser dans des verres
à sorbet. — Cette dose est pour vingt-cinq per-
sonnes.

Le punch glacé se sert au milieu du dîner, ou

dans les buffets de soirée.

Remarque. —Voilà le vraipunch à la romaine;
mais en Italie, comme partout ailleurs, on l'a
modifié et pour cette cause il prend les noms des
méthodes usitées dans chaque localité.

Punch glacé à la florentine. — Formule
4.631. —

Supprimer, aux doses décrites pour le

punch à la romaine, le Champagne et le rhum et les

remplacer par de l'alkermès, une goutte de carmin
et une infusion de pétales de roses ; à défaut, quel-
ques gouttes d'essence de rose.

Punch glacé à la marquise. — Formule

4.632. —Remplacer le jus etzeste d'oranges pardu
jus d'ananas à la vanille et le rhum par du vin de
Marsala. Achever selon le procédé général du

punch à la romaine.

Punch glacé à la royale. — Formule 4,633.
— Aussi appelé à VImpériale.

Opérer en suivant les prescriptions du punch à

la romaine, en remplaçant le rhum par deux déci-

litres de marasquin. — Colorer en rose.

Remarque.
— En Italie on a popularisé ou démo-

cratisé ces punch ou spungada en supprimant le

thé, le vin et les liqueurs alcooliques. On prépare
un sirop à 17° au jus de fruit au choix, avec jus de

citron; on glace et on ajoute la pâte à meringue
italienne. On en fait à tous les fruits.

Punch à l'anglaise (Boisson chaude). — For-
mule 4,634. — Dans les cafés, buffets de chemins
de fer, les bars dans le Nord et les marchands de
vins en France, on sert des punchs tout préparés
dans lesquels il n'y a qu'à ajouter l'eau chaude, on
les appelle quelquefois grog américain. (Voir ce

mot). Voici comment on devrait opérer.
Employer :

Sucre blanc kilog. 5
Rhum ou Racle , litres. 2 1/2
Alcool à 85» — 1/2
Eau — 1/2
Thé gram. 50
Jus de citron — 250

Procédé général. — Faire une infusion avec l'eau
et le thé et le verser chaud sur le sucre ; ajouter
les autres substances et faire dissoudre le sucre à
froid et l'amener à 32 degrés. —Conserveren bou-
teilles.
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Le service. — On verse dans le verre et on aug-
mente de deux tiers d'eau chaude. Si on voulait le

brûler, il faudrait y ajouter un peu d'alcool dessus
en coulant doucement dans une petite cuillère.

Remarque. — On peut à volonté remplacer le
rhum par du gin, du kirsch, du cognac ou de l'a-
rack. En Angleterre on l'accompagne quelquefois
avec le gâteau suivant.

Punch-cake (Pâtisserie). — Formule 4,635.
— Préparer un biscuit à l'orange cuit dans un
moule à flan. D'autre part préparer l'appareil
suivant. — Employer :

Sucre pilé , grammes 125
Marmelade d'abricots.. — 125
Blancs d'oeufs nombre 4

Curaçao et rhum décilitre 1/2

Procédé. — Passer la marmelade au tamis et la
mettre dans une casserole avec le sucre et les

liqueurs; faire cuire; lorsque l'appareil est à peu
près froid, fouetter les blancs et les incorporer à la
crème. Garnir alors le gâteau en lui donnant une
forme demi sphérique ; décorer, le saupoudrer de
sucre et le passer dans un four chaud pour le glacer.

PURÉE, s. f. Ail., brei; russe, piouré. — Sub-
stance passée au tamis et réduite en bouillie. On
se sert quelquefois du mot coulis pour désigner les

purées de poissons et degibiers.
Lés purées étant traitées à chacune des matières

spéciales on est prié de s'y reporter.

PURIK, s. m. —- Nom que les Anglais ont donné
à une nouvelle race de mouton récemment décou-

verte aux environs deLadakh, ville du Thibet.Sn .

chair très savoureuse est agréablement aroma-

tique.;

PYRAMIDE, s. f., depuramis.
— Solide qui a

pour base un polygone quelconque et pour faces

latérales des triangles qui se réunissent au som-

met. On dresse en pyramide les mets et les entre-

mets.

PYRIFORME, adj.
— Qui a la forme d'une

poire.

PYTHAGORICIEN, s. m. — Partisan du ré-

gime alimentaire établi par le philosophe Pytha-

gore, et qui consiste à ne pas manger de viande.

Fig. f.JS7. — Table double à eau chaude pour le dressage des mets.
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QUAM, s. m. — Oiseau de l'Inde de la grosseur
d'une poule d'eau, qui se nourrit de baies et de

grains. Sa chair savoureuse se prépare comme celle
de la gelinotte.

QUANLAND,s. m.—Arbredela Chine, variété
de palmier qui contient, dans le tronc, une moelle
friable et savoureuse qui sert à faire du pain et
des soupes.

QUARTERON, s. m. — Autrefois, le quart de
la livre, soit cent vingt-cinq grammes. Nombre de

vingt-cinq, ou le quart de cent.

QUARTIER, s. m. — De quarlus, le quart d'un
entier : des quartiers de poires, de pommes,
d'orange. En boucherie, quartier est le quart de
l'animal ; quartier de derrière, quartier de devant.
Ce terme n'est plus guère employé dans la haute
cuisine à l'exception des venaisons de gibier à poil
ou des petites pièces de boucherie ; il comprendrait
le gigot et le filet.

DIOT. D'HTGIÈNE ALIMENTAIRE.

Quartier de mouton en venaison, — La
chèvre, le chevreuil, le chamois, la gazelle, le
daim, le renne, le marcassin, se traitent selon la
formule 2,293.

Quartier de mouton à la russe (Barannië
boke po Moshowski). — Formule 4,636. — Aussi

appelé à la moscovite.

Procédé. — Faire cuire le coeur, le foie et le

poumon du mouton dans une casserole mouillée de
bouillon garni de légumes, le tout bien assaisonné;

lorsqu'ils sont cuits, les retirer et laisser refroidir.
Réserver le bouillon.

Hacher le coeur et le poumon ; râper le foie et
mêler le tout avec du kache de sarrasin (Voir
Kacht) ; bien l'assaisonner et ajouter un bon mor-

ceau de beurre.

D'autre part, désosser un gigot et sa longe,
poivrer, saupoudrer le vide et le farcir avec la
farce précédente. Coudre les ouvertures et ficeler
le quartier; le faire saisir dans une braisière
beurrée et l'arroser à petit mouillement avec le

106
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bouillon dans lequel on a cuit la fressure. Lorsque
le quartier sera cuit et la cuisson réduite à glace,
le dresser, dégraisser le fond et le servir à part.

Quartier de porc ou de sanglier à l'aigre-
doux. — Voir la formule 3,169..

Remarque. — Dans l'ancienne cuisine du service
à la française, on a dénommé quartier de veau,
les longes ; mais quelle que soit l'une ou l'autre de
ces dénominations, elles ne sont plus usitées dans
la cuisine moderne où le service à la russe réclame
le découpage et dans lequel les grosses pièces ne
sont plus présentées. D'ailleurs elles sont plus
connues sous le nom de cuissot ou noix de veau.
(Voir ces mots).

QUAS. — Voir KWASS.

QUASI, s. m. — Morceau osseux qui se trouve
entre la queue et le rognon du veau. On lui applique
les mêmes préparations culinaires qu'à la noix et
la sous-noix. (Voir ces mots).

QUASSIA-AMARA, s. m. Ail. Quassie, Bitte-

rholz; angl., quassia; ital., quassia, quassio;
esp.. cuasia. — Bois et racine du quassier, arbris-
seau que l'on trouve à la Guyane; on l'emploie
comme apéritif, tonique et fébrifuge.

QUATELÊ, s. m. (Lecythis). — Arbre de la
famille des myrtacées, propre à l'Amérique tropi-
cale; son fruit comestible qui contient des amandes
bonnes à manger, ressemble à une marmite sur-
montée de son couvercle que les habitants du pays
emploient aux usages domestiques sous le nom de
marmite de singes.

QUATRE-ÉPICES,s. f.pl. Ail. Vier-Gewûrzen;
angl. mixing-spice. — Nom donné au fruit du

myrtus pimenta ou myrte piment (voir myrte)
réduiten poudre, parce qu'il réunit à la fois, l'arôme
et les propriétés, du poivre, du clou de girofle, de
la cannelle et de la muscade.
-, Il est aussi appelé piment de la Jamaïque et en
Normandie clou piment.

Avec ces quatre condiments, on compose une

poudre qui prend aussi le nom de quatre-èpices.

QUATRE-FLEURS, s. m. pi. — Mélange à
parties égales des fleurs de mauve, de guimauve,
de violette et de coquelicot ; dont on fait une tisane
pectorale et calmante.

QUATRE-FRUITS, s. m.pl. — Mélange béchi-

que et calmant, de dattes privées de noyau, de

jujubes, de figues et de sebestes.

QUATRE-MENDIANTS, s. m. pi. — Voir
MENDIANTS.

QUENÈFE ou KNEPFLI. — Voir KLOSZ.

QUENELLE, s. f.
— Dérive de l'anglo-saxon

Knyll, qui signifie piler, frapper; parce que les
chairs dont on fait les quenelles sont pilées au mor-
tier. — Pâte de chair et de beurre ou de graisse,
homogénéisés, de forme ovoïde et de différentes

grandeurs.
On fait des quenelles avec toutes sortes de vian-

des ; veau, chevreau, porc, parmi les viandes de
boucherie ; poulet, poularde, dinde, faisan, coq de

bruyère, pintade, gélinote, perdreau, etc., parmi
les volailles et le gibier à plumes ; renne, daim,

gazelle, chevreuil, cerf, chamois, sanglier parmi
le gibier à poil; homard, langouste, crabe, etc.,
parmi les crustacés ; brochet merlan, cabillaud, •

rouget, rascasse, saumon etc., parmi les poissons.
On fait des grandes et des petites quenelles ; on

en fait aussi de garnies intérieurement avec un

appareil de légumes ou de salpicon ; lorsqu'elles
servent pour garniture, on les décore avec des
truffes.

On peut faire les quenelles de différentes compo-
sitions indiquées au mot Farce; mais voici une
formule générale de farce qui pourra servir à là
confection des quenelles de toute viande et de tout

poisson. Cette formule a été vulgarisée à Paris, par
M. Victor Cassassus, ex-chef de la maison Noël et
Péters.

Farce à quenelles.
— Formule 4 637.

Employer :

Chair dénervée grammes 500
Beurre fin — 250
Jaunes d'oeufs. nombre 4

Sauce réduite décilitre 1/2
Sel et épices.

Procédé général. — Piler vivement la chair au
mortier ; ajouter les jaunes d'oeufs et le beurre par
intervalles et en dernier lieu l'assaisonnement.

Ajouter aussi une partie de la sauce-; triturer

encore,: goûter, amener à bon goût et essayer la

farce, en la faisant pocher dans un petit moule à
tartelette. L'amener à consistance voulue et la

passer au tamis.

La sauce. — Selon le genre de viande que l'oit
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emploie ; viande de boucherie, volaille, gibier ou

poisson, on prépare un fumet avec les débris. On

lie très légèrement avec un peu de fécule et on fait
réduire à demi-glace, en la maintenant très blan-

che, pour les quenelles de veau, de volaille ou de

poisson blanc ; et en laissant colorer pour les

gibiers. Pour les quenelles de poulardes et de pou-
lets, on se sert de la sauce suprême. A la rigueur,
on peut remplacer ces sauces par du velouté très
réduit ; mais j'engagelepraticien àn'en faire usage
que lorsqu'il y a.impossibilité d'obtenir le fumet ou
d'en faire la réduction ; car c'est là que se trouve

tout le principe aromatique qui rendra le moelleux

justement recherché dans les quenelles.

Remarque. —- Cette farce peut servir, pour les

pains, les soufflés et les bordures. On a soin, selon
sa destination, de la rendre, plus ou moins ferme

ou molle, en lui ajoutant une plus ou moins grande

quantité de sauce ou fumet.

Cette méthode réussit surtout dans les grandes
villes où il est difficile d'obtenir de la crème. Tou-

tefois, l'on peut remplacer le beurre par de Li

crème double fraîche lorsqu'on peut s'en procurer;
on l'incorpore peu à peu en pilant les chairs.

Quenelles de foie de veau (Léber Klosz). —

Voir la formule 1,696.

Quenelles de brochet. — V. la form. 1,670.

Quenelles de cabillaud. -- V. la form. 1,671.

Quenelles de merlan. — V. la form. 1,672.

Quenelles de sole. — Voir la formule 1,673.

Quenelles de baliste. — Voir FARCE.

Quenelles de saumon. — V. la form. 1,674.

Quenelles de homard ou de langouste..—
Voir la formule 4,696.

Toutes ces farces se dressent en poussant à la

poche, en moulant à la cuillère ou dans un moule
à charnière. On trouve des grands et petits moules
à quenelles très pratiques.

Quenelles de volaille. — Formule 4,638. —

On se sert de la farce prescrite à la formule 1,690
ou des doses indiquées dans la formule 4,696. On

forme les quenelles à la main, à la cuillère ou dans
un moule.

Quenelles de volaille garnies (Pourpotage).
— Formule 4,639.

Procédé à la cuillère. —. Préparer une brûnoise

fine, la.mélanger avec un peu de sauce suprême
réduite et laisser refroidir. D'autre part remplir
une cuillère à potage de farce ; tremper à l'eau

chaude une cuillère à café et l'appuyer sur la farce
de façon à faire un creux, que l'on remplit de l'ap-
pareil à la brûnoise en le laissant bomber; on
couvre le tout d'une couche de farce et on la lisse.
On trempe alors une cuillère mince dans l'eau
chaude et on la glisse sous la quenelle pour la le-
ver; on la dépose dans un plafond le côté le plus
lisse en haut, pour les pocher au moment.

Pour les pocher ou verse dans le plafond du
bouillon en ébullition.

Fig. 988. — Manière de faire les quenelles farcies à la cuillère.

Procédé par le moulage. — Ici le procédé est
plus facile, le moule étant posé sur la table ou

opère avec les deux mains; on beurre et fonce les
deux coquilles du moule en établissant un creux que
l'on garnit avec l'appareil ; on ferme le moule et on
fait pocher à l'eau bouillante salée.

Quenelles farcies à la Montglas. — For-
mule 4,640. — Préparer un appareil à la Mont-

glas (Voir ce mot) et l'incorporer dans une demi-

glace de volaille ou de gibier (selon le genre de

farce) très réduit; lorsqu'il est froid on procède
comme dans la précédente formule.

Remarque. — On fait des grandes et des petites
quenelles garnies de salpicon de toutes sortes ; crus-

tacés, truffes et champignons, foie gras, etc., selon
le genre de mets qu'elles doivent accompagner.

Les quenelles de gibier farcies sont quelquefois
frites.

Quenelles truffées (Haute, cuisine). — For-
mule 4.641. — Dans la farce destinée aux que-
nelles on râpe des truffes épluchées le plus sou-
vent crues, et on procède à la. confection des

quenelles.

Quenelles décorées (Cuisine décorative). —

Formulé4,642. — Quel que soit le genre de farce
on peut décorer les quenelles ; on leur donne diffé-
rentes formes et on les décore aux truffes d'après
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les inspirations de l'ouvrier et selon ce qu'on eu

veut faire. Pour les grosses quenelles à garnir les

volailles et les gibiers d'entrées chaudes, il est pré-
férable de ne pas trop charger le décor; au con-

traire, quand les quenelles entrent comme garni-

Fig. 9S9.
Grosse quenelle de poularde décorée

Fig. 990.
Grosse quenelle de gibier décorée

ture à border le mets et que ces quenelles sont ser-

vies entières sur l'assiette des convives, elles peu-
vent supporter un décor plus fin ; mais quel que
soit ce décor il doit être régulier.

On forme d'abord ia quenelle ; on humecte les

parties que l'on veut décorer avec du blanc d'oeuf

légèrement battu, et avec la pointe du petit couteau

on applique dessus le décor que l'on appuie légère-
ment pour faire pénétrer à niveau. On poche en-

suite les quenelles avec les précautions d'usage.

A. — Petite

quenelle truffée.

Fig. 991.
B. — Quenelle ronde

décorée.
C. — Quenelle

de poisson décorée

Quenelles de poisson à la lyonnaise. —

Formule 4,643. — Employer :

Chair de brochet grammes 500

Graisse et moelle de boeuf.... — 280
Pâte à choux — 250

Coulis d'écrevisses décilitre 1

Sel, poivre, espèces.

Procédé. — Piler les chairs ; dénerver et hacher
la graisse et la moelle et piler le tout au mortier
avec l'assaisonnement et en ajoutant peu à peu du

coulis d'écrevisse ; essayer la farce et la passer au
tamis.

Faire des quenelles ; les pocher et les achever de

cuire dans un coulis d'écrevisse à la crème, dans

lequel oh ajoute deux douzaines de queues d'écre-
visses.

Quenelles de volaille à la Se vigne.
—

Formule 4,644. — Préparer un salpicon de vo-

laille, de champignons et de truffes dans lequel on

mélangé une quantité relative de sauce soubise et
de sauce suprême très réduite. Laisser refroidir

l'appareil et en garnir intérieurement les quenelles
en procédant comme il est indiqué plus haut.

Quenelles de gibier truffées à la périgour-
dine. — Formule 4,615. — Faire réduire un
fumet de gibier, lui ajouter un peu de sauce espa-
gnole pour gibier; mélanger de cette sauce dans
un salpicon de truffes épluchées ; faire refroidir et
utiliser cet appareil pour garnir des quenelles
selon le procédé plus haut indiqué.

QUESSOY, s m. :— La poire d'hiver de

Quessoy a une chair demi-cassante, juteuse, très

parfumée, d'une saveur acidulé, sucrée et astrin-

gente ; elle se conserve jusqu'au mois de janvier.

QUETSCH, s. f. — Dérivé de l'allemand

Zwetschke; s'écrit aussi selon les contrées Coëtche
ou Koetsche.—Variété de prune, fruit du Quetschier,
avec laquelle on fabrique une eau-de-vie appelée
Quetsch-wasser, se rapprochant beaucoup du
kirsch (Voir ce mot). Elles s'emploient comme les
autres prunes (Voir ce mot).

QUEUE, s. f. AU. Schwanz, Schweif ; angl.
taïl; rus. khvaste; ital. coda; esp. cola, rabo. Du

latin cauda, pour slcanda ; radical sanscrit, sTca;

dresser, lever en l'air. — Prolongement plus bu

moins étendu des os coccyniens, qui termine posté
1

rieurement le tronc dans la plupart des animaux

vertébrés.

Queue se dit vulgairement en botanique pour le

pétiole d'une feuille ; la queue d'un fruit, son pé-
doncule.

Queue de crocodile. — Voir CROCODILE.

Queues de porcs. — Formule 4,646. — On

fait cuire les queues à l'eau salée, assaisonnées de

poivre concassé et de légumes, comme pour le pot-
au-feu. Quelquefois les queues sont mises huit

jours à la saumure, elles prennent alors le nom de

petit salé. Les queues de porcs non salées peuvent
être passées et grillées ou rôties au four. On les

accompagne d'une sauce tartare, d'une sauce poi-
vrade ou d'une sauce piquante.
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Elles sont excellentes, autour d'une purée de

pois jaunes.

Queues de mouton d'Afrique.—Cette race

de mouton à queue monstrueuse habite particu-
lièrement la Buckarie, l'Ethiopie, l'Egypte, on en
trouve au Cap Bonne-Espérance, en Perse et dans
l'Inde. Leur queue est tellement renflée de graisse
de chaque côté, qu'ils ont de la peine à marcher.

La graisse sert en Orient, selon la loi de Maho-

met, à remplacer le lard et le beurre pour tous les

usages culinaires.

Queues de moutons à l'Indienne. — For-

mule 4,647. — Dégraisser les queues ; en supprimer
la pointe et les couper par tronçons; les faire

prendre couleur dans une casserole et ajouter une

cuillerée de karic pour deux cuillerées de farine.
Mouiller avec de l'eau, ajouter sel, oignon clouté

et une gousse d'ail. Faire cuire.
D'autre part, faire cuire du riz àl'eau. au naturel,

sans sel ni poivre, en le conservant entier ; régout-

ter, le faire essuyer un instant au four et le servir

ainsi, en même temps que les queues.

Queues de moutons d'Europe grillées.
—

Formule 4,648.—On supprime l'extrémité pointue.
On les cuits dans le pot-au-feu ; ou les égoutte et

on les panne chaudes. On les fait griller et on les

accompagne d'une sauce relevée.

Queue de mouton aux olives. — I or mule

4.649. — Supprimer l'extrémité des queues ; les

faire braiser, dégraisser le fond, le passer et faire

tomber à demi glace. Ajouter des olives noires far-

cies, faire donner un bouillon et dresser.

Queue de boeuf braisée. — Formule 4,650.
— Préparation. — Supprimer l'extrémité de la

queue, la couper à chaque vertèbre et partager en

deux les plus gros tronçons.
Procédé général. — Foncer une braisière selon la

"jrègle (F. 684 1er vol.), ajouter un demi-pied de veau

et cuire doucement de trois à quatre heures. Dé-

graisser, ajouter de la purée tomate, faire réduire

à demi-glace, passer la sauce et remettre les tron-

çons dans la casserolle avec la sauce.
'

Dans cet état la queue de boeuf peut être servie

avec toutes sortes de garnitures. C'est un mets suc-

culent à la condition qu'il soit bien cuit.

Queue de boeuf à la milanaise — Formule

4,651.— Braiser les tronçons de queue et les dres-

ser au centre d'une bordure de risotto aux tomates.

Queue de boeuf braisée aux marrons. —

Formule 4.652. — Faire braiser une queue de boeuf
selon la formule 4,650. Trente minutes avant de

servir, dégraisser, passer la sauce et la remettre
dans la casserole, avec une quantité relative de
marrons décortiqués et pelés. Quand le tout est

cuit, dresser les tronçons et les entourer de mar-
rons.

Queue de boeuf braisée à la fermière. —

Formule 4,653. — Lorsque la queue de boeuf est
braisée selon la formule indiquée plus haut, on
l'entoure d'une garniture à la fermière, en l'arro-
sant avec sa demi-glace.

Queue de boeuf farcie. — Formule 4,654.—
Faire désosser par le boucher, un gros morceau de

queue de boeuf de quinze à vingt centimètres de

longueur ; la remplir avec une farce de boeuf cru
ainsi composée :

Filet de boeuf grammes 500
Lard ou panne — 350
Panade de pain — 200

Champignons frais hachés.... — 125
OEufs entiers nombre 2

Poivre, sel, épices.

Piler la farce au mortier selon les procédés ordi-

naires et la passer au tamis ; en garnir intérieure-

ment la queue de façon à former une ballotine ;
coudre les ouvertures aux deux extrémités, l'en-

velopper dans un linge à beurre et la ficeler comme

une galantine ; la faire braiser comme il est indi-

qué à la formule 4,650, en la faisant tomber à glace.
'

Lorsqu'elle est cuite la sortir, la déballer, la

parer, la dresser sur un plat long, passer la sauce ;
l'entourer d'une garniture à la chipolata, financière

ou autre. On peut aussi la garnir d'olives farcies,
de truffes, de champignons ou de cèpes, de légumes
ou de purée.

Ce mets a été servi pour la première fois par

Georges Bouzou, chez le prince Orloff, ambassa-

deur de Russie à Paris.

Queue de boeuf (Potage de). — Voir OXTAIL.

QUEUX, s. m. De l'Italien cuveo, dérivé du

latin cognus, de coquere, cuire. — Autrefois,

queux se disait pour cuisinier chez les citoyens ro-

mains. Grand queux de France, nom d'un officier

de la maison du roi qui commandait à tous les offi-

ciers de la cuisine et de la table. Maître queux,
chef de cuisine.

Plus tard, sous le régime oligarchique du mili-

tarisme on l'appela officier de bouche. Dans les

maisons princières de notre époque, chef débouche.
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QUICHEV- Voir Riche.

QUILLET. —Voir Gâteau-Quillet, form. 2,133.

QUIMBOMBO. — Nom américain du'Gombo

(Voir ce mot).

QUINOA, s. m. — Chénopodée du Pérou dont

les graines alimentaires pourraient remplacer le
riz (Voir Ansérine).

QUINQUE-PORTE, s. m. — En terme de

pêche verveux présentant cinq portes ou entrées.

QUINQUINA, s. m. (Cinchona, péruvianus
cortex). AU. China. Chinarinde; angl. barlc, pèru-
vian barlc; ital. china-china; esp. quina casca-
rilla. Du Péruvien quinaquina, écorce par excel-

lence, manteau. — La Condamine a donné^e nom
au genre chinchona de Linné ; du nom du comte
de Chinchon, vice-roi du Pérou, qui en favorisa

l'emploi ; ce genre comprend un grand nombre de
variétés.

Les vrais quinquinas sont des arbres de la fa-
mille des rubiacées qui se trouvent dans les forêts
de l'Améi'ique tropicale et dont les propriétés mé-
dicinales varient selon l'espèce et les variétés.

Voici selon le Codex les trois genres de quinqui-
nas officinaux ;

Les quinquinas gris, qui se subdivisent en un

grand nombre de variétés, qui se distinguent par
des écorces grises et fendillées extérieurement,

jaunâtres intérieurement, plus astringentes qu'a-
mères, donnant une poudre d'un fauve grisâtre
plus on moins pâle, contenant surtout de la cincho-
nine et peu ou pas de quinine. Il est tonique et

astringent plutôt que fébrifuge.
Les quinquinas rouges comprennent également

un grand nombre de variétés, de teinte rouge plus
ou moins vive ; ils contiennent à la fois de la qui-
nine et delà cinchonine. Ils sont très amers, très

astringents et les plus fébrifuges.

Les . quinquinas jaunes , d'un jaune fauve ou

orangé selon la variété, contenant surtout de là

quinine et peu de cinchonine, intermédiaires aux
deux autres, ce sont les plus employés.

Vin de quinquina A.— Formule 4,645.
Employer:

Quinquina jaune calisaya grammes 30
Alcool à 60°

'
— 60

Vin rouge de Bordeaux. litre 1

Procédé. — Concasser le quinquina et le mettre
macérer dans l'alcool pendant vingtr-quatre heures
dans un bocal fermé. Ajouter le vin, agiter le bocal
et laisser macérer pendant dix ou douze jours, en

agitant de temos en temps. Passer avec expression
et filtrer.

Ce vin se prend à la dose de 30 à 60 grammes
par jour, un peu avant le repas.

Vin de quinquina B.—Formide 4,656. — Pro-
céder comme pour le vin simple ci-dessus, mais

mettre macérer en même temps que le quinquina
quinze grammes d'écorce sèche d'oranges amères
et dix grammes de racines de gentiane.

Remarque.
— Si on veut l'obtenir plus tonique,

on emploie des vins fumeux de Grèce, d'Espagne
ou d'It die.

QUINTAL, s. m. — Nom vulgaire d'un poids de
cent kilogrammes.

QUINTESSENCE, s. f.
— Ail. Quintessenz;

angl. quintessence ; russe kvinlexseintzia ; 'ital.

quintessenza; esp. quintoesencia. — De Quintus,

cinquième et essencia. essence; cinquième essence.

Principe très subtil provenant de cinq distilla-
tions successives. La meilleure qualité d'une liqueur,
d'une substance quelconque.

QUISQUALE, s. f. (Quisqualis). — Plante de
la famille des combrétacées, qui croît aux Indes.

Ses feuilles, de saveur piquante comme le raifort,
se mangent crues ou cuites comme l'oseille.
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RABES, s. m. pi.— Onappellera&es ou races de

morue les oeufs de ce poisson salés et mis en bar-

rique.

RABIOULE, s. f. — La racine du brassica

râpa, L ; c'est le turneps des Anglais, on l'appelle
aussi rave.

RABLE, s. m. AIL RûcIcenstucJc ; angl. bacJc ;
ital. lombo ;.esp. lomo. — Terme générique de la

partie des quadrupèdes, qui s'étend depuis le bas

des épaules jusqu'à la queue. En d'autres termes :

partie du corps essentiellement formée par les
muscles sacro-lombaires, long dorsal ou ilio-spinal
et transversaire épiueux. Râble de mouton, de

veau, de chevreuil, de daim, de sanglier, de rennes,
d'élan de lapin, de lièvre, etc. ; 0:1 l'a aussi vul-

gairement appelé selle.
Dans les viandes noires le râble est presque tou-

jours piqué.
Selon le genre, le râble se prépare rôti, accom-

pagné de différentes garnitures, braisé, dans diffé-
rentes sauces, selon la place qu'il occupe dans le
menu ; c'est une pièce qui doit être servie à la fran-

çaise, c'est-à-dire être présentée sur table.

RABOTE, s. f. — Se dit ainsi dans les Ar-
dennes et à Genève d'une ancienne pâtisserie, qui
consiste à envelopper une poire ou une pomme
dans la pâte, et qui n'est autre que le douillon nor-
mand (Voir ?OIEE).

RACAHOUT, s. m. (Cuisine arabe). Farine qui
sert à préparer une bouillie analeptique ; elle
est ainsi composée.

—
Employer

Sucre blanc grammes 550
Sucre vanillé — b
Cacao — 60
Glands doux — 60
Farine de riz — 6C
Fécule de pommes de terre. — 45

Salep — lb
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On la délaye à froid, et on la fait cuire dans de

l'eau, du lait, ou du bouillon.

RACANETTE, s.f.
— Nom vulgaire que les

chasseurs donnent à un petit canard de passage, et
aussi à la sarcelle.

RACARIER, s. m. (Racaria). — Nom d'un
fruit de la Guyane, de la grosseur et de la forme
d'un gland, à pulpe acidulé rafraîchissante. L'a-
mande que renferme ses noyaux est également
bonne à manger.

RACÉMIFORME, adj. De racemus, grappe et (
forma, forme. — En forme de grappe.

RACINE, s. f. (Radix) Ail. Wurzel ; angl root ;
rus. Korène ; ital. radice ; esp. raiz. — Partie in-
férieure d'un végétal plongée dans la terre, qui
croît toujours en sens contraire de la tige, et sert
tant à fixer la plante au sol, qu'à y puiser les ma-
tériaux nécessaires à son accroissement. Suivant
sa forme et sa constitution, la racine est dite pivo-
tante, telle que la carotte; fuoCiciclée, l'asphodèle;
jfM&éreMse,lapommedeterre;/î6reMse,lepoireau,etc.
Un grand nombre de racines sont comestibles, et

font en général la base de l'alimentation de diverses

peuplades ; notamment en temps de disette.

RACK, s. m. — L'un des noms de l'arac (Voir
ce mot;.

RACOON, s. m. — Petit quadrupède de l'Amé-

rique septentrionale. Sa chair se prépare comme
celle de l'écureuil.

RADIS, s. m. (Raphanus sativus). Ail. Retlig ;

angl. radish ; rus. radice ; ital. ravanello ; esp.
rabanito. Du latin radicem, radix, qui signifie
racine. — Racine de la famille des crucifères.

Il y a un grand nombre de variétés de radis, qui
diffèrent par la forme et la couleur ; il y en a des

ronds, des longs, des demi-longs, des roses, des

blancs, des violets.

HYGIÈNE. — Les radis contiennent en abondance,
de reaa, des ligneux, du soufre et de l'huile essen-

tielle, à laquelle on doit ses propriétés acres ; il est
considéré comme somnifère, légèrement excitant,
diurétique et antiscorbutique.

USAGE ALIMENTAIRE. — Les radis se mangent
crus avec du sel et du beurre ; c'est surtout à la

fraîcheur de ce dernier, qu'ils devront de paraître
plus ou moins bons. Les feuilles peuvent être man-

îpg. 992.
Petit, radis rose.

gées crues en salade ; on
les prépare quelquefois
cuites comme les épinards:

KADIS NOIR. Ail.,
Schicarzer Retlig; angl.
radish black; holl. Lange
zwarte rammenas. — On
distingue plusieurs variétés
de radis noir, de petits
ronds, des demi-longs et
des grands longs ; des pré-
coces, mûrs en été et d'au-

tres en automne, mais les plus remarquables indé-

pendamment des petits radis roses et les plus
appréciés, étant donnée la saison, sont : le grand
radis long noir d'hiver, le grand radis violet et le

grand radis blanc, tous recherchés pendant l'hiver;

Fig. 993. — Grand radia noir.

Les gros ra-
dis semangent
avec du poivre
et du sel, on
les épluche et
on les coupe
en rondelles,
mais un mode
très pratique
de préparer le
radis est de le
dresser en col-
lerette.

Radis noir !

macéré. —
Form. 4,657.

—Eplucher et

couper en ronr
délies le radis

noir, le saut
poudrer de;seî
et poivré, d'un:
filet de vinai-

gre etde cibou-
lette hachée-

Apres une de-
mi-heure de

macération, on les dresse dans les hors-d'oeuvriers.

Radis noir en collerette. — Formule 4,658 f,
A cet effet on se sert d'un petit ustensile que l'on
vend pour cet usage : on enfonce la pointe au bout
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du radis et l'on tourne en appuyant. On prend les

deux extrémités du jabot et on les rejoint en les

entrelaçant l'une dans l'autre ; le radis forme alors

une collerette très gracieuse.

. Fig. 994.
Collerette de radis violet.

Fig. 393.
Tire-bouchon.

Fig. 996.
Collerette de radis noir.

Radis noir en tire-bouchons. — Formule

4,659. — On peut aussi perforer le radis en long,
à l'aide d'un autre petit instrument que l'on tourne

comme si l'on enfonçait
un tire-bouchon, on les

retire et on a alors des

tire-bouchons très agréa-
bles.

RAFLE, s. m. — Na-

geoires salées du Flétan

(Voir ce mot.)

RAFLE, s. f. — Pelli-

cule colorée qui sert d'en-

veloppe extérieure aux

grains de raisins.

Rafle.
— Grappe de

raisin qui n'a plus de

grains : conservation du

raisin à rafle sèche ou à

rafle verte. Se dit par

Fig. 997.
Lame

à collerette.

Fig. 99S.
Anneau

à tire-bouchon.

analogie de l'axe des épis égrenés du blé, du

maïs, etc.

Rafle, sorte de ver veux, ayant plusieurs entrées

à l'usage des pêcheurs et des oiseleurs.

RAFRAICHISSANT, ANTE, adj.
— En alimen-

tation, toute substance propre à diminuer la tem-

pérature du corps, à calmer la soif ; les laitues,
certains fruits et certaines boissons acidulées sont

rafraîchissantes.

Rafraîchissement se dit aussi par euphémisme
de tout ce qui est laxatif.

RAFRAICHIR, v. a. — En cuisine, rafraîchir

c'est plonger dans l'eau froide, en les sortant de

l'eau bouillante, des légumes, des viandes, et

les y laisser jusqu'à complet refroidissement.

Cette opération a pour but: 1° de conserver la

chlorophylle aux légumes verts ; 2° d'atténuer
la fragrance de certains végétaux, tels les choux
et de dégorger les viandes blanches.

RAFRAICHISSEMENTS, s. m. pi. — Boissons

que l'on sert dans un bal, dans, une soirée.

RAGOT, E, adj. — Nom donné au sanglier
mâle ou femelle entre deux et trois ans.

RAGOULE, s. f. — Un des noms vulgaires de

l'agaric panicaut, qu'on appelle aussi Barigoule
(Voir ce mot).

RAGOUT, s. m. kll.Eingemachtes; angl. ragooj
rus. ragou, padlivJca; ital. intingolo. — Etymo-
logie de ragoûter, qui vient de re et agoûter, forme
inusitée de à et goûter; c'est-à-dire remettre en

goût, en appétit, réveiller le désir. — Ce terme
s'étend à différentes préparations culinaires, telles

que garnitures à la financière, à la toulousaine,

salpicon, etc. Comme ce sont les substances qui
en sont la base qui leur donnent leurs dénominaj
tions différentes, c'est au nom de chacune d'elles

que je prie le lecteur de se reporter. Mais le mot
RAGOÛT réveille plus spécialement l'idée du ragoûi
de mouton.

Qu'ils appartiennent aux animaux de boucherie,'
à la volaille, ou au gibier, les ragoûts ont toujours'
une sauce pour base, brune ou blanche, et se ser-
vent seuls ou comme garniture d'autres mets. (Voif
Navarin et Haricot.)

Ragoût de mouton aux pommes de terré

(Opérationpréparatoiré). — Formule 4,660. — En

général, on se sert, pour cette préparation, des
basses viandes de mouton, telles que poitrine,
épaule ou collet. On coupe ces parties en carrés

réguliers; mais il est préférable, avant d'en opérer
la section, de les désosser; dans la poitrine, oii
n'ôte que les petites côtes plates, tandis que le cou.
et l'épaule se désossent complètement.

Procédé culinaire. — Mettre dans une casserole y
sur un feu vif, une quantité suffisante de beurre ou
de graisse; quand elle est chaude, mettre les mor-
ceaux de mouton ; les retourner et leur laisser pren
dre une belle couleur dorée. Décanter la graisse
dans un bol.

Pour un kilo de mouton, ajouter deux cuillerées

de farine de gruau, une pincée de sucre en poudre
pour faciliter la coloration de la farine; remuer

1
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encore un instant jusqu'à ce que la farine ait pris
une couleur dorée; mouiller largement avec de

l'eau, de façon à surpasser tous les morceaux;

ajouter une quantité suffisante de sel et soumettre

à l'ébullition en plein feu, en remuant; écumer,

ajouter poivre blanc du moulin, un bouquet garni,
deux oignons moyens dont un piqué de deux clous,
trois gousses d'ail et deux décilitres de bon vin

blanc sec, si on en a à sa disposition. Faire cuire

à ébullition lente pendant une heure et demie.

Dégraisser soigneusement le ragoût et ajouter
alors des petites pommes de terre nouvelles ou des

pommes de terre taillées en forme château. Cou-

vercler la casserole et laisser achever la cuisson.

Retirer le bouquet garni et dresser les pommes
dans un plat creux en les appuyant sur les bords

et le ragoût en pyramide au milieu. — La viande

doit être tendre, la sauce réduite à point et sans

graisse, et les pommes de terre entières.

Ragoût de mouton à la printanière.
—

Formule 4,661. — Préparer un ragoût de mouton

comme il est indiqué plus haut, et le faire cuire

pondant une heure et demie environ -/ajouter alors

des petites carottes nouvelles, des petits pois, fraî-

chement écossés, des petites pommes de terre

nouvelles, des fèves fraîchement éco?sées. des

navets et des petits oignons quel'on aura fait glacer
à la poêle, avec beurre et sucre. Achever la cuisson

et dresser.

Remarque.
— Ce ragoût, qui peut être fait avec

de l'agneau, est excellent: le seul inconvénient

qu'il ait dans sa pratique, c'est qu'il ne peut être

fait que dans la saison des primeurs.

Ragoût de mouton aux navets. — Voir

NAVARIN.

Ragoût de mouton au riz. — Formule

4,662. — Préparer un ragoût de mouton, comme

il est indiqué- à la formule 4,660, en ayant soin

d'ajouter trois ou quatre poivrons doux d'Espagne;
une quantité relative de tomates bien mûres, pelées,

égrenées et émincées. Vingt-cinq minutes avant

de servir, ajouter, pour un kilo de viande, cent

soixante-quinze grammes de riz. — Les Grecs le

dénomment azème pïlaff.

Ragoût de mouton à l'irlandaise. — Voir

IEISH-STEW.

Ragoût d'agneau.
— Voir AGNEAU.

Ragoût de mouton aux haricots. — For-

mule 4.663. — Préparer le ragoût de mouton

comme il est indiqué à la formule 4,660, le dé-

graisser, l'assaisonner, le mouiller, et lui ajoutei
des haricots de Soissons ou autres haricots blancs,

que l'on aura fait tremper la veille, s'ils n'étaient

pas frais ; ajouter un peu de purée de tomate et
achever la cuisson du ragoût. — On peut aussi se
servir dps haricots cuits séparément que l'on ajoute
au ragoût dix minutes avant de servir.

Ragoût moutgetos Rougeos.
— Formule

4,664. — Employer :

Haricots rouges de Chartves.. litre 1
Vin de Roussillon — 1
Lard de poitrine de porc.... . grammes 700
Saucisson de Lorraine 500
Gousses d'ail nombre 2
Feuilles de laurier — 2
Vin blanc sec décilitres 2

Thym, sel et paprika.

Procédé. — Faire tremper les haricots pendant
une nuit dar.s le vin de roussillon avec une quantité
suffisante d'eau.

Les egoutter et les mettre dans une casserole de
terre avec l'ail, le vin blanc, deux feuilles de lau-
rier cloutées sur un oignon, un fragment de thym ;

poivre blanc frais moulu, sel et une pointe de

piment, le tout largement mouillé d'un bouillon
blanc fait avec abatis de volaille et pieds de veau.
Laisser cuire doucement pendant une heure, puis
ajouter le saucisson, le lard et continuer de faire

mijoter pendant une heure et demie.

Lorsque tout est cuit à point, passer au tamis

quelques cuillerées à- pot de haricots, retirer les

viandes, ajouter le vin blanc, mélanger la purée
aux haricots ; les dresser sur un grand plat et les
entourer du lard et du saucisson découpé.

Ce mets, qui fait le régal des Toulousains, serait
aussi l'un des préférés de M. Constans, l'ancien
ministre.

Ragoût de mouton à l'indienne. — For-
mule 4,665. — Couper en morceaux carrés un

kilo d'épaule de mouton désossée ; les faire rous-
sir dans du beurre, ou mieux dans la graisse de

queue de mouton, préalablement fondue, lorsqu'ils
ont pris couleur, egoutter la graisse, singer avec
deux cuillerées de farine et une cuillerée de cary ;

ajouter! deux oignons, dont l'un clouté et un bou-

quet garni. Faire cuire à point.

Vingt minutes avant de servir, faire cuire au

naturel, dans de l'eau salée, deux cent cinquante
grammes de riz, en le conservant un peu ferme, de

façon à ce que les grains restent entiers. L'égoutter
dans, une passoire et le faire essuyer cinq minutes à
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l'étuve ; le dresser ainsi dans un légumier. Sortir

les oignons et le bouquet du ragoût, le dresser

dans un plat creux et servir le tout en même temps.

Ragoût de mouton aux châtaignes.
—

Formule 4,666. — Préparer un ragoût selon la

formule 4,660. D'autre part, on aura décortiqué des

châtaignes en procédant comme il est indiqué à la

formule 3,682 ; et une demi-heure avant de servir

dégraisser le ragoût, ajouter les châtaignes et

achever de cuire le tout ensemble.

Remarque. — Comme je l'ai déjà dit en tête de

cet article, le mot ragoût s'applique à toutes les

substances alimentaires aussi bien végétales qu'a-
nimales. De l'amphibie au plus gros des poissons,
du gibier à la viande de boucherie, de la graine
aux tubercules, qui selon leur génie prennent des

dénominations diverses.

La bouillabaise, comme le veau sauté, ne sont

que des ragoûts de formes variées, d'ailleurs

traités à chacun des articles spéciaux qui les

concernent.

Ragoût de ventre de chameau. — Voir

CHAMEAU.

RAQUET, s. m. — Espèce de morue verte.

RAIE, s.f. (Raja). Ail. roche; angl., ray, ihorn-

baclc; rus. shate; ital. razza; esp. raya. — Genre

de poissons de mer chondroptérygiens, dont le

corps, large et plat, a la forme d'un disque et

atteint quelquefois de très grandes dimensions. La

queue longue est relativement volumineuse et pour-
vue, d'après Ch. Robin, d'un appareil électrique
sous-musculaire et sous-cutané.

Presque toutes les espèces de raies sont alimen-

taires, mais les principales sont : la raie bouclée,
R. clavnta L ; la raie blanche, R. bâtis, et la raie

rousse, R. rubus. Quoique ces poissons habitent
la haute mer, ils viennent frayer au bord des

rochers et^remontent quelquefois les eaux douces.
Les raies de la Méditerranée, sont moins estimées

et plus petites que celles de l'Océan Atlantique.

Analyse chimique. — On a constaté sur
100 parties :

Eau 83

Carbone 11

Azote 4

Graisse 2

On extrait du foie de la raie une huile un peu
plus riche en phosphore que celle de foie de morue,
mais contenant en moindre quantité du soufre et
de l'iode.

HYGIÈNE. -- La raie ovipare est considérée im-

pure par la loi mosaïque. Trop fraîche, elle est filan-
dreuse et coriace; elle a besoin d'être un peu mor-

tifiée, mais le degré de sa mortification est difficile
à saisir, car de cet état trop dur elle passe sponta-

Fig. 999. — Raie bouclée ou commune.

nément à l'état de décomposition et e?hale une

odeur ammoniacale, aussi désagréable que mal-

saine, qui doit la faire rejeter. Il vaut donc mieux

la manger dure que dé s'ingérer une nourriture

équivoque.
A l'état frais, pour tous ceux qui ne sont pas

herpétiques, la raie est un aliment de premier

ordre, aussi riche en azote

que la viande; par la

grande quantité de phos-

phore qu'elle contient, elle

constitue un puissant ali-

ment des organes de la

pensée, convenant sur-

tout aux gens de lettres

et aux savants.

USAGE CULINAIRE. —

On prépare la raie de plu-
sieurs manières, mais

ceux des apprêts qui lui

conviennent, le mieux,
c'est au beurre noir ; à la

sauce aux câpres et en

bourride. (Voir ce mot).
Fig. 1,000. — Raifort.

Cuisson de la raie. — Formule 4,667. —

Essuyer la raie pour lui enlever les mucosités ; cou-

per les deux ailes en long aussi près que possible
du tronc et en supprimer les bords ; puis détacher

les deux noix blanches qui se trouvent de chaque
côté de la bouche. Diviser les ailes en plusieurs

morceaux, selon qu'ils doivent être servis au détail

du restaurant où être passés à table.

Extraire le foie du coffre, le débarrasser de. son

fiel et le réserver, conserver aussi la partie pos-
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térieure du tronc seulement avec le gros bout de sa

queue. Tremper les morceaux dans l'eau bouillante

pour les limoner ; aussitôt que la peau noire s'en

détache, l'enlever avec le couteau ; les mettre en-

suite dans l'eau fraîche.

Marquer selon la règle un court-bouillon de haut

goût. (Voir Court-bouillon) ; et après quelques
minutes de cuisson ajouter la raie ; laisser cuire à

point et retirer du feu. Selon le mode de prépara-

tion, le foie peut être cuit en même temps en lui

donnant dix minutes d'ébullition. — On conserve

la raie dans son court-bouillon.

Remarque. — Quelques personnes font cuire la

raie et enlèvent la peau noire après la cuisson.

Dans les restaurants, on conserve la carcasse,

que l'on divise en plusieurs morceaux; mais dans

les maisons privées, en raison de peu de chair qui y
adhère, ils sont plus encombrants qu'utiles; sur-

tout si l'on veut soigner le court-bouillon.

Raie au beurre noir. — Formule 4,668. —

La raie très chaude est dressée sur un plat, égale-
ment chaud, avec un peu de son foie et des câpres ;
le jus d'un citron, ou un filet de vinaigre. Le beurre

étant chaud à point (Voir Beurre noir), on le

verse sur la raie. On peut l'entourer de persil frit.

Raie en bourride. — Voir ce mot.

Raie sauce aux câpres. — Formule 4,669. —

Faire cuire la raie selon les prescriptions sus-énon-

cées ; la dresser sur un plat, avec tout ou partie de

son foie, des pommes de terre à l'anglaise, et une

branche de persil ; l'accompagner séparément d'une

sauce aux câpres.

Raie sauce raifort.
— Formule 4,670. —

Faire cuire la raie selon la formule 4,667 et la

servir accompagnée d'une sauce raifort, selon la

formule 4,674.

RAIFORT, s. m. (Cochlearia armorica). AU.

Meerrettig ; angl. horse-radish : rus.Tchrènne; ital.

raffano ; esp. taramago, vagisco. — Plante de la

famille des crucifères, appelée cran en. Bretagne

(voir Cochlearia). Sa racine cylindrique, très

longue, a une peau rugueuse, d'un blanc jau-
nâtre ; sa chair est blanche et fibreuse.

HYGIÈNE.—Le raifort a un goût acre et brûlant.

une odeurpénétrante due à l'huile sulfurée volatile

qu'il contient. Les anciens le considéraient comme

propre à guérir un grand nombre de maladies. On

en fait un sirop et un vin antiscprbutiques et anti-

scrofuleux. En cuisine, c'est un condiment

agréable, qui a l'avantage de diminuer le;
volume de la rate et de combattre l'hydropisie.
Il accompagne sous différentes formes les

viande;s froides, rôties ou bouillies.

Raifort au naturel. — Formule 4,671. —

Éplucher le raifort, le râper en sens inverse

des fibres et le dresser sur des hors-d'oeuvriers;

Sauce raifort à la mayonnaise. —Formule

4,672.\— Râper le raifort comme il est indiqué
plus haut et en ajouter une quantité suffisante

dans une mayonnaise. Cette sauce se sert avec

le poisson et les viandes froides. (V. Form. 514.)

Sauce raifort à la russe. — Formule4$73.
— Râper du raifort comme il est dit, le déposer
dans une terrine avec même quantité de mie
de pain trempée au lait et exprimée; ajouter!,

poivre^ sel, jus de citron et crème aigre; mê-

langerr Elle accompagne les viandes froides-,

Sauce raifort pour poisson. — F. nouvelle
250. —Râper 200 gr. de raifort et le hacher fin.
Jeter dessus un quart de litre de bouillon bouil-
lant un peu salé ; l'égoutter cinq minutes sur
un-tandis et le mettre dans un demi-litre de crème
doublé qu'on aura fait bouillir; saler, poivrer
et ajouter une pincée de sucre. Mélanger.

1
:

Sauce raifort pour poissons.
— Formulé

Fig. l,00l. — Raiponce, feuille» et racines.

4,674. — Faire
cuire à blanc un

peu de farine avec
du beurre frais;
mouiller avec un

peu de court-
bouillon de pois-
son; ajouter du/

raifort râpé, poi-
vre et sel, s'iîest

nécessaire, lais-
ser bouillir etlier
avec beurre frais

et jaunes d'oeufs.
— Ces deuxsau-

ces servent à

accompagner
les poissons âû

court-bouillon.

RAIPONCE, s. f. (Campanula rapunculus).
AU. Rapunzel; angl. rampion; ital. raperonzo;

Esp. répoche.
— Plante campanulacée, bisannuelle
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cultivée dans les jardins, elle croît aussi sans cul-

ture dans les prés.
La racine fusiforme et blanche de la raiponce

ainsi que ses feuillps laméolées et sessiles, se man-

gent cuites ou cries. On leur applique toutes les

préparations des navets ou des raves ; les feuilles

cuites comme les épinards passent pour apéritives
et rafraîchissantes.

RAISIN, s. m. Ail. Weintraube; angl. grape ;
rus. vinagradnoï iagada ; ital. et esp. uva. —

Fruit en forme de baies globuleuses, agglomérées
en grappes, de diverses espèces d'arbrisseaux

sarmenteux cultivées, de la famille des ampélidées
ou vitacées.

J'ignore si le raisin faisait partie des fruits du

paradis terrestre, mais ce que je sais bien, c'est que
de tout temps il fut un aliment des dieux et des

grands de la terre. D'après Moïse et la Bible,
Bacchus en était le dieu et Noé le premier cultiva-
teur :

Goeptique Noé vir agricola, exercera terram et

plantavit vineam, bibensque vinus inebrialus est.
Et Menestrier, de chanter :

Aux feux de l'aurore,
La grappe se dore,
Mûrit, se colore,
Invite au larcin ;
Amis, qu'on se range,
Gourons en vendange,
Chanter la louange
Du dieu du raisin.

Les raisins de Céloe, Syrie ou Syrie Creuse, au

pied du Liban, sont d'une grosseur énorme, quant
à leurs grappes et à leurs grains ; il faut deux hom-
mes pour les porter quand ils sont détachés du

cep, si on les veut intacts : les espions que Josué
avait envoyés dans la terre promise, pour en faire
secrètement l'exploration, étant arrivés vers le

Midi, vinrent jusqu'à Hébron et coupèrent près du
torrent d'Escol, une grappe de raisin d'une dimen-
sion telle qu'ils durent la suspendre à un bâton
dont chaque bout fut placé sur l'épaule d'un
homme. (Nom., XIII, 24).

Ces raisins"gigantesques pèsent jusqu'à dix kilo-

grammes; les grains sont de la grosseur d'une

grosse prune reine-claude. En Judée, il y a un
raisin appelé sorék ou soreha, de qualité excel-

lente, dont les grains sont fort petits, très doux,
sans pépins, dont le moût sert à faire un sirop qui
remplace le sucre ou un vin cuit qui ressemble à
une liqueur .

En France, parmi les principaux raisins qui pa-

raissent sur nos tables, nous citerons les suivants :

TABLEAU DES PRINCIPAUX RAISINS DE TABLE

JAUNES ET ROSES VIOLETS ET NOIRS

Chasselas doré de Thomery. Chasselas violet.
Chasselas rose. Morillon hâtif.
Chasselas Vibert. Muscat noir.
Chasselas de Bar-sur-Aube. Frankentai.
Chasselas de Pouilly-sur-Loire. OEillade.
Clairette. Olivette.
Vionnier. Malvoisie rouge.
Précoce, Malingre et musqué. Pascal de Provence.
Muscat blanc. Poulsard.
Madeleine. Baude.
Olivette. Terret.
Panse musquée. Pis de chèvre.

Ribier.

Le Frankentai, originaire d'Allemagne, est cul-
tivé en France, en Hollande, en Belgique et en

Angleterre, uniquement comme raisin de serre,
pour la beauté de sa grappe.

En Suisse, les Fendants verts, noirs et roses du
canton de Vaux, et les Muscats du Valais, sont
d'excellents raisins de table.

En Perse, le Kechmishs, à grains sans pépins,
base des fameux vins d'Orient, le Darkaia noir, un
des plus beaux et des meilleurs raisins de table,
également cultivé à Clermont de l'Hérault.

En Autriche, le Kolner, le Laska noir, le Grûn

Muscateller, dégoût fin et relevé; et en Hongrie,
le Ketsketsetsu, le Kadarkas ou raisin noble, etc.
Le Karabournou de Smyrne, à grains de la grosseur
et de la forme d'une datte.

En Grèce, le Frappa, le Moscotafilo, le Cipro
bianco de l'île de Chypre, tous délicieux raisins de
table ; le Drodelabi du Caucase est un superbe raisin
noir. En Egypte, le Droukine, sans pépins, est aussi
fort estimé.

En Espagne, le Crujidero, le Fintendo noir et le
Listan blanc d'Andalousie, sont de magnifiques
raisins. En Afrique, le Merbi est remarquable par
sa grosseur: le Karan, le Grilla, le Gelb el Their et
le Feranah, sont délicieux. En Sardaigne, l'Arbu-

mannu; leParadisade la Bologne; l'Avarengo, le

Bellino, le Bermestia blanc, le Corvina, la Malvàsia

musquée, etc., sont tous des raisins d'Italie très

estimés pour la table. Les variétés américaines fort

nombreuses, en fournissent aussi de très bons.

Analyse chimiqae. — Elle varie selon le cépage,
le sol, le climat, la maturité, etc.; mais, sans
l'établir d'une façon précise, un raisin à complète
maturité contient cependant sur 100 parties :

Sucre de 12 à 30
Matières azotées '. de là 2
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Albumine végétale
Acides tartrique et malique
Bitartrate et bimalate de potasse...
De chaux, de magnésie, d'alumine..

Phosphates, sulfates, oxide de fer. .

Eau net tanni

HYGIÈNE. — Le raisin à maturité a une grande
valeur nutritive ; d'après Herpin, il est comparable
au lait de la femme, et selon Bouchardat, à celui de

jument. N'est-ilpas, en Allemagne, un raisin qui

produit le Yung frauen-Milch (lait déjeune femme)?
Il a en outre des propriétés nombreuses :

Etes-vous échauffé ? dit le docteur Vigouroux,
mangez dn raisin, il vous rendra la plus chère de
toutes les libertés, celle du ventre. Etes-vous mai-

gre ? mangez beaucoup de raisins, ils vous nourri-

ront, exciteront votre appétit et vous mettront à

même de mieux digérer. Etes-vous obèse ? mangez
encore du raisin, en vous lavant bien à l'intérieur,
il vous débarasseront rapidement des tissus grais-
seux qui vousgênent.

Etes-vous languissant, apathique? mangez des

raisins, ils stimuleront toutes vos fonctions, et
vous aurez bientôt l'activité qui vous faisait défaut.
Le sommeil vous fuit-il ? mangez aussi des raisins.
Etes-vous dyseptique ? mangez également du rai-
sin ; les digestions se feront sais difficulté et l'ap-
pétit reviendra. On le préconise dans les maladies
de foie, l'hypertrophie de la rate, etc.

Le raisin convient donc à tout le monde, sans
dictinction d'âge ni de tempéramment, et c'est
sans doute pour ces nombreuses raisons qu'on a

préconisé la cure de raisins.

Cure de raisin. •— Formule 4,615. — Ce

régime consiste à se nourrir presque exclusivement
de raisin pendant la saison d'automne. La dose
varie de deux à cinq kilogrammes par jour. La

première partie de huit cents grammes à un kilo-

gramme de six à huit heures du matin, la deuxième

partie avant le repas de midi et la troisième une
heure avant le dîner; l'exercice est nécessaire pour
favoriser les bons effets de cette cure et empêcher
la glycosurie.

Le raisin doit être pris sans répugnance, dans
le cas contraire on diminuerait la quantité et les

pellicules et les grains seraient rejetés. L'alimen-
tation sera réglée selon le genre de maladie.

Moyen de préserver les raisins des guê-
pes.

— Formule 4,676. — Il suffit de planter
à cinq ou six mètres de la treille quelques pieds
d'anis ; les guêpes iront s'enivrer sur les fleurs

d'anis et respecteront les raisins. On les repique
en automne.

Un autre moyen.
— Formule 4,677. — Il

consiste à mettre du miel et de l'eau dans une

quantité relative de graines d'anis. On accroche ces
bouteilles à quelques mètres de distance, et, atti-
rées par l'odeur de l'anis et du miel, elles s'intro-
duiront fatalement dans la bouteille et laisseront
les raisins. Cette dernière méthode peut s'appli-
quer pour tous les fruits.

Culture des raisins de table. — Formule

4,678. — Le meilleur mode de conservation pour
les raisins de table est la méthode employée à

Thomery pour les chasselas dits de Fontainebleau.

Il consiste d'abord à produire de beaux fruits
uniformes par le grain et la maturité. Pour cette

obtention, la culture réclame des soins de tous les

instants:; on les étaye, on enlève les grains qui
pourrissent, ceux qui ne mûrissent pas et le. trop
plein d'une grappe, de façon à les tenir dégagés'
les uns des autres pour permettre la circulation de
l'air autour de chacun d'eux ; on supprime les

petites grappes existant au détriment des plus
belles; on dégage les feuilles à l'approche de la

vendange pour favoriser les rayons du soleil. Cette

opération se nomme cisèlement.

Au moment où ils mûrissent, on arrose le matin
le raisin ou les espaliers à l'aide de pompes pour
que le soleil ait plus d'action sur la maturité et le
coloris.

Comme moyen antiseptique et aussi pour éloi-

gner les guêpes, les producteurs de Thomery sou-
frent les raisins, trop fortement peut-être, au
détriment de la santé.

Conservation des raisins à rafle verte. -—

Formule 4,679. — Lorsque le raisin est à matu-

rité, la cueillette doit se faire par un beau temps;
on cueille le raisin avec le sarment qui le porte ;
on coupe avec le sécateur à un oeil au-dessus de la

grappe et à environ dix centimètres au-dessous ; on
le plonge dans une bouteille contenant de l'eau et
une petite quantité de charbon pulvérisé pour em-

'

pêcher la putréfaction. Ces flacons à large goulot,
distants entre eux de dix à douze centimètres,.;
sont accrochés, inclinés en avant, aux râteliers,.
disposês'dans une chambre spéciale à fruits; c'est:
ce qu'on appelle conservation à rafle verte.

Les chambres à raisins que j'ai visitées à Tho-

mery, sont des chimbres au premier et au
deuxième étage ; faciles à aérer, mais ayant de
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petites fenêtres, permettant de calfeutrer, de façon
à éviter toute pénétration de jour etd'air ; mais ces

chambres ne réunissent pas l'idéal de ce que l'on

pourrait faire pour la conservation de ce fruit pré-

cieux; elles devraient être à doubles parois, garnies
intérieurement de charbon de bois pilé, ce quicons-

, tituerait un immense timbre qui aurait le triple

avantage d'être réfractaire au froid, à la chaleur,
et à la putréfaction. J'attire l'attention des spécia-
listes sur ce sujet; ils trouveraient certainement un

avantage précieux dans ce mode que je préconise.
Pendant les premiers mois de conservation, on

aère de temps en temps, la nuit ; pendant les mois

suivants on la maintient close et obscure, on fait

la visite toutes les semaines pour enlever les grains

qui se gâtent et les grappes avariées et on prévient
la moisissure, en faisant brûler une mèche sou-

frée.

On doit maintenir dans la chambre de conserva-

tion munie d'un thermomètre et d'un hygromètre,
une température régulière et basse de quatre à six

degrés au dessus de zéro ; et quand l'hygromètre

dépasse soixante-quinze degrés, on combat l'humi-

dité par l'emploi de pierres à chaux récemment sor-

ties du four, ou par le chlorure de calcium à l'état

anhydre ; on a soin de remplir les flacons à mesure

qu'il y a déperdition d'eau. En suivant ces indica-

tions, on conserve les raisins très frais jusqu'au
mois d'avril.

Conservation à rafles sèches A. — Formule

4.680. — Les grappes de raisins sont coupées avec

leur pédoncule à ras du sarment, mises au fruitier

le jour même, sur des claies recouvertes de pailles
ou de fougères sèches, et sans qu'elles se touchent.

On peut aussi suspendre les grappes à des baguet-
tes de bois distantes les unes des autres, en atta-

chant à l'aide d'une ficelle, le pédoncule pour main-

tenir le raisin dans le vide. Les conditions à

observer quant à l'aération et à l'obscurité, sont

les mêmes que dans la formule précédente.

Conservations à rafles sèches B. —Formule

4.681. — Un autre procédé consiste à tremper du

papier pelure dans une solution d'acide salycilique,
de le faire sécher à l'air ; on enveloppe ensuite

chaque grappe avec ce papier, sans laisser d'ouver-

ture ; on les suspend ainsi enveloppées ou on les

met dans des caisses dont le fond est garni d'une

couche de charbon de bois pulvérisé, on en met

aussi entre chaque couche de raisin, en garnissant
bien toutes les interstices et on termine par une

couche de charbon.

Il faut avoir soin de fixer des liteaux dans les

caisses, de façon à séparer chaque couche, pour
éviter l'écrasement.

Compote de raisins frais.— Formule4,682.
Choisir de beaux raisins, les égrener et les jeter
dans une quantité suffisante de sucre cuit &x±petit
boulé; faire cuire une minute seulement, les dé-
barrasser dans une terrine et les dresser sur com-

potier lorsqu'ils sont froids.

Raisins à l'eau-de-vie, au naturel. —

Formule 4,683. — Choisir de beaux raisins frais,
très propres, les mettre dans un bocal et verser de
l'eau de-vie dessus, ajouter au besoin quelques
morceaux de sucre.

Raisins à l'eau-de-vie. — Formule 4,684.
— Choisir de beaux raisins blancs, muscats, trier
les plus beaux et les mettre à l'eau-de-vie en pro-
cédant comme il est indiqué au mot Fruits à

Veau-de-vie, formule 1,995.

Raisins glacés. — Formide 4,685. — Déta-
cher de beaux raisins, sans humidité, par bouquets
d'égale grandeur; faire cuire du sucre au gros

cassé, les plonger dedans, les sortir aussitôt et les

déposer sur un tamis. On s'en sert pour garnir les

entremets et la décoration des pièces montées.

Raisins givrés.
— Formule 4,686. — Battre

une quantité relative de blancs d'oeufs jusqu'à ce

qu'ils commencent à mousser ; y plonger les rai-
sins entiers ou par bouquets, les sortir aussitôt et

les egoutter ; les ensevelir sous une couche de

sucre en poudre, les secouer en les tenant par le

pédoncule, les coucher sur une grande plaque et

les passer une seconde en lieu tiède et les sécher.
— On s'en sert pour garnir les entremets et déco-

rer les pièces montées. On peut aussi, pour pana-
cher les couleurs, les dresser en entier dans les

corbeilles de fruits à dessert.

RAISINS SECS, s. m. pi. — Indépendamment
des raisins de Corinthe et de Smyrne qui nous

arrivent de ces pays tout apprêtés, on fait en

France des raisins secs, à l'instar de ceux de

Malaga.
Deux espèces de raisins sont surtout propres à

être conservées par dessication, en d'autres termes

à être passarïllées, selon la méthode employée à

Frontignan :

1° La Clairette blanche, cultivée dans tout le

midi de la France, surtout dans l'Hérault, et qui
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ne tardera pas à remplacer tout à fait l'oeillade

blanche ou Picardan ;

2° Le Jubi ou Augibi, aussi appelé passerïlle
Hanche.

La Grenache et les Panses se passarillent aussi

facilement, ainsi que le Muscat d'Alexandrie, qui
est surtout employé, en Espagne et en Italie, pour
cette préparation.

Préparation des raisins secs. — Formule

4,687.
— Dans le Midi on appelle passarilles les

raisins qui ont subi cette préparation.

Procédé général.
— On tamise d'abord une

.juantité suffisante de cendre de sarments et on

emploie :

Eau litres 50
Cendres — 5

Mettre les cendres dans l'eau et soumettre à

l'ébullition.

Les raisins sont attachés deux par deux avec

du jonc ; ces paquets se nomment lians ; une per-

sonne, qu'on appelle trempeur, se met devant la

chaudière, reçoit les paquets d'une main, les

trempe dans l'eau cendrée et les retire après

quinze à vingt secondes; les passe de la main

gauche à une autre personne qui les trempe dans

un baquet d'eau fraîche ; celle-ci les passe à une qua-
trième personne qui les retrempe dans une autre

eau ; enfin, une cinquième personne va les exposer
au soleil, sur des trantes ou claies, où on les laisse

pendant trois ou quatre jours, en les retournant

tous les matins.

En retirant chaque lian, le trempeur observe si

la grappe a plusieurs grains flétris, ce qui est un

indice que l'opération est bonne; si, au contraire,
il y a des grains gercés, il est trop cuit ; il le laisse

alors tremper moins longtemps. Après les premiers

essais, il règle ainsi les mouvements des personnes

qui le servent, selon le temps nécessaire au trem-

page ; cette opération demande une certaine expé-
rience.

"

Lorsque les raisins sont suffisamment desséchés,
on les met dans des caisses, en les pressant légè-
rement. Us sont connus sous le terme générique de

raisins de Malaga.
Ils diffèrent des vrais malagas en ce qu'à Malaga

les raisins ne sont pas lessivés; ils sont préférés

pour la fabrication des boissons ou vins artificiels.

USAGE ALIMENTAIRE. — Ces raisins de Malaga
secs servent comme dessert en hiver ; ils font sur-

tout partie des mendiants ; on en fait du vin et des

tisanes; ils entrent dans la composition d'un grand
nombre d'entremets et de pâtisseries, notamment
dans lés plumpuddings; mais ils doivent subir une,
préparation préalable qui consiste à les nettoyer,
et, à quelques-uns, enlever les pépins.

Epluchag-e des raisins de Malaga. (Cuis,
préparatoire). — Formule 4,688. — On égrène-
d'abord les raisins, onlesmet dans l'eau bouillante^
on les Retire du feu et on les laisse tremper pen-
dant un petit quart d'heure ; ensuite on les épépine ;
on presse le grain entre les deux doigts, pour atti-
rer les pépins à une extrémité du grain, on presse
ensuite avec deux autres doigts pour attirer le jus
liquide ;à l'autre extrémité ; on rompt alors la pel;
licule âyec l'ongle et on en extirpe les pépins. On
les coupe quelquefois en deux ou en quatre selon
leur enlploi, ils sont mis dans des pâtes, ou quel-
quefois trempés dans des sirops aromatiques.

Epluchag-e des raisins secs de Corinthe.
(Cuis, préparatoire).— Formule 4,689 — Mettre
dans un torchon, cinq cents grammes de raisin de
Corinthe avec cinquante grammes de farine, rele-
ver les quatre coins du torchon, de façon à former
une boule et frotter dessus avec la main droite dé i

façon à|détacher les queues ; verser les raisins dans
une grosse passoire, et tamiser en frottant avec
les doigts de façon à faire descendre la farine, lès

pierres et les queues ; verser les raisins dans une
terrine d'eau et les laver en les frottant légèrement
entre les mains. Cette opération a pour but d'en
détachei" et de faire tombsr au fond du vase les

petites [pierres qui sont adhérentes. On recueille!
les raisins, et on les fait sécher à l'étuve, pour les
conserver dans des bocaux s'ils ne sont pas em-

ployés de suite.

Epluchage des raisins de Smyrne. — On

procède comme pour le raisin de Corinthe.

Gelée de raisin. —Voir la formule 2,213.

Sauce aux raisins secs. (Cuis, italienne).
— Fornmle 4,690. —vAussi appelé agro-dolca .

Garnir Te porte-épices d'une petite tige de

thym, d?une feuille de laurier, d'un oignon clouté,
de poivre en grains concassés ; mettre le tout dans
une petite casserole avec une quantité relative de

vinaigre, faire réduire de trois quarts, ajouter alors
du jus où du bouillon, selon l'usage qu'on en veut

faire, des raisins de Smyrne et de Malaga ;:'3îër/.>'
avec un Ipeu de fécule de pommes de terre. Oh y
ajoute quelquefois de la gelée de groseille.
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RAISIN D'AMÉRIQUE, s. m. (Phylotacca

escubuta).— En Amérique, on accommode les jeunes

pousses de cette plante comme les épinards.

RAISINÉ, s. m. AU. Eingesotlene Damp.'-

Trauben; angl.preservedgraphes; ital.mostocotto.
— Confiture que l'on obtient par Pévaporation du

suc de raisin, jusqu'à consistance de gelée ou mar-

melade et à laquelle on mélange quelquefois d'au-

tres fruits à pépins ou à noyaux.
On peut employer pour faire le raisiné toutes sor-

tes de raisins noirs ou blancs. Lorsqu'ils sont doux

comme les muscats, et à parfaite maturité on

n'ajoute pas de sucre ; ils contiennent en eux-mêmes

une suffisante quantité de principe sucré. Mais

l'adjonction du sucre est nécessaire lorsque les rai-

sins sont encore verts, ou de qualité médiocre.

Raisiné de choix. — Formule 4,691. —

Egrapper les raisins et en rejeter les grains pourris ;
les mettre sur le feu dans une bassine pour les faire

crever en les écrasant un peu avec la spatule. Les

passer ensuite à travers un tamis de crins ; recueil-

lir le jus, en remettre la moitié dans la bassine sur

le feu ; le faire bouillir en écumant, ajouter par

petites doses l'autre moitié du moût au fur et à

mesure qu'il tend à monter et remuer au fond pour
éviter qu'il s'attache. Lorsque le raisiné arrive à

l'état de parfaite cuisson, il est susceptible de brû-

ler ou de se cristalliser; tout le soin de l'opérateur
doit être porté à cet instant.

Lorsqu'il est réduit de deux tiers, c'est-à-dire

que quinze litres de jus doivent donner environ

cinq à six litres de raisiné, on en fait tomber un

peu sur une assiette et s'il se tient ferme et qu'il
ne se forme pas autour un cercle humide, la ré-

duction est à point.
Mettre alors le raisiné dans des pots de faïence

ou de grès et laisser refroidir ; recouvrir ensuite

de papier imprégné de cognac sur lequel, et sans

qu'il le touche, on ficelle un parchemin ou un papier
huilé. Placer les pots dans un endroit sec et frais

et à l'abri de la lumière.

Remarque.
— Comme on le voit, ce raisiné de

premier choix ne contient pas de sucre ; on pour-
rait toutefois en ajouter si les raisins n'étaient pas
assez doux. Ainsi dépouillé de la matière eKtrac-

tive, de la peau et des pépins, tout en étant meil-

leur, ce raisiné a l'avantage de se conserver plus

longtemps que les autres.

Raisiné aux fruits. — Formule 4,692. —

Eplucher, enlever le coeur, les pépins et les noyaux

DICT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE.

à des poires non pierreuses, des pommes, des

coings, des prunes, etc., en un mot aux fruits dont

on dispose selon les localités.
D'autre part, monder, egrapper, fouler des rai-

sins et les presser au travers d'un sac en toile sous

une presse. Mettre la moitié de ce jus ou moût

dans la bassine sur le feu ; lorsqu'il est en ébulli-

tion, l'écumer et à mesure qu'il a tendance à mon-

ter, ajouter chaque fois une louche de l'autre

moitié de moût, jusqu'à complète absorption.

Lorsque le raisiné est réduit de moitié environ,

ajouter les fruits coupés en quartiers, laisser cuire

à point en remuant au fond avec la spatule et ter-

miner comme il est dit ci-dessus.

Raisiné de Bourgogne (Produit industriel).
— Formule 4,693. — Employer :

Moût de raisin litres 13
Poires ou pommes kilogrammes 5

Betterave rouge râpée .— 5

Fécule de pommes de terre. — 2,500

Procédé. — Mettre le moût sur le feu; ajouter
les pommes ou les poires coupées en quartiers, la

betterave préalablement râpée et faire cuire trois

quarts d'heure environ en ayant soin de remuer.

Ajouter alors la fécule préalablement délayée à

froid et laisser cuire encore un quart d'heure.

Remarque. — Lorsque les industriels emploient

pour ce raisiné des raisins qui ne sont pas par-
venus à maturité, ils suppléent au sucre qui manque

par la mélasse et doublent la dose de betteraves.

Quelquefois même le jus de raisin est remplacé par
du jus de pomme ou de poire.

RAISINiER, s. m. — Grand arbre d'Amérique

qui n'est autre que le coccolaba uvifera de Linné,

dont le fruit, en forme de grappe, est appelé rai-

sin de coudre ; son goût acidulé ressemble un peu
à la groseille ; on en prépare des confitures, des

gelées et une boisson fermentée.

RAITON, s. m. — Nom de la jeune raie. — On

les prépare au beurre noir ou le plus souvent frits.

Raitons frits. •— Formule 4,694. — Vider les

raitons, les couper par le milieu, en supprimer la

tête, la queue et les bords. Tremper chaque moitié

dans du lait, les rouler dans la farine et les plonger
dans une friture chaude ; les sortir, les saler,' les

dresser sur une serviette pliée et les servir entourés

de persil frit et de quartiers de citron.

RALE, s. m. (Rallus). Oiseau ainsi appelé à

107
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cause de son cri creoe, du latin rallus. — Genre
d'oiseau de l'ordre des échassiers et de la famille
des macrodactyles de Cuvier et de celle des ralli-
dées de Vigors.

On distingue en Europe, où ils ne font que pas-
ser, comme les cailles, trois variétés de râles : le
râle de genêt, rallus creoe ; le râle d'eau, rallus

aquaticus, plus petit que le précédent d'un brun

noirâtre, se nourrit d'insectes et de petits poissons.
Du même ordre que celui-ci, le marouette porzane,
rallus porzana, qui n'est pas plus gros qu'une
alouette et dont le plumage vert foncé est parsemé
de petites taches blanches. La chair de ces deux

derniers, plus huileuse, n'a aucune analogie avec
la chair du râle de genêt qui est un gibier très

agréable et très recherché se préparant comme la

grive et la caille.
Les râles d'eau s'accommodent de préférence en

salmis et comme les pluviers (voir ce mot).

RAMBOUR, s. m. — Belle espèce de pommes
verte d'un côté et rouge de l'autre, que l'on mange
au mois d'août ; sa chair acidulé est de qualité mé-
diocre.

RAMEQUIN, s. m. De l'allemand Rham,
crème, avec le suffixe diminutif néerlandais Kin ou
Ken ; allemand chen. — Autrefois, sorte de mets

qui se composait de rôties, sur lesquelles on éten-
dait du rognon de veau haché, des oignons piles,
ou bien encore du fromage, que l'on faisait gratiner
à la pelle rougie : quelquefois même on les saupou-
drait de suie de cheminée (Lavarenne, Le Cuisinier

François,p. .104). Aujourd'hui espèce de pâtisserie
dont la base est le fromage et l'oeuf.

Pâte â ramequin.
— Formule 4.695. —

Préparer une pâte à choux comme il est indiqué à
la formule 962 ; lorsqu'on aura mis le dernier oeuf,
ajouter cent grammes de bon fromage de Gruyère
râp 4. Coucher cet appareil en forme de petits pains
ovales à la poche sur des plaques beurrées, les
dorer et les saupoudrer de fromage de Gruyère
taillé en petits dés.

Ramequin. (Gâteau). — Formule 4,696. —

On fait aussi des ramequins de la façon suivante:

Préparer une pâte à choux, en coucher une par-
tie dans un moule à biscuit cylindrique, préalable-
ment beurré, et haut de quatre à cinq centimètres ;

garnir l'intérieur avec de la crème fraîche cuite,
salée et poivrée : ajouter par-dessus une forte cou-

che de fromage de Gruyère sans croûte taillé en
lames •„ recouvrir avec la pâte, souder les bords,

piquer avec l'aiguille, dorer et faire cuire. — Ces
gâteaux se servent chauds.

RAMIER, s. m. (Columba palumbus L.) De

rame, avec la terminaison ier, qui exprime la ma-
nière d'être, le ramier est proprement un oiseau
qui vit dans les branches ; l'usage a particularisé
le sens.! — Gros pigeon sauvage qui niche sur les

arbres, tandis que le biset, columba, liva ou oeWàs
de Linné, vit dans les rochers. Ils peuvent fréquen-
ter les mêmes lieux, mais ils ne produisent pas en-
semble.

Je riais de le voir avec sa mine étique,
En lapins de garenne, ériger nos clapiers.
Et nos pigeons cauchois en superbes ramiers,, ,-_',

dit Boilèau, dans son Repas ridicule, mais il ou-
blie de nous parler de sa chair tendre et parfumée
lorsqu'il est jeune. Pour les préparations culinaires,
voir PIGEON.

I

RAMERON, s. m. Pigeon ramier du Cap.

RAMOUTCHI, s. m. (Blacurtia). — Sorte de

prunier de Madagascar en forme d'arbrisseau ; ses
fruits en forme de prune un peu acre servent aux
mêmes usages culinaires que la prune d'Europe.

: i
' '

V"

RAMOUSTAN, s. m.—Fruit rafraîchissant d'un
arbre dont la plus belle espèce croît à l'île de

Sumatra, royaume d'Achen ; de forme ovoïde, con-
tient au milieu de ses pulpes un noyau renfermant
une amande.

RANCIO, adj. De rancidus, rance, à causé de
l'altération de sa couleur et de l'insipidité du goût.
— Vin d'Espagne dépouillé par l'âge de ses pro-
priétés primitives

RAPE, s. f. Angl. rasp ; russ. tiorka; ital. raspa.
"

— De l'allemand rappe, grappe et de l'italien raspa'?
dérivé de raspo dont la confusion semble exister,
surtout si l'on tient compte que dans l'ancien fran-

çais on appelait râpe la rafle du raisin (Voir
RAFLE).

Ustensile de cuisine fait d'une plaque ou d'un

cylindre) de métal hérissé d'aspérités, pour réduire
en miettes les substances que l'on frotte dessus.

On a èréé des râpes cylindriques, contre les-

quelles on met la substance à râper et il n'y a plus
qu'à tourner la manivelle.

RâpeJ se dit aussi d'un petit agaric d'automne

qui croît! aux environs de Paris ; il est ainsi appelé
parce qu'il est hérissé de petites aspérités.
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RÂPÉ, s. m. — Petit vin obtenu au moyen de
rafles sur lesquelles on a mis de l'eau ; ainsi appelé
parce qu'autrefois on disait râpe au lieu de rafle.

RAQUETTE, s.f. (Cactus opuntia, L\ —Fruit
d'un arbre d'Amérique, du goût et de la forme de la

figue. Il a la curieuse propriété de rougir les urines.
Au Mexique, on extrait de ses semences une farine
blanche qui sert à faire du pain et des bouillies. On

mange aussi les jeunes bourgeons.

RASCASSE, s. f. (Scorpoena porcus, L.) —

Petit poisson de la Méditerranée acanthoptérigien
à joues cuirassées ; on en trouve de plusieurs es-

pèces ; la grande, scorpoena scrofa, et la petite
qui nous occupe. Sa forme a de la ressemblance
avec la perche ordinaire ; son dos est voûté, son
ventre saillant ; la couleur du ventre et des na-

geoires estrougeâtre; ce poisson est surtout estimé

pour la bouillabaisse.

Et langouste, et merlan et Saint-Pierre et surtout
De la rascasse.

Ce poisson se prépare surtout bouilli.

RASIERE, s. f.
— Ancienne mesure de capacité

usitée en Flandre, dont la contenance était environ
soixante-dix litres. Elle est encore usitée aujour-
d'hui en Normandie. — Ancienne mesure agraire
d'environ deux cents ares.

RASON, s. m. (Coryphoena novacula, L.). —

Poisson acanthoptérygien, qui habite la Méditer-
ranée. Sa chair, blanche et de bon goût, se pré-
pare comme celle du cabillaud.

RASPAIL (Liqueur hygiénique de). — Voici,
d'après le Manuel de la Santé, de Raspail, la com-

position de sa liqueur hygiénique.

Raspail (Liqueur anticholérique de). — For
mide 4,697. — Faire macérer pendant huit à dix

jours, dans un litre d'alcool, les subtances sui-
vantes. — Employer :

Alcool à 21° Cartier litre 1
Racines d'angélique grammes 30
Calamus aromatique — 2

Myrrhe — 2
Cannelle — 2
Aloès — 2
Clou de girofle — 1

Camphre
— 1

Vanille centigrammes 50
. Noix de muscade — 25

Safran — 5

Procédé. — Lorsque ces substances sont ma-

cérées, transvaser rapidement le liquide dans une
autre bouteille, ou, si la liqueur est trouble, passer
à travers un linge; ajouter ensuite au liquide un

petit verre d'eau-de-vie ; boucher hermétiquement
et coller sur la bouteille une étiquette portant ces
mots : Liqueur anticholérique.

On fait usage de cette liqueur contre le choléra,
le typhus, la fièvre jaune, la dysenterie et les

épreintes vermineuses.

RASTIGAIS, s, m. pi. — Sortes de petits pâtés
russes servis le plus souvent comme hors-d'oeuvre.

(Voir la formule 4,081 et la figure 877.)

RATA, s. m. — Apocope de ratatouille. Par

dénigrement : ragoût du soldat.

RATAFIA, s. m. De Res rata fiât parce qu'au-
trefois on ratifiait les actes en buvant un verre de.
la meilleure liqueur, de là rata fiât, ratifié, ou tout
court ratafiat, enfin, par la suppression du t dans
le français moderne ratafia puis par altération

tafia. — Nom que l'on a donné aux liqueurs alco-

oliques macérées et sucrées.

Ratafia de reines-claude. —Formule 4.698.
— Choisir des reines-claude bien mûres; leur enle-
ver les noyaux et les presser dans un sac de toile
sous une presse pour en extraire le suc ; le mélan-

ger à du bon cognac dans la proportion de deux
litres de cognac pour un litre de jus. Laisser repo-
ser le tout ensemble pendant un mois dans un
bocal fermé ; ajouter alors 125 grammes de sucre ;
filtrer et mettre en bouteilles.

Remarque. — On peut faire des ratafias avec
tous les fruits, en procédant de la même façon ;
on augmente ou on diminue la dose de sucre selon
l'acidité du suc que l'on emploie. Certaines per-
sonnes le font même sans sucre.

Ratafia de tous fruits. — Formula 4.699. —

Choisir des fraises, des cerises, des groseilles, des

framboises, et des merises, en quantité égale et à

parfaite maturité ; enlever queues et rafles ; les

broyer et les laisser reposer vingt-quatre heures ;
en exprimer le jus à la presse; mesurer ce jus et

employer :

Jus de fruits litres 2
Eau-de-vie litre 1
Sucre concassé grammes 250
Vanille gousse 1/2

Faire macérer le tout, selon la quantité dans un
tonnelet ou une marie-ieanne, pendant un mois;
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soutirer doucement pendant qu'il vient clair et

mettre en bouteilles. Filtrer le restant au papier.

Ratafia de raisin. — Formule 4.700. —

Faire macérer pendant un mois deux kilos de rai-

sins, égrenés et écrasés, dans un litre d'eau-de-vie;

après ce temps, exprimer le jus à la presse et ajou-
ter 125 grammes de sucre par litre de liqueur; lais-

ser reposer trois semaines ou un mois dans une

grosse bouteille ; décanter et mettre en bouteilles.

Ratafia d'orange.
— Voir OKANGE.

Ratafia de noix vertes. — Voir Noix.

Ratafia de fraises. — Voir FRAISE.

Ratafia de groseille.
— Voir GROSEILLE.

Ratafia de coing.
— Voir COING.

RATIS, s.f
— Graisse que les charcutiers reti-

rent des boyaux en les ratissant.

. RATISSOIRE, s. f.
— En confiserie se dit d'une

sorte de spatule en fer dont on se sert pour net-

toyer ou ratisser les bassines à dragées.
c

RAUCOULÉ(um de). — Cru de l'Hermitage

Dauphiné (Drôme). C'est un vin rouge de première
classe.

RAVE, s. f. (Râpa). Ail, rûbe; angl. râpe ;
rus. rèpa ; ital. râpa; esp. nolsa. — Nom que
l'on a donné à différentes racines de la fa-

mille des crucifères. On distingue surtout le

chou-rave; Brassica-Gongilodes; le radis-rave,

Raphanus Sativus et le navet, Brassica napus.
Chacune de ces espèces fournissent un grand nom-

bre de variétés (voir CHOU-RAVE, RADIS, CHOU-

NAVET). On donne en outre le nom de rave sau-

vage aux racines de la raiponce et du raifort (voir
ces mots).

R AVEN AL A, s. m. — Arbre très haut des

forêts de Madagascar, voisiu des palmiers par sa

conformation ; il est aussi cultivé en France dans

les serres. Ses semences fournissent une huile ali-

mentaire ; elles se mangent aussi sous forme de

bouillie.

RAVENSARA, s. m. (Aqalophyllum aromati-

cum). — Genre de laurier de Madagascar, son

fruit, appelé noix de girofle, ainsi.que ses leuilles

et ses fleurs, ont une saveur aromatique et brû-

lante. Les Indiens les emploient comme condiment.

RAVIER, s. m. De rare, parce qu'on y sert les

radis. On dit plus communément hors-d'oeuvrier.
— Petit vase de table en forme de bateau dans le-

quel on sert les hors-d'oeuvre.

RAVIGOTE, s. f. De ravigoter qui vient de

l'ancien verbe ravigorer, remettre en vigueur.
—

Sauce relevée ainsi appelée parce qu'elle réveille

l'appel it.
On distingue plusieurs sortes de sauces ravi-

gotes ; dès sauces chaudes et la sauce froide qui a

pour base la mayonnaise. Ces sauces chaudes,

prennent
1
quelquefois le nom de vénitienne, vert-

pré. La froide se nomme quelquefois simplement
sauce verte. Toutes ces sauces ont pour base l'assai-

sonnement suivant :

Appareil à ravigote.
— Formule 4,701. —

Ebouillanter à l'eau salée une quantité relative de

cerfeuil,
'
d'estragon, de pimprenelle, de fenouil

vert, de 'ciboulette, d'épinard ; les rafraîchir, les

egoutter, les piler au mortier avec un peu de
beurre fin, du gros sel, une gousse d'ail, muscade

râpée, poivre blanc et myrte piment frais moulus,

quantité suffisante de câpres non-pareilles, un ou

deux petits cornichons et quelques capucines au

vinaigre. Bien piler le tout et le passer au tamis

de soie. ;

Remarque. — Lorsqu'il s'agit d'une sauce véni-

tienne ou ravigote pour poisson, on ajoute une

certaine quantité de filets d'anchois de Norwège ;
à défaut de ceux-ci, des anchois ordinaires salés.

Lorsque cet appareil doit servir pour une sauce-

mayonnaise, on remplace le beurre qu'on a mis

dans le mortier par un peu de cette sauce.

Ravigote à la mayonnaise (Sauce froide).
— Formule 4,702. — Ajouter dans la mayonnaise
une quantité suffisante de l'appareil sus-menlionné.
avec ou isans anchois, selon qu'elle doit accompa-

gner une viande ou un poisson froid.

Ravigote chaude. — Formule 4,703. —- Aussi

appelée vert-pré.

Ajouter en quantité suffisante de l'appareil dans

une sauce suprême et la garnir, selon l'opportunité.

(Voir Poularde au vert-pré).

Ravigotes à la vénitienne (Sauces chaudes).
— Formule 4,704. — On en distingue deux sortes :

l'une pour les poulardes, formule 4,519, et l'autre

pour le poisson.
Pour cette dernière, on a soin de mettre dans

l'appareil une quantité suffisante de filets d'anchois

et on ajoute à la sauce de poisson. (Voir
Poularde à la vénitienne, formule 4,519.)
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RAVIOLES, s. m. pi. Ital., raviuoli, de rabiau,
restant des provisions alimentaires sur un navire,

après la distribution des repas. Au commencement
du XIXe siècle, on écrivait encore rabiole, dérivé

de rave et de babiole, dont le sens exprime quelque
chose de peu de valeur, d'insignifiant; do là, la

formation du mot raviole. — Petits carrés de pâte
de la grandeur de trois centimètres, renfermant

une farce, pochés à l'eau bouillante.

Pâte fine à ravioles A. — Formule 4,705. —

Employer :

Farine tamisée arammes K00

Sel .." — 10

OEufs entiers nombre 2

Jaunes d'oeufs — 2

Lait décilitres 2

Procédé. — Former la fontaine avec la farine

et mettre les oeufs et le sel au milieu ; détremper
en ajoutant un peu de lait, juste ce qu'il en faut

pour former une pâte ferme; la mouler, c'est-à-dire

la former en boule et la laisser reposer une demi-

heure au moins, couverte, avant de l'abaisser.

Pâte à nouilles pour ravioles B. — Voir

la formule 3,555.

Pâte commune à ravioles C. — Formule

4,706. — Employer :

Farine .. grammes 500

Beurre — 100

Sel - 10

Jaune d'oeufs nombre 3

OEuf entier — 1

Eau

Procédé. — Tamiser la farine, former la fon-

taine, mettre les oeufs et le sel au milieu et opérer
la détrempe avec de l'eau, de façon à obtenir une

pâte ferme ; la laisser reposer, couverte environ

une heure.

Ravioles à l'italienne. — Formule 4,707.
— Composer une farce, avec une égale quantité de

chair de volaille et de ris de veau braisés, et le

quart de leur volume de fromage blanc; une quan-
tité suffisante d'épinards blanchis de marjolaine et

de basilic frais, de fromage'de Parme râpé, mus-

cade, sel, poivre et quelques jaunes d'oeufs.

On pile les viandes au mortier, on ajoute le fro-

mage blanc et on passe au tamis de métal, on pile
ensuite les épinards avec le basilic, la marjolaine
et les jaunes d'oeufs et on passe également au ta-

mis de métal et on les ajoute à la purée de viande;
on mélange le tout et on assaisonne. Cette farce

doit être de bon goût.

Confection des ravioles. —Formule 4,708. —

Prendre la moitié de la pâte de la formule précé-
dente, la diviser en deux et l'abaisser aussi mince

que possible, en donnant aux deux abaisses une
forme très régulière.

A l'aide de la poche à douille, coucher la farce
de la grosseur d'une belle aveline, par intervalles
de deux centimètres, en établissant sur toute l'a-
baisse des rangées très régulières ; mouiller avec
de l'eau à l'aide d'un pinceau les espaces vides ;
mettre l'abaisse dessus ; abaisser avec le doigt la

pâte entre chaque raviole et les couper à l'aide de
1\ roulette à pâte en carrés de deux centimètres et
demi.

Mettre les ravioles sur un linge fariné, les cou-

vrir, et récommencer l'opération avec l'autre partie
de la pâte, jusqu'à épuisement du tout. Les réser-
ver couvertes.

Cette pâte doit suffire pour trente douzaines de
ravioles.

Un instant avant de servir, plonger les ravioles
dans un sautoir d'eau bouillante et salée, de façon
à ce qu'ils nagent facilement ; laiser cuire trois
minutes ; retirer la casserole et la tenir couverte

pendant cinq minutes. Egoutter les ravioles sur un

tamis sans les rafraîchir et les remettre aussitôt

dans un sautoir; les arroser avec deux ou trois

cents grammes de beurre cuit à la noisette, ajouter
poivre et sel et les lier avec du parmesan râpé.

Les dresser dans un légumier, mettre entre

chaque couche de parmesan râpé en l'arrosant de

demi-glace tomatée. Envoyer en même temps un

consommé de volaille.

Remarque.
— Autrefois, on ajoutait dans cette

farce de la bourrache; mais je ne vois pas la né-

cessité d'introduire dans ce mets cette plante médi-

cinale qui est un sudorifique puissant.

Ravioles à la Rossini. — Formule 4,709.
— Préparer une farce composée moitié foie gras et

foie de volaille et truffes hachées, le tout bien

assaisonné. Opérer selon le .procède indiqué plus
haut avec la pâte fine à ravioles A.

Remarque. — Les ravioles se servent quelquefois
dans le consommé en guise de croûtons; on les

sert aussi comme garniture pour accompagner cer-

taines viandes.

Ravioles à la française. — Formule 4,710
— Préparer une farce de volaille à la crème, selon

la formule 1,695, en y ajoutant des truffes hachées

Avec les pâtes fines à ravioles, les préparer comme
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il est indiqué dans la Confection des ravioles. On

leur donne trois minutes d'ébullition et on les laisse

pocher pendant sept minutes.

READING-SAUCE, s. f.
— Ainsi dénommée,

parce qu'elle servait surtout à exciter l'appétit aux

hommes de lettres anglais. On la sert sur table,

permettant ainsi aux convives de se confectionner

une cuisine plus ou moins épicée. Elle fait partie de

la collection de ces nombreuses sauces anglaises,
si en vogue en Angleterre et aux Etats-Unis.

REAL, s. ?n. Au pluriel réaux. — Monnaie d'ar-

gent espagnole, valant environ vingt-sept cen-

times ; on l'appelle quelquefois réal de vellon ou de

vëillon.
A Montevideo et au Chili, le réal d'argent vaut

soixante-sept centimes.
On a quelquefois donné, à tort, ce nom au gâ-

teau friand ou Marcelin. (Voir ce mot).

RÉCHAUD, s. in. Ail. Woermpfanne ; angl.

chafing-dish ; russe, Tcannforlca ; ital. scaldavi-

Fig. 1,002 Réchaud de table.

vande. — Ustensile de table
et de buffet, munie d'une
caisse à eau chaude, à gaz
ou à esprit de vin, sur lequel
on maintient les aliments

chauds.

Réchaud de table; celui qui est représenté par
le dessin est en métal argenté, contenant une boîte

à eau chaude maintenue en ébullHion par une

lampe à esprit-de-vin.
Chez les pâtissiers et dans les buffets de chemins

de fer ; ces réchauds qui rendent de grands ser-
vices sont maintenus chauds par l'esprit-de-vin ou

le gaz. Le seul défaut qu'on puisse leur repprocher,
c'est de communiquer à la pâtisserie un goût qui
n'a rien d'exquis. Il faudrait donc, pour qu'ils
soient parfaits, isoler complètement la flamme.

RECOUPE, s. f. — Deuxième farine tirée du

son, séparée du gruau et remoulue, c'est-à-dire

recoupée.

RECTIFIER, v. a. —
Berectificare, dérivé de

reclus droit, épuré. — Action de distiller une se-

conde fois des liquides, afin de les obtenir à l'état

le plus pur possible.

RECUITE, s. f.
— Espèce de fromage blanc

aussi appelé sera ou sérac, que l'on obiient en fai-

sant recuire le petit lait. Lorsqu'il er-t au moment

de l'ébullition, on y ajoute un peu de présure ou

azy et du lait frais.

Le lait est précipité et après avoir ramassé tous
les atomes du fromage et du sérum en suspen-
sion, il revient dessus en une masse compacte:
Avant qu'il ait bouilli, on le lève alors avec une écu-
moire pour le transporter sur une étamine afin de
le faire egoutter.

Ces fromages blancs sont faits dans les Alpes-
Maritimes, près de Grasse, dans le Jura, et en

Suisse, où l'on fait le gruyère.

RECULET (C). — Cuisinier français, né vers
1820 ; chef des cuisines de Mme la comtesse d'Au-
teroche et de Mme la marquise de Courtarvelle ;
auteur d'un livre, Le Cuisinier praticien, qu'il
dédia à la vierge Marie (1859).

Dans cet ouvrage, l'auteur propose de classer la
science culinaire par similitude d'opérations. Ex. :
bouilli : cuisson par dissolution équilïbrique; rôtis :
cuisson par résorption, etc. Il divise les viandes
en tempora'tives, celles qui changent comme le

veau, et en permanentes, comme les gibiers et
autres viandes noires qui ne changent pas. Sa
méthode théorique trop absolue et sans tenir

compte des propriétés et de la composition chi-

mique dé chaque aliment, repose sur le mode

d'application culinaire uniforme dans chaque
genre; ainsi pour lui tous les rôtis sont égaux
devant la, loi du principe. Cet ouvrage écrit dans un

style grammatical, mais prétentieux est néanmoins
l'une des

1
premières tentatives faites par un prati-

cien pour donner à la cuisine une base scienti-

fique.

RÉDUCTION, s. f. Ail. Herstellung; angl.
réduction; russe, oumeinchenye ; ital. reduzione;
esp. reduccion. Reductionem de reducere, rame-
ner. — En cuisine, évaporation de l'eau, jusqu'à
un degré déterminé ; réduit à glace, réduit à

demi-glace. Autrefois, pour expliquer la densité on
disait, auàsi serré, rapproché; sauce béchamelle
serrée ; espagnole; rapprochée, mais ces termes
surannés ne sont plus guère usités aujourd'hui.

Les réductions forment des sauces ou des condi-
ments substantiels, étant ainsi dépouillés de l'eau v
et des corps extractifs. Non seulement on réduit les
sauces et le jus des viandes et des végétaux, mais
les sucs des fruits, les légumes, et on en obtient
ainsi des vrais principes aromatiques, des fumets
délicats et des essences exquises. La réduction est
donc indispensable dans la haute cuisiue.
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RÉDUIRE, v. tr. — Action de faire évaporer
l'eau par l'ébullition à grand bouillon, pour obtenir

la réduction.

RÉFECTOIRE, s, m. Dérivé du bas latin refec-
torum, de reficere, refaire, restaurer. — Salle à

manger dans les communautés, chez les moines,
dans les collèges et les pensionnats.

RÉFRIGÉRANT, ANTE, adj. et s. AU., Kaltend;

angl., réfrigérant ; ital., réfrigérante; esp., re-

frescante; de refrigeratorins, rafraîchissant; de

la particule re et frigus, froid. — Se dit des

substances propres à produire un froid artificiel;
tels que l'acide sulfureux en hydre, dont on se sert

pour faire les grandes chambres réfrigérantes sur

les navires et dans les maisons de commerce ; et le

bain chimique de la formule 2,338, plus spécia-
lement appliqué pour les glaces, pour rafraîchir

l'eau et frapper les vins. (Voir Glace et Timbré).

RÉGENT, ENCE, s. m.etf— On a donné ce

nom à plusieurs substances alimentaires.

Régence se dit en Normandie des petits pains
blancs qui se mangent avec le café.

Régence se dit quelquefois de la mâche d'Italie.

Régence se dit aussi du potage àla crème d'orge.

Régence (Sauce blanche à la). — Cette sauce

blanche s'applique surtout pour la préparation des

poulets ou poulardes. Voir la formule 4,535.

Régence (Garniture àla). — Formule 4,7 11.
— La garniture à la régence se compose d'esca-

lopes de foie gras pochées au four, de truffes

tournées, de crêtes et de rognons de coqs. Cette

garniture s'applique facultativement avec une sauce

blanche, ou une sauce brune.

Lorsqu'il s'agit de poularde, poulet ou chapon,
braisés à blanc ou à brun ; c'est le fond de ces brai-

sières qui sert à faire la sauce. Toutefois on peut
faire la sauce neutre, c'est-à-dire de toute pièce.

Régence (Sauce brune à la) — Formule

4,712 — Hacher un oignon, quelques échalotes,

ajouter un fragment de thym, des épluchures de

truffes pilées, un peu de jambon crû émincé, du vin

blanc sec et un peu de jus de champignons frais ;
faire réduire à moitié, ajouter de la sauce demi-

glace et de la glace de volaille, de veau ou un

fumet de gibier, selon sa destination. Passer la

sauce à l'étamine.
Cette sauce doit surtout si distinguer par ses

qualités essentiellement aromatiques.

Régence. (Salpicon à la). — Formule 4,713.
— Ce salpicon se compose de laitances de carpes
ou de foie de lotte, de queues d'écrevisses ou de
crevettes et de champignons coupés en petits dés,
le tout lié avec un fumet ou sauce de poisson. Cette

garniture sert pour les petites bouchées, les crous-

tades, les petits pâtés, etc.

Régence. (Sauce et garniture pour poisson).
— Formule 4,714. — On sert surtout à la régence
les filets pochés au four au vin blanc, beurre et

jus de champignons, ou les poissons bouillis au
court-bouillon au vin blanc.

La sauce se fait avec ce court-bouillon, ou avec
l'essence ou fond des filets ; elle est liée avec des

jaunes d'oeufs et du beurre fin ; acidulée s'il y a
lieu avec du jus de citron.

La garniture se compose de laitances en mor-

ceaux, de truffes en quartiers et de têtes de cham-

pignons entières, le tout lié avec la sauce. Le dres-

sage se fait facultativement dans le puits, au mi-
lieu d'un turban de filets ou par groupes alternés
autour d'un poisson bouilli, le tout légèrement mas-

qué de la sauce ; dans ce dernier cas le poisson
doit être désossé, s'il y avait impossibilité, on ser-
virait la garniture et la sauce en timbale et on

garnirait le poisson de pommes de terre à l'an-

glaise ou de queues d'écrevisses ou de crevettes.

Régent. (Gâteau). — Formule 4,715. — La

maison Chiboust, célèbre pâtissier parisien, a ainsi
dénommé le gâteau que l'on prépare de la façon sui-

vante :

Employer :

Amandes mondées grammes 200
Sucre en poudre — 400
Farine — 150

Fécule de pommes de terre... — 100
Beurre fin — 200
Kirsch décilitre 1

OEufs entiers nombre 12
Jaunes d'oeufs — 12
Un grain de sel.

Procédé. — Piler les amandes avec trois ou

quatre blanc d'oeufs ; mettre l'appareil dans une bas-

sine, avec le kirsch, les douze oeufs entiers, les
douze jaunes ; battre sur un feu doux de façon à

le faire doubler de volume ; ajouter alors le beurre

fondu, la farine et la fécule en pluie.
Les coucher dans trois ou quatre cercles à flans,

selon la hauteur et la largeur que l'on veut donner
aux gâteaux. Les cuire, et aussitôt froids, couper

chaque abaisse par le milieu, les fourrer copieu-
sement de marmelade d'abrirots, remettre chaque'
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abaisse à sa juxtaposition et monter les gâteaux
les uns sur les autres, en mettant entre chacun
d'eux de la marmelade d'abricots. Unir le tout,
abricoter et glacer, au kirsch, Garnir le tour avec
des pistaches hachées, mettre dessus et au milieu,
un chinois ou une prune verte et l'entourer d'une
auréole de pistaches.

RÉGLISSE, s. f. (Glycyrrhisa glabra, L.)
AIL Sussholz; angl. licorice; ital. regolizia ; esp.
regaliz. — Plante de la famille des légumineuses,
de plus d'un mètre de haut, dont la racine, de la

grosseur du doigt est brune au dehors, jaune à
l'intérieur ; elle contient de Vasparagine et de la

glycyrrhizine.
Cette racine sert à édulcorer les tisanes; sa dé-

coction fait une boisson agréable et rafraîchis-
sante. Le suc de réglisse caramélisé prend le nom
de réglisse noire. On la prépare en Espagne, en
Italie et en Calabre. On procède de la façon sui-
vante.

Réglisse noire (Préparation de la). — For-
mule 4.716. — Couper par morceaux les racines
de réglisse, les laver, les mettre dans une chau-
dière à vapeur avec quatre fois leur volume d'eau.
Soumettre d'abord à l'ébullition et maintenir l'eau

pendant vingt-quatre heures à 80 degrés. On ra-

joute de l'eau et on soumet encore pendant vingt-
quatre heures à une ébullition lente. On retire les

racines, et on fait évaporer à consistance de pâte;
on remue constamment au fond pour qu'elle ne
s'attache pas. C'est le point essentiel pour mainte-
nir à la réglisse son bon goût et ses qualités émol-
lientes.

A l'état de parfaite cuisson, la réduction de

réglisse se présente en pâte analogue à de la

glace de viande ; dn la décante, on la met dans
des moules en forme de fromage rond, et on l'ex-

pédie ainsi aux dépositaires qui la moulent en petits
bâtons et y mettent leur marque.

Remarque.
— Pour que cet extrait de réglisse

soit bon, il doit être sec, cassant, noir, lisse, bril-
lant dans sa cassure, sucré, légèrement acre, mais
sans aucun goût de brûlé. (Voir EXTRAIT.)

REIMS. (Géographie gastronomique). — Ville
du département de la Marne, sous-préfecture et

chef-lieu d'arrondissement. Ses principales produc-
tions gastronomiques sont les biscuits justement
renommés, les pains dépices sous toutes les formes,
et les pâtés d'abàts de porcs frais ; mais la plus

riche de jses productions est le vin de Champagne
mousseux, dont l'industrie occupe les trois quarts
de sa population.

_, [ r:i:

REINE, s. f. — On a donné ce nom à un grand
nombre de préparations culinaires, dont la base est
le poulet; purée de poulet, coulis à la reine, bùu^
chées à la reine, potage à la reine etc. (Voir ces

mots).

REINE-CLAUDE, s. f. — Fruit du Prunus;
claudiana ou insititia de Linné; qui doit son nom
à la reine Claude de France, fille de Louis XII et
d'Anne de Bretagne. On en distingue plusieurs
variétés : la reine-claude ordinaire, la transparente;
ou diaphkne, la rouge dé Van Mons, la violette; et:
celle de Bavay. '.

La reine-claude est là meilleure de toutes les

prunes, par son goût excellent, sa chair fondante,
son suc abondant et sucré et son parfum exquis. A
raison do ses qualités et de sa beauté, on la mange
surtout fraîche comme dessert. On en fait des flans,
des compotes, des marmelades, etc. (Voir ces mots
et PRUNE).

Confiture de reines-claude. — Formule

4,717. — A la formule générale des confitures

(Voir ce|mot) on ajoute pendant la cuisson dix

grammes de thé vert par kilogr. de reines-claude:.,
Cette adjonction donne à la confiture un aromë

exquis, i

Reiné-claude confite. — Voir le mot FRUIT

CONFIT, formule 1,991.

REINETTE, s. f. — Variété de pomme ainsi

appelée parce qu'elle est considérée comme la meil-
leure de toutes les pommèls et celle qui se conserve
le plus longtemps. Il y a la reinette d'Angleterre,

'

mûre de novembre à mars ; la reinette des reinet-

tes, de décembre à février, la reinette d'Espagne,
la remette du Canada etc. ; mais la meilleure de
toutes est la reinette grise. .: ;',{ j

RELENT, s. m» Delentus visqueux, glutineux,
et le préfixe re. — Odeur de renfermé ; se dit par-
ticulièrement du mauvais goût que contracte une
viande renfermée dans un lieu humide.

RELEVÉ, s. m. — En cuisine, mets de résis-
tance, pièce qui rehausse, qui relève un repas;
quatrième service d'un dîner -.potage, hors-d'oeuvre,
poisson, relevé.
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Toutefois, avec les vrais relevés, rosbif, dinde,

chevreuil, etc., on a compris les grosses pièces de

poisson, telles que saumon, turbot, sterlet, etc.,

qui se servent après de menus poissons, filets ou

crustacés, servis immédiatement après les hors-

d'oeuvre ; ce qui les a fait quelquefois dénommer

relevés de poisson.
Lorsque la nomenclatuie trop restreinte des

mets ne permet pas la rédaction du menu avec

les titres au complet, il est préférable de ne pas en

faire la classification ; on évitera ainsi l'écueil des

errements, qui rendent le plus souvent inintelligi-
bles certains menus ont ont la prétention d'être

parfaits.

RELIGIEUSE, adj. (A la) — Ce nom a été

donné à différents entremets et pâtisseries, dont

les formules suivent :

Religieuse (Bavarois à la) —Formule 4,718.
— Chemiser un moule avec un appareil de cho-

colat, sucre et gélatine, le tout passé au tamis ; cet

•appareil doit être noir.
D'autre part on aura préparé une crème bava-

roise à la vanille dans laquelle on aura mis des ma-

carons aux avelines concassées ; emplir le moule,
mettre le couvercle et le sangler.

Le reste des appareils, chocolat et vanille se-

ront pris séparément, sur des plafonds sur la glace,
et serviront à faire des croûtons dont on garnira
le bavarois à la religieuse, après le démoulage.

Religieuse (Pâtisserie de détail). — Formule

4,719. —Abaisser du feuilletage et en faire des

bandes de 8 centimètres de large. Garnir le milieu

sur toute la longueur et à un centimètre des bords

de la bande, d'une marmelade de pommes, dans la-

quelle on aura mis un peu de marmelade d'abricots

et des raisins de Corinthe préalablement ramollis.

Etablir un treillage sur la marmelade, humecter

les bords et coller dessus une bande de feuilletage
d'un centimètre de largeur. Mouiller légèrement,

saupoudrer de sucre et faire cuire.

Religieuse (Flan à la) — Voir form. 1,754.

REMOULADE, s.f. De remoudre, moulu deux

fois; parce que, à l'origine, les substances étaient

pilées au mortier comme dans la ravigote ; on l'ap-

pelait autrefois remolade. Sorte de mayonnaise
assaisonnée de différents condiments.— On en fait
des chaudes et des froides, des plus spéciales pour
le poisson, des vertes appelées ravigotes, et enfin

la rémoulade ordinaire, la plus usitée qui peut au

besoin remplacer toutes les autres.

Rémoulade ordinaire. — Formule 4,720.—
Ciseler une échalotte, ajouter des câpres et corni-

chons hachés, ciboules, estragon, cerfeuil, pimpre-
nelles fraîches exprimés dans un torchon et de là

moutarde de Dijon. Mettre cet assaisonnement

dans une quantité suffisante de mayonnaise, le

tout relevé d'une pointe de piment ou poivre de

Cayenne. Cette sauce doit être de haut goût et

très parfumée.

Remarque.
— Eu Russie, en Pologne et dans

tout le Nord, on peut y ajouter une forte quantité
de fenouil vert haché. Dans le Midi, l'ail doit do-

miner.
Mais quel que soit le pays, si la sauce doit ac-

compagner le poisson, on doit y ajouter une purée
d'anchois de Norvège passés au tamis, ou à défaut

de ces derniers, une purée d'anchois ordinaires.

Rémoulade à la provençale. — Formule

4,721. —Elle se compose d'ail, d'échalotte cise-

lée, persil, cerfeuil, pimprenelle hachés ; moutarde,

mayonnaise et une pointe de cayenne. L'ail doit

dominer.

Rémoulade à l'indienne. — Formule 4,722.
— Dissoudre avec un peu d'huile, une quantité suf-

fisante de carie de premier choix ; ajouter câpres,
cornichons hachés, fenouil, estragon et ciboule,

également hachés ; mettre le tout dans la quantité
nécessaire de mayonnaise.

Rémoulade chaude. — Formule 4.723. —

Toutes ces rémoulades peuvent se faire chaudes,
avec les mêmes ingrédients, en ayant soin de pro-
céder comme pour la mayonnaise chaude de la

formule 3,258, vol. IIIe.

Rémoulade à la ravigote. — Voir ce mot.

RENAISSANCE, s. f. — On dénomme quel-

quefois ainsi les garnitures de primeurs, pour

exprimer le renouveau. Elles se composent de

fonds d'artichauts, garnis de petits pois, de ca-

rottes et de pommes nouvelles. On dit plus com-

munément printanier, printanière.—Renaissance
se dit aussi du gâteau suivant :

Renaissance (Entremets de pâtisserie).— For-

mule 4,724.

Employer :

Amandes mondées grammes 500
Sucre concassé — 500
Blancs d'oeufs nombre 15
Lait d'amande décilitres 2

Procédé. — Piler les amandes au mortier avec
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le sucre; passer le tout au tamis de métal, le re-
cueillir dans une terrine et ajouter le lait d'amande
douce ; travailler un peu et ajouter les blancs
d'oeufs fouettés très fermes. Coucher cet appareil
dans des plafonds à petits rebords ou dans des cer-
cles à flans beurrés et farinés. Faire cuire à four

moyen. Découper les abaisses, de forme octogone,
de la grosseur que l'on désire faire le gâteau, lais-
ser refroidir. Préparer l'appareil suivant :

Macarons pulvérisés grammes 250
Beurre fin — 200
Sucre cuit au boulé — 250

Mettre le beurre et les macarons dans une ter-
rine et verser le sucre dessus en remuant, de façon
à former une pâte. Couper chaque abaisse par le

milieu, les fourrer dans cet appareil, les monter les
unes sur les autres masquant le gâteau dessus et
autour et les saupoudrer d'amandes effilées. Le
réserver en lieu frais.

Fig. 1,003. — Renne.

RENNE, s. m. (Cervus tarandus). AIL Renn;
angl. rein-deer; russe alêne, —

Quadrupède du
Nord du même genre que le cerf; il sert dans cer-
tains pays de bête de somme. Il habite l'extrême
nord de l'Europe, abonde surtout en Norvège, en

Laponie, au Spitzberg et au Canada. Sa chair est

excellente, lorsqu'il est jeune, surtouten automne et

lorsque l'animal a été châtré, il constitue un aliment
de premier ordre; rivalisant et même dépassant
en succulence le chevreuil.

La femelle du renne donne un lait plus nourris-
sant que celui de vache, on en fait du beurre et un
excellent fromage.

Un cuisinier intelligent, trouve dans le renne une

grande ressource culinaire, étant donné son prix
relativement bon marché. C'est dans une cuisine
dd nord que j'ai eu l'avantage de l'étudier de visu
et. de mettre en pratique les différentes méthodes

décrites dans cet ouvrage sur le gibier. (Voir ce'
mot).

Le renne s'achète presque toujours entier, il

s'agit d'en utiliser toutes les parties.
Jus pour sauce espagnole. — Formule

4.725. — Après avoir dépouillé le renne on le

divise; les abats, comme jarrets, cou, tête, après
en avoir extrait la cervelle et la langue, poitrine,
os et débris, seront rôtis dans la règle, pour en

marquer un jus assaisonné d'oignons, de baies de

genévrier ; après parfaite cuison de ce jus, on le

passera et on en fera une sauce espagnole pour
gibier. (Voir ESPAGNOLE).

Les cuisses et les épaides peuvent être lardées et
braisées comme le boeuf. La noix peut être servie
sous forme de fricandeau ou taillée en petits filets

mignons. On peut aussi les conserver dans une
marinade pour gibier. (Voir MARINADE).

Le cimier constitue une pièce gigantesque -pour
buffet, le plus souvent il est désossé à la façon d'un

rosbif, piqué et mariné.
Les filets se préparent indifféremment frais, à la

crème aigre, ou marines, à toutes les sauces qui
ont pour base la sauce espagnole pour gibier. La

langue se prépare comme celle du boeuf. Pour
toutes les préparations de ce gibier à poil, voir

CHEVREUIL, GIGOT et GIBIER.

Renne à la danoise (Filets de). — Formule

4.726. — Lever, parer et piquer un filet de renne

entier; le faire macérer dans la marinade de la for-
mule 3,185, vol, III; le faire braiser au madère
avec un peu de sa marinade et un pied de veau

coupé en deux; le faire refroidir, dégraisser le

fond, le clarifier, et, avec cette sauce chaudfroid,
'

glacer le filet. Faire refroidir le restant dans un

sautoir; dresser le filet dans un plat long et l'en-
tourer de sa gelée en garnissant par intervalles
avec des piments également glacés à la gelée.
Servir accompagné de la sauce Dino (Voir SAUCE).

Renne (Fricandeau de). — Voir form. 1,900.

Renne à la venaison (Gigot de). — Formule

4.727. — Pour cette opération, on choisit surtout
le cimier désossé, ou le cuissot; on coupe le mor-
ceau de la grandeur que l'on veut, et l'on opère
également comme dans la formule 2,293.

REPAS, s. m. AIL Mahl; angl. repast; rus.

pire ; ital. pasto. — Ce mot dérivé de repasci
indique les diverses réfections alimentaires qui se

partagent la journée.
Le degré de civilisation, les conditions cham-
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pêtre ou citadines des peuples, le climat, le

genre de travail, les différentes habitudes,
entrent pour beaucoup dans la détermination
de nos repas; mais avec la moderne civilisation,
i'e repas se trouve renfermé dans ce dilemme :

Le riche quand il veut,
Le pauvre quand il peut.

Chaque zone, chaque contrée du monde et

chaque siècle y ont apporté leurs modifications.
Le repas à travers les âges a été décrit au mot

BANQUET (voir ce mot). Un ancien proverbe
français résume ainsi le régime à suivre :

Lever à cinq, dîner à neuf,
Souper à cinq, coucher à neuf,
Font vivre d'ans nonanle-neuf.

En en un mot, comme tout est soumis à la
variante des choses de ce monde, il est plus sage
de se conformer aux exigences des occupations.
(Voir DÎNER, DÉJEUNER, CONVIVES.)

REPERE, s. m. — Nom donné en cuisine à

un appareil dont on se sert pour coller les tam-

pons en pain ou en riz sur le fond des plats, et
aussi pour sceller les bordures de plats, bordu-
res métalliques ou de pâte à nouilles ; on le

prépare de la façon suivante :

Repère. — Formule nouvelle 321. — Délayer
de la farine avec un peu de blanc d'oeuf en
donnant une consistance mollette ; ne préparer
cet appareil qu'au moment de s'en servir.

Lorsqu'on a collé les tampons ou bordures,
faire sécher sur le fourneau quelques instants.

REQUIN, s. m. — Poisson du genre squale,

squalus carcharias, de Linné, Athénée l'a appelé

anthropophagos, à cause de sa voracité pour la
chair humaine; mais l'origine du nom vient de

requiem, parce que lorsqu'un homme tombait
en pleine mer, on chantait le requiem, étant
certain qu'il était dévoré par ce poisson.

Il est très commun dans l'Océan et la Méditer-
ranée. On en retire une huile qui, en séchant,
devient concrète comme du suif; les Hollandais
s'en servent comme graisse de cuisine ; ils

mangent aussi son foie qui est quelquefois très

gros et l'ovaire de la femelle dont ils préparent
un mets appelé Kaakagen. Des amateurs de

l'impossible se sont quelquefois fait servir des

nageoires macérées et braisées sous la déno-

mination d'ailerons de requin à la Zola.

Sur les côtes d'Islande, on pêche le requin
surtout pour eh retirer la graisse et le foie, qui
est si volumineux qu'un seul suffit à remplir un

petit baril d'huile. Sa chair est dure, coriace
et de fort difficile digestion ; dans la Guinée,
les nègres qui en font leur nourriture, ont soin
de la faire mortifier pour remédier à sa dureté.

RESTAURANT, adj. Ail. Restauration; angl.
restoralive; rus. restaurâtzie ; ital. ristorativo. —

Qui restaure, qui répare les forces. Se dit aussi
du lieu où l'on va se restaurer.

Autrefois, on appelait restaurant, non pas

Boulanger, premier restau-
rateur parisien (1765).

l'endroit où l'on pouvait
se restaurer, mais bien
les mets eux-mêmes

que les restaurateurs
offraient au public ; ce

qui était parfaitement
logique, le mot restau-
rant n'étant que le

participe présent du
verbe restaurer.

Le premier restaurant
a été fondé à Paris, rue
des Poulies, en 1765, par
un nommé Boulanger,
qui ne vendait que du

bouillon, des volailles
au gros sel et des oeufs
durs. Parodiant l'Évan-

gile, en vers de mirliton, sa maison avait pour
enseigne

•

Venite ad me, omnes, qui stomacho

Laboralis, et ego vos reslaurabo.

(Venez à moi, vous qui souffrez de l'estomac,
et je vous restaurerai.)

En costume de seigneur, il fréquentait la
société des gens du monde, des viveurs, pour
les faire passer clandestinement, le lendemain,
à son restaurant, où ils devaient réparer leurs
forces épuisées. D'une allure un peu charlata-

nesque, on le voyait quelquefois dans la rue
faire sa réclame en grande tenue. C'est dans ce
costume qu'il m'a été donné de trouver son

portrait de l'époque que je suis heureux de
mettre sous les yeux des lecteurs.

Peu à peu le nombre de ces établissements
se multiplia, et chacun rivalisa à préparer le
meilleur mets, qui devait être le plus puissant
réparateur ou le meilleur restaurant.
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A l'instar des Grecs de Sparte, on cherchait
l'aliment idéal, analeptique, parfait. Il en est un

qui confectionna des sortes de boulettes de

viande, avec raisins de Corinthe, épices aroma-

tiques, gingembre, piment, etc., qui rappelaient
le plum-pudding.

A la fin du xvm 0
siècle, dans les restaurants,

on préparait déjà divers, mets qui devaient être

réparateurs et hygiéniques. Là, on devait trouver
tous les aliments qui convenaient à chaque tem-

pérament. Les tripes à la mode de Caeti, toutes

chaudes, les indispensables pieds de moutons pou-
lette, les escargots adoucissants, émollients. Tous
ces mets étaient considérés comme le nec plus
ultra des réparateurs. Ce qui avait fait dire à
un critique de l'époque :

Dans vos restaurants nouveaux
Tous vos plats sont suprêmes

Et pourtant les fricandeaux
Restent toujours les mêmes.

Mais c'est surtout au xix* siècle que les restau-
rants devinrent de vraies auberges, de vrais

hôtels, quedis-je %devrais temples de la gastro-
nomie. Toutes les provinces de la France y
étaient représentées. Un restaurant fameux,
qui datait du xvine siècle, était les « Vendanges
de Bourgogne », situé à la porte Saint-Martin.
Un peu plus tard, plus luxueux et plus grand,
fut celui des Trois Frères Provençaux, au

Palais-Royal ; le restaurant des Frères Philippe,
chanté par Monselet. Le Grand et le Petit-

Véfour, le Rocher de Oancale, siège des Membres
du caveau ; et plus récemment encore, les res-
rants d'Orsay, Voisin, café Anglais, la luxueuse
Maison Dorée, Durand, Brébant, Frères Bignon,
Paillard etMarguery, sans compter les nombreux
établissements mixtes, plus connus sous la déno-
mination de cafés-restaurants.

La plupart de ces restaurants sont aujourd'hui
disparus; après chaque période de dix-huit à

vingt ans, les restaurants parisiens se transfor-
ment comme la mode et le- régime politique,
dont ils sont tributaires.

A l'étranger, les restaurants français tiennent
aussi la première place. A Vienne, à Berlin, à

Madrid, à Londres, à Saint-Pétersbourg, nous

pourrions citer un nombre considérable de ces
maisons de première ordre.

En Russie, nous mentionnerons l'Hôtel et Res-
taurant de France, dirigé par RENAUD, le Rocher
de Cancale, et notamment le Restaurant Contant.,
rendez-vous de la noblesse Pétersbourgeoise.

RETS, m. s. —Filet pour prendre du poisson;
ou du gibier.

REVEILLON, s. m. — Repas extraordinaire

qu'on fait dans le milieu de la nuit; mais se dit
surtout du Réveillon de Noël : repas qu'on fait la
nuit de Noël.

Voici comment le chante le cuisinier poète'
Achille Ozanne dans sa « Boutade de Noël » : '.

Hosannah ! Bethléem ! —
Mystères de l'étable,

Naissance de Jésus ! — C'est fête, amis, veillons !

On l'ébauche à l'église, on la termine à table.

En joyeux réveillons !

Aujourd'hui le cochon, bon prince,
Soumis au sacrifice acquis ;
De sa tête... au bout le plus mince,
Fournit les mets les plus exquis.

Son sang versé comme un pactole,
Pour le bonheur des citadins,
Se change, généreuse obole,
En des spirales de boudins.

Son lard si blanc, sa chair si rose

Fontensemble,bien apprêtés,
Une farce dont se compose
Des saucisses, pieds et pâtés.

Puis, enfin, tout son corps y passe
Dans les apprêts les plus divers,
Et cet « animal-roi » trépasse
En bienfaiteur de l'univers.

La légende est là qui nous prouve
Qu'en maints endroits, longtemps épiés,
Lui même en terre il nous découvre

. La truffe, pour garnir ses pieds.

Les charcutiers, dans leurs boutiques,
Souriants el l'air paternel,

Songent au nombre de gastriques,
Qu'ils nous procurent pour Noël.

L'immense appétit s'aiguillonne,
On mange, on boit, on réveillonne,

i Sans se demander quel rapport
A cette fête avec le porc !

Hosannah ! Bethléem ! —
Mystères de l'étable,

Naissance de Jésus ! — C'est fête, amis, veillons !

On l'ébauche à l'église, on la termine à table

En joyeux carillons !
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REVENIR, v. n. — Vulgairement pour faire
roussir les substances alimentaires ; comme nous

le voyons dans YEcole des Pères, d.: Baron.

Fais revenir aussi ces oiseaux de rivière,
Et pique promptement ces pigeons de volière.

Sorte de non-sens qui a été mieux défini dans
un comble do l'art culinaire : Pour arrêter une

viande, il faut la faire pa/rtir sur le feu, et la faire
revenir dans le beurre pour la glacer.

RHIN (Vins du). — Les vins blancs des bords

du Rhin, secs et austères, sont des crus renommés;
ils se servent, dans des verres bleus ou verts, en

forme de ballon.

RHINOBATE, s. m. — Poisson de la Méditer-

ranée, voisin de la raie ; c'est le Raja-rhinobatus,
de Linné. Il est très usité en alimentation, à
Gênes à Naple, à Venise ; on lui fait subir les

mêmes préparations culinaires que la raie.

RHINOCEROS, s. m. [Rhinocéros unicornis,

L.).
— Grand mammifère pachyderme que l'on

trouve en Asie et en Afrique; ceux d'Afrique
ont deux cornes sur le nez au lieu d'une ; il
n'est pas Carnivore et se nourrit de canne à
sucre et de toutes sortes de graines. Sa chair,
dit-on, lorsque l'animal est jeune, n'est point à

dédaigner. Elle est en honneur chez les Chinois.

RHIZOME, s. m. — Dérivé d'un mot grec qui

signifie racine. AIL Wurzerlstock ;&ngl. rhizome;
ital. risomo. — Tige souteraine ordinairement

horizontale, qui s'allonge en poussant, soit des

rameaux, soit des feuilles à l'une de ses extrémités,
tandis qu'elle se détruit par l'autre. Un grand
nombre de rhizomes sont alimentaires. Leur forme

est variable ; elle peut être conique comme les

carottes, itapiforme ou en toupie comme les radis ;
tubéreuse, offrant des renflements plus ou moins
volumineux nommés tubercules, comme la pomme
de terre, etc.

RHIZOPHAGE, s. m. — Se dit des peuples ou
des individus qui ne vivent que de racines.

RHIZOPOGON, s. m. — Sorte de champignon
blanc souterrain, qui ressemble à la truffe par sa
conformation ; on le trouve dans le nord de l'Eu-

rope. D'un goût aromatique, on le cuit au vin, et il

sert de condiment ou de garniture, comme nos

champignous ou les truffes.

RHODES (Vins de). — Les vins de l'île de

Rhodes ont un goût particulier qui ne plaît pas à

tout le monde, et qui est dû au goudron dont on

enduit les récipients qui les renferment. Le cru df

la Commanderie est un des plus estimés.

RHUBARBE, s. f. (Rheum). AIL, Rhabarber;

angl., rhubarb; ital., rabarbaro; esp., ruïbarbo.
— Plante de la famille des polygonées comprenant
un grand nombre d'espèces qui, toutes, peuvent
être cultivées dans nos jardins.

La rhubarbe palmée, rheum palmatum, qui
croît en Chine, est l'espèce pharmaceutique qu'il
ne faut pas confondre avec les autres rhubarbes

cultivées comme plantes alimentaires.
La rhubarbe ondulée, rheum ondulatum, aussi

appelée rhubarbe de Moscovie, où elle est très com-

mune ; les habitants de ces contrées en mangent
les feuilles crues pour apaiser la soif et cuites

comme l'oseille ou les laitues.

La rhubarbe pulpeuse, rheum rïbus, ainsi appelée

parce que ses semences contiennent une pulpe suc-

culente. Cette espèce croît sur le mont Liban,
le Carmel et surtout dans la Perse septentrionale
où on l'appelle rïbus. Ses feuilles et ses pétioles
sont employés par les Persans comme aliment sous

toutes les formes : crus, cuits, confits, au sucre,
au miel, au moût de raisin, etc. Cette espèce est

remarquable par ses propriétés apéritives et rafraî-

chissantes, qui la rapprochent de l'oseille.
Mais la plus commune en France et en An-

gleterre est la rhubarbe rhapontic, rheum rapon-

ticum, aussi appelée rhubarbe des moines, origi-
naire de l'Asie ; elle croît à l'état spontane.au mont

Rhodope, sur les bords du Volga et dans plusieurs
endroits de la Scythie. On l'a trouvée aussi sur les

montagnes de l'Auvergne, au Mont-d'Or. Elle est

remarquable par ses grandes feuilles radicales,
cordiformes, mesurant jusqu'à quatre-vingt centi-
mètres de long, sur soixante à soixante-dix de

large. ,
De- ces principales espèces, les Anglais en ont

créé différentes variétés, toutes très estimées ;
mais cellequ'ils préfèrent c'est la rhubarbe rouge,
Hawkés, avec laquelle ils fabriquent uu vin d'une

jolie couleur, appelé HawTcés Champagne, parce

qu'il mousse comme ce dernier.

HYGIÈNE. — Les feuilles de la rhubarbe sont

rafraîchissantes, les pétioles légèrement laxatifs et

toniques. C'est à l'Angleterre qu'appartient l'idée

d'employer la rhubarbe verte en cuisine, dont la

rhubarbe tarte est le type de la préparation culi-

naire.

Epluchage des pétioles. — Formule 4,728.
— Procédé général. — Enlever les feuilles, effiler
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les pétioles, les couper en morceaux et les laver à

l'eau fraîche.

Fig. 1,007.— Rhubarbe hybride sur pied,

Flan à la rhubarbe. — Formule 4,729. —

Foncer des cercles à flan avec une bonne pâte à
foncer sucrée (Voir PÂTE). Les garnir avec de la
rhubarbe émincée et du sucre en poudre, dorer
les bords. Faire cuire à four chaud et saupoudrer
de sucre en sortant du four.

Tarte de rhu-
barbe à l'anglai-
se. — Formule

4,730. — Procéder
exactement comme
il est indiqué pour
la tarte de groseilles
à l'anglaise, selon
la formule 2,583;
en remplaçant les

groseilles par de la
rhubarbe épluchée
et coupée en mor-
ceaux.

Confiture de

rhubarbe, rose
ou verte. — For-

Fig. 1,008. —.Pétioles verts de rhubarbe.

mule 4,731. — Préparer la rhubarbe comme il

est dit au procédé général ; mettre fondre dans

une bassine avec un verre d'eau, le même poids
de sucre ; ajouter la rhubarbe et laisser cuire à

point. Mettre en pots comme à l'ordinaire.

Gelée à la rhubarbe (Entremets glacé). —

Formule 4,732. — Faire fondre dans un poêlon

!

'*'

'

ou dans une casserole une quantité relative ou
suffisante de sucre, d'eau et de rhubarbe, épluchée
et coupée selon le procédé indiqué plus haut.Faire

cuire-et.| en exprimer le jus dans une serviette:;.
. ajouter la gélatine nécessaire, clarifier, décanter

et faire congeler dans un moule.

Feuilles de rhubarbe (Cuis, ménagère). —

Formule 4,733. — Les feuilles fraîches de rhu-

barbe peuvent être préparées comme les épinards.

RHUM, s. m. Ail. et angl. rhum; ital. rhum;

esp. rom: — Alcool provenant de la distillation de

la mélasse et des écumes de sirop de sucre dé

canne ; il a un arôme particulier qui le distingue
de l'eau-de-vie ordinaire.

On ne! boit guère en Europe de rhum naturel tel

qu'il doit être ; le litre rendu à Paris, couteau moins

quinze francs. Les rhums qui viennent sous la dé-

nomination de rhum de la Jamaïque, de Cuba,
etc,_et qui sont déversés dans le commerce, sont

tous falsifiés et le plus souvent ne contiennent
aucun atome de sucre de canne. Le meilleur rhum

que l'on boit en Europe est ainsi composé :

Rhum extra. — Formule 4,734. — Employer
Rcorce de chêne pilée grammes 500

Zeste d'oranges sèches — 20

PoivredelaJamaïqueenpoudre
— 20 -

Cachou en xsoudre
— 10

Vanpe
—

.2 ,'-'
Cuir tanné kilog. 2

Clotis de girofles nombre 10

Alcoolà85° litres 10

Procédé. — Torréfier légèrement le cuir et le

râppr; faire macérer le tout dans l'alcool, pendant
un mois 1. Après ce temps, filtrer et procéder au

mélange suivant :

Macération ci-dessus litres 2

Tafia à 45° — 10

AlcOol bon goût à 90°. — 50

Colorer avec du jus de pruneaux réduit ou du

caramel, filtrer et mettre'en bouteilles.

Et si l'on veut savoir où sont les cannes, on les

trouvera en chromos sur l'étiquette, avec de su-

perbes planteurs et en vedette l'inscription : Rhum

de la Jamaïque.
Comme on le voit, l'expression populaire, que le

rhum est fait avec des tiges de bottes, ne s'écarte

guère dé la vérité. C'est au tan du cuir qu'est dû

ce goût caustique si recherché des amateurs.

RIAPOUSCHKA s. m. — Sorte de petit poisson
de Russie que l'on trouve le plus fréquemment dans
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la Neva et dans les lacs Ladoga et d'Onega. On
en trouve aussi de fumés et séchés, chez les
marchands de comestibles.

RIBEAUVILLE [Géographie gastronomique).
— Alsace (Haut-Rhin). Vin blanc de deuxième
classe et'rouge ordinaire; d'une force alcoolique
de 13 à 14°.

RIBLETTE, s. f. — Tranche de lard ou de
viande fraîche, salée et grillée. — Suranné.

RICASSOLI, s. m. —Nom donné en Italie, à
un entremets qu'on prépare de la façon sui-
vante :

Ricassoli [Entremets de pâtisserie ital.).
—

Formule nouvelle 322. —Procéder à la confection
d'un appareil à biscuit selon la formule 428, en

ayant soin d'y ajouter de la vanille. Beurrer et

passer à la fécule un moule à dôme, l'emplir de

l'appareil et faire cuire à four modéré. Lorsqu'il
est froid, le couper horizontalement par tran-

ches, les tremper dans de l'alkermès (voir ce

mot), et les remettre à leur juxtaposition après
les avoir garnies de crème pâtissière à la

vanille. Le garnir d'une couche de marmelade
de prunes ; réserver en lieu frais.

Au moment de servir, le couvrir sur toute sa

superficie de crème fouettée à la vanille et le
décorer avec la poche. Servir aussitôt terminé.

RICHE, adj. (Sauce).
— Sorte de sauce combi-

née par M. L. Bignon, au café de ce nom, vers

1880, et que l'on prépare de la façon suivante :

Sauce riche. — Formule nouvelle 323. —

Mettre dans une casserole sur le feu, une pin-
cée de poivre mignonnette, une cuillerée à bou-
che de vinaigre blanc et une échalote hachée.
Laisser réduire, sans faire prendre couleur.
Faire refroidir en trempant le fond de la casse-
role dans l'eau froide. Mettre cinq jaunes d'oeufs
dans la réduction, remettre sur la plaque du four-

neau, en ajoutant 300 grammes de beurre fin,
divise en petits morceaux, et en tournant sans
cesse avec le fouet, au fur et à mesure que le
beurre fond. -— La finir avec un morceau de
beurre de crevettes et quelques gouttes de

carmin liquide. Éviter de faire bouillir. Retirer
du feu lorsque la sauce a la consistance d'une

mayonnaise. Ajouter une tombée de muscade et
un verre de bonne crème double fouettée au

préalable. Assaisonner de haut goût, en le re-
levant d'un soupçon de poivre de Cayenne, et

passer à l'étamine.
Tenir cette sauce au chaud au bain-marie

en ayant soin de ne pas laisser bouillir ce
dernier.

Ajouter une truffe coupée en julienne et quel-
ques queues de crevettes ; vanner la sauce de

temps en temps jusqu'au moment de servir; la

relâcher, si elle est trop consistante, avec un

peu de fumet de volaille ou de velouté.

RICHEBOURG (Vins de). — Côte-d'Or. On
récolte des vins de première, deuxième et troi-
sième classes, de 15 à 18° de vinosité.

RICHELIEU [A la). —En mémoire de l'illus-
tre cardinal, on a consacré ce nom à un grand
nombre de préparations culinaires dont les sui-

vantes sont devenues classiques.

Richelieu (Potage, crème à la).
— Formule

4,735. — Procédé selon la formule 4,449. —

Voici comment l'a décrit mon ami Charles
Monselet :

Elle naquit en haut lieu,
Duchesse de gourmandise,
Au siècle qu'immortalise
Le beau nom de Richelieu.

Garniture elle est exquise ;

Potage il est plein de feu ;
Il jure par la sambleu ;
Elle éclipse la Soubise.

Qu'il s'annonce avec fracas 1

Cependant ne craignez pas
Qu'aucun convive ne bouge.

Au boudoir comme au festin,

Toujours vaincre est son destin,
0 potage talon-rouge.

Richelieu (Garniture à la). — Formule 4,736.
— Préparer selon la méthode ordinaire des
fonds d'artichauts, des tomates et têtes de

champignons, le tout farci; des laitues et choux
braisés et des pommes de terre nouvelles ou
château. — Cette garniture accompagne les
viandes de boucherie.

Richelieu (Saumon à la).
— Formule 4,737.

— Couper une belle darne de saumon d'une

grosseur suffisante pour un service de dix à
douze personnes.

Dans une casserole, préparer un court-bouillon,
avec un appareil mirepoix, bouquet garni, une
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bouteille de vin de Madère ou de Marsala et eau ;

après une demi-heure d'ébullition, tremper la
darne de saumon dedans ; la sortir, l'essuyer en-
lever les écailles, la diviser en deux sur sa lon-

gueur et la recouvrir d'une barde de lard. Mettre
le court-bouillon dans une braisière en ayant
soin de mettre sous la plaque ou grille, tous les

légumes et mettre dessus les deux, darnes de

saumon ; maintenir le liquide à une chaleur fré-

missante, jusqu'à ce que le saumon soit atteint.

Décanter les trois quarts du liquide et le

passer dans un sautoir; y ajouter des parures
de truffes pilées, de la purée de tomates, du jus
de champignons frais, et faire réduire. Passer
à l'étamine, ajouter une pointe de piment et
et une quantité suffisante de beurre fin et de la

glace de viande. Cette sauce doit être d'une
teinte marron. La réserver au bain-marie.

Au moment de servir, déballer le saumon, le

garnir d'écrevisses ou de crevettes et de que-
nelles, de poisson décorées (voir QUENELLE).
Servir la sauce en timbale, avec une quantité
suffisante de quenelles de brochet.

Filets de sole à la Richelieu (Haute cuisiné)
Formule nouvelle 324. — Nettoyer, vider

dépouiller les soles et en lever les filets. Il faut

compter 12 à 14 filets moyens pour un service

de douze personnes. Parer les filets, les assai-
sonner.

D'autre part, préparer avec les parures un

fumet de poisson selon la formule 2,013.

Préparer une farce de poisson truffée, en garnir
les filets de la manière suivante :

Étaler le filet sur toute sa longueur, mettre

une petite couche de farce mince sur la moitié

de la longueur du filet; rabattre l'autre moitié

non farcie sur la farce ; les parer et les déposer
dans un plafond beurré. Couvrir le tout d'un

verre de bon vin blanc et du fumet de poisson.
Couvrir d'un papier beurré et faire pocher au

four.
Faire cuire également une huître par filet de

sole et faire pocher quelques petites quenelles
de poissons truffées. Faire cuire selon la règle
des champignons tournés. Lorsque les filets

sont cuits, les retirer.de leur cuisson et les

dresser en couronne sur le plat dans lequel ils

doivent être servis en les chevauchant pour
former la couronne. Mettre dans le puits, les

huîtres et les quenelles. Faire réduire en plein
feu la cuisson des filets, des huîtres en y incor-

porant de bonne espagnole et la vannant; jus-
qu'à cp qu'elle vernisse la spatule et la passer
ensuite àla passoire chinoise.

Saucer sur les filets de sole, après les avoir

garnis de champignons tournés, ainsi que sur
les huîtres et les quenelles. Décorer le plat avec

quelques citrons coupés en demi-tranches fines
et intercaler chacune d'une feuille de cerfeuil
ou d'un morceau de carotte coupé en losange..
Ajouter quelques écrevisses cuites et troussées.
Servir: très chaud.

Richelieu (Entremets de pâtisserie), — For-
mule 4,738. — Employer :

Sucre en poudre grammes 800
Sucre vanillé — '

4n
Amandes douces. — 37S

| Fécule et Farine — 350 ,,j
Beurre lin — 150

'

OEufs nombre 16

Marasquin décilitre I

Procédé. — Piler les amandes avec deux ou
trois blancs d'oeufs et du sucre; les passer au
tamis de métal; les mettre dans une terrine,
avec le sucre, les jaunes d'oeufs, le marasquin et
travailler jusqu'à ce que la masse blanchisse.

Fouetter dix blancs d'oeufs; faire fondre, île

beurre, l'ajouter à la masse en même temps que
la farine en pluie et enfin les blancs d'oeufs.
Coucher la pâte dans des moules plats; faire
cuire à four moyen et laisser refroidir

Fourrer ces gâteaux avec marmelade d'abri-
cots et crème frangipane à la vanille: surmon-
ter les abaisses les uns sur les autres et glacer
à blanc au marasquin. Décorer le dessus avec
une rosace d'angélique.

'
,.

Richelieu (Tartelettes à la). — Formule 4,739.
— Même appareil que pour le gâteau ci-dessus;
le coucher dans des petits moules à tartelettes.
Les laisser refroidir, les creuser un peu, les

garnir d'une couche de marmelade d'abricots,
de crème frangipane, les gracer au marasquin
et les garnir dessus avec de l'angélique.

Richelieu (Boudin de perdreau à la). — Voir
la formule 646, vol. I.

Richelieu (Côtelettes de perdreau à la). —

Voir formule 1,131, vol. IL

Richelieu (Filet de boeuf à ta). — Voir la
formule 1,733, vol. IL

Richelieu (Pommes à la). — Voir form. 4,271.
"

Richelieu (Pouding à la).
— Voir form. 4,511.
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Richelieu (Potage à la). — Voir form. 4,449.

RILLETTES, s.f. — Tours a la spécialité des

rillettes, ce sont les plus renommées. On peut
les faire plus ou moins fines : d'oie, de foie

gras ou de porc. Voici quelques recettes qui
m'ont donné les meilleurs résultats.

Rillettes d'oie fines. — Formule nouvelle

325. — Doses :

Oie moyenne d'environ kilogr. 6
Cuisseau de porc frais — 4 ^
Foie gras nombre 1

Procédé. —
Flamber, nettoyer très proprement

l'oie et la vider ; mettre le foie à part et le peser ;
la désosser entièrement et la couper en gros
dés avec chair, graisse et épiderme. Couper

également en dés le porc frais gras et maigre

après en avoir retiré la couenne ; peser et
mettre le tout dans une grande terrine allant au

feu ou une casserole de terre très épaisse et

ajouter par kilogramme de chair dans un porte-

épices ou un sachet :

Feuille de laurier nombre 1
Branche de thym — 1
Clou de girofle — i
Gousses d'ail — 3

Faire partir sur un feu très doux et cuire très
doucement pendant cinq àsixheures en remuant
au fond avec une spatule de bois, c'estrà-dire

jusqu'à ce que les chairs soient cuites sans être

trop dures et que la graisse devienne limpide.; à
ce point, ajouter 25 grammes de sel épicé suivant

par kilogramme en tenant compte du foie gras :

Sel fin sec et tamisé. grammes 25

Épices fines avec pointe de cayenne. — 5

Si l'on n'avait pas de très bonnes épices fines,
on improviserait les suivantes qui réussiront
très bien pour la circonstance :

Poivre blanc, frais moulu grammes 25
Laurier, muscade, clou de girofle,

cayenne; ensemble — 2

Mélanger ces épices avec le sel fin ; en même

temps que les épices, ajouter dans la casserole
le foie gras coupé en dés; chauffer un peu plus
et bien remuer le tout pendant un quart d'heure ;
ou, mieux, faire sauter le foie gras à part dans
un sautoir sur un feu vif avec la quantité de sel

épicé; lorsqu'il est de belle couleur brune, dé-
canter la graisse dans la casserole. Bien passer
toute la graisse par pression à travers un linge ;

DICT. D'HTGIÈSE ALIMENTAIRE.

mettre les chairs sur un plat avec le foie gras' ;
les passer deux fois à la machine en bien les

mélangeant. Mettre cette farce dans une grande
terrine et verser dessus par petites doses la

graisse en remuant constamment jusqu'à ce

que la masse présente une pâte homogène.
Pendant qu'elle est encore tiède, on la met dans
les petits pots spéciaux et, le lendemain, on
coule dessus de la panne fondue au bain-marie
et on met les couvercles.

'

Remarque. — La dose de 25 grammes de sel
fin épicé par kilogramme doit être juste pour
obtenir l'assaisonnement à point des rillettes,
qui, si on les goûte étant chaudes, paraîtront
trop salées, mais, après quelques jours de diffu-
sion seront exquises.

Dans l'usage ordinaire, on ne met pas le foie

gras ; mais si l'on veut les obtenir,délicates et

fines, il est indispensable de l'ajouter.

Rillettes d'oie ordinaires. — Formule
nouvelle 326. — Mêmes doses et même procédé
que la précédente ; assaisonner avec les épices
improvisées et supprimer le foie gras.

Rillettes deporc. — Formule nouvelle 327. —

Couper en petits dés 500 grammes de lard gras
et 1 kilogramme 500 gr. de porc maigre. Choisir
de préférence le maigre adhérent aux os du

porc. Mélanger le tout, l'assaisonner de poivre
et sel et le-mettre dans un sautoir, avec un
sachet contenant un clou de girofle, thym, lau-

rier, une tombée de muscade et glisser la casse-
role couverclée à four modéré. Remuer de temps
en temps avec une cuillère de bois. Lorsque le'
tout est bien doré, sortir du four, retirer le sachet,

1

laisser un peu refroidir et lorsque le tout est.
tiède, le piler au mortier.

Lorsque les rillettes sont finement pilées,
ajouter un petit verre de cognac, un peu de
madère et finir d'assaisonner de haut goût.
Passer alors au tamis de crin, et mettre en-
suite en pots de grès. Couvrir de -saindoux et
de papier d'étain et mettre en lieu frais.

On sert les rillettes comme hors-d'oeuvre ou
sous forme de sandwichs.

RILLONS, s. m. pi. — Pour la préparation
des rillons, voir GEAISSE.

RINCETTE, s. f.
— En Normandie, se dit

vulgairement du deuxième coup d'eau-de-vie

que l'on prend dans la tasse après avoir pris

108
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le café. Le troisième se nomme surincette; le

quatrième rinçurette.

RIS, s. m. AU. Kalbsdrûse, angl. Sweetbread.
— Etymologie de ris, risée par

'
ce que l'on

croyait que le renflement du thymus du veau ou de

l'agneau était le signe manifeste de la joie de ces

animaux. En effet, la fonction de cet organe n'est

pas encore connue; je trouve aussi-risée pour fres-
sure au XVIe siècle : Le maistre du porceau va

assurer son voisin... qu'il lui en baillerait une
bonne risée (BOUCHET, Serées, IL page 85.)

Le thymus ?-is est un corps glanduleux, oblong,
lobuleux, molasse, de volume et de couleur varia-

ble. Il diminue progressivement avec l'âge, de

sorte qu'il est comme atrophié chez l'adulte et à

peine visible lorsque l'animal est vieux; c'est le

signe de la jeunesse et delabeauté de certains qua-
drupèdes.

Analyse chimique.
— On a trouvé sur 100

parties :
Albumine 14
Osmazomo 1.55

Gélatine 6
Fibrine 8

Matières grasses 0.43

Eau 70

100.00

HYGIÈNE. — Si l'on tient compte de l'analyse chi-

mique, on voit que le ris contient trois fois plus
d'albumine, moitié moins de fibrine et quatre à

cinq fois plus de gélatine que la chair du boeuf. Les

qualités réparatrices et de digestion facile dont

jouissent les ris sont pleinement justifiées si l'on
considère que l'albumine se présentodiffuseavecla
gélatine qui forme une masse douce et assimilable.

Aussi le ris est considéré comme l'aliment qui
doit faire suite au régime lacté et aux oeufs pour
passer ensuite aux viandes plus substantielles et
d'une élaboration plus dificile. Mais, s'il convient
aux malades et aux convalescents, les gourmets ne
se trouvent pas plus mal de son usage.

USAGE CULINAIRE. — La haute cuisine le fait
entrer dans une foule de garnitures d'ailleurs dé-
crite".

Préparation des ris. —Formule 4,740. —

Qu'ils soient d'agneau ou de veau les ris subissent
les mêmes apprêts. On doit d'abord les faire dégor-
ger (voir ce mot) selon In procédé ordinaire pour
les rendre blancs ; on les dépouille de la grosso

peau et des tendons en conservant la pellicule qui
Ue les ganglions. Lorsqu'ils sont blanchis, on les

met sous une presse légère pour les laisser refroi-
dir. On les pique et on les fait glacer ou cuire à
blanc selon l'usage auquel on les destine. •

Ris de veau cuits à blanc. (Haute cuisiné),
—Formule4,741.—Procédé général. — Citronner
les ris, les piquer et les recouvrir d'une mince
barde de lard. Foncer un sautoir beurré, avec
lard ou jambon non fumé, oignons, céleris ; condi-
menter avec clou de girofle, poivre blanc concassé
et fragment de basilic ou de thym. Arroser avec du
fond blanc de volaille à petites doses ; couvrir d'un

papier beurré et du couvercle et faire cuire à
l'étouffée au four en mouillant souvent et en évi-
tant de laisser prendre couleur.

Lorsqu'ils seront cuits, les sortir, passer la sauce
et y ajouter du jus de champignons frais ; la lier
avec un peu de fécule, donner un bouillon et' lier
en dernier lieu avec jaunes d'oeufs, beurre et jus de

citron, ou avec de la crème, jaunes d'oeufs et
beurre ; c'est-à-dire qu'on ne mettra pas de citron
s'il y a de la crème. — Dans cet état les ris peu-
vent être servis dans différentes garnitures pré-,
parées à blanc ou servir eux-mêmes de garniture
à de grosses pièces.

Ris de veau ou d'agneau glacés (Haute cui-

sine). — Formule 4,742. — Les ris étautpréparés
selon la prescription sus-énoncée, on les pique et
les dépose dans un sautoir beurré ; on les fait saisir

autour et on les arrose à petit mouillement avec
un peu jus de veau réduit et préalablement aro-
matisé d'un appareil mirepoix. On arrose souvent

en y ajoutant toujours du fond de veau jusqu'à ce

que les ris soient cuits et glacés et le jus réduit à

demi-glace.

Remarque. — A défaut du fond de veau il fau-

drait foncer le sautoir de légumes et de lard et

condimeiiter selon la règle ; faire pincer, mouiller

et arroser avec une cuillère percée de façon à ne

pas laisser tomber des débris de légumes sur les

lardons.

Ris de veau glacés auxpointes d'asperges.
—Formule 4,743. — Apprêter, piquer et glacer les

ris de veau selon la prescription susénoncée.Les

dresser en forme de croix sur un plat rond à bor-

dure. (Il faut quatre pièces pour un service). Gar-

nir les interstices d'un bouquet de pointes d'as-

perges très vertes, cuites au moment de servir,
salées, poivrées et liées avec du beurre fin ; envo-

yer une demi-glace à part.
"

Ris de veau glacés aux petits pois. — For-
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mule 4,744. —
Apprêter et glacer "les ris de veau

. comme il est indiqué plus haut ; les dresser en
étoile à quatre ou cinq branches sur un plat rond

muni d'une bordure d'argent et garnir les inters-
tices de petits pois nouveaux braisés à la bour-

geoise ou liés à la française. Mettre dessus et au

milieu un morceau de ris très rond.

Ris de veau glacés à la jardinière. — For-
mule 4,745. — Aussi appelés àla printanier e ou
aux primeurs.

Apprêter et glacer les ris de veau comme il est

indiqué plus haut ; les dresser en étoile sur un plat
rond à bordure, et garnir les interstices par cou-
leurs alternées de haricots, de petits pois, de

pointes d'asperges, de carottes, de navets et de

bouquets de choux-fleurs. Le tout cuit et assaisonné

séparément. Accompagner d'une sauce demi-glace
servie à part.

Remarque. — On peut aussi les garnir de végé-
taux en purée, comme oseille, épinards, etc. ; mais
le ris de veau est un aliment trop délicat pour en

. faire des alliances hétérogènes et discordantes. Il
est préférable de s'en tenir aux garnitures de choix.

Ris d'agneau à la parisienne (Haute cui-

sine). — Formule 4,746. — Piquer et faire glacer
les ris d'agneau selon la formule 4,742; les couper
en petites tranches longues. D'autre part, faire

pocher au four autant de tranches de foie gras.
Dresser les tranches de foie gras sur un plat et
mettre sur chacune une tranche de ris d'agneau ;
ajouter dans la demi-glace des ris, un verre de vin
de Madère et quelques belles truffes épluchées
coupées en lames. Garnir les interstices du ragoût
de truffes, en mettre une belle au milieu et envoyer
à part le restant de la demi-glace.

Ris de veau en chaufroid. —Formule 4.747.
— Ajouter à la glace des" ris de veau préparés
selon la formule précédente, un bon morceau de
forte gelée de pied de veau. Parer régulièrement
les tranches de ris et de foie gras, les déposer sur
un tamis et les chaufroiter avec la demi-glace ; les
décorer avec truffes, blancs d'oeuf durs et piment.
Les dresser sur socle et fond de plat et achever la
décoration avec gelée, truffes et oeufs, selon l'op-
portunité ou les ressources de l'artiste.

Ris de veau ou d'agneau à la milanaise.
— Formule 4,748. — Les ris étant piqués et gla-
cés selon la règle, ou les dresse et on garnit les
interstices avec des macaronis à la milanaise,
selon la formule 3,088.

Ris de veau aux champignons. — Formule
4.749. — Apprêter et braiser à blanc des ris de
veau comme il est indiqué plus haut à la for-
mule 4,741. D'autre part, faire cuire selon la règle
des champignons de couche. Ajouter la sauce du
fond de cuisson et la lier. Dresser les ris en étoile
sur un plat rond à bordure; garnir les interstices
avec les champignons, masquer et envoyer le res-
tant de la sauce à part.

F/g. 1,009. — Ris de veau aux petits pois. (Formule 4.744)

Ris de veau à la Diane. — Formule 4,750.
— Ou mieux cloutés de truffes, sauce suprême.

Apprêter les ris de veau comme il est indiqué
plus haut, les clouter de truffes cuites épluchées,
et les braiser à blanc selon la formule 4,741.
D'autre part, préparer un ragoût composé de la
sauce ou du fond de cuisson des ris. de champi-
gnons frais et de quenelles de volaille truffées.

Dresser les ris en forme d'étoile, clans un plat
rond à bordure d'argent, garnir les interstices
avec le ragoût, mettre au milieu une belle truffe
noire chaude et envoyer le restant du ragoût dans
une timbale d'argent chaude.

Remarque. — On peut aussi servir ce ragoût
entre chaque ris ; quenelles, champignons et truf-
fes. En coupant les ris par tranches, le tout peut
servir de garniture pour grosse pièce de volaille,
vol-au-vent ou timbale. Ils conserveront leur déno-
mination : Poularde à la Diane, timbale à la

Diane, etc.

Ris de veau à la Vierge.
— Formide 4,751.

— Faire braiser à blanc des ris de veau selon la
formule 4,741.

D'autre part, apprêter une purée de champi-
gnons à la crème, proportionnée à la quantité de
ris de veau ; lier cette purée airt jaunes d'oeufs
comme une royale à potage, et en garnir des petits
moules hauts, à côtes et beurrés. Pocher au bain-
marie.
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Dresser les ris de veau en couronne sur une

bordure basse, en farce de volaille à la crème.

Lier leur fond avec uu peu de sauce béchamelle,
et le réduire, en lui faisant absorber le plus pos-
sible de crème double très fraîche, absolument
comme pour une sauce à l'ivoire. Mettre la sauce

à point comme sel, ajouter un soupçon de muscade,
la passer à l'étamine, et la verser dans la bordure.

Entourer les ris de veau de petites royales dépurée
de champignons.

Remarque. '— La condition essentielle à obtenir

ici, est une éclatante blancheur, qui seu'e, peut

justifier la dénomination «. A la Vierge » et aussi

bien des ris de veau, que de la sauce et de la gar-
niture. (Communiquée par Ph. Gilbert).

Ris de veau au gratin. — Formule 4.752.
— Préparer selon la règle et braiser à blanc des
ris de veau, selon la formule 4,741.

Beurrer un plat long, le napper d'une sauce sou-
bise froide, très réduite, rehaussée d'une pointe de

piment ; escaloper les ris pendant qu'ils sont chauds
et les mettre par dessus la sauce ; saler et poivrer
légèrement, les saupoudrer d'une couche de fro-

mage parmesan râpé ; recouvrir les ris avec une
autre couche de sauce froide, de fromage râpé et
de quelques petits morceaux de beurre. Faire

glacer pendant un petit quart d'heure dans un
four chaud.

Remarque. — Je pourrais nommer plus de cent
modes de préparer les ris ; mais étant subordonnés
aux garnitures qui en déterminent les noms, il est
absolument superflu d'en faire rémunération.

Rappelons cependant, pour mémoire, qu'on les
sert en attereaux ou brochettes, à la Villeroi,
(escalopes farcies avec une sauce Villeroi) et frits,
à la financière, à la toulousaine, à la Godard,
accompagnés de ces garnitures, etc. ; en chaufroid
à blanc et à brun, en croquettes et rissoles.

Le ris de veau servant indifféremment de prin-
cipal ou à former la garniture d'autres mets, je
laisse à l'intelligence du praticien le soin d'utiliser
ses multiples ressources.

RISOTTO, s. m. — Terme italien désignant un
mode spécial de préparation culinaire du riz; de

ris, risette, rissoler, couleur gaie. Quelques auteurs

ont, à tort, écrit risot, mauvais patois piémontais
qui doit être évité.

En Italie, le risotto se fait de différentes façons
qui varient sensiblement sur la condimentation,

mais restent immuables sur la manière de rissoler, et
le point de cuisson qui doit conserver le riz entier
et presque sec. Ces règles suivies scrupuleusement,
on obtiendra toujours un risotto d'un goût rela-
tif à l'assaisonnement.

Risotto (Cuis. Italienne). — Formule 4,753.
— Employer :

Riz du Piémont grammes S00 ':.

Fromage parmesan râpé — 250
Baindoux — 60
Beurre fin — 125
Consommé ou bouillon de volaille. litre 11/2

Oignon moyen nombre 1 ;

Procédé général. — Trier le riz; ciseler l'oignon
et le mettre avec le saindoux dans la casserole

pour le faire cuire; ajouter le riz et faire cuire à
blanc. Cette opération a pour but d'empêcher là

dissolution du grain. Ajouter le bouillon bien assai-

sonné, un peu de poivre frais moulu ; soumettre
à l'ébullition en remuant constamment; couvercler

la casserole et la mettre au four pendant quinze
minutes sans y toucher. Après ce temps, si le riz

est de bonne qualité, il doit être sec, entier, mais

suffisamment cuit. On lui mélange le beurre fin-et
le fromage râpé, facultativement de la tomate et
du safran. On sert aussitôt.

Remarque. — En Italie on se sert spécialement
pour le risotto de la panne de porc que l'on con-
serve dans des boyaux et que l'on trouve chez tous
les épiciers. Si le riz n'était pas de première qualité,
il ne serait pas suffisamment sec, il faudrait alors
diminuer la dose de bouillon, ce qu'on réglera

après la première opération. Il ne faut pas perdre
de vue que le risotto doit être fait au moment de

servir. ,
Le risotto peut ainsi être moulé en bordure, en

tartelette ou être servi seul; on l'accompagne
quelquefois d'une soupière de consommé comme

potage.i ;.,,- :

Risotto à la milanaise (Risotto alla mila-

nese). — Formule 4,754. — Opérer comme il est

prescrit plus haut en remplaçant le saindoux par
de la moelle de boeuf et en ajoutant une infusion

de safran avec le bouillon et un peu de glace
de viande en le dressant.

Risotto à la piémôntaise (Risotto alla pie-
monlese). — Formule 4,755. — Supprimer le

safran et opérer comme pour le risotto à la mila-

naise, en ayant soin d'ajouter une forte julienne
de truffes blanches du Piémont.
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Risotto à la piémontaise (Cuis, populaire).
*—Formide 4fl56. — Faire bouillir deux litres de
bon bouillon; ajouter cinq cents grammes de riz
trié et laisser cuire vivement pendant dix-huit
minutes. Ajouter alors soixante grammes de fro-

mage de Parme râpé, autant de beurre fin, mus-
cade, épice, sel, et du jus de viande.

Le riz doit être entier, mais rendu moelleux par
l'assaisonnement. — On le dresse en légumier
couvert d'une couche de fromage râpé et décoré
d'un cordon de demi-glace. On l'accompagne de

fromage râpé.

Risotto à l'andalousienne. — Form. 4,757.
— Faire cuire au beurre un oignon ciselé, une

gousse d'ail et 250 grammes de lard de poitrine
dessalé et coupé en petits dés ; ajouter 500 grammes
de riz; lorsqu'il commence à devenir blanc, le
mouiller avec un litre trois quarts de bouillon;
mettre une pointe de poivre de Cayenne, muscade,
et de la purée de tomates. Donner dix-huit minutes
d'ébullition sans le remuer.

Au moment de servir, ajouter un peu de beurre,
le dresser en pyramide sur un plat, l'entourer d'un
cordon de glace de viande et le garnir de sau-
cisses chorizos. (Voir ce mot.)

Risotto à la napolitaine. — Formule 4,758.
— Préparer un risotto selon la méthode ordinaire

(formule 4,753), en remplaçant le consommé par
du bouillon de poisson (Voir potage). Pendant que
le risotto cuit, faire pocher, dans une casserole,
des champignons, des huîtres, des moules, des

bisques décoquillées, avec sel, jus de citron et
beurre. Après deux-minutes d'ébullition, retirer du
feu et mélanger le tout au moment de servir;
laisser essuyer un instant et ajouter le beurre et le

fromage. Ce mets doit être légèrement pimenté. —

On le prépare aussi avec tomates, bouillon, mo'
rilles ou autres champignons frais.

RISSOLE, s. f. Ail. Fleischpastetchen; angl.
mincedmeat fratter; VM&.pirajlci jarennye; ital.
rissolata. Dérivé de roussoler, même sens que
brésole, brésoler, faire prendre une couleur dorée.
— Viande hachée et saucée enveloppée dans de la

pâte et frite.

La différence qui existe entre les ravioles et les
rissoles consiste dans l'enveloppe, la forme et la
cuisson : les ravioles se distinguent par une enve-

loppe à pâte ferme (nouilles) par sa forme carrée
et par sa cuisson à l'eau, tandis que les rissoles

comportent une enveloppe de pâte délicate, le plus

souvent de feuilletage de forme ovale ou demi-
cercle, panées et frites.

Quant à la garniture, elle est absolument facul-
tative et c'est elle qui en détermine le nom.

Les rissoles diffèrent des cromesquis en ce sens
que l'enveloppe de ces derniers est du pannequet
ou de l'hostie, de forme carré-long, également
panés et frits. (Voir RAVIOLES et CROMESQUIS).

Fig. 1,010.
Rissoles rondes. Rissoles demi-cercle.

Rissoles de foie gras truffé (Haute cuisine).
— Formule 4,759. — Aussi appelées à la péri-
gourdine, à la Richelieu et à la parisienne.

L'appareil. — Assaisonner et faire pocher du
foie gras ; le passer au tamis de métal, y mélanger,
des truffes hachées ; ajouter, en quantité relative, de
la demi-glace au madère ; laisser refroidir l'appareil.

L'enveloppe. — Abaisser du feuilletage à cinq
millimètres de haut, en découper des rondelles avec
un coupe-pâte rond, goudronné ou ovale, long de
7 centimètres sur 4 de largeur A.

Procédé culinaire. — Poser sur la moitié du
nombre des abaisses gros comme une noix d'appa-
reil au foie gras B ; humecter les bords, couvrir avec
une autre abaisse et appuyer tout autour pour
souder les deux pâtes. Les paner et les plonger
cinq à six minutes dans une belle friture chaude;
les egoutter. Si on ne s'en sert pas comme garni-
ture on les dresse sur une serviette et on les garnit
de persil frit.

Remarque.
— On peut aussi se servir de la

même moitié de rondelle pour envelopper l'autre
moitié G; on obtient ainsi des rissoles en demi
cercle D, très commodes pour garnir E.

Rissoles à la reine. — Formule 4,760. —

Garnir la pâte d'un appareil à bouchée à la reine

(voir ce mot) ou d'une purée de poulet et terminer
selon le procédé général.

Rissoles à la Montglas.
— Formule 4,761.

— Garnir la pâte d'un salpicon à la Montglas (voir
ce mot) et terminer selon le procédé général.

Rissoles à la financière. — Formule 4,762.
— Garnir la pâte d'un appareil à la financière et
terminer selon le procédé général.
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Rissole à la semoule. —Formule 4,763.—
— Aussi appelé à la Chevreuse (1).

Procédé. — Mettre en ébullition un litre de

consommé limpide sans colorant ; y faire tomber

en pluie cent vingt-cinq grammes de semoule et

laisser cuire doucement jusqu'à ce que la semoule

ait absorbé tout le consommé et formé une pâte

épaisse. Ajouter alors, en la travaillant, cinquante

grammes de beurre, une poignée de fromage râpé
et quatre jaunes d'oeufs. Renverser cette pâte sur

un plat, l'égaliser et passer un morceau de beurre

dessus pour former croûte. Quand la semoule est

froide, beurrer autant de petits moules en fer blanc,
en forme de bateau, les foncer d'une couche de

semoule, d'un demi-centimètre d'épaisseur, garnir
avec le salpicon que l'on voudra ; recouvrir d'une

mince couche de semoule, unir en soudant les

bords, paner et faire frire.

Remarque. — On peut aussi remplacer la se-

moule par de la polenta en procédant selon la

formule 4,250. Le salpicon de gibier très saucé

convient surtout pour ce mode de préparation. On

en fait quelquefois au fromage.

Rissoles aux bisques.
— Formule 4,764.

— Aussi appelées à la Nantuatienne.

Préparer des bisques à la Nantuatienne en

ayant soin de les couper en dés, ajouter la même

quantité de champignons, mélanger, laisser refroi-

dir l'appareil et terminer selon le procédé gé-
néral.

Remarque. — On peut étendre à l'infini les

variétés de rissoles aux salpicon, de poulet, de

gibier, de crustacés, des poissons, etc. On en fait

même aux marmelades, aux confitures de différents

fruits.

RIVESALTES (Vin de). — Le pays de ce nom,
dans le département des Pyrénées-Orientales

(Roussillon), donne des vins muscats de pre-
mière classe, universellement renommés.

RIZ, s. m. (Oryza sativa). AU. Reis; angl. rice;
rus. rice; ital. riso; esp. arroz. Dérivé de l'arabe

rozz, avec l'article ar, arroz. — Genre de plantes
de la famille des graminées, dont on ne connaît

qu'une seule espèce, le riz cultivé, oryza sativa,

que l'on croit originaire de l'Inde et dont les se-

mences portent également le nom de riz.

. Les variétés consistent particulièrement dans la
forme du grain ; on distingue le riz avec ou saris

arête, à grains longs et plats, à grains larges et

plats, à grains longs et ronds, à grains rouges, etc.;
-

enfin, le riz barbu et vivace, qui a été apporté de
la Cochinchine à l'Ile de France par M. Poivre. Le
riz n'est pas une plante des marais, mais des lieux
bas sujets aux inondations pendant l'été.

En France, les plus estimés dans le commerce
sont : le riz de la Caroline et de Patna, tout à fait

blanc, transparent, anguleux, allongé, inodore; le
riz du Piémont, inférieur au premier, un peu jau-
nâtre, arrondi, opaque. C'est cette même variété

qui est cultivée en Espagne.

La culture du riz doit se faire dans des terres
humides ou susceptibles d"être facilement irriguées ;
les exhalaisons infectieuses qui s'élèvent des ri-
zières où l'eau est stagnante, en rendent le voisi-

nage dangereux. Dans l'Inde, la Chine, l'Egypte;
la Sénêgambie, la Guinée, etc., il n'y a aucune
fièvre endémique, les vapeurs malsaines n'existant

pas, parce qu'on irrigue à eau courante, et la cha-
leur du climat dessèche promptement les rizières

après la récolte.

La première qualité du riz prend, chez les Hin-

dous, le nom de benafouli; cette variété exhale une

agréable odeur d'ambre ; ils emploient son bouil-

lon, can'ge, comme boisson astringente.
Le riz fermenté fournit différentes boissons

enivrantes dénommées arac (Voir ce mot), sansu,

yan-tsièou, par les Chinois; saki, par les Japonais,
et le dégent est la boisson sucrée, tonique,

'
des

Sénégambais.

Analyse chimique.
— Payen donne la compo-

sition suivante sur 100 parties :

Matières azotées. S
Amidon 88
Dextrine 1
Matières grasses 1
Cellulose 1
Bols divers \ 1

100
"

,

HYGIÈNE. — Comme on le voit par l'analyse, le

riz, pour être réparateur, doit contenir dans sa

préparation culinaire beaucoup de graisse ou de
viande pour suppléer à sa pauvreté d'azote. Là

qualité essentielle du riz pour les pays chauds est
certainement sa propriété resserrante, prophylac-

tique naturel des affections choiériformes.

Chimie culinaire. — Il ne suffit pas de livrer

le riz à l'action dissolvante du feu, de le cuire au

(1) M. Ph. Gilbert, a proposé le nom de Chevreuse pour
toutes les préparations culinaires à base de semoule ; dénomi-
nation que j'adopte, en principe, et qu;.' je place à côté du titre
naturel. C'est d'ailleurs sa formule que jo publie ici. (!. P.)
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hasard et d'en faire une purée qui le transforme

en une pâte insipide et collante, il doit rester à

peine atteint et laisser à l'estomac cette élaboration

chimique pour s'en approprier toutes les qualités
alibiles. Les Indiens et les Chinois cuisiniers,
moins instruits que nous, le savent cependant et

considèrent justement comme une profanation le

riz à la française, c'est-à-dire toujours trop cuit.

La routine l'a d'ailleurs admirablement consacré

par cette expression populaire que l'on trouve dans

tous les formulaires de cuisine : faire crever du

riz, alors que là se trouve précisément le défaut

capital de la préparation du riz, qui doit rester

intégral, entier.

Riz (Socle de). — Formule 4,765. — Avec du

riz, on fait de très jolis socles et fonds de plat,
mais il est prudent, pour la réussite, de moudre

soi-même le riz pour être certain qu'il n'est pas
additionné d'autres matières. — Pour sa prépara-
tion, voir CIMENT.

Riz à l'indienne. — Formule 4,766. — En

Indo-Chine, le riz est toujours cuit à l'eau au na-

turel, sans sel ; aussitôt qu'il ne croque plus sous
la dent, on l'égoutte et on le fait essuyer. On l'ac-

compagne d'une viande au cary ou simplement
d'une sauce au cary.

On le prépare aussi cuit à la vapeur dans un ré-

cipient analogue à une cafetière ; le riz est mouillé
et arrosé de sauce cary et cuit à la vapeur d'un

pot au feu ou tout bonnement d'eau.

Riz à la chinoise. — Formule 4,767. — On
le cuit à la vapeur comme le précédent, mais tou-

jours arrosé d'une infusion de feuilles de safran.

(Voir PILAF.)

Riz à l'Italienne. — Voir RISOTTO.

Riz à la valencienne. — Formule 4,768. —

Voici comme on prépare le riz à Valence, en Es-

pagne :

Faire cuire le riz à grande eau, en le conservant

entier; l'égoutter dans une passoire et le faire

légèrement essuyer à l'étuve ; le remettre dans une

casserole, avec une quantité suffisante de beurre
fin et du sel. Remuer et servir.

Riz à l'indienne (Potage de). — Formule

4,769. — Préparer un potage blanc, hé selon la

formule 4,397, dans lequel on aura ajouté une

quantité suffisante de bon cary très parfumé. Lier

le potage, selon la règle, et servir séparément un
riz à l'indienne, c'est-à-dire au naturel.

Riz (Petites croustades de). — Formule 4,770.

— On se sert quelquefois de riz pour confectionner
des croustades que l'on remplit de différentes gar-
nitures qui en déterminent le nom.

Faire cuire le riz au lait ou au bouillon, selon la

garniture que la croustade doit contenir ; lorsqu'il
est bien cuit, on le retire du feu et on y ajoute une

quantité relative de beurre; on beurre de petits
moules, ovales ou ronds, on les saupoudre de cha-

pelure, on les fonce d'une couche mince de riz, on

remplit l'intérieur de la garniture, le plus souvent
d'un salpicon, comme pour les bouchées, ou re-
couvre le tout d'uue nappe de riz, on soude toutes
les ouvertures, un met les croustades dans un pla-
fond avec un petit peu d'eau, oc recouvre de papier
beurré et on fait chauffer au four.

Esssuyer ensuite les petits moules et les démou-
ler sur un plat.

Remarque.
— Lorsque ces croustades sont

garnies d'un ragoût eu salpicon, elles servent le

plus souvent comme garniture; toutefois, elles

peuvent être servies seules comme hors-d'oeuvre

chaud ou pour les déjeuners. Elles conviennent
surtout pour le service des restaurants.

Lorsque ces croustades sont mouillées avec du

lait, elles sont généralement garnies de crème,

d'appareils à la crème ou de glaces ; alors les moules
ne sont pas panés, mais simplement beurrés.

Dans ces derniers cas on les sert, selon leur nature,
froides ou chaudes.

Riz (Timbales de). — Formule 4,771. — Les

timbales de riz ne sont en réalité qu'un récipient
ou enveloppe contenant une garniture.

On procède exactement comme pour les crous-

tades; avec cette différence que le riz est moulé
dans un moule à timbale; on doit laisser les parois
plus fortes en raison du poids du contenu.

Remarque.
— Le riz entre dans d'incalculables

combinaisons culinaires ; potages, soupes, ra-

goûts, etc., qu'il est absolument superflu d'énu-

mérer; les principales méthodes sous lesquelles il

se présente sont : les pilafs, les risotto (Voir
ces mots) et les préparations plus françaises : riz

à la Condé (Voir ce mot) garni à tous les fruits;

flans, croquettes, tartelettes, poudings, garnis à

tous les fruits : riz au lait, et à la crème, aux

différents aromates. Voir aussi pommes, poires,

pêches,ananas.

Riz à l'impératrice. A (Entremets glacé).—
Formule 4,772. — Il existe plusieurs méthodes

pour préparer cet entremets.
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Faire ramollir dans un poêlon, avec un peu d'eau
et kirsch, un salpicon très varié de fruits confits.
D'autre part préparer un appareil à bavarois à la
vanille selon la formule 272.

Faire cuire du riz à l'eau légèrement salé pen-
dant environ trente-cinq minutes, de façon à ce

qu'il soit très cuit, mais entier. L'égoutter, le ra-
fraîchir et le faire essuyer un peu à l'étuve dans un
tamis ou dans la passoire. Egoutter les fruits et les

mélanger avec précaution au riz à la crème. Essuyer
intérieurement un moule ouvragé ou en pyramide,
le passer très légèrement à l'huile d'amande douce,
le remplir de l'appareil et faire congeler pendant
quatre à cinq heures en lieu froid ou deux heures
s'il est sur la glace. Démouler sur une serviette à

franges. On peut garnir le haut d'une couronne

d'angélique découpée.

Riz à l'Impératrice. B. — Formide 4,773.
Employer :

Riz grammes 250
Sucre. — 300
Fruits confits — 230
Crème très fraîche litre 1 1/2
Vanille

'
gousse 1

Meringue italienne blancs 2

Procédé. — Faire crever le riz dans l'eau pen-
dant trente minutes ; l'égoutter dans une passoire
et le faire essuyer à l'étuve; le remettre dans une
casserole avec la crème, le sucre et la vanille ; le
faire cuire doucement pendant quarante-cinq mi-
nutes environ et lorsqu'il est très cuit, le passer au
tamis ou le laisser entier.

Tailler les fruits en salpicon et les faire ramollir
dans une casserole avec eau et kirsch.

Egoutter le salpicon et l'ajouter au riz ; tra-
vailler la masse qui doit être très molle; ajouter
enfin la meringue ; mouler et faire glacer.

Riz à l'Impériale. C. — Formule 4,774,
Comme corollaire au riz à l'impératrire, on a ainsi

appelé le même entremets, aromatisé au maras-

quin et revêtu d'une chemise de gelée également
au marasquin.

On procède par l'une ou l'autre des méthodes

sus-indiquées, en ayant soin de faire ramollir
les fruits au marasquin ; on prépare une forte

gelée au marasquin, légèrement rosée ; on en
chemise un moule à double fond ; on garnit l'in-
térieur de l'appareil de riz et on sangle pendant
deux heures. Pour démouler, on plonge vivement
le moule à l'eau chaude, on l'essuie, on le démoule
sur serviette et on garnit la base de croûtons et de

gelée de marasquin hachée.

Riz (Petits gâteaux de). — Formule 4,775. —
Il s'agit [de la pâtisserie de détail.

Préparation du riz. — Trier et laver cinq cents
grammes de riz ; le cuire avec deux litres et demi
de lait; lui faire donner un bouillon sur le feu et
achever Ja cuisson au four. Lorsqu'il est cuit, lui
incorporer cent cinquante grammes de beurre et le.
réserverons une terrine, en le recouvrant d'un
papier beurré.

Ainsi préparé, le riz sert pour les gâteaux et tar-
telettes à. tout aromate, mais le plus souvent, va-
nille et citron.

Confection des tartelettes. — Foncer des petits
moules avec de la pâte à foncer sucrée. Ajouter au
riz cuit selon la prescription sus énoncée deux
jaunes et deux oeufs entiers, et cent cinquante
grammes de sucre vanillé, travailler le tout et en
remplir les moules. Cette dose est pour vingt
moules; les poudrer de sucre et faire cuire à four
chaud, de façon à colorer un peu la pâte, repoudrer
de sucre en sortant du four.

Riz (Flan de). — Formule 4,776. — Foncer un
cercle à flan en pâte à foncer sucrée, le remplir dé

l'appareil de riz préparé comme pour les tartelettes
ci-dessus ; poudrer de sucre et faire cuire.

Riz. (Gâteau de).— Cuisine ménagère. — For-
mule 4,777. — Laver 250 grammes de riz et le
faire crever dans un litre de lait avec le même,

poids de sucre et une gousse de vanille ou zeste de
citron et cannelle. Lorsqu'il est bien cuit, y mélan-

ger six jaunes d'oeufs battus à part et les blancs
fouettés en neige.

Faire caraméliser d'un jaune d'or, du sucre en

poudre dans un moule à timbale et le faire glisser
tout autour des parois. Le faire refroidir et le

remplir de l'appareil ; poudrer de sucre dessus et
faire cuire au four ou au bain-marie pendant vingt-"
cinq minutes. Lorsqu'il est cuit, passer tout autour
la lame d'un couteau en la faisant glisser contre
les parois ; le renverser sur un plat creux et servir
chaud. — On peut aussi beurrer le moule au lieu
de le caraméliser (Voir ÏOTJFFLÉ).

Riz au lait (Cuisine ménagère. —Entremets).
— Formule 4,778. — Laver le riz et le faire crever
dans du lait bouillant, l'un et l'autre proportion-
nés selon la quantité de potage à préparer ; faire;
cuire le tout ensemble une heure environ ; aroma-
tiser à volonté de vanille, zeste de citron, can-
nelle ou feuille de laurier-amande; sucrer selon le

goût et au moment de servir, ajouter si l'on veut :
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quelques gouttes d'eau de fleur d'oranger. On peut
aussi le lier avec un ou deux jaunes d'oeufs.

Riz au lait d'amande. — Formule 4,779.—
Faire cuire du riz dans du lait et l'ajouter dans le

potage crème d'amande de la formule 4,398.

Fig. 1.011. Fig. 1.012.
Moules a bordure de riz.

Riz (Soupe au).
— Formule 4,780. — Laver

deux cents grammes de riz, le mettre dans quatre
litres d'eau en ébullition, avec quelques pommes
de terre farineuses, coupées en petits dés, saler,

ajouter un oignon clouté. Laisser cuire une

heure, et, au moment de servir, retirer l'oignon
clouté et ajouter un bon morceau de beurre.

Selon les goûts on la fait plus ou moins épaisse.

Riz à la purée de pois. (Potage). — Voir la

formule 4,234.

ROASTBEEF. — Voir ROSBIF.

ROB, s. m. Ail. Muss, Obstsafl; angl. rob; ital.

rob, robbo ; esp.?-o&. De l'arabe robbe, qui vient du

persan robb, moût de vin purifié au feu. — Suc de

fruit réduit, évaporé sur le feu et épaissi en con-

sistance de miel, tel que le raisiné.

ROBERT [A la).
— Taillevant, maître queux

de Charles VI, mentionnait déjàlasauce Robert.

Robert est aussi le nom du célèbre cuisinier du

prince Murât : « C'est encore à l'Elysée-Bourbon,
et sous les auspices des fameux Laguipierre et

Robert, que j'appris l'ensemble de la cuisine du

carême. » (CARÊME, La Cuisine Française au

xixe Siècle).

Robert (Sauce à la). — Formule 4,78.1. —

Ciseler deux pu trois oignons et les faire cuire dou-

cement dans un peu de beurre, les egoutter, ajou-
ter un décilitre de vinaigre d'Orléans ou deux dé-

cilitres de vin blanc sec; faire rédu;re de moitié,

ajouter poivre, sel, une pointe de cayenne sans

qu'il domine, de la sauce demi-glace, de la mou-

tarde française et un peu de blond de veau. Passer

à l'étamine. Cette sauce relevée sert surtout pour

accompagner les côtelettes de porc, ou les viandes

de digestion difficile.

Remarque. — Par le même procédé on fait une

sauce pour le poisson, en substituant à la demi-

glace un fond de poisson.

ROBLOT, s. m. — On appelle ainsi les petits

maquereaux.

ROCAMBOLE, s. f. — Plante de la famille des

alliacées, aussi appelée échalote d'Espagne. (Voir

AIL).

ROCHER, s. m. AIL, Felsen; angl., rock;
ital., scoglio. — En cuisine, en pâtisserie, en con-

fiserie, on imite les rochers avec différentes sub-

stances, dont la plupart sont comestibles. Ces

rochers servent de soubassements à divers sujets
de pièces montées.

Rochers en stéarine pour socle. — (Cuis,

décorative).— Formule 4,782. — Faire fondre la

composition de la formule 2,493 (Voir GRAISSE),
la colorer facultativement en rose, en vert, en bleu

pâle ou bien avec les trois couleurs qua l'on coule

en sillons dans la casserole; on verse immédiate-

ment la composition dans une grande bassine d'eau

froide ; il se produit alors des formes boursouflées

et bizarres, plus ou moins compactes, suivant que -

l'on verse à grosse ou petite dose ; on les égoutte

et, lorsque ces blocs sont secs, on les adapte au

mandrin avec de la graisse chaude, plus molle, et

l'on garnit les interstices avec de la mousse arti-

ficielle (Yoir ce mot) jaune ou verte; on poudre

légèrement le tout de brillantine pour imiter la

fraîcheur de la rosée.

Rochers à l'italienne (Conf. décorative). —

Formule 4,783. — Mettre dans une bassine cinq
cents grammes de sucre à glace, huit blancs

d'oeufs, un peu de vanille et fouetter sur un feu

très doux jusqu'à ce que la masse soit mousseuse

et ferme. Ajouter une goutte de carmin pour le

colorer en rose pâle et le coucher de la forme que
l'on désire sur des plaques beurrées et farinées; leè

cuire dans un four très doux.

Rochers aux amandes (Pât. décorative). —

Formide 4,784. — Employer :
Sucre, à glace ou en poudre grammes 500
Amandes effilées — 500
Blancs d'oeufs nombre 8

Procédé. — Mettre les blancs d'oeufs et le sucre

dans une bassine, fouetter jusqu'à ce que la masse

soit montée et un peu ferme; ajouter alors les

amandes. Dresser à la cuillère sur des plaques
beurrées et farinées ; cuire dans un four très doux.
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Rochers aux pignons. — Formule 4,785.-—
Procéder exactement comme pour le rocher précé-
dent, en substituant des pignons aux amandes et
en ajoutant un peu de vanille.

Rochers au chocolat. — Formule 4,786. —

On peut les faire avec ou sans amandes. On ajoute
aux formules précédentes 12c. grammes de choco-
lat sans sucre, préalablement fondu dans une petite
casserole à part.

Remarque. — On peut faire des rochers au café,
à l'orange, ou à la framboise, en ajoutant au ro-
cher à l'italienne, la couleur et l'essence désirée.

On se sert quelquefois pour remplacer ces ro-
chers d'un biscuit mosaïque, qui peut imiter le
marbre pour les murs. (Voir BISCUIT, formule

461).

ROCOU, s. m. AU. Rulcu, Orléans; angl. rou-
cou annolto orlean; ital. oriana. — Substance co-
lorante d'une consistance de beurre, qui entoure
sous forme de pulpe gluante la graine du rocouyer,
arbrisseau de quatre à cinq mètres, qui croît sur
les côtes de l'Amérique du Sud. Son odeur est dé-

sagréable à l'état frais ; outre son emploi indus-

triel, on s'en sert quelquefois pour colorer des
substances alimentaires.

Le rocou cède à l'eau froide un principe colorant

jaune orange ou aurore, et à l'esprit-de-vin, ainsi

qu'aux liqueurs alcalines, un principe colorant

rouge, qui se colore en bleu d'indigo par l'acide

sulfurique concentré.

ROGNON, s. m. Ail. Nierenstùclc, Geilen;
angl. Jcidney; rus. potschlca ; ital. ornione. —

Organe en forme de glandes, sécréteur de l'urine.
En terme de boucherie, le rein avec la graisse qui
l'entoure. On dénomme quelquefois ainsi les ani-
melles de certains animaux, comme chez le coq.

Tous les rognons des quadrupèdes sont comes-
tibles ; mais les plus estimés sont ceux do veau,
de porc et de mouton.

En cuisine ménagère, le rognon comprend gé-
néralement la partie latérale des chairs qui l'en-
tourent ; rognon dt veau, de chevreau, filet avec

rognon; tandis que chez les autres animaux de

boucherie, comme dans le boeuf, le mouton et le

porc, ils sont toujours détachés et vendus sépa-
rément.

Rognon de veau rôti. (Cuisine ménagère).
— Formule .4,787. — Il s'agit ici du rognon
de veau comme on le détaille dans les bouche-
ries avec une partie du filet.

Saler, poivrer et râper un peu de muscade inté-
rieurement ; le rouler et le ficeler et le faire rôtir
en lui donnant les soins prescrits à la formule

3,023. .'-.:

Rog-non de veau grillé (Ma méthode).— For-
mide 4,788. — Choisir un rognon de veau avec 'sa

graisse ; le parer en en laissant un demi-centimètre
tout autour ; fendre le rognon en long ; le poivrer,le
saupoudrer; faire cuire chaque moitié sur un gril pu
dans une poêle pendant dix à quinze minutes ; il
doit être atteint, mais non trop cuit. Dresser:

Faire fondre dans une petite casserole de la.

glace de viande, du beurre à la maître d'hôtel;
ajouter du jus de citron et une pointe de cayenne.
Dresser le rognon sur un plat très chaud et saucer
dessus.

Rognon de veau grillé à l'amiral (Haute
cuisiné). — Formule 4,789. — Je dédie ce mets à
l'Amiral Gervais. — Choisir un beau rognon de
veau complètement débarrassé de sa graisse; le

couper par le milieu en long, saupoudrer, poivrer
les deux moitiés intérieurement et les faire griller
ou cuire à point au four, dans une poêle avec du
beurre fin.

D'autre part, préparer dans uue petite casserole

vingt-quatre rognons de coq cuits à blancs et liés
avec une sauce suprême, dans une autre, deux

douzaines de petites truffes tournées en olive, liées
à la demi-glace au vin de madère, et une pointe de

cayenne.
Dresser les rognons de veau sur un plat long, les

masquer d'un beurre maître d'hôtel et de. glace de

viande; garnir chaque moitié d'une rondelle de
truffes et d'une petite pyramide de rognons decoq -r
faire également de chaque côté deux demi-cercles,
l'un de rognons, l'autre de truffes. Servir à part
une sauce au vin de madère.

Rognon de veau grillé à la présidence. —

Formule 4,790. — Couper un rognon de veau par
le milieu, l'assaisonner, le faire griller à point,
couvrir les deux moitiés de deux larges escalopes
de foie gras pochées au four ; garnir le tout de
truffes demi-glace au vin de Madère.

Rognon de veau pané. — Formule 4,791.
— Aussi appelé à la Polonaise : Couper un rognon
de veau par le milieu; pimenter Piutêrkur des
deux moitiés, saler et les paner à l'oeuf et à la

chapelure ; les faire cuire dans un sautoir au four
avec du beurre frais ; les arroser de beurre et les
servir avec un demi-citron



ROG 1727 ROG

Rognons sautés (Haute cuisine). — Formule

4,792. — Les points essentiels pour obtenir un

bon rognon sauté, c'est qu'il ne sente point l'urine

et qu'il soit cuit à point. Dans ma pratique culi-

naire, j'ai obtenu ce double résultat en opérant
avec les précautions suivantes :

Lorsqu'il s'agit de rognons t'e boeuf, de porc, et

mouton, ou doit avoir soin, en les coupaut, d'enle-

ver le filament du centre, toujours imprégné d'un

principe alcalin.

Préparer dans une petite casserole, soit avec-

oignons hachés, champignons ou truffes, la sauce

nécessaire pour les rognons, bien assaisonnée et

beurrée.

Procédé général. — Emincer les rognons, quel

que soit le genre et les saupoudrer ; mettre dans une

poêle une quantité suffisante de beurre, de graisse
de volaille ou d'huile ; aussitôt chaude à point,

ajouter les rognons, et faire suer vivement en plein
feu; lorsqu'il sont atteints, les verser dans une

passoire, les rafraîchir sous le goulotde la fontaine,
les egoutter et les mettre dans la sauce ; remuer et

servir.

Chimie culinaire. — La routine, et l'incurie ai-

dant, ont voulu, jusqu'à, ce jour, que l'on confectionnât

la sauce dans la poêle où l'on a fait sauter les

rognons. Voici la cause du goût d'urine qu'ils con-

servent : Les rognons exsudant l'eau contenant les

sels alcalins, qui se déposent au fond de la poêie
où se prépare la sauce dans laquelle ils se dissol-

vent, conservent forcément leur odeur sui generis.
Il est donc de toute nécessité de changer de réci-

pient après avoir rafraîchi les rognons; cette règle

peut être exceptée pour les rognons de veau seule-

ment.

Rognon de veau sauté au vin blanc (Cuis,

ménagère).
— Formule 4,793. — Eplucher, laver

250 grammes de champignons frais ; les couper en

morceaux et les mettre dans une petite casserole

avec sel, beurre frais et le jus d'un citron.

Emincer le rognon de veau, le saler et le poivrer

copieusement; le poudrer de farine en quantité
suffisante ; faire chauffer un bon morceau de beurre

frais dans la poêle ; lorsqu'il est chaud sans être

brûlé, ajouter les rognons et les faire sauter vive-

ment ; aussitôt saisis, y verser un demi verre de

vin blanc et les champignons ; colorer avec du

caramel, sauter, poudrer de fines herbes et servir

au premier bouillon.

Rognon de veau sauté à la minute (Cuis.

ménagère). — Formule 4,794, — Hacher un

oignon, deux échalotes, une demi-gousse d'ail ;
faire cuire doucement avec beaucoup de beurre
dans une poêle.

D'autre part, émincer un beau rognon de veau,
le saler, le poivrer et le poudrer de farine ; faire
accentuer la chaleur sous la poêle, ajouter les

rognons et les sauter vivement en plein feu de

façon à les saisir. Mouiller avec du bon jus de
veau ou simplement de bouillon coloré ; un peu de
vin blanc ou de madère; à défaut de vin, un jus de
citron ou tout simplement un filet de vinaigre ;

ajouter du beurre frais, des fines herbes, sauter et
servir aussitôt.

A

Rognon de mouton.
13

Rognon de porc.

Fig. 1.013,

C

Rognon do Yoau.

Rognons sautés à la maître d'hôtel. —

Formule 4,795. — Quels que soient les rognons,
de veau, de boeuf, de mouton ou de porc, ils peu-
vent être traités ainsi :

Préparer dans une petite casserole une sauce

demi-glace et un beurre à la maître d'hôtel, avec

un jus de citron, fines herbes et une pointe de

cayenne ; faire chauffer en remuant. D'autre part,
faire sauter les rognons selon le procédé général,
les ajouter dans la casserole, remuer et servir.

Rognons sautés au vin de Champagne

(Haute cuisine). —Formule 4,196. — Dans un

milieu convenable, chez les nobles, non chez les

parvenus, il est d'usage, pour la réussite de ce

mets, d'envoyer un valet à la cuisine, avec un pla-
teau contenant deux verres de Champagne : l'un

pour la dégustation et l'autre pourles rognons.

Procédé. — Mettre dans une petite casserole

une quantité suffisante de sauce demi-glace toma-

tée ; un verre de Champagne, deux douzaines de

rognons de coq, deux truffes coupées en lames,

quelques champignons émincés, une pointe de

cayenne et faire donner un bouillon pendant que
l'on prépare les rognons de veau ou de mouton,
sautés selon le procédé général ; les ajouter dans

la casserole, lier avec un bon morceau do beurre

fin et servir.



ROG 1728 ROG

Rognons sautés au vin de Madère. —

Formule 4,797. — Pour ce qui concerne le madère,
suivre la même méthode que pour le rognon au vin
de Champagne. Ne se servir du madère qu'à la
condition qu'il soit authentique.

Procédé. — Mettre dans une petite casserole une
sauce demi-glace tomatée, le vin de Madère, une

quantité relative de champignons, une pointe de

cayenne. Ajouter les rognons, sautés selon le pro-
cédé général ; lier avec un morceau de beurre et
servir aussitôt.

Fig. 1.014. — Rognons à la brochette.

Rognons sautés pour omelette. — For-
mule 4,798.— Mettre dans une petite casserole
de la glace de viande tomatée/poivre et un peu de
beurre fin. Faire sauter les rognons selon le pro-
cédé général, les ajouter à la sauce, remuer et s'en
servir. — Ces rognons doivent contenir une sauce

très riche et très corsée, mais en petite quantité
seulement pour les envelopper et les rendre moel-

leux.
Le plus souvent on ajoute des champignons, et

quelquefois aussi des truffes. On peut se servir in-

différemment des rognons de veau, de porc, ou de

mouton ; ils doivent être très tendres et pour cela
à peine atteints.

Rognons sautés à la hongroise. — For-

mule 4,799. — Préparer une sauce tomate au na-

turel, ajouter de la glace de viande, un peu de

paprika ou piment et un bon morceau de beurre
frais. Faire sauter les rognons selon le procédé

général,les ajouter dans la sauce et servir aussitôt.

Rognons sautés à la portugaise. — For-
mule 4,800. — Préparer dans une petite casserole
une sauce madère. Faire sauter à l'huile dans une

poêle, oignon, ail, tomates pelées, égrenées et cise-

lées ; saler et poivrer, mélanger à la sauce madère

les rognons sautés selon le procédé général.

Rognons sautés à la Turbigo (cuisine de

restaurant). — Formule 4,801.

Procédé. — Préparer dans une petite casserole
une sauce demi-glace tomatée, très rouge et légère-
ment pimentée; ajouter champignons et petites sau-
cisses chipolata grillées et coupées en tronçons. Faire
sauter les rognons selon le procédé général, les

ajouter à la garniture, beurrer, saupoudrer de fines
herbes, remuer et- servir aussitôt. —< Facultative-
ment ces rognons peuvent être coupés par le milieu,
cuits à la brochette, dressés en turban garnis de
croûtons et le ragoût dressé au milieu.

Roginons de moutons sautés à la Gâr-
valho (Cuis, de restaurant). — Formule 4,802.

Procédé. — Enlever la pellicule des rognons et
les couper en deux, les faire saisir sur le gril. —Les
dresser en couronne sur un plat rond, en alternant

chaque: demi rognon d'une belle tranche de truffe;
Garnir le puits d'un ragoût de champignons frais,
cuits avec de la sauce suprême ; faire réduire le

jus de champignons avec de la glace de viande et
une pointe de cayenne ; saucer sur les rognons et

envoyer le restant dans une saucière.

Rognons sautés à la berrichonne (Cuis.de
restaurant). — Formule 4.803.

Procédé. —
Préparer dans une petite casserole,

une sauce demi-glace tomatée, avec des lardons

cuits, coupés en petits dés, des petits oignons gla-
cés et des champignons.

Faire sauter des rognons selon le procédé géné-
ral, les ajouter dans le ragoût, remuer et servir
dans un bol ou une timbale d'argent.

Rognons sautés à l'italienne. — Formule

4,804. — Faire sauter les rognons, selon le pro-
cédé général, et les ajouter dans une petite casse-
role contenant la quantité nécessaire de sauce à
l'italienne (Voir ce mot).

Rognons sautés à la bordelaise. — For-
mule 4,805. — Assaisonner un cèpe de poivre et

de sel et le faire frire à l'huile d'olive, dans une

poêle. D'autre part, faire sauter des rognons, selon
lo procédé général plus haut indiqué et les ajouter
dans une petite casserole contenant une sauce bor-
delaise (Voir ce mot) légèrement pimentée ; dresser
le cèpe au milieu d'un plat rond, verser les ro-

gnons dessus et entourer de croûtons frits.

Rognons de moutons macérés en bro-
chette.: — Formule 4,806. — Dépouiller des ro-

gnons de moutons ou de porcs de la pellicule qui
les enveloppe, enlever les filaments, les ouvrir du
côté du dos, sans les séparer complètement, et les

mettre, .pendant dix minutes, dans la macération
de la formule 3,105. Les enfiler à la brochette, les

saupoudrer d'ail, de fines herbes et d'échalotte ha-

chée; les rouler de nouveau dans la macération,
les poudrer de chapelure et les faire griller. Les
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servir avec une sauce maître d'hôtel à la glace de
viande et jus de citron. — Le rognon de porc est

également excellent préparé de cette façon.

Rognons d'agneau, de chevreau ou de

lapin glacés.
— Formule 4,807. — Tous ces

petits rognons ne se fendent pas; on enlève la

membrane, on les dépouille de la graisse, on les

sale et poivre et on les fait rissoler à la poêle dans
du beurre fin. On les transporte ensuite dans un

sautoir contenant de la glace de viande, beurre
fin et jus de champignons ; on les glace, et ils peu-
vent être servis ainsi, ou comme garniture.

Rognons de porc ou de mouton en bro-
chette. — Formule 4,808. — On dit aussi atte-

reaux.
Les rognons doivent être coupés en quatre; on

les sale, on les poivre et on les met dix minutes
dans la macération décrite à la formule 3,105; on

les enfile dans une brochette, en alternant d'un

petit carré de lard, une feuille de sauge et un mor-

ceau de rognon. Huiler le tout et faire saisir dans

un four chaud. Au moment de servir, on remplace
la brochette par un attelet et on peut accompagner
de maître d'hôtel àla demi-glace avec jus de citron

et entourer de cresson.
Le plus souvent, ces brochettes ou attercaux

sont servis sur les risotto ou pilaf; dans ce cas, les

Orientaux remplacent le lard par de la graisse de

queue de mouton.

Rognons en brochette à la parisienne (Cui-
sine de restaurant). — Formule 4,809. — Faire

griller les rognons à la brochette et dresser sur un

ht copieux de pointes d'asperges liées au beurre.

Rognons en papillotte. — Formule 4,810.
— Enlever la pellicule des rognons, les couper en

deux et les mettre cinq minutes dans la macération

de la formule 3,105; les envelopper crus avec

l'appareil indiqué àla formule 1,174, côtelette en

papillotte (Voir ce mot). Les envelopper de la pa-

pillotte beurrée, les mettre dans un sautoir et faire

saisir au four très chaud pendant huit à dix mi-
nutes. On peut traiter de cette façon les rognons
de porc, de veau, de mouton.

Croûtes aux rognons.
— Formule 4,811. —

Cerner des petits pains, les vider et les faire gril-
ler au four dans un sautoir avec du beurre très

frais, masquer l'intérieur au pinceau avec de la

glace de viande.
D'autre part, faire cuire selon la règle une

quantité suffisante de champignons frais. Décan-

ter le jus, le faire réduire dans une autre casserole
avec de la sauce béchamelle, tomate, glace de
viande et une pointe de cayenne; y ajouter les
champignons et les rognons de veau sautés selon
le procédé général, indiqué plus haut.

Avec ce ragoût, garnir les croûtes, saupoudrer
de chapelure, mettre par dessus quelques petits
morceaux de beurre, faire colorer au four ou à la
salamandre. — Servir une croûte pour chaque per-
sonne.

Rognons de coq conservés. — Formule
4,812. — Les rognons de coq,
comme on le sait, entrent dans
la composition d'une foule de

garnitures dont leur présence
rehausse la délicatesse. On les
conserve de la façon suivante :

Procédé général. — Faire dé-

gorger les rognons (Voir DÉ-

GORGER) et les blanchir; les

egoutter et les mettre dans de

petites bouteilles, les remplir
d'une forte gelée limpide, laisser

raffermir, couvrir d'un centi-
mètre de graisse et lorsqu'elle
est prise, boucher hermétiquement.

Fig. 1.015.

Rognons de coq
conservés à la

gelée.

ROGUE, s. f. — OEufs de poisson salés, et par-
ticulièrement de morue, dont on se sert comme

appât pour pêcher les sardines.

ROI DE CAILLES, s. m. — Nom vulgaire
donné par les chasseurs au râle de genêt, parce
qu'il paraît et disparaît avec les cailles et qu'on

croyait autrefois qu'il les dirigeait.

ROIS, s. m. (Gâteau des). — Autrefois gâteau
dans lequel on mettait une fève et qu'on partageait
entre tous les convives le jour de l'Epiphanie ;
l'heureux possesseur du morceau contenant la fève

était proclamé roi ou reine. Plus tard la fève a été

remplacée par des bébés ou baigneurs en porce-
laine.

L'usage, de rigueur autrefois, de tirer les Rois, a

aujourd'hui un peu perdu de son prestige. Selon la

richesse des familles, ou selon l'habitude des pays
on se servait de différents gâteaux, mais surtout

des galettes ou des couronnes de brioche. (Voir ces

mots).

ROITELET, s. m. — Très petit oiseau de la

famille des becs-fins, se prépare culinairement

comme toutes les espèces de ce genre.
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ROLLOT, (Géogr. gastr.). — Les fromages de

Rollot ont la forme d'un disque de trois à quatre
centimètres de diamètre sur trois d'épaisseur, leur

pâte blanche est légèrement salée. Ces fromages

qui se fabriquent dans le département de la Somme,
sont en grande partie consommés à Paris.

ROMAINE, adj. — L'une des variétés de la

laitue cultivée. Elle fut rapportée dans le xive

siècle d'Avignon, où siégeait la cour pontificale, et
nommée laitue romaine, à cause de cette origine.
(Voir LAITUE).

ROMANÈCHE, (Géogr. gastr.). — Vin classé

parmi les meilleurs crus de la Bourgogne (voir
ce mot), dans le département de Saône-et-Loire,

• ROMÂNÉE, (Géogr. gastr.) — Les vins de
Romanée-Conti et de Romanée-St-Vincent, dans
le département de la Côte-d'Or, sont classés par-
mi les grands vins de Bourgogne (voir ce mot) ;
comme leurs congénères ils sont fournis par le

pineau noir.

Fig. 1.016. — Romarin

ROMARIN, s. m. — Ail. Rosmarin ; angl.
rosemary ; ital. rosmarino ; esp. romero. De ros

rosée, marinus mer, rosée de mer, parce qu'en
général les rochers sur lesquels croissent ces ar-
brisseaux sont peu éloignés de la mer. '— Le
romarin, Rosmarinus offLcinalis de Linné, est un
arbri-seau de la famille des labiées, à odeur aro-

matique ; très répandu dans l'Europe méridionale
et dans l'Afrique septentrionale où il croît sponta-
nément.

On s'en sert en thérapeutique à l'intérieur eninfu-

bion théiforme, et à l'extérieur en lotion, bouilli
dans du vin, pour rétablir la sensibilité des mem-
bres frappés d'atonie. En alimentation on l'emploie
comme condiment ; il est tonique et excitant, d'une
saveur chaude un peu amère. En Italie on en met

quelquefois dans le risotto, en Allemagne, dans la
bière et en Orient dans le poisson, et on le con--

frigue, à l'état frais, dans les mains pour les par-
fumer ; il entre en outre comme aromate dans la

composition de différentes liqueurs.

ROMSTECK, s. m. — Etymologie anglaise de

rump (culotte de boeuf) et steak, tranche, rump-
steak, tranche de culotte.

Le morceau spécial dans lequel se taille le

romsteck, est dessiné au tableau synoptique du

boeuf, figure 165.
En Angleterre, le romsteck est presque toujours

grillé et servi au naturel ; le convive ajoute le con-
dimentà son choix, qu'il a toujours à sa disposition
parmi les nombreuses sauces anglaises conservées
eu bouteilles. Chez nous on lui applique toutes les
méthodes usitées pour le filet, l'entrecôte et lé
bifteck. (Voir ces mots).

RONDEAU, s. m. — Se dit à Lyon, du panier
qui reçoit les oeufs, le beurre et la volaille que l'on.
veut peser.

RONDIER, s. m. — Arbre de la famille des pal-
miers qu'on trouve aux Maldives, et qui fournit
une liqueur fermeutée d'un goût agréable, ainsi

qu'une espèce de sucre.

ROPOUVIER, s. m. — Arbre de la Guyanne,
appelé bois goulette par les indigènes ; son fruit,
gros comme un oeuf de poule, contient intérieure-
ment quatre loges remplies de pépins, enveloppés
d't.ne pulpe douce, visqueuse et de couleur jaune,
que les créoles sucent avec plaisir.

ROQUEFORT, (Géogr. gastr ). — Nom d'un

village de l'Aveyron où l'on fabrique des fromages
très estimés. (Voir FROMAGE).

ROQUETTE, s. f. — Ail. Rauke ; Senfkohl.;
angl., rocket; ital., ruchetta; esp., ruqueta. —

La roquette cultivée, eruca sativa de Linné, es-

pèce de chou sauvage, très en vogue chez les an- :
ciens ; comme on le voit d'après Ovide : nec ninus
erucas jubeovitare salaces, qui lui attribuaient des

propriétés galantes qu'il n'a pas. Elle est tout

simplement antiscorbutique comme tous les choux.
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USAGE CULINAIRE. — Ses feuilles fraîches se

préparent en salades ; on peut aussi les accommoder
'
comme les choux, braisées avec du lard où avec du

jus de rôti. (Voir CHOU).
ROQUE-

VAIRE (Géo--

gr. gastr.).
—

Vin de liqueur,
que l'on récol-

te au pays'de
ce nom dans
les Bouches-
du-Rhône.'

ROQUIL-

LE,-s. f.
-

Pelure des

oranges tour- .
nées que l'on
met en pa-

Fig. 1.017. — Roquette cultivée.

quets pour les blanchir et confire. — Ancienne
mesure représentant un huitième de litre.

ROSBIF, s. m. Etymologie anglaise de roast,
rôti et beef, boeuf. — En Angleterre, tout ou partie
de l'aloyau rôti. En France, contre-filet désossé

et ficelé.

Rosbif à l'anglaise.
— Formule 4,813. — Le

rosbif ou aloyau entier, sans être désossé tel qu'on
le prépare en

Angleterre, est
réellement un

morceau confor-
table dans toute

l'acception du
mot. Je ne con-
nais rien de plus
magistral, que la
moitié d'un alo-

yau, avec son fi-

let, une partie de
sa graisse, tour-
nant lentement
dans la broche
devant un bra-

Fig. LOIS
Rosbif à l'anglaise (milieu d'aloyau).

sier ardent, pendant qu'on l'arrose doucement, eu

le saupoudrant de temps en temps, lorsqu'il pré-
sente le- flanc de sa partie intérieure ; on le dépose
alors sur un réchaud spécial, muni d'un creux,
vers lequel ruisselle le jus rose et parfumé, à

mesure que le carver, d'une habileté sans pareille
dans son genre, coupe de larges tranches fumantes

et rosées qu'il dépose sur chaque assiette, et les
arrose avec ce jus limpide et aromatique qui fait
venir l'eau à la bouche.

Ce mode permet de satisfaire tous les goûts ; on
a du gras, du maigre, du filet et de l'entrelardé.

Remarque. — En Angleterre, on accompagne
le plus souvent le rosbif d'une sauce raifort (voir
ce mot) à la crème et de légumes cuits à l'eau
salée ou à la vapeur.

Le temps de cuisson varie, bien entendu, selon
la grosseur du rosbif. Pour la cuisson, voir RÔTI.

Rosbif à la française. — Formule 4,814.—
Chez nous on sert pour rosbif, le faux filet, ou
contre filet ; on lève la pellicule, molle et grasse
sans la détacher, du dos de l'aloyau préalablement
désossé ; on supprime le gros tendon qui le recou-
vre et on rabat dessus la pellicule grasse ; on le
sale intérieurement, on le roule et on le ficelle.

Lorsqu'il s'agit de table d'hôte ou de repas de

corps, à convives nombreux, il est préférable de
ne pas ficeler le rosbif ; on l'étend dans un grand
plafond à rebord haut ou lèchefrite, et on le fait

cuire ainsi au four en ayant soin de le saler et de

l'arroser souvent. Ce mode permet, en le coupant
en deux sur sa longueur, de faire des petites tran-

ches de la grosseur désirée pour le service.

Le rosbif est quelquefois mariné et braisé et il

prend alors pour la rédaction du menu, les noms

de boeuf braisé, aloyau braisé, pièce de boeuf

bra:sé (voir ce mot).
Ainsi préparés les rosbifs peuvent être accompa-

gnés de toutes les garnitures qui servent à l'aloyau
et au gigot tyoir ces mots), et qu'il serait superflu
de répéter ici. Toutefois, voici quelques garnitures
récentes et inédites jusqu'à ce jour, qui pourront
être appliquées au filet de boeuf.

Rosbif à la bostonnaise. —Formule 4,815.
— Ou mieux garni d'oxalis.

Préparer les oxalis comme il est indiqué à la

formule 3,836 ; les faire roussir au four dans un

sautoir avec du beurre ; mouiller légèrement avec
du jus de boeuf, laisser cuire et en garnir le rosbif,
en alternant les couleurs, blanc et violet.

Rosbif à la tunisienne. — Formule 4,816.
— Eplucher et faire cuire du cerfeuil tubéreux avec

du beurre dans un sautoir au four, comme des

carottes nouvelles ; saler, poivrer et, lorsqu'ils sont

cuits, les poudrer de cerfeuil. D'autre part, faire

cuire du céleri-rave, le couper en carrés, longs de

quatre centimètres sur un de surface, les sauter à
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la poêle, les poudrer de fines herbes et en garnir
le rosbif en alternant avec le cerfeuil.

Fig. 1.019. — Rosbif à la française.

Rosbif aux truffes d'Inde.—Formule 4,817.
— Préparer des pommes négresses selon la for-

mule 4,331, et en garnir le rosbif au moment de

servir.

Rosbif à la mongolienne.—Formule 4,818.
— Entourer le rosbif d'une

'
garniture selon la for-

mule 4,332.

Fig. 1.020. — Lèchefrite ou plafond à rôtir.

Rosbif à la japonaise. — Formule 4,819.
— Eplucher et cuire à l'eau bouillante, et salée des

stachys, ou crosnes du Japon, les faire sauter au

beurre avec une quantité suffisante de piments
doux et eu garnir le rosbif au moment de servir.

Rosbif à la hollandaise. — Formule 4,820.
— Ou mieux garni d'endives braisées.

Couper en lames carrées un morceau de lard de

poitrine sans couenne; en garnir le fond d'un sau-

Fig. 1.021. -— Planctte avec rainure, à découper le rosbif.

toir beurré ; mettre dessus plusieurs rangées d'en-
dives coupées à la longueur de six centimètres,
assaisonner avec poivre, muscade et très peu de
sel ; mettre du beurre dessus, couvrir et faire étu-
ver doucement au four sans eau sans les remuer
et en ayant soin de ne pas laisser brûler. Les
dresser autour du rosbif en bouquets divisés par
une lame de lard,

Rosbif aux crambés. —Formule 4,821. —

Les proscrits de Jersey ont, sans doute, apprécié
ce m^ts assez commun aux Iles britanniques.

Préparer des crambés ou choux-marins (Voir
ces mots.) au jus, comme les cardons de la for-
mule 840. En garnir le rosbif au moment de ser-
vir. — On peut aussi les cuire à l'eau salée, les
sautera la poêle et les poudrer de fines herbes.

Rosbif aux apios. — Formule* 4.822. —

Eplucher des tubercules d'apios (Voir ce mot.) ; les
faire rissoler dans un sautoir avec du beurre frais,
et achever de les cuire avec de la sauce demi-

glace. Au moment de servir, les dresser autour du
rosbif.

Rosbif aux gombos. — Formule 4,823. —

Préparer des gombos (Voir ce mot) selon la for-
mule 2,443 et en garnir le rosbif au moment de
servir.

Remarque. — Je pourrais multiplier à l'infini le
nombre des garnitures, encore ignorées de la cui-
sine contemporaine; il suffira d'avoir mentionné
tous les alimentts comestibles pour que le cuisinier

intelligent puisse s'en approprier les avantages.

ROSE, s. f. AU. Rose ; angl. rose ; ital. et esp,
rosa, nom latin. — Nom donné aux fleurs de
diverses espèces de rosiers qui forment un genre de
la famille des rosacées.

On distingue un grand nombre de roses cultivées

pour leur beauté et la suavité de leur parfum ;
c'est à la chevette, la préférée de Mme de Lambale,
que nous devons la création de la maison Chevet

(voir ce mot), qui fut si longtemps l'école autorisée
de la haute cuisine française. On distingue surtout
la rose rouge ou rose de Provins, rosa Gallica, qui
a fait la réputation de Fontenay, près Paris, re-

cherchée autrefois pour ses propriétés astrin-

gentes; la rose des quatre saisons où de tous les

mois, appelée de Puteaux, à Paris, parce qu'on
..la cultive dans ses environs et la rose pâle, centi-

folia, sont les plus recherchées pour la préparation
des esprits parfumés ou eaux de rose ; enfin, la belle

rose reine. '-''

Esprit de roses. — Voir la formule 1,622.

Crème mousseline aux roses (Entremets

glacé).
— Formule 4,824.

Procéder exactement comme pour la crème

mousseline aux violettes, formule 1,266, en rem-

plaçant les violettes par des roses.
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Crème Chantilly à la rose. — Voir la for-
mule 1,259.

Glace à la rose. — Formule 4,825. — Pré-

parer une crème à glace à la noisette selon la
formule 1.304 ; colorer légèrement en rose, ajouter
de l'essence de rose et des pétales fraîches. Glacer

selon les procédés ordinaires.

Rose en cire. — Voir FLEUKS.

Sirop de rose. — Voir SIROP.

Gelée de roses. —Voir GELÉE, laf. 2,214.

ROSSIGNOL, s. m. (Luscinia). — Tout le
monde connaît le rossignol, son chant mélodieux,
chanté par d'autres musiciens de la poésie ; mais
ce qu'on ignore en général, c'est la délicatesse du

rossignol lui-même; ses oeufs en omelette font
rêver et ses poitrines rôties font frissonner les na-
rines de plaisir. Ils doivent être pris en sortant du
nid dans la forêt.

ROSSOLIS, s. m. Deros, rosée et solis, soleil,
rugiada del sole, rosée de soleil. — Nom d'une

liqueur dans laquelle on faisait entrer le drosera

rolundifolia, aromatisée et colorée à la rose.
Il y en avait de plusieurs sortes ; le rossolis de

Turin, le plus estimé, qui fut importé en
France par Catherine de Médicis, et celui
du roi qui était composé d'alcool, de sucre,

d'ambre, de drosera rotundifolia, d'essence
d'anis et de coriandre, le tout aromatisé et
coloré en rose.

ROSSOLN1CK. — Voir POTAGE. {

ROTA (Géogr. gastr.).
— Vin que l'on récolte

en Espagne au lieu de ce nom. Il est chaud et

tonique.

ROTI, s. m. — (Pron. rô-ti). AU. Braten;
rus. jarlcoï; angl. roast,; ital. rosto, dérivé du

gaélique roist, d'où est dérivé l'ancien français
rost puis rôt. On emploie encore au pluriel rôts

pour rôtis. — Qui est cuit par calorique sec et
direct : rôti à la broche, au four, à la casserole.

Les hommes de lettres qui se sont occupés de

cuisine, depuis Brillât-Savarin jusqu'à Monselet,
ont tous invariablement réédité l'adage de Ber-

choux :

On devient cuisinier, mais on naît rôtisseur.

Aphorisme parodié sur ce vers latin :

Nascuntw poëtoe fiunt oratores.

On naît poète, on devient orateur.

DICT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE.

Ce pastiche a eu pour conséquence de perpé-
tuer une erreur et d'intervertir les rôles, en assi-

gnant au rôtisseur tout le génie de la cuisine,
alors que la rôtisserie est la partie la plus infime,
la plus rudimentaire, la plus simple de l'art culi-
naire.

En effet, que faut-il pour être excellent rôtisseur?
De l'attention et un peu d'habitude.

Et que faut-il pour être cuisinier accompli ? Con-
naître la sculpture, le dessin, la peinture, la chimie

Fig. 1.022. — Rose reine. — [Voir rose).

et les sciences naturelles. De sorte que le fameux

axiome se trouve renversé :

On naît cuisinier, mais on devient rôtisseur;

la cuisine étant un art et la rôtisserie une simple

opération pratique.

Définition. — Le rôtissage est l'opération culi-

naire par concentration des sucs, le contraire de

ce qui se produit dans le procédé par ébullition qui
a une action dissolvante, ayant pour effet d'ex-

traire les sucs des substances et d'établir l'équi-
libre des principes.

L'agent employé pour rôtir est : 1° le calorique
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direct, comme les corps gras, beurre, graisse,
huile ; 2° le calorique indirect, les rayons du soleil

et du feu.
Certaines peuplades d'Afrique, d'Amérique, et

notamment celles des îles Bornéo et Molluques,
sous l'équateur, font rôtir en projetant sur les

viandes les rayons du soleil réfléchis par une

glace dont ils guident la puissance.

Rôti à la broche. — Formule 4,826. — La

substance que l'on veut rôtir à la broche, doit être

présentée aux rayons d'un brasier suffisamment

ardent, pour établir un calorique ambiant capable

d'envelopper et déformer une croûte ; cette sorte de

cuirasse est destinée à emprisonner les sucs, ré-

sultant de la rupture des globules sanguins, causée

par la dilatation des tissus et le rétrécissement des

tendons, et qui, oppressés, se précipitent dans les

vaisseaux pour chercher une issue à l'extérieur.

Après la formation de la croûte, pour l'empê-
cher de se carboniser, il est essentiel, dans les

grosses pièces surtout, de les éloigner sensible-

ment du feu. Les petites pièces doivent également
être saisies, mais il en est de tellement tendres,

qu'elles ne demandent que quelques minutes pour
être rôties, alors que les grosses réclament quel-

ques heures.

Lorsque les- voies intérieures sont établies les

sucs ruissèlent vers le centre, près des os s'il y
en a ; on voit alors le rôti de gonflé et vaporeux

qu'il était, se déprimer sensiblement. Si la pièce
est désossée ou creuse comme dans la volaille c'est

dans cette partie que le suc fait irruption ; on voit

d'abord apparaître quelques gouttes très rouges ;

lorsqu'elles seront plus pâles le rôti sera atteint.

Les grosses pièces peuvent ainsi attendre quelques

minutes, même quelques heures, à la condition

qu'elles ne soient pas entamées ; il s'établit unifor-

mément dans toute les parties une sorte d'imbibi-

tion des sucs, qui contribue largement à la tendreté

des tissus et à la pénétration du principe aroma-

tique.

Rôti au four et au gaz.
— Formule 4,827.

— Il n'en est pas de même des rôtis cuits au four

ou au gaz; l'air ambiant étant emprisonné avec la

vapeur, les parois rougies qui projettent le calo-

rique ou le gaz peuvent lui communiquer leur goût

en s'insinuant dans les pores ouverts. Pour obvier

à cela il faut de l'air et ne jamais mouiller avant

d'avoir fait saisir.

Rôti à la casserole. — Formule 4,828. —

Dans les rôtis à la casserole, c'est le corps gras

qui sert d'agent calorique à l'instar d'une fritures-

plus il y aura de graisse, plus vite se formera, la.

cuirasse:; et pour la maintenir, il faut éviter de fer-
mer complètement le récipient qui ne tarderait pas-
à condenser la vapeur et procéder par dissolution
c'est-à-dire par ébullition. Le mouillement ne doit
se faire qu'après la formation de la croûte et à pe-
tites doses, en laissant une ouverture suffisante

pour l'évaporation.

Remarque importante. — Quelque soit le mode-

de rôtissage, il est une règle capitale à suivre--

dont l'observation et la pratique m'ont démontré les

avantages. Cette règle consiste à ne mouiller les

lèchefrites, les rôtissoires qu'avec de l'eau. Cela

suffit pour conserver au rôti sa saveur et son arôme-'

particuliers.

Jusqu'à ce jour, et tous les ouvrages de cuisine

en attestent, on a arrosé et déglacé les récipients-
avec dujusoudu bouillon. De sorte que, parcepro-
cédé routinier, le goût délicat et particulier d'un

gibier ou d'un poulet se trouve détruit. Cela se-

comprend, l'osroazome, qui est le principe aroma-

tique des viandes de boucherie, s'infiltre par les

pores ouverts et imprègne les tissus de son arôme.

Donc, ne l'oublions pas, pour conserver au rôti

ses qualités et son fumet naturels, on ne doit le

mouiller qu'avec de l'eau.

ROTlE, s. f. Ail. Gebratene; angl. toast, dérivé

de l'ancien français toustée ou tostée, parce que
l'on passait la tranche de pain rôtie qui restait an
fond de la coupe, au convive que l'on voulait honorer

(Voir TOAST).

En cuisine, on distingue plusieurs sortes de

rôties ::.1° les rôties de pain frites à la graisse de

la lèchefrite de la broche ; 2° les rôties frites àla

graisse du rôti et farcies ensuite avec les intestins

du gibier ; 3° les rôties au fromage, tranches de-

pain rôties sur lequel on a fait fondre du fromage-
de gruyère gras ou de l'émenthal. Autrefois, on

faisait des rôties garnies de toutes sortes de viande-

plus ou moins bonnes et d'ailleurs surannées au-

jourd'hui.

Rôties à la valencienne. — Formule 4,829.
— Couper une brioche de la veille en tranches

minces et uniformes, les praliner avec le pralin

grené (form. 4,601) et les faire dorer au four. On

s'en sert comme des biscottes.

ROTISSOIRE, s.f. AU. Braiapparai ; angl.

roasting-apparatus.
— Appareil à rôtir. Chaque
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âge a fourni sa rôtissoire : la rustique rôtissoire

en fonte ; la rôtissoire bourgeoise en fer-blanc,
aussi appelée cuisinière. De nos jours, on préco-
nise une rôtissoire ou caisse à gaz à feu nu.

Cette dernière, si elle n'a pas l'avantage au

point de vue du bon goût et de l'hygiène, de la

rôtissoire ancienne qu'on appelait la broche et

qu'aucun appareil ne détrônera, elle a du moins

l'avantage de faciliter le travail. Différents appa-
reils, plus ou moins perfectionnés, sont prônés à

chaque nouvelle exposition, mais je pense que le

dernier mot de sa perfection n'est pas encore dit.

ROUB, s. m. — Monnaie d'argent de Turquie
valant quarante-cinq centimes.

ROUBLE, s. m. Etymologie russe, de roubiti,
couper, parce que l'ancien rouble était coupé dans

une barre d'argent. — Monnaie d'or russe de la
valeur de 5 fr. 02 ; d'argent valant 4 francs, et des

roubles de papier, monnaie de compte et de change
valant 1 franc à 1 fr. 10.

ROUELLE, s. f. Ail. Kalbskeule ; angl. rund

slice ; esp. et prov. rolella de même qu'en latin

rotella, par diminutif de rota, roue. — Tranche

. ronde : rouelles d'oignons, de carottes, de citron
etc. La rouelle de veau est une tranche coupée en

travers, à la naissance du cuisseau. Par extension
rouelle de moutou, tranche de gigot ; rouelle de

poisson, synonyme de darne.

ROUEN. (Géogr, gastr.). — Ville de la Seine-

Inférieure, qui au deuxième siècle, portait le nom
de Rothomagus. Ses principales productions gas-
tronomiques sont les canards, les sucres de fruits,
universellement connus, le beurre, les liqueurs, le

cidre, les fromages et les veaux de rivière.

ROUGE, s. m. — Oiseau aquatique. Nom vul-

gaire du canard souchet. (Voir ce mot).

ROUGE-GORGE, s. m. — Petit oiseau passe-
reau dentirostre, dont la chair est très estimée en

automne, surtout en Alsace.

ROUGE-QUEUE, s. m. — Petit oiseau passe-
reau dentirostre, dont la chair est également
bonne.

ROUGERET, s. m. — Nom d'un petit fromage
fabriqué aux environs de Mâcon ; aussi connu sous
le nom générique de maçonnais.

ROUGET, s. m. (Mullus barb-xtus). Ali. See-

fisch; angl. red surmullet; russe, barvene, ital.

triglia. — Poisson de mer de l'ordre des acantho-

ptérygiens et de la familie des percoïdes qui tire
son nom de sa couleur. Il est d'un beau rouge à
reflets irisés sur le dos et argenté sous le ventre ;
commun dans la Méditerranée.

Le rouget barbet est un des poissons qui ont été
les plus recherchés des anciens, autant pour la
beauté de ses couleurs que pour l'excellence de son

goût. Les Romains, pour s'en procurer, ne reculaient

pas devant les plus folles prodigalités. Suétone

parle de trois rougets qui furent payés, sous le

règne de Tibère, trente mille sesterces (5,841 fr.)
Le gourmand Apicius avait enseigné à faire mourir
le rouget dans le garum des convives et à lui pré-
parer une sauce avec son propre foie.

Quoique le rouget ne soit plus, comme autrefois,
l'objet de folles dépenses, sa chair blanche, ferme,
friable et légère, n'en est pas moins restée estimée.

USAGE CULINAIRE. — Dans le Midi, on a donné
à ce poisson le nom de Bécasse de mer, parce que
les amateurs, lorsqu'ils le mangent à la maître

d'hôtel ou accompagné d'autre sauce, ne le vident

pas ; ils lui ôtent simplement les ouïes et lui cou-

pent les nageoires. Le rouget n'ayant pas d'écaillés,
il suffit de l'essuyer.

Rouget grillé.
— Formule 4,830. — Oter

les ouïes et couper les nageoires du rouget, le saler
un peu inLérieurement, l'huiler et le déposer sur le

gril ou dans un plafond au four sans le ciseler. Sa

peau ferme, forme une espèce de cuirasse qui
renferme précisément son suc recherché.

Lorsqu'il est cuit, on le dresse sur un plat chaud
et on l'accompagne d'une sauce relevée telle que
maître d'hôtel pimentée, sauce Robert, provençale,
etc. Le poisson porte alors la qualification de la
sauce qui l'accompagne.

Rouget en papillotte (Cuis, russe). — For-

mule 4,831. — Couper les nageoires, la queue et
retirer les ouïes au rouget; ajouter une quantité
relative de fenouil dans l'appareil Duxel décrit à la

formule 1,507, saler intérieurement et en farcir

le rouget. L'envelopper dans un papier beurré et
le faire cuire doucement pendant vingt minutes

dans un sautoir à feu modéré. — Dresser la papil-
lote à l'aide d'une palette sur un plat et servir au

naturel.

Pain de rouget chaud. — Procéder comme
il est indiqué à l'article : Pain de poisson et de

crustacés.
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Rouget à la niçoise. — Voir NIÇOISE.
Caisses de rougets aux fruits de mer. —

Formule 4,832. — Faire

cuire les rougets dans

un court-bouillon au vin

blanc; supprimer la peau
et les arêtes des chairs ;
les mettre avec leur foie

dans des petites caisses

remplies à deux tiers.

Fig. 1.023. — Caisse en papier
dans Bon panier.

Avec le court-bouillon, préparer une petite sauce

dans laquelle on ajoutera en même quantité de la

purée d'oursins, selon la formule 3,834. Dix mi-

nutes avant de servir, les faire chauffer dans un

plafond légèrement mouillé d'eau.

Rouget à la provençale. — Formule

4,833. — Couper les nageoires et enlever les

ouïes du rouget, le faiie cuire dans un plat long et

Fig. 1.024. — Rouleau à pâtisserie.

profond avec la sauce provençale, formule 4.622 ;

le tourner à moitié cuisson ; après vingt minutes,
le servir sous un double plat.

Remarque. — Cuit au court-bouillon, le rouget

peut être accompagné de toutes les sauces usitées

pour le poisson ; mais les méthodes les plus spé-
ciales sont celles que je viens de décrire. Toute-

fois, on peut lui appliquer les mêmes 'préparations

qu'à la perche. (Voir ce mot.)

ROULADE, s. f. (Cuis, ancienne).
— Grosse tranche de viande que l'on

aplatit, sur laquelle on étend une

couche de farce, et que l'on roule

ensuite pour la cuire à la broche.

ROULEAU,s.m. AIL Rolle; angl.
roll ; rus. katoke ou skalka ; ital.

cilindro.— Cylindre en bois, en fer,
en granit, etc., selon l'usage qu'on
en fait pour la pâtisserie ou la confi-

serie ; servant à abaisser les pâtes,

broyer les amandes, etc.

ROULETTES. — Petite roue en

cuivre, dentelée, fixée à un manche,

Fig.l.025.Roulette
coupe-pâte.

servant à la faire rouler, pour décorer les pâtes, les

pièces de grosse pâtisserie et de détail.

ROUPIE, s. f. — Monnaie des Indes-Orien-

tales; la roupie d'or vaut environ 38 francs 70 ;
celle de Perse 36 francs 75. Les roupies d'argent
varient de 2 fr. fr. 36 à 2 fr. 75. — Unité de poids
également en usage aux Indes et représentant
environ 11 gr. 50.

ROUQUET, s. m. — Nom donné au fièvre
mâle.

ROUSSANE, s. f. — Cépage principalement
cultivé dans le département de la Drôme, où il
donne le vin blanc de l'Ermitage, si universelle-
ment estimé. On le trouve aussi dans l'Ain, l'Ar-
dèche et l'Isère, sous des synonymes différents.

ROUSSELET, s. m. — Variété de poire d'été

qui a la peau roussâtre. Le rousselet de Reims,
conservé par dessication, est très estimé.

ROUSSETTE, s. f.— Variété de poire aussi •

appelée besi du Quessoy, parce qu'elle tire son ori-

gine de la forêt du Quessoy (Côtes-du-Nord).

ROUSSILLON (Géogr. gastr.). — Ancienne

province de France (Pyrénées-Orientales), dont les
vins sont universellement renommés (Voir RrvE-

SALTES).

ROUX, s. m. AIL Braune Butterbrûhe; prov. et
lat. ros; angl. russet; ital. rosso, dérivé du latin
russus. — Farine roussie dans le beurre.

Jusqu'à ce jour, tous les lexicographes, même
les plus autorisés, ont donné une définition abso-
lument erronée du roux : « Beurre fondu de telle
sorte qu'il est devenu roux. » (Littré). — « Sauce
faite avec du beurre qu'on fait roussir. » (Larousse).
— Or, le beurre n'étant que le véhicule, c'est la
farine roussie qui constitue le roux.

Le roux est un appareil transitoire ; il perd
son nom aussitôt mouillé et prend celui de sauce
bouillie ou soupe, selon le liquide avec lequel on
l'étend et ce qu'on en veut faire. Il n'y a qu'une
sorte de roux, et c'est un non sens que de dire
roux blanc pour désigner la farine cuite à blanc.
En effet, si on voulait étendre cette appellation
des couleurs aux appareils de ce genre il-y aurait
le noir, le blond, le roux, le blanc, etc., tandis

que l'appareil en question est invariablement de
couleur rousse qui indique le degré de sa juste
cuisson.

Chimie culinaire. — Pour conserver au roux
toutes les propriétés alibiles de la farine, il ne faut

jamais .dépasser cette couleur marron qui lui est
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propre. Lorsque le roux est brun, le gluten se

précipite et, en se brûlant avec la graisse, dégage
Yassamare, qui est le principe ou substance, qui
communique au roux et partant aux sauces ce

goût d'âcreté que l'on connaît. Le roux est alors

mauvais et sans valeur alimentaire et ne doit pas
être employé. On doit donc trouver par d'autres

moyens la coloration
brune que quelques-uns
cherchent à obtenir par
le roux trop bruni. Voici
comment je procède :

Roux (Appareil cu-

linaire). — Formule

4,834. — Mettre dans
une casserole sur le feu
une quantité relative de

beurre frais, le laisser

fondre; ajouter un peu
de sucre en poudre
( 10 °/0 de la farine em-

ployée), le faire dis-

soudre et ajouter autant

de farine que le beurre
en peut absorber. Faire
roussir au four ou sur le
feu en remuant souvent.

S'il n'était pas em-

ployé de suite, le roux

devrait être débarrassé

dans un vase ômaillé ou

de terre vernisso. Avant

de s'en servir, on s'as-

surera qu'il ne soit pas
rance.

Remarque. — Le

beurre frai s doit être pré-
féré à tout autre corps
gras pour le roux, parce

qu il brunit plus vite; toutetois, le sucre sert d'agent
colorant et, en se caramélisant, communique un
arôme agréable et la couleur dorée à la farine
avant qu'elle ait dépassé le degré de cuisson désiré.

D'ailleurs, dans la haute cuisine, le simple fait de
la réduction des sauces, comme dans l'espagnole,
suffit pour obtenir cette métamorphose. La dias-

tase, le gluten, l'osmazôme se précipitent en reje-
tant à la surface le son ou impuretés sous forme
d'écume ; c'est ce qu'on appelle vulgairement sauce

dépouillée ; tandis qu'on n'obtient jamais ce résultat
si le roux est brun, trop cuit, ou brûlé.

ROYAL, ALE, adj. (A la). — Ou qualifie fiîïfsT
différentes préparations culinaires, pour en indi-

quer la richesse. Se dit notamment de l'appareil à
la royale et de la glace royale.

Royale (Appareil àla). — Voir à l'article OEUF
la formule 3,633 et les suivantes.

Remarque. — Il est évident qu'indépendamment
des formules précitées,
on peut faire des appa-
reils à la royale à tous
les arômes, il ne s'agit
que d'introduire dans la

composition une quan-
tité suffisante de purée
de végétaux, gibier, pou-
let, poisson, etc.

Royale (Glace à la).
—Voir GLACE AU SUCÉE.

Royal pouding.
—

Par une intervertion de
mots toute fashionable,
alors qu'il eût été plus
simple de dire pouding
à la royale, on a ainsi

qualifié un entremets,

qui réduit à sa juste ex-

pression n'est autre que
le pouding à la brioche.

(Voir POUDING )

Sauce à la royale
(Pour poisson). —For-
mule 4,835. — Mettre
dans une casserole avec
du beurre frais des oi-

gnons, des racines de

persil en tranches quel-
ques échalotes, une

gousse d'iil, quelques
fragments de thym, deux

'

feuilles de sauge, un clou de girolle, du poivre
blanc concassé, une feuille de laurier; faire cuire
doucement jusqu'à ce que les légumes soient ra-
mollis sans laisser prendre couleur. Ajouter alors
les débris de saumon cru, bien lavés ; quelques
merlans et rougets, coupés par tronçons ; mouiller
avec un bon court-bouillon de poisson et du vin
blanc de la Moselle. Faire cuire pendant une heure
et demie ; broyer le tout à la fourchette et passer
au tamis ; recueillir la purée dans une casserole et

ajouter du jus de champignons frais, obtenu selon la

règle. Faire cuire à blanc un peu de farine, ajouter

Fig. 1.026.

Ruche en meringue italienne [Système Gouffë).
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*fe bouillon de façon à faire une sauce très claire; faire

réduire par êbullitîon pour obtenir une demi-gelée ;
la lier avec beurre fin et passer à l'étamine par

pression ; la réserver au bain-marie. — Cette

sauce doit rester blanche, d'un goût très aroma-

tique et d'un fumet délicat. (V. BÂTONS BOYAUX).

ROY AN, s. m. — Nom donné à Bordeaux à une

espèce de poisson de la famille des CLUPÉES (voir
ce mot), qui est une variété de sardine fraîche.

Royans grillés à la bordelaise. — Formule

4,836. — Sortir le boyau intestinal, couper les

nageoires des poissons, les essuyer dans un linge,
les saler, les huiler et les aligner sur gril posé
sur un brasier ardent. Les retourner, aussitôt

qu'ils blanchissent du côté du feu ; les servir au

naturel, accompagnés séparément de beurre fin.
— On peut aussi les préparer frits.

RUBAN, s-, m. — Poisson de la Méditerranée,

remarquable par sa longueur exiguë, en forme de

ruban et ses vives couleurs ; sa chair comestible,
n'a rien d'exquis. — Rubans, se dit aussi d'un

entremets qui se prépare de la façon suivante :

Rubans (Entremets chauds). —For mule 4,837.
— Préparer une pâte à merveille (Voir ce mot) ;
la laisser reposer, la baisser et en tailler avec la

roulette des bandes, longues de quinze centimètres,
sur deux de largeur ; les plonger dans une friture

chaude ; les egoutter sur un torchon, les saupou-
drer de sucre vanillé ou cannelé ; les dresser sur

une serviette et servir très chaud.

Rubans (Pât. de détail). — Formule 4,838.
— Fouetter à moitié cinq blancs d'oeufs ; tamiser

dessus ces blancs d'oeufs, en remuant, deux cents

grammes de farine, cent cinquante grammes de
sucre et cinquante grammes de sucre vanillé.
Terminer comme dans la formule précédente.

RUCHE, s. f.
— Habitation ou nid d'abeilles

dans lequel elles déposent leur cire et leur miel.
— Se dit aussi d'un entremets, dont l'honneur
de la vulgarisation et de la création revient à Jules
Gouffé.

Ruche en meringue italienne. — Formule

4,839. — Préparer une meringue italienne selon la
formule 3,281;-en coucher à la poche sept à huit
couronnes sur des plaques beurrées et glacées, très

régulières, et d'autre part quatre autres couronnes,
en diminuant progressivement le diamètre, de

façon qu'étant posées les unes sur les autres, elles

forment un couvercle pyramidal. On peut aussi les

coucher sur un entonnoir en fer blanc. Les faire
cuire à l'étuve.

Monter ces couronnes les unes sur les autres,
en les collant avec de la glace royale ou du sucre ;-

cuit au cassé, de façon à obtenir une sorte de

timbale cylindrique. Faire la même opération au

couvercle, s'il est monté par petites couronnes.

Masquer extérieurement la timbale et le couvercle

avec de la meringue italienne à laquelle on aura

donné une teinte jaune faible et la coller sur un

fond en pâte sucrée, sablée de sucre vert.

Décorer alors la timbale à l'aide du cornet et -de-

là glace: royale, en confectionnant des filets régu-

liers, serrés les uns contre les autres et imitant la

paille. Poser le couvercle sur une boîte de fer-

blanc, et faire la même opération, en laissant dé-

passer irrégulièrement en bas les bouts de filets.

Décorer la ruche et le couvercle, en imitant des

abeilles^ avec de la glace au chocolat pour le corps
et des aùiandes effilées pour les ailes, comme ïhv

dique le idessin ; faire sécher le tout à l'étuve en

maintenant le couvercle sur la boîte, et laisser

refroidir. Au moment de servir, garnir le puits avec

de la crème fouettée Chantilly, parfumée aux fruits

ou à la vanille ; des glaces ou autres appareils
sucrés légers et aromatiques.

— Quant à la déno-

mination elle se fera selon le contenu, à moins

que l'on Iveuille en faire une surprise.

RUMPSTECK.—Voir ROMSTECK.

RUSSE, s.f. (Gastronomie). -— L'art culinaire

en Russie, sans être aussi avancé que chez nous,
tient néanmoins une des premières places dans la

gastronpmie européenne. Le mode de service,
cette collection infinie de hors-d'oeuvre chauds et!

froids, la préparation toute spéciale de certains

mets, l'originalité du dressage, forment un ensem-

ble de méthodes, propres à la nation russe et que
les cuisiniers français travaillant en Russie doi-

vent respecter et connaître dans leurs moindres

détails, sous peine de ne pas satisfaire l'amphitryon.
Grâce au concours de mes illustres collègues,

habitants la Russie, depuis quelque vingt ans.'

MM. Krantz, Contant etc., il'm'a été donné la

bonne fortune de pouvoir concentrer dans cet

ouvrage toutes les formules des mets nationaux,
tels qu'ils se préparent en Russie, et également
un nombre considérable de mets Polonais.

Voir !notamment BLINIS, CAVIAR, COULIS'IAG,
'

PAQUEJ POTAGE, PETITS-PÂTÉS. KACHE, KWAS,,

STERLET, SOUDAC, VÉSIGHA, KissLÉ-CHi,etc.,ëtc.
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SAA, s. m. — Mesure en usage dans l'Afrique
du Nord pour les grains; elle contient environ cent

vingt litres.

SABAKIRI, s. m. — Pâte alimentaire du Japon;
elle se prépare avec une égale quantité de farine,
tle froment et de sarrasin ; on lui donne la forme

des macaronis. On en fait aussi en forme de ruban ;
ils prennent alors le nom de Laxas et servent aux

mêmes usages culinaires que nos pâtes d'Italie.

SABAYON, s. m. Altération du mot italien

Zabajone, qui se prononce Zabayone. — Voici
d'ailleurs la définition très exacte que je trouve

dans le Dictionnaire de l'Académie italienne (délia
Crusca):

ZABAJONE. — Composé de jaunes d'oeufs frais,
de sucre, de vin et quelques aromates, que l'on

fait cuire en battant pour le faire épaissir.
Toute autre dénomination est barbare pour un

Cruscânte. Dans l'origine on ne mettait que les

jaunes d'oeufs, mais aujourd'hui on distingue

plusieurs sortes de sabayons, que je vais décrire.

Sabayon chaud pour pouding.
— Formule

4,840. — On obtiendra de la façon suivante un sa-

bayon très mousseux et très avantageux, pour

masquer les entremets chauds de tables d'hôte à
service nombreux.

Employer :
Sucre en poudre ou concassé, grammes 300
Vin blanc sec bouteille 1
Jaunes d'oeufs ." nombre 6
OEufs entiers — 4

Procédé. — Mettre le sucre et le vin dans une

bassine et laisser fondre à froid; cinq minutes
avant de servir, ajouter les oeufs et battre sur un
feu très doux, en augmentant progressivement la

chaleur, jusqu'à ce que la sauce soit mousseuse et

pochée sans être cuite, c'est-à-dire sans atteindre le

degré d'ébullition; à ce point on sort la bassine, on
la trempe dans de l'eau froide pour empêcher de
se coaguler au fond. On masque généralement
l'entremets avec le sabayon et on envoie le restant
à part. — Cette dose peut servir pour trois ou

quatre services.

Remarque. — Il est très important de ne pas
laisser cuire le sabayon, parce qu'au premier
bouillon il tourne et, d'homogène et mousseux

qu'il était, il se décompose, se grène et forme une

espèce de bouillie désagréable ; cependant il faut

qu'il soit à demi-coagulé pour maintenir la mousse.
La quantité de sucre sera subordonnée à la qua-
lité du vin, plus ou moins doux.
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Par cette méthode, on pourra faire des sabayons
à tous les vins : madère, marsala, malaga blanc

malvoisie, marathon, samos, muscat, Champagne,
etc., etc.

Dans les procédés de l'ancien mode, on ne

mettait que des jaunes d'oeufs, mais l'expérience m?a

démontré que l'adjonction de quelques blancs a l'a-

vantage de rendre le sabayon mousseux et d'aug-
menter considérablement la dose.

Sabayon à l'alcool pour entremets chaud.
— Formide 4,841. — Employer :

Sucre concassé grammes 300

OEufs entiers nombre 4

Jaunes d'oeufs — 6

Eau litre 1/2

Kirsch, cognac ou rhum, décilitres 2

Zeste de citron.

Procédé. — Mettre le sucre dans la bassine avec

l'eau et le zeste de citron ; laisser fondre à froid.

Au moment de servir, mettre sur un feu doux,

ajouter les oeufs et l'alcool, et fouetter continuelle-

ment, en augmentant progressivement la chaleur.

Retirer lorsqu'il est poché, en se conformant aux

indications décrites plus haut.

Remarque. — Par cette méthode on peut aussi

faire le sabayon parfumé à la vanille ou autres

essences aromatiques, que l'on ajoute en même

temps que l'alcool.

Le marasquin, l'anisette, le curaçao, sont em-

ployés avec succès ; on les ajoute, avec du kirsch

ou du cognac, à dose totale de trois décilitres moitié

chacun.

Sabayon glacé (Sauce pour glaces). — For-

mule 4,842. — Les entremets glacés, les glaces,
ont toujours du succès lorsqu'ils sont accompagnés
d'un sabayon glacé.

Employer :

Vin muscat décilitres 2

Ehum vieux — 1

Vanille bâton 1

Jaunes d'oeufe nombre 8

OEufs entiers — 4

Sucre en poudre grammes 175

Procédé. — Mettre le sucre, le vin, la vanille,
les oeufs, dans une bassine et fouetter sur feu doux.

Lorsque lé sabayon est mousseux, retirer la bas-

sine, la plonger dans de l'eau fraîche et continuer

de fouetter jusqu'à ce qu'il soit froid. Ajouter alors

le rhum et un demi-litre de crème fouettée de pre-
mière fraîcheur. Bien mélanger et réserver dans

une timbale d'argent, incrustée dans la glace.

On s'en sert pour masquer les entremets glacés,
soit pour les accompagner simplement dans la tim-

bale.

Remarque.
— On ajoute quelquefois à cette

sauce un salpicon de fruits confits; dans ce cas, il

est important de faire ramollir les fruits, en les

cuisant un instant avec un sirop au rhum, au

kirsch ou au cognac. On obtient aussi un sabayon
très délicat en l'aromatisant avec une quantité
relative de curaçao, d'anisette ou de marasquin.

Ce même sabayon peut être entièrement glacé.!
Dans ce cas, on fait légèrement glacer, dans la

sorbetière, le sabayon; lorsqu'il est pris, on ajoute
la crème et on mélange le tout pour le rendre ho-

mogène;; on le met dans un moule à bombe et on

le sangleià la glace, selon les procédés ordinaires.!.:

On peut aussi sangler l'appareil, sans le passer àla

sorbetière, dans des timbales d'argent que l'on sert

sur serviette et que l'on accompagne de pâtisseries.
Chaud ou froid, le sabayon peut être servi dans

des verres, à l'instar des sorbets.

Avec ces trois recettes types, il sera facile au

praticien d'en multiplier les variétés, selon l'oppor-
tunité du service.

SABDARIFA, s. f. — Espèce de Ketmie. (Voir
ce mot.)

SABLÉ. — Voir la formule 2.099.

SACCHARIMÈTRE, s. m. Du latin saccharum,

sucre, et du grec metron, mesure. — On donne ce

nom à divers instruments qui servent à apprécier
la quantité de sucre contenue dans une substance,

sucrée. (Voir PÈSE-SIROP.)

SACCHARIN, INE, adj.
— Qui concerne le

sucre. Substance saccharine qui contient du sucre,

qui en aies caractères. L'acide saccharique est un

acide organique particulier qu'on obtient en traitant

le sucre par de l'acide nitrique faible.

SAFRAN, s. m. (Condiment aromatique). Ail. 1

safran; angl. saffron; rus. chafrane; ital. zaffe-
rano; esp. azafran. De l'arabe az-za feran, jaune;

qui vient du persan zaâfer, —Nom vulgaire du

crocus (Voir ce mot) ; plante de la famille des

iridées, dont il existe plusieurs espèces.
Le safran cultivé, crocus sativus de Linné, est,

dit-on, originaire de l'Asie Mineure. La Bible nous

apprend qu'il croissait dans le jardin de l'épouse

(Cant., IV, 14), avec toutes les principales drogués

aromatiques et que les Juifs riches de Jérusalem
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en épiçaient les viandes délicates (Lam., IV, 5), Il

fut introduit en Europe au xive siècle.

En France, sa culture a lieu dans la Beauce,
l'Orléanais et surtout le Gâtinais, d'où nous vient

lie plus estimé. Lorsque la corolle est épanouie, on

Safran indigène [Crocus sâtivus).

cueille la fleur et on en-
lève les stigmates ; on

les dépose sur des tamis
de crins et on les fait
sécher à une douce cha-
leur. Au séchage, ils

perdent les quatre cin-

quièmes de leur poids,
ce qui maintient le

prix du safran fort éle-
vé. Il doit être d'un

rouge orangé, foncé,
sans mélange d'éta-

mines ; en filaments longs et souples, d une forte

odeur aromatique et colorer la salive d'un jaune
d'or.

-
Analyse chimique.

— Le safran contient des

huiles volatiles, une matière colorante, safranine,
de la cire, de la gomme, de l'albumine et des sels.

HYGIÈNE. — En pharmacie, le safran est em-

ployé comme emménagogue. Les Orientaux s'en

servaient pour assaisonner leurs aliments, comme

les Indiens se servent du curie et les Européens
du poivre. Voici, d'ailleurs, les propriétés que lui

reconnaît l'Ecole de Salerne :

Confortât crocus, dicatur loetiflcando
Et partes taxas fîrmare liepar reparando.

Le safran réconforte, il excite la joie,
Raffermit tout viscère et répare le foie.

Pris à petites doses comme condiment il excite

les différentes fonctions, tandis qui! en pervertit
la marche à dose qui dépasse quelques grammes.
Il détermine quelquefois l'hilarité et les accidents

de l'ivresse.

USAGE CULINAIRE. — Le safran entre dans une

multitude de mets : pâtisserie, confiserie ; on l'em-

ploie pour colorer des liqueurs,- les fromages, les

pâtes et les beurres, auxquels il communique son

arôme particulier. Pour échapper à toute falsifica-

tion, il est prudent de ne se servir que de safran en

filaments.

SAGAMITE, s. f. — Bouillie de farine de maïs

(Voir ce mot) dont se nourrissent diverses tribus

sauvages de l'Amérique septentrionale.

SAGERNE, s. f. — Petit olivier du Languedoc,

dont le fruit violet noirâtre donne une huile excel-
lente.

SAGOU, s. m. AU. Sago, Sagobaum; angl,
sago ; rus. sago; ital. sago, sagu; esp. sagu. —

Substance amylacée alimentaire, qu'on retire de
la moelle de plusieurs espèces de palmiers; mais

principalement du Sagus vinifera, (Pers) ; et du

Sagus Rumphii, (Wild), quicroissentauxMoluques,
aux Philippines et dans les autres îles des Indos
orientales. On distingue trois variétés de sagou :
le rose, le gris et le blanc; les deux dernières sont

généralement préférées.
Le sagou a été décrit par Planchon dans son

traité des drogues simples. Importé en Angleterre
dès 1729 ; le premier qui parut en France, en 1760,
y fut envoyé par le maréchal de Noaillos à une
dame Mouchy, à laquelle il le recommandait
comme un spécifique infaillible contre les ma.adies

Fig. 1.023. — Gâteau Saint-Honoré [Formule 4,S46).

de poitrine. La vérité est que cette fécule cons-
titue un aliment d'assimilation facile; peu nourris-
sante en elle-même, elle convient surtout pour les

enfants et les convalescents sous forme de potage
et de soupe au lait. Toutefois, on en fait différents

mets substantiels.

Sagou au vin rouge (Sago na Krassnome

wino).— Formule 4,843. — En Russie, on le pré-

pare de la façon suivante :

Laver, blanchir, egoutter et rafraîchir du sagou;
le mettre dans une casserole avec une quantité
relative de vin de Bordeaux, de cannelle, de zeste

de citron, un peu de sel et du sucre. Faire cuire

doucement, retirer le zeste et la cannelle et servir

en timbale d'argent.

Remarque. — Cette même opération peut être

faite avec du vin blanc. Lorsqu'il doit être servi

sous forme de soupe, il est préférable de préparer
un sagou au consommé très consistant et d'ajouter
le vin ensuite sans le laisser bouillir.

Sagou à la vanille (Entremets froid).
— For'-
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mide 4,844. — Faire blanchir, egoutter, rafraî-
chir du sagou et le mettre dans une casserole avec

lait, un grain de sel, vanille, sucre; faire cuire
doucement en remuant au fond jusqu'à consistance
de gelée. Verser dans un moule à gelée, laisser

prendre et servir froid.

Potage au sagou. — Voir POTAGE. — On

peut aussi l'employer pour toutes les préparations
où il entre du tapioca qu'il peut remplacer.

SAÏGA, S, m. —Espèce d'antilope qui vit dans

les steppes de la Pologne et de la Russie méridio-

nale ; sa chair s'accommode comme celle du che-

vreuil.

SAINDOUX, s. m. — Graisse de porc fondue

(voir graisse et axongé). Il ne faudrait pas con-

fondre ce mot avec un autre qui a fait commettre
le quatraiu suivant :

Etalant ses appas, fille aux yeux assassins
A.ccoste un vieux dévot se rendant à la messe,
Lequel se dit tout bas : —

Fuyons cette drôlesse!
Mieux vaut avoir affaire au bon Dieu qu'à ses seins.

SAINT-AVERTIN (Géogr. gastron.) — Un des
meilleurs crus du département d'Indre-et-Loire.

SAINTE-CATHERINE, s. f. — Variété de

prune (Voir ce mot) dont on se sert surtout pour
la préparation des pruneaux.

SAINT-ÉMILION (Géogr. gastr.), — Petit

bourg du département de la Gironde (Bordelais)
sur le territoire duquel on récolte un vin ordinaire,
bourgeois supérieur. (Voir BORDEAUX.)

SAINT-ESTÈPHE (Géogr. gastron.).
- Sur

le territoire de la commune de ce nom, dans le
Bordelais, on récolte un vin rouge de deuxième
classe. (Voir BORDEAUX.)

SAINT-GALMIER (Eau de). — Les "sources
d'eau minérale de la petite ville de ce nom, dans
le département de la Loire, fournissent chaque
année une quantité considéi'able d'eau gazeuse,
ressemblant à l'eau de seltz.

SAINT-GERMAIN (.Géogr. gastr.). — Ville du
département de Seine-et-Oise. Le pavillon Henri IV
a vu fleurir la gastronomie au commencement du
dix-neuvième siècle ; on a donné le nom de Saint-.

Germain à plusieurs variétés de poires, à un potage
et à un gâteau.

Potage Saint-Germain. — Voir GERMAIN.

Poire Saint-Germain. — Voir GERMAIN.

Gâteau Saint-Germain (Entremets de pâtis-
serie). — Formule 4,845.

Employer :

"Sucre en poudre grammes 250
Amandes douces — 250. .
Beurre fin — 250.
Farine — 65
Lait décilitre 1 4/2
Ehum — 1
Crème frangipane •— 1 _ •

;OEufs nombre 8

Procédé. — Piler les amandes au mortier avec
le sucre et les passer au tamis de métal ; les re-
mettre au mortier avec le beurre bien manié, en

ajoutant peu à peu cinq oeufs en triturant ; ajouter
la frangipane et le restant des oeufs; le lait et le
rhum ; lorsque la pâte est bien mélangée, foncer
des cercles à flancs en pâte sucrée et les remplir de

l'appareil. Les cuire à four modéré et les poudrer
de pistaches hachées en les sortant du four. -—

P. Lacam nous apprend que ce gâteau a été:créé
chez Grandin, à Saint-Germain-en-Laye.

SAINT-HONORÉ, s. m. (Gâteau). — Dans

l'origine ce gâteau était fait avec de la pâte à
brioche. Puis on a remplacé les petites brioches

qui l'ornaient par des petits choux et ensuite la

croûte, par de la pâteà choux. Le milieu était garni
de crème Chantilly, aromatisée à la fraise, à la

violette, à la rose, à la framboise, à la vanille, etc.
Mais comme à Paris il y avait de la difficulté à

obtenir de la bonne crème, surtout en été, les pâ-
tissiers commencèrent par y substituer, la moitié
de blancs d'oeufs, pour la maintenir plus ferme; .

enfin, ils supprimèrent complètement la crème et
la remplacèrent par un appareil bavarois, allégé
par des blancs d'oeufs, qui permirent de donner la
résistance désirée ; ce qui, du reste, ne gâte rien,
cet appareil étant susceptible d'être aromatisé aux

purées i de fruits, à 3a vanille, au café, et aux
différentes essences.

Gâteau Saint-Honoré (Entremets de pat.).
— Formule 4,846. — Préparer une pâte à foncer
sucrée (voir PÂTE) ; l'abaisser et en couper de ~

larges rondelles, de la grosseur que l'on veut, faire
le gâteau ; coucher dessus et tout autour, à l'aide .
de la poche à douille, une grosse bordure en pâte
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à choux (voir CHOUX). Coucher également sur la

même plaque sept à huit petits choux très réguliers.
Dorer le tout et faire cuire. Lorsque la croûte et

les petits choux sont cuits et refroidis, on remplit
ces derniers à l'aide de la poche, avec de la crème

dont est garni l'entremets. Faire cuire alors du

sucre au gros cassé, les glacer et les coller sur le

turban de la croûte. Lorsqu'il est froid, le remplir
de l'une des crèmes à Saint-Honoré, formules 1,282,

1,283. Elle doit être dressée à la cuillère.

Remarque. — On peut donner à cette crème

tous les arômes que l'on désire. On garnit quelque-
fois les petits choux glacés avec du sucre en grains

. coloriés, des chinois ou cerises ; mais on devra s'é-

carter le moins possible de la formule primitive.

SAINT-JACQUES (Coquille), s. f. — La co-

quille Saint-Jacques Ostrea maxima est un mol-

lusque bivalve, comestible, connu également sous

les noms vulgaires dépeigne, pèlerine, palourde.

'
Fig. 1.029.— Coquilles St-Jacques dans un plafond prôtes à être gratinées.

Préparation des Coquilles Saint-Jacques

(Cuis, préparatoire).
— Formule 4,847.-— Il

existe trois méthodes, de nettoyer et de cuire les

coquilles :

A. — Celle qui consiste à bien brosser et laver

les coquilles et les mettre dans une grande casse-

role avec un peu d'eau salée et vinaigrée, et les

soumettre à l'ébullition pour les faire ouvrir ; on

détache alors le mollusque et on le dépose sur une

assiette ; on lave les coquilles concaves. Ce mode

est surtout usité pour les coquilles fraîches.

B. — Détacher à cru le mollusque et le faire

. pocher dans un court-bouillon au vin blanc; laver

les coquilles concaves-pour s'en servir.

Cette méthode est surtout employée, lorsque le

mollusque, en état d'agonie, s'ouvre-de lui-même_

C. — Laver les coquilles et les faire ouvrir sur

le feu dans une casserole d'eau salée et acidulée ;
détacher la coquille plate seulement et laisser le

mollusque adhérer dans l'autre.

Coquilles Saint-Jacques au gratin.
—

Formule 4,848. — Apprêter les coquilles selon la

méthode A, couper le mollusque en petits dés ; les
mettre dans leurs coquilles préalablement beurrées
et garnies d'une bonne sauce italienne, rehaussée
d'une pointe de piment; saupoudrer de chapelure,
mettre un peu de beurre par dessus et faire gratiner,

Fig. 1.030. — Coquilles Saint-Jacques glacées (Formule 4,853).

Coquilles Saint-Jacques à la provençale
— Formule 4,849. —

Préparer les coquilles selon
la méthode B, Les couper en petits dés après être

pochées au vin blanc et les mettre clans la coquille
avec une sauce provençale (Voir ce mot) au pois-
son. Faire.gratiner et saupoudrer de fines herbes
en sortant du four.

Coquilles St-Jacques à la Bercy. — For-
mule 4,850. —Préparer le mollusque selon la mé-
thode C ; Hacher ail, écha-

lote, ciboule et champi-
gnons crus. Assaisonner

et mettre le tout légère-
ment pimenté avec du vin

de madère, un peu de

glace de viande et beurre
Fig. 1.031.— Coquilles St-Jacques

à la nantuatienne (F. 4,851).

dans la coquille cuntenant le mollusque adhérent;

ajouter un peu de chapelure, du beurre par dessus

et faire gratiner au four.

Coquilles Saint-Jacques à la nantua-

tienne. — Formule 4,851. — Préparer les

coquilles selon la méthode A ; les couper en petits

Fig. 1.032. — Coquilles Saint-Jacques à la parisienne (F. 4,852).

dés et les remettre dans la coquille, avec un.ragoût
d'écrevisses à la nantuatienne selon la formule

474; poudrer de fromage de parmesan râpé, mettre
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un peu de beurre dessus, un losange de truffes et
faire gratiner sans chapelure.

Coquilles St-Jacques à la parisienne. —

Formule 4,852.— Apprêter les coquilles selon la
méthode B. Couper le mollusque en petits dés; le
mettre dans une casserole avec un peu de sauce
béchamelle très réduite, et une égale partie de

champignons coupés en petits dés ; rehausser le
tout de poivre blanc frais moulu ; beurre fin, corail
de homard, ou un peu de purée de tomate. Garnir
les coquilles avec ce salpicon ; mettre dessus une
rondelle de truffes, saupoudrer avec de la chape-
lure blanche, arroser avec du beurre d'écrevisse et
faire gratiner au four. Dresser sur un plat à bor-
dure et garnir les intervalles de persil frais.

Fig. 1.033. — Gâteau Saint-Michel (F. 4,=54).

Coquilles Saint-Jacques glacées.
— For-

mule 4,853. — Préparer les coquilles selon la mé-
thode A; les couper en salpicon, avec égale partie
de truffes et do champignons. Assaisonner ce sal-

picon avec un peu de sauce béchamelle liée aux

jaunes d'oeufs et beurre fin et légèrement rehaussée
d'une pointe de piment. Garnir le creux des coquil-
les avec ce salpicon, lisser la partie supérieure, et

lorsque le tout est très froid, décorer avec des truf-
fes et glacer d'une légère nappe de gelée. Dresser
sur une serviette à frange et placer au milieu une
truffe glacée dans une papillote. Servir froid.

SAINT-LAMBERT. — Se dit d'une sorte de fri-
cassée de poulet, faite avec la cuisson de carottes
blanches.

SAINT-MICHEL, s. m. — Nom donné au gâteau
suivant aussi appelé Etoile du Nord.

Saint-Michel (Gâteau). — Formule 4,854.—
Faire cuire de la pâte à génoise fine, selon la for-
mule 2,241, vol. III. En faire trois abaisses et les
fourrer au beurre manié à la vanille et au café.

Reposer les abaisses à leur juxtaposition, garnir le

tour avec du beurre, lisser et saupoudrer d'aman-
des grillées et hachées.

A l'aide de la douille cannelée et de beurre au
moka manié, faire une étoile pointillée au centre

du gâteau, avec une rosace au mil lien; décorer-

l'espace resté libre à l'aide d'une autre poche à

douille, garnie de beurre vanillé.

SAINT-PIERRE, s. m. — Nom vulgaire de la
Dorée.- (Voir ce mot). — Se dit aussi du petit-four
suivant, aussi appelé bouchée.

Saint-Pierre (Petit four). — Formule 4,855.
— Faire cuire de la pâte à biscuit fondant, dans
une grande plaque, les découper, les creuser, les'
abricoter et les garnir d'une purée de marrons ; lés

glacer à la vanille.

SAKI, s. m. — Boisson alcoolique obtenue avec
du riz fermenté, en usage en Chine et au Japon.
(Voir AEAO).

SALAC, s. m. —Fruitpyriforme, commun dans
l'île de 1la Malaisie, renfermant une amande alimen-
taire.

SALADE, s. f. AU. Salât; angl. salad; rus.
salate ; ital. insalata ; mot dérivé de salaré, saler
avec lafinale ade, de forme espagnole.—Substances
alimentaires macérées dans de l'huile, du vinaigre,
du poivre, du sel et des fines herbes, appelées four-:'
nitures. Toutefois, l'huile est quelquefois remplacée
par delà crème, du lard fondu, et le vinaigre par
du jus de citron; on ajoute le plus communément
des jaunes d'oeufs et de la moutarde. La condimen-
tation accessoire en est très variée : dans Je Midi5
le chapon est indispensable.

HYGIÈNE.— Pour qu'elles soient absolument:
salutaires et rafraîchissantes, les salades doivent
être fraîches, assaisonnées avec du vinaigre devin
et ne pas les laisser cuire dans l'acide qui détruit
les sucs alibiles recherchés. Ce qui a fait dire que
pour faire une bonne salade il fallait trois person-
nes : un avare pour mettre le vinaigre, un sage
pour les condiments et un prodigue pour verser

l'huile.| Cela en règle générale, bien entendu, car
il y a des salades qu'il faut absolument laisser
macérer dans une forte condimentation,, mais quel
que soit le genre ou l'espèce, l'abus du vinaigre
est pernicieux pour l'estomac et pour le bon goût.

On distingue cinq genres de salades :
Les salades d'herbacées ;
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Les salades de légumineuses ;
Les salades de tubercules ;
Les salades de fruits à baies et aqueux ;
Les salades composées.
Par extension, on a improprement dénommé

salades les vinaigrettes de viandes, les macéra-
tions à l'huile et les confitures fraîches. On écrira
donc compote d'oranges ou confiture fraîche d'o-

ranges et non salade d'oranges; boeuf à la vinai-

grette, asperges à l'huile, et non salade de boeuf
et salade d'asperges.

TABLEAU DES SALADES NATURELLES

SALADES HERBACÉES Radis

Alénois S???
188

Artichaut
SaUlil 3

Asperge SALADES DE LÉGUMINEUSES
Barbe-de-Bouc „, ...
Céleri Chenille

Chicorée £en»e«K;
Chou ronge

Haricot flageolet
Chon brocoli Haricot vert

Claytone he? 1,
Corète Nelumbo

Corne-de-Cerf Petits pois
Crambé
Cresson

SALADES DE TUBERCULES

Doucette Betterave
Endive Céleri rave
Fenouil (tiges de) Cerfeuil tuboreux

Fenugrec Capucine tubéreuse

Fragon Fenouil
Houblon (Pousses de) Igname
Joubarde llliinu
Laiteron Patate
Laitue Pommes de terre

Lampsane Truffes noires
Livèehe Truffes blanches
Mâche
Mas^ette SALADES DE FRUITS A BAIES

Moslmbe ET AQUEUX

Oxaîis Agourci
Pet-Saï Aubergine
Picride Concombre
Pissenlit Piment doux d'Espagne
Pourpier Tomate

Assaisonnement des salades naturelles.
— Formule 4,856.

Procédé général.— Chaptal qui aimait la salade,
avait pour méthode de « saturer la salade d'huile,
de poivre, de sel, et des fines herbes avant d'y
ajouter le vinaigre, qui, disait-il, retombe au fond
du saladier, en vertu des lois de sa pesanteur spéci-

fique». C'est très bien, mais, le sel ne se dissolvant

pas dans l'huile, il est préférable de préparer
l'assaisonnement au fond du saladier, d'en faire
dissoudre le sel en opérant le mélange avant

d'ajouter l'huile; bien battu et mousseux on ajoute
alors la salade pour la remuer aussitôt. Selon le

genre, la salade doit être assaisonnée au moment
ou vingt à trente minutes avant de servir.

Dans toutes les salades, naturelles ou compo-
sées, l'ail et les oeufs durs sont facultatifs. Mais
ce qui est indispensable, c'est les fournitures :

tigelles de poireau ou ciboule, cerfeuil et estragon.

Salade au lard (Cuisine de ,eampagné). —

Formule 4,857.

Procédé général. — On choisit de la chicorée,
du pissenlit ou dent-de-lion; après l'avoir éplu-
chée, lavée, égouttée, on l'assaisonne de poivre,
sel, moutarde, d'un chapon et vinaigre ; on la re-
mue et on met le saladier au four, abrité d'un cou-
vercle de casserole. D'autre part, couper en dés
du lard maigre de poitrine, le mettre dans la poêle
sur le feu avec un peu de beurre et faire fondre à
feu doux ; quand le lard commence à rissoler, ajou-
ter une euillerée ou deux de farine, faire prendre
couleur et verser sur la salade chaude et remuer
vivement. — Servir aussitôt.

Salade à la crème (Cuisine de campagne). —

Formule 4,858.

Procédé général.—On choisit de préférence pour
cette préparation des salades de romaine, de laitue

sanguine, d'endives, fraîches et tendres, de bro-

coli, de choux-fleurs, de haricots verts cuits, etc.
On condimente la salade avec poivre, sel, fourni-
ture et peu de vinaigre ; on ajoute la crème fraîche
à la place d'huile, on remue selon l'usage. — Dans
le nord, on se sert aussi de crème aigre.

Salade de haricots flageolets, lentilles,
fèves. — Formule 4,859.

Procédé général. — Tous ces légumes, secs d'or-

dinaire, sont trempés la veille dans de l'eau; le

lendemain, on les fait cuire dans de l'eau salée
aromatisée d'oignon clouté, bouquet garni et ca-
rottes.

Aussitôt cuits on prépare dans un saladier un

assaisonnement composé de poivre, quantité suffi-
sante de sel, ail et échalote ciselés, moutarde fran-

çaise, huile, vinaigre, un peu de vin blanc sec et
du bouillon, cerfeuil et estragon. Egoutter les lé-

gumes, les mettre chauds dans l'assaisonnement
et les sauter souvent pour les en imprégner. A

mesure que l'assaisonnement se dessèche, on

ajoute soit un peu de vin soit un peu de bouillon,

pour maintenir la salade humide.

Salade de pommes de terre. — Formule

4,860. — Aussi appelée à la Parmentier. — Les

pommes de terre cuites, à l'eau ou à la vapeur, doi-
vent être épluchées et coupées en lames et assai-
sonnées pendant qu'elles sont encore chaudes.

Procédé général. — Mettre dans une terrine de

grandeur suffisante : ails, échalotes, oignons cise-

lés, fines herbes hachées, moutarde, poivre, sel,
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huile, vinaigre, vin blanc et bouillon en quantité
relative: battre le tout, ajouter, les pommes de
terre chaudes, remuer en faisant sauter le tout

pour ne pas écraser et poudrer de fines herbes. —

Laisser macérer avant de servir. Elle ne doit pas
être sèche.

HYGIÈNE. — Cette salade ne convient qu'aux
estomacs à toute épreuve.

Salade négresse. — Voir la formule 4,330.

Salade de pommes de terre à la péri-
gourdine.

— Voir la formule 4,329.

Salade de pommes de terre au cresson.
— Aussi appelée à la Cressonnière. — Formule

4,861. —A la salade de pommes déterre indiquée
plus haut, ajouter jaunes d'oeufs cuits, essence

d'anchois, moutarde anglaise, estragon et feuilles
de cresson épluché, laisser macérer avant de
servir.

Salade de pommes de terre à la hollan-
daise. — Formule 4,862. — Régulariser avec

l'emporte-pièce à colonne, des pommes de terre

longues et cuites ; les couper en rondelles, prépa-
rer une égale quantité de filets de harengs fumés.

Préparer un assaisunnement avec du sel de céleri,
échalotes, oignons et ail, très relevé et ajouter les

pommes de terre chaudes et les filets de hareng.
Remuer et laisser macérer un instant avant de
servir.

On l'appelle aussi salade de harengs à la

hollandaise. (Voir HARENGS.)

Salade de pommes de terre à l'alle-
mande. — Formule 4,863. — Cette salade se

distingue de la précédente par la composition sui-
vante : pommes de terre en rouelles, pommes
acidulés eu dés, oignons ciselés, concombre confit
au vinaigre et cornichons émincés, filets de harengs
salés et taillés en dés et fines herbes. Préparer
l'assaisonnement dans un saladier avec jaunes
d'oeufs crus écrasés, moutarde, poivre et facultati-
vement un peu de cumin ou de fenouil, un peu de
bière blanche ou de bouillon. Ajouter le tout dans
le saladier et le sauter.

Salade de choucroute (Cuis, allemande). —

Formule 4,864. — En Allemagne, en Autriche et
en Russie, cette salade est très goûtée, mais il
faut avoir un estomac spécial aux naturels du nord

pour la supporter.
Laver de la choucroute crue, l'égoutter, l'essuyer

dans un linge, la mettre dans un saladier et l'as-

saisonner de poivrj, sel, huilé, vinaigre et iènôuil
ou cumin. Bien remuer pour mélanger l'assaison- .
nement.

Salade à la Humbert (Cuis, italienne).— For-

mule4,865.—Peler, égrener des tomates Roi-Huni-

bert, les presser pour extraire l'eau ; les émincer
et les déposer dans une assiette en les saupoudrant
une heure avant de faire la salade ; le sel ayant
la propriété d'exsuder l'eau. D'autre part, émincer
des piments doux, p>oiv-rons, egoutter les tomates
et mélanger le tout dans un saladier, en assaison-
nant de poivre, de sel, huile et vinaigre, persil
haché et facultativement d'ail. Laisser macérer la

salade, l'égoutter sur un tamis et la dresser.

Salade Mikado (Cuis espagnole). —Formide

4,866. — Peler des tomates Mikado bien mûres,
après les avoir plongées à l'eau bouillante et reti-
rées aussitôt ; les couper en deux tranversalement,
et presser chaque moitié entre les doigts pour en
extraire les pépins. Les émincer et les déposer
dans un plat en les saupoudrant pour faire exsuder
l'eau et les laisser ainsi pendant une heure.

Egoutter les tomates, les mettre dans un saladier
et les assaisonner d'oignon, gousse d'ail, estragon,
cerfeuil, ciboule, le tout haché finement; ajouter
sel et poivre blanc du moulin, une pointe de pi-

"

ment de Cayenne : huile et vinaigre. Mélanger et
mettre en lieu froid jusqu'au moment de servir.

Salade de betterave — Formule 4,867. —

Procéder comme pour les betteraves marinées,
pour hors-d'oeuvre. (Voir BETTERAVES).

Salade Trophy. — Formule 4,868. — Peler,
égrener et couper en morceaux des tomates Tro-

phy (Voir tomates), les assaisonner avec oignons
hachés, fines herbes, poivre, sel, ajouter une

quantité relative de piment cerise (voir piment),
du blanc de volaille émincé et des truffes blanches
du Piémont. Laisser macérer, ajouter l'huile au
dernier moment et dresser en pyramide.

Salade à l'américaine. — Formule 4,869.
— Couper en quartiers des tomates pelées et égre-
nées ; émincer des pommes de terre chaudes, des

petits filets de pousses de céleri très tendres, du

gombo, des fines herbes, le tout en quantité rela-
tive. Faire une salade de haut goût et là dresser-
dans un saladier ordinaire ; l'entourer d'une cou- .
ronne d'oeufs durs et de poulet à la gelée.

Salade d'aubergines (Voir ce mot-X

Salade de concombres (Voir la form! 1,041).
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Salade de tiges de céleri (Cuis, française).
— Formule 4,870. — Effiler les ligneux extérieurs
des jeunes tiges de céleri- en branches, les couper
par morceaux longs de six centimètres. Préparer
un assaisonnement avec moutarde, jaunes d'oeufs

crus, poivre, sel, une pointe de piment, vinaigre,
huile et fines herbes. Battre l'assaisonnement et

laisser macérer pendant une demi-heure avant de

servir.

Salade de céleri en branches (Cuis, fran-
çaise).

— Formule 4,871. — Laver le céleri et le
servir au naturel accompagné d'une sauce rémou-
lade.

Salade de tête de céleri (Cuis, française).
—

Formide 4.872.— Eplucher et couper en deux des
têtes de céleri; les faire cuire à l'eau salée en les
conservant croquantes ; les couper en bâton de

l'épaisseur d'un centimètre ; préparer un bon

assaisonnement, dans un saladier, et ajouter le
céleri chaud. Laisser macérer en sautant souvent.
— C'est une excellente salade.d'hiver.

Salade des Gobelins. — Voir ce mot.

Salade japonaise. — Voir ce mot.

Salade à la Bagration.
— Voir ce mot.

Salade à la Francillon. — Voir ce mot.

Salade Lackmé (CWs. espagnole). — Formule

4,873. —
Couper en dés de la betterave préalable-

ment marinée avec poivre, sel et vinaigre et les

déposer dans un saladier.
D'autre part, mettre du riz dans une casserole et

le mouiller, au double de sa hauteur, avec du bouil-
lon et le faire cuire vingt minutes ; le laisser refroi-
dir et l'ajouter dans le saladier en quantité double
de celle de la betterave ; assaisonner de poivre, sel,
une pointe de piment de Cayenne, huile, vinaigre
et remuer. — Cette salade est généralement bien

reçue par les amateurs de riz.

Salade à la Flamenca (Cuis, espagnole). —

Formide 4,874. — Employer :

Tète de céleri blanchi grammes 300
Truffes cuites — 250
Pommes de terre nouvelles

cuites à l'eau — 250

Quelques piments coupés en tronçons.

Procédé. — Couper les truffes, les pommes de

terre, le céleri en julienne. Préparer dans le sala-
dier un bon assaisonnement avec sauce rémoulade,
sel de céleri et estragon ; ajouter toutes les subs-

tances, pendant qu'elles sont encore chaudes, bien

opérer le mélange et laisser macérer un instant.

Au moment de servir dresser dans un petit sala-
dier et décorer avec des rondelles de truffes et de
céleri ; établir une rosace dans la partie supérieure
avec des piments rouges.

Salade à la Pieukerke (Cuis, espagnole). —

Formule 4,875. Employer :

Filets cuits de volaille.... grammes 300
Truffes — 250
Pointes d'asperges — 300
Petits pois fins — "00

Procédé. — Tailler les filets de volaille en grosse
julienne ; les faire macérer au vin (Voir MACÉRA-

TION); tailler également les truffes en grosse ju-
lienne et les faire macérer au- madère.

D'autre part, faire cuire les légumes à l'anglaise.
Pendant ce temps on aura préparé un bon assai-
sonnement à base de mayonnaise. Aussitôt les lé-

gumes cuits, les egoutter, les rafraîchir et les
mettre dans le saladier avec les filets de volaille et
les truffes ; sauter pour opérer le mélange et lais-
ser macérer un instant.

Au moment de servir, dresser sur un compotier
creux et décorer la salade avec asperges, truffes,
filets de volaille et petits pois. (Ces trois dernières
formules me sont communiquées par Ch. LE SÉNÉ-
CHAL. — Madrid).

Salade Isabel (Cuis, espagnole). — FormiUe

4,876. — Employer : •

Langoustines d'Espagne cuites, grammes 300
Grosses crevettes — 250
Piments doux — 150
Filets d'anchois — 150
Truffes blanches — 200
Saumon fumé . — 200

Câpres, Capucines confites et pi-
ments. — 150

Procédé. — Préparer un fort assaisonnement
dans le saladier, avec moutarde, sel de céleri,
estragon et fines herbes. Couper le tout en grosse
julienne, mettre ces substances dans le saladier et
remuer pour opérer le mélange. Laisser macérer
un instant, et au moment de servir, dresser en py-
ramide sur un compotier; décorer avec les piments
les câpres, les capucines et des filets de langous-
tines; établir dans le haut de la pyramide une
couronne de crevettes piquées dans une truffe.

Salade de laitue à la crème aigre (Cuis,
russe. — Latouke so smitane). —Formule 4,877.
— Eplucher de la laitue tendre et pommée et pré-
parer, d'autre part, l'assaisonnement suivant i

Déposer quatre jaunes d'oeufs durs dans une ter-
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rine, les broyer et ajouter un décilitre de crème

aigre, bien mélanger et passer au tamis; assai-

sonner de sel, poivre, vinaigre, cerfeuil, fenouil et

estragon hachés. Verser l'assaisonnement sur la

salade, remuer, la dresser et la décorer dessus de

tranches d'agourcis frais émincés.

Salade de betterave à la russe (Swiokle
Marinowannaï). — Formule 4,878. — Emincer
les betteraves cuites en rondelles, les ranger par
lits dans un bocal en alternant avec du raifort

râpé ; verser du vinaigre bouillant dessus et laisser

mariner vingt-quatre heures. Servir ainsi ou assai-

sonné comme une salade ordinaire.

Salade d'agourci à la russe (Agourci swéjé).
— Formule 4,879. — Eplucher et émincer des

agourcis (voir ce mot) ou concombre de Russie

frais ; les déposer sur un tamis et les saupoudrer
de sel pour faire exsuder l'eau ; les mettre ensuite

dans un saladier et assaisonner d'huile, de vinaigre,

poivre, sel, s'il est nécessaire, et sommités de

fenouil haché. Remuer et servir.

Salade d'agourci à la polonaise. — For-

mule 4,880. — Préparer les agourcis comme ci-

dessus et assaisonner comme la laitue à la crème

aigre.

Salade de choux rouges à la polonaise.

(Salate is hapousste krassnaïpo Polsski). — For-

mule 4,881. — Egoutter des choux rouges mari-

nés, en petite quantité, pendant une heure seule-

ment par le même procédé indiqué à la formule

940; les mettre dans un saladier et ajouter le

même assaissonnement que pour la laitue à la

crème aigre citée plus haut, mais en remplaçant
l'agourci par des tranches minces de radis noir.

Salade de choux rouges à la polonaise

(Autre méthode).
— Voir la formule 911.

Salade de chou-fleur ou brocoli. — Voir la

formule 952.

Salade Alexandre (Haute cuisine russe). —

Formule 4,882. — Employer :

Filets de gelinotte cuits grammes 300

Filets de faisan — 200

Truffes noires — 500

Agourcis confits ...... — 250

Piccalilly
— 230

Maigre de jambon d'ours — 300

Filets d'anchois de Norvège — 200

Cognac vieux décilitre 1

Procédé. — Tailler le tout en gros dés. D'autre

part, préparer dans un saladier un assaisonnement

avec moutarde, raifort râpé, poivre, sel, vinaigre,
pointe de cayenne, fenouil, le tout lié avec un peu
de-sauce mayonnaise ; y mélanger toutes les subs-
tances et faire macérer pendant une heure au
moins;

Ajouter alors un coulis à l'essence de gibier
réduit à glace et suffisamment corsé pour congeler
le tout. Le verser à l'état tiède dans la salade et
remuer.

Pendant ce temps on aura chemisé un gros
moule plein, avec de la gelée et bien décoré
intérieurement ; y mettre la salade avec précaution
et la faire congeler en lieu froid. Au moment de
servir, tremper vivement le moule à l'eau tiède,
démouler sur un grand plat rond et garnir de
truffes et de croûtons de bonne gelée de gibier.

Salade Wladimir (Haute cuisine russe). —

Formule 4,883. —Employer:
Sterlet mariné grammes 250
Saumon fumé — 250
Filets de harengs salés et fumés — 12S
Filets d'anchois — 125 - .

Bisques d'écrevisses — 250
Queue de langouste — 250
Olives farcies — 250
Mixed Pickles — 150."
Agourci — 200
Anchois de Norvège — 200 -
Truffes — 300

Procédé. — Tailler le tout en gros carrés longs.
Passer les anchois de Norwège au tamis ; passer
également au tamis, l'estomac et le corail des lan-

goustes : recueillir la purée et la mettre dans une
terrine; pour faire l'assaisonnement avec raifort

râpé, vinaigre, poivre, sel, piment, câpres, fenouil,
moutarde, huile et mayonnaise ; ajouter les subs- '

tances, remuer et laisser macérer pendant une
heure au moins.

Dresser en pyramide sur un compotier, la déco-
rer et dresser tout autour par groupes alternés,
du caviar et des oeufs durs.

Remarque. — Voilà en résumé les vraies salades
russes: ces deux dernières, inédites jusqu'à ce jour,
résument plus, synthétiquement les types de la
haute cuisine russe. Il est évident que dans la cui-
sine bourgeoise du nord, comme partout ailleurs,
il s'opère des mélanges qui font une diffusion géné-
rale ; niais le praticien fera bien d'éviter les amal-

games discordants. Voici maintenant quelques sa-
lades russes à la française.

Salade Danichefï((Msme française). — For-
mule 4,884. — Bien que le composé de cette
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salade ne me paraisse pas du meilleur goût, je la

publie, parce qu'elle a une certaine renommée dans

les restaurants de Paris.
"

Procédé. — On emploie: pommes déterre cuites
à l'eau, pointes d'asperges, fonds d'artichauts,

champignons crus, truffes cuites, queues d'écre-

visses, têtes de céleri blanchies; le tout coupé en
tranches ou en gros carrés longs. Faire un bon

assaisonnement avec poivre, sel, fines herbes, le

tout relevé d'une pointe de piment ; remuer pour
mélanger et au moment de servir dresser la salade
en pyramide en la décorant de queues d'écrevisses
et de champignons ; l'accompagner d'une sauce

•mayonnaise ou rémoulade.
"

Salade moulée à la russe (Cuis, française).
— Formide 4,885. — Couper en dés : blanc de

poulet, filets de perdreau ou de gelinotte, jambon,
rosbif ou filet de boeuf froid, truffes, filets d'an-

chois de Norvège et saumon fumé ; assaisonner le
tout avec poivre, sel, jus de citron et poudrer de
cerfeuil et estragon hachés.

D'autre part, lever à la cuillère à légumes des

carottes, des têtes de céleri et des pommes de
terre et les faire cuire séparément. Apprêter éga-
lement des pointes d'asperges, des haricots verts
en losanges, des petits pois, des concombres, des

cèpes confits au vinaigre et des betteraves rouges ;
assaisonner le tout avec poivre, sel et de la sauce
rémoulade ou ravigote et des piccalilly. Egoutter
l'autre partie de la salade sur un tamis et la mé-

langer aux légumes. Ajouter un peu de gelée fon-
due et la tenir de haut goût.

Chemiser un moule sur la glace avec de la gelée ;
le décorer avec les légumes, en fixant le décor avec
de la gelée ; remplir le moule avec la salade et le
laisser congeler pendant deux heures.

Démouler la salade sur un pain vert on tout

simplement sur un plat rond nu ; garnir la base
avec des moitiés d'oeufs coupés en travers et dont
on aura remplacé le jaune par du caviar ; garnir
les interstices avec de la gelée hachée et poussée
à la poche.

Remarque. — On peut aussi établir une bordure
de gelée dans laquelle on a dressé des moitiés

d'oeufs, le tout décoré en sens inverse avec des

piments rouges et des truffes noires. On fait coagu-
ler la bordure et on la renverse sur un plat; on
•dresse la salade au milieu en pyramide et on la
décore avec les légumes.

• Salade à l'italienne (Cuis, française). —

Formule 4,886. — Tailler en dés ou en filets de la

D1CT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE

mortadelle, du saucisson de Lyon ou d'Arles, de la

langue écarlate, des filets de harengs fumés, des
filets d'anchois, des olives farcies, des cornichons,
des câpres; assaisonner le tout avec une sauce
rémoulade.

D'autre part, tailler également tous les légumes
primeurs dont on dispose ; les assaisonner de

poivre, sel, huile et vinaigre ; mélanger les deux

parties de la salade ; la dresser en pyramide dans
un saladier et la décorer en spirale, avec les mêmes
substances que comporte la salade.

Remarque. — On fait quelquefois glacer cette
salade dans de la gelée en procédant comme pour
la salade à la russe.

Salade à la sicilienne (Cuis, italienne). —

Formule 4,887. — Couper en gros dés des têtes de
céleri cuites, des fonds d'artichauts, des pommes
de terre chaudes, des tomates pelées et égrenées,
quelques piments; ajouter des fines herbes hachées.
Bien assaisonner le tout, lier avec une sauce

rémoulade, dresser en pyramide et garnir la base
d'une couronne de quartiers d'oeufs durs.

Salade à la vénitienne (Haide cuisine). —

Formule 4.888. — Tailler en rondelles, ou en gros
dés réguliers une égale partie de langue écarlate, de

mortadelle, de rosbif, de poulet rôti, de filets d'an-

chois, haricots verts, chou brocoli, tomates pelées
et égrenées, tête de céleri cuit ; et en quantité moitié

moindre, olives noires farcies, piment doux, truf-
fes du Piémont. Assaisonner les légumes et faire
macérer les viandes séparément. Les egoutter sur
un tamis, mettre le tout dans un saladier, avec une

quantité suffisante de sauce ravigote à la mayon-
naise (Voir RAVIGOTE). Remuer pour opérer le mé-

lange, et dresser en pyramide dans un saladier ou
un compotier.

Garnir entièrement la surface avec des jaunes
et des blancs d'oeufs, des fines herbes, le tout

haché; monter en spirale et couronner la base
avec des moitiés d'oeufs durs, des anchois roulés

garnis d'une olive.

Remarque. — On peut aussi mouler cette
salade comme la salade moulée àla russe, enajou
tant un peu de gelée dans la ravigote. Tout aussi

agréable est le dressage qui consiste à faire dans
le moule une bordure de gelée décorée avec des

oeufs, des olives' et des truffes' noires. On dresse la
salade en pyramide dans le puits et on décore la

surface en spirale.
Toutes ces méthodes de dressage,sont subordon-
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nées, au genre de travail et au temps dont on dis-

pose. .

Salade à la Victoria. — Formide 4,889.
—

Apprêter des pointes d'asperges et couper en ju-
lienne du céleri rave, des pommes déterre chaudes,
des truffes, des fonds d'artichauts ; assaisonner le

tout de haut goût. Dresser la salade en pyramide
au milieu d'une bordure de gelée décorée avec des

moitiés d'oeufs.

Salade à la macédoine de légumes.
—

Formule 4,890. — Préparer uue macédoine de

légumes (Voir MACÉDOINE) taillés à la colonne ou

à la cuillère ; ajouter tous les autres légumes tels

que petits pois, pointes d'asperges, haricots verts,

chou-fleur, fonds d'artichauts, têtes de céleri ;
assaisonner de haut goût, ajouter estragon et cer-

feuil. Dresser en pyramide.

Salade de primeurs à la paysanne.
—

For-mule 4,891. — Au printemps on peut obtenir

une salade exquise de la façon suivante :

Cuire séparément à l'eau salée des haricots verts

et flageolets, des petites carottes tournées, des

petites pommes de terre nouvelles et des petits

oignons nouveaux. Assaisonner le tout, selon la

méthode ordinaire, pendant que les légumes sont

encoie chauds, en ajoutant des feuilles de céleri,
des tigelles d'ail, estragon et cerfeuil hachés.

Salade de haricots panachés.
— Formule

4,892. — Ces légumes qui apparaissent vers la

fin de l'été se maintiennent jusque vers la fin de

l'automne.
Choisir des haricots verts sans parchemins, des

haricots écossés nouveaux : les faire cuire sépa-
rément à l'eau salée ; les egoutter, les mélanger et

les assaisonner chauds selon la méthode ordinaire.

Salade de gibier à la gelée (Ille cuis.) For-

mule 4,893.—Emincer les chairs d'un gibier à plu-

mes, cuit et froid ; les saupoudrer et les faire macé-

rer une demi-heure dans la macération de la for-

mule 3,109 ; les egoutter et les mettre dans un

saladier avec une quantité suffisante de sauce

oyonnaise, selon la formule 2,264, et une quantité
relative de bonne gelée à l'état liquide ; mélanger
le tout, et avant qu'il soit froid, le mettre dans un

moule à dôme chemisé et décoré avec blancs d'oeufs

et truffes. Faire congeler, démouler sur un plat
froid et garnir la base de quartiers d'oeufs et de

coeurs de laitues.

Salade de poulet à l'anglaise.
— Formide

4,894. — Chemiser une bordure avec de la gelée,
en décorer l'intérieur avec moitié oeufs, truffes et:

piments; remplir la bordure avec des morceaux de

poulet désossés, dépouillés de leur peau et préala-
blement macérés et assaisonnés ; remplir les inter-

stices avec une bonne golée chaufroid à blanc et

de haut goût et faire prendre le tout sur glace
D'autre part, préparer une macédoine avec des

légumes primeurs, cuits à l'anglaise et assaison-;
nés avec j.poivre, sel, huile, vinaigre, cerfeuil et;

estragon hachés, renverser la bordure sur un plat,
rond froid et dresser dans le puits les légumes en

pyramide.

Remarque. — On peut supprimer le turban de

gelée. Dans ce cas, on dresse la mécédoine en py-

ramide, autour de laquelle on établit une coucha

de poulet préalablement désossé et macéré. Enfin,
on entoure la base d'une couronne de moitiés d'oeuf sr

durs et de coeurs de laitue.

Salade de poulet (Cuis, française). — For-

mule 4,895. — Désosser des poulets cuits et

froids, en enlever la peau, escaloper les chairs en

morceaux aussi réguliers que possible et les mettre

dans un saladier avec ciboulette, estragon et cer-

feuil hachés, poivre, sel, huile et vinaigre. Laisser;.

macérer pendant vingt minutes environ, en les:

sautant souvent. Dresser le poulet en pyramide
sur un compotier, établir tout autour une bordure

d'oeufs durs et de coeurs de laitue assaisonnés &ï

part.
•

Remarque. —Il est évident que Ton peut fa-

cultativement faire l'adjonction de primeurs, pris
avec delà! gelée soit au naturel à l'anglaise, mais-

il ne faut pas oublier que toute autre addition

entraîne une nouvelle dénomination qui n'est plus

l'expression exclusive de salade de poulet.

Salade de truffes blanches du Piémont.

(Haide cuisine italienne). Formule 4,896. —Bros-

ser les truffes, les mettre dans une casserole avec
I

vin blanc du Xérès ou madère, couvrir la casserole'

et les soumettre à une ébullition de cinq à dix"

minutes. D'autre part on aura préparé dans un sala-

dier un assaisonnement composé de jaunes d'oeufs

durs passés au tamis (deux par service) que l'on
1

aura dissous avec de l'huile, du jus de citron, de

la moutarde fine et finir avec poivre, sel, huile et

vinaigre. On coupe les truffes chaudes après les

avoir épluchées en laissant tomber les lames dans

le saladier; laisser macérer trente minutes.au

moins et dresser en pyramide sur un compotier, v
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Remarque.— La truffe blanche de bonne prove-
nance est très aromatique, de parfum d'une

exquise suavité et les Italiens la préfèrent à la
noire qui est presque toute conservée pour l'expor-
tation. Le prix de la truffe blanche est très élevé;
selon la saison, on la paye jusqu'à 120 francs le

kilogr. Sa qualité essentielle étant la fraîcheur, elle
se mange peu cuite; les amateurs la préfèrent crue.

Salade de truffes noires à la parisienne.
(Haute cuisiné). — Formule 4.897. — Brosser des

truffes.fraîches (si elles étaient de conserve il fau-
drait les faire chauffer au bain-marie après avoir

: débouché le flacon) les faire cuire au vin de Madère
ou de Xérès sec, pendant quinze à vingt minutes.

Eplucher les truffes, les tailler en lames et les
mettre chaudes dans l'assaisonnement indiqué
pour la salade de truffes blanches.

Remarque. — La richesse des truffes, la fuga-
cité essentielle de leur arôme ne permettent l'asso-
ciation d'aucun produit de haut goût, d'aucun
condiment trop aromatique; la finesse du parfum
des truffes doit seule dominer.

Salade de truffes panachée à la toulou-
saine (Haute cuis.). — Formule 4,898.

Procédé général. — Mélanger en égales parties,
tête de céleri cuit, truffes épluchées, le tout chaud,

coupé en rouelles et olives farcies ; mélanger dans
un bon assaisonnement.

Salade de poisson. (Cuis, française).— For-
mule 4,899.

Procédé général.
— On met en salade toutes

sortes de poissons, mais, principalement, ceux de
l'ordre des malacoptérygiens à chair feuilletée et
sans beaucoup d'arêtes; tels que le saumon, le

turbot, le brochet, le bàr, le cabillaud, le merlan,
etc. Le poisson cuit au court-bouillon et froid, on
distrait la peau et les arêtes et on divise les chairs

par lames aussi régulières que possible. Préparer
un assaisonnement dans un saladier, y mettre le

poisson, le sauter et le laisser macérer dix à quinze
minutes au moins.

Facultativement, on peut dresser le poisson en

pyramide sur un compotier, en décorant la base

avec oeufs et coeurs de laitues; soit en le dressant
sur un saladier et établissant dessus un grillage
de filets d'anchois dont on a garni les triangles
avec jaunes et blancs d'oeufs hachés, fines herbes

et câpres. On établit tout autour une couronne de

filets d'anchois roulés, contenant une olive tournée.

Il est évident que ces salades de poissons peu-
vent aussi être dressées à la gelée en forme d'as-

pic. (Voir ce mot).

Salade de langoustines (Cuis, espagnole).
— Formule 4,900. — Aussi appelée salade à la.
Montellano.

Faire cuire à l'anglaise des pointes d'asperges
vertes, des haricots verts et des petits pois ; éplu-
cher et émincer quelques radis et la chair des lan-

goustines d'Espagne que l'on peut remplacer par
des crevettes.

Préparer un assaisonnement avec huile, vinai-

gre, poivre, sel, moutarde anglaise, pointe de

cayenue, essence d'anchois, cerfeuil et estragon
hachés; ajouter toutes les substances et bien mé-

langer. Mettre sur la glace avant de servir. (Com.
par C. L. S. — Madrid).

Salade de homard à la russe. — Voir
HOMARD.

Salade de homard aux truffes. — Voir
HOMARD.

Salade d'écrevisses à la nantuatienne

(Haute cuisiné). — Formule 4,901. — Châtrer et
faire cuire trois ou quatre douzaines d'écrevisses au

court-bouillon, au vin blanc, avec légumes et aro-
mates d'usage. Sortir les bisques de leur carapace,
piler les plèvres avec la masse thoracique, passer
au tamis et en recueillir la purée. La mettre dans
un saladier, avec poivre, sel, un peu de vinaigre
de vin ou jus de citron et huile fine ; ajouter les

bisques chaudes, laisser macérer pendant vingt ou"
trente minutes, en les sautant souvent. Les dres-
ser dans des petites coquilles de ricardes, Saint-

Jacques ou Vénus.

Salade de crustacés à la Neptune. — For-
mule 4,902. — Cuire une langouste selon la for-
mule 1,243 et, pendant qu'elle est chaude, en

décarapacer la queue; sortir le boyau intestinal;
escaloper les chairs et les mettre dans une macé-
ration selon la formule 3,105.

Pendant ce temps, piler la matière thoracique
avec le corail de la queue, s'il y en a. Passer au
tamis et recueillir la purée ; la mettre dans un

saladier, avec poivre, sel, huile et vinaigre, une

pointe de cayenne.
D'autre part, faire pocher des huîtres -fraîches

dans de l'eau acidulée et salée ; le temps de les

faire raidir seulement. Faire ouvrir des moules
dans une casserole sur le feu avec sel et jus'dy
citron ; les détacher des valves et les mettre dans
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le saladier avec un peu de leur eau ; ajouter éga-
lement les huîtres chaudes, pochées, ainsi qu'une

quantité relative de crevettes ou de queues d'écre-

visses ; sauter le tout et laisser mariner pendant

quelques minutes.

Dresser sur un compotier ou sur un plat rond les

escalopes de langouste en forme de turban serré et

haut. Dresser au milieu, en pyramide, la garniture

composée d'huîtres, de moules et de crevettes.

Mettre le restant de la sauce dans une sauce

rémoulade et la servir à part.

Remarque. — Ces deux dernières formules sont

des plus riches; elles se distinguent surtout par
l'accord et leur composit'on naturelle. On peut

évidemment; selon les circonstances, faire des

associations plus ou moins hétérogènes en leur

donnant des appellations diverses, mais je laisse

au praticien ce soin, tout de circonstance, et l'en-

gage à ne s'écarter que le moins possible de la

nature et de la pureté des éléments qui doivent

composer une salade de crustacés.

SALAGE, s. m. — Action de saler les substances

alimentaires. Ne pas confondre avec salaison.

SALAISON, s. f.
— Ail. das Gesalzene; angl.

salted provisions ; ital. salsume; esp. cecina. De

salsamatum. — Ensemble des substances alimen-

taires salées. Les salaisons sont des conserves ali-

mentaires connues depuis la plus haute antiquité.
L'action du salage a pour effet de saturer la

partie aqueuse des viandes, de s'insinuer dans les

tissus et de coaguler les parties albuminoïdes, en

tuant du coup les germes fermentescibles ; et

par ce fait même détruit toutes les propriétés ali-

biles de la viande fraîche. On distingue plusieurs
sortes de salaisons ; celles obtenues par le salage à

sec, par la saumure, et le salage mixte. (Voir
JAMBON" et SAUMURE).

HYGIÈNE. — L'usage immodéré des salaisons

produit quelquefois, la diarrhée et le scorbut; mais

il suffit, pour combattre ces effets, de les condi-

menter avec du jus de citron (Voir JUS). Les meil

leures salaisons sont donc celles au demi-sel ou

obtenues par la saumure. (Voir JAMBON et SAU-
MUR'P:.'

SALAMANDRE, s. f — Barre de fer d'environ

un mètre et demi de 'ongueur, élargie et aplatie
d'un bout, que l'on chauffe à blanc et que l'on

approche des mets, pour leur donner une appa-
rence gratinée.

On se sert aussi de salamandre à gaz, contenant
à l'extrémité une sorte de pomme d'arrosoir per-l
forée de trous.

SALAMI, s. m. — Le salami est un produit de
la charcuterie italienne, comme son nom l'indique.

Les salamis de Bologne jouissent d'une ancienne
renommée.

Salami de Bologne (Charcut. italienne). —*
— Formule 4,903. — Procéder exactement et
avec les mêmes produits et comme il est indiqué à
l'article mortadelle formule 3,348, en ayant soin
de supprimer la cochenille. On les emballe dans
des boyaux gras de porc, d'une longueur de cin-

quante à soixante centimètres ; on les suspend au
1

séchoir pendant quatre ou cinq jours, on les ficelle,
et on les remet au séchoir jusqu'à ce qu'ils soient
secs. Les; salamis se mangent crus.

Salami à l'italienne (Charc. française). —

Formule 4,904. — Employer :

Boeuf sans tendons kilogr. 3

Porc maigre sans nerf » 6

Lard frais » 1 ..500 '_

Procédé. — Hacher le boeuf très menu; hacher ;

aussi, mais grossièrement, le porc maigre; couper
le lard.en dés d'un centimètre. Réserver le lard eî .-.

ajouter aux deux viandes l'assaisonnement suivant':

Sel de cuisine pilé grammes 400
Poivre blanc moulu » 40

Poivre noir entier » 20

Gousses d'ail nombre 6

Manier bien le tout, de façon à bien mélanger
l'assaisonnement et ajouter les lardons ; mélanger

encore, introduire la chair dans l'appareil, et pous-
ser dans des boyaux gras de boeuf ou dans des

chaudins. Suspendre les saucissons et les laisser

s'essuyer! pendant quelques jours, les ficeler et les

remettre jàu séchoir jnsqu'à ce qu'ils soient secsi^ ;
On ne cuit pas les salamis ; c'est pourquoi ils do'i- ;

vent être! très secs. .-.'/.

Salami à l'allemande (Deutscher Salami). —

Formule 4,905. — Employer:
Boeuf .sans tendons kilog. 2-

Viande maigre de porc, sans tendons » 1

Lard frais ferme » 1

Procédé. — Hacher le boeuf très menu ; hacher

aussi plus grossièrement la viande de porc ; couper
le lard en dés et préparer l'assaisonnement suivant;:

Sel de cuisine pilé grammes 120
Poivre blanc moulu * 20 "'-.;''

Sucré en poudre » 2

Salpôir^ » S -
;.;
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Faire infuser dans deux décilitres de vieux vin
du Rhin, une demi-douzaine de gousses d'ail.

Ajouter l'assaisonnement sur les viandes, arroser
avec le vin en retirant l'ail et bien manier le tout ;
ajouter enfin le lard et mélanger. Pousser ces

•chairs à la seringue dans des vessies de veau ; les

suspendre au séchoir pendant quelques jours. Les

ficeler, les fumer à froid, et achever le séchage à
air sec. Comme les précédents ils se mangent crus
et doivent être très secs.

/\

SALAMBO, s. m. — Nom donné à un petit
four en l'honneur du roman de Flaubert :

Salambô (Bouchée). — Formule 4.906. —

Coucher, à l'aide de la douille à langue de chat, de

petits choux longs de quatre centimètres. Les gar-
nir à la crème à la vanille et les glacer au sucre
cuit au cassé. Avant qu'ils soient refroidis on sème

des pistaches hachées dessus.

SALANGANE, s.f.
— Oiseau de la famille des

hirondelles ; Hirundo esculenta de Linné, dont on

distingue cinq variétés ; (voir ALCYON) et qui four-

nissent un nid comestible communément appelé
nid d'hirondelle.

La salangane habite l'archipel Indien ; elle pul-
lule surtout en Chine, en Cochinchine et au Japon.
Elles suspendent leurs nids au sommet des rochers

dans les fissures abritées de la pluie. C'est là que
les habitants des îles de la Sonde vont les déni-

cher au péril de leur vie, pour les expédier au

centre des marchés, Sumatra, Batavia et Pékin.

On trouve aussi au Tonkin l'alcyon, appelé par
les indigènes chim et salangan, aux îles Manille;
c'est une variété de salangane, dont les nids sont

également très estimés.

Jusqu'à nos jours on croyait que les nids d'hi-

rondelles étaient composés d'écume de mer ou de

frai de poisson. D'autres naturalistes ont prétendu

qu'ils étaient formés de la substance gélatineuse
d'une algue marine appelée par les Chinois agar-

agar ; appuyant leur hypothèse sur ce que les nids

comportent des fragments de tissus végétaux.
Poivre, Buffon, Dorbigny, donnèrent cours à cette

opinion.
Mais des études plus approfondies ont démontré

que ces tissus n'existaient que dans les parties
extérieures, et une analyse faite par le pasteur
Senebier démontra que les nids de salanganes ne

décelaient aucun produit végétal, ni aucun indice

d'origine maritime; qu'ils ne sont qu'une gelée ani-
male qui s'élabore dans l'estomac même de l'oiseau,

qui s'en dégorge comme le font plusieurs autres

espèces d'hirondelles. La salangane attache cette

substance aux rochers, la façonne avec ses pattes
et son corps en forme de nid, qui se solidifie.

Les recherches du docteur Montagne en 1847

celles de M. Trécul en 1855, et plus tard encore
les analyses dePayenconfirmèrentcette opinion.

EXPÉRIENCES. — Voulant de mon côté étudier
les nids d'hirondelles au point de vue pratique
de l'art culinaire, je me fis adresser de Padang,
par les soins du chef de cuisine du gouverneur,
des nids cueillis avant la ponte et d'autres
cueillis après le départ de la couvée, enfin des

pseudo nids épurés, les plus communs chez les

grands marchands de comestibles européens.

Fig. 1,034. — Salangane et son nid.

Je fis tremper les trois différents nids à l'eau

tiède pendant quatre heures. Le nid cueilli avant
la ponte était blanc, ne contenant que très peu

d'impuretés ; les filaments se détachaient iacile-
ment ; celui cueilli après le départ de la cpuvée
était d'un goût plus fragrant, de couleur plus
foncée et plus chargé de duvet. Le potage fait
avec ces nids naturels ne se sont pas pris en gelée
en sa.refroidissant. Le nid cueilli avant la couvée
est bien supérieur à l'autre.

Quant au nid épuré, dénomination qui déguise
la falsification, il était parfaitement propre et se

présentait sous forme de gélatine ramollie sans

filaments ou à peine simulés. Et, contrairement aux

précédents, le potage aux nids épurés formé une

espèce de gelée eu se refroidissant.

Renseignements pris, ces nids na sont qu'une
falsification faite de toutes pièces aweoVagar-agar,
fucus auquel on croyait que la salangane emprun-
tait les éléments nécessaires pour la construction
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de son nid. On obtient d'abord une colle que l'on

aromatise, en lui donnant l'apparence de forme,
do couleur et d'arôme des vrais nids. La maison

Chevet, pendant que j'y étais, payait les nids d'hi-
rondelles jusqu'à mille francs le kilogramme, et

plus tard, sous M. Lasson, la maison Potel et

Chabot, jusqu'à 750 francs.

Moyens de les reconnaître. — Les nids de sa-

langanes naturels se présentent ronds, mais le plus
souvent cassés, de forme ovoïde concave et

gélatineuse, à bord jaboté; les filaments qui se dé-

tachent dans la cuisson, ont l'aspect gélatineux
du sagou, se présentant en ruban comme des

nouilles fines légèrement crêpées, indice certain que
cette matière est dégorgée par l'oiseau.

Au contraire, les faux nids, semblables à des

feuilles de gélatine molle, n'offrent pas de filaments.

Analyse chimique. — Payen a donné le nom de

cubilose en le faisant dériver de cubile, nid, à la

substance neutre, albuminoïde, agglutinative et

alimentaire des nids de salanganes dans laquelle il

a trouvé 9,34 d'azote'pour 100 et 14 de cendres

contenant des phosphates, chlorures, carbonate

et sulfate alcalin, calcaire et magnésien.

HYGIÈNE — La quantité d'azote, la présence du

phosphate et des sels alcalins résument clairement

les propriétés génésiques, réparatrices et de facile

digestion du nid d'hirondelle, si estimé des Chinois.
Ils deviennent plus excitants encore par les condi-
ments spéciaux dont on les aromatise.

USAGE CULINAIRE. — Ceux qui n'ont vu les

nids d'hirondelles que dans le menu d'un roman à

travers la Chine ou dans l'unique recette de potage
inscrit dans tous les ouvrages de cuisine parus jus-
qu'à ce jour, peuvent se figurer que là se borne
leur emploi.

Non seulement, les nids de salanganes entrent
dans plusieurs potages de poisson, de gibier et de

poulet, mais on en fait des mets dont ils sont la

base, et des garnitures recherchées de la haute
cuisine chinoise; comme chez nous les rognons
de coq, les champignons et les truffes, les nids
d'hirondelles sont indispensables à la table des
mandarins du Céleste Empire.

Nettoyage des nids de salanganes (Cuis,
préparatoire). —Formide 4,901. — Faire trem-

per les nids pendant une nuit dans de l'eau froide ;
les egoutter, les éponger sur un linge et les net-

toyer en les tenant de la main gauche avec uue

petite pince, pendant que de la droite, avec l'ai-

guille à brider ou avec la poiute du couteau, on
enlève le duvet qu'il pourrait y avoir et on dégagé
les filaments les uns des autres. Dans cet état, les
nids sont prêts à être utilisés.

Nids d'hirondelles à la siamoise. — For-
mule 4,908. — Faire rôtir saignant autant de
Macacoua (voir ce mot) que do nids; lever les filets
de la poitrine, piler et passer au tamis le restant,
recueillir la purée et mettre avec un peu d'eau la

poitrine et les nids dans une casserole de terre

spéciale. Assaisonner de sel et gingembre -en

poudre. Ajouter une quantité relative de tubercules
de Gin-Seng (voir ce mot) épluchés et coupés en

dés; couvercler et laisser mijoter doucement.

Quand le tout est cuit, poser la casserole chi-
noise sur une assiette et la servir. Il en faut une

pour chaque convive.
Ce met jouit d'une grande réputation à Bankok,

capitale du royaume de Siam, où il se fait un com-
merce important de nids d'hirondelles.

Nids de salanganes au macacoua, (Sakoï-
pouha, Makakoua). — Formule 4,909. — Cette
méthode fait partie de la haute cuisine chinoise.

Procédé. — Nettoyer les nids selon la règle ;
d'autre part, préparer un salmis de macacoua

(voir ce mot), faire cuire la sauce salmis avec les

nids, assaisonnée de sel, gingembre en poudre et
de calambac (voir ce mot); faire cuire à petit feu;
lorsqu'ils sont cuits, ajouter la viande, faire cuire
un instant encore et servir avec quelques morceaux
de gibier saucé dans une tasse chinoise pour chaque
convive. — Cette méthode est usitée à Pékin

Nids de salanganes à l'Indo-Chinoise

(Poulet ou colombe aux). — Formule 4,910. —

Découper le poulet, les colombes ou pigeons, faire
cuire les carcasses à part pour obtenir un con-
sommé réduit. D'autre part, faire saisir au beurre
les poitrines et les cuisses ; saupoudrer avec sel,
tatnbac etkarry, mouiller avec le consommé obtenu,
ajouter les nids d'hirondelles et laisser cuire douce-
ment.

D'autre part, faire cuire du riz à l'eau au naturel,
le faire essuyer un instant à l'étuve et le servir en
même temps temps que les nids d'hirondelle dans
une tasse à part pour chaque personne.

Remarque.
— Selon les contrées et les res-

sources, les nids d'hirondelles sont mis à côté du

gibier avec du Gin-Seng (voir ce mot) assaisonné
de calambac, de gingembre ou de karry, que l'on
fait cuire à petit- feu. Mais les préparations les
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plus communes sont les suivantes sous forme de

potage.

Nids de salanganes aux chrysalides {Po-

tage Chinois). —Formule 4,911.
— Se procurer

une quantité suffisante de chrysalides, de vers à

soie, de vers do bambous ou de blattes (voir
INSECTES et CAFARD). Les pocher à l'eau salée et

les réserver. D'autre part, préparer un fort con-
sommé de gibier, de poulet ou de poisson; apprêter
les nids selon la règle et les faire cuire dans le

consommé avec du Calambac et du gingembre en

poudre et faire mijoter pendant une heure et demie
à deux heures. Au moment de servir, ajouter les

chrysalides, qui remplacent avantageusement les

rognons de coq et les quenelles de poulet. Servir dans

des tasses chinoises. — Ne riez pas, c'est exquis!

Nids de salanganes au Gin-Seng (Cuis,

japonaise). — Formule 4,912.— Kplucher et cou-

per en dés des bulbes de Gin-Seng (voir ce mot) ;
les mettre dans une casserole de terre avec les nids

préalablement dégorgés et nettoyés, sel, gin-
gembre en poudre et un riche consommé de gibier,
de volaille, de boeuf on de poisson ; faire cuire et
servir en petite soupière pour chaque convive.

Remarque. — La base de l'assaisonnement des
nids d'hirondelles est le Gin Seng, le Calambac et
le gingembre ; lorsqu'on ne peut se procurer les

premiers, on ne doit pas omettre le dernier qui
relève et communique ce goût particulier si appré-
cié des amateurs des nids d'hirondelles.

Nids d'hirondelles aux oeufs de perroquet
(Haute cuisine indienne). — Formule 4,913.

Procédé. — Préparer un consommé de reptiles :

crotale, boa, caïman ou tortue, après leur avoir

•extirpé la tête, le fiel, la peau et le sang. Apprêter
des nids de salanganes selon la règle, les faire cuire
avec le consommé suffisamment condimenté et
relevé de curie et de tambac. Cinq minutes avant
de servir, casser six oeufs frais de perroquet dans
le potage en ébullition. Servir en vase clos et du riz
cuit au naturel à part. (Communiqué par M. VIRLET

D'AOUST).
Ce potage est considéré par les indigènes auto-

crates des pays où règne la polygamie comme le

plus prolifique et le plus puissant réparateur.

Potage aux nids d'hirondelles à l'ambre.
— (Voir AMBRE).

Potage aux nids d'hirondelles (Cuis
française). — Formule 4,914. — Apprêter les

nids selon la règle décrite plus haut ; les mettre
dans un fort consommé de gibier ou de volaille ;
assaisonner de gingembre en poudre, d'une pointe
de piment et laisser cuire doucement. Au moment

vase pour riz à
l'indienne.

Soupière indienne pour potage
de Baîangane.

Fig. 1.035.

de servir, ajouter six à huit rognons de coq par
personne, pour remplacer les chrysalides. —
Servir dans des petites soupières chinoises, une
pour chaque convive.

Remarque. — On les prépare aussi au bouillon
de poisson (voir POTAGE) ; dans ce cas, on peut
remplacer les rognons de coq par de petites que-
nelles de poisson; par des

quenelles de perdreau lors-

qu'il est à base de gibier, et

par des rognons de coq lors-

que le potage est à base de
consommé de volaille.

Fig. 1.036.
Tasse pour potage aui nids

de salanganes.

SALCES (Géogr. gastr.). — Vin de liqueur du
Roussillon (Pyrénées-Orientales), d'une force al-

coolique de 17 à 18 degrés.

SALÉ (Petit). — On appellepe^*! salé différentes

parties du porc salées en saumure pendant quel-*
ques jours. Pour sa préparation voir la formule
2.969 du IIIe volume et les suivantes. Se dit aussi
de la charcuterie en général.

SALEP, s. m. Ail. et angl. Salep ; ital. sa-

leppa ; esp. salep. — Nom donné aux tubercules
alimentaires de dif-
férentes espèces
d'orchis (Voir ce

mot) Ces tubercules

desséchés, nous
viennent de la Tur-

quie, de la Perse,
de l'Algérie, tantôt
réduits en poudre

Fig. 1.037.
Vase pour maoacoua aux nids
d'hiroudelles (Formule 4,909).

ou simplement en filés sous forme de chapelet.
C'est surtout avec les bulbes de Torchis papil-

lonacé, la plus belle des espèces, que les Orientaux

préparent le salep. Les essais qui ont été faits en
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France sur les orchis indigènes ont donné un

salep qui ne le cède en rien à celui d'Orient.

Préparation du salep.
— Formule 4,915.

— Cueillir les bulbes d'orchis mâle au début de la

floraison et enlever les radicelles; les laver, les

enfiler en chapelet et les faire bouillir à grande eau

- jusqu'à ce qu'ils aient pris une consistance gélati-
neuse. Les retirer, les égoutter sur un tamis et les

faire sécher au soleil ou àl'étuve. On les conserve
ainsi ou on les réduit en poudre.

JSAGE CULINAIRE. — On se sert du salep en

poudre comme de la fécule, et en grains ou con-

cassé comme du tapioca ou du sagou ; les Orientaux

le font entrer dans la plupart de leurs préparafions
culinaires.

Dourdoulma (Glace au salep. Cuis, arabe).
— Formule 4,916. —Paire un appareil, avec du

lait et du salep en place de jaunes d'oeuf ; vanille,

zeste d'orange ou de citron, cinnamome (cannelle),
en un mot l'arôme désiré.

Le plus souvent on met moitié salep en poudre
et moitié farine de riz (fleur). On fait épaissir sur

le feu, en remuant selon la méthode ordinaire et

on fait ensuite glacer.

Remarque. — Cette glace, en raison de.la mai-

greur de l'appareil, offre le plus souvent l'aspect
delà granité. Elle se.gèle en pain comme un mor-

ceau de glace, si on la frappe.

Potage lié au salep.
— i or-mule 4,911. —

On se sert du salep en poudre pour faire des po-

tages liés de la même façon que pour les fécules

(Voir POTAGE).

Consommé au salep. -- Formule 4,918. —

On se sert du salep en grains ou perles, delà même

façon que le sagou bu le tapioca (Voir CONSOMMÉ).

SALERNE. — Ville d'Italie, station climatolo-

gique, chef-lieu.de la province de ce nom. Déjà

réputée au huitième siècle pour son école de méde-

cine; mais l'Ecole de Salerne ne devint célèbre

qu'au milieu du douzième siècle, alors que le doc-

teur Jean de Milan édicta ses fameux préceptes
en vers sur la cuisine et l'hygiène alimentaire. J'ai

eu l'occasion d'en citer quelques-uns dans cet ou-

vrage.

SALERS (Géogr. gastr.). — Petite ville du dé-

partement du Cantal, produisant une race de boeuf

(Voir co mot) renommée. • .

SALICAIRE, s. f: — On appelle vulgairement;
lisimachie rouge le lyfhrum salicaria de Linné-:
Cette plante aquatique ou marécageuse est estimée
des habitants du Kamtschatka, dont ils préparent
les feuilles comme les épinards ou les mangent
crues eh salade; avec ses jeunes pousses on fait une

'
boisson fermentée et aussi de l'eau-de-vie.

SALI0OQ.UE, s. f.
— L'une des variétés dé fe,

crevette (Voir ce mot).

SALICORNE, s. f. (Salicornia lierbaiea). —-

Plante qui croît dans les marécages, sur les bords'

de l'Océan et de la Méditerranée. Dans les Iles

britanniques on confit ses jeunes rameaux dans le

vinaigre pour l'assaisonnement de la salade.

On distingue également la salicorne ligneuse^
salicornia fructicosa, qui croît dans le sable; elle

sert aux mêmes usages alimentaires que la précé-
dente. On la dit antiscorbutique.

SALIMAN, s. m. — Poisson d'eau douce du.

Siam, de la grosseur d'un petit merlan ; remarqua-:
ble parle dard qu'il porte à la queue. Sa chair
blanche est très estimée ; elle se prépare culinairè-

ment comme le merlan.-

SALMIGONDIS, s. ni. — D'après Ménage, éty-;

mologie latine de salgama, substances confites

dans lai saumure et conditus, assaisonnée. — RâV

goût composé de plusieurs substances alimentaires.

Même sens que salpicon. (Voir ce mot).

SALMIS, s.'m. Desalmaga et mi, moitié; moitié

salé, moitié confit. — Ragoût le plus souvent com-

posé de |gibier, dont on lève et coupe les principaux
morceaux pour les remettre d ms leur propre cou-

lis, obtenu avec les autres parties.
;,i '-."-

Salmis (Haute cuis.). — Formule 4,919. .;

Procédé général. — Faire cuire à point le gibier
dont on veut se servir, canard, pigeon, pintade,
faisan, coq de bruyère, gelinotte, perdrix, sarcelle,,

pluvier, etc., enfin quel que soit le genre ..degibier;
Lever les poitrines, les découper en morceaux

réguliers, les parer en enlevant la peau et les ré-

server: bur une assiette. Lorsqu'il s'agit de gibier

qu'on rie vide pas, bécassine, bécasse, etc., on se

sert des intestins pour farcir des croûtons (Voir ce

mot). |
Hacher les carcasses, les piler dans un mortier;

les mettre dans une,casserole7avec un" Mirepoix

(Voir ce mot) ; ajouter de -l'espagnole pour gibier-
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et du fumet de gibier si on en a à sa disposition ;
on aura soin d'ajouter quelques grains de gené-
vrier. Passer la purée au tamis et à letamine

ensuite; remettre la sauce dans une casserole avec
les morceaux de gibier, des têtes tournées et jus
de champignons frais. On peut aussi y ajouter des

truffes et des morilles fraîches.

Coller un croûton frit, en pyramide, sur un plat
d'entrée à rordure de métal, ou établir une galerie
de croûtons frits collés sur le plat. Dresser les mor-

ceaux de gibier appuyés debout, les entourer des

croûtons farcis et de la garniture; surmonter le

croûton d'un attelet garni; saucer et ssrvir le sur-

plus de la sauce et de la garniture à part.

Remarque.
— Le salmis doit se distinguer par

son goût essentiellement naturel ; pour cela, il

doit y avoir une absence complète de vin, et de

demi-glace de boeuf,, ou de sauce à base de viande
de boucherie. Le coulis (voir ce mot) du gibier seul
doit constituer la base de la sauce salmis, qui doit
être relevée par une condimentation aromatique et

non par les vins.

Toutefois, on peut se permettre, si le salmis est
aux truffes, d'ajouter le vin de Madère, dans

lequel elles ont cuit, et de la glace de gibier, si on

voulait le rendre très corsé.
A tort, on a aussi ajouté toutes sortes de garni-

tures pour le dressage du salmis. Une bordure à
base de foie gras ou de foie de volaille, ou d'autre

gibier, pochée dans uii moule et surmontée d'une

couronne de croûtons et de lames de trafics, dans
le puits de laquelle on dresse le salmis, est la
seule bordure que l'on puisse se permettre d'y
joindre.

J'ajoute que, .pour obtenir un excellent salmis, le

gibier ne doit jamais être trop faisandé.

Salmis (Cuis, ménagère). — Formule 4.920.

Couper en morceaux réguliers les plus beaux mor-
teaux du gibier de la veille ; les parer et enlever
Ja peau, hacher les carcasses. Faire un petit roux
dans une casserole, les ajouter avec le jus du

gibier s'il en reste ; un peu de vin rouge ou de vin
de Madère et du bouillon.

Faire sauter à la poêle pour faire prendre couleur,
jambon cru, oignon, échalote, pointe d'ail, carotte,
coupée en petits dés, thym, laurier, clou de girofle,
basilic, poivre en grains concassés, quelques baies
de genièvre. Ajouter cet appareil dans la sauce sal-
mis et laisser mijoter pendant trois quarts d'heure,
au moins, jusqu'à ce que la sauce soit corsée et liée
à point. La passer alors au tamis par pression et

la remettre dans la casserole avec les morceaux de

gibier, des champignons, l'amener à bon goûC
faire chauffer et dresser le salmis.

Remarque. — Ce salmis, fait selon la prescrip'
tion sus-énoncée, sera aussi ton que celui qu'on
sert dans la plupart des restaurants. Il est évident

que l'on peut mélanger toutes espèces de gibiers.

Salmis conservé. — Procéder selon la for-
mule 300.

Salmis de canard, — Voir CANARD.

Salmis de bécasse. — Voir BÉCASSE.

SALMONÉS, s. m. pi. — En zoologie, famille
de poissons malacoptérygiens dont le saumon est
le type. Elle comprend tous les dérivés du saumon ;
truite saum )née, ombre, jusqu'à l'éperlan (Voir,

plus loin, la planche des piïncipaux salmonés).

SALPETRE, s. m., ail. salpeter ; angl. saltpe-
ter; ita\. salpetro ; esp. salitre. — Azotate ou nitre
de potasse et d'acide azotique ou nitrique.

Le salpêtre se trouve à l'état naturel, et en grande

quantité aux Indes, en Egypte, aux îles de Ceylan.
et dans quelques contrées de l'Amérique méridio-.

nale. Il existe également en petite quantité dans le

sol de nos caves et dans les murs humides, dont

on l'extrait des plâtres. On s'en sert en charcute-

rie, et pour certaines conserves alimentaires par
dessication ; mais surtout dans les saumures, pour
communiquer la couleur rose et empêcher les sa-

laisons de rancir.

L'emploi du salpêtre doit être fait avec connais-
sance de cause; en trop grande quantité, non seu-

lement il communiquerait un goût désagréable aux
substances mais il pourrait être nocif. Employé à'

petites doses et déterminées, il devient un agent

précieux pour la conservation ; il communique aux

chairs, avec la couleur rose, la potasse nécessaire

pour diminuer la force d'extraction du sel, auquel
il est d'ailleurs toujours associé. Le salpêtre ajoute

également aux viandes un peu de chaux et de

magnésie qui aide l'élaboration de leur digestion.

SALPICON, s. m. — Dérivé du latin sal, sel et

de l'espagnol picar, pic, pointe ; salpicar que je
trouve aussi dans le provençal et le portugais. Ce

qui a formé par conjonction saupiquet (Taillevent,:
vers 1410), qui, dans l'ancien français, signifiait
sauce piquante, et plus tard solpiquet (Reculet,

1859); ragoût qui excite l'appétit.
Comme on le voit,de salpicar on a fait saupiquet,
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sauce piquante ei salpicon ; ce qui avait complè-
tement dérouté les étymologistes et les lexicogra-
phes qui n'en parlent pas. — Aujourd'hui, mélange
de viandes et de cryptogames (truffes ou champi •

gnons), de poissons; de fruits ou de végétaux, cou-

pés en petits dés, assaisonnés et liés avec une sauce
délicate.

Selon le genre, ils se composent d'une ou plu-
sieurs substances, coupées en petits cubes carrés,
qui servent à différentes préparations culinaires;
liés avec différentes sauces et employés comme

garnitures diverses.

Salpicon à la reine. — Formule 4,921. —

Tailler en très petits dés : blanc de volaille, cham-

pignons frais, truffes, ris de veau, le tout lié avec
une sauce suprême. —Cette garniture sert pour les
bouchées et autres mets qui portent la dénomination
à la reine.

Salpicon pour croquettes de volaille. —

Formule 4,922. —
Couper en petits carrés des

champignons frais, des truffes, de la langue écar-
late et du blanc de poulet ; le tout lié avec une
sauce allemande très corsée. — Il sert pour les

croquettes de volaille.

Salpicon à la royale. — Formule 4,923, —

Il se compose de foie gras frais, de blanc de vo-

laille, de ris de veau ou d'agneau et de champignons
frais cuits ; le tout coupé en petits dés et lié avec
une sauce béchamelle.

Salpicon à la toulousaine. — Formule

4,924. — Il se compose de foie gras, cuit; de

truffes, de champignons, le tout coupé en petits
dés et lié avec une sauce suprême réduite avec
du jus de champignons.

Salpicon à la vierge. — Formule 4,925. —

Il contient des champignons blancs de Paris, frais

cuits, de la cervelle et des ris de veau ; le tout coupé
en petits dés, lié avec une sauce béchamelle, ré-
duite avec du jus de champignons frais. — Il sert

pour les croquettes, les coquilles, les petites tim-

bales, les croustades et les bouchées.

Salpicon à la régence. — Formule 4,926. —

Couper en dés : truffes, crêtes, rognons de coqs,
foie gras frais poché au four, le tout lié avec une-

sauce demi-glace au vin de Madère. '— Il sert aux
mêmes usages que les précédents.

Salpicon à la financière.— Formule 4,921.
— Il se compose de truffes, quenelles de volaille,

champignons frais, langue écarlate ou jambon, ris

de veau ; le tout hé avec une sauce demi-glace. —

Il sert pour les bouchées, croustades ou les petites
coquilles au gratin.

Salpicon à la Saint Hubert. — Formule
4,928.— Il se compose de truffes, de champignons,
de chair de gibier, le tout coupé en petits dés et
lié avec une purée de gibier. — Il sert pour les
bouchées, les croustades, les coquilles ou les cro-

quettes.

Salpicon à la Montglas. — Formule 4,929.
— Il se compose de foie gras frais, cuit, et truffes.

(Voir aussi MONTGLAS.)

Salpicon à la périgourdine.
— Formule

4,930. — Il se compose de truffes fraîchement
cuites au vin de Madère; épluchées et coupées en

petits dés, encore chaudes; lié avec le fond de
cuisson et de la demi-glace.

Salpicon à la milanaise. — Formule 4,931.
Ce sont des petits macaronis, des truffes, de la

langue écarlate, le tout coupé en dés et lié avec une
sauce tomate réduite au vin de Marsala. — On

l'emploie pour des croustades, coquilles, bouchées,
petites timbales.

Salpicon à l'italienne. — Formule 4,932.
— Il contient des amourettes, de la cervelle, des
ris de veau, des champignons et du jambon; le
tout lié avec de la demi-glace au madère.

Salpicon à la nantuatienne. — Formule

4,933.— Il se compose de champignons et de

queues d'écrevisses, le tout lié avec un coulis à la

crème, selon la formule 473. — II sert pour cro-

quettes, petites croustades, coquilles gratinées,
bouchées, etc., auxquels il donne sa dénomination.

Salpicon à la Neptune.
— Formule 4,934.

— Il est formé d'huîtres pochées et coupées en dés,
de queue de langouste, de champignons, le tout
lié avec une purée d'oursins. — On l'utilise pour
les croustades, petites timbales, croquettes, bou-

chées, et on le sert aussi chaud et froid sur des co-

quilles auxquelles il donne son nom.

Salpicon à la Joinville. — Formule 4,935.
— Il se compose de crevettes, de champignons et
de truffes, le tout lié avec une sauce de poisson à
la Joinville. (Voir SOLE.).

Salpicon de poisson à la régence. — For-
mule 4,936. — Il est composé de laitances ou de
foies de poissons, d'huîtres pochées et de bisques
d'écrevisses, le tout coupé en petits dés et lié avec
une sauce blanche à la régence. — Il sert aux
mêmes usages que les précédents.



LES PRINCIPAUX SALMONÉS, d'après Nature

Fijr. l.OHS. — Ombre-Chevalier.

Fig. '1,030. — Truite (le rivière.

Fig. 1,040. — Truite du Lac de Genève.

Fig. 1,041. — Truite saumonée du Rhin.

Fig. 1,042. — Bécard du Rhin.

Fig. 1,043. — Saumon de la Moselle.
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Remarque. — On fait aussi des salpicons pour
croquettes avec des oeufs et des champignons ; avec
des pointes d'asperges, petits pois, carottes, pour
potages. On en fait en outre aux fruits confits pour
les poudings et certaines sauces d'entremets.

SALSEPAREILLE, s. f. (Smilax) AU. Salse-

parill, Sarsaparill; angl. sàlsaparill, sarsaparill;
ital. sarsapariglia; esp. sarzaparrilla.

— Genre de

plantes asparaginées originaires des pays chauds

et dont les racines sont employées comme dépu-
ratif sudorifique, et dans tous les cas où il s'agit
d'activer les fonctions du système cutané. On la
donne communément en décoction, soit seule, soit
associée à d'autres sudorifiques.

Décoction de salsepareille. — Formule

4,937. — Employer :

Salsepareille coupée menu grammes 150
Eau litres 3

Procédé. — Mettre l'eau et la salsepareille sur

le feu et faire réduire au tier<s ; c'est-à-dire.jusqu'à
ce qu'il reste un litre de liquide.

Sirop de salsepareille.
— Formule 4,938.

— On peut obtenir un sirop de salsepareille en

ajoutant à la dose précédente une quantité suffi-

sante de sucre pour obtenir 30 degrés. On le prend
à la dose de 60 à 100 grammes par jour.

SALSIFIS, s. m. (Tragopogonporrifolium, L.).
4.11. Boclcsbart, Haferwurzel; angl. salsify goafs

Fig. 1,044.
Botte de salsifis

blancs.

beard; ital. sassefrica ; esp. barba

cabruna; cercifis. —Plante synan-
thérée, dont la racine et les pousses
sont alimentaires, et a été regardée
autrefois, comme apéritive et dépu-
rative.

On distingue plusieurs sortes de

salsifis, mais celle qui nous occupe
est la plus connue dans la cuisine

française> avec l'espèce à écorce noire

appelée scorsonère (Voir ce mot).

Apprêt du salsifis (Cuis, prépa-
ratoire). — Formule4,939. — Pour

que les salsifis soient appétissants, ils
doivent rester blancs. Pour cela on

doit les jeter, au fur et à mesure qu'on les ratisse,
dans de l'eau légèrement acidulée, et dans laquelle
on aura délayé un peu de fécule ou de farine ; on
les coupe de longueur régulière selon l'usage qu'on
en veut faire. Le plus souvent on les fait cuire à
l'eau salée et condimentée.

Salsifis frits. — Formule 4,940. — Prépa-
rer des salsifis comme je viens de l'indiquer, les
assaisonner de poivre, sel et muscade, les tremper
danS|Une pâte à frire selon la formule 319 et les

plonger au fur et à mesure et vivement dans une
friture chaude ; laisser prendre une belle couleur,
les égoutter et les dresser en buisson sur une ser-
viette en les entourant de persil frit.

Salsifis sautés. —Formule 4,941. — Cuire
les salsifis selon la méthode plus haut indiquée, et
les faire sauter- au beurre, avec poivre et sel ; lors-

qu'ils sont de belle couleur les saupoudrer de fines
herbes.

Salsifis à la crème. (Haute cuisine). — For-

mule4,942. — Cuire des salsifis selon la formule
4.939 ; les ajouter dans une sauce béchamelle à la

crème, faire sauter et servir.

Salsifis au jus (Haute cuisine). — Formule

4,943. — Ratisser, couper et mettre les.salsifis dans
l'eau acidulée, comme il est indiqué plus haut. Les
mettre dans une casserole avec du bon jus de veau,
et les mettre en ébullition de façon que le jus soit
réduit à demi-glace lorsqu'ils sont cuits.

Salsifis en sauce brune (Cuis, ménagère).
— Formule 4,944. — Faire un petit roux dans
une casserole ; le mouiller légèrement avec du
bouillon et du jus, s'il y en a, et un peu de vin

blanc; l'assaisonner et y mettre les salsifis, de fa-

çon à ce que leur cuisson coïncide avec la réduc-
tion de la sauce, qui ne doit pas être trop épaisse
et proportionnée à la quantité de salsifis.

Remarque. — Le salsifis entre eu outre dans
une multitude de garnitures ; il accompagne quel-
quefois le rôti de boeuf ou de veau, poule ou poulet
braisé ; on le prépare aussi en salade ainsi que ses

jeunes pousses, dont on choisit les parties tendres.

Salsifis en sauce blanche (Cuis, ménagère).
— Formule 4.945. — Faire cuire à blanc dans
une casserole un peu de farine dans du beurre;
ajouter une quantité relative de bouillon, remuer
de façon à dissoudre les grumeaux et ajouter lesr
salsifis crus, apprêtés selon la formule 4.939. Les
soumettre à l'ébullition lente, ajouter un peu de

poivre au mouliu. Aussitôt cuits, préparer une liaison
avec une quantité relative de beurre et de jaunes
d'oeufs ; mettre un peu de sauce et de jus de citron

pour dissoudre la liaison et l'ajouter dans la cas-
serole en la retirant hors du feu et ne plus laisser
bouillir. . •-
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SAMCHOU, s. m. — En Chine, on appelle
ainsi différentes boissons. faites avec du riz, du

sorgho, des poires, des coings ou du raisin.

SAM, s. m. — Poisson de mer, voisin du mulet,

qui remonte les fleuves de France au printemps.
Sa chair est moins estimée que celle du mulet.

SAMOS (fféogr. gastr.).
— Ile de l'Archipel,

érigée en principauté, tributaire de la Turquie;

remarquable par la production de ses raisins secs

et de son vin blanc liquoreux très estimé.

SAN ANTONI, s. m. — Nom d'un cépage des

Pyrénées-Orientales.

SANDRE, s. m. Ail. Zander; tchèque et pol.

Sandasch; rus/Soudac. — Poisson acanthopté-

rygien, lucio perça de Linné; il habite les

fleuves de la Russie et de l'Allemagne; on en

rencontre aussi une variété dans l'Amérique du

Nord. Le Fandre varie sensiblement de couleur et

de forme selon l'âge, les fleuves et les contrées

qu'il habite.
'

Le sandre d'Amérique est plus allongé, ses

nageoires plus piquantes, et se rapproche plus delà

perche que le sandre d'Europe. Sa chair, exacte-

ment la même, est blanche, délicate et ferme

quand elle est fraîche. Elle devient molle après un

jour ou deux sur la glace. On doit le consommer

frais, raison pour laquelle il est peu ou point connu

à Paris.

Sandre au court-bouillon ( Wasser-fisch).
—

Formule 4,946. — Habiller, ciseler ou couper par

tronçons un sandre selon qu'il doit être servi à

quelques personnes ou pour la restauration; le

faire cuire dans un court-bouillon (Voir ce mot) au

vin blanc; le dresser et le garnir de pommes de

terre cuites à l'anglaise, et de quelques branches

de persil ; l'accompagner d'une sauce hollandaise,

genevoise ou bavaroise (Voir ce mot).

Sandre à l'allemande. — Formule 4,947.
— Faire pocher au vin blanc une quantité relative

d'huîtres, les égoutter, les parer et les réserver

sur un plat. Nettoyer et couper en petites darnes

une ou deux belles sandres; les mettre dans un

sautoir beurré avec l'eau des huîtres, du vin du

Rhin et un peu d'eau; ajouter une petite quantité
de beurre manié avec de la farine ; mettre dans un

sachet ou dans un porte-épices, poivre en grains

concassés, sauge, thym, un clou de girofle, carottes

et oignons sautés à la poêle ; mettre sur le feu et

écumer à la première ébullition.

Après dix minutes, décanter le liquide dans un

autre sautoir, en laissant les sandres au chaud

dans la casserole couverclée. Faire réduire la

sauce en plein feu ; dresser les darnes dans un plat

long, mais creux, les garnir des huîtres, lier la

sauce avec jaunes d'oeufs, beurre frais et jus ue

citron, en masquer le tout en établissant autour

un cordon de beurre d'écrevisse. Servir le surplus
de la sauce à part.

Fig. 1,045. — Sandre d'Amérique

Sandre à la polonaise (Sandasch po polsTci).
—Formule 4,948.— Procéder exactement comme

pour la perche, selon la formulo 4,117.

Sandre à la viennoise. — Formule 4,949.
— Faire pocher des huîtres dans du vin du Rhin.

D'autre part, faire également pocher des moules

dans une casserole avec sel et jus de citron ; sortir

les moules de leurs valves et réserver le tout dans

une petite casserole.

Habiller des sandres, les couper par tronçons
s'ils sont gros, les

essuyer, les mettre

dans un sautoir, sur

une couche de cham-

pignons frais, une

échalote ciselée, une

pointe d'ail, un peu de
Fig. 1,046. Jeune sandre d'Amérique.

beurre, de sel, une pointe de piment (paprika), une

quantité suffisante de jus de citron, un peu de vin

du Rhin et la cuisson des huîtres et des moules.

Ajouter de la purée de tomates et faire partir en

plein feu ; couvercler le sautoir, le mettre au four

pendant dix minutes environ, juste le temps néces-

saire pour cuire le poisson.
.Dresser les darnes sur un plat long creux, mettre _

les huîtres et les moules dans le sautoir, lier avec

un morceau de beurre frais, amener la sauce à bon

goût et verser ce ragoût par-dessus le poisson.

Envoyer séparément le surplus de la sauce
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Sandre à la crème aigre. —Formule 4,950.
— Habiller et faire quelques entailles sur les flancs

des sandres ; les mettre dans un grand sautoir ou

plafond avec poivre, sel, muscade et les masquer
d'une bonne sauce béchamelle dans laquelle on
aura mélangé de la crème aigre. Couvercler la
casserolle et les faire cuire au four en les arrosant
de temps en temps.

Lorsqu'ils sont aux trois quarts cuits, les dres-
ser sur un plat en argent, beurrer la sauce en y
ajoutant une pointe de cayenne et un peu de par-
mesan râpé. Masquer les sandres, mettre par
dessus du fromage, des petits morceaux de beurre,
et faire gratiner au four. Les accompagner dj

petites pommos de terre à l'anglaise.

Sandre à la Gatschina. — Formule 4,951.—
Habiller et couper de belles sandres en petites
darnes de la grosseur suffisante pour une personne.
Beurrer un sautoir, coucher les darnes dessus,
une rangée seulement ; les couvrir de vin blanc

sec ; ajouter un bouquet de persil garni, sel et faire
cuire.

Fig. 1,047. — Sandre du Danube et du Volga (lucio perça)

Dresser le poisson dans un plat creux ou timbale;
retirer le bouquet, ajouter à la cuisson : du beurre,
une louche de velouté, un jus de citron, des fines
herbes et du fenouil haché ; faire donner un bouil-
lon et verser sur le sandre.

Sandre à la russe (Soudac pa RoussJci). —

Formule 4,952. — Faire cuire au vin blanc et

séparément des écrevisses, des huîtres, des foies
de lottes .ou laitances de poissons, et selon la règle
des champignons frais. Habiller des sandres, les
ciseler sur les côtés, les faire cuire dans un sautoir
avec vin blanc, eau, bouquet de persil, poivre et sel.

Aussitôt cuits, décanter la cuisson dans un autre
sautoir et y ajouter le jus des champignons, cuis-
sons d'écrevisses, d'huîtres, de foie de lottes et une

quantité relative de jus d'agourci. Faire réduire de
moitié ; ajouter alors une cuillerée de velouté ou
blond de veau, réduire encore, et, enfin, lorsque
la sauce est arrivée au point exquis, ajouter des

morceaux d'agourcis, les champignons, les huîtres,
les foies de lottes escalopes, et lier avec un mor-

ceau! de beurre fin.

Dresser les sandres sur un plat d'argent ; les
garnir du ragoût, poudrer de chapelure, mettre
dessus des noisettes de beurre frais et faire grati-
ner. Accompagner du restant de la sauce.

Filets de sandre à la Beau-Rivage.
— For-

mule 4,953. — Beurrer un plat d'argent; étendre
dessus en long les filets de sandre préalablement
assaisonnés; les couvrir d'une farce de brochet à
la crème assez claire dans laquelle on aura .'mis
une pointe d'oignon haché, des ciboules et de
l'essence de poisson très réduite. Saupoudrer le
dessus avec du parmesan râpé et mettre quelques
noisettes de beurre fin. Faire pocher au four

'

(environ 25 minutes pour un service) jusqu'à par-
faite cuisson, en ayant soin de faire légèrement
gratiner.

En sortant ,du four, établir dessus un cordon
de bejirre d'écrevisse. — Ce mode de préparation
a été créé à l'hôtel beau rivage à Ouchy (Suisse).

Remarque. — Cette méthode s'applique pour !â
fera du lac Léman, le cabillaud, le petit brochet,
la perche, le hareng, le merlan, la sole etlabarbue.

SANDWICH, s. m. (Pron. San-douich). Éty-
mologie anglaise de sand, sable et wich, qui, le-

quel, etc. ; allusion aux îles Sandwich. Mets im-

porté :et vulgarisé en Angleterre par lord Sandwich".
— Tranches do pain très minces, beurrées, entré

lesquelles on place une tranche de jambon ou
d'autre viande froide plus mince encore.

Sandwich à l'anglaise (Hors-d'oeuvre froid).
— Formule 4,954. — Tailler dans le pain anglais
des tranches de dix centimètres de longueur sur

cinq de largeur et un demi-centimètre d'épaisseur;
les beurrer d'un côté et les saupoudrer; garnir
l'une des tranches du côté beurré avec une lame
de jambon et remettre l'autre tranche de pain, le
côté beurré contre le jambon. Parer les faces laté-
rales, dresser sur serviette à fraDges et servirau
naturel.

Sandwich au fromage. —
(Voir FROMAGE.)

Sandwich à la parisienne. — • Formtlle

4,955\. — Les pâtissiers et les boulangers pârij-
siens ont créé, pour la confection des sandwichs,
un petit pain spécial, long d'environ douze centi-
mètres et en forme de navette. ;
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Procédé. — Couper le petit pain sur le flanc>

sans le détacher complètement, de façon à laisser
un peu de croûte qui servira de charnière. Beurrer
le petit pain, le saler, y mettre une tranche de

jambon cuit et le refermer.

Sandwich à la tourangelle. — Formule

4,956. — Ouvrir des petits pains au lait, les

poudrer de sel et les garnir d'une forte couche de
.rillettes ou de foie gras de veau, ou de porc.

Sandwich suprême.
— Formule 4,957. —

Couper sur le flanc une petite brioche, la beurrer,
la saupoudrer et la garnir d'une tranche de foie

gras aux truffes.

Sandwich à la Suissesse.—Formule 4,958.
— Tailler deux tranches minces de pain bis, les

beurrer, les saler et garnir l'une d'une belle tranche

de rosbif et l'autre de jambon ; les remettre à leur

juxtaposition.

Sandwich à la russe. — Formule 4,959. —

Deux tranches de pain noir beurrées, salées et

garnies de caviar.

Sandwich à la norvégienne.
— Formule

4^960. — Couper des tranches minces de pain noir,
les beurrer, les saler, les garnir avec des anchois

de Norvège dont on a extrait l'arête principale.

Sandwich à l'allemande. —Formule 4,961.

Couper des tranches de pain noir, étendre dessus

un peu de moutarde, les beurrer et garnir de tran-

ches de jambon et de saucisses.

Sandwich à l'italienne. — Formule 4,962.
— Couper des tranches de pain, les beurrer, les

saler et les garnir de saucisson de Bologne ou de

mortadelle.

Sandwich à la westphalienne. — Formule

4}963. — Couper des tranches très minces de

pumpernickel (Voir ce mot); les beurrer copieuse-
ment avec du beurre frais et les saler; réajuster les

tranches de pain, sans autre garniture; les parer et

les servir sur serviette.

Sandwich de pumpernickel.
— Formule

4,964. — A Cassel et dans toute la Hesse on les

prépare ainsi : Minces tranches de pumpernickel
beurrées et garnies de fromage blanc copieusement

poivré, salé et garni de ciboulette. On taille les

tranches en carrés et on les dresse sur des as-

siettes.

Remarque. — Les sandwichs peuvent être va-

riés à l'infini ; les sardines, le saumon et les harengs
fumés; la volaille, galantine, langue écarlate, le
gibier, les viandes de boucherie et la charcuteries
en général, peuvent entrer dans la garniture des

sandwichs, qui ne diffèrent que par la forme, le

pain et le contenu.

Lorsqu'on fait une grande quantité de sandwichs,
on sale le beurre avant ; toutefois il n'y a pas
d'inconvénient à les saupoudrer ensuite comme je
viens de le décrire.

SANG, s.m. (Sanguis) Ail. blut ; angl. blood ;
rus. hrove ; ital. sangue ; esp. sangre. — Liquidé
rouge, formé de globules, qui circule dans les
veines et dans les artères.

Le sang est plus ou moins riche selon l'âge et
suivant les aliments dont se nourrit l'individu : tel
aliment tel chyme, tel chyme tel sang ; tel sang
telle santé.

Le sang était considéré par les anciens comme
la source de vie, le reflet de l'âme pure ou

impure dont le coeur était le siège ; et par mesure

d'hygiène, Moïse proscrivit le sang dans les vian-
des comestibles.

On ne devait pas faire couler le sang ; cependant un

précepte talmudique nous enseigne que : QÊltï>ttb'ar,

sd)i?l)omcîx bifité, pilumavr, népljcad) : aucun pré-

cepte ne reste debout, quand il y a péril de la vie,

Et par une originale contradiction « l'effusion du

sang était le but de tous les sacrifices Lêvitiques. »

(Exode XXIX, 16.) Il est vrai que le dieu de Moïse

ignorait, avec quelques raisons, sans doute, les

merveilles de la transfusion du sang, illusion fugi-
tive de la mode.

HYGIÈNE. — Au point de vue alimentaire, on ne

saurait contester l'analogie qui existe entre le sang
et la chair des animaux et, abstraction faite du

danger de nocuité et de la répugnance à le boire,
le sang des animaux, chaud et sortant de l'artère,
est un puissant réparateur, antianémique si l'on

considère la quantité considérable d'albumine et le

peroxyde de fer 10 0/0 que contient Vématosine ou

principe colorant du sang.
Il ne s'agit que de surmonter l'écoeurement et de

pouvoir le digérer.
Le sang cuit devient plus indigeste que l'oeuf

dur (voir albumine et oeufs), surtout lorsqu'on y

ajoute une forte proportion de panne ou lard frais,

Il se coagule à 80 degrés de chaleur, il est préfé-
rable de ne pas le laisser coaguler avant de s'en

servir.
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Moyen de maintenir le sang liquide. —

Formule 4,965. — Mettre un peu de vinaigre ou
de jus de citron et de sel dans le récipient où l'on
fait couler le sang chaud sortant de l'animal et
remuer jusqu'à ce qu'il soit froid.

Sang de poulet à la paysanne (Cuisine de

campagne) — Formule 4,966.— Le sang de poulet,
qu'on laisse couler à terre, constitue un excellent

petit mets lorsqu'il est préparé de la façon sui-
vante :

. Procédé. — Pour un poulet, ciseler un petit
oignon, le faire frire au beurre dans la poêle ; le
mettre, dans une assiette creuse à potage, avec

poivre, sel et une goutte de crème fraîche ; faire
couler le sang du poulet dans l'assiette en remuant.
Laisser coaguler. Mettre du beurre dans la p'.êle:
aussitôt chaud y faire glisser le sang qui sera pris
en forme de galette. Après un instant, le faire
sauter comme une crêpe, achever la cuisson et le

servir chaud.

Liaison au sang. — (Voir LIAISON).
Boudins de porc et de sanglier. — (Voir

ce mot).

SANGLER, v. a. De sangle, qui vient du latin

cingula, de cingere, ceindre; entourer, serrer. —

Action de ceindre, d'entourer de glace une subs-
tance pour la faire saisir par le froid. Le sanglage
•est l'action de sangler ou le résultat de cette action.

Glace pilée dans laquelle on mélange du sel de
cuisine et du salpêtre et que l'on met dans un seau

spécial, muni d'un pivot dans le centre, pour
-maintenir debout la sorbetière, et d'un robinet pour
faire évacuer l'eau à mesure que la glace se fond.

La dose à employer est de quatre cents gram-
mes de sel pour cinq kilogrammes de glace, et

quarante grammes de salpêtre, qui n'est pas indis-

pensable. Le sel et le salpêtre doivent être semés
dans la glace pilée du côté prés des moules soumis
à la congélation. Voir aussi à l'article GLACES, lé

sanglage à la suite de la formule 2,398.

Sanglage artificiel. — Formule 4,967. —

A défaut de glace naturelle pour sangler les glaces
alimentaires, on en prépare au moyen de produits
ch'mlques, en faisant un bain chimique selon la
formule 2,338, comme il est dit pour le travail des

glaces au mot GLACES (alimentaires). Voir égale-
ment au mot GLACE (naturelle) l'article La glace
artificielle, IIP volume.

'
SANGLIER, s. m. Ail. Eber; angl. wild-boar;

rus. Wêpre; ital. cinghiâle.
— Dérive du latin

smgularis, singulus, unique; parce que le mâle
adulte vit seul. — Animal sauvage de l'ordre des
mammifères pachydermes, qui est le type; du
cochon domestique; la femelle se nomme laie et
les petits marcassins.

Pour la préparation culinaire du sanglier, voir
les articles cochon de lait, More, jambon, marinade,
boudin,porc, pied de porc, sang, laie et marcas-
sin. \ -

SANG RIS,.s. m. — Boisson théiforme froide et

aromatique en usage aux Antilles.

Sangris. — Formule 4,968. — Préparer un
thé ordinaire, avec adjonction de cannelle, dé zeste
de citron, de noix de muscade. Lorsqu'il est froid,
on ajoute une quantité relative de sucre et du vin
c!o.Madère ou autre vin fumeux.

SANSONNET, s. m. —- Nom donné à l'étoûr-
neau (Voir ce mot). Se dit aussi du jeune maque-
reau (Voir ce mot).

;;

SANTORIN, (Qéog-r. gastr.). — Nom del'tne
des îles de l'Archipel (Grèce) ; renommée par les
crus de ses vins, dont le plus estimé est le vino
cento que l'on prépare en faisant flétrir les raisins
blancs à l'ardeur du soleil ; il est aromatique et

liquoreux. On y prépare aussi le mezzo cento, qui
est un mélange de vin blanc avec du vin de raisins,

rouges pressés immédiatement après la vendange.
Ils constituent alors un vin sec d'un rouge clair'.
Ces vins sont toniques. .-'•:.'"'"

SAONE-ET-LOIRE, (Géogr. gastr.). — Ce dé-

partement peut être classé parmi les plus fertiles
de la France. Ses principales productions gastro-
nomiques sont les céréales, les légumes, les pom-
mes de'terre, lès fruits et le gros bétail; maïs ce

qui constitue sa richesse, ce sont*les vins dont<on

distingue deux zones principales ; la première donne

presque exclusivement des vins rouges.; Thorins,
Romàuèche, La Chapelle-Gumchay, Saint-Amour,

Davayé, Tournus. La seconde est entièrement con-

sacré^ aux. vins blancs et est représentée par lès vi-

gnobles de Pouilly, types des vins blancs du
Maçonnais.

SAPIDITÉ, s. f.
— Impression gustatiye acide,

salée ou comburante. — Sapide : qui a de la sa-

veur, de la sapidité (Voir SAVEUR).

SAPINETTE, s.f.
— Sorte de biêré (Voir ce

mût), que l'on fait avec des bourgeons de sapin,,du
raifort et du cochléaria; elle est connue, en Angle-
terre,-sous lé nom de sprusber. _ ... .;;

-



SAR 1765 SAR

SAPOTILLE, s. f. — Plante de la famille des

sapotées, Achras sapota, dont le fruit ne se man-

ge que lorsqu'il est bletti, comme la nèfle. On le

classe parmi les fruits astringents.

SARBE, s. m. (Sparus-Sarba L.). — Poisson

de la mer d'Arabie, recouvert de larges écailles

argentées ; sa chair blanche et ferme est agréable
et délicate ; mais un peu indigeste par la graisse

qu'elle contient.

SARCELLE, s. f. (Anas querquedula L.). —

Palmipède du genre canard, de la grosseur d'une

perdrix, qui habite les étangs, les rivières et voyage
en troupes dans l'Europe centrale. Elles arrivent

en France en novembre, descendent l'hiver en

Italie et repassent au printemps.
« La sarcelle, dit le poète naturaliste Fulbert-

Dumonteil, est une variété charmante et délicate
•du canard sauvage. Même plumage, même confor-

mation, mêmes moeurs. Mais quelle supériorité
comme finesse et comme arôme !

« La chair de cet oiseau était tellement estimée
des Romains, qu'ils étaient arrivés à servir en toute
saison des sarcelles rôties dans leurs aristocrates

festins; ils avaient pris la peine, et trouvé le
secret précieux de multiplier ces oiseaux de pas-
sage en les élevant en domesticité comme de sim-

ples canards. » La sarcelle possède les mêmes pro-
priétés que la macreuse. (Voir ce mot).

Sarcelle à l'aigre-doux.
— Formule 4.969-

— Qu'on pourra aussi dénommer à la franco-
russe.

Faire rôtir une sarcelle selon le procédé ordi-
naire pendant que l'on farcira avec son foie un
beau croûton frit au beurre frais. Lorsqu'elle est
cuite en retirer toute la carcasse, la hacher, la

piler et la mettre dans une casserole avec un peu
d'eau, de glace de gibier, quelques grains de

genièvre, poivre et sel. Après une heure de réduc-
tion passer le tout au tamis et ensuite à l'étamine.
Recueillir la purée et la mettre dans une petite
casserole avec de la moutarde anglaise, très pure ;
lorsque la sauce sera suffisamment corsée, décou-

per la poitrine et l'ajouter à la sauce ; aussitôt

chaude, dresser les filets sur le croûton farci, lier
la sauce avec un peu de gelée de groseille, mas-

quer le tout et l'accompagner du surplus de la
saucé.

Pâté de sarcelle. — Procéder comme il est
dit à la formule 4,063.

Ballotine de sarcelle. — Voir BALLOTTÉE.

«HCT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE.

Remarque. — On applique en outre à là sarcelle
toutes les formules de la macreuse et du canard

auxquels je prie le lecteur de se reporter afin d'évi-
ter des redites.

SARCOCARPE, s. m. — Partie charnue des
fruits appelée aussi pulpe et vulgairement chair.

SARDINE, s. f. (Clupea sardina C.) Ail. Sar-
delle ; angl. pilchard; rus. sardelle ; ital. et esp.
sardina, Etymologie desardaigne, où on les pêche
en abondance. — Poisson de petite taille, du genre

dupée, très voisin des harengs; appelé cradeau
dans les départements du nord, galice en Gascogne
et royan à Bordeaux. Dans l'île de France on
donne le nom de grande sardine au Clupanodon
et à Cayenne à Vodontognalhe aiguillonné.

La sardine est un poisson de passage ; comme le

hareng elle voyage en troupes ou bancs et on la
trouve en haute mer et vers les rivages et les rochers.

Elle habite l'Océan et la Méditerranée ; mais en

France, c'est surtout sur les côtes de Bretagne que
sa pêche est un produit considérable. Elles appa-
raissent sur les côtes du golfe du Tonkin à la fin
mai.

La sardine fraîche est un poisson délicat et

exquis, mais on ne peut en manger que sur les
côtes où on le pêche, sa corruption étant presque
instantanée. Les pêcheurs éloignés du port les

poudrent de sel à mesure qu'ils les entassent dans

leurs filets pour éviter la décomposition. On con-

serve les sardines par dessication, par le salage, à
la marinade fraîche et à l'huile. Les sardines à

l'huile sont connues depuis le seizième siècle,
c'était un des aliments de prédilection de Henri IV ;
ses courtisans l'imitèrent et, dès lors, les sardines

à l'huile furent à la mode.

Salage des sardines. (Conserve). — Formule

4.970. — Aussitôt pêchées, on coupe la tête, on
vide les sardines et on les met dans un baril, par
couches alternées de sel condimenté de feuilles de

laurier, clou de girofle, thym, poivre en grains con-
cassé. Le baril est ainsi fermé et expédié.

On peut aussi les conserver en les mettant dans
une saumure à 20 0/0 de sel (Voir SAUMURE), en

ayant soin de laisser surpasser le liquide sur les
sardines dans le tonnelet.

Sardines à l'huile (Conservé). — Formule'

4.971. — Les fabricants de conserves alimentaires

qui se livrent à cette industrie salent d'abord les

sardines toutes fraîches, en les mettant pendant
vingt minutes dans une saumure à 20 degrés ; ils

ni
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les égouttent, leur coupent la tête en leur arrachant
le boyau intestinal, les parent, les font sécher et

les font ensuite frire pour les mettre en boîte. Mais

ceux qui n'en font pas un commerce peuvent opérer
de la façon suivante :

Procédé. — Couper la tête aux sardines foutes

fraîches; en arracher le boyau, couper les nageoi-
res, les essuyer avec un linge et les saler un peu
intérieurement. Les mettre dans un panier, les

plonger dans une friture à l'huile de chaleur

moyenne ; les aligner dans les boîtes de fer-blanc

préparées à cet effet, les submerger de l'huile qui
a servi à les frire; souder ou faire souder les boîtes
et les mettre trente minutes à l'ébullition au bain-

marie.
On peut aussi remplir les boîtes avec de la bonne

huile d'olive fine.

Sardines à la marinade fraîche. — Formule

4,972. — Les établissements du littoral, cafés-

restaurants, hôtels, conservent quelque temps les
sardines marinées de la façon suivante :

Mettre dans une casserole du vinaigre, poivre
en grains concassés, feuille de laurier, clou de

girofle, fragments de thym; faire cuire un instant,

ajouter alors une forte nappe d'huile fine ; remettre

en ébullition. Aussitôt que l'huile sera chaude,
verser la marinade sur les sardines qu'on aura

placées dans un pot, ou dans une poissonnière de
terre munie de son couvercle; aussitôt froid, cou-
vrir le vase.

Dans cet état, on peut les préparer frites, après
les avoir égouttées et roulées dans la farine, ou

grillées, après les ?voir égouttées et passées dans

l'huile ; on peut aussi les apprêter au gratin avec
une sauce provençale ou italienne.

SARGUE, s. f. (Sparus sargus, L.). — Poisson

acanthoptérygien, charnu, épais, que l'on pêche
dans le golfe de Gascogne, dans la Méditerranée,
la mer Rouge et le Nil. Sa chair, coriace, n'a rien

d'exquis.

SARLAT (Géogr. gastr.) — Petite ville du Péri-

gord (Dordogne), renommée pour ses truffes, ses

perdrix rouges, ses terrines de gibier.

SARRASIN, s. m. (Polygonum fagopyrum L.).
Ail. Heidekorn; angl. bucfc-wheat; rus. grets-
choulia; ital. grano saraceno; esp. alforfon. Éty-
mologie de l'arabe saraka, voler ; parce qu'il fut

importé par les Arabes appelés Sarrasins, lors-

qu'ils envahirent, au moyen âge, l'Europe et

l'Afrique. — Plante connue sous les noms vul-

gaires de blé noir, blé de sarrasin. Pour son ana-

lyse chimique, voir BLÉ NOIE.

. USAGE ALIMENTAIRE. — Le blé noir est très
commun dans le Morbihan et le Finistère, en

Westptialie, en Pologne et en Russie. Le purnper-.
nïkel d'Allemagne et le Tcache de Russie sont pré-
parés avec de la farine de blé noir (Voir ce mot).
Le pain et les gâteaux faits de cette farine conser-
vent longtemps leur fraîcheur.

SARRÉZI, s. m. — Nom donné dans le dépar-
tement de la Drôme à un fromage blanc très épicé,

SARRIETTE, s. f. (Satureia hortensis). AU.

Gartenquendel, PfefferkraMt; angl. savory; ital.
timbra, satureia; esp. ajedi ea.—Plante aroma-

tique dô la famille des labiées, employée comm»

condiment; elle est diurétique et tonique.

Fig. 1.C4S. — Sarriette des jardins

On s'en sert comme assaisonnement, surtout

pour les fèves de marais, les haricots, la chou-
croute. '

SASSENAGE, 5. m. —Fromage fabriqué près
de Grenoble, dans le pays de ce nom, avec un mé-

lange de lait de chèvre, de vache et de brebis. On

l'appelle aussi fromage bleu, parce qu'il ressemble
au roquefort, mais beaucoup plus pâle.

SAUCE, s. f. AU. Tunhe ou Soce ; angl./sauce;
rus. soouçe ; ital. salsa ; dérivé du latin salsus,
salé. —Substance plus ou moins liquide, aroma-

tique, gélatineuse, liée avec de la farine, dé la fécule,
quelquefois avec des jaunes d'oeufs ou du sang

Les sauces forment la base de la bonne cuisine
et c'est à leur excellence que la cuisine français
doit sa'supériorité sur calle des autres nations
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La richesse et l'exquisité des sauces est due à
l'abondancedes sucs extractifs comme bouillon, jus
de viandes et de végétaux ; à la pureté des élé-
ments qui les composent ; aux qualités de premier
choix des substances employées.

Une sauce d'une réduction parfaite, d'une com-
binaison rationnelle d'une pureté et d'une finesse
de saveur irréprochables, est de l'or liquide.

Supposons trente litres de consommé de volaille
faits avec huit poulardes à cinq francs pièce ;
associés à des condiments, des vins et des fumets
et réduits à demi-glace, ces trente litres ne repré-
sentant plus qu'une capacité de quatre à cinq litres,
constitueront une sauce enrichie de propriétés nu-
tritives et savoureuses. La sapidité augmentant au
fur et à mesure de l'évaporation de l'eau, elle
n'aura pas cessé sous un petit volume de repré-
senter la somme totale des matières premières.
Par conséquent, sa qualité est en raison inverse de
sa quantité ; moins il y en aura plus elle sera riche.

Voilà une sauce considérée comme accessoire

par les profanes de la haute cuisine et qui coûtera
de cinquante à soixante francs. D'où le proverbe :
C'est la sauce qui fait manger le poisson.

Tout est relatif dans la haute cuisine ; mais si
l'abondance des substances est indispensable dans
une maison de premier ordre, elle resterait mille
sans une direction scientifique; chaque sauce a
non seulement une manipulation spéciale et un

degré de réduction, mais la liaison, le dosage
des condiments, des fumets et des vins sont autant
de conditions sine qua non d'où dépendra le résultat
désiré.

Ce résultat ne peut être obtenu d'une façon
précise, que par une personne intelligente qui
tiendra compte de la pureté des substances, de
leur fragrance, de la force des condiments, de la
fraîcheur des végétaux, de l'âge des animaux et
pourra ainsi, sans altérer le naturel, rehausser ou
atténuer le goût et le fumet de tous les produits de
la nature.

Le domaine est vaste et pour être maître ès-

succulence, le saucier doit être naturaliste pour le
choix et les combinaisons des produits, chimiste

pour les manipulations et savoriste délicat pour
donner le ton final.

Garder aux sauces l'arôme pur et particulier des
éléments qui les composent, en variant la gamme
des tons, selon l'appétence ou l'état des organes du

goût, tel est le but que l'on doit viser.
Mais à côté des sauces riches de la haute cuisine,

il y a des sauces moins corsées, mais non moins

savoureuses de la cuisine naturelle que je préco-
nise et sur lesquelles j'insiste surtout :

APPAREILS ou FONDS DE CUISINE. —
Depuis

que Carême a formulé ses grandes sipetites sauces,
tous les auteurs cu-
linaires se sont bor-
nés à changer les

mots, sans rien mo-
difier à ses prescrip-
tions. Les uns, pour
donner du coloris et
un semblant de ré-

Fig. 1,049. — Saucière antique.

lorme, les ont appelées sauces capitales ; les

autres, sauces mères ; rééditant ainsi le même

cliché, sous des appellations nouvelles. Ces auteurs
entendaient dire par.là qu'avec ces grandes sauces
on faisait toutes les autres, ce qui n'est pas pré-
cisément exact.

'
•:.

J'ajoute même que ces préparations ne sont que
des appareils ou fonds ne se servant pas sous
leur nom propre. Le velouté, Yallemande, l'espa-
gnole, sont des appareils transitoires, servant à
lier les décoctions, sucs, jus ou bouillons et perdent
leurs noms aussitôt dissous dans le nouveau liquide.
On ne servira pas une sauce espagnole aumadère;
mais une sauce au vin de Madère; des filets de
sole au velouté, mais des filets de sole au vin
blanc. Seule la sauce à la Béchamel joue à la fois
le double rôle d'appareil et de sauce.

Toutes ces grandes sauces ont un inconvénient

grave, c'est que pour ne pas acquérir ce goût
particulier de graillon qu'elles communiquent
uniformément à toutes les autres sauces, elles
devraient être em-

ployées le même

jour. Carême les

préparait dès trois

heures du matin,
de sorte qu'elles ne
cessaient pas de

bouillir, tout au

moins elles ne se re-
froidissaient pas.

Fig. 1,050. — Saucière à griffes.

Depurs lors on continua a se servir de ces sauces
réchauffées sans s'apercevoir qu'elles communi-

quaient ce goût de vaisselle, qui a profondément
écoeuré les habitués des hôtels et restaurants.

La seule sauce ou appareil qui gagne à être

réchauffé, et qui n'a pas même été soupçonné par
mes devanciers, c'est la sauce espagnole pour
gibier ; et l'on a continué à joindre l'espagnole



SAU 1768 SAU

ordinaire au salmis de gibier, le velouté à la sauce

suprême et l'allemande à la plupart des sauces de

filets de poissons, donnant ainsi l'universel goût
écoeurant à toutes les préparations. Cela peut être

bon, même riche, réparateur, mais délicat, non.

SUPPRESSION DE L'ESPAGNOLE. — On est donc

dans l'alternative de supprimer l'espagnole, ou

de continuer à donner aux sauces ce même goût
sut generis, justement désapprécié. Mais comment

la remplacer, par quel fond, quel appareil assez

pratique pour permettre la composition momen-

tanée de diverses sauces ?
Les expériences pratiques m'ont démontré que

deux méthodes pouvaient être appliquées pour être

substituées à l'espagnole; l'emploi du roux dans les

pièces ou morceaux braisés, et l'emploi de la fécule

en place de farine.

Emploi du roux. — Formule 4,973. — On

peut, par l'emploi du roux très frais (Voir Roux)
faire une sauce liée à point en en mettant une

quantité relative dans la pièce à braiser, au mo-

ment du premier mouillement, en ayant soin de

remuer souvent et en appuyant sur le fond avec

la spatule; on l'additionne d'un mirepoix condi-

menté et de vins, et, après quelques heures de

cuisson, lorsque la substance sera tendre, on aura

un fond parfait d'un goût franc, spécial. IL ne

restera plus qu'à dégraisser et passer. Ce fond

pourra être substitué à l'espagnole dans les prépa-
rations des sauces à base de boeuf.

Il va sans dire que ces fonds peuvent être pré-

parés de.la même façon pour le mouton, le veau,
le gibier à poils, le porc, jambon, etc.

Roux à la fécule. — Formule 4,974. — Se-

lon mes nombreuses expériences pratiques on peut

Fig. 1,051. — Saucière ordinaire.

aussi remplacer le roux a
la farine par un roux à
la fécule. On procède avec
du beurre frais et un peu
do sucre en poudre ; la fé-
cule a l'avantage de con-
sommer cinq fois moins de
beurre que la farine, c'est-
à-dire que vingt grammes
de beurre suffiront pour

absorber cent grammes de fécule et ces cent

grammes de roux lieront de quatre à cinq litres de

liquide, selon qu'on veut l'obtenir plus ou moins

corsé.

L'emploi du beurre frais dans le roux à la

fécule permet aussi le développement de Vassa-

mare, qui lui communique ce goût exquis vulgaire-
ment appelé noisette.

Remarque. — Il faut surveiller avec attention
l'instant où le roux prend couleur ; le retirer alors
ou le mouiller à temps, quelques secondes de plus
suffisant pour le biûler. On ne doit pas oublier,
non plus, que la fécule se précipite et qu'il faut re-
muer la :sauce en appuyant la spatule sur le fond.

Fond blanc à la fécule. — Formule 4,975
— On fait cuire à blanc la fécule avec du beurre
frais ; lorsque l'appareil devient très blanc et

mousseux, on mouille avec le fond ou bouillon que
l'on veut employer; on soumet à l'ébullition pendant
dix minutes, on lie facultativement aux jaunes
d'oeufs, ibeurre et jus de citron, ou à la crème
et jaunes d'oeufs, selon l'emploi qu'on en veut faire.

Remarque. — On peut par ce procédé faire à la
minute des fonds blancs, pour poisson, volaille,
ainsi que des appareils très liés remplaçant le ve-

louté, la Villeroy, ou l'allemande en les fiant
comme ces dernières ; il ne s'agit que de se servir
de bouillon riche, de bon goût et suffisamment ré-
duit. On termine les sauces à base de fécule, en les
finissant selon les méthodes usitées.

Emploi de la fécule. — Formule 4,976. —

Comme on vient de le voir, la fécule doit être

employée cuite à blanc, ou en forme de rouas; et
en quantité relative pour ne pas avoir des restants

pour le lendemain. La fécule étant dépouillée des

impuretées n'a pas besoin d une longue cuisson,
tandis que le dépouillement des sauces faites par
l'emploi de la farine ne s'obtient qu'après une

longue réduction.
A l'état neutre, insipide, inodore, la fécule ne com-

munique aucun goût, aucun arôme aux préparations
culinaires; elle conserve exactement les qualités
du liquide employé : jus, bouillon ou demi-glace.

Pour les sauces brunes on opère avec de la demi-

glace ou jus très réduit, soit avec des coctions
obtenues à petit mouillement. Pour les sauces
blanches on procède avec des bouillons blancs ou

limpides, obtenus avec des viandes blanches, de

boucheries, de volaille ou de poisson.
L'emploi de la fécule réussit principalement pour

les potages liés ; mais il faut surtout éviter de s'en

servir à l'état cru ; elle a l'inconvénient de se trans-

former en une masse gélatineuse en se refroidissant.

Le praticien pourra donc, selon l'opportunité,

appliquer l'ancien procédé ou le nouveau que je

préconise, soit encore, selon les circonstances, uti-

liser les deux méthodes.
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Espagnole (Appareil). — Voir ESPAGNOLE.

Espagnole pour gibier. — Voir ce mot.

Allemande (Appareil). — Voir ce mot.

Velouté (Appareil). — Voir ce mot.

Béchamel (Appareil). — Voir ce mot.

Voilà donc les principaux appareils nécessaires

dans la pratique de la haute cuisine. Mais, à dé-

faut de ces fonds, le praticien peut et doit toujours
avoir des glaces de boeuf, de veau, de volaille et

de gibier, faciles à conserver et permettant de faire

instantanément, par la nouvelle méthode, une

sauce conforme à la substance que l'on sert ; seul

moyen de servir promptement un déjeuner ou un

dîner. Ceci se recommande surtout aux établisse-

ments de commerce, où le travail n'est pas suivi,
où la clientè'e arrive nombreuse par intervalles.

La bromographie des sauces peut être classée
en cinq genres :

Les sauces brunes ) à base de viande

Les sauces blanches ) ou de poisson.
Les sauces neutres, de toutes pièces.
Les sauces aigres-douces, chaudes et froides.
Les sauces ou jus sucrés, chauds et froids.

Ces genres comprennent un grand nombre de

variétée qu'il serait superflu de classer. Ici ne sont

pas comprises les gelées qui ne sont pas des sauces.
ni les beurres qui sont des condiments. (Voir cha-
cun de ces mots.)

SAUCES BRUNES. — Dans ce genre je classe

les sauces de couleurs brunes, blondes, vertes,
roses, qui peuvent différer de goût et de couleur,
mais qui ont une base de viande ou de poisson.

Sauce à la Chateaubriand. — Formule

4,977. — Aussi appelée à la crapaudine.
Mettre dans une petite casserole deux décilitres

de vin blanc, deux clous de girofle, poivre en grains
concassés, frag-
ments de thym, et
deux ou trois écha-

lotes ciselées ; faire

réduire de moitié et
la passer dans une
autre petite casse-

role. Ajouter de la

glace de viande,
Fig. 1,052. — Saucière à compartiments.

beurre fin, jus de citron et estragon haché ; lier
le tout par un bon coup do fouet et servir en sau-
cière chaude, ou, si elle doit accompagner le

.shâteaubriand, sur le plat très chaud.

Sauce à la diable. — Formule 4,978. —

Mettre dans une casserole : poivre en grains con-
cassés, un oignon ciselé, une gousse d'ail, un clou
de girofle, une feuille de laurier et fragments de

thym; ajouter un décilitre de vinaigre et faire ré-
duire à siccité ; ajouter alors un verre de vin de

i madère, de la sauce demi-glace ou blond de veau,
un peu de moutarde française et une pointe de

piment; faire donner un bouillon, la passer, la

; lier avec du beurre fin et la réserver au bain-marie.
Cette sauce sert pour accompagner les pigeons et

poulets grillés.

Sauce civet. — Formule 4,979. — Le civet
étant un mode spécial de préparation, a pour base
la marinade du gibier, le vin rouge et la liaison
au sang, quel que soit le genre de gibier. (Voir
SANG et CIVET).

Sauce madère. — Voir MADÈRE.

Sauce chaufroid. — Voir CHAUFROID.

Sauce à la périgourdine. — Form. 4,523.
Sauce à l'italienne. — Voir ITALIENNE.

Sauce à la bordelaise. — Voir BORDELAISE.

Sauce provençale pour viande. — F. 4,621.
Sauce poivrade. — Voir POIVRADE.

S. genièvre pour chevreuil. — Voir ce mot.

S. genièvre à la crème aigre. — F. 2,297.
Sauce oyonnaise. — Voir F. 2,264.
Sauce à la Rossini. — Formule 1,736.
Sauce portugaise pour gibier. —F. 4,342
Sauce au vert-pré. — Voir POULARDE.

Sauce napolitaine. — Voir ce mot.

Sauce palermitaine. — Voir ce mot.

Sauce piémontaise. — Voir ce mot. F. 4,191.
Sauce Robert. — Voir ce mot.

Sauces piquantes. — Voir ce mot.

Sauce poivrade. — Voir LANGUE. For, 2,952.
S. poivrade à la crème aigre. —F. 3,167.
Sauce à la valaisanne. — Voir ARBENNE.

Sauce à la Valéria. — Formule 516.

Sauce à la Godard. — Voir ce mot,
S. à la crème aigre (Chevreuil). — F. 907.

Sauces à la grand-veneur. — Voir ce mot.

S. crème aigre à la russe (Élan).—F. 1,539.
Sauce à la russe. — Voir LANGUE. F. 2,951.

"

Sauce à la crème aigre. — Formule 1,59S.
S. à la sauge (Venaison). — Form. 2,291
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I
S. à la menthe pour venaison. — F. 2,296.
Sauce venaison. — Voir CHEVREUIL. F. 911.

Sauce venaison pour gigot.
— For. 2,292.

Sauce sibérienne.— Voir GIGOT. For. 2,2S6.
Sauce àlapolonaise. — Voir GIGOT. F. 2,290.
Sauce brune à l'estragon. — Voir f. 4,539.
Sauce à la hongroise.

— Voir ce mot.

Sauce tomate. — Voir TOMATE.

Sauce Merga.
— Voir ce mot

S. au blond de veau. — Voir BLOND DE VEAU.

Sauce lyonnaise. — Voir ENTRECOTE.

Sauce des gourmets,
— Voir ce mot.

Sauce gibelotte. — Voir ce mot.

Sauce aurore ( Volaille). — Formule 4,518.
Sauce vénitienne (Volaille).

— For. 4,519.

Sauce à la normande (Poidet). — F. 4,564.

SAUCES BRUNES POUR POISSON. — Parmi les
sauces brunes ou coloriées pour poisson, on dis-

tingue surtout les suivantes :

Sauce aux crevettes. — Formule 4,980. —

Cuire a blanc un peu de farine ou de fécule;
mouiller avec un bon court bouillon limpide, de

poisson au vin blanc, condimenter et ajouter du

jus de champignons frais, du corail de homard, ou,
à défaut, de la tomate fraîche très rouge ; laisser

cuire, l'amener à bon goût, la finir avec du beurre
d'écrevisse et du beurre fin. La passer par pression
à l'étamine, y joindre des queues de crevettes cou-

pées en dés. Cette sauce sert surtout pour accom-

pagner le poisson (Voir Homard à la cardinal,

Remarque. —On peut aussi se servir de la sauce
béchamelle et du velouté lorsqu'il s'agit de garni-
tures de croustades ou de bouchées; dans ce cas,
on ajoute du jus de champignons, du corail et
estomac de crustacés, et on finit avec du beurre
d'écrevisses. A défaut de celui-ci, j'insiste sur

l'adjonction de la tomate, qui communiquera une
couleur rose plus attrayante que le carmin.

Sauce moutarde pour poisson. — (Cuis,
ménagère).

— Formule 4,981. —
Délayer dans

un bol, pour un plat de dix personnes, une cuille-
îée à café de fécule de pommes de terre, avec un

peu de bouillon ou d'eau, une petite tasse de mou-
tarde française, ajouter un bon verre de vin blanc,
un peu de sel et de poivre.

On verse la sauce sur le poisson préalablement
posé sur un plat beurré à gratin, on met du beurre

I
dessus et on fait cuire dans un four très chaud.

Elles'applique très.bien àtous les netits poissons.
Sauce! anchois (cuis, ménagère). — Formule

4,982. — Oter les arêtes à trois ou quatre an-
chois et les passer au tamis de crin ; en reeueilir
la purée, la mettre dans un bol, avec une bonne
cuillerée de moutarde de Dijon, un peu de. sel, le

jus d'un citron, du poivre frais moulu et délayer
avec un peu d'eau ou de bouillon. Cette sauce sert

pour arroser les poissons que l'on cuit au four, tels

que maquereau, merlan, rouget etc.,

Sauce, bordelaise pour poisson. — F. 607.

Sauce à la nantuatienne. — Voir BISQUE.
Sauce au cary. — Voir F. 4,584.
Sauce bordelaise {Ëcrevisses). —F. 1,529 et

1,530.
Sauce cardinal. — (Voir CARDINAL.)
Sauce crevette.— (Voir CREVETTE.) .

Sauce à la catalane.— Voir F. 3,363.

Sauce génoise. — Voir ce mot.

S. matelote. — V. ANGUILLE et MATELOTE.

Sauce nantaise. — Voir ce mot.

Sauce à la marseillaise. — Voir F. 3,3^2.

Sauce à la marseillaise. — Voir GRONDIN.

Sauce à la provençale. — Voir F. 3,361.

Sauce à l'arehiduc. — Voir F. 2,6b'4.

Sauce à la parisienne.
— Voir ce mot.

Saucé à la Richelieu. — Formule 4,737.

Sauce à la Mogador.— Voir ce mot.

Sauce portugaise.
— Formule 4,343.

Sauce; à la parisienne.
— Voir BARBUE.

Sauce à la bière. — Voir BIÈRE (CARPE A LA)

Sauce aux fruits de mer. ~ F. 3,833.

Sauce vénitienne. — Voir RAVIGOTE.

SAUCES BLANCHES. — Dans ce genre je
classe les sauces blanches à base de viande et dans

un. groupe spécial les sauces blanches à base de

poisson ou pour poisson.

Sauce Soubise. — Formule 4,983.. —

Emincer en travers de gros oignons blancs de Hol-

lande ou ; d'Espagne. (Voir OIGNON). Les passer
trois minutes à l'eau bouillante, les égoutter et les

rafraîchir. Les mettre dans un grand sautoir avec

une quantité relative de beurre, de sucre, de sel,
une gousse d'ail, un peu de poivre en grains ; les

faire fondre à l'étuvée en évitant qu'ils brûlent;
les mouiller peu à peu avec du consommé de
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volaille. Lorsqu'ils sont cuits, passer la purée au

tamis; l'ajouter dans une égale partie de sauce

béchamelle fraîche, en lui donnant la consistance

désirée selon l'emploi qu'on veut en faire.

Remarque.
— Si la sauce soubise devait être

servie bruno, on remplacerait la sauce béchamelle

par un fond blanc de volaille, de façon à pouvoir

y joindre facultativement de la glace de viande ou

de la purée de tomates. En Italie, quelle que soit la

couleur de cette sauce le fromage parmesan râpé
•est indispensable.

Sauce suprême (Haute cuisine). — Formule

4,984. — Préparer un bon consommé de volaille

avec les abatis, les carcasses de volaille, une poule
ou un vieux coq, le tout

garni d'oignons dont

un clouté ; de carotte,
d'une feuille de laurier,
très peu de céleri, poi-
vre blanc et un peu de

sel, Ecumer et faire

mijoter doucementjus-
•qu'à ce que le tout soit

Fig. 1,053.— Saucière a plateau.

très cuit, que le bouillon soit tombé en gelée. Passer
le bouillon à la serviette, le dégraisser et le faire
réduire.

D'autre part faire cuire à blanc une quantité
relative de fécule avec du beurre fin dans une casse-
role, mouiller avec le consommé do volaille et faire
donner un quart d'heure d'ébullition. en remuant
constamment avec la

spatule en appuyant
sur le fond ; ajouter
aussi le fond de cuis-
son des suprêmes, ou
du jus de champi-
gnon frais. Lorsque
la sauce est brillante
et gélatineuse, d'un

goût délicat et d'un

Fig. 1,054.
— Saucière en argent ciselé

pour sauce à ragoût.

arôme suave, on lui additionne un peu de bonne

crème fraîche et de beurre fin ; après un dernier
bouillon on la passe à l'étamine.

Remarque. — En suivant exactement ma mé-

thode, c'est-à-dire en procédant avec du bouillon
de volaille seulement, on obtiendra une sauce su-

prême supérieure à celles décrites jusqu'à ce jour,
la poule ou le coq rehaussent justement par leur

arôme la fadeur ordinaire du bouillon des poulets
ou poularde. A défaut de poules on est forcé de

recourir au veau pour donner du corps au bouillon.

On peut naturellement dans ce cas obtenir un con-

sommé très riche mais d'une exquisité et d'une

finesse bien moindres qu'en suivant le procédé que

j'indique. (Voir aussi, à l'article POULARDE, la for-

mule 4,521.)
"

Sauce allemande. — Voir ce mot.

Sauce blanquette. — Formule 483.

Sauce Béchamel. — Voir ce mot.

Sauce chaufroid à la Rothschild. — Voir

CHAUFROID.

Sauce chaufroid. — Voir CHAUFROID.

Sauce fricassée. — Voir ce mot.

Sauce poulette. —V. GRENOUILLE. F. 2,541.

Sauce poulette à la ménagère.
— F. 4,167.

Sauce au raifort. — Formule 514.

Sauce raifort à la russe. -*- Formule 4,673.

Sauce à la périgourdine. —F. 4,520.

Sauce périgourdine (Volaille).
— F. 4,522.

Sauce blanche à l'estragon.
— F. 4,538.

Sauce blanche à l'anglaise.
— F. 4,543.

Sauce régence.
— Formule 4,535.

Sauce câpres pour gigot.
— F. 2,287.

Sauce aux câpres.
— Voir CÂPRE.

Sauce ivoire. — Voir ce mot.

Sauce à l'asperge. — Voir Formule 198.

Sauce asperge à laPompadour.
— F. 202.

Sauce à la crème. — Formule 204,

Sauce Gumberland pour poulet. —f. 1,421.

Sauce à la Stanley (Poulet). — F. 4,566.

Sauce à l'ambassadrice.— V. IMPÉRATRICE.

Sauce à la princesse. — Voir ce mot.

SAUCES BLANCHES POUR POISSON. — Dans ce

groupe je classe les sauces blanches spéciales pour-

poissons.

Sauce à la dieppoise.— Formule 4,986. —

Cotte sauce se fait avec la cuisson de poisson, dé

mollusques et de jus de champignons, qui d'ordi-

naire entrent dans la composition comme garniture.

(Voir DIEPPOISE).
Procédé. —Faire cuire à blanc dans une casse-

role un peu de farine ou de fécule ; mouiller -avec
le court bouillon, assaisonnera point et lier en der-
nier lieu, avec beun*e frais et jaunes d'oeufs.

Sauce aux huîtres. — Formule 4,986 bis. —
Mettre dans un sautoir une partie de court-bouil-
lon de poisson, une partie d'eau, une partie de vin
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blanc et l'eau des huîtres ; amener à bon goût et

mettre le liquide en ébullition ; y faire raidir les

huîtres après les avoir ébarbées, et les retirer.
Faire cuire à blanc avec du beurre dans une cas-

serole, un peu de farine ou de fécule ; mouiller

avec la cuisson et selon l'opportunité, lier avec

jaunes d'oeufs et beurre, ou ajouter du corail de

homard et un coulis d'écrevisses, selon que la

garniture de la sauce devra être blanche ou rose.

Sauce à la périgourdine pour poisson
—

Formule 155.

Sauce genevoise.
— Voir ce mot.

Sauce normande. — Voir ce mot.

Sauce nantaise. — Voir F. 1.376.

Sauce marinière. — Voir ce mot.

Sauce royale.
-— Voir ce mot.

S poulette pour poisson. —V. ANGUILLE.

Sauce raifort pour poisson. — F. 4,674.
Sauce à l'autrichienne. — Formule 1,536.
Sauce à la vaudoise. — Voir FERA.

Sauce à la Mornay. — Voir BARBUE.

Sauce aux moules. - - Voir ce mot.

SAUCES NEUTRES. — Je classe sous cette
dénomination les sauces faites de toutes pièces,
c'est-à-dire n'étant pas le résultat de la coction
d'une viande, d'un poisson ou d'un végétal.

Sauce à la d'Uzès (Haute cuisine). — For-
mule 4,987. — Je dédie ce mode de préparation,
de ma création, à Mme la duchesse d'Uzès, douai-

rière, connue par la bienveillance qu'elle porte à
tous ceux qui consacrent leur vie aux arts et aux
recherches scientifiques. La table de cette femme
d'élite est l'une des plus élégantes, des plus exqui-

ses, et sa maison passe justement pour l'une des

plus somptueuses de notre époque.

Procédé. — Ciseler une belle échalote ; la faire
cuire à blanc dans une casserole, avec un peu de
beurre fin ; ajouter deux décilitres de vin de Xérès
vieux ; huit grammes de poivre blanc en grains
et quatre grammes de myrthe piment concassés;
un grain de sel et faire réduire pas tout à fait à
siccité. Retirer la casserole et faire refroidir.

Ajouter trois cents grammes de beurre fin,
divisé par petits morceaux, cent cinquante grammes
de purée d'anchois de Norwège et cinq jaunes
d'oeufs très frais. Metrrûla casserole au bain-marie
en ébullition et rouetter la sauce jusqu'à ce qu'elle

soit mousseuse. La passer par pression à l'éta-
mine. — Cette sauce sert pour accompagner les

poissons auxquels elle donne sa dénomination.

Remarque. — En préparant la purée d'anchois
de Norvège, on aura soin de mettre sur le tamis,
tous les petits grains noirs qui sont contenus dans
le tonnelet et qui ne sont autres que la nigellê

aromatique, qui leur communique ce goût particu-
lier et délicat qui les distingue. J'ai signalé le vin
de Xérès vieux, parce qu'il est facile d'en obtenir
de naturel; toutefois, on pourra le remplacer par
du vin de Madère, s'il est authentique.

Saucé tortue. — Formule 4.987. — Prépa-
rer un roux avec de la fécule de riz ; mouiller avec
du vin de Xérès, du Madère et un peu de consommé
de volaille. Ajouter un bouquet de persil n° 2 (Voir
BOUQUET) et de la .marjolaine ; une quantité rela^
trve d'appareil Mirepoix (voir ce mot) préparé
selon la régie indiquée et un peu de purée de to-
mates. Faire réduire la sauce d'un tiers et la pas-
ser à l'étamine. •

Elle doit être d'un goût aromatique parfait,
d'une couleur brune, d'une consistance gélatineuse,
corsée. Si elle n'était pas assez relevée on lui ajou<
ferait une pointe de cayenne, sans cependant qu'il :
domine trop.

Cette sauce sert surtout pour accompagner la tête
de veau, certains poissons et autres préparations
culinaires auxquelles elle donne son nom.

Sauce raifort à la crème (Haute cuisine). —-

Formule 4,988. — Râper deux cents grammes dé
raifort et le hacher fin ; verser dessus un quart de
litre de bouillon un peu salé et bouillant ; l'égoutter;
au bout de cinq minutes sur un tamis, et le mettre
dans un demi-litre de crème préalablement bouillie; s

Ajouter une pincée de sel, une pincée de sucre/
une prise de poivre et mélanger. (Communiquée par;
F. Chevet, du Palais-Roy al.)

Sauce Brightonnaise (Brighton sauce). —

Formule 4.989. — Mettre dans une petite casse-
role : basilic, sauge, menthe, gingembre, co-

riandre, poivre blanc concassé, en quantité rela-
tive pour jdeux décilitres de vinaigre à l'estragon ;
faire réduire de moitié.

D'autre part, préparer un roux dans une petite:
casserole le mouiller avec dujusou du bon bouillon;
ajouter la réduction, de la moutarde anglaise et un

peu de sel. Lorsqu'elle est de très haut goût et de
consistance désirée, la passer au tamis. y:;
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Cette sauce très relevée sert pour accompagner
les poissons ou les viandes froides.

Sauce à la Rachel. — Formule 4,990. —

Ajouter à une sauce hollandaise de la purée de

coffre de homard ou de langouste; une quantité
suffisante de beurre d'écrevisse pour colorer en

rose; à défaut de ces produits, on peut les rem-

placer par une purée d'anchois passés au tamis de

Venise et de la purée de tomates très rouge pour
donner de la couleur. Passer à l'étamine.

Sauce aux oignons à l'anglaise (Oaion

sauce). — Formule 4,991. — Ciseler des oignons
blancs en quantité suffisante pour garnir copieu-
sement un litre de lait frais ; assaisonner de sel,

Fig. 1,055. — La réduction des sauces.

poivre blanc du moulin et muscade. Pendant ce

temps, faire cuire dans une autre casserole un peu
de fécule avec du beurre fin, mouiller avec le lait

et les oignons ; finir la sauce en ajoutant du beurre
fin. En Angleterre cette sauce sert à masquer les

apprêts culinaires et remplace la soubise.

Sauce au pain à l'anglaise (Bread sauce).
— Formule 4,992. — Mettre dans une casserole
un demi-litre de lait avec de la mie de pain
frais; mettre dans un sachet sel et poivre concassé,
un clou de girofle et un oignon ciselé, un peu de

beurre fin ; mettre la casserole sur le feu et la remuer
en appuyant au fond, jusqu'à l'ébullition. Laisser

mijoter cinq minutes, retirer le sachet et servir. —

En Angleterre, cette sauce est l'accompagnement
indispensable des volailles.

Sauce aux oeufs à l'anglaise.
— Formule

4,993. — Faire cuire à blanc dans du beurre frais

unequantité relative de fécule de pommes de terre,
mouiller avec du lait et assaisonner de sel, poivre,
muscade râpée. Au moment de servir, ajouter des

oeufs durs dont on aura coupé en dés le blanc et le

jaune ; ou mieux passer le jaune au tamis. — En

Angleterre on sert cette sauce pour accompagner
la morue.

Sauce au pain frit (Cuisine anglaise), —»

Formule 4,994.— Ciseler deux ou trois échalotes,
couper en dés du maigre de jambon anglais cru, les
mettre dans une casserole avec beurre, muscade*
clou de girofle, poivre en grains concassés, et lors-

que le tout a pris couleur, mouiller avec du jus ou
du bouillon dans lequel on a ajouté un peu de glaça
de viande.

Après quelques instants d'ébullition, passer cette
sauce dans une autre casserole contenant de la

chapelure frite, la remuer sur le feu jusqu'à l'ébul-
lition et la finir avec persil haché et jus de citron*
Cette sauce sert pour les petits gibiers à plumes.

Sauce au pain à la russe.— Formule 4,995,
— Procéder exactement comme pour la sauce pré-
cédente en ajoutant dans le sachet du fenouil haché
et du raifort râpé dans le lait, en même temps que
la mie de pain.

Sauce aux oeufs à la russe. — Formulé

4,996. — Aussi appelée à la polonaise.
Procédé. — Faire fondre dans une casserole une

quantité relative de beurre fin, avec un peu de

chapelure. D'autre part, faire cuire durs des oeufs
et hacher séparément le blanc et le jaune. Lorsque
le blanc est à la noisette, ajouter une cuillerée de

moutarde, jus de citron, du fenouil haché, les

blancs et les jaunes d'oeufs ; mélanger le tout et
servir dans une saucière.

Sauce à la flamande. — Formule 4,997. —'

Faire fondre doucement du beurre fin dans une

petite casserole, le décanter, le mettre au bain-
marie avec de la moutarde, jus de citron, poivre,
sel, muscade, persil haché et un jaune d'oeuf;
fouetter vivement pour lier la sauce. — Elle sert

pour accompagner les poissons.

Sauce au pain frit (Cuisine ménagère). —<

Formule 4,998. — Faire fondre du beurre fin

avec une quantité égale de chapelure; le laisser

chauffer à la noisette jusqu'à ce qu'il ait une belle
couleur dorée. Cette sauce se verse sur les farineux f

Sauce à la Mirabeau. — Formule 4,999. —»

Cette sauce se prépare à blanc ou à brun ; la M. brune

n'est autre que de la demi-glaco tomatée dans

laquelle on a incorporé un beurre d'anchois et le

jus d'un citron; la blanche est le plus souvent
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usitée pour le poisson. Dans un fond de poisson lié,

on ajoute du beurre d'anchois. (Voir BEURRE.)

Sauce échalote (Cuisine ménagère). — For-

mule 5,000. — Ciseler une quantité relative d'é-

chalotes ; les faire cuire doucement dans une cas-

Fig. 1,056. — Passage par pression des sauces à l'étamine.

serole avec du beurre fin; ajouter très peu de

fécule; laisser cuire; mouiller alors avec du jus ;

ajouter moutarde, sel, poivre, jus de citron et

beurre. — Cette sauce sert pour les viandes ou

poissons grillés.
Remarque.

— En mouillant les échalotes, cuites

à blanc, avec du fond de filets de poissons cuits au

vin blanc autour et en liant au dernier moment

avec jaunes d'oeufs et jus de citron, on obtient une

sauce qu'on appelle à la Bercy.

Sauce au pauvre homme (Cuisine ména-

gère).
— Formule 5,001. —Faire un petit roux

Fig. 1,057. — Passage à la cuillère, * travers l'étamine, des coulis,
potages, sauces, etc.

avec de la fécule et le mouiller avec du bouillon ;

ajouter une cuillerée à bouche de vinaigre, quel-

ques échalotes, une gousse d'ail et persil haché;
assaisonner de sel et poivre et laisser cuire un

quart d'heure environ.

Sauce aux cornichons (Cuis, ménagère).

— Formule 5,002. — Préparer une sauce comme
ci-dessus en supprimant le persil et, au moment de

servir, ajouter des cornichons finement hachés.

Sauce au céleri (Cuisine anglaisé). — For'
mule 5,003. — Eplucher des têtes de céleri-rave ;
les couper en quartiers et les faire cuire avec du
bouillon non coloré, ou mieux avec du consommé
de volaille liquide. Faire cuire avec oignons cloutés,
poivre en grains et sel. Passer le tout au tamis de

crin, recueillir la purée et l'ajouter dans une égale
partie iie sauce béchamelle. — Cette purée sert

pour accompagner les viandes braisées à blanc ou
bouillies.

Remarque. — Cette même sauce peut être faite
sans lait, en ajoutant la purée de céleri dans une
sauce blanquette liée à l'oeuf et au beurre.

Sauce Piccadylli. :— Formule 5,004. — Ha-
cher une égale quantité d'échalotes et d'oignons ;
mettre dans une petite casserole avec du vinaigre
et faire réduire jusqu'à siccité : ajouter de la demi-

glace, de la purée d'anchois et de la moutarde an-

glaise.

Sauce au fenouil (Cuis, russe). — Formule.

5.005. — Cette sauce n'a pas un mode spécial de

préparation. Selon le genre ou l'emploi qu'on en
veut faire, on utilise, tantôt une sauce brune, une
sauce hollandaise ou une sauce blanche à base de

volaille, dans lesquelles on fait dominer le fenouil
vert. — En Russie, le fenouil sert aux mêmes

usagesque le persil chez nous. '-.-.

Saucé mayonnaise à la russe. — Formule

5.006. — Préparer une mayonnaise très ferme,
lui ajouter, à petites doses et en remuant, la mênie

quantité de bonne crème aigre passée au tamis-;
poivre, isel, m.-utarde anglaise, fenouil haché et

jus de citron.
En Angleterre, on remplace le fenouil par de

l'estragon, et le jus de citron par du vinaigre; elle
se nomme alors à la Glocesler.

Sauc'e Vincent. — Formule 5,007. —
Ajou-

ter, dans une mayonnaise très épaisse,. une forte

poignée dé cerfeuil et d'estragon blanchis hachés
et piles au mortier, avec une égale partie dé
feuilles de cresson ; passer le tout au tamis de
métal et ajouter la mayonnaise.

Sauce béarnaise instantanée. — Formule

5,008. ^- Pour dix personnes, mettre, dans une

petite casserole, cinq jaunes d'oeuf frais, cinq cuil-
lerées ^extrait végétal Vèdy; 50 grammes' de
beurre fin divisé; remuer sur un feu doux ou au
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bain-marie. Lorsque la sauce est à parfaite consis-

tance, ajouter du cerfeuil haché. Cette sauce est

exquise.

Rémoulade Védy. —Formule 5,009.—Pré-

parer une sauce mayonnaise très ferme , selon la

méthode usuelle; l'achever avec une quantité suffi-

sante d'extrait végétal Védy, pour lui donner un

bon goût, et ajouter une forte partie d'estragon
haché.

. Sauce énergique.
— Formule 5.010.—Cette

sauce, qui se vend en petits pots, est de création

française; composée de tomate, de condiments

aromatiques et d'anchois, elle remplace avantageu-
sement la moutarde pour le bouilli et ks viandes

froides ; on peut aussi s'en servir pour les rémou-

lades et les sauces de poissons dans la cuisine mé-

nagère, elle se trouve chez les épiciers.
Sauce dauphine. — Voir DAUPBTNE.

Sauces hollandaises. — Voir HOLLANDAISE.

Sauce mousseline. — Voir ce mot.

Sauces béarnaises. — Voir BÉARNAISE.

Sauce bavaroise. — Voir formule 286.

Sauce garum. — Voir f. 969, IIP vol.

Sauce Ketchup. — Voir ce mot.

Sauce à la menthe. — Voir formule 2,295.
Sauce maître d'hôtel. — Voir f. 2,611.
Sauce maître d'hôtel. — Voir ce mot.

Sauce Horly. — Voir ce mot.
Sauces àlaBercy. —V. ENTRECOTE et BERCY.

Sauces aillades. — Voir ce mot.

Sauce à l'huile. — Voir formule 183.
Sauce gras-double.

— Voir formule 2,505.
Sauce persillade.

— Voir ce mot.
Sauce à la marseillaise, — F. 1,179, v. COTE.
Sauces mayonnaises.

— Voir ce mot.
Sauce soya.

— Voir ce mot.
Sauces rémoulades. — Voir ce mot.

Sauce gribiche.
— Voir ce mot.

Sauce à la Golbert. — Voir ce mot.
S. ravigote à la mayonnaise.—V. RAVIGOTE.

SAUCES AIGRES-DOUCES. — Sous cette

dénomination, je classe toutes les sauces contenant
des fruits sucrés ou des gelées ; qui le plus sou-
vent sont- associés à des sucs acides ou fermentes.
Ces sortes de sauces, qui étaient très estimées des

anciens, sont encore très appréciées aujourd'hui
chez un certain nombre de peuples.

Sauce Gumberland. — Formule 5.011. —

Ciseler quelques échalotes ; les mettre dans une

petite casserole avec du vinaigre à l'estragon et

faire réduire à hauteur des échalotes. Les dépo-
ser dans un saladier.

Lever les zestes de deux oranges et de deux

bigarades; les ciseler en julienne, les faire cuire
dans l'eau et les mettre avec les échalotes ; ajou-
ter le zeste râpé et le jus d'une orange et le zeste
d'un citron avec la moitié de son jus ; un demi-
décilitre de vin de Madère ; une pincée de piment
et autant de gingembre et un peu de moutarde

anglaise. Remuer bien le tout et l'additionner

pour finir d'une quantité relative de gelée dd gro-
seille, afin d'obtenir une bonne sauce aigre-douce.
— On s'en sert pour les venaisons chaudes et le

gibier froid.

Sauce Dino (Pour le gibier froid).— Formule

5,012. — Cette sauce fut créée en l'honneur du duc
de Dino, par notre ami Bichot, son chef de bouche,
qui la lui servit pour la première fois en 1877 en
son château de Dyhernfurth (Silésie).

Employer :

Purée de pommes réduite grammes 2C0
Vin de Madère décilitres 3
Oranges nombre 2
Citron — 1

Procédé. — Faire réduire le madère avec les
zestes d'oranges et ajouter la purée de pommes,
lorsqu'elle est de consistance convenable, laisser

refroidir; ajouter enfin le jus des oranges et du
citron. — Cette dose est pour une saucière de dix

personnes.

Sauce aux cerises pour gibier (Cuis, alle-

mande). — Formule 5,013. — Faire tremper la
veille un demi-litre de cerises noires, sèches, dans
un demi-litre de bon vin de Bordeaux, avec zeste
de citron et cannelle. Le lendemain, les égoutter
en conservant le liquide; les piler au mortier afin
de casser le noyau ; les mettre dans une casserole
avec le vin, la cannelle, le citron, le clou de

girofle, un grain de sel et un peu de sucre. Sou-
mettre à l'ébullition et lier avec un peu de fécule

délayée à froid; passer la sauce au tamis ou à la

passoire. Ou s'en sert pour accompagner le gibier
mariné dans laquelle on ajoute quelquefois le fond
de la lèchefrite déglacée.

Sauce au verjus (Cuis, ménagère). — For-
mule 5,014, — Ajouter à une sauce demi-glace ou

à la sauce brune, obtenue avec le fond de la
viande que doit accompagner, une égale quantité
de verjus. Faire donner un bouillon et servir.

Sauce au vin de Porto (Port wine. sauce). —

Formule 5,015. — Ciseler deux échalotes, les
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mettre dans une petite casserole avec deux déci-

litres de vin de Porto, un fragment de thym,

poivre concassé, le jus et le zeste de deux oranges,
le jus d'un citron et un peu de sel ; lier légèrement
avec de la fécule de riz, ajouter un peu de glace de

viande et passer à l'étamine. En Angleterre on sert

cette sauce, principalement, avec les gibiers d'eau.

Sauce à la catalane. — Formule 5,016. —

Faire colorer à l'huile fine : un oignon ciselé, dix

Fig. 1.05S.
Passoire chinoise en ni métallique.

gousses d'ail, ajouter
de la sauce demi-glace
tomatée, le jus et le

zeste de deux oranges,
d'uncitronetunepointe
de cayenne, du persil
et de la menthe ciselés,
un pou de moutarde

anglaise et un peu de
vin de Madère. Cette
sauce sert pour accom-

pagner : le porc frais,
le sanglier et les autres gibiers a poils auxquels elle

donne son nom.

Sauce à la réforme. — Formule ô,017. —

Préparer une sauce poivrade dans laquelle on

ajoute une julienne de langue écarlate, truffes,

champignons, cornichons et blancs d'oeufs. Dans

le Nord, on ajoute de la gelée de canneberge ou de

groseille. Cette sauce sert pour masquer les esca-

lopes, les côtelettes de mouton ou de gibier aux-

quelles elle donne son nom.

Sauce à l'orange. — Formule 5,018. —

Tailler en julienne les zestes, sans blanc, d'une

Fig. 1,059.
Passoire casquette

en crin.

orange et d une bigarade, es passer
à l'eau bouillante, les rafraîchir et les
mettre dans une casserole avec trois
décilitres de sauce demi-glace, poi-
vre, muscade le jus de la bigarade
et de l'orange. Cette sauce sert pour
accompagner les gibiers, notamment
les gibiers aquatiques.

Sauce à l'épine-vinette. —

Formule 5,019. — Zester une biga-
rade et la moitié d'une orange au-
dessus d'un verre de madère ; laisser
infuser une demi-heure en agitant de

temps en temps. Passer pour supprimer les zestes
et ajouter un pot de gelée de groseille que vous
dissolvez délicatement pour ne pas changer la
couleur de la confiture.

D'autre part on aura fait un sirop à 18 degrés,'
dans; lequel on aura mis à tiède, trois poignées de

graines d'épines-vinettes bien mûres, le jus d'un
citron et une pincée de canelle en poudré. Les
égoutter et les ajouter dans la sauce. Elle est des-
tinée à accompagner tous les genres de venaison.

(Communiqué par F. Chevet, du Palais-Royal).

Sauce églantine pour gibier..
— Formule

5.020. — Lever le fond du gibier dans lequel il a

cuit, à base de marinade ou de crème aigre; y
mélanger une quantité suffisante de marmelade de

cynorrhodôn, selon la formule 4,271. A défaut de

marmelade, on ajoute dans le fond le fruit même
des églantiers ; on le laisse cuire et on passe la
sauce. On ajoute pour finir un peu de gelée de gro-
seille^ \;.-:

Sauce Victoria (Cuis, anglaisé). — Formule

5.021. — Aussi appelée Yorhshire sauce. Mettre
dans une casserole un demi-bâton de cannelle, trois

clous; de girofle, une dizaine de grains de poivre
blanc

1
concassés, une idée de gingembre, le zeste

d'une orange ; trois décilitres de vin de Porto ou de
Xérès, ajouter de la demi-glace en quantité suffi-
sante et faire bouillir ; passer la sauce et ajouter en
dernier lieu le jus d'une orange, de la gelée de-gro-
seille, et la relever avec une pointe de cayenne, si
elle n'était pas assez forte. — Cette sauce se sert
comme les précédentes.

Sauce aux pommes (Cuis, anglaise). — For-
mule 5,022. — Cette sauce sert, en Angleterre et
en Allemagne, pour accompagner certaines vian-

des, telles que porc, canard et oie rôtis. C'est une

purée fraîche de pommes, fondue d-\ns un sautoir
avec un peu de sucre etaromatisée de jus et de zeste
de citron.

Sauce aux pommes à la russe. — Formule

5,023. — Préparer une purée de pommes comme
dans la formule précédente et y ajouter du raifort

râpé.
Sauce à la sicilienne. — Voir LANGUE, for-

mule 2,943 et FILET, formule 1,725.
Sauce à la napolitaine pour filet. — For-

mule 1,731.
Sauce berlinoise (Froide). — V. BERLINOISE.
Sauce Oxford. — Voir ce mot.
Sauce aux cerises. — V. MARCASSIN F. 3,168.
Sauce aigre-douce. — V. LANGUE F. 2,944.
Sauce aux noix et aux raisins. — F. 1,652.
Sauce aux raisins secs. — Voir RAISIN.
Sauce aixoise. — Formule 2,301.
Sauce à l'orange. -*- Voir CANARD, F. 776*
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Sauce orientale. — Formule 2,298.
Sauce aux groseilles vertes. — F. 3,159.
Sauce à la tourangelle.

— Voir F. 2,909.
Sauce à l'aigre-doux pour gibier d'eau.—

Formule 4,909.

Remarque générale. — Dans les quatre genres
de sauces qui précèdent, je n'ai pas classé les

gelées, les coulis, les fumets, les essences, les jus
(Voir ces mots) qui, en réalité, n'appartiennent pas
à cet ordre.

Pour toutes les autres sauces qui ne sont pas
faites de toutes pièces ou neutres, c'est-à-dire qui
résultent de la coction d'une substance et qui peu-
vent subir différentes modifications, le praticien
trouvera aux articles spéciaux des renseignements

plus précis, plus variés, qui permettront à l'homme

intelligent de faire de nouvelles combinaisons

appropriées aux circonstances.

SAUCES SUCRÉES. — Sous ce terme géné-

rique, je classe toutes les sauces chaudes et froides,

aromatiques, sucrées et liées avec des jaunes
d'oeufs, de la crème, de la fécule, purées de fruits,
ou sirops parfumés, dans lesquels on a ajouté des

fruits confits hachés. Toutes sort destinées aux
entremets sucrés.

Sauce à la purée de fraises (Froide). —

Formule 5,024. — Passer au tamis de crin, des
fraises rouges des bois, bien mûres et très parfu-
mées ; recueillir la purée et la mettre dans un bol
avec sucre en poudre, du bon kirsch et un peu do
vin blanc pour l'étendre. Cette sauce sert pour
accompagner les glaces et les entremets froids.

Sauce de brignoles au vin de Frontignan.
Formule 5,025. — Faire tremper des brignoles
sèches dans l'eau, les égoutter et les faire cuire
dans une quantité relative de vin de Frontignan
avec sucre et vanille. Lorsque les pruneaux sont

cuits, les passer au tamis, ainsi que le jus et mélan-

ger le tout; elle doit former une sauce de bon goût.
On l'emploie froide pour accompagner les entre-
mets froids; et chaude pour les entremets chauds.

Remarque. — Cette même sauce peut être faite
avec du vin rouge. Dans ce cas on aromatise avec
cannelle et zeste de citron au lieu de vanille.

Sauce de cerise. — Formule 5,026. — Faire

tremper, une nuit, dans de l'eau, des cerises rou-

ges conservées. Les faire cuire dans une casserole
avec eau et vin rouge en parties égales ; sucre,
cannelle et zeste de citron ; les égoutter et piler les
cerises au mortier, les passer au tamis de crin,

ainsi que le jus. Si la sauce était trop claire, on lui
additionnerait un peu de fécule, et on lui ferait

donner un bouillon léger.
Cette sauce peut être employée chaude pour les

entremets chauds et froide pour les pâtisseries et
les entremets froids. Elle est surtout utilisée dans
le Nord.

Sauce de cerise à la française. — Formule

5,027. — Faire cuire de belles cerises rouges fraî-

ches et parfumées, avec eau, un peu de vin blanc,
sucre, cannelle, zeste de citron. Quand elles sont

cuites, les passer au tamis de crin, recueillir la

purée et la faire réduire jusqu'à consistance de
sauce et d'un goût parfait; chaude, elle sert pour
accompagner les entremets chauds ; froide, on lui
additionne du kirsch, pour accompagner les entre-
mets froids.

Remarque. — Si on se sert de cerises noires,
on remplace le vin blanc par le vin rouge; la can-

nelle et le citron par de la vanille.

Sauce aux fruits confits. — Formule 5,028.
— Couper en petits dés du citronnât, de l'orangeat,
des chinois, du gingembre confit, de l'angélique; le

tout à égales doses ; ajouter des raisins de Smyrne
épluché, faire ramollir tous ces fruits et les faire

cuire dans un sirop que l'on amènera au petit
soufflé ; l'allonger alors avec du vin de Marsala et

du rhum. — Cette sauce se sert froide ou chaude
selon sa destination.

Sauce de raisin au marasquin. — Formule

5,029. — Egrapper de beaux raisins frais bien
mûrs ; les écraser au mortier et passer au tamis.

Recueillir la purée et ajouter un peu de marasquin
de Zara et du sucre en poudre, s'il n'était pas assez
doux. Cette sauce exquise sert pour accompagner
les entremets froids.

Sauce de pêche au vin de Porto (Froide)—
Formule 5,030. — Passer des pêches très parfu-
mées à travers un tamis de crin grossier ou de métal

argenté (le métal ordinaire communiquerait un

mauvais goût) ; mettre dans une timbale d'argent
ou de terre vernissée, avec un peu de sucre et de

porto vieux, de façon à obtenir une sauce corsée.
— Cette sauce sert pour accompagner les glaces
et les entremets froids.

Sauce crème àl'anisette.—Formule 5,031.
— Faire bouillir pendant dix minutes un demi-litre

de lait avec sucre et une quantité suffisante de

graines d'anis, pour lui donnerun haut parfum. Le

verser bouillant et peu à peu €n fouettant, sur huit
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jaunes d'oeufs ; remettre sur le feu pour faire épaissir
sans laisser bouillir. La passer par pression à l'éta-

mine ; ajouter un décilitre de kirsch et remuer sur
la glace pour faire refroidir ; en dernier lieu ajouter
deux décilitres et demi de crème fouettée et mélan-

ger le tout. Ces doses servent à masquer deux entre-
mets ou à garnir deux saucières. — Cette sauce sert

pour accompagner tout entremets froid ou glacé.

Remarque. — En remplaçant l'anisette par du

cumin ou gingembre, essence de café, vanille, fraise,

framboise, rose, violette, chocolat râpé, etc., et en

procédant do la même façon, on peut varier à
l'infini ces sortes de crèmes exquises.

Pour celles qui sont à base de purée de fruits on

l'ajoute en même temps que la crème, lorsque l'ap-
pareil est sur la glace.

On peut aussi, d'une façon plus économique, dé-

layer de la fécule dans de l'eau que l'on soumet à

,1'ébullition pour faire épaissir avec le. sucre et le

parfum. Lorsque le tout a pris une consistance de
sauce on colore si l'on veut, on fait refroidir hors
du feu et on ajoute la purée de fruits ou la crème

fouettée.

Sauce mousseuse au candi. — Voir AP-
PLE'S CAKE.

Sauces sabayons. — Voir ce mot.

Sauce pour pouding de pain. — V. 4,477.
Sauce à la noix de coco. — Voir F. 4,480.
Sauce aux cerises. — Voir F. 4,495
Sauce crème au marsala. — Voir F. 4,508.
Sauce à pouding Nesselrode. —V. ce mot.
Sauce à pouding marquise.

— V. F. 3,214.
Sauce pour oeufs à la neige.— Voir NEIGE.

Sauce à l'abricot marasquiné.
— F. 3,222.

Sauce à l'abricot vanillé. — Formule 3,224.
Sauce pour croûtes à l'ananas.— F. 1,399.
Sauce à la Mazarin. — Voir ce mot.

Sauce à la Garnot pour bombe glacée.
—

Voir Formule 2,400.
Sauce abricot au madère et au kirsch.—

Formule 423.

Sauce macédoine de fruits. — Voir BOL
AUX FRUITS.

Sauce pour croûtes aux fruits. — Voir
CROÛTE. F. 1,397.

Sauce pour croûte au gingembre.
— Voir

Formule 1,400.
Sauce pour pouding glacé à la diplomate.

— Voir ce mot.
Sauce pour pouding chaud à la diplo-

mate. — Voir ce mot.

j.
....

ne-marque. — On trouvera en outre, à leur lettre

alphabétique, un grand nombre de sauces ne

figurant pas dans les classements qui précèdent.

SAUCIER, s. m. —Celui qui, dans une cuisine,
est chargé de la confection des sauces.

SAUCISSE, s. f. (Bolulus). Allem. Wûrstel;
angl. sausage; rus. saucisska; ital. salciccia. Du
latin salsicia saucisson, de salsus, salé. — Chair
de porc hachée, assaisonnée et renfermée dans un

boyau. Par extension saucisse de sanglier, de

cheval, de daim, de mulet, de gibier, etc.
Le nombre des saucisses est très varié ; en Alle-

magne surtout, la nomenclature en est très éten-

due, et on en fait de très secondaires. En France,
les meilleures saucisses sont celles qui sont à base
de chair de pnrc et de lard. Voir FARCE DÉ CHAR-
CUTIER à l'article Farce. Voir aussi SAUCISSON.

SAUCISSES A LA FRANÇAISE. — Parmi les sau-
cisses proprement dites en usage en France, je cite-
rai les suivantes :

Petites saucisses chipolata.
— V. ce mot.

Petites saucisses crépinettes. — V. ce mot.
Petites saucisses longues.

— Formule

5.032. — Entonner de la chair à saucisses pré-
parée selon la formule 1,679 et les tenir de la

longueur de 16 à 18 centimètres.

Petites saucisses (Charc. prép.).—Formule
5.033. — Même opération que pour les précédentes
en leur donnant 7 à 8 centimètres de longueur.

Saucisses rondes (Chareut. prép.). —For-

mule 5,034. — Pousser de la chair à saucisse
dans des menus boyaux de mouton d'environ, un

mètre,[fermer les deux bouts, tourner les saucisses
en spirale et en traverser le diamètre avec une
brochette de métal argenté ou de bois.

Saucisses à griller (Charcut. prép.). — For-
mule 5,035. — Emballer de la chair à saucisses

dans des menus boyaux de porc de toute leur lon-

gueur, les former en spirale, ou bien les attacher

par bouts, du poids de 125 à 250 grammes.

Saucisses truffées (Charcut. prép.). —For-
mule 5,036. —: On remplace la chair à saucisse
ordinaire par de la farce truffée (V.formule 1,678),
et on en fait toutes les variétés sus-indiquées.

Saucisses panées (Charcut. prép.). — For-
mule 5,037. — On forme de la chair à saucisse
comme des saucisses plates ou crépinettes; on les

passe à l'oeuf et à la chapelure en répétant deux
fois l'opération.

- .
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Saucisses au vin de Madère. (Charc.prép.)
— Formule 5,038. — Arroser avec du vin de

Madère la farce truffée de la for-

mule 1,679 ; manier le tout et en-

tonner dans des menus boyaux de

porc ou de mouton. On peut aussi

les envelopper de crépine.
Par le même procédé on en peut

faire au vin du Rhin, de Chypre,
de Marsala et de Champagne.

Saucisses à la valencienne.
— Formule 5,039.

— Hacher

grossièrement de la viande de

porc, dans les proportions de trois

parties maigres pour une grasse ;

Fig. l,06o.
Petites saucisses

chipolata.

assaisonner chaque kilogramme de cette charr de :

Sel grammes 30

Poivre — i

Manier le tout, le mettre dans une terrine en lieu

frais iusqu'au lendemain. Manier de nouveau et

l'entonner dans de menus

boyaux de porc et les atta-

cher par bouts de dix centi-

mètres de longueur.

Remarque.
— Indépendam-

ment des nombreuses garni-
tures dans lesquelles entrent

Fig. 1,061.
Petites saucisses crépinettes

les saucisses fraîches, elles peuvent entre autres

recevoir les applications culinaires suivantes :

Saucisses au vin blanc. — Formule 5,040.
— Faire roussir au beurre les saucisses avec un

oignon émincé, sans trop leur

laisser prendre couleur; retirer

les saucisses et ajouter un verre

de vin blanc. Faire réduire,

ajouter une cuillerée de glace
de viande et un peu de tomate ;
beurrer et passer sur les sau-

cisses. Dresser, sur des croûtons

de pain.

Saucisses grillées.—
Formule5,041. — Pour empê-
cher le boyau de crever, on les

trempe dans l'eau bouillante

en les ressortant aussitôt, on

Fig. 1,002.
Petites sancisses longues.

les essuyé, on les pique avec une aiguille, on les

graisse et on les met cuire sur le gril ou dans une

poêle avec du beurre ou du saindoux. On peut alors

les servir pour accompagner des purées, des légu-
mes ou dans des ragoûts comme garniture

Saucisse de campagne (Charcut. ménagère).
— Formule 5.042. — Hacher grossièrement deux

parties de porc maigre et une partie de lard ferme.
Pour chaque kilog. ajouter l'assaisonnement sui
vant :

Sel grammes 35
Poivre — 3
Piment — 2

Salpêtre. — l

Ajouter quelques aromates selon le goût que l'on
veut faire dominer : coriandre, marjolaine, sar-

riette, thym, ai! : manier le tout et ajouter un verre
de vin rouge par quatre ou cinq kilos de viande.
Les pousser dans de menus boyaux de boeuf, et les
attacher par bouts de deux saucisses. Les suspendre
en lieu sec.

USAGE CULINAIRE. — En été on peut les faire
cuire deux jours après leur fabrication ; en hiver, on
doit attendre cinq jours au moins ; la cuisson dure
environ 25 minutes et s'opère soit dans de l'eau,
dans le pot-au-feu, ou avec des légumes.

Saucisses fumées. — Formule 5,043. —Les
mêmes saucisses décrites ci-dessus peuvent être
fumées. Pourcelaon les expose pendant deux jours
à la fumée un peu chaude de la cheminée ou dans
un fumoir spécial. Ces saucisses doivent être cuites
à l'eau salée et aromatisée.

Saucisses d'auberge (Charc. de campagne.)
— Formule 5.044. — Les aubergistes de la cam-

pagne pourront faire des saucisses de la façon sui-
vante : "

Employer deux parties de boeuf maigre et une

partie de lard frais ; hacher le tout menu et em-

ployer pour chaque kilog. l'assaisonnement suivant :

Sel "'': grammes 40
Poivre — , 4
Piment — 2

Salpêtre
— 1

Un peu d'ail écrasé.

Manier le tout et entonner dans de menus boyaux
de porc ; les attacher par bouts de dix à douze cen-

timètres de longueur. Les suspendre dans l'âtre, (si
on en n) de la cheminée du fourneau de cuisine ou

dans un fumoir. Dix à douze minutes de cuisson
suffisent.

Saucisses au foie. — Formule 5,045. — Em-

ployer une partie de porc gras, une de maigre et

une partie de foie de porc. Hacher grossièrement
la viande ; dépouiller le foie de ses membranes et

le faire blanchir en le mettant dans une passoire,
et, le plongeant dans une marmite d'eau bouillante,
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de façon à ce qu'il baigne complètement, l'y main-
tenir jusqu'à ce qu'il soit ferme ; l'égoutter, le ha-
cher menu, le mélanger avec la viande et assaison-

ner chaque kilog. de :

Sel grammes 35
Poivre — 2

Un peu de noix muscade.

Ajouter un décilitre de sang de porc pour cinq
kilos de mélange. Manier le tout et entonner dans

de menus boyaux de boeuf. Les attacher par boucles

de deux saucisses. Les fumer légèrement, La cuis-
son dure vingt minutes.

SAUCISSES ESPAGNOLES. — Parmi ces saucisses
nous citerons les meilleures qui sont les suivantes :

Saucisses espagnoles. — Formule 5,046.
Employer une égale quantité de viande de porc
maigre et grasse, hacher grossièrement et assai-
sonner chaque kilog. de :

Sel grammes 15
Piment {Cayenne) — 4
Sufran pulvérisé — 2

Thym et laurier pulvéris. — 3

Malaga vieux décilitres 2

Mélanger le tout et emballer dans de menus

boyaux de boeuf; les attacher par bouts de dix
centimètres. Les fumer légèrement
et lès conserver en lieu frais. On

les fait cuire à l'eau, au bouillon
ou dans les légumes.

Saucisses à la madrilène.
r— Formule 5,047. — Aussi ap-
pelées de Madrid ou préférences.

Diviser en deux ou trois mor-
ceaux une noix de veau. Soumettre
les morceaux à l'ébullition avec

lig. 1,063.
Sauc. de Francfort.

sel et légumes, comme pour le pot-au-feu, en les
laissant saignants; supprimer les peaux et les ten-

dons. Employer :

Veau kilogr. 5
Lard frais — 2
Sardines à l'huile sans arêtes... grammes 500

Broyer les sardines, hacher les viandes et assai-
sonner le tout de :

Sel grammes 100
Poivre blanc — 15
Macis — 15

Malaga ou Madère visux décilitres 2

Mélanger le tout et si la pâte est encore trop
ferme l'arroser avec un peu de bouillon de veau.
Entonner dans de menus boyaux de boeuf; les at-
tacher par morceaux de quarante centimètres de

longueur; les lier en forme d'anneaux, leur donner
dix minutes d'ébullition dans le bouillon de veau
et les [laisser refroidir. Pour s'en servir on les fait

chauffer dans une poêle au beurre, soit en les

trempant dans du bouillon en ébullition. Elles
sont excellentes à la sauce Madère.

Saucisse rouge.
— Voir CHORIZO.

SAUCISSESALLEMANDES ET POLONAISES. — Parmi
les meilleures saucisses que l'on fabrique, soit en

Allemagne, en Autriche et en Pologne, nous cite-
rons les suivantes :

Viande battue. — Formule 5,048. — Cette

viande, très employée dans la charcuterie alle-
mande, se prépare de la façon suivante ;

Procédé. — Lever un quartier d'un jeune boeuf
au moment où il vient d'être abattu; le désosser
et en supprimer la peau et les fibres.

Pendant que les chairs sont encore chaudes, les

couper par morceaux, les battre vigoureusement
avec des maillets de bois, jusqu'à ce qu'elles for-
ment une pâte, hacher alors pour bien couper lès

fibres, les tendons qui peuvent être restés et

ajouter pour chaque kilo 40 grammes de sel et
2 grammes de salpêtre. Bien pétrir le tout vive-
ment et avec force en ajoutant peu à peu de l'eau,
environ les trois quarts du poids de la viande. On

ajoute quelquefois du lard en lardons ou en dés.
Cette viande devient ferme en se refroidissant;

on en forme quelquefois des pains et on la coupe
en dé pour l'introduire dans la farce de diverses
saucisses.

En la préparant avec du veau, elle est plus
blanche et plus fine. La même opération faite avec
de la chair de poularde, poulet ou gibier prend le
nom de zéphir. (Voir FARCE.)

Saucisses de Francfort (Francfurter
Wùrslel).— Formule 5,049. — Hacher menu delà
chair de porc de première qualité, presque sans

graisse et employer par chaque kilog. l'assaisonne-
ment suivant:

Sel grammes 20
Poivre — 3

Salpêtre — 2
Viande de boeuf battue — 50
Eau fraîche ;. décilitre 1/2

Bienj amalgamer le tout et emballer dans des
menus boyaux de porc ; lier par boucles de deux
saucisses. Les fumer au fumoir sans trop chauffer,
jusqu'à ce qu'elles soient d'une couleur jaune.

On lesenveloppe deux par deux dans un papier
blanc de la longueur des saucisses ; on les met les
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unes à côté des autres sur une table, on les charge
d'une planche et de poids pour leur donner la

forme carrée que l'on connaît et on les expédie
ainsi enveloppées dans des petites boîtes en sapin.

Lorsqu'on veut s'en servir, on les fait cuire pen-
dant dix minutes seulement à l'eau bouillante, ou

bien on ne les y laisse que cinq minutes, on les

égoutte, on les essuie et on les fait rôtir dans une

poêle ou bien sur le gril.

Remarque. — Le moelleux des saucisses de

Francfort est dû à la viande battue pendant que
les chairs sont encore chaudes,ce qu'il est essentiel

d'observer. Mais ces saucisses ne se conservent
'

pas longtemps, une dizaine de jours en hiver et

quelques jours en été.

Saucisses de Pologne. (Polnische Wûrstel).
— Formule 5,050.— Hacher grossièrement deux

tiers de viande maigre de porc et un tiers gras et

assaisonner chaque kilog. de :

Sel grammes 20
Poivre — 3

Piment. — 2

Girofle en poudre — 1

Sang de porc décilitres 2

Bien mélanger les chairs avec l'assaisonnement
et emballer dans des meirus boyaux de porc. En

former des saucisses du poids de 250 grammes. Les

faire sécher pendant deux jours et les fumer à
froid. Quand on veut les employer, on les fait

bouillir à l'eau pendant dix minutes.

Saucisses à l'ail (Knoblauch Wûrstel). —

Formule 5,051. — Hacher menu du boeuf maigre
et une partie égale de porc gras et maigre et assai-
sonner chaque kilog. de :

Sel grammes 30
Poivre ; — 4

Piment — 3
Viande battue (1)

— 100
Eau décilitre 1

Un peu d'ail pilé

Bien amalgamer le tout, en le travaillant vigou-
reusement et faisant peu à peu absorber l'eau. Em-
baller dans des menus bojraux de porc en tordant par
saucisses de six à la livre, Les fumer activement
et les cuire à l'eau ou au bouillon pendant cinq
minutes.

Petites saucisses (Wurslchen). — Formule

5,052. — Hacher menu deux parties de porc mai-

gre, une partie de veau et une de gorge de porc et

employer pour chaque kilog. l'assaisonnement sui-
vant :

Sel grammes 20

Poivre.... — 3
Piment — 2
Vin du Rhin ou de la Moselle décilitre 1

Un peu de cardamome.

Bien opérer le mélange en travaillant le tout et
emballer dans des menus boyaux de mouton. Divi-
ser par boucles. Pour s'en servir on les fait bouil-
lir pendant trois minutes dans de l'eau et on les fait

griller.

Saucisses au riz (Reis Wûrstel). — Formule

5,053. — Faire crever du riz dans du bouillon ;
hacher le même poids de boeuf maigre, et le même

poids de graisse de rognon de boeuf. Mélanger et
assaisonner chaque kilog. de :

Sel l
grammes 20

Poivre — 5
Piment — 3

Oignon moyen haché (in nombre 1

Mélanger le tout au riz et bien manier ; embal-
ler dans des menus boyaux de porc et attacher

par boucles. — Ces saucisses se font rôtir ou

griller.

Saucisses au gruau (Grûss Wûrstel). — For-
mule 5,054. — Cuire deux parties égales de gruau
et de couenne fraîche et grasse dans un bouillon

légèrement aromatisé. Egoutter, hacher le tout
très menu et assaisonner chaque kilog. de :

Sel grammes 5
Poivre — 3
Macis — 3

Un peu de zeste de citron.

Pétrir lo tout et entonner dans de menus boyaux
de porc; attacher par bouts de 10 centimètres. —

Avant de les employer on les fait baigner pendant
deux ou trois minutes à l'eau bouillante, on les es-
suie et on les passe au beurre.

Saucisses de fraise de veau ( Wurste von

Halbsgekroese).— Formule 5,055. —Laver, blan-

chir, passer au vinaigre et rincer à l'eau fraîche
une fraise de veau. La cuire dans un bouillon con-
dimenté selon la règle ; lorsqu'elle est cuite" l'égout-
ter, l'essuyer dans un linge et la hacher menu ; et

employer par kilog. l'assaisonnement suivant :

Sel fin grammes 20
Poivre — 3
Fleur de muscade — .. 2
Crème fraîche décilitre 1/2

j OEufs frais nombre
'
2

(!) Lorsque l'animal n'est pas mort de maladie, la viande
battue peut être faite avec de l'âne, du mulet ou du cheval.

DICT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE.
^
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. Opérer le mélange et emballer dans des menus

boyaux de porc. — Ces saucisses qui ne se conser-

vent pas, se font cuireà l'eau pendant dix minutes ;
on les laise refroidir et on les passe au beurre.

Saucisse de chevreuil ( Wûrstel von Rehbock)
— Formule 5,056. — Cette méthode peut servir
de type pour toutes les saucisses de gibier quel

qu'il soit.
Désosser des épaules ou gigots de chevreuil,

daim, cerf, etc.; en supprimer les tendons et les

peaux.
Hacher- menu la chair de gibier ainsi que la

moitié de son poids de gorge de porc et pour-
chaque kilog. employer l'assaisonnement suivant :

Sel grammes 25
Poivre — 5

Epices
— 2

Fleur de muscade. — 2

Mélanger et pétrir le tout en mouillant avec du

vin du Rhin; emballer dans des menus boyaux de

porc. On les cuit pendant dix minutes dans un

bouillon léger, on les laisse refroidir et on les passe
au beurre.

Saucisses royales (Koenigliche Wûrstel). —

Formule 5,057. — Désosser un ou plusieurs

poulets et autant de perdrix. Hacher les chairs

très menu, et "la moitié de leur poids de porc gras
et maigre ; et pour chaque kilog. employer Passai

sonnement suivant :
Sel grammes 15

Poivre — 2

Macis — 1

OEufs nombre 2

Quelques truffes et champignons.

Bien manier le tout en arrosant de vin du Ehin.

Diviser par saucisses de 150 grammes, et les enve-

lopper chacune dans une tranche très mince de

cuissot de veau.

La Cuisson.— Foncer une casserole de lard frais,
de tranches de boeuf et déposer dessus les saucis-

ses, lés recouvrir de bardes et de tranches de boeuf

et mouiller avec moitié bouillon et moitié vin du

Ehin. Faire mijoter au four pendant deux heures.

Laisser refroidir le tout dans la casserole. Dé-

pouiller ensuite les saucisses des viandes qui les

enveloppent, les couper en tranches minces et les

servir comme hors-d'oeuvre.

Saucisses au foie et aux raisins (Rosinen
leber Wûrstel). — Formule 5,058. — Couper en

dés du foie de porc, le mettre dans une passoire et

la plonger pendant quelques minutes à l'eau bouil-

lante; lorsqu'il-est blanchi, le retirer et l'égputter.

Faire blanchir également quelques cervelles, les
hacher menu et les ajouter au foie et pour chaque
kilog. employer un assaisonnement composé de

Lard coupé en dés grammes 150
Raisins secs triés — 350

Sel..;.... — 20
. Poivre. — 3
Sucre pilé — 50

Oigiipnmoyen haché fin nombre 1

Amalgamer le tout afin de bien mélanger l'as-
saisonnement et emballer dans des menus boyaux
de porc ; attacher par bouts de 40 centimètres en
liant aui extrémités pour former des couronnes.

Lorsqu'on veut employer ces saucisses on les
cuit dans un bouillon léger pendant dix minutes ;
on les fait refroidir dans de l'eau fraîche, on les

égouttè,on les essuie et on les passe ensuite au
beurre. ;

Saucisses au foie ordinaires (Gewoehnliche
Leberwûrste). — Formule 5,059. — Préparer le
foie comme dans la formule précédente. Cuire à
moitié autant de lard frais que de foie, plus la rate
et le mou. Hacher le tout très menu ; assaisonner

chaque kilog. de : :A,r.,.
Sel.. [ grammes 30
Poivre — 4

Epices — 3
Macis — 2

Mélanger et entonner dans de menus boyaux;, de
boeuf ; lier en anneaux et les faire cuire doucement î

pendant; vingt minutes dans un bouillon léger. Les
rafraîchir à l'eau fraîche, les déposer sur une table
en leur donnant une jolie forme et les y laisser
refroidir. On peut facultativement les fumer très

légèrement à froid. Elles sont excellentes aux petits
oignons [glacés, ou simplement rôties à la poêle
avec des| oignons frits.

Remarque. —Les formules que je viens d'énu-
mérer sur la charcuterie allemande sont extraités
de la Charcuterie pratique par Marc Berthoud, de.
Genève h ' •'" ; *r

Saucisses d'agneau. (Wûrstel von Lamm-

pZeisch).,— Formule 5,060. —
Supprimer les ten-

dons et les peaux à un gigot d'agneau; peser la
chair et [ajouter la même quantité de graisse de

rognon ide veau. Hacher le tout et ajouter pour
chaque kilog. :

Lard coupé eu dés grammes 250

Sel..; — 25
Poivre — 3

Macisj
— 2

OEufs, j
frais . nombre '.'2-.:,]?J.-.-
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Manier le tout et entonner dans de menus boyaux
de porc; leur donner immédiatement dix minutes
d'ébullition et les faire sécher à l'air. — Pour s'en

servir on les fait rôtir à la poêle avec du beurre.

Saucisses au boeuf, à bouillir (Rind fleisch
koch Wûrstel). — Formule 5,061. — Sur cinq
parties hacher trois parties de boeuf maigre et deux

parties de lard frais ; condime.nter chaque kilog. de :

Sel grammes 30
Poivre, — 4-
Coriandre — 2

Salpêtre ; — , 2

Manier le tout et pousser la chair dans de menus

boyaux de boeuf; attacher par boucles de deux
saucisses. Laisser sécher pendant deux jours et
fumer à froid. — Elles sont d'assez bonne conser-
vation. Pour les servir on leur donne dix minutes
d'ébullition.

Saucisses à bouillir (Koch Wûrstel). — For-
mule 5,062. — Aussi appelées Mèttwûrstel.

Sur trois parties, hacher grossièrement deux

parties de porc maigre et une partie grasse. Chaque
kilog. doit être assaisonné de :

Sel grammes 30
Poivre — 5
Macis — 2
Sucre — 5

Salpêtre — 2

Manier, entonner dans des boyaux de boeuf et
les traiter comme les précédentes.

Saucisses d'Augsbourg (Augsburger
Wûrstel). — Formule 5.063. — Hacher un peu
grossièrement de la viande de porc plutôt maigre

que grasse. Pendant cette opération, ajouter par
kilog. de chair :

Sel grammes 30

Salpêtre. — 2

Manier le tout et mettre au frais jusqu'au len-
demain pour lui permettre de prendre couleur.

Ajouter alors par kilog. :
Lard coupé en petits dés grammes 250
Poivre — 2
Girofle '.'... — 2
Fleur de muscade — 2

Pulvériser les epices et bien mélanger le tout à
la chah'. Entonner dans de menus boyaux de

boeuf; les faire sécher bien aérées ou les fumer

légèrement sans chauffer. — Pour les servir, on
leur donne quinze minutes d'ébullition à l'eau.

Saucisses croquantes (Knack Wûrstel). —

Formule 5,064. — Sur dix parties, en employer

cinq dts porc maigre, trois de boeuf maigre et deux
de lard frais bien ferme. Assaisonner chaque kilog.
de :

Sel -
t grammes 25

Salpêtre. — 1
Cumin — . 2
Ail gousse 1/2

Mélanger le tout et emballer la chair dans des
menus boyaux de porc et lier par boucles de deux
saucisses. Faire sécher pendant quatre jours et
fumer à froid; elles demandent dix minutes de
cuisson.

Saucisses croquantes de Brunswick

(Braûnschweiger Jcnach-Wûrstel). — Formule

5,065. — Sur quatre parties, employer deux

parties de chair de porc blanche, moitié grasse
et moitié maigre,. et une partie de mou et foie de

porc, et faire cuire le tout dans un bouillon aro-

matisé, de façon à ce qu'elles restent un peu
fermes; les hacher menu; ajouter alors la qua-
trième partie en cervelles de porc, dégorgées et

blanchies; les écraser et manier le tout en ajoutant
par kilog. :

Sel grammes 20
Poivre — 2
Macis — 2

Thym, marjolaine, zeste de citron nombre 3

Manier et entonner dans des menus boyaux de

porc. Attacher par bouts, au nombre de huit par
kilog. On les fait cuire de suite pendant cinq mi-

nutes, dans un bouillon léger et on les fait refroidir
et sécher. — On les sert en les faisant cuire à la

poêle avec du beurre.

Saucisses de Vienne (Weiner Wûrstel). —

Formule 5,066. — Sur trois parties employer un

tiers de porc maigre, un tiers de veau et un tiers de

lard très ferme. Hacher très menu et assaisonner

chaque kilog. de :
Sel grammes 20
Poivre — 3

Coriandre — 1

Piment (Cayenne)
— 1

Salpêtre
— 1

Viande battue — 100
Eau décilitre .1/2

Un peu d'ail.

Travailler l'assaisonnement avec les chairs et les

pousser dans de menus boyaux de mouton. Les
diviser par deux saucisses du poids de 100 grammes
chaque. Les fumer. On leur donne trois mi-
nutes d'ébullition.

Saucisses cigares (Qigarrens Wûrstel). --
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Formule 5,067. — Hacher menu une égale partie
de boeuf et de porc maigre. Ajouter pour chaque

kilog. :

Lard frais en petits dés „ gramme* 100

Sel. — 20

Piment (Cayenne)
— 2

Salpêtre
— 2

Macis.... — 1

Un peu de zeste de citron râpé et du vin du Ehin.

Manier le tout ensemble et entonner dans de

menus boyaux de mouton. Les tordre par bouts de

cent grammes et les fumer. — Pour les servir

trois minutes d'ébullition à l'eau suffisent.

Saucisses truffées à l'allemande (Trûffel-

Wûrstel).— Formule 5,068.—Employer en quan-
tités égales du foie d'oie et de la gorge de porc.
Faire cuire à trois quarts le porc dans un bouillon

léger et condimenté. Hacher menu et couper le foie

en petits dés ; assaisonner chaque kilog de :

Sel grammes . 100

Poivre — 2

Truffes en. quarrU-r
—

"
100

OEufs nombre 1

Quelques champignons de Paris, laurier en poudre, zeste

de citron et un peu de mie de pain trempée dans du vin

du Ehin. ;

Manier le tout et emballer dans des menus

boyaux de porc; les attacher par bouts de 125

grammes. — On les fait griller ou rôtir.

Petites saucisses au boeuf (Wurstchen mit

Rindfieisch).
— Formule 5,069. — Cuire dans

un bouillon condimenté une ou demi-tête de bamf.

Lorsqu'elle est cuite, aux trois quarts, la retirer et

la désosser. Hacher les chairs ainsi que quelques

oignons préalablement blanchis. Assaisonner légè-
rement de sel, poivre, girofle en poudre et noix

muscade.

Manier le tout et entonner dans de menus boyaux
de boeuf ; attacher par boucles. — Lorsqu'on les

emploie on les fait bouillir dans l'eau pendant dix

minutes ; ôh les laisse refroidir et on les p'asse au

beurre.

Saucisses de Nuremberg (Nûrnberger

Wûrstel). — Formule 5,070. — Hacher menu de

la chair de porc maigre; assaisonner chaque kilog.
de:

Sel. -..-.. grammes 40

Poivre — 5

Lard coupé eu O.és — 25

Thym, marjolaine et muscade.

Manier et arroser d'un peu de kirschwasser ;
emballer dans des menus boyaux de porc. Attacher

par saucisses du poids de cent grammes. On lestait
rôtir au beurre à la poêle.

Saucisses aux cervelles (Gehirn Wûrstel).—
Formule 5,071. — Faire dégorger à l'eau et blan-
chir à l'eau acidulée et salée des cervelles de porc ;
les hacher et les mélanger avec le même poids de
viandeJde porc, moitié grasse et moitié maigre.
Assaisonner chaque kiïôg. de :

Sel. t.
"

grammes 20
Màcis — 2

Mélanger le tout et;:entonuer dans des menus

boyaux' de porc ;.lier eu anneaux et les passer pen-
dant cinq minutes dans l'eau bouillante salée. Lais-
ser refroidir. Pour les servir on les passe au beurre
dans une poêle ou dans un sautoir. On peut aussi
les servir avec une sauce Robert, ou poivrade au
vin blanc que l'on prépare dans le sautoir même
où l'on \a fait griller les saucisses après les avoir

sorties.;;

Saucisses aux choux. — Formule 5,072. —

Eplucher, laver et blanchir des choux ; les faire
cuire à l'eau salée condîmentée ou dans un bouil-
lon léger. Les égoutter et les presser afin d'en
extraire complètement' l'eau. Sur trois parties,
employer : une partie de choux, une partie de lard

gras et une de chair maigre de porc, hacher les

chairs |de porc et assaisonner chaque kilog., les
choux non compris, de::'::

Sel.h grammes 40
Poivre , — 3
Piment (Cayenne)...

— 2

Gousse d'ail écrasée — 1

Manier le tout et lé pousser dans de menus

boyaux; de boeuf. Les attacher par boucles de deux

saucisses. Les fumer-lêgèreinent et les cuire dans

de l'eau ou du bouillon;pendant vingt minutes. -

Saucisses anglaises. — Formule 5,073. —

Sur trois parties employer : une partie de chair de

porc maigre et grasse, une partie de veau maigre
et une (de graisse de rognon de boeuf. Hacher le

tout .bien menu. Assaisonner chaque kilog. de

Sel.i i grammes 15

Poivre -.--" — '
~

Macis — î

OEuf nombre 1

<: (Un peu de thym. :

Mélanger le tout, les rouler par saucisses du

poids dé 100 grammes et de forme ovale. — Pour

les servir on les passe au beurre, comme les cré-

pinette|; on peut aussiles paner. .

Saucisses hollandaises. —Formule 5,074.
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— Employer 5 kilogrammes de viande de boeuf
battue, selon la formule 5,048 ; ajouter 500 gram-
mes de lard frais et ferme coupé en dés; assaison-
ner chaque kilog. de :

Sel grammes 10
Poivre — 3
Piment — 2
Maeis ou noix muscade — 1

Mélanger le tout et emballer dans de menus

boyaux de boeuf. Les mettre pendant vingt-quatre
heures dans une saumure légère; les soumettre
ensuite à l'ébullition pendant quinze minutes. —

On peut les servir en les faisant bouillir, ou en les
faisant chauffer avec des légumes, soit en les pas-
sant au beurre.

SAUCISSON, s. m. Ail. Wurste; angl. thick

sausage ; rus. Kalbaça; ital. salsiciotto. — Grosse
saucisse de haut goût. En général, les saucissons
sont de meilleure conservation que les saucisses et
aussi de qualité supérieure. Chaque pays du monde
a sa spécialité de saucisson. En France, celui de

Lyon se distingue, sur tous les autres, par la déli-
catesse de son arôme, sa bonne conservation due
à la qualité de la chair qui entre dans sa compo-
sition.

Saucisson de Lyon. (Charc. fine). — For-
mule 5,075. — La meilleure saison pour fabriquer
le saucisson de Lyon, dit Marc Berthoud. à qui je
donne la parole, est de fin octobre à fin février ; les
conditions essentielles pour obtenir un bon résul-
tat méritent d'être indiquées et observées exacte-
ment.

La plus importante est le choix de la viande ;
elle doit être de qualité irréprochable, provenir
de porc pas trop jeune, et ne présenter aucun

symptôme d'échauffement.
La propreté minutieuse, qui est une règle insé-

parable de la charcuterie en général, est ici de
toute rigueur, aussi bien dans la manipulation des
viandes que dans l'apprêt des boyaux.

Le maniement et l'emballage doivent recevoir-
une attention toute spéciale.

Le séchage est aussi d'une grande importance ;
il doit s'effectuer dans un local réunissant autant

que possible les dispositions exigées pour le séchoir.

Procédé. — La viande de jambon est colle qui
est préférable, le triage en est facile ; toutefois, on

peut lui associer ou lui substituer les autres pre-
mières parties du porc.

Enlever complètement toute la graisse, les os et

ous les tendons jusqu'aux plus petits; hacher très

menu cette viande maigre jusqu'à ce qu'elle forme
une pâte ferme et très compacte. Pendant le
hachage, assaisonner chaque kilog. de :

Sel grammes 45
Poivre — 2

Curaçao sec petit verre 1

Préparer pour chaque kilo de viande: 135 gram-
mes de lardons de 7 millimètres carrés, coupés

dans une pièce de Jard
très ferme, salé à sec

depuis une dizaine de

jours.
La viande étant ha-

chée, ajouter pour cha-

que kilo, 1 gramme de

poivre blanc en grains
et très peu d'ail; mé-

langer et ajouter enfin
les lardons et travailler
fortement le tout.

Pousser, aussi ferme

que possible, dans des

boyaux gras de porc,

apprêtés d'avance et
attachés par bouts de
45 centimètres envi-

ron. Accrocher les sau-
cissons pendant deux

jours dans le séchoir,
pour faire essuyer les

boyaux. Resserrer la
viande des saucissons

en la repoussant du

côté du gros bout; pi-

quer légèrement de

façon à faire sortir

l'air, attacher de nou-

veau. Ficeler alors en tous sens et aussi régulière-
ment que possible, de façon à rendre les saucissons

très fermes et droits. Les rependre au séchoir jus-

qu'à ce qu'ils soient suffisamment secs, résultat

qui ne s'obtient qu'après trois ou quatre mois. Les

rouler alors dans du papier d'étain pour les em-

pêcher de se raccornir. Les suspendre en lieu frais

et sec. Ils se conservent d'un an à dix-huit mois.
— On sait qu'ils se mangent crus.

Quelques charcutiers ajoutent, à la chair de

jambon, le dix pour cent de viande de boeuf battue,
dans le but do hâter le séchage ; mais après sept à

huit mois, le saucisson se raccornit et perd de sa

V-ileur. Pour obvier à cet inconvénient on a ajouté
à la masse une certaine quantité de panne fondue

Fig. 1,064. Fig. 1,055.

Saucisson de Lyon
entier. coupé.
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au bain-marie. Mais l'une et l'autre de ces adjonc-
tions atténuent sensiblement cette belle couleur-

rose et.ce goût fin qui distinguent le saucisson de

Lyon et qu'on n'obtient que par une fabrication

exempte de tout mélange.

Remarque. — Les charcutiers lyonnais divisent

la viande de porc en quatre sortes bien distinctes :

ljà.première, entièrement maigre, complètement

dépouillée de toute graisse et des plus petits ten-

dons, fournit la chair de hachage pour le sau-

cisson de Lyon.
La deuxième, composée des parties plutôt mai-

gres, qui ne peuvent être séparées facilement des

tissus adipeux, est employée pour le saucisson

vieux.

La troisième, celle qui sert à fabriquer le sau-

cisson cervelas de Lyon, est formée des débris des

deux premières, soit des morceaux gras auxquels
adhère quelque psu de maigre, et des petits mor-

ceaux maigres, trop menus pour être dépouillés
de leurs tendons, de leur -graisse ou de leurs taches

de sang.
La quatrième est réservée pour la cha'r à sau-

cisse dont nous avons déjà parlé; elle est formée

par les parties sanguinolentes, plutôt grasses que

maigres.

Saucisson cervelas de Lyon. — Formule

5,076. — On se sert de la viande de troisième caté-

gorie. La hacher très menu et assaisonner chaque

kilog. do :

Sel '
grammes 35

Poivre — 3
Piment — 2

Salpêtre — 1

Manier et pousser dans des boyaux droits de

boeuf; attacher, par saucissons de vingt à trente
centimètres. Les suspendre un jour ou deux au-

dessus des fourneaux de cuisine.

Saucisson vieux (Charc. pratiqué). — For-

mule 5,077'. — Aussi appelé saucisson de ménage.
Ce saucisson est encore une spécialité de la char-
cuterie lyonnaise ; on le fabrique en hiver seule-

ment.
Choisir de la viande de porc de bonne prove-

nance, de première ou deuxième qualité ; la dépouil-
ler des tendons et d'une partie de sa graisse.
Hacher grossièrement ou couper au couteau et

ajouter par cinq kilog. un kilog. de gorge grasse de

porc hacbée menu. Assaisonner chaque kilog. de :

Sel grammes 45
Poivre blanc frais moulu — 3

Poivre blanc en grains.. grammes 1
Salpêtre .... : _^_ $
Ail écrasé gousse 1/2

Manipr
et emballer dans des chaudins de porc,

;

qui, on le sait, ont une forme cloquée, ce qui en
rend I'entonnage assez difficultueux et doit "être
exécuté avec beaucoup de précautions. Pour en
corriger la forme, ou les ficelle sur leur longueur,
en tirant sur leur partie arqué.?-; on fixe la ficelle
par quelques tours en travers. Les mettre au
séchoir pendant trois ou quatre semaines. Le sau-
cisson devient alors rose à sa surface, se couvre
partiellement de taches blanches, fleurit, signe cer-
tain qu'il est bien réussi. Alors ou peut le cuire ou
le manger cru.

Saucisson marbré de Lyon (Charc. fine).—
Formule 5,078. — Aussi appelé saucisson gris:

On emploie la même viande, le même assaison-
nement, la même manipulation que pour la morta-
delle dé Lyon (Voir ce mot). On les emballe dans
des r'osettes de porc et on achève exactement
comme les saucissons de Lyon.

Saucisson d'Arles (Charcuterie pratique).—
Formule 5,079. — Toutes les parties maigres du

porc conviennent pour faire ce saucisson, on les

dépouille de leurs tendons et de leur graisse. On
fait la même opération à une égale quantité de boeuf

maigre et on le pile.
Hacher le tout grossièrement et assaisonner, cha-

que kilog. de :

Sel. grammes 40 .
Poivre — 3
Piment — . 2

'Un peu d'ail et très peu de salpêtre.

Manier le tout, et ajouter par kilo de viande
150 grammes de lardons coupés en dés réguliers,
de la grosseur d'environ 7 millimètres carrés, et
un peujde poivre en grains. Plus, pour 25 kilos dé

viande, un litre de bon vin rouge. Pousser dans dés

boyaux gras de boeuf ; lès diviser par saucisses de

vingt ài trente centimètres de longueur.
Les (suspendre au séchoir pendant trois ou

quatre jours ; les fumer à froid et les remettre au
séchoir.

Après un mois ou deux, ils peuvent être mangés
crus oui cuits. •,,'•;

Saucisson commun ou ordinaire (Charc.

pratique). — Formule 5,080. — Toutes les par-
ties maigres du porc conviennent pour le préparer.
On en supprime la graisse, les gros nerfs et.les

parties rouges. Ajouter un kilo do lard frais, ferme
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et haché menu, pour chaque kilo de chair maigre.
Assaisonner chaque kilog. de :

Sel grammes 25

Poivre «, — 2

Salpêtre .' — 1

Bien manier le tout et entonner dans des boyaux

gras de boeuf. Les attacher par bout de vingt-cinq
à trente centimètres. Les cuire dans de l'eau salée
et aromatisée ou dans un bouillon léger-, en ayant
soin de les mettre lorsque le liquide est en ébullition.

Les cuire de 25 à 30 minutes selon leur grosseur,
et les laisser dans l'eau le même laps de temps

qu'a duré leur cuisson. On les sert facultativement

chauds ou froids.

Saucisson de Paris (Charc. pratique). —

Formule 5.081. — Sur trois parties en employer
deux de chair maigre de porc, débarrassée des

tendons et des parties sanguinolentes, et une de

grasse. Hacher le tout de moyenne grosseur ; assai-

sonner chaque kilog. de :

Sel grammes 40

Poivre — 2

Piment — 1

Salpêtre
— 1

Ail gousse 1/2

Manier et pousser dans des boyaux droits de

boeuf, attacher par saucisse de vingt à trente cen-

timètres. Les suspendre un jour ou deux au-dessus

des fourneaux de cuisine.

Saucisson aux truffes et aux pistaches

(Charc. fine).
— Formule 5,082. — Sur trois

parties, employer deux tiers de viande maigre et

délicate de porc et un tiers de lard gras. Assaisonner

chaque kilog de :

Sel grammes 30

Poivre blanc — 2

Epices
— 1

Sucre pilé
— .2

Salpêtre
— 1

Truffes en tranches — 100

Pistaches mondées — 10

Manier le tout et. par cinq kilos de chair, arroser
d'un décilitre de vieux vin de Madère. Emballer

daus des boyaux droits de boeuf ; les suspendre
quelques jours au-dessus du fourneau de cuisine,

pour leur faire prendre couleur. On les cuit douce-
ment de trente à cinquante minutes selon leur-

grosseur à l'eau condimentée ; retirer la marmite
du feu et les y laisser pendant le même temps qu'a
duré leur cuisson. On les sert froids. — Ces saucis-

sons exquis doivent être mangés après quelques

jours.
Ils peuvent servir comme entrée froide, comme

bordure, ou comme garniture de pâtés à la gelée
bien taillés; ils font toujours
un très bon effet.

Saucisson truffé à
l'impériale (Charc. fine).
— Formule 5,083.—Choisir
un beau cuissot de veau, aussi
blanc que possible; le. dé-

pouiller des os, des tendons,
des peaux et de la graisse.
Ajouter par kilog. de veau :

Jambon anglais,
salé cru grammes 250

Gorge de porc,
fraîche — 500

Foie gras de ca-
nard ou d'oie, frais — 500

Hacher le tout, jusqu'à ce

qu'il se forme une pâte ; et
assaisonner chaque kilo df

cette masse de :
Sel grammes 20
Poivre — 2

Epices fines.. — 2
OEufs frais ... nombre 2

f\s 1,C66.
Saucisson Yieux, dit de

ménage.

Ilfaut avoir soin de bien manier le tout jusqu'àcom-
plète liaison de la masse et ajouter encore par kilog.:

Foie gras frais

coupé en carrés, grammes 500
TruliVs noires

en quartiers. ... — 150
Pistaches mon-

dées — 20

Mélanger de nouveau en
évitant d'écraser le foie gras,
et entonner dans des boyaux
gras de porc. Les plonger
dans un bouillon condimenté
et en ébullition ; laisser mi-

joter cinq minutes; enlever
la marmite du feu, la recou-
vrir et laisser refroidir les
saucissons dans leur bouil-
lon. Les retirer et les faire
sécher. On les enveloppe
quelquefois d'une mince bar-
de de lard et d'un boyau à
l'écarlate. — Ces saucissons

exquis doivent être mangés
frais.

Saucisson de fois gras
truffé (Charc. pratique).
— Formule 5,084. — Pour

sa confection employer :

*'ig. 1,067.

Saucissonde^Paris.

Gorges fraîches de porc kilogr. 2.500

Foie gras frais — ,_!
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Foie de veau très blond grammes 500

Filet de pore dégraissé et dénervé — 500

Hacher le tout menu et le piler au mortier;-
assaisonner chaque kilog. de :,

Sel grammes 20

Poivre. — 1

Epices fines •— 1

Farine de gruau
— 10

Truffes en quartiers ou en lames — 100

Pistaches mondées —. 20

OEuf nombre 1

Mélanger parfaitement le tout et arroser chaque
kilo de hachis d'un décilitre de vin de Madère, et

Fig. 1.06S.

Saucisson impérial
(F. 5,083)

manier. Ajouter enfin, pour chaque

kilog., 250 grammes de foie gras
frais coupé en dés; mélanger avec

précaution, pour ne pas écraser le

foie gras. Entonner dans des boyaux

gras de porc. Les soumettre pendant
dix minutes à l'ébullition, dans un

bouillon léger condimenté. Les sortir

aussitôt et les badigeonner avec une

solution de safran au cognac, de façon
à les teindre; les suspendre en lieu

aéré. —Ces saucissons sont ceux que

fabriquent communément les char-

cutiers.
Saucisson de dinde aux

truffes (Charc. fine). — Formule

5,085. — Désosser une ou plusieurs
dindes comme pour galantine; dé-

nerver et hacher grossièrement les

chairs. Hacher menu la moitié du

poids de celle-ci de gorge de porc,
ainsi que les foies des dindes dont on

aura supprimé lé fiel. Assaisonner

chaque kilog. de :
Sel grammes 20

Poivre — _ 2

Épiées fines — 1

Lard frais en dés — 100

Truffes en tranches ou quartiers.
— 200

OEufs irais nombre 2

Une pincée de salpêtre

Manier le tout et emballer dans des boyaux gras
de boeuf; les suspendre, pendant un jour ou deux,
au-dessus des fourneaux de cuisine.

Avec les débris et les os, on aura préparé un

bouillon léger très aromatique ; y ajouter un peu de
vin blanc, et lorsque le liquide est en ébullition, y
mettre les saucissons et les laisser cuire pendant
vingt minutes, s'ils doivent être servis chauds ;
et dix minutes en les laissant refroidir dans le

bouillon, s'ils sont destinés à être servis froids.

Remarque. — On peut remplacer la chair de
dinde par celle de poulet, chapon, poularde ou

poul\ ai condition qu'elle ne soit pas trop vieille.
Par les mêmes doses on peut faire du saucisson de

gibier à plume.

Saucisson de gibier aux truffes (Charc.
fine). —Formule 5,086. — La chair de tous les

gibiers à poil peut servir à confectionner dés
saucissons. On la désosse, oa la dénerve et on en
retire la graisse. On la divise alors en deux par-
ties dont l'une comprendra les plus beaux mor-
ceaux que l'on coupe en dés réguliers, tandis que
l'autre sera composée des débris et des parties
sanguinolentes; à cette même partie, on ajoutera
la même quantité de gorge fraîche de porc sans •

couenne. Faire une farce bien fine ; y ajouter alors
l'autre partie coupée en dés. Assaisonner chaque
kilog. de :

Sel. grammes 30 ;
Poivre • — 9

Salpêtre — ±
Truffes en tranches — 150 •

Un soupçon de macis.

Manier le tout et emballer dans des boyaux
de porc. Les suspendre vingt-quatre heures au-
dessus des fourneaux de cuisine ; puis les mettre

pendant huit jours au séchoir. On peut aussi le
famer très légèrement ; leur conservation est d'en-
viron un mois. On les cuit comme les saucissons
de volaille.

Remarque. — Ce saucisson peut se faire non
seulement avec le sanglier, le chevreuil, l'élan,
le daim, le renne, le cerf, le chamois mais encore
avec le zèbre, la gazelle, l'âne et le mulet.

Saucisson suisse. — Formule 5,087. — Ce
saucisson se fabrique surtout dans le canton de
Vaud. On le prépare pendant la saison d'hiver
seulement.

Aussitôt le porc abattu, pendant que les chairs
sont encore chaudes, choisir les parties maigres
en y laissant à peu près un quart de leur volume
de graisse; hacher de grosseur moyenne et

ajouter par kilog. :

Sel grammes 40
Poivre — 3
Piment 2
Marjolaine pulvérisée — 4

Salpêtre — 4

Manier et entonner dans des chaudins de porc,
dans des vessies de veau ou des boyaux droits de
boeuf. Les suspendre en lieu frais et aéré et les y
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laisser pendant dix à quinze jours. Les fumer à
froid avec des plantes aromatiques.

Remarque. — Ce saucisson exquis est de bonne
conservation ; il s'en exporte en grandes quantités.
Ils doivent leur excellence à la bonne qualité de la
viande et au mode spécial de préparation.

Saucisson anglais (Charc. pratique),
— For-

mule 5,088. — Hacher de la chair de porc, moitié

grasse moitié maigre ; ajouter pour chaque kilog. :

Sang de porc grammes 100

Sel — 30

Salpêtre
— 2

Sacre pilé
— 5

Poivre — 3

Poivredela Jamaïque pulvérisé (1) — 2

Mélanger, le tout, manier et entonner dans des

boyaux droits de boeuf et attacher par bouts de

vingt-cinq centimètres. Les fumer légèrement et
les cuire à l'eau pendant vingt-cinq à trente minu-
tes et les laisser dans l'eau le même temps qu'a
duré leur cuisson.

Saucisson de Cambridge. (Cambridge
Koll's). — Formule 5,089. — Préparer une farce
bien fine, avec deux tiers de chair maigre de veau,
sans nerfs et sans graisse, et un tiers de gorge de

porc frais. Pour chaque kilo dé cotte farce ajouter:

Blanc de volaille cuit coupé en dés grammes 100

Langue écarlate — — — 100

Jambon maigre
— — — 100

Pistaches mondées — -50

Sel — 30

Poivre — 2

Epices fines Mioeed spice ;. — 1

Macis — 1

Procédé. — Mélanger le tout et entonner dans

des boyaux droits de boeuf (plutôt étroits) qu'on
laisse dans toute leur longueur.

Préparer un bouillon léger additionné de vin

blanc ; lorsqu'il est en ébullition, ajouter les sau-

cissons en les laissant mijoter pendant vingt minu-

tes ; retirer la marmite du feu et les y laisser encore

; pendant trente minutes. Les sortir avec précaution
- pour ne pas les casser. Les aligner sur une ser-

viette sur une table, de façon à les maintenir bien

droits.
Les laisser refroidir jusqu'au lendemain. Passer

et conserver le bouillon dans un vase de grès.

Couper droit les saucissons par tronçons de

quinze centimètres de longueur ; supprimer le boyau

qui les entoure et le remplacer par une barde de
lard très mince, enveloppant exactement chaque
morceau ; couvrir cette barde d'une feuille de pa-
pier d'étain ; fourrer le tout dans un boyau droit de
boeuf; lier solidement chaque extrémité.

Remettre le bouillon sur le feu en y ajoutant une

quantité suffisante d'orseille, pour donner une belle
couleur rouge au boyau; à la première ébullition,
ajouter les saucissons et les laisser cuire dix à quinze
minutes pour cuire le lard et les boyaux seulement.
Les sortir et les suspendre en lieu aéré. Ils se ser-
vent froids, et se conserveut assez longtemps.

Le Cambridge Koll's est un des plus fins pro-
duits de la charcuterie anglaise

Saucisson russe. — Formule 5,090. —Choi-
sir de la viande do porc bien ferme; en supprimer
les peaux, la graisse et les nerfs; la hacher menu,
ajouter pour chaque kilog. :

Lard frais coupé en petits dés. grammes 125
Caviar — 150
Sel — 30
Poivre blanc moulu — 3
Poivre blanc entier — 2
Macis — 5
Wodka (Eau-de-vie de blé) ... décilitre 1/2

Manier et entonner dans des boyaux gras de

porc ; attacher par bouts et faire sécher à l'air.
Pour s'en servir on les fait cuire à l'eau salée et
très condioi3ntée. Comme je l'ai dit en tête de cet

article, ces formules sont dues à M. Marc Berthoud,
La Charcuterie pratique.

Remarqua générale. — Toutes les saucisses ou
saucissons qui ont une grande renommée, emprun-
tent non seulement leurs qualités à leur manipu-
lation spéciale et à la chair dont on les compose,
mais aussi à l'air ambiant, àl'eau,et auxconditionr

climatologiques des lieux où ils se fabriquent. LE,
même formule exécutée à Paris, à Londres, à New-
York par le même ouvrier, n'aura pas le même

fumet, la même consistance, ni la même conserva-
tion que s'il l'exécutait à Lyon pour le saucisson, à
Francfort pour les saucisses et à Bologne pour la
mortadelle ; c'est-à-dire sur les lieux mêmes dont

les produits sont universellement renommés.

Saucisson de poisson (Cuis, maigre.) —For-
mule 5,091. — On peut préparer des saucissons de

poisson d'un goût irréprochable et qui donne à la

vue l'illusion d'un saucisson de volaille ou d'un

boudin blanc.

Procédé. — On prépare une farce de poisson à

quenelles (Voir FARCE) en la tenant très ferme ; on

(1) En Angleterre on se sert du myrte (Voir ce mot), piment ou poivre
de la Jamaïque, connu sous le nom d : Mlxed spice ; on peut le remplacer

par 1 gramme de clou de girofle, 1 gramme de cannelle et 1/2 gramme do

noix muscade pulvérisés,



SAU 1790 ;SAU

y ajoute une quantité suffisante de truffes en dés,
de queue de langouste en dés et des pistaches; on
assaisonne et on mélange le tout dans la farce et
on entonne dans des menus boyaux de b xaïf ; on
les attache par bouts de dix centimètres, on les

pique avec une épingle et on les fait pocher à l'eau
salée frémissante.

On peut les servir froids ou chauds. Froids dé-

coupés, dressés à la gelée et accompagnés d'une
sauce relevée. Chauds ils peuvent être accompagnés
de toutes les sauces que l'on sert avec le poisson,
notamment avec les pains de poisson.

Remarque. — Les méthodes peuvent être variées
à l'infini. On peut faire une farce rose à base de
saumon et de crustacés et les garnir de poissons
blancs comme filets de sole ou de brochet, préala-
blement cuits. Le corail des langoustes ou des ho-
mards peut aussi servir à marbrer agréablement
ces saucissons de poissons. Ces saucissons ne diffè-
rent d'ailleurs des pains et des pâtés de poisson que
par la forme.

SAUGE, s. f. AU. Salbeï; angl. sage; rus. chal-

feï; ital. et esp. salvla. Dérivé d'un mot grec qui
signifie sauver, parce que les anciens croyaient
que, par l'usage de cette plante, l'homme serait
immortel s'il pouvait l'être. Ce qui a fait dire à
Jean de Milan :

Cur moriatur homo cui salv'a crescit in hortol

Contra vin mortis non est mèdicamen in hortis.

L'homme aux traits de la mort doit-il être accessible
Tant qu'il peut appeler la sauge à son secours ?

Cette plante aromatique,de la famille des labiées,
renferme un grand nombre de variétés. Les plus
connues sont la grande sau-

ge, salvia officinalis, L.;
la petite ou sauge de Pro-

vence, et la sauge sclarée,
salvia sclarea, L., qui sont
les plus cultivées en France.

En Orient, on distingue
surtout la saugepommifère,
salvia pommifera, dont les

jeunes tiges piquées par un

insecte, fournissent des tu- Fig. 1,069. — Sauge sclarée.

meurs charnues dont la chair est transparente
comme de la gelée, et connues sous le nom de

pommes sauvages ; on les mange fraîches et confites.

HYGIÈNE. — La sauge possède des propriétés
sternutatoires et résolutives ; on l'emploie en théi-

forme à la dose de 4 à S grammes pour 500 gram-
mes d'eau, pour déterger les vieux ulcères. Elle

I
'

entre dans la composition du Faltrank ou vulné-
raire et fait également partie de la composition de
thés suisses.

USAGR CULINAIRE. —.Les Chinois la mélangent
à leur thé auquel il la préfèrent. Dans le nord de

l'Europe, on l'emploie pour la fabrication de la

bière à défaut de houblon, et on mange ses jeunes

pousses en salade. Elle convient surtout pour les

atterqaux grillés et les petits oiseaux pour lesquels
on la!dispose sous une barde de lard, et en général

pour tous les gibiers, et aux légumes frais, tels,

que fèves, pois et haricots, auxquels elle commu-

nique, avec ses propriétés, un goût suave et aroma-

tique très agréable.

SAUMON s. m. (salmo salar). AU. salm; angl.

salmo; rus. loçosse; ital. sermone; esp. salmon.
— Genre de poissons malacoptérygiens abdomi-

naux dont toutes les espèces sont alimentaires. Le

saumon est- très abondant en Amérique. Les plus
connus en Europe sont :

Le salmo salar, de Linné, qui remonte les fleu-

ves, notamment le Rhin et la Moselle, la Meuse,
la Garonne, la Loire, la Somme, la Seine jusqu'à
Provins, la Saône, la Tamise, l'Elbe, etc. Cette

espèce est l'une des plus appréciées. (Voir la plan-
che des principaux salmonés.)

Le salmo hucho, de Bloch, remonte surtout le

Danube et les autres fleuves de la mer Baltique.
Le Salmo hamatus ou Bécard se trouve un peu

partout, mais plus particulièrement dans-le Ehin

et dans le lac de Constance. Cette espèce, se dis-

tingue
1
par le crochet saillant que portent à la mâ-

choire inférieure les deux sexes ; par ses nombreuses

taches rousses et noires sur le dos, par sa chair

moins rose et moins succulente que dans les. autres

espèces. C'est donc à tort que l'on a considéré le

bécard comme un vieux saumon. (Voir la planche
des principaux salmonés.)

La longueur ordinaire des saumons est de 80 à

90 centimètres; on en a péché mesurant jusqu'à
un mètre 80, mais ceux-là sont rares tandis qu'on
en voit souvent d'une longueur d'un mètre 10 à un

mètre 20 centimètres. En Suède et en Ecosse, on

en pêche du poids de 35 à 48 kilogrammes. Dans

ces pièces magnifiques une darne de 5 à 6 centi-

mètres taillée au milieu du corps suffit pour un

service de dix personnes.
On reconnaît le mâle du saumon à un petit tuber-

cule relevé sur la symphyse de la mâchoire infé-

rieure ; mais il ne devient jamais assez saillantppur
avoir là forme d'un crochet cartilagineux que l'on
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observe dans l'espèce bécard ; ce qui permet d'une

façon irréfutable de distinguer le vieux saumon

mâle d'avec l'espèce Bécard dont le crochet existe

dans les deux sexes.

Le saumon est extrêmement abondant dans tout

l'Océan septentrional, jusque dans les glaces des

mers arctiques ; il remonte dans toutes les eaux qui

s'y déversent, pour y frayer. Ce poisson est doué-

d'uno force prodigieuse, nécessaire pour combattre

les courants les plus impétueux et remonter

les fleuves et les rivières ; il fait des sauts

de 8 à 10 mètres de haut, n'ayant d'autre point

d'appui que l'eau, pour franchir les cat îractes et

remonter les chutes.

Les plus remarquables des sauts du saumon sont

ceux de la rivière du Zing, comté de Pembroke (An-

gleterre), où on s'arrête pour admirer la force et

l'adresse de ces poissons pour décrire une courbe

en l'air suffisante pour franchir la cataracte ; celui

de Leixlif etdeBally-Schannonen Irlande, où l'eau

tombe des rochers d'une hauteur de 5 et 7 mètres.

Le saumon saute en demi-cercle comme s'il était

mû par un mécanisme puissant et s'il retombe il

recommence l'opération jusqu'à ce qu'il soit par-
venu dans le haut.

Analyse chimique.
— En moyenne la chair de

saumon contient sur 100 parties :

Azote... 3

Carbone. 16

Graisse' '. 5

Eau , 76

Total..., 100

HYGIÈNE. — C'est au printemps, avant qu'il ait

frayé, que la chair du Saumon est la meilleure ;
elle est alors réparatrice, de saveur délicate et de

digestion facile; mais après le frai elle devient

moins succulente, plus maigre et d'une élabora-

tion plus lente; le saumoneau est toujours délicat.

Roi des poissons de table et de bonne conservation,
la cuisine fait entrer le saumon en darnes ou

entier dans presque tous les dîners de luxe.

Habillage du saumon. — Formule 5,092. —

Le saumon destiné à être découpé ne se vide pas,
de façon à conserver en forme d'anneau les

tranches ou darnes, dont on nettoie l'intérieur

après le découpage. S'il doit être servi entier, on

lui fait une petite incision à l'anus; à l'aide du

doigt ou d'un petit crochet, on détache l'intestin

et on le sort du côté de la tête, après avoir Ôté les

ouïes; selon l'âge ou l'écaillé, on le fait cuire au

naturel, après avoir coupé les nageoires et le bout
de la queue.

Cuisson du saumon. — Formule 5.093. —

Selon qu'il est très frais, ou conservé quelques
jours sur la glace, ou en lieu frais, le saumon est
mis dans le court-bouillon, chaud ou froid. S'il est
ramolli par la conservation de quelques jours, on
le mettra au court-bouillon en ébullition pour le
raffermir. S'il est très frais sortant de l'eau, on le
mettra au court-bouillon froid ; le temps de la cuis-
son est subordonné à la grosseur du poisson ou de
la darne.

Pour conserver aux tranches ou darnes de sau-
mon et truite saumonée une belle couleur rose,
on prépare, dans un sautoir, de l'eau salée, acidu-

lée, dans laquelle on ajoute poivre en grains et

bouquet garni. On met les tranches de saumon les
unes à côté des autres dans le liquide froid ; on
soumet à l'ébullition, on écume et on laisse dix
minutes sur l'angle du fourneau. Sa coupe présente
alors une chair rose du meilleur aloi.

Si le poisson était trop ramolli, qu'on soit obligé
de le mettre dans le court-bouillon en ébullition,
l'albumine se coagulant à la surface, les tranches
auront un aspect grisâtre peu appétissant.

Saumon à laLucullus (Haute cuisine). —

Formule 5,094. — Le saumon entier, par darne
ou tranches minces, doit être cuit au court-bouillon
froid. On le garnit de pommes de terre nouvelles à

l'anglaise, d'écrevisses et de persil en branches;
on l'accompagne d'un ragoût à la Lucullus. (Voir
ce mot.)

Saumon grillé à la d'Uzès (Haute Cuisine).
Formule 5,095.— Faire griller des tranches de

saumon ou de truite saumonée, après les avoir

saupoudrées et beurrées. Retirer la peau, dresser

les tranches sur plat chaud et les accompagner
d'une sauce à la d'Uzès. (Voir SAUCE.)

'

Remarque. — Le saumon peut aussi être cuit

au court-bouillon, mis à froid. Dans ce cas, les

tronçons ou darnes, auxquels on a supprimé la \
peau, seront garnis d'écrevisses et d'une couronne
de belles crevettes roses piquées régulièrement
sur le haut du poisson. On l'accompagne de la

sauce à la d'Uzès et facultativement d'un plat de

pommes de terre nouvelles à l'anglaise.

Tronçon de saumon à la normande. —

Formule 5,096. — Tailler un tronçon de saumon,

long de quinze centimètres environ ; le diviser en

deux sur sa longueur ; le faire cuire, en le mettant
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m court-!"ouillon froid. Le dépouiller de sa peau,
le garnir facultativement avec de petites pommes
âe terre à l'anglaise, ou écrevisses au persil en

branche. L'accompagner d'un ragoût à la nor-
mande. (Voir ce mot).

Darnes de saumon à la Pomard, — For-

mule 5,097. — Je dédie ce mode de préparation
culinaire à Mme la duchesse de Pomard, qui, par
la magnificence de ses réceptions, l'élégance de sa

table, l'exquisité de sa cuisine, place sa maison

parmi l'une des plus somptueuses de la noblesse

parisienne.
Procédé. —- Emincer trois beaux oignons blancs,

deux échalotes, une gousse d'ail. Faire prendre
couleur dans une casserole avec du beurre fin ;

ajouter poivre blanc frais moulu, une pointe de

cayenne, sel, muscade, une feuille de sauge, un

peu de purée de tomates d'Italie, très rouge et un
demi-litre de crêmè fraîche, du jus de champi-

gnons et faire réduire. Passer la sauce au tamis
de crin.

D'autre part, faire prendre vivement couleur à
une belle darne de saumon, dans un sautoir avec
du beurre fin. Quand la darne est roussie des

deux côtés, ajouter la sauce, achever de cuire la

darne, la dresser sur un grand plat long, la mas-

quer de la sauce et envoyer le surplus eu saucière.

Darnes de saumon à la génoise. — For-
mule 5,098. — Le saumon étant écaillé, on

coupe une où plusieurs belles darnes, en con-

servant l'anneau entier. Avec la hure on aura pré-

paré une sauce génoise (Voir ce mot).
Saler, poivrer les darnes de saumon et leur

fair.e prendre couleur au beurre dans un sautoir,
de façon à ce qu'elles soient les unes à côté des
autres. Les arroser de sauce génoise; faire prendre
l'ébullition et les laisser mijoter doucement pen-
dant dix ou quinze minutes, selon la grosseur des

darnes, les lever avec la pelle à poisson, les dresser
sur un plat long, les masquer légèrement de la

sauce, et envoyer le surplus dans une saucière.

Saumon bouilli à l'anglaise (Boiledsalmon).
?—F'ormule 5,099. — En Angleterre, les amateurs

de ce mode de préparation font bouillir le saumon

à l'eau fortement salée et relevée d'un jus de citron.

S'il est par tranches on le met dans l'eau froide;
on l'accompagne de petites pommes de terre à

l'anglaise et facultativement d'un peu d'eau de pois-
son water pZsh, ou d'une saucière au beurre fondu

avec du persil haché dedans.

Saumon ciselé (Cuis, anglaisé). — Formule

5,100. — Appelé en Angleterre crimped salmon.
Dont le sens réveille .l'idée de gaufircr, crêper,
cassant, friable.

Procédé. — En sortant le saumon de l'eau et

pendantjqu'il est vivant, on lui retire les intestins;
on le cisèle en pratiquant des deux côtés du dos
des entailles régulières et profondes ; on le pend par
la queuèfpendant dix à quinze minutes pour le faire

saigner ; on le fait dégorger dans l'eau douce pen-
dant un quart d'heure et on le fait cuire dans l'eau

douce, additionnée d'une quantité suffisante d'eau
de mer pour le saler à point ; on le met à l'eau froide
sur un feu vif. Après quinze à vingt minutes de
douce ébulUtion, il doit être cuit.

Les entailles se présentent alors d'un beau rose

magnifique et sa chair cassante et ferme d'un goût

aromatique exquis. Les amateurs anglais le man-

gent avec un peu de son eau ou water fish. Toute-
fois on peut l'accompagner d'une sauce au beurre,

homard,] crevette, ou raifort ; le plus souvent on
envois aussi séparément une salade de con-
combre.:

Saumon froid. — Formule 5,101. •—Le sau-
mon froid fournit à l'artiste intelligent une grande
ressource de variétés de dressage; mais, pour que
le saumon conserve son caractère appétissant, il
doit présenter une chair rose, et fraîche ; le décor ne
doit jamais par les amalgames trop compliqués
gâter l'aspect du saumon dont la fraîcheur des
chairs mises à vif doit toujours dominer. Les gar-
nitures sont innombrables : les oeufs, les coeurs de

laitues, les olives, les anchois, les câpres, les cor-

nichons,; les piments, lesmixed pickles, le-caviar,
le saumon fumé, peuvent prendre part sous forme
de garniture soit d'un saumon entier ou d'une
darne. 1

Conservation du saumon. — Formule

5,102. — On conserve le saumon de différentes

façons : l-mariné à la saumure pendant quelques
jours, mis en boîtes et soumis à l'ébullitiph ; à

l'huile, selon le procédé-employé pour la sardine

(Voir ce| mot) ; mais la méthode la plus usitée est
le fumage (Voir ce mot.)

Les Livonieas qui préparent de grandes cargai-
sons de ce poisson déversé en Allemagne et qui
prend le],nom do saumon fumé de Hambourg, se
servent spécialement, pour le fumage, des branches
de l'aune, du genévrier et du myrica gale.

Saumon famé à l'huile. — F'ormule 5,103.
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— Enlever la peau du saumon, le tailler par
lames et les faire chauffer dans de l'huile d'olive

chaude, les sortir aussitôt, les égoutter, les dresser

sur un plat chaud et mettre, entre chaque tranche,
du beurre à la maître d'hôtel sur lequel on fera

couler le jus d'un citron. — Onle sert aussi comme

hors-d'oeuvre en le coupant en tranches minces ;

pour les sandwichs; en salade en le coupant en

salpicon.

Saumon salé. — Formule 5,104. — Dans le

Nord, on sale le saumon, absolument comme le

porc. (Voir BOEUFFUMÉ, JAMBON et SAUMURE.) Poul-

ie conserver longtemps on le sale complètement,
mais on en fait aussi coupé par darnes au demi-

sel comme les jambonneaux, pour être mangés

après quelques jours.

Préparation culinaire. — Faire tremper le

saumon à l'eau froide pendant une nuit ou vingt-

quatre heures, selon qu'il est plus ou moins salé ;
le mettre sur le feu dans une casserole avec de

l'eau froide, le soumettre doucement à l'ébullition

pendant dix minutes, en ayant soin de l'écumer

lorsqu'il est cuit ; on l'égoutte, on enlève la peau,
et on le sert avec des cardes ou des laitues brai-

sées, ou en salade.

Darne de saumon au beurre de Montpel-
lier. — Voir DAENE.

Filet de saumon à la Dartois. — V. ce mot.

Darne de saumon à bâloise. — V. DAKNE.

Coulis de saumon. — Voir COULIS, F. 1,222.
Fumet de saumon.— Voir FUMET.

Canapé de saumon fumé. — Voir CANAPÉ.

Goulibiac de saumon. — Voir COULIBIAC.

Grenadins de saumon. — Voir GRENADIN.

Hure de saumon. — Voir HURE.

Escalopes de saumon à l'aurore. — Voir

ESCALOPE.

Pain chaud de saumon. — Voir PAINS DE

POISSONS, formule 3,890.
Pain glacé de saumon. — Voir for. 3,89R.
Pâté de saumon. — Voir PÂTÉ, for. 4,069.
Pâté de Saumon à la moldave. —'F. 4,073.
Salade de saumon. — V. SALADE, F. 4,899.
Farce de saumon pour quenelles.

— Voir

FARCE, formule 1,675.
Saumon à la Richelieu. — Voir ce mot.

SAUMONNEAU, s. m. — Petit saumon de

l'âge de trois à six ans ; avant trois ans le petit
saumon se nomme Tacon. Le saumonneau a une

analogie de forme, de couleur avec la truite sau-
monée ; les apprêts culinaires sont les mêmes.

SAUMUR (Géogr. gastr.) — Ville du départe*
ment de Maine-et-Loire, dont les vins blancs
moussent comme ceux de Champ igné, mais sans
rivaliser avec eux. Ses pâtés de lamproie aux
truffes sont justement estimés.

SAUMURE, s. f. AU., Salz-wasser ; angl.,
piclcle or brine ; russe, razsole; ital., salamoja ;
dérivé du latin, sal, sel et murla. — Solution de

sel et d'eau aromatisée dont on se sert pour saler
les viandes etles poissons. Se dit aussi du liquide

rougeâtre qui reste au fond du vase dans lequel ou
a fait saler par la méthode mixte ou à sec toutej

substances alimentaires. (Voir SALAISON.)

HYGIÈNE. —- La saumure résultant du salage
mixte ou à sec est un liquide nauséabond, nocif et

pernicieux, même pour les animaux. Tant au point
de vue de la santé publique qu'à celui de la savoris-*

tique, la saumure par salaison à sec doit être jetée
et non réutilisée, de même que toute saumure doit

être renouvelée, sinon après chaque opération, du
moins après deux àtro:s mois.

Dans ces conditions, et préparée selon nos indi-

cations, la saumure est indemne et les substances

ainsi salées sont saines, agréables au goût et de

bonne conservation.

Remarque générale. — Le sel blanc doit être

préféré au gris pour la préparation des saumures ;
toutefois un cinquième d? sel gris est nécessaire

pour communiquer aux viandes unpeu de magnésie
et de chaux. Le salpêtre a pour but de redonner

une légère coloration naturelle à la viande et de

neutrahser la force d'extraction du sel par la

potasse qu'il contient.
-La présence du sucre dans la saumure, en s'infil-

trant dans les tissus, a pour but de redonner la

saveur en remplaçant les sucs éliminés par le sel ;

enfin, les aromates donnent cet ensemble de sua-

vités qui caresse l'odorat.

Les aromates. — Les aromates employés pour"
les saumures sont : les baies de genévrier, les

feuilles de laurier, la coriandre, lecumin, Ianigelle,
la sauge, le gingembre, le girofle, la cannelle, le"

thym, le basilic, le macis, la marjolaine, le baume,
la sarriette, le myrte, le romarin, le poivre en

grains.
Selon les substances que l'on veut macérer, on -

choisit, si l'on veut donner un goût de gibier, plus
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particulièrement le genièvre, la sauge, la sarriette,
le myrte, le poivre, le thym, le laurier, le girofle.
Tandis que pour les saumures destinées aux pois-
sons, le cumin, la nigelle, la coriandre, la marjo-
laine, etc. doivent dominer. Pour les saumures non

spéciales, tous ces aromates peuvent entrer en

tenant compte de leur fragrance et de leur puis-
sance aromatique. Plus les viandes sont jeunes et

délicates, moins la saumure doit être relevée. Urre

trop grande quantité d'aromates neutraliserait le

goût naturel de la substance employée, qui doit

toujours ressortir.

Voici différentes formules :

Saumure A (Force moyenne). — Formule

5,105.

Emploj^er :
Eau litres 20 >

Sel blanc kilogrammes i »

Sel marin — 1 »

Sucre ou cassonade — 1 500

Salpêtre grammes 300

Procédé. — Faire bouillir le tout ensemble dans
une chaudière, pendant un quart d'heure. Pré-

parer dans un pot 500 grammes d'aromates variés
en ayant soin de concasser les grains, verser de
l'eau bouillante dessus et laisser bouché jusqu'à
complet refroidissement ; décanter l'infusion et

l'ajouter à la saumure lorsqu'elle est froide.

Saumure B (Très salée).— Formule 5,106.
— Employer :

Eau litres 40 »

Sel blanc kilogrammes 25 »

Sel marin — 2 »

Sucre ou cassonade . — 2 >

Salpêtre — 2 500

Procédé. — Faire bouillir le tout ensemble pen-
dant vingt minutes. Lorsque la saumure est froide,

ajouter une infusion faite comme il est indiqué
plus haut avec 300 grammes d'aromates.

Remarque. — On peut se servir de ces deux for-
mules facultativement pour les viandes ou pour les

poissons. La préférence sera donnée pendant la
saison d'été à la saumure la plus salée. (Voir aussi
la saumure de la Formule 2,730.)

Les saumures spéciales pour salaison des jam-
bons sont traitées à l'article JAMBON. (Voir ce mot.)

Saumure au salpêtre C. — Formule 5,107.
-— Faire bouillir pendant quelques minutes 15 litres
d'eau avec 200 grammes de salpêtre. Lorsque l'eau
est froide, ajouter une infusion de 100 grammes
d'aromates. — On se sert de cette saumure pour

faire baigner les viandes délicates, préalablement
frottées de sel.

Saumure D. —Formule 5,108. — Liebig, qui,
lui aussi, s'est occupé de cuisine, recommande la
saumure suivante :

Employer :

Sel blanc kilog. 18
Carbonate de soude grammes 250
Eau litres 45

Procédé. —
Mélanger et remuer à froid pour

faire dissoudre; laisser reposer et décanter. —

Lorsqu'on emploie du sel marin, la dose de soude
doit être portée à 500 grammes. (BERTH. La Char.

prat.) .

Saumure pour olives. — Voir OLIVES.

SAUPE, s. m. —Joli poisson de la Méditerranée

sparus salpa, de 25 à 30 centimètres de longueur ;
plus connu à Nice sous le nom vulgaire de sarpa
et sopi à-Marseille. Sa chair, qui n'a rien d'exquis,
sert surtout à l'alimentatiou de la classe pauvre.

SAUPELI ou SAUSSELI, s. m. — Même éty
mologie que salpicon. (Voir ce mot.) Sorte de

chausson, renfermant un salpicon de poisson.
Sausselis à la Dartois. — Voir ce mot.

SAUPIQUET, s. m. — Même étymologie que
salpicon. (Voir ce mot.) Dans l'ancien français sauce

p;qwni,e. - ,

SAUPOUDRER, v.lr. — Besau, sel, etpoudre,
poudrer de sel. — En langage correct on ne sau-

poudre qu'avec le sel ; mais on a étendu ce mot à
toute autre substance réduite en poudre; saupou-
drer de farine, de chapelure, etc.

SAUQUÊNE, s. f. — Nom que porte la dorade
dans la .Méditerranée lorqu'elle est jeune et que- sa
chair n'a pas encore beaucoup de goût.

SAUTÉ, s. et adj. — Sorte de préparation cu-
linaire que l'on applique aux viandes tendres et qui
consiste à les couper en morceaux, à les faire

sauter dans une casserole avec du beurre ou de

l'huile'pour leur faire prendre couleur; que l'on
farine le plus souvent et que Ton mouille avec du

vin blanc ou autre liquide ; soit en ajoutant une

sauce quelconque : tomate, madère. Facultative-

ment : Sauté de lapin au vin blanc ; poulet sauté

aux champignons, etc.

Par le mot sauté on enteud plus spécialement les



SAU 1795 SAV

4

ragoûts faits à la minute. Pour éviter des répéti-
.tions on se reportera à chacune des substances

propres à être sautées.

• SAUTERELLE, s. f. (Locusta). AU. Heus-

chrecke ; angl. locust, grasshopper ; ital. civalletta ;

esp. langosta. De l'hébreu arbeh, qui signifie nom-

breuse. — Genre d'insecte orthoptère sauteur her-

hivore, vulgairement appelé criquet voyageur ;

trop connu pour en faire la description.
Le meilleur document que je connaisse sur la

•description et l'histoire-des sauterelles est la Bible.

-La Syrie, l'Egypte, la Perse, l'Arabie et presque
tout le sud de l'Asie tremblent à l'aspect des sau-

terelles. Dans les temps modernes, des invasions
de ces insectes se sont reproduites dans presque
tout le midi de l'Europe; pour ne citer que celles qui
ont eu Ueu en France, nous signalerons celle qui,
en 1685, envahit, au mois de mai, le territoire du

cantond'Aramon, sur les bords du Rhône; celle qui,
en 1813, ravagea les alentours des villes d'Arles
et de Marseille, et celles plus récentes d'Algérie.

USAGE ALIMENTAIRE. — La répugnance que nous
avons pour cet insecte n'est uutre qu'un faux

préjugé. Vivant de feuilles, de sommités déplantes
et d'herbes fraîches, les sauterelles sont plus saines,

plus propres que le porc, que nous aimons, qui se

vautre dans les purins et mange les détritus nau-
séabonds. Les Arabes en remplissent des sacs, les

salent pour l'hiver, en rôtissent sur des plaques de
fonte rougie, ou bien encore les pilent pour faire
un pain grossier. Il était permis aux Israélites de se
nourrir de sâutereUes (Lév. XI, 22; ; c'est ce que
fit Jean-Baptiste dans le désert avant de commen-
cer son ministère de précurseur du Messie (Math.,
III, 4). En outre du couscous (Voir ce mot) on les

prépare par les méthodes suivantes :

Sauterelles rôties (Cuis, arabe). — Formule

5,109. — Les sâutereUes sont étendues sur des

plaques de fonte rougies ; on les y laisse cuire en
les remuant avec une spatule. Pour les manger on

supprime la tête, les pattes, les ailes et avec les
bouts des doigts on pince la peau à l'extrémité pos-
térieure et on en retire l'épidémie; elle se présente
alors sous forme de queneUe blanche et délicate.

. Sauterelles salées (Cuis, assyrienne). —For-

mule 6,110. — Fa:ri cuire les sauterelles dans

une saumure très condimentée; les sortir avec
récumoire et les rafraîchir. Pour les manger, on

les dépouiUe comme les crevettes, avec lesquelles
eues n'ont d'égale que leur supériorité.

Remarque.— Lorsqu'Us veulent les conserver

pour l'hiver, les Arabes les mettent dans des pots
de grés qu'ils recouvrent de graisse de queue de
mouton. Ils en préparent aussi une poudre qu'ils
utilisent pour faire des bouillies et des galettes.

SAUTERNE (Géogr. gastr.). — Commune du

département de la Gironde, située dans les Gi^aves,
dont les vins blancs secs sont universellement
renommés. (Voir BORDEAUX.)

SAUTOIR, s. m. — Plat à sauter, muni d'une

queue, lu féminin, sauteuse; casserole basse et

évasée. (Voir BATTERIE DE CUISINE.)

SAUVIGNON, s.'ni. — Cépage estimé de la

Charente et du Bordelais.

SAVARIN, s. m. — C'est à la maison Julien

frères, des trois pâtissiers célèbres, que nous de-

vons la création, en 1845, de ce gâteau qu'ils dé-

dièrent à Brillat-Sava in.

Savarin fin. — Formule 5,111. — Employer :

Farine tamisée kilog. 1

Beurre fin gvammes 700

Sucre en poudre
— 8

Sel fin — 4

Levure de bière. — 4

Crème chaude décilitres 2

OEufs nombre 14

Procédé. — PrenJre le quart de là farine et pro-
céder à la confection du levain, en y faisant dis-

soudre la levure de bière et la crème tiédie. On

conserve ce levain dans une casserole couverte

dans un endroit suffisamment chaud pour permet-
tre au levain de pousser.

D'autre part, former la fontaine avec la farine,
mettre au centre la moitié du beurre bien manié,
les oeufs préalablement tiédis dans l'eau; le sucre

et le sel; mélanger et travailler la pâte avec la

main, en la tenant mollette ; ajouter alors le levain

et le restant du beurre; ramolliL' en pommade ; tra-

vailler de nouveau pour bien homogénéiser; la

mettre dans deux moules à savarin beurrés et les

faire lever à l'étuve.

Pendant ce temps on tient le four prêt afin que,

lorsqu'ils sont levés à point, on puisse les faire

cuire de suite. Si le four est bon après quarante-

cinq minutes, ils doivent être cuits ; pour s'en assu-

rer on les pique avec une aiguille à brider ; si elle

sort lisse et brillante de graisse, ils sont atteints ;

au contraire, si elle est pâteuse, on les y laissera

encore un instant pour achever la cuissou.
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Lorsqu'ils sont cuits, on les démoule, et au
moment de les servir on les fait tremper pendant
quelques minutes dans un sirop au rhum ou autre

liqueur aromatique. De la qualité de la liqueur
dépendra la suavité du savarin, qui doit être

copieusement imbibés.

Savarin commun (Pâlis, ménagère). —

Formule 5,112. —Employer :
Farine grammes 250
Beurre — 125
Sucre - - 5
Sel fin — 2
OEufs nombre 'S
Lait décilitre 1
Un peu de levurs.

Procédé. — Tamiser la farine dans une terrine
tiédie et formor la fontaine ; mettre au milieu la

levure, le lait, les oeufs et faire une pâte mollette
en travaillant ; continuer de travailler en ajoutant

Figure 1,070. — Gâteau Savarin.

le sel, le sucre et le beurre ramolli en pommade.
Bien battre la pâte en la conservant mollette ; la
couvrir et la faire lever en lieu chaud, pendant trois

quarts d'heure au moius. La rompre alors, c'est-à-
dire la travailler de nouveau ; à ce moment quel-
ques personnes y ajoutent des fruits confits ou des
raisins ramollis dans du sirop, mais bien égouttés.
On couche la pâte dans le moule préalablement
beurré et quelquefois saupoudré d'amandes. On
laisse lever à l'étuve, pendant trente ou quarante
minutes et on le fait cuire comme le précédent. Au
moment de servir on le trempe dans le sirop sui-
vant :

Sirop à Savarin. — Formule 5,113. — Cuire
au soufflé 250 grammes de sucre avec eau, un
bâton de cannelle et un zeste de citron ; au moment
de servir, ajouter trois décilitres de vieux rhum.
Faire tremper le savarin et le dresser sur un plat
creux.

SAVEUR, s. f. AU. Geschmach; angl. savour ;
esp. sabor ; ital. sapore, dérivé du latin sapor. —

Ternie générique enfermant toutes les impressions
gustatives ; mais les physiologistes réservent exclu-
sivement ce mot à l'amer et au sucré; toutes les
autres appartiennent, d'une part, aux sapidités (im-
pressions salée, acide ou comburante) dé l'autre,
à cette odoration buccale et pharyngienne que le
Dr MOUGEOT a justement appelée fiaveur; ce mot,
qui n"a pas d'équivalent français, est dérivé de
l'anglais fiavourous, exprimant ce qui flatté le pa-
lais. (Voir SAVOEISTIQUE).

SAVIGNY (Géog. gast.). — Dans la Côte-d'Or

(Bourgogne), vin rouge de troisième classe, d'une

force!alcoolique de 15 à 17 degrés. Se dit aussi du

gâteau suivant :

Gâteau à la Savigny (Entremets de pâtis-
serie.) — Formule 5,114. —

Employer :
Sucre en poudre grammes 140-v
Sucre vanillé — 10
Praslin d'amandes — 100
Farine

'
— 80 .;

Beurre fin — 80:
OEufs nombre 6;

Procédé. — Battre dans une bassine, sur tin
feu tiède, les sucres et cinq oeufs jusqu'à ce que la
masse soit mousseuse et doublée de volume; lui

ajouter alors le prasliné d'amandes pilées et l'oeuf

qui reste ; battre encore un instant et en dernier
lieu ajouter le beurre fondu et la farine en pluie.
Coucher la pâte dans des moules beurrés, faire
cuire et laisser refroidir sur grille.

Tailler horizontalement trois abaisses, les garnir
d'une|crème vanillée au praslin d'amandes, glacer
au café et garnir le tour d'amandes praslihée et
inscrire oV-ssus avec de la glace royale Savigny.

'

SAVOUREUX, EUSE, adj. AU. Schmackhaft;
angl. savoury ou mieux fiavourous; ital. saporàso;
esp. sabroso.— Qui flatte le palais. (Voir SAVEUR,)

SAVORJSTIQUE, s. f. — Art de produire,
d'agencer et d'apprécier les saveurs.

Savoriste. — Celui qui pratique tout ou partie de
cet art. -

Savoriser. — Action de donner de la saveur.

Savorisation. — Action de savoriser.

Savorisme.— Est à la sivoristiquj ce qu'une
secte de philosophes est à la philosophie tout entière;
ainsi un savoriste peu dire : Mon savorisme à
moi est d'apprécier la"qualité des vins, etc.

Remarque. — La pauvreté de notre langue pour,
s'exprimer rendait nécessaires ces néologismes,
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dérivés du mot saveur, sapor du latin, et la sub-
stitution du v auj9 pour l'euphonisme. (Voir SA-

VEUR.) Ils ont été forgés par le Dr MOUGEOT,
dans son livre La papille chatouilleuse, ouvrage

remarquable par lasavante analyse des saveurs,

qui seule permettait de fonder la Savoristique.

SAXATILE, adj. Desaxum, rocher. AU. Stein-

brechartig ; angl. saxatilis; esp. saxatil. — Qui
croît, ou qui habite parmi les rochers. Les

poissons qui habitent les rochers sont surtout

recherchés pour leurs propriétés génésiques.
Saxicave se dit d'un mollusque de l'ordre des

enfermés, qu'on trouve dans les rochers calcaires

du littoral, où il se creuse une demeure.

SCARE, s. m. (Scarus). Ail. Papageifisch; angl.
scarus, scar ; ital. scaro. —Poissons acanthopté-
rygiens, de la famille des Labroïdes, célèbre chez

les anciens. Les scares habitent les mers intertro-

picales du globe ; leurs couleurs vives leur ont fait

donner sur différentes côtes le nom vulgaire de

poissons kakatoès. Ghantéspar Ovide et Horace,ils

furentimportés àgrands fraisparles Romains qui
les multiplièrent dans la Méditerranée ; on en

trouve aujourd'hui sur les côtes d'Italie, de Grèce

et de France. Moins appréciés de nos jours, ils

méritentnéanmoins une attention toute spéciale.
On en distingue un grand nombre de variétés.

On prépare le scare comme le sandre et le bro-

chet; mais la méthode qui lui est propre, qui
nous vient des Romains, est la suivante, appro-

priée aux goûts modernes.

Scare à la romaine. — Formule 5,115. —

Écailler, couper les nageoires et vider le scare
en réservant le foie sur une assiette. Le saler, Te

poivrer, le beurrer intérieurement et le coucher
dans un plafond beurré.

D'autre part, faire sauter àlapoêle des oignons
hachés, les mettre dans une terrine, avec de la

purée de tomates, une quantité suffisante de

moutarde, le foie haché passé au tamis et quel-
ques piments hachés ; le tout délayé avec du vin

blanc sec fumeux, d'Italie ou de Grèce.
Faire saisir le poisson au four, lui ajouter la

sauce en l'arrosant souvent. Lorsqu'il est cuit, le

dresser, beurrer copieusement la sauce, en nap-

per le poisson et envoyer le surplus en saucière.

Scare grillé à la grecque.—Formule 5,116.
•— Le poisson étant habillé, on le coupe par
tranches ; on les fait griller sur le gril ou àl'huile ;

DICT. D'HTGIÈNE ALIMENTAIRE.

on les dresse sur des croûtons de pain frits farcis
de son foie assaisonné de poivre, sel et safran,

SCAROLE, s. f. (Cichorium endivia scariola).
AIL Ganz grosse votherzige Escariol; angl. bata-
vian endive; ital. endivia scariola; esp. escarola
de hojas anchas; holl. escarol Kropandijvie; dan.
bretbladet batavisk Endivien. — Espèce de chico-
rée endive, dont on distingue plusieurs variétés.

Lesplus remarquables sont : l'endive de Meaux;
la grosse de Limay; les Se. blonde etblanchede

Hollande, enfin laSc. en cornetàfeuillesjabotées.

Fig. 1,071. — 1, Scare kakatoès; 2, scare vert; 8, scare étoile.

La scarole constitue une salade d'hiver, et rend
de grands services à l'alimentation, étant donné
sa conservation et la facilité delà blanchir. Elle
se traite comme les autres chicorées.

SCHASCHLIKS, s. m. pi. — Mot russe. Sorte

d'escalopes de mouton macérées et grillées,
entre des morceaux de lard et de jambon cru,\
comme les attereaux.

Schaschliks.—Formule 5,117.—Taillerdans
la noix d'un gigot rassis à point, des escalopes en
forme de grenadins ovoïdes de cinq à six centi-
mètres de longueur ; épaisses d'un centimètre au
moins ; les mettre pendant dix à quinze minutes
dans la macération de la form. 3,105. Les sortir,
les saupoudrer légèrement et les enfiler dans une

aiguille, alternées de jambon cru, petit salé et
d'une feuille de sauge; les faire griller à feu vif.'

113
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Les schaschliks servent en Russie pour la con-

fection du mouton à la géorgienne, soit pour garnir
les gelinottes, les faisans ou autres grosses pièces
de gibier.

SCHABZIGER, s. m. (Pron. chab-zi-gué).
—

Sorte de fromage du canton de Glaris, en Suisse.

(Voir FROMAGE.)

SCHELLING, s. m. — Monnaie d'argent an-

glaise valant 1 fr. 25 de notre monnaie ; c'est la

vingtième partie de la livre ou pound.

SCHIEDAM (Géogr. gastr.). — Ville de Hol-

lande qui a donné son nom à une eau-de-vie de

genièvre très recherchée en Belgique, dans les

Pays-Bas et le nord de la France-. Elle est compo-
sée d'alcool de seigle, dans lequel on a fait infuser

les baies de genévrier.

SCH1LBE, s. m. (Silurus mystus L.) — Pois-

son de vingt à trente centimètres de long, à na-

geoires piquantes comme le sandre d'Amérique. Il

habite le Nil ; toutefois, on a cru trouver une de

ses variétés dans le Rhin et le Danube. On le pré-

pare comme le Sandre. (Voir ce mot.)

SCHIRAZ (Vins dé). — Le pays de ce nom, en

Perse, produit des vins blancs d'une force alcoohque
de 25 à 28 degrés ; Us sont aromatiques et fumeux.

SCHN1TZEN, s. m. — Mot allemand, qui signi-
fie escalope de i eau panée (Voir ce mot) ; quelque-
fois employé dans les menus français.

SCORSONÈRE, s. f. AU. Schwarzwurzel;

angl. scorsonera ; esp. escorzo-

nera; dérivé de l'italien scorzo,
écorce, nera, noire ; scorzonera,
écorce noire. — Le scorsonère est

le salsifis noir ; même préparation
culinaire que le salsifis. (Voir ce

mot.)

SCOLYME, s. m. (Scolymus
hispanicus L.) Angl. golden thi-

stle ; ital. cardo scolimo, barba

gentile; esp. escolimo, cardillo.
— Plante de la famille des com-

posées originaire d'Espagne; on
Fig. 1,072

Scorsonère.

la cultive de la même manière que le salsifis et on

lui applique aussi les mêmes préparations culi-

naires. (Voir SALSIFIS.)

i .
'

SCOTCH CÔNE, s. m. — Etymologie anglaise
de scotch, écossais et cône, cône écossais; le mot
cône 1a la même signification qu'en français.

—

Sorte de biscuit.

Scotch cône (Pâtis, écossaise). — Formule

5,118.

Employer :

Farine tamisée -, grammes 500
Beurre fin — 75
Sucre — 10
Seh — 5
Carbonate de soude — 8
Crème litre 1/2

Procédé. — Former la fontaine avec la farine ;
mettre!au milieu sucre, sel, carbonate pulvérisé;
dissoudre avec un peu de crème et en mettre suf-

fisamment pour former une pâte mollette ; la lais-
'

ser reposer une demi-heure au moins. La fraiser,
l'abaisser et en former des cônes aplatis, les dres-
ser sur des plaques beurrées et les faire cuire à

four modéré. — Cette sorte de pâtisserie se sert
avec le café, le thé, et!on éteud dessus des confi-
tures ou du beurre.

SCUBAC, s. m. —Boisson composée de safran,
de dattes, de jujubes, de raisins, d'anis, coriandre,
de cannelle, de sucre et d'eau-de-vie en proportions
relatives. On prépare un alcoolat et on fait ma-

cérer.

SCYLLÂRE, s. m. -— Crustacé décapode ma-

croure de petite taiUe, assez commun dans la

Méditerranée, et qu'on mange dans le midi delà
France.

SEED CAKE, s. m. — Ternie anglais ; de seed,
graine et cake gâteau ; ainsi appelé parce qu'il
entre dans sa composition de la graine de cumin

carvL .

Seed cake (Pâtis, anglaise). — Formule

5,119. —
Employer :

Farine ,, grammes 500
Sucre — 170
Beurre — 170
Cumin (carvi) — 10
Citronnât haché — 40
Sel ammoniac — 4 '

Sel fin.... — 3 ' '

Lait décilitres 1
Rhum — 1

Procédé. — Faire ramollir le beurre, le. tra-
vailler dans une terrine avec le sucre, le sel,
l'ammoniac et le carvi écrasés, le citronnât haché.
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le lait et le rhum ; ajouter les oeufs et la farine;
bien travailler la pâte et là couler dans des moulas
unis beurrés et préalablement chemisés de papier
blanc ; lorsqu'ils sont cuits on découpe le papier en

dentelle, et on le laisse autour. — En Angleterre,
on sert ce gâteau le plus souvent avec le thé.

SÈCHE ou SEICHE s. f. (Sepia officinalis),
AU. Tinten-fisch, sepie; angl., cuttle fisch;
ital., Seppi; esp.,

jibia ; prov. supion.
—Mollusque cépha-
lopode, très rusé ;
lorsqu'on veut le

prendre, pour échap-

per à ses ennemis,
il trouble l'eau avec
un liquide noir qu'il
a dans un sac.

La sèche est'co-
mestible ; son poids
d'ordinaire est d'en-
viron 500 grammes
à 1 kilogramme; on

en fait une consom-
mation assez impor-
tante dans le Midi,
notamment à Mar-
seille.

Fig. 1,073. — Sèche.

La seule précaution qu il y ait a prendre, c'est

dans l'habillage.

Habillage de la sèche. — Formule 5,120. —

Pratiquer une incision tout le long du dos du

mollusque et le dêcarapacer en mettant à nu les

parties où se trouve la poche à encre, qu'on a soin
d'enlever sans la répandre; si, par malheur, on
venait à la percer, il faudrait au moins cinquante
litres d'eau pour laver une sèche d'un kilogramme.

Les écaillères ou poissonnières, dans le Midi,
vendent ces sortes de mollusques, comme les cal-

mars, les poulpes et les sèches tout nettoyés. On
leur fait subir les mêmes préparations qu'aux poul-
pes. (Voir ce mot.)

SEICHSLING s. m. — Pièce de monnaie de

Hambourg, valant environ cinq centimes.

SEIGLE s. m. AU. Roggen; angl. rye; rus. roje;
ital. segale; esp. centeno. — Selon Theïs, ce mot
vient du celtique sega, faux; d'où seges, moisson,
et par altération seigle ; dérivé du latin secale, L.
— Genre de gramiaée, voisin du triticum ou fro-

ment. 11 s'en distingue par ses épillets solitaires
sur chaque dent de l'axe.

Ce genre ne renferme qu'une seule espèce impor-
tante et très peu de variétés en comparaison de
celles du froment. Les Anglais en citent deux variétés
principales : la noire et la blanche. La première est,
sans doute, celle dont parle Pline. La farine de

seigle sert surtout à être mélangée avec des farines
de froment pour la fabrication du pain.

Analyse chimique. — D'après Payen, voici le
résultat sur 100 parties :

Amidon 65
Matières azotées 12
Dextrine 15
Matières grasses 2
Cellulose 3
Matières minérales 3

. "ÏÔÔ"

Si l'on compare l'analyse du seigle avec celle du

froment, on voit que celui-ci est plus riche en azote ;
que le seigle contient moins de gluten, qui, d'ail-

leurs, est fort difficile à isoler, qu'il se distingue de
celui du froment par une viscosité particulière qui
le rend difficile à sécher; c'est à cette propriété
qu'est due la fraîcheur du pain de seigle, ce qui
permet de l'employer en pâtisserie pour certains

gâteaux de très bonne conservation.

SEINE ou SENNE, s. f.
— Filet composé d'une

nappe simple munie de morceaux de liège par en
haut et de plomb par en bas ; on la traîne sur le fond
des eaux et sur les grèves pour prendre le poisson ;
elle est beaucoup plus longue que large ; on en fait
surtout usage dans le nord-ouest de la France.

SEL, s. m. (Sal). AU. Salz; angl. sait, rus.

sole; ital. sale; esp. sal. — Substance dure, friable,
sèche, soluble et d'un goût acre.

Le sel qui nous occupe ici est plus connu sous les
noms vulgaires de sel marin, sel de cuisine, et en

pharmacie sous le nom de muriate de soude, murias
sodee culinaris; ou dans le langage scientifique
moderne chlorure de sodium. En alimentation, on

distingue deux provenances de sel :
Le sel gemme, que l'on trouve en couche sou-

terraine et dont il existe des mines dans toutes les
contrées de la terre, en Suisse, en France, en Alle-

magne, en Amérique, etc. Ce sel subit différentes

préparations avant d'être livré à la consommation.
Le sel marin, que l'on extrait par dessication

des eaux de la mer, des lacs salés de Russie, Sibé-

rie, Hongrie, Allemagne et notamment d'Amérique.

Depuis la plus haute antiquité, le sel est considéré
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comme un condiment indispensable; la Bible

pullule de citations imagées des prophètes de

Vépoque.
Les Juifs le tiraient de la mer Salée ou mer

Morte, dont les rives desséchées en sont couver-

tes d'une épaisseur d'environ trente-cinq centi-

mètres. «Ces marais et ces fosses, dit le prophète,
ont été destinés à faire le sel. » (Ezéch. XLVII, 11.)
Le sel ne servait pas seulement à donner de la

saveur à ce qui est fade (Job, VI, 6), mais encore

à couvrir toutes les ablations de l'alliance de

Dieu (Lévy, II, 13). C'est pourquoi le pacte
contracté entre Dieu et son peuple fut appelé
une alliance ferme ou alliance de sel (Nomb.

XVIII, 19). C'est de la tradition orientale, de

manger ensemble le pain et le sel en signe d'a-

mitié. Mais le sel, pour être servi en holocauste,
devait être purifié dans la braise ardente; cette

méthode se pratique encore en Russie, pour le

béni de Pâques (Voir BÉNI EUSSE).

Analyse chimique. — La composition chi-

mique du sel varie selon les provenances ; il

contient en moyenne sur 100 parties :

Chlorure de sodium 90
Chlorure de magnésium 1

Sulfate de magnésie 1

Chaux 1
Matières terreuses. 1

Eau 6_
ToLal 100

HYGIÈNE. — Si le sel, pris à petites doses,
est absolument nécessaire à l'économie, il peut
causer de graves accidents, même l'empoison-

nement, par sa forte quantité de chlorure de

sodium ; c'est également à son action que les

végétauxplongés dans l'eau bouillante fortement

salée acquièrent cette teinte verte si recherchée

dans les légumes. Le sel de cuisine brut convient

surtout pour les salaisons, la composition de cer-

taines saumures ; le sel blanc est bien préférable

pour l'assaisonnement des mets délicats et pour

l'usage des salières; mais il ne saurait convenir

aux habitants des hautes montagnes éloignés
de l'air marin, populations qui, d'ordinaire,
vivent de laitage et de végétaux ; il convient

surtout aux abstèmes et aux végétariens.

SELIANKA. ~~ Voir SOLIANKA.

SELLE, s. f. — Voir RABLE.

SELTZOGENE, s. m. — Appareil servant à

préparer soi-même l'eau de Seltz. Pour la

méthode de préparation, je prie le lecteur de

se reporter aux mots EAU DE SELTZ.

'

SEMOULE, s. f. (D'après l'Académie, se pro-
nonce semouillé). AIL, Gries; angl., semolina;-

rus., mannal kroupa; ital., semola. Selon Littré,

Kig. 1,074. — Seltzogène.

vient du bas-latin simella,

pain de fleur de farine, et
dans F ancien français simle,
simenel, sorte de gâteau. —

Grains régulièrement con-

cassés, plus petits que.,1e'
gruau et plus gros que la
farine. On distingue : 1° la
semoule de maïs, qui sert à
faire la polenta des Italiens;
tandis que réduit en farine,
elle constitue la farine à

gaudes des Jurassiens; 2° la
semoule de froment, quel-
quefois rendue jaune avec
du safran ; 3° la semoule
blanche, qui s'obtient avec
le riz; 4° la semoule des

Russes, mannal kroupa, qui
s'obtient avec le blé sarra-

sin et avec laquelle on fait le kache. (Voir ces

mots.) Autrefois, on donnait le nom de semoule
aux débris des pâtes d'Italie rendus en farine

grenée ; ce qui a fait cette confusion que Ton

peut lire dans tous les dictionnaires de langue.
En cuisine, on utilise la semoule pour un

grand nombre de préparations culinaires en

outre des modes auxquelles j'ai renvoyé plus
haut. On peut voir les formules suivantes :

Potage à la semoule. — Voir form. 4,3.56.

Pouding à la semoule. — Voir les diffé-
rentes formules au mot POUDING.

Rissole à la semoule. — Voir formule

2,222.!-

Soupe au lait à la semoule. — Voir SOUPE.

SENATEUR, s. m. — On a donné ce nom a
un gâteau et à un petit four. ; . ;

Gâteau à la Sénateur. — Formule 5,131'.- —

Creuser intérieurement un gros biscuit de

Savoie, après lui avoir coupé le dôme; le'poser
sur un fond de pâte sècho et sucrée, sablé: de
blanc jet de rose. Établir à sa base, aux coins et
contré le gâteau une couronne avec des losanges
d'angélique, entre lesquels on mettra des petits
grains roses et blancs au cornet; le garnir

d'unej.crème vanillée; établir une plus petite
couronne en haut, sur le couvercle.
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Petits fours à la sénateur. — Formule

5,1*22. — Préparer deux petites abaisses de
macaron léger ; fourrer chaque abaisse avec une

purée de marrons pralinée ; en glacer l'une aux

pistaches et l'autre au kirsch; les couper en

petits carrés longs.

SENELLE, s. f.
— Fruits de différents arbris-

seaux, aussi appelé cenelle, prunelle, etc. (Voir
ces mots.) Dans les campagnes on en fait des

confitures qui ont des propriétés astringentes et

que l'on utilise pour combattre les diarrhées.

SENEGRÉ, s. m. — Nom vulgaire du fenu-

grec. (Voir ce mot.)

SEPTMONCEL (Fromage de).
— Village du

Jura où l'on fabrique le fromage de ce nom,
aussi appelé fromage bleu. (Voir FROMAGE.)

SEPTEMBRE, s. m. —Du latin september, de

semptem, sept; parce que dans l'ancienne année

romaine, commençant au mois ,de mars,
septembre était le septième mois. —Aujourd'hui
neuvième mois de l'année. Septembre est le

premier mois de la saison gastronomique ; les
huîtres apparaissent, les fruits sont abondants,
Bacchus sourit à la vue des premières grappes
gonflées de jus exquis, dont la petite grive à
l'aile grise va se griser, pour s'offrir ensuite en
holocauste aux gourmets; les pêches velues,

juteuses, roses, fraîches, sont dans tout leur

éclat; les prunes reines-claudes, violettes, de

Damas, de Montrouge, font plier les branches

sous leur poids, comme pour s'offrir aux éco-
liers et aux professeurs en vacances.

Avec l'abaissement de la température, la

viande de boucherie semble plus succulente. La

saison du poisson, du gibier, offre une juste
compensation aux travaux des gens de robes,
aux hommes de lettres, en leur permettant de
se livrer aux plaisirs de la chasse et de la pêche.
En un mot, le mois de septembre est un des
meilleurs de l'année pour les gens en vacances
et les savoristes délicats.

SERDEAU, s. m. — Officier de bouche, qui,
autrefois, était chargé du service de l'eau dans
les tables royales ; il y avaitlesser£<f etfwetles sert
brouet. Motsquiparaissentdérivés, d'après Schel-

ler, deservitellum, diminutif deservitium, service.

SERPENT, s. m. (Setpens) AU. Schlange; angl.
snake; ital--serpente ; esp. serpienle. — Dans le

langage vulgaire, ce mots'étendàtousles reptiles

remarquables par leur corps cylindrique, allongé
dépourvu de pattes et leur mode particulier de

locomotion qu'on appelle reptation; serpent d'eau

douce, l'anguille; serpent de mer, le congre; ser-

pent després, ou anguille des haies, la couleuvre,
etc. Tous ces reptiles sont comestibles, à la con-

dition que la vessie de fiel et la tête soit extirpés
en les tuant. Voici le passage d'une lettre que
m'écrivitunsavantnaturaliste français, M. Virlet

d'Aoust, quia habitéplusieursannéesl' Amérique
centrale :

Je me suis fait accommoder assez souvent la chair des ser-

pents à sonnettes, qui est excellente: après surtout les
avoir Lues et enlevé les crochets avec la tête; môme mes

domestiques m'en réclamaient le plus souvent les chairs

pour les lépreux qui la considèrent comme un hon remède
ou du moins comme moyen curatif. (Lettre de M. Virlet

d'Aoust à J. F. 1887.)

SERPOLET, s. m. {Thymus serpyllum, L.).
AU. Quendel; angl. serpyllum, creeping thyme;
ital. selmolino; esp. serpol. — Plante du genre
thym dont les sommités sont aromatiques et

stimulantes. Mêmes usages que le thym.

SERUM, s. m. Ail. Blutwasser, i/ilchwasser ;

angl. sérum; ital. siero; esp. serositad. — Partie

constituante du lait. (Voir FROMAGE et LAIT.)

SERVICE, s. m. Ail. Bedienung; angl. service;
rus. slonjba; ital. servizio. Du latin servitium, de

servire, servir. —En langagegastronomique, ser-

vice de table : la cuillère et la fourchette. Par-

extension, service de porcelaine, de linge
damassé. Faire le service, action de servir à
table. Service se dit aussi du nombre de plats
que l'on sert à la fois dans un repas; ces plats
contenant une quantité suffisante pour dixper-
ronnes, sont enlevés tous à la fois par les gar-
çons et présentés en même temps par distances
de dix convives; c'est-à-dire que pour trente

personnes il y aura trois services et pour cent

personnes dix services, etc. Ce qui fait que dans

un banquet de trois mille personnes il y a trois

cents services. Quelques auteurs ont, à tort,
voulu étendre ce mot à l'ordre du service des

mets; premier service : potage; second service :

hors-d'oeuvre, etc. Mais le menu qui désigne
la nomenclature des mets par potage, hors-

d'oeuvre, relevé etc., a précisément été établi

par la haute cuisine française, pour éviter
cette expression qui fait une confusion avec les

services qui désignent le nombre des plats.
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SERVIETTE, s. f. Angl. napkin ; rus. salfetka;
ital. tovaglino. Plusieurs étymologies ont été pro-

posées, imais celle qui me paraît la plus certaine

est celle de Marot, qui la fait dériver de service;

linge de table; serviette, petit service. — Linge
dont on se sert à table pour préserver ses vête-

ments. ;

A l'origine, la serviette était plutôt un linge de

toilette qu'un linge de table. Elle a été introduite à

l'usagej de la table alors qu'on mettait les mains

dans leI plat avant l'usage des fourchettes. (Voir
ce mot.) Avant l'introduction des serviettes, les

convives s'essuyaient à la nappe; elles parais-
sent avoir été mises à l'usage de la table vers'

1G40, comme on le voit d'après le marquis de Cou-

langes, qui explique en vers de mirlitons le pro^

grès qui s'est réalisé dans le service de la table,
de 1640 à 1680; et dont nous citons les sui-

vants :

Pour chaque mets il faut changer
De couverts, couteaux et d'assiettes
Tout ainsi que pour s'essuyer ',
On vous donne des serviettes.

Pliage des serviettes. — En cuisine, le pliage
des serviettes est assez simple lorsqu'elles sont

employées pour les poissons, certains légumes ou

les fritures. Toutefois on peut leur donner un ca-

chet plus particulier et plus soigné lorsqu'elles
doivent contenir des substances chaudes : pommes
nouvelles en robe de chambre, truffes chaudes, etc^ ;
mais où la façon de présenter une serviette est de-

venue un art, c'est dans le dressage d'une table.

Autrefois, on se contentait de faire la mitre d'évêqùe,
le chapeau gansé, l'éventail simple, et pour les

noces lé cygne; mais aujourd'hui, avec une préci-
sion et une élégance parfaite, on fait l'éventail

jabotë, | japonais, transparent, double, etc. La

fleur et la feuUle sont même représentées dans une

certaine mesure, comme on peut le voir en se re-

portant aux figures.

Ces serviettes ont été photographiées d'après
nature; la plupart sont d'innovation récente. Tl

serait difficile d'en faire la description ; il faudrait

au moins quinze figures de chacune d'elles pour en

démontrer le procédé; la mefileure et la plus

prompte manière d'apprendre à plier une ser-

viette, ë'est de la voir plier, la défaire soi-même et

la reconstituer d'après les plis marqués. Une ou

deux expériences suffisent d'ailleurs pour ap-

prendre.
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SÉSAME, s. f. (Sesamum indicùm). — Plante
de la famille des Bignonacées, des régions chaudes
de l'Asie et de l'Afrique. Des graines de laquelle on
tire une huUe alimentaire.

SESSILE, adj. AU. Sitzend; ang. sessile; ital.

sessile; esp. sessil. Latin sessilis, dérivé de cedere,
s'asseoir. — Se dit d'une partie qui n'a pas de

pédoncule, qui repose immédiatement sur une

autre.

SÉVIGNÉ (A la). — L'art culinaire a consacré

plusieurs mets à la mémoire de la marquise de

Sévigné, née en 1626; femme célèbre par les lettres

qu'elle écrivit à sa fille, la comtesse de Grignan.

Potage à la Sévig-né.
— Voir POTAGE.

Quenelles à la Sévigné.
— Voir QUENELLE.

Les mets à la Sévigné ont pour base les pri-
meurs et la farce de volaille.

SEYSSEL (Vin dé). — Sur le territoire de la

commune de ce nom, dans le département de l'Ain,
on récolte un vin blanc de première qualité.

SHERRY, s. m. — En Angleterre, nom que l'on

donne au Xérès et à ses imitations. A Londres, le

centre de sa consommation, on trouve le sherry

pâle, doré, brun et même le très brun. Ces teintes

s'obtiennent en mélangeant des vins de différentes

couleurs ou en ajoutant à du Xérès pâle du moût

concentré qui en renforce la teinte; on additionne

à ces vins de 4 à 5 pour cent d'alcool ; ils sont

fabriqués à Londres. Pour cela on fait venir en

grande quantité des vins de Xérès, de Cordoue, de

Seville et deHuelva. C'est le vin qui, avec le Porto,
est le préféré des Anglais. Dans les préparations

cnlinaires, notamment pour les boissons, on se

sert beaucoup de sherry.

Sherry cobbler (Bolssou glacée). — Formule

5,123. — Qui signifie Xérès des savetiers.

Procédé. — Mettre dans un grand verre un peu
de glace pilée, une cuillerée de sucre en poudre,
un peu de curaçao et remplir le verre avec du

Xérès; ajouter une tranche de citron ou d'orange

épépinée.

Sherry and bitter (Boisson apèriiivé). — For-

mule 5,124. — Dans un verre rempli de Xérès,

ajouter quelques gouttes de bitter angustura, ou

mieux, napper le verre intérieurement de bitter

angustura, Fégoutter complètement, le remplir
ensuite de Xérès ou Sherry.

SICCATIVE, adj. AU. Trocknend; angl. sic-
cative ; ital. siccative ; iat. siccativus, de siccare,
dessécher ; qui a la propriété de sécher. -^- La

composition de l'huile siccative est expliquée au
mot HUILE. (Voir ce mot.)

SIDA, s. m. — Genre de plantes de la famille
des malvacées. On en trouve au Mexique, au

Pérou, à la Virginie. Les feuilles de coUe que l'on
trouve aux îles Canaries, sida canariensis (Wild),
servent aux mêmes usages que le thé.

SIGUI, s. m.— Nom que l'on doDne en Russie
au lavaret. (Voir .ce mot.) On les pêche dans les
fleuves et les lacs, notamment daus le lac Ladoga.
Les Russes en font une grande consommation et
le conservent fumé comme le saumon.

Sigui fumé à la russe.— Formule 5,125.-—
Enlever la peau et l'arête dorsale à la moitié d'un

sigui fumé ou lavaret, l'émincer par tranches, les

aligner sur un plat long et verser dessus une sauce

composée de moutarde, huile, vinaigre, poivre*
sel, oeufs cuits durs et fenouil hachés.

Sig-ui farci à la livonienne (Siguis Farchi-
rowanniè po Liflandshi). — Formule 5,126. —

Habiller deux siguis ou lavarets ; les fendre sur
le dos pour en enlever l'arête dorsale ; poivrer et
saler intérieurement. D'autre part passer au beurre
un peu d'oignon et d'échalote ; les mettre dans
une terrine avec champignons et truffes hachés ;
de la mie de pain blanche et du velouté réduit, un

peu de fenouil haché, poivre et sel ; amalgamer
cette farce et en remplir le ventre des poissons ;
coudre l'ouverture, les mettre dans un plafond
long et les mouiller avec du Porter ou bière brune;
mettre un peu de beurre dessus et les arroser de

temps en temps.
Lorsqu'ils sont cuits, les lever avec précaution

pour les poser sur le plat et enlever les ficelles. Dé-

glacer le plafond, achever avec du beurre frais et
saucer sur le poisson.

Siguis à la finlandaise (Siguis po Finnland-

ski). — Formule 5,127. — Choisir des petits
lavarets ou siguis ; les farcir comme il est indiqué

plus haut en ajoutant dans la farce quelques filets
d'anchois coupés en petits dés. Faire sauter au

beurre des oignons ciselés, les laisser refroidir.

D'autre part, abaisser du feuiUetage, sur lequel on

met une couche d'oignons cuits au beurre, ensuite

le sigui, une couche d'oignons et envelopper le tout

de pâte; mouiller les bords de la pâte pour la coller,
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donner la forme d'un poisson, quadriller avec le
dos de la lame du couteau et dorer. Lorsque tous
les poissons sont prêts, on les met sur un plafond
les uns à côtés des autres et on les fait cuire à
four d«ux. On les coupe en deux pour les servir
s'ils sont trop gros pour une personne.

SIGMATA,s. m. — Nom donné par les anciens
Romains à une des formes de lits sur lesquels ils

prenaientleurrepas, chaque litnepouvaitconte-
nir que six on huit personnes. On les appelait
ainsi parce qu'ils avaient la forme de la lettre C,
qui est l'ancien sigma des Grecs.

SILLERY (Vin de).
— Le territoire de lacom-

munedecenom, dansle département de laMarne,
fournitunchampagneuniversellementrenommé.

SILURE, s. m. (Silurus Glanis, L.). AU. Wels;
angl. silurus; ital. laccia; autr. schaïd. —Poisson

malacoptérygien abdominal, le plus gros des

poissons d'eaux douces.

l'igure 1,081.
i. Silure à deux lâches. — 2. Silure cotyléphore. — 3. Silure chinois.

Le silure, qu'on ne trouve pas en France, ni en

Italie, habite quelques lacs suisses : ceux de Mo-

rat, Neuchâtel et Constance; on l'appelle glane,
dans la Suisse française, et saluth dans la Suisse

allemande; les Russes le nommentsomionjarkoë-
son. (Voir GLANIS. ) On le pêche aussi dans le Rhin,
l'Ill, le lac de Harlem, la Sprée, l'Elbe, le Danube,
en Livonie, dans tous les fleuves de Russie qui
se rendent à la Baltique. Les fleuves et quelques
lacs de la Chine, de l'Afrique, de l'Amérique
ont aussi leurs variétés de silure. Les Arabes
donnent le nom de râad ou raasch, qui veut dire

tonnerre, à une des variétés de ce poisson qui
possède des propriétés électriques. Les silures

les plus connus sont le S. à deux taches, le
S. cotyléphore, le S. chinois.

Ces poissons atteignent une grandeur considé-
rable ; on en trouve du poids de 150 kilogrammes ;
leur chair blanche a quelque analogie avec celle
du congre, de l'esturgeon ou de l'anguille''; on
lui applique les mêmes préparations culinaires

qu'à ces derniers ; mais ce qui distingue le silure
des autres poissons, c'est la beauté et la finesse
de son, foie qui se prépare comme celui de la

lotte. (Voir ce mot.)

SIMARONE, s. f.
— Variété de vanille, rou-

geâtre, sèche, peu aromatique.

SINGER,?;, a. — Par décision, action de colo-
rer le jus ou les sauces avec du caramel pour
imiter le jus. Jus de singe, jus que l'on allonge
dans la lèchefrite, avec de l'eau salée, du

bouillon et du caramel.

Singer, se dit aussi de l'action de poudrer de

farine les viandes destinées à un ragoût ou à un

sauté.

SIROP, s. m. Ail. Zuckeraft; angl. syrup; rus.

sirope; esp. jarabe; ital. siroppo. Dérivé du bas-
latin sirupus; de l'arabe charab, boisson. (Voir
SOEBET.) Liqueur de consistance visqueuse, for-

mée de sucre en dissolution, d'un arôme ou du

jus de diverses substances; les sirops simples ne

renferment qu'une substance alliée au sucre;
les sirops composés en contiennent plusieurs.

La densité des sirops est de 30 à 32 degrés
bouillants, et de 35 à 37 à l'état froid, au pèse-
sirop où. aréomètre de Baume. Leur conservation

dépend:du degré de leur concentration ; un sirop
pas assez cuit ne tarde pas à fermenter; trop
cuit, il laisse déposer des cristaux au fond des
bouteilles. Dans l'un ou l'autre de ces cas, on
leur fait jeter un bouillon et on ajoute un peu
d'eau pour remplacer celle qui s'évapore; mais
les sirops ainsi recuits doivent être mélangés à

des nouveaux et promptement consommés.

Sirop de violettes. — Formule 5,128. —

Faire choix de violettes simples et cultivées, qui
sont préférables aux violettes sauvages parce
qu'elles donnent un arôme plus fin et une couleur

plus beUe. C'est au mois de mars qu'on doit les
récolter parce qu'elles possèdent plus de parfum.

Employer :

Fleurs de violettes mondées. grammes S00
Eau distillée bouillante litre 1,2S
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Procédé. — Après avoir mondé les violettes de
leur pédoncule et de leur calice, on les place dans
un vase en argent ou émaillé et on verse dessus
l'eau bouillante ; fermer hermétiquement et laisser

.ainsi macérer pendant 18 heures ; passer la décoc-
tion au travers d'un linge fin ; soumettre le marc à
la presse pour extraire le restant du suc. On réunit
alors les deux produits et on laisse reposer pendant
4 heures ; décanter la liqueur, afin d'en séparer la
fécule qui s'est précipitée au fond du vase. Opérer
ensuite avec les dçses suivantes :

Infusion de violettes Kilogrammes I
Sucre raffiné très blanc. —

1,875

Après avoir pesé cette infusion à laquelle on

ajoute le sucre bien raffiné (afin qu'il soit absolu-
ment débarrassé des substances organiques qui
servent à sa clarification, il est même préférable
d'employer du sucre candi très blanc), on place
sucre et infusion dans un vase en argent ou émaillé

que l'on bouche hermétiquement afin de ne pas
laisser évaporer l'odeur si fugace de la violette ;
on le met chauffer le plus doucement possible au

bain-marie, jusqu'à ce que le sucre soit complète-
ment fondu. Le retirer ensuite du bain-marie en le
laissant refroidir dans le vase toujours fermé her-

métiquement ; le mettre dans des bouteilles bien

propres, très sèches, et boucher avec des bouchons

également très secs. Les placer en lieu frais, sec,
aéré, à l'abri de la lumière et loin de la trépidation
produite par les voitures ou les machines à

vapeur.

Remarque. — Le confiseur n'a pas tout fait quand il a,
par des soins consciencieusement dirigés, procuré à un

sirop toutes les qualités qu'il est susceptible d'acquérir ; il
faut encore qu'il lui donne un certain aspect obligé, qui
sera le cachet d'une bonne préparation, quoique cet aspect
n'ajoute rien à ses propriétés ; mais ainsi le veut l'usage et
il faut bien s'y conformer.

Tant qu'il n'est question que des sirops blancs ou

simples, la difficulté n'est pas très grande, il suffit qu'ils
soient bien clairs; mais il n'en est pas ainsi quand il s'agit
des substances organiques et surtout des couleurs si iu-

gaces des fleurs, et notamment de violettes.
Si l'on parcourt tous les procédés indiqués depuis tant

d'années, qui traitent de l'art du confiseur, on ne tardera

pas à se convaincre que la conservation de la couleur bleue
du sirop de violettes a occupé un grand nombre de prati-
ciens distingués, et qu'un procédé qui avait réussi à l'un,
n'a pas toujours réussi aux autres.

Celui auquel on semble s'être arrêté généralement, con-
siste à laver à l'eau chaude les fleurs de violettes, à les ex-

primer légèrement, à les faire infuser dans deux parties
d'eau bouillante, à exprimer fortement l'infusion, enfin à y
faire fondre à une douce chaleur le double de son poids
de sucre très blanc, dans un vase en étain, dontl'oxydabi-
lité de ce métal agit, parait-il, singulièrement pour obtenir
la belle couleur bleue du sirop de violette.

Outre que ce procédé ne m'a jamais donné de sirop d'une
belle nuance, je me permettrai d'y signaler plusieurs dé-
fauts et de les soumettre aux méditations des gens de l'art.

1° D'abord, ce lavage des fleurs à l'eau chaude, qui a

pour but de leur enlever un principe jaune, qui-, .avec le
bleu de la fleur, donne à l'eau de lavage une teinte verte,
est au moins inutile; je dis au moins, car je la crois nuisi-
ble à la perfection du sirop, puisqu'il enlève aux fleurs une.

portion quelconque de l'odeur et des principes solubles qui.
doivent en faire partie. D'ailleurs, la couleur verte des-
eaux de lavage ne vient point d'une matière jaune comme
on le croit, mais bien plutôt de la couleur propre de la
fleur très étendue dans une masse d'eau susceptible de la
virer au vert, soit par un peu de carbonate calcaire ou

magnésien, soit même par un carbonate alcalin plus éner-

gique ; et comme on sait que les unes et les autres de ces
substances sont toujours contenues dans l'eau commune en

plus ou moins grandes proportions, selon les localités; il
doit arriver que ces caractères sont aussi plus ou moins
tranchés selon le lieu où l'on opère.

Il est bien facile de prouver que ce n'est point une
matière jaune qui donne la couleur verte à l'eau que l'on

emploie pour laver les pétales de violettes, mais bien les
matières contenues dans cette eau ; car, si l'on emploie de
l'eau distillée bien pure pour opérer ce lavage, elle ne

prendra d'autre nuance que le bleu.
Si je me suis étendu sur celte opération de lavage, c'est

que je suis persuadé que si on voulait en reconnaître l'inu-

tilité, les propriétés du sirop ne pourraient qu'y gagner;
2° Un autre inconvénient que possède le lavage : c'est

que les fleurs n'étant exprimées que légèrement, d'après le

procédé ci-dessus indiqué, ce qu'elles retiennent d'eau
vient s'ajouter en plus à celle qui doit l'aire l'infusion, et ainsi
cette infusion se trouvant plus étendue qu'elle ne doit

.l'être, le sirop ne sera plus dans les mêmes proportions ;
3° Je crois aussi, et je me fonde sur l'expérience d'un de

nos meilleurs praticiens, que les proportions de sucre
ci-dessus données sont trop fortes et que Baume a eu rai-
son quand il a écrit que sur 17 onces d'infusion de vio-
lettes il ne fallait ajouter que 32 onces de sucre au lieu
de 34 ; qu'une plus grande quantité donne un sirop qui
cristallise et s'altère. Cette observation peut d'ailleurs
s'étendre à un grand nombre de nos sirops, particulière-
ment au sirop d'orgeat.

J'ai dit plus haut que le procédé de lavage ne m'avait

jamais donné de beau sirop de violettes, et ne croyant pas
du tout à la matière jaune dont il a été fait mention, j'ai

toujours attribué la nuance verdâtre de cette préparation
au carbonate calcaire dont toutes les sources de notre

pays sont plus ou moins imprégnées.
J'ai donc opéré avec de l'eau distillée pure et sans la-

vage et j'ai obtenu une infusion du bleu le plus éclatant;
mais je n'ai pas tardé à me convaincre que je n'avais pas
aplani tous les obstables ; car, en ajoutant le sucre et

chauffant le mélange, la couleur diminuait peu à peu et

devenait presque terne. Je reconnaissais bien là la diffi-

culté signalée d'abord par Baume et depuis par un grand
nombre de praticiens distingués, et c'est pour cela qu'ils
s'accordent tous à conseiller de faire fondre le sucre à une
basse température, ayant remarqué que, dans cette cir-

constance, la chaleur aidait singulièrement la propriété
décolorante du sucre.

Je soupçonnai, dès lors, que le sucre avait pu retenir
dans le cours de son raffinage, soit un peu de matière
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alcaline du sang, soit un peu de chaux, et qu'en neutra-

lisant ses bases on neutraliserait aussi leur effet. C'est

pourquoi j'ajoutai avec précaution, dans du sirop ainsi dé-

coloré, quelques gouttes d'acide sulfurique très étendu, et

j'eus le plaisir de voir reparaître la couleur éclatante que

possédait l'infusion avant l'addition du sucre ; mais j'obser-
vai qu'il faut agir avec de l'acide sulfurique très étendu et

l'employer avec beaucoup de discrétion si l'on ne veut pas
atteindre là nuance violette.

Ce n'est donc point un acide qui agit sur la couleur du

sirop de violettes, ainsi qu'on le dit assez généralement,

puisqu'àu contraire un acide fait revivre cette couleur

altérée. Aussi si l'on persiste à conseiller l'emploi des

vases en étain pour obtenir un sirop plus coloré, il faudra

chercher une autre théorie que celle que j'ai adoptée au-

jourd'hui pour expliquer ce phénomène.

J'ajouterai un mot pour prévenir l'objection que l'on

pourrait me faire sur la conservation du sirop préparé par
la méthode que j'indique : l'en ai possédé qui a gardé pen-
dant trois années une très belle nuance; c'est pourquoi

j'ai définitivement établi les proportions et procédés comme

je viens de le décrire. (Communiqué par M. EDOUARD

LAOOMME, confiseur.

Sirop de rose pâle (Codex). —Formule 5,129.
— Employer :

Suc de roses pâles. kilogramme 1

Sucre blanc —
1,900

Procédé. — Faire un sirop par solution au bain-

marie couvert ; passer au travers d'une étamine.

Ce sirop, légèrement laxatif, se prend à la dose de

30 grammes.

Sirop de rose à l'esprit parfumé. — For-

mule 5,130. — En préparant un sirop à 32 degrés
et ajoutant quelques gouttes d'esprit de rose, seloD

la formule 1.622, et en donnant une teinte rosée

avec du carmin, on obtient un sirop qu'on appelle

quelquefois crème de rose.

Sirop d'épine-vinette.
— Formule 5,131.—

Faire dissoudre à une douce chaleur dans une bas-

sine d'argent, 960 grammes de sucre blanc dans

500 grammes de suc d'épine vinette dépuré ; passer
au travers de l'étamine.

Sirop d'absinthe. — Formule 5,132. — Em-

ployer :

Sucre blanc ... kilogramme 1

Sommités sèches de petite ab-

sinthe grammes 60

Eau -.... litre 1/2

Procédé. — Mettre l'absinthe dans un vase et

verser l'eau bouillante dessus ; laisser infuser au

chaud, sans bouilhr, pendant deux heures. Passer

la décoction à travers un linge et ajouter le sucre ;
le faire fondre, le faire cuire à 31 degrés bouillants ;
clarifier avec un blanc d'oeuf et passer.

Sirops d'airelle, canneberge, framboise,
cassis^ verjus, orangés.— Ces sirops se pré-
parent dé la façon suivante. — Formule 5,133.

Employer :

Sucre grammes 875
Suc de fruits ". — - 500

Procédé. — Mettre le sucre et le suc de fruits
dans une bassine d'argent ou dans une casserole de
terre oii émaillée ; amener le sirop à 32 degrés
bouillants et le passer à l'étamine.

Sirop de café. — Formule 5,134. — Em-

ployer : .

Café] -de la Guadeloupe. grammes 250
Café* .Moka — 250
Sucre blanc kilogr. 2

Procédé. — Torréfier séparément les cafés et
les moudre; procéder a la confection du café selon
les procédés ordinaires, de façon à obtenir 1 kilo-

gramme de Uqueur; y faire fondre le sucre ; ame-
ner lé sirop à 32 degrés bouillants. Laisser re-
froidir jît mettre en bouteiUes. — Deux cuillerées à

potage suffisent pour une tasse d'eau ou un bol de
lait.

Sirop de rhubarbe. — Formule 5.135. —

Couper par morceaux 96 grammes de racine sèche
de rhubarbe ; les faire macérer pendant 12 heures

dans 500 grammes d'eau froide ; passer par expres-
sion et faire dissoudre, en le faisant cuire, le double

de son poids de sucre. Trente-deux grammes de ce

sirop contiennent les principes solubles de deux

grammes de rhubarbe. — Ce sirop s'emploie contre
les constipations.

IL

Sirop de vinaigre framboise. — Formule

5,136. -j—Faire macérer pendant huit jours dans un
bucal dès framboises submergées de bon vinaigre
de vin blanc. Après ce temps, verser le contenu du

bocal sur un tamis de soie posé sur un plat creux,
en appuyant légèrement pour en extraire tout le

jus. Mettre alors dans une casserole émaillée ou

une bassine d'argent :

Sucre concassé kilogr. 1,S00
Suéde vinaigre framboise.. litre 1.

FaireJchauffer doucement au bain-marie, filtrer,
laisser refroidir et mettre en bouteilles. — Ce sirop

mélangé à l'eau constitue une boisson très désalté-

rante pendant la saison d'été.

Sirop de framboise. — Formule 5,137. —

l^es framboises étant cueillies, on doit les laisser

pendant douze heures, au moins, dans "une bassine
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émaillée ou dans un tonnelet très propre, de
manière à leur faire subir la.fermentation absolu-
ment nécessaire pour éviter de se prendre en

gelée. Après ce temps, on les écrase et passe par
expression. On emploie alors :

Sucre kilogr. 1
Suc dépuré grammes 500
Jus de citron nombre 6

Faire fondre le sucre dans le suc et le jus de
citron dans un vase émaUlé ou bassine d'argent
sur le feu et amener le sirop à 32 degrés à l'état
chaud. Ecumer, passer, laisser refroidir et mettre
en bouteilles

Remarque. — On peut, facultativement, laisser
fermenter le jus après l'avoir exprimé ; mais il
doit absolument être fermenté pour éviter la con-

gélation. On peut aussi romplacer les citrons par-
une petite quantité de groseilles, mais on obtien-
dra un arôme bien franc en acidulant les fram-
boises avec le jus de citron. On peut aussi procé-
der selon la méthode indiquée pour le sirop de
fraise. (Voir ce mot.)

En outre des sirops que je viens de décrire, ou
trouvera à chacun des mots respectifs qui suivent
les sirops de : cerise, chicorée, chou rouge, coing,
citron ou limon, Diacode, capillaire, escargot,
gomme à baba, groseille, guimauve, grenade,
limonade, jujube, hachisch, fleur s d'oranger, mou
de veau, menthe, oigiwn, oeillet, orgeat, pommes,
salsepareille ou de Cuisinier, Alkehenge. (Voir
ces mots).

Clarification des sirops. (Voir CLAKIFICA-

TION.)

SIROPER, v. a. De syrupus, sirop, de là siro-

per. —Action d'enduire avec du sirop; d'imbi-
ber de sirop. Siroper un gâteau.

Ce terme, qui n'est pas mentionné dans les dic-
tionnaires de langues, serait sans doute écrit siru-

per par les étymologistes ; mais puisque le sub-
stantif sirop existe en français, le verbe siroper
en est la conséquence logique.

SIROTER, v. a. — Boire avec plaisir à petits
coups et longtemps.

SIRUPEUX, adj. — Qui est de la nature et do
la consistance du sirop.

SITOPHAGE, adj. — Qui vit de blé.

SIVADIÊRE, s. f. — Mesure pour les grains en

usage en Provence.

SKEPUND, s. m. — Poids usité en Suède,
équivalant à 150 kUogramraes environ.

SKIEPPE.—Boisseau danois, d'env. lSlitres.

SMITÂNE, s. f.
— Nom russe par lequel on

désigne ia crème aigre, qui entre dans de nom-
breuses préparations de cuisine russe.

SOCLE, s. m. AU. Sockel; angl. socle; rus.

tzokale; ital. zoccolo. Dérivé du latin socculus,
diminutif de soccus, qui a le sens de base. — Pié-
destal plus large que haut, destiné en cuisine au

dressage artistique de différentes substances ali-

mentaires, le plus souvent froides ; soi! des pièces
entières de poisson, de gibier, ou des parties de

pièces de viande de boucherie.
En cuisine on fait des socles, en ciment de riz,

en carton pierre, en cire, en stéarine, en paraf-
fine, en gélatine, etc., et en pâtisserie et confiserie,
en pastillage, pâte adragante, sucre, etc. Les
socles en stéarine, en cire, en paraffine (Pour la

préparation de ces produits voir ces mots\ com-

portent généralement un mannequin en bois. On
se sert pour ces mannequins de bois de sapin léger,
ou de boîtes en fer-blanc ovales ou rondes selon les

circonstances; on les masque avec le produit, qui doit

être de préférence blanc, et on les décore allégori-
quement selon les substances qu'ils doivent suppor-
ter. Autrefois on employait beaucoup, pour ces

garnitures de socles, des sujets moulés ; mais

d'après la nouvelle école, les fleurs dominent dans
tous les travaux soignés. Pour leur préparation ie

prie le lecteur de se reporter au mot Fleur.
Pour masquer ces mannequins on doit surtout

choisir des substances blanches inodores, telles que
la paraffine, la cire et la stéarine. Pour le service
à la russe les socles les plus pratiques sont les

fonds de plats hauts de 6 à 8 centimètres, dont on

décore délicatement le boi-d, et on les colle ensuite

sur le plat.
Pour le dessus du socle, j'ai imaginé plusieurs

plateaux en fer-blanc argenté, à petits rebords,
de différentes grandeurs, selon l'usage, contenant
au centre un pivot haut d'environ dix centimètres,

ayant un trou au milieu pour planter l'attelet.

De cette façon, on peut dresser directement

dessus, sans souiller les substances alimentaires,
et sans crainte du ballottage de l'attelet; on peut
aussi ajouter une petite galerie en métal argenté,
qui sera juste do la même grandeur que la plaque.
Cette méthode seule permet de tenir le socle à

découvert, ce que l'on n'obtient pas en se servant
d'un plat toujours plus grand que le socle ; ou s'U
est petit il n'a jamais la conformation désirée. Cette
méthode de dressage est très avantageuse ; je la
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recommande tout spécialement aux cuisiniers de

grandes maisons; le plat étant passé devant cha-

que convive, elle permet de voir de près et de saisir

toute la finesse du décor.

Socles modelés (Cuis, décorative). — For-

mule 5,138. — Avec les graisses à modeler prépa-
rées selon les prescriptions indiquées aux mots

graisse à socles (Voir ces mots) on peut faire des

grands socles rustiques, représentant des casca-

des, fontaines, corniches, colonnades, troncs d'ar-

bres, etc., et autres moulures d'ornementation.

Au lieu de suivre l'ancien système qui consistait
à racler la graisse préparée, je la fais piler au

mortier et passer deux fois au tamis de crin, dans

un endroit chaud, en prenant pour la seconde fois
un tamis plus fin. Je la fais pétrir légèrement et la
conserve dans un linge mouillé pour m'en servir au
fur et à mesure du travail.

Lorsqu'il s'agit de grands mandrins en bois, on
les garnit de petits clous de manière à retenir la
couche de graisse. 1 e socle doit être légèrement
chauffé et la graisse très molle. On lisse cette pre-
mière couche, puis on procède au modelage, en

ajoutant la graisse, en travaillant avec Pébauchoir;
on ajoute quelquefois des feuilles, des fruits, qui
doivent être en composition de graisse, mais

jamais en papier, en étoffe ni naturelle.

Sujets moulés (Cuis, décorative). — For-
mule 5,139. —Si les moules dans lesquels on veut
couler des sujets sont en plâtre, on doit les faire

tremper une demi-heure dans l'eau tiède et les
faire égoutter. S'ils sont en métal, on doit les huiler
intérieurement avec de l'huile d'amande douce
ou de l'huile d'olive fine. Dans l'un et l'autre cas
on doit rapprocher les moitiés ou jointures et les
ficeler solidement. La stéarine, la paraffine, ou
autres compositions, doivent être coulées à l'état
laite. Si on désire le sujet creux, on le remplit
entièrement et on le vide aussitôt ; si on veut lui
donner une couche plus épaisse, on le remplit une
deuxième fois à moitié et on le tourne dans tous les
sens de façon à égaliser la couche; si on veut l'ob-
tenir plein, on doit y mettre dans l'intérieur des

tiges de fil de fer pour le consolider et le mainte-

nir, en cas de rupture, qui s'opère généralement
par le rétrécissement de la substance en se refroi-
dissant.

Socles de riz. — Formule 5,140. — Les
socles de riz sont le plus souvent moulés: on

emploie pour cela la pâte décrite au mot Ciment.

(Voir Riz.) On peut aussi, avec cette pâte, lever"
des feuilles, des fruits, ou autres sujets dans des
moules à empreintes ; ces moules doivent être huilés

légèrement et passés à la farine de riz. On appuie la

pâte dans l'empreinte où on la laisse une nuit. On
doit avoir soin de ne mettre que juste la quantité
de pâte nécessaire pour bien former le sujet, afin
d'éviter tout espèce de bavure.

Socles en astraline. — Formule 5,141. —

Un de nos amis, 0. Bichot, et un ingénieur-chi-
miste russe, M. de Zebrowki, étudiant les pétroles
et les moyens d'utiliser tous leurs dérivés, -ont

trouvé la'possibilité de rendre inodore par la dis-

tillation et de solidifier le pétrole.
Cette découverte, qui n'est point encore vulga-

risée au moment où j'écris et qui rendra d'im-
menses services industriels, a aussi son application
dans l'art décoratif de la cuisine ; c'est ce côté

que nous allons étudier en laissant la parole à

notre ami Bichot :

Le mot astraline, dérivé du grec astron, astre,
avec l'augmentatif Une, fut adopté à l'origine
parce que nous avions l'intention d'appliquer ce

produit à l'éclairage sous forme de bougie. En

effet, les deux premières bougies d'astraline furent

présentées, en 1890, au prince russe Stravropol
Mirski, attâman des cosaques.

Depuis, j'ai étudié ce produit pour en faire l'ap-

plication en cuisine décorative. Dans son état natu-

rel l'astraline se présente en masse diaphane,
solide, cassante et absolument inodore.

Procédé. — On la fait fondre au bain-marie et

ou la coule, avant qu'elle soit laitée, dans les moules

en plâtre qui doivent être mouillés, soit dans des

moules en méf al qui doivent être légèrement huilés.

Pour toutes les autres manipulations, on procède
exactement comme pour la stéarine. On obtient

de cette façon des socles, des feuillages, des sujets
et des fleurs d'un effet admirable. Cette composi-
tion a l'avantage sur les produits similaires de

résister à la chaleur, ne devenant soluble qu'à 125°

et pouvant, par ce fait, supporter à l'intérieur d'un

socle une lumière commune, soit une lumière élec-

trique introduite même dans le calice d'une fleur.

Socle en astraline malléable. — Formule

5,142.—^ J'ai aussi trouvé le moyen de rendre ce

produit malléable comme la cire; étant inodore,
on peut le colorer et le parfumer lorsqu'il s'agit de

fleurs et lui donner ainsi l'aspect le plus naturel.
On procédera de la façon suivante.
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'- Employer:
Astraline . grammes 250
Chaux éteinte — 60
Huile de résine blanche — 15
Acide sulfurique fumant — 1
Acide sulfurique ordinaire — 3
Térébenthine blanche — 21

Procédé. — Émincer l'astraline, la mettre dans

une terrine ou casserole émaillée avec tous les in-

grédients; couvrir le vase et la laisser reposer

pendant trois heures; remuer alors la masse qui
sera dissoute et ajouter ensuite 10 grammes d'acide

caustique ; la laisser reposer encore trois heures.

Elle se présente alors sous forme de mastic; si elle

est trop sèche on ajoute un peu d'huile de résine

blanche pour la rendre plus malléable ; elle est

ainsi prête à être utilisée pour la formation des so-

cles rustiques, fleurs, fruits, etc., et se présente

opaque comme la paraffine (Ovide Bichot).

Socles et fonds de plats en gélatine. —

Formule 5,143.
— Par la nouvelle méthode que

je vais décrire, on peut faire de très jolis socles et

fonds de plats, sur lesquels ou dresse à vif, en les

posant directement dessus, les mets que l'on veut

servir.

Procédé, — Faire tremper à l'eau froide pendant
une demi-heure 500 grammes de gélatine fran-

çaise, ayant soin de changer l'eau après un quart

d'heure; l'égoutter, la mettre dans une casserole

haute avec deux litres d'eau bouillonnante, dans

laquelle on aura fait dissoudre 10 grammes d'a-

cide borique; la remuer en la laissant tremper
12 à 15. minutes. D'autre part, mettre dans une

terrine deux décilitres de vinaigre d'Orléans, un

décilitre d'eau tiède et sept blancs d'oeufs ; battre

avec un fouet en ajoutant la gélatine, remettre le

tout dans la casserole et la mettre dans une autre

casserole plus grande, contenant de l'eau chaude,
de façon à former un bain-marie, en ayant soin de

mettre au fond une assiette ou un triangle, sur

lequel reposera la casserole contenant la gélatine,
afin d'éviter le contact des deux fonds. Mettre l'eau

en ébullition et laisser ainsi la gélatine pendant une

demi-heure en la fouettant de temps en temps;
couvrir la casserole, la retirer sur le coin du four-

neau et l'y laisser reposer encore une demi-

heure.
Passer alors la gélatine au travers d'un linge

fixé aux quatre coins d'un tabouret, en ayant soin

de placer sur le linge un petit bain-marie couvert,

plein d'eau bouillante, contre lequel on verse la

gélatine avec la cuiUère, pour la maintenir chaude

et lui permettre de passer j usqu'à la dernière goutte ;
elle doit passer limpide, aussi claire que de l'eau

filtrée.
On la coule alors dans des moules unis, ronds ou

ovales, dans lesquels on la laisse refroidir naturel-

lement, pendant vingt-quatre heures, en lieu aéré

et sec, sans la mettre sur la glace. On démoule la

gélatine, on la trempe dans de l'eau froide et on la

cisèle au canif ; on la laisse ensuite raffermir pen-
dant une nuit ; le socle est alors solide et transpa<-
rent, prêt à être servi ; on le colle légèrement sur
un plat et on dresse dessus, à nu, les substances.

Conservation des socles en gélatine.—Lorsqu'on
s'est servi du socle on le lave de façon à le

remettre à net ; on le pose sur un fond de plat
en bois et on le recouvre d'une cloche de fer-blanc
ou de carton et on le maiirtient en lieu sec. Après
un mois de temps on sera surpris de voir le socle
diminué de moitié et ayant la consistance du verre.

Pour s'en servir de nouveau, on le fait tremper dans

une grande terrine d'eau froide pendant une demi-

heure ; au bout de ce temps il aura repris sa forme

primitive ; on le laisse sécher avant de s'en servir

une deuxième fois.

Coloration et décor des socles en gélatine.
—

Lorsqu'il s'agit d'un socle pour poissons à la

gelée, tels que truite, saumon, homard, langouste,
sterlet, etc., on coule la gélatine dans des moules

en fer-blanc, ovales, de la longueur du poisson, et,

lorsqu'elle est à moitié congelée, on introduit des

petits poissons rouges artificiels et des coraux en

sens inverse, de façon à ce que lorsqu'on démoule

le socle il représente un aquarium. Le poisson bien

égoutté, étant dressé dessus et garni de croûtons de

gelée analogue au socle, produit un effet superbe.
On peut aussi colorer la gélatine, du rose pâle au

rose foncé, avec du carmin ; du jaune pâle au jaune

orange, avec du safran en feuilles. Ces sortes de

décorations réussissent surtout lorsqu'on veut y
dresser des gelées ou des glaces ; mais je les pré-
fère limpides, lorsque la clarification est bien \
réussie, résultat que l'on obtient toujours avec la '

gélatine française et en procédant selon les doses

que je viens d'indiquer. Mais, en Angleterre, où

l'on emploie le plus souvent la gélatine du pays

(Nelson) on obtient une couleur dorée, ce qui exige
la coloration ; cette gélatine doit être trempée

'

à l'eau froide pendant 8 heures au moins.

Il y a aussi une autre façon de décorer ces socles ;
sur de belles pommes déterre rouges et farineuses,

on sculpte des dessins de six millimètres d'épais-

seur, tels que croix d'honneur, couronne, écusson,
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lettres, arabesques, petits poissons etc. ; et ou les

découpe ensuite à l'emporte-piéce ou au couteau ;
on les dépose dans un vase plat, et on les recouvre
de gélatine en la laissant dépasser de cinq millimè-
tres au-dessus des dessins. Laisser refroidir, et
lever ensuite la gélatine en dégageant les objets
sculptés ; on sera alors émerveillé de voir un des-
sin brillant comme de l'argent poli, effet produit
par le dépôt de la fécule qui s'adapte à la gélatine.
On découpe ces dessins, on les colle autour du

socle, ou on les introduit dans l'intérieur lorsque la

gélatine est à mi-prise. Lorsque les dessins sont

régulièrement disposés, on peut aussi, sans les dé-

couper, coller la bande de gélatine tout autour du

socle, les desseins en dedans. L'effet de ces socles
est ravissant. Us ont, en outre, l'avantage de pou-
voir être préparés d'avance.

Socle de glace. — J'ai décrit à l'article GLACE

(Voir ce mot) comment l'on pouvait faire des socles
avec de l'eau gelée par le froid naturel, soit con-

gelée à l'aide de la glace par le moyen du san-

glage. Je prie donc le lecteur de s'y reporter. Mais,
ce qui est plus intéressant, c'est la production de
la glace même sans le concours de glace et par le

simple emploi de produits chimiques.

Socle d'eau glacée artificiellement. — For-
mule 5,144. — En cas d'absence de glace on peut
faire des socles d'eau glacée de la façon suivante :

Mettre dans un moule de l'eau limpide colorée
selon les couleurs que l'on veut obtenir ; en rose
avec du carmin, en jaune avec du safran, blanche
avec du lait ou azurée avec de l'indigo ; le mettre
dans un bain chimique, selon la formule 2,338 à
l'article Glace. Voir aussi : IM glace artificielle.

Après quelques heures le moule sera tout ou

partie congelé. Cette congélation commence d'a-
bord sur les bords, pour s'irradier vers le centre ;
à un moment donné on peut sortir le moule du bain

pour le renverser. On obtient alors une sorte de
croûte creuse, qui, si elle est limpide, peut être

garnie intérieurement de papier de couleur pour
donner des reflets; on la renverse et on dresse
dessus.

En le laissant le temps suffisant dans le bain, le

pain devient entièrement congelé.

Remarque. — Par ce même procédé on peut
aussi obtenir des petits socles marbrés, en faisant

congeler de l'eau de différentes couleurs, en cas-
sant la glace par morceaux, en la tassant dans les

moules, et en la faisant sangler au bain chimique ;
on ajoute par petites doses de l'eau froide de façon

à ne pas faire fondre les morceaux de glace colo-
riés. Pour tous ces socles glacés on trouve chez les

spécialistes des moules variés.

Socle de glace sculpté. — Formule 5,145.
— Lorsqu'on a un beau pain de glace artificielle,
on peut,

1en le sciant de grandeur que l'on désire,
le sculpter vivement avec un petit marteau à pic.
On imite sommairement un sujet quelconque et ou
renfermé le socle dans un réfrigérant jusqu'au mo-
ment de servir.

Socle en sucre ciselé. — Formule 5,146.—
On peut faire de très jolis socles en sucre blanc

naturel ; il ne s'agit que d'en e'tablir un dessin appro-
prié à la pratique de l'exécution ; le plus souvent,
ces socles sont en plusieurs pièces et l'ornementa-
tion presque toujours rapportée.

Pour la parfaite régularité de l'ornementation
de ces socles, on prépare d'abord des morceaux de
sucre sciés, hmés et représentant : jabot, dentelle,
guirlande,-S. etc. ; s'il y a des trous à faire, on les
fait avec un vilebrequin, sur le morceau même du
sucre et l'on scie en travers pour ne pas le casser ;
on les colle ensuite, les uns avec les autres, pour
en former, des galeries ou des guirlandes et l'on
soude avec du pastillage. L'artiste modeleur taille
tout simplement dans le pain de sucre un sujet quel-
conque.

SODA. — Voir- GAZEUSE.

SOISSONS (Géogr. gastr.).
— Ville du dépar-

tement de l'Aisne, qui fait un commerce important
de haricots bien connus sous le nom de Soissons.
Voici comment les décrit notre contemporain, le

cuisinier-poète Achille Ozanne :

Il prodigue en tous lieux ses mannes délectables
Et dans tous les pays et sur toutes les tables
De diverses couleurs et de diverses façons,
Chacun jpeut savourer cet élu de Soissons.

Sachez qu'à la Bretonne et parfumé d'oignons
il devient du gigot fidèle compagnon.
Voyez -le flageolet, légume sympathique ;
Qu'on aime en un repas, qu'on estime en musique;
A la maître d'hôtel, il est pour les gourmets,
Soit comme garniture ou bien comme entremets,
Digne de figurer sur les plus grandes tables ;
Les accueils qu'on lui fait sont toujours favorables.
Et quand on le panache, il n'en est que plus fin;
Mais passons au meilleur et je termine enfin :

Le vert, mets si léger et sain pour les malades,
N'est-il pas l'ornement de toutes nos salades ?
Et puis il vient à point, on ne peut le nier.
Soit dans la jardinière ou bien le printanier,
Il apporte partout ses doux tons d'émeraude,
Son vert est naturel, sans apprêt et sans fraude,
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Pour leur préparation, voir HARICOT.

SOJA, s. m,, se pron. so-ya (Soja hispidapla-

tycarpa). — Plante de la famille des légumineuses,
aussi appelée pois oléagineux de la Ghine.

Pierre Poivre, qui visita les Indes en 1750, nous

parle dans son ouvrage « Voyage d'un philo-
sophe » d'une espèce de phaséole appelée pois du

Cap, fort recherchée aux Indes, et dont on en

transporte beaucoup : « Son grain, dit-il, a la forme
de notre haricot, mais plus
large et plus aplati ; le goût
de notre pois vert, et il con-

sèrvelongtemps sa fraîcheur;
j'en ai tenté cette année la
culture (au cap de Bonne-

Espérance), et elle paraît
réussir. »

C'est donc un siècle et
demi après le rapport de ce
savant économiste, que fu-
rent faits à Etampes, en

1874, les premiers essais de
culture. -

Fig. LOS.'.

Soja hispida sur pied.

Très peu cultivé, le soya ne se montre que rare-
ment sur nos marchés. Cette plante, qui a le grand
mérite de n'être attaquée par aucun insecte, de
croître dans les terrains arides, mérite certaine-
ment plus d'attention de la part des agriculteurs,
si, à ces avantages on ajoute celui d'être, sous forme

de pain, le remède par excellence des diabétiques.

Analyse chimique. — Le soja, d'après M. Léon

Padé, contient sur 100 parties :
Eau 12 88
Matières amylacées , 29 92
Matières azotées 35 »
Matières grasses 13 60
Matières minérales! 4 20
Cellulose 4 40

Total 100 »

USAGE CULINAIRE. — En Chine et au Japon, le

soja est un produit indispensable comme le blé aux

Européens; on en fait une farine qui sert aux
mêmes usages que la farine de froment chez nous;
on en fait des bouillies, de la pâtisserie et du pain.
Chose plus curieuse, on en prépare un fromage
excellent appelé Kéri-tâ-fu, qui se prononce Kouri-

tâ-fou, ou tout simplement to-fou. On en prépare
aussi une sauce que l'on appelle soya, qui a une
certaine analogie avec le Ketchup et dont on se
sert pour assaisonner certaines sauces se servant
avec le poisson, le gibier et la charcuterie.

Sauce soya. — FormiO-e 5,147. — On cuit les

fèves de soya à l'état frais ; on en retire la coction
très réduite; les cosses sont torréfiées et cuites

séparément avec divers assaisonnements, notam-
ment gingembre, macis et de la purée d'une espèce
d'anchois salés ; les deux liquides sont mélangés, on
les passe, on les fait réduire et on met en bouteiUes.

Fromage de Soja. — Formule 5,148. —

Aussitôt écossés à l'état frais, on fait cuire les

soyas dans de l'eau sans sel ; lorsqu'ils sont à peu
près cuits, on en diminue l'eau de façon à ce qu'ils
puissent seulement surnager; on les laisse cuire en-
core jusqu'à ce que la peau en soit tendre; on
verse le tout dans une terrine émaillée et on laisse
refroidir jusqu'au lendemain ; ils sont alors en état
de gelée. On fait réchauffer le tout, on décante le

liquide et on passe les haricots sojas au tamis ; on

ajoute alors la gelée liquide qui est très riche en

légumine, laquelle ne diffère de la caséine que par
ses produits de décomposition; on y ajoute un peu
de lait ou de levure pour produire la fermentation;
on sale alors, on met dans un linge, ou sur un

tamis, pour permettre à l'eau de s'échapper; la
masse constitue alors un fromage qui se façonne et
se bonifie en vieillissant et on termine comme le

fromage de pommes de terre (Voir ces mots).

Remarque. — Dans l'usage ordinaire de la oui-
sine les haricots ou pois soya se préparent abso-
lument comme les fèves et les haricots.

SOLANÉES, s. f.pl. — Se dit d'une famille de

végétaux à corolle monopétale, en roue, à fruit eu
baie charnue, comme la pomme de terre, la to-

mate, etc.

SOLE, s. f. —(Solea). Ail. Solde onsee-zunge;
angl. sole; rus. Kammbala; ital. soglia; esp.
suela. — Genre de poissons malacoptérygiens,
dont le corps, plat et allongé en forme de semelle,
est noir dessus et blanc en dessous. On le trouve
dans presque toutes les mers. On en pêche sur les
côtes d'Angleterre qui atteignent quelquefois le

poids de quatre kilogr.
En cuisine, la sole sert à une multitude de pré-

parations diverses. La sole, grâce à sa confor-

mation, qui permet de lever dos filets charnus et
sans arêtes, est un des poissons qui offrent le plus
de ressources au cuisinier intelligent, comme l'a
fort bien dit Eugène Vermesch dans le sonnet
suivant :

O sole, poisson merveilleux !
Il faudrait au moins dix chapitres
Pour énumérer tous tes titres
A. ce sonnet respectueux I
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Les Vatels te comprenant, eux,
T'entourent du velours des huîtres,
De truffes, de moules bélîtres
Et de champignons savoureux.

La nature s'est surpassée
Quand elle ourdit ta chair, tissée
De filets ténus, égrillards,
Et qui, mieux qu'un savant breuvage,
Réveillent au penchant de l'âge
L'amour dans le sang des vieillards.

Habillage de la sole. — Formule 5,149. —

Couper la tête de la sole en biaisant du côté du

ventre ; enlever les intestins par cette ouverture,
en les faisant rem.nter, en appuyant dessus avec

le bout du manche du couteau. La rouler sur elle-

même pour en briser les vertèbres.

Avec le talon du couteau bien affilé, couper près
du corps toutes les nageoires ; couper aussi le bout

de la queue et détacher le bout de la peau avec la

lame, la saisir avec les doigts munis d'un torchon

et la tirer en la renversant du côté de la tête. Recom-

mencer la même opération de l'autre côté. Faire

Fig. 1,083. — Sole vue du côté de la peau noire.

une incision avec la lame du couteau des deux côtés
et sur toute la longueur de la grande arête. La sole
est alors prête à être traitée si on doit la cuire

entière.

Méthode pour lever les filets de sole. —

Formule5,150. — Al'aide d'un couteau bien affilé

et à lame flexible, on fait une incision sur toute la

longueur de la grande arête en appuyant, en glis-
sant ensuite la lame sur toutes les petites arêtes

latérales, afin de bien détacher les chairs et lever

les filets sur toute la longueur du poisson, sans les

endommager. On recommence d'autre part encore
trois fois cette opération pour obtenir les quatre
filets ; deux grands et deux plus petits. Si l'on devait
dresser quelque chose de très régulier, on aura soin
sur une grande quantité de séparer les filets.

Le squelette du poisson sert à préparer un fumet,
décrit à l'article Fumet.

Sole au gratin (Cuis, de restaurant). —

Formule 5,151 — HabUler une ou deux soles

comme il est indiqué plus haut; les poudrer de sel
et les niettre sur un plat à gratin beurré, en sens

inverse's'il y en a plusieurs; verser au tour .un verre
de bon ivin blanc sec et mettre par-dessus du beurre
divisé en petits morceaux. GUsser le plat au four
chaud ôt arroser le poisson pendant la cuisson. :

Aussitôt les soles euil os, mettre dans une petite
casserole de l'appareU à Duxel; de la sauce éspàâ
gnole, le court-bouiUon de cuisson des soles; les

masquer avec cet appareil, garnir de belles têtes dé

champignons tournés poudrer de chapelure, mettre

par-dessus du beurre divisé en petits morceaux et

remettre le plat autour chaud à blanc pour gratiner
vivement. En sortant du foui-, faire couler dessus

un jus de citron, poudrer de fines herbes, essuyer
les bords du plat et l'envoyer sur un deuxième plat
froid. : .

Sole au gratin à l'italienne. — Formule

5,152.\— Procéder en tout comme il est ihdi-"

que pour la sole au gratin ; à l'exception qu'on

masque la sole avec une sauce italienne dans la-

quelle on a mis une purée de tomates.

Sole au gratin au vin rouge.
— Formule

5.153. \— Aussi appelée à la bordelaise. —Procé-
der comme il est indiqué pour la sole au gratin et

remplacer l'appareil Duxel par une sauce borde-
laise moderne au vin rouge. (Voir BORDELAISE.)

Sole au gratin à la portugaise. — Formule

5.154. — Mettre dans un sautoir un décilitre

d'huile| d'olive fine; la faire chauffer et ajouter
en quantité suffisante de tomates fraîches, pelées,

égrenés et ciselées ; assaisonner de sel, poivre du

moulin.; muscade, fragments de thym, une feuille

de laurier, une gousse d'ail et un peu de persil.
Faire fondre les tomates. Retirer le sautoir, lais-

ser reposer un instant et dégraisser. Ajouter alors

du consommé, de la sauce demi-glace et du blond

de veau, de façon à ce qu'elle soit de bon goût.
D'autre part, la sole étant habillée, la coucher

sur uhjplat beurré allant au four ; la saler, la

poivrer; et la garnir d'un oignon, do champignons
crus finement émincés, d'un morceau de beurre,
d'un jus de citron et d'un peu de bouillon. Couvrir

la sole et la faire pocher au four ; à moitié de sa

cuisson; égoutter le liquide, le mettre dans la ca^
serole contenant les tomates et faire réduire. Ver-
ser l'appareil sur la sole, poudrer de chapelure,
mettre dessus du beurre divisé en petits morceaux

et faire gratiner au four très chaud. Poudrer de fines
et arroser du jus d'un citron en sortant du four, v
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Sole au gratin à la hongroise. — Formule

5,155. — Faire cuire la sole avec jus de citron,
beurre et bouillon. Lorsqu'elle est à peu près cuite,
verser la cuisson dans une sauce hongroise (Voir
ce mot) sans crème et la faire réduire ; en masquer
la sole, poudrer de chapelure et mettre par-dessus
quelques petits morceaux de beurre et faire grati-
ner dans un four très chaud. Poudrer de fines

herbes et faire couler dessus un jus de citron en
sortant du four.

Sole au gratin à la ménagère.
— For-

mule 5,156.— Habiller une sole comme il est

indiqué plus haut ; faire une incision sur le dos tout
le long de la grande arête pour en détacher légè-
rement les chairs; la saler et poivrer, la coucher-

sur un plat à gratin préalablement beurré et

mettre du beurre dessus; le glisser au four.

Hacher menu un oignon, une gousse d'ail et une

échalote; les mettre dans la poêle avec du beurre

frais; lorsque le tout est blondi, ajouter un peu de

farine ou de fécule, faire roussir, mouiller avec du

jus de la veille, un peu de bouillon, ou un peu do

vin blanc et d'eau; à défaut de vin blanc un peu
de jus de citron ou simplement un peu de vinaigre ;
l'amener à bon goût, en y ajoutant un peu de

muscade râpé et de sauce tomate fraîche, si on en

a; le tout légèrement relevé d'un peu de poivre
blanc frais moulu ; on a soin d'y joindre la cuisson

de la sole. Coucher l'appareil par-dessus la sole,

poudrer d'un peu de chapelure et mettre dessus

du beurre divisé. Mettre dans un four très chaud

pour faire gratiner.

Sole à la Ghauchard. — Formule 5,157.
— Après avoir nettoyé une sol ; selon la règle,
beurrer un plat à poisson, le foncer de quelques ron-

delles d'oignons, d'un peu de thym, d'une demi-

feuille de laurier et de quelques branches de per-
sil; coucher la sole sur ces ingrédients et assai-

sonner de sel, poivre et arroser d'une demi-bou-

teille de bon chablis ; ajouter un fort morceau de

bon beurre, couvrir le plat et mettre au four très

chaud, la cuisson devant être très rapide. Douze

minutes environ doivent suffire pour cuire la sole ;

passer alors la cuisson dans uue autre casserole et

faire réduire vivement en plein feu ; ajouter deux

cuillerées de fumet de poisson pour donner de la

consistance à la sauce et lorsqu'elle est suffisam-

ment réduite y mettre un bon morceau de beurre,
remuer afin qu'il se lie bien et passer à l'étamine.

D'autre part, on aura fait cuire à l'eau des pom-
mes de terre préalablement épluchées, les couper

en tranches dans le sens de la longueur, dresser la
sole sur un plat, la garnir de pommes de terre,
napper le tout avec la sauce et mettre le plat un
instant autour afin de faire glacer la sauce qui
doit prendre uue légère teinte dorée. (Casimir
Moisson, de la Maison Dorée.)

Filets de sole gratinés à la nantuatienne.
— Formule 5,158. — Mettre à plat, dans un pla-
fond beurré des filets de sole salés, poivrés et
mouillés avec un fumet de poisson ; couvrir d'un

papier beurré et faire pocher au four. Dresser les
filets sur un autre plat allant au four, faire réduire
la cuisson, l'ajouter dans un coulis d'écrevisse où
de coffre de homard, dans lequel on aura mis
la même quantité de sauce béchamelle fraîche ;
relever le tout d'une pointe de Cayenne. Poudrer
les filets do fromage parmesan râpé de premier
choix, masquer avec la sauce, qui doit être consis-
tante ; saupoudrer encore de fromage de Parme,
mettre dessus du beurre très fin, divisé en petits
morceaux; soumettre quelques minutes à l'action
d'un four très chaud pour gratiner vivement.

Sole au vin blanc (ou filets de). —Formule

5,159. . ,
'

Procédé général. — La sole, ou les soles, étant

habillées, on les couche dans un plat ou dans un

plafond beurré, selon le nombre; on les saupoudre,
on arrose d'un bon fumet de poisson allongé de vin
blanc sec et on ajoute un fort morceau de beurre ;
on couvre de papier beurré et on met cuire au four.

Lorsqu'elles sont cuites on les transporte, en les

égouftant, avec la truelle sur un autre plat; on fait
réduire le jus, on lie copieusement avec du beurre,
un peu de fécule de pomme de terre ou des jaunes
d'oeufs, un peu de jus de champignons frais ou un

peu de sauce allemande, passer à l'étamine et

masquer la sole avec la sauce.

Remarque. — Ce mode de préparation est le

type d'où en dérivent une multitude d'autres.

Lorsqu'il s'agit de repas à nombreux convives :
table d'hôte ou repas de corps, on fait cuire les
soles dans un grand plafond; on enlève l'arête

principale et on les coupe en les dressant sur les

plats, de façon à faciliter le service, et on masque
avec la sauce.

Cette sauce doit être très beurrée, un peu rele-
vée et légèrement acidulée. Si le vin blanc faisait
défaut on forcerait un peu en jus de citron. Le fu-
met de champignons frais est de toute nécessité
pour obtenir une bonne sole au vin blanc; si on
n'en avait pas, il faudrait mettre avec le vin. blanc

D1CT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE. ' 1 li
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dans lequel on cuit la sole, des oignons émincés, du

poivre blanc en grains, un peu de laurier et très

peu de thym ; jus de citron, un peu d'eau et un fort

morceau de beurre. On lie la sauce comme il est

indiqué plus haut, on l'amène à bon goût et on la

passe avant d'en masquer la sole.

Sole aux fines herbes (ou filets de). — For-

mule 5,160. — Ajouter dans la sauce de la sole

au vin blanc, du cerfeuil, de l'estragon, de la ci-

boulette, un peu de feuilles de céleri et de persil, le

tout haché et passé au beurre. Pour tout le res-

tant procéder exactement comme pour la sole au

vin blanc. — Il est important, si l'on veut obtenir-
une bonne sole aux fines herbes, de les passer au

beurre comme je l'indique et non d'employer du

persil cru.

Filets de sole à l'estragon (Cuis, de restau-

rant). — Formule 5,161. — Faire blondir au

beurre ou à l'huile, selon les pays, un petit croûton

de pain rond, de cinq centimètres de diamètre et

de trois centimètres de hauteur. Lever les quatre
filets d'une belle sole, les dresser en forme de ca-

puchon très pointu, et les traiter selon la méthode

indiquée pour la sole au vin blanc ; ajouter à la
sauce une forte poignée de feuilles d'estragon ha-

chées. Poser le croûton au milieu d'un petit plat
rond, appuyer les quatre filets sur le croûton, les

capuchons vers le centre ; entre chaque filet placer
une écrevisse fraîchement cuite et,au milieu sur le

tout, une belle tête de champignon tournée : mas-

quer avec la sauce relevée d'une pointe de Cayenne.

Sole à la Bercy (ou filets de). — Formule

5.162. — Ciseler deux belles échalotes, une gousse
d'ail et les faire cuire au beurre frais dans une pe-
tite casserole ; ajouter cet appareil, parfaitement
cuit, dans la sauce de la sole au vin blanc.

Sole aux huîtres (ou filets de). — Formule

5.163. — Préparer une sole au vin blanc; faire po-
cher des huîtres ébarbées et les dresser sur la sole
avant de masquer avec la sauco.

Sole à la Mirabeau (ou filets de). — For-

mule 5,163 bis. — Préparer une sole au vin blanc ;

lorsqu'elle est prête à être servie, lui ajouter un

fort morceau de beurre d'anchois et une pointe de

cayenne.

Sole à "la vénitienne (ou filets de). — For-

mule 5,164. —Traiter la sole, ou ses filets, selon
le procédé indiqué pour la sole au vin blanc ; ajou-
ter à la-sauce une purée d'anchois et un appareil

ravigote. (Voir ce mot.) Dresser la-sole sur un plat
ou les filets en couronne et napper avec là sauce. .

Sole là la Ghoisy (ou filets de). — Formulé:

5,165—-Préparer une sole au vin blanc; la dresser
selon la règle; faire tomber en pluie dessus une

julienne ide truffes et de champignons.

Sole à la fécampoise (ou filets dé).-— For-
mule 5,166. — Faire pocher la sole ou ses filets
dans un; fumet de poisson, vin blanc et jus de ci-
tron ; faire réduire ce fond et l'ajouter à une saucé:,
crevette. 1Bien égoutter la sole ou les filets ; dresser
sur un plat chaud et garnir de queues d'écrevisses
et de moules pochées. Masquer le tout avec la
sauce, i

! . ''-;

Sole à la Marguery.
— Voir ce mot.

Sole à la cancalaise (ou filets dé). — For-
mule 5,167. — Faire pocher séparément des huî-

tres, des moules et cuire des champignons fraisa; ;

couper le tout en gros salpicon ; mettre le jus-dès
mollusques et des champignons dans le plafond où
l'on fera cuire la sole ou ses filets. Achever comme

la sole au vin blanc ; la garnir du salpicon et mas-

quer le tout avec la sauce.

Filets de sole aux fruits de mer. — For-
mule 5,168. — Lever les filets de sole, les parer,
les saupoudrer et les plier en capuchon ; les ali-

gner dans un sautoir beurré ; les mouiller avec un
fumet dé poisson aux champignons frais et suffi-
samment poivré ; couvrir de papier beurré et lais--
ser pocher ; les dresser en couronne sur un plat.
Faire réduire le jus et l'ajouter à une garniture dé .

Fruits de mer, telle qu'elle est décrite à la for-
mule 3.885' et en masquer la sole. -

Sole jà la dieppoise (ou filets de). — ForV-
mule 5,169. — Préparer une sole au vin blanc
comme il est indiqué plus haut; y ajouter une gar-f
niture à la dieppoise (Voir ce mot), mettre quelques
beaux champignons tournés sur la sole, lier là
sauce avec jaunes d'oeufs et jus de citron avant de
mettre la garniture; garnir la sole du ragoût et
la masquer de la sauce. Décorer d'un cordon de

beurre djécre visse.

Sole aux moules (ou filets de). — Formule

5,170. -f- Cuire une sole selon la formule de la solo
au vin blanc ; faire pocher séparément des moules,

ajouter lia cuisson au fumet; lier la sauce, garnir la-
sole aveu les moules et masquer le tout avec là
sauce. . . -:-'-.

Sole j aux champignons (ou filets de).-,--- ,
Formulé 5,171. — Procéder comme pour la Soie
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au vin blanc; d'autre part cuire des champignons
frais avec sel, beurre, poivre et jus de citron;
ajouter le jus au fumet, lier la sauce avec des jaunes
d'oeufs et beurre, garnir la sole de champignons
et saucer par dessus.

Sole à la norwégienne (ou filets de). — For-
mule 5,172. —

Préparer une sole au vin blanc

(Voir plus haut) ; ajouter au fumet une bonne purée
d'anchois de Nonvège, une pointe de piment, un

peu de sauce tomate, lier et passer l'étamine.

Napper la sole avec la sauce et la garnir autour de
fleurons de saumon fumé.

Sole à la Rioja (ou^filets de). — For-
mule 5.173. — Lever les filets de sole comme il
est indiqué en tête de cet article ; les battre, les

assaisonner, les plier, les parer ; les coucher dans
un sautoir largement beurré, les mouiller avec une
essence de sole préparée au Vin de Rioja, ajouter
beurre et jus de champignons frais, faire pocher
recouverts au four.

Dresser les filets sur un plat long recouverts de

papier beurré pour les maintenir blancs. Faire ré-
duire le jus à demi-glace ; ajouter un jus de citron,
pointe de piment et monter au beurre avec un jaune
d'oeuf. Dresser les filets sur un autre plat en les
chevauchant en forme de palme. Etablir tout au-
tour une tresse de queues de langoustines. (Voir
SQJJILLE.) Napper les filets de sole seulement avec
la sauce et envoyer le restant à part. — Cette mé-
thode de préparer la sole a été créée par mon ami
Le Sénéchal, chef chez M. le duc de Fernand

Nuues, à Madrid.

Sole à la Mourier. — Formule 5.174. —

Choisir une grosse sole, l'habiller selon l'usage ; la
désosser à cru en procédant comme pour la sole

Colbert, en ayant soin de laisser intacte la partie
des bords. Faire réduire à demi-glace dans un sau-
toir du fumet de sole, du fumet de truffes, du vin
de madère, de la glace de viande et du jus de cham-

pignons frais, et ajouter un gros salpicon de truffes
et champignons. Mettre la sole sur un plat beurré,
la saler, la poivrer, l'arroser de vin blanc, la faire

pocher au four recouverte de papier beurré. Lors-

qu'eUe est cuite la glisser sur un autre plat, verser
le fond dans la sauce, la fier avec béchamelle,
crème double et beurre fin ; garnir l'intérieur et le
tour de la sole avec le salpicon et napper le tout
avec la sauce corsée.

Sole à la cardinal. — Voir CARDINAL.

Sole et filets de sole à la normande. —

Voir NORMANDE et PAINS DE POISSONS.-

Sole ou filets de sole à la Mornay. — Voir
MORNAT.

Scie ou filets de sole à la Mogador. —

Voir MOGADOR.

Paupiettes de filets de sole. — Voir PAU-
PIETTES DE POISSON, form. 4,100.

Sole ou filets de sole à la nantaise. —

Formule 5,175. — Habiller une sole selon la règle
et la faire, cuire au four avec jus de citron et
beurre ; lorsqu'elle est cuite, la napper avec une
sauce nantaise. (Voir.ce mot.)

Filets de sole à la Joinville (Haute cuisiné).
— Formule 5,176. — Lever les filets à trois ou

quatre soles ; les battre légèrement, les saler et
les garnir d'un côté avec un peu de farce de pois-
son ; les plier, la farce en dedans, et les mettre
dans un sautoir avec jus de citron et beurre. Pen-
dant ce temps, dresser sur un plat long une bor-
dure ovale de farce de poisson, sur laqueUe on
dressera les filets. Ajouter le fond du poisson à
une sauce et garniture normande, moins les écre-

visses, et dans laquelle on aura fait l'adjonction de
beurre et un couhs d'écrevisses, de façon à donner
à la sauce une belle teinte rosée. Dresser la garni-
ture au centre, mettre deux bouquets de truffes
aux deux extrémités et garnir la partie extérieure

'

avec des champignons tournés. Masquer sur le

tout, moins les truffes. Piquer d'une façon très

régulière sur chaque filet une patte d'écrevisse ou
mieux une belle crevette rose. Envoyer à part le

surplus de la sauce.

Sole à la Joinville (Cuis, de restaurant). —

Formule 5,177. — Faire pocher les filets de sole

aplatis et plies, dans un sautoir avec fumet de pois-
son, comme la sole au vin blanc. Ajouter de la
tomate fraîche pelée, égrenée, ou de la purée pour
donner de la couleur ; une pointe de piment, vin
blanc et jus de citron ; lier la sauce, la beurrer

grassement et la passer à l'étamine, à la cuillère.
D'autre part, dresser sur un plat long une bor-

dure de pommes de terre bien assaisonnées. (Voir
POMME DE TERRE.) Dresser les filets dessus, mas-

quer le tout avec la sauce et garnir chaque filet
d'une tranche de truffe, coupée régulièrement et
d'une beUe crevette rose ; garnir le puits d\m

ragoût aux champignons contenant quelques tran-'
ches de truffes et envoyer le surplus de la sauce a '

part.

Remarque. — A défaut de beurre d'écrevisse
ou de purée de coffre de langouste, j'indique là
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tomate comme colorant; car dans aucun cas le

cuisinier doit se permettre d'ajouter du" carmin

dans les sauces, car cette mystification n'échappe

jamais au- convive gourmet.

Filets de. sole sautés. — Formule 5.178.
— Lever les filets selon la règle ; les aplatir, les

plier, les assaisonner et les faire cuire dans un

sautoir grassement beurré avec jus de champi-

gnons et jus de citron et recouvrir d'un papier
beurré. D'autre part, faire frire dans du beurre

fin des croûtons de pain de la même longueur que
les filets, coupés carrés d'un côté pour les faire,

tenir debout. Dresser aussi droit que possible les

filets en couronne sur un plat rond en les alter-

nant d'un croûton. Remplir le puits d'un ragoût
blanc aux champignons et aux truffes, ou de lai-

tances et foies de poissons, qui en détermineront

la dénomination.

Sole à l'Indienne (ou filets de). — For mute

5.179. — Faire cuire la sole ou ses filets dans un

sautoir grassement beurré, avec jus de champi-

gnon, jus de citron et fumet de poisson. Mettre

dans une petite casserole un peu de beurre, une

cuillerée à café de fécule et deux cuillerées de

cary, de premier choix. Faire cuire à blanc. Ajou-
ter le jus de poisson et faire une sauce peu liée.
Dresser la sauce ou les filets masqués avec la
sauce et envoyer le surplus à part. Servir sépa-
rément du riz au naturel, cuit à l'eau sans sel.

Filets de sole à la Soubise. — Formule
5.180. — Lever les filets de sole, les faire pocher
dans un sautoir grassement beurré avec jus de

champignons frais et fumet de poisson. D'autre

part, on aura préparé une purée d'oignons, dans

laquelle on ajoutera un.peu de sauce bêchameUe.

Faire réduire le tout. Dresser les filets de sol sur

un plat long, faire réduire le fond en plein feu,

l'ajouter à la sauce Soubise, ainsi qu'un ou deux

jaunes d'oeufs. Les masquer avec un peu de sauce,

poudrer de fromage parmesan, recouvrir une
deuxième fois d'un peu de sauce, poudrer de nou-
veau de fromage, mettre dessus du beurre frais
divisé en petits morceaux et faire gratiner dans
un four très chaud.

Sole à la provençale (ou filets de). — For-
mule 5.181. — Habiller la sole ou lever ses filets
selon la règle ; assaisonner de poivre et sel et
faire cuire dans un sautoir grassement beurré
avec vin- blanc et jus de citron. D'autre part, faire
cuire à l'huile oignons et ail haches ; aussitôt cuits,

ajouter une pincée de fines herbes et le fond de la
cuisson de la sole. Dresser la sole ou les filets sur
un plat et saucer dessus;''"..

Sole a la marinière moderne (ou filets de).
— Formule 5,182. —-Hacher menu,; oignons,
échalotes et ail; les mettre dans une petite casse-
role avec du vinaigre efefaire cuire jusqu'à siccité.
D'autre part, faire cuire dans un sautoir grassement
beurré; la sole ou ses filets, avec fumet de poisson
et beurre frais. Dresser ensuite le poisson, faire
réduire je fumet et ajouter l'appareil; lier la sauce
avec du |beurre fin, dresser la sole sur un plat et
saucer dessus.

Sole à la hollandaise (Water fish).
— For-

mule 5.183.. — Ce mode de préparation s'applique
surlout en Amérique, ëh Angleterre et en HoP
lande, où l'on pêche des soles prodigieuses.

Procédé. —Habiller une sole en retirant Li

peau du côté noir seulement sur les côtés et rom-

pre l'arête avec la pointé du couteau en deux où
trois endroit- 5, pour l'empêcher de se recourber.
Faire cuire dans une poissonnière de l'eau salée,
ncidulée ; sur le littoral on remplace le sel par un

peu d'eau de mer ; quand l'eau est en ébullition y
plonger là sole ; retirer la poissonnière sur le côté
du fourneau et laisser frémir pendant dix à quinze
minutés,; selon la grosseur du poisson.

Pour sortir la sole, lever la grille et dresser le

poisson sur un plat muni d'une serviette: la glacer
légèrement avec un peu de beurre frais pour lui
donner du brillant; la garnir de persil en branches!

L'aTOomjpagner
d'un plat de pommes de terre

cuites à l'anglaise ou d'une sauce au beurre
iondu ou d'une sauce water-fish.

Filets de sole à la dauphinoise. — For-
mule 5,184. —Fairepocher les filets dans un sau-
toir beurré avec fumet dé poisson et jus de cham-

pignons.!D'autre part, préparer un ragoûtà la dau-

phinoisejselon la form 1,450, vol. II, et lui ajouter
la cuisson des filets; les dresser en turban dans un

plat rondj les saucer légèrement et mettre le ragoût
dans le centre.

Filets de sole à la valencienne. — Formule

5,185. 4- Lever les filets,selon la règle, lès aplatir
légèrement, les saler, les poivrer, les plier en

deux, les parer et les faire pocher au four dans un
sautoir grassement beurré, avec essence de poisson,
jus de champignons et jus de citrûn. Letoutrecou-

yert de-jiapier beurré. .-.:.

D'autre part, préparer un riz à la valencienne/
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comme il est prescrit à l'article riz; en garnir la

moitié d'une bordure préalablement beurrée; la

renverser sur un plat:rondou ovale; dresser dessus

lés filets de sole; lier la sauce avec un peu de jaunes
d'oeufs ;et .beurre en y ajoutant des quenelles de

brochet•ètidés.champignons blancs dont ou aura

tourné les tètes. Dressez les filets sur le riz, poser
une tête de champignon sur chacun d'eux, man-

quer avec la :sauce et garnir le puits avec du

ragoût.

Remarque. — On sera étonné de ne pas voir de

vin blanc dans la plupart des formules que je viens

de décrire; mais la sole ou ses filets ayant été cuits
dans le fumet (Voir ce mot) qui comporte et le vin

blanc et l'assaisonnement, il serait superflu d'en

parler de nouveau à chaque formule.

. Sole frite. — Formule 5,186. — Habiller la

suie; dégager légèrement les chairs du côté de la

grande arête; avec la pointe du couteau, couper
celle-ci par distances afin de l'empêcher de se reco-

quiher. Faire tremper la sole dans du lait, la pas-
ser à la farine et la plonger dans une friture chaude.
La retirer quand elle est cuite, l'égoutter, la saler,
la poivrer, la dresser sur une serviette posée sur-

un plat, la garnir d'un demi-citron et de persil
frit.

Sole ou filets de sole à la bordelaise (Cuis,
de restaurant). —Formule 5,187.— Faire griller,
frire, ou pocher dans un sautoir beurré une sole ou
ses filets ; hacher très menu des échalotes, de l'ail

et très peu d'oignons; pétrir le tout avec fines herbes,

poivre, sel, muscade, et une pointe de piment. Eten-

dre cet appareil sur la sole si elle est frite ou grillée et
le dissoudre avec son fumet si elle" est pochée au
four ; dresser la sole et saucer dessus.

Remarque. — Telle est la bordelaise qui se pra-
tique à Bordeaux, aussi bien pour le poisson que

pour l'entrecôte, et qui n'a aucune analogie, avec

la sole au vin rouge et les sauces bordelaises, ail-
leurs décrites et consacrées par l'usage.

Sole à la Golbert (Cuis, de restaurant). —For-
mule 5,188. —Choisir une belle sole; l'habiller,
en dégager les chairs près de la grande arête du

côté des gros filets; couper l'arête avec la pointe
"du couteau à deux centimètres de la tête et de la

queue, de manière à en faciliter l'extraction après la
cuisson. La faire tremper dans du lait frais; la pas-
ser à l'oeuf battu et la paner; la faire frire, aussitôt
cuite l'égoutter; en dégager l'arête au milieu, en

ayant soin de ne pas endommager les chairs. Avec

le pinceau, faire couler dans l'ouverture un peu de

glace de viande. Garnir copieusement cette ouver-
ture avec un beurre à la maitre d'hôtel dans lequel
ouaura.ajoûté.unpèu de piment. Dresser, la sole
sur un plat d'argent, l'ouverture en dessous ; la
mettre un instant au four et servir.
- Filëtsdé 1sole à laHorly. — Voir ce mot.

Sole à la goujonnière. —Formule 5.189. —

Hacher menu des échalotes, très peu d'ail, et une

quantité relative d'oignons blancs ; lever des filets
de sole, les aplatir légèrement et en tailler des

losanges d'environ 4centimètres; les faire tremper
dans du lait frais ; les égoutter dans une passoire
et les poudrer de poivre et sel fin ; les mettre sur-
la table et leur mélanger les oignons et les écha-
lotes ; les passer à la farine et les rouler avec la

main, de façon à former une quenelle ovale poin-
tue des deux bouts. Les passer- à l'oeuf et à la cha-

pelure; les mettre dans un panier et les plonger
dans une friture chaude. Aussitôt cuits les égout-
ter et faire frire du persil ; les saupoudrer légère-
ment, les drosser sur une serviette, les entourer de

persil et de quartiers de citrons. Servir accompa-
gné d'une sauce raifort. — Ce mode de préparation
peut aussi servir pour garniture de poisson.

Sole grillée au beurre d'anchois. — For-
mule 5.190. — Habiller une sole, faire une inci-
sion le long de la grande arête pour en dégager
les chairs du côté des gros filets. Couper l'arête
à petites distances avec la pointe du couteau pour
l'empêcher de se recoquiUer ; saler, poivrer la sole
et l'imbiber entièrement d'huile et de jus de citron ;
la passer à la mie de pain blanche, l'arroser de
nouveau d'huile et la poser sur le gril; la faire

griller ainsi doucement. Oter l'arête du milieu ; la
dresser sur un plat long et garnir copieusement
l'ouverture d'un beurre d'anchois, dans lequel on
aura ajouté fines herbes, poivre de Cayenne et

jus de citron. On peut aussi servir la sauce au
beurre d'anchois séparément dans une saucière
chaude.

Remarque. — Dans le Midi, où l'on remplace le
beurre par l'huile, on se sert de jaunes d'oeufs
pour lier l'huile et la purée d'anchois.

Sole marinière des pêcheurs. — Formule
5.1.91. —Appelée en Provence dei pescadou, des

pêcheurs ; voici comment ils la préparent ;

Procédé. — Habiller la sole selon la règle; la
fendre le long de l'arête ; la saler, la poivrer, la
masquer d'huile d'oUve, la poudrer de chapelure



SOL 1818 SOL

et la faire cuire sur un gril. Pendant ce temps
préparer la sauce suivante ou moutarde des pê-
cheurs :

, Mettre dans un.mortier deux jaunes d'oeufs, deux
ou trois gousses d'ail, piler le tout, ajouter de la

moutarde, poivre et sel, et monter une sauce en

ajoutant de l'huile d'olive et un jus de citron. —

Cette méthode, très simple, est excellente.

Salade, timbale, aspic de sole. — En outre
des formules que je viens de décrire, on peut faire
avec la sole, des, quenelles, des pains, des filets
farcis incrustés de truffes glacés et dressés dans un
moule avec différentes garnitures de poissons ou de
crustacés dans l'intérieur. On en fait aussi des aspics
à la gelée, des salades décorées ou non, enfin des

croquettes, des coquilles, des pâtés, etc.

. SOLIANKA, .S. f. — Terme russe qui désigne
un potage ou soupe aigre et salée, à base de jus de
concombres salés ; on en fait au poisson, au gibier
et aux choux.

Solianka de gibier (Potage russe). — For-
mule 5.192. — Employer :

Boeuf maigre kilogr. 5
Fenouil grammes 125
Poules nombre 2
OEufs.:........ — 5
Poulets — 2
Perdreaux — 4
Gelinottes — 4
Dinde , — 1
Concombres salés — 15

Oignons — 5
Gribouis marines , bocal 1
Cornichons confits — 1
Crème double fraîche litre 1
Sauce anglaise (Worcestershire)..,. flacon 1
Le sel nécessaire.

Procédé. — Lever les filets aux poulets, aux

perdreaux, aux gelinottes et à la dinde; coucher
ces filets dans un sautoir beurré, les recouvrir d'un

papier également beurré et les réserver. D'autre

part, mettre les carcasses dans une grande mar-

mite, avec le boeuf et les poules ; saler, faire écu-

mer, garnir de légumes, de façon à faire un bon
consommé ; le clarifier avec les oeufs et du boeuf.

Dans une casserole marquez une crème légère,
mouillée avec le consommé limpide ; ciseler les

oignons, les faire cuire à blanc dans une petite
casserole avec du beurre et les ajouter au potage ;
y joindre également les cornichons et les gribouis
émincés, ainsi que les concombres coupés en lo-

sanges. Faire cuire.

Faire !pocher au four lès filets de volaille; les
émincer ensuite en rondelles. Quelques minutés
avant de servir ajouter lès filets, le fenouil haché,
la crème et la sauce anglaise. Amener à bon goût
et servir très chaud. —Ce potage exquis n'a qu'un
seul

inconvénient, c'est de coûter fort cher.

Solianka de poisson (Soupe russe). —For-
mule 5.193. — Pour deux services ou vingt pçp-
sonnes, employer :

Goujons-perches (ierchis) nombre 1QQ.;
Perches ordinaires — 20'-. :
Lavarets (siguis) — 3
Sandres (soudacs) — 3
Sterlets — .2

Procédé. — Habiller et lever les filets à tousces

poissons, à l'exception des goujons-pei-che^s qui
restent entiers ; les tailler en escalopes de délivra
trois centimètres de long et de deux de large; les
saler, les poivrer et les réserver. Avec les débris
de poissons, faire un bouiUon selon la règle. D'autre

part, employer :

Concombres salés......... nombre 15
Oignons moyens — 15 .
Cèpesmarines (gribouis): petit bocal' 1
Cornichons confits — 1
Purée de tomate. boîte 1/2
Sauce anglaise (Worcestershire)... flacon 1
Sauce anglaise (Caboul)..: •— -<.l
Crème aigre litre 1/2
Jus de concombres salés.. — 1/2
Fenouil grammes 125
Sel..::: — 80

Procédé. — Emincer les oignons et les passer au
beurre dans une casserole; ajouter la purée de

tomate, les gribouis, les cornichons émincés, les
concombres pelés, vidés et taillés en losanges;
ajouter aussi très peu de bouillon, poivre, sel et

muscade, et faire mijoter pendant dix minutes ;
mettre ensuite le bouillou de poisson, qui doit être

exquis, -et laisser cuire encore pendant une demi-
heure.

Lorsque toutes les garnitures sont cuites, ajouter
le jus de concombres salés, la crème aigre et plon-
ger d'abord dans le liquide les tranches de sterlets
en leur donnant un tour d'ébullition, et ensuite les
autres poissons par ordre de tendreté, en leur don-
nant un bouillon, afin que le tout soit cuit en même

temps. !

Ces potages exquis sont très estimés à la cour de

Russie; ils m'ont été communiqués par mon ami

Krantz, kammer fourrier de S. M. l'empereur Alexan-
dre III.
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SOLlLÈiYiE, s. m.— Nom d'un gâteau d'origine
alsacienne que l'on prépare de la façon suivante :

Solilème..— Formule 5,194 .— Employer :

Fleur de farine tamisée...'.... Grammes 500
Beurre fin

' — 125
Sucre en poudre — 15
Levure de bière •— 15
Sel un.. , — 5
Crème ..' Décilitres 2
OEufs Nombre 4

Procédé. — Mettre le quart de la farine dans
une terrine et faire le levain avec la levure et de
l'eau chaude. Laisser revenir. Ajouter alors par in-

tervalles, en travaillant, deux oeufs et un décilitre

de crème ; fouetter de nouveau la pâte et laisser

reposer un instant ; réajouter enfin le beurre, le
restant des oeufs en fouettant, et de la crème jus-
qu'à ce que la pâte soit mollette, lisse et qu'elle se
détache des doigts.

Beurrer un moule uni ; y verser de la pâte jus-
qu'à moitié hauteur ; faire monter en lieu tiède et
faire cuire.

Couper le gâteau transversalement en deux ou

trois parties selon la hauteur ; pendant que le

gâteau est chaud, mouiller chaque abaisse avec du

beurre fin légèrement salé ; remettre les morceaux

à leur juxtaposition et servir chaud. — Ce gâteau se

sert en Allemagne et en Alsace pour le goûter ou

avec le thé et le café.

Solilème (Petits gâteaux). — Formule 5,195.
— Beurrer des moules ovales en fer blanc de six

centimètres de longueur et quatre dehauteur,d'une

largeur relative ; les emplir à moitié avec la pâte
ci-dessus décrite, les faire monter en lieu tiède, les

cuire, les couper transversalement, les garnir de

beurre fin salé et les servir chaud.

SOMMELIER, s. m. AU., Kûfer; angl., butter;
ital., bottiglière. Etymologielatine de sommus,
somme, dormir, reposer ; sauma, sagma, charge,
faix ; qui a la charge de garder les aliments et no-

tamment les vins en repos.
— Nom que portait au-

trefois dans les •communautés, darrs les grands
châteaux, dans les hôtels, celui qui était préposé
à la garde des aliments, et notamment du vin. Ne

se dit aujourd'hui que de la personne chargée de

soigner le vin.

SORBE, s. f. (Sorbum), fruit du sorbier. AU.

Vogelbeerbaum ; angl. sorb; rus. riébine ; ital.

sorbo ; esp. serbal. — Genre de plantes de la

famille des rosacées, dont on distingue deux espèces.

celle qui nous occupe, le sorbier des oiseleurs, sor-
bus aucuparia, L. et le sorbier domestique ou cor-
mier sorbus domestica. (Voir CORME.) Avec les
fruits de l'une ou l'autre de ces espèces on pré-
pare une gelée de la même manière que celle
d'airelle. (Voir ce mot.)

SORBET, s. m. — Etymologie arabe Sharbet,
du verbe sharab, boire. AU. Labegetroenh; angl.
sherbel ; ital. sorbetto. Le t ne se lie jamais. —•

Glaces rendues mousseuses et suffisamment liquides

pour être bues ; ce qui les distingue des glaces pro-
prement dites, qui se mangent. Les sorbets sont
aussi moins sucrés que les glaces.

Le sorbet, qui nous vient des Arabes et des Per-

sans, est le type de toutes les boissons glacées,
tantôt appelées punch à la romaine, ou spungada de

l'italien, ou glaces granitées qui n'en sont que des

variétés à peine distinctes. La seule différence pro-
bante qui existe entre le punch à la romaine et le

sorbet, c'est que dans le sorbet il n'entre jamais de

purées de fruits, mais seulement des jus, des vins

alcooliques, ou des liqueurs aromatiques alcooli-

sées. Le citron, le vin de Champagne et tous les

vins blancs secs et fumeux doivent être la base des

sorbets, à moins qu'ils soient au jus de fruits,
aromatisés avec l'alcool. (Voir PUNCH et GRA-

NITÉS.) Il est à remarquer qu'à l'origine, le sorbet

ne contenait pas do blancs d'oeufs ; cette adjonc-
tion ne fait qu'assombrir la confusion entre le punch
et le sorbet.

Sorbet au vin de Champagne mousseux-
— Formule 5.196. —Procédé général. —Expri-
mer dans une petite casserole le jus de deux citrons

et deux oranges; y verser une bouteille Cham-

pagne dry, première marque ; ajouter du sirop à 20

degrés fait à froid, jusqu'à ce qu'il en marque quinze
au saccharimètre. Mettre l'appareil dans la sor-

betière et glacer. Lorsqu'il forme une masse molle

et granitée, on y ajoute deux blancs d'oeufs de

meringue italienne ; on homogénéise le tout et on

dresse en pyramide dans des verres à sorbet. On

arrose le tour de la pyramide avec un filet de

Champagne.

Remarque. — Tous les sorbets à base de vins,

soit de Porto, Marsal'a, Malaga, Madère, Muscat,
Marathon ou Samos, du Rhin, etc., se préparent
de la même façon. L'opérateur aura soin toutefois

d'augmenter ou de diminuer la dose de jus de ci-

tron, selon que le vin est plus ou raoms sec ou

liquoreux. Pour tous les sorbets faits avec ces vins

quels qu'ils soient, il est important d'y ajouter un
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peu de Champagne au moment de servir ; soit d'en
arroser les glaces après le dressage dans les verres.

Sorbet au marasquin. — Formule 5,197.—
Exprimer dans une casserole le jus de trois ci-

trons, de deux oranges, et y ajouter une bouteille
de bon vin blanc sec, du marasquin de Zara et du

sirop à 22 degrés jusqu'à ce qu'il en marque 15 ou
16 au saccharimètre. Glacer à la sorbetière, ajouter
deux blancs d'oeufs de meringue italienne, et au
moment de dresser, mettre encore un peu de ma-

rasquin. Dresser comme il est indiqué plus haut.

Remarque.
— Pour les sorbets à base de vin et

et de jus de fruits, il est préférable de laisser à
15 degrés ; mais pour les sorbets à base d'alcool

on peut aller jusqu'à 16. On fait ainsi des sorbets
au kirsch, à l'anisette, au cognac, au curaçao,
crème de menthe, etc., qu'il est inutilo de répéter
ici; ces deux formules-types suffiront à l'opérateur
pour se guider.

SORBETIÈRE, s. f. — Vase d'étain dans le-

quel on fait congeler les sorbets et les glaces.

SORGHO, s. m. (Holcus sorghum, L.) AU.

Moorhirse; angl. sorgo; esp alcandia. — Plante
de la famille des graminées, comprenant plusieurs
espèces. Le plus intéressant, le sorgho sucré, an-

thropogum saccharatus ou houlque saccharine,
appelée vulgairement gros mil, gros millet, est

originaire de la Cafrerie; ses graines produisent
à la mouture une farine d'excellente qualité; mé-

langée à celle de froment, elle donne un pain très
nourrissant. Cette farine a beaucoup d'analogie
avec celle de maïs, on l'emploie avec avantage
pour faire les gaudes; préparée en semoule elle
sert à faire la polenta. Mais ce qui doit le faire

préférer à toutes les autres espèces, c'est qu'on
peut tirer, des tiges dépouillées de leurs feuilles,
un sirop semblable à celui de canne, excellent pour
les usages culinaires, avec lequel on peut produire
du sucre et du tafia par distillation.

SOT-L'Y-LAISSE, s. m. — Morceau très déli-
cat qui se trouve dans les deux petites cavités,
au-dessus du croupion d'une volaille. (Voir- la

fig. poularde découpée, morceau n° 4.;

SOUBISE, s. /. — Sauce que l'on a dédiée au

prince de Soubise, maréchal de France, né à Paris
en 1715, mort en 1787. (Voir SAUCES BLANCHES.)

SOUCHET, s. m. AU. Cypergras ; anglais cype-
rus; ital. giunco ; esp. juncia. — Le dessin de

cette plante est reproduit à l'article AMANDE DE
TERRE. ":

SOUÇHONG, adj. — Espèce de thé noir clas-
sée, comme qualité, immédiatement après le poUr-
chong.

SOUCI, s.m. (Ca'endulaL.),ail. Ringeïblwme:,
angl. marigold ; ital. fiorrancio ; esp. calendula..:
De solsèquium, qui suit le soleil. —• Genre dé

plantes de la famille des composées tribu des radiées^
Les fleurs servent quelquefois à colorer le beurré^;
les boutons avant leur éclosion peuvent être confits,
dans le vinaigre comme les câpres.

~

SOUDAC, s. m. — Nom russe du sandre. •(Voir
ce mot pour ses préparations culinaires.)

SOUFFLE, s. m. — Mets ou entremets dans

lequel on a ajouté des oeufs battus en neige pour
faire souffler. — Troisième degré de la cuisson du
sucre.

On distingue quatre principaux genres de soufflés;
les soufflés de poissons, les soufflés de volaille on

viande, de végétaux etd'entremets sucrés. La seule
différence qui existe entre les pains de poisson, de

gibier, de volaille ou autre viande, c'est que dans

l'appareil des soufflés on opère avec des viandes

cuites; qu'il y a toujours des jaunes d'oeufs et des
blancs battus en neige et qu'ils sont cuits dans des

bols, caisses ou timbales. Un exemple de chaque
suffira pour en démontrer la marche à suivre.

Soufflé de poisson (Saute cuisine). — For-
mule 5,198. — Enlever les arêtes et la peau du

poisson, i '

Employer :

Poisson désossé grammes .500
Panade de riz — 2C0
Beurre fin — 60 -

Glace de fumet de poisson .... — 60
Crème fraîche décilitre 2
OEufs nombre 4
Poivre et sel.

Procédé général. — Mettre le poisson dans un
mortier et le piler avec le beurre ; ajouter peu à peu
un décilifre de crème et l'assaisonnement, et tra-:
vailler encore. Passer l'appareil au tamis et recueil-
lir la purée dans une terrine ; ajouter les jaunes
d'oeufs, la glace liquéfiée de fumet de poisson, l'ame-
ner à bon goût et battre les blancs. Beurrer un

légumier
1ou des timbales d'argent, verser l'appa-

reil dedans et faire cuire recouvert d'un papier
beurré dans un four chaud. — Mettre le bol sur un

plat froid et servir de suite. — On peut aussi dresser :-.=



sou 1S21 sou

cet appareU dans de petites caisses de papier, des

coquilles de ricardes ou de petites timbales pour
une personne.

Remarque. — On peut essayer l'appareil avant

de le cuire; s'il était trop consistant on ajouterait
le restant de la crème ; s'il était trop liquide on

augmenterait les jaunes d'oeufs ; et au besoin on

ajouterait un peu de fécule que l'on ferait tomber

en pluie dans la masse en ajoutant les oeufs.

Lorsqu'il s'agit de poisson à chair rose comme le

saumon, on doit y ajouter une purée de coffre de

homard ou d'écrevisses, pour maintenir l'appareil
rose. Si le poisson est fade et à chair blanche, on

peut rehausser le goût par une purée d'anchois.

Soufflé de foie gras aux truffes (Haute

cuisiné).— Formule 5,199. — Cette dose doit
suffire pour deux services.

Employer :

Foie gras d'Alsace cru grammes 500

Truffes noires crues épluchées...
— 150

Glace de viande — 80

Foie de canard — 80
Foie de volaille — 80

Panade de riz — 150

Lard gras..
— 60

Beurre lin.. — 200

OEufs • nombre 8

Sel et epices.

Procédé. — Oter le fiel aux foies, couper le lard

en petits carrés, le mettre dans une casserole avec

tous les foies; ajouter thym, laurier, clou' de giro-
fle et faire pocher doucement avec la moitié du

beurre. Ajouter un peu de bon vin de Madère et les

truffes râpées. Lorsque les foies sont cuits à point
sans être fondus, laisser refroidir le tout dans une

terrine; piler au mortier avec la panade et passer
au tamis de métal ; ajouter la glace de viande fon-

due, les jaunes d'oeufs, amalgamer le tout et ame-
ner à bon goût. Battre les blancs et les incorporer
à la masse ; beurrer des légumiers, des bols, des

caisses, ou des coquilles ; mettre l'appareil dedans

et faire pocher au four recouvert de papier beurré.

Remarque. — En augmentant la quantité de
beurre ou de crème on peut procéder avec du foie
de veau très blanc ou des foies de poulets.

Soufflé de volaille (Haute cuisine). — For-
mide 5,200. — On pourra aussi l'appeler soufflé
de volaille à la reine. — On utilise pour cela din-

don, poulet ou poularde. Ou les fait cuire à blanc,
bien condimentés, mais très peu de sel; mouiller

avec son bouillon une quantité relative de riz que
l'on fait bien cuire.

Employer :

Blanc de volaille sans peau ni os. grammes 550
Riz très cuit — 250
Beurre lin — 180
Crème double fraîche décilitres 2

Demi-glace de volaille . — 1
OEufs nombre 8
Poivre blanc, sel et muscade.

Procédé. — Passer le bouillon et le faire réduire
en plein feu jusqu'à demi-glace, c'est-à-dire jusqu'à
ce qu'il ait une teinte marron. Piler au mortier les
filets avec le beurre; ajouter le riz, l'assaisonne-
ment et un oeuf entier; piler encore et amalgamer
tout et le passer au tamis de métal argenté et
recueillir la purée dans une terrine. Ajouter alors
la demi-glace de volaille, la crème, les jaunes
d'oeufs, travailler à la spatule et amener l'appareil
à bon goût.

Fig. l,0S'i. — Soufflé de gibier aux truffes, en caisses.

Fouetter les blancs et les incorporer à la masse,
avec les précautions d'usage. Beurrer deux tim-
bales moyennes à soufflés, y coucher l'appareil à
moitié hauteur et faire cuire dans un four chaud
en dessous.

Remarque.
— Le riz sert ici pour donner du

corps et à remplacer la panade, ce qui est d'ailleurs
facultatif ; la panade peut elle-même se remplacer
par de la fécule ou un peu d'amidon pulvérisé que
l'on introduit dans la masse en même temps que
les blancs d'oeufs ou par de la cervelle crue dégor-
gée et passée au tamis. Lorsqu'on emploie des

truffes, elles doivent être râpées crues et mélan-

gées à la masse dans la terrine.

Soufflé de gibier aux truffes (Haute cui-

sine). — Formule 5^201.^ On peut préparer des
soufflés de gibiers avec toutes sortes de gibiers à

poils et à plumes. Dans les gibiers à plumes, on
choisit la poitrine et dans les gibiers à poils les
filets. Il doit être rôti au beurre assaisonné de

poivre, de sel, de sauge, de baies de genévrier et
mouillé au madère. Ce fond servira à faire avec
les carcasses une sauce sal mis très liée.
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- Employer :'..''"'

Filet de gibier sans os ni peau...- grammes 500
Glace de gibier fondue — 60
Panade de riz. — 125
Beurre fin ... .— '..' 170 .
Truffes crues râpées... — 100
Purée ou salmis de gibier décilitres 2
OEufs ; nombre 8
Poivre et sel.

Procédé. — Piler les filets et la panade au mor-
l ier avec le beurre ; les passer au tamis de métal

'Fig. 1.0S5.
-

Timbale d'argent pour soufflé.

et recueillir la purée dans
une terrine ; ajouter un ou
deux oeufs entiers, la glace
de viande et la saupe salmis ;
travailler, amener à bon

goût on ajoutant peu à peu
les jaunes d'oeufs et les

truffes. Battre les blancs en neige, les incorporer-
dans l'appareil. Beurrer soit des caisses soit des
timbales à soufflés; y mettre l'appareil à moitié de

Fis. 1,086.
Réchaud poux' soufflé.

leur hauteur et les fau'e
cuire au four recouver- -

tes de papier beurré.

Remarque. — On

peut aussi, avec les
méthodes de pains de

gibier et de volaille

cuits, faire des soufflés,

en ajoutant des jaunes et des blancs d'oeufs; mais,
dans aucun cas, on ne doit se servir de farce crue.

Soufflé de bécasses en petites caisses

(Voir BÉCASSE).

Soufflé de faisan. — Voir ce mot.

SOUFFLÉS DE VÉGÉTAUX. — On peut faire des

soufflés avec tous les végétaux, à la condition qu'ils
soient rendus en purée pour l'opération; les souf-

flés salés à base de légumes se fontle plus souvent

au fromage. Voici quelques exemples :

Soufflé au fromage.
— Formule 5,202. —

Employer :

Grème double fraîche décilitres 3
Fécule de pomme de terre grammes 25
Beurre fin — 30

Gruyère râpé — 150
OEufs nombre 8
Poivre blanc frais moulu, sel, muscade râpée.

Procédé. — Mettre le beurre, la crème, la fé-

cule, le poivre, le sel et la muscade dans une cas-

serole sur le feu. Faire chauffer pour épaissir ; au

premier bouillon retirer la casserole; ajouter cinq

jaunes d'oeufs et deux oeufs entiers ; remuer pen-

dant que c'est chaud; avant que la masse soit
complètement froidey ajouter le fromage râpé.
Battre quatre blancs d*oeufs et les incorporer à la
masse. Mettre l'appareil dans une timbale à soufflé;
faire cuire ait four et,servir chaud. — Ce soufflé
doit être assez relevé en poivre.

Remarque. —
Lorsque l'on a du bon parmesan

à sa disposition on peut s'en servir ; mais lorsque
le gruyère est de première qualité et de bon goût,
il est bien préférable.

'

Soufflé d'oeufs mollets au fromage.. —

Formule 5,203.— Préparer des oeufs mollets très

peu cuits. Beurrer un^plat rond creux, y mettre

l'appareil à soufflé au fromage indiqué ci-dessus, y
mettre les oeufs, recouvrir d'appareil et mettre au
four. Après quinze à vingt minutes, le soufflé doit
être à; point et les .oeufs rester mollets. — Ce
soufflé lest d'une surprise assez agréable et convient
surtout pour le déjeuner.

Soufflé d'endives '.(Witloof). — Formule

5,204. >— Choisir de grosses endives ; les émincer,
les assaisonner de sel; poivre blanc du moulin,
muscade râpée ; les faire cuire dans une casserole
avec dri beurre frais, un peu de crème fraîche ou
de lait; passer la purée au tamis de métal argenté;
la recueiller dans une terrine; lui ajouter un tiers
de

sonj;volume
de sauce béchamelle fraîche (Voir

ce mdt| et une quantité ^relative de jaunes d'oeufs ;

incorporer la sauce et lés jaunes et amener à bon

goût; battre les blancs et les incorporer à la masse
avec lès précautions d'usage. Beurrer une timbale
à soufflé, y mettre l'appareil et faire cuire'au four

25 à 3Q minutes environ. (J. de Gouy, journal
La Cuisine. —

Bruxelles.)

Soufflé de potiron au fromage (Cuis. -

de campagne).
— Formule 5,205 — Couper par

morceaux de la courge ou potiron bien mûr ; les
faire cuire à l'eau salée, les égoutter et passer au

tamis de métal; cuire à blanc un peu de farine

dans une casserole, ajouter la puréa et un peu de

bon lait ou de crème fraîche ; assaissonner à point
de poivre blanc, sel et muscade; ajouter copieu-
sement du fromage de gruyère de premier choix

râpé, ainsi que dos jaunes d'oeufs, dans les propor-
tions dé six par litre. -Battre les blancs, incorporel-
le tout et coucher l'appareil dans un grand plat à

gratin; faire cuire dans un four chaud dessous;
recouvrir d'un papier beurré.

Soufflé de maïs au fromage.
— Voir PO-

LENTA, j
1 "

i
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Soufflé de pommes de terre.:— Voir ce
mot.

SOUFFLÉS SUCRÉS.— On a souvent confondu, et
non sans raison, les soufflés avec les omelettes

soufflées, dont la différence reposé plus encore dans
la rédaction du menu que dans la base même de la

préparation. Pour la variante, on donne aux souf-
flés à base de fruits l'épithète de soufflés à la

russe, alors qu'ailleurs on écrit omelette soufflée
à la russe.

Soufflé à la vanille (Entremets sucré chaud).
— Formule 5,206. — Pour cette nouvelle mé-

thode, employer :

Sucre en poudre grammes 400
Sucre vanillé — 100
OEufs nombre 10

Procédé. — Travailler neuf jaunes d'oeufs et un
entier avec le sucre et cinq grammes de sel dans une

terrine; lorsque le tout est homogène et blanchâtre
fouetter huit blancs et les incorporer avec les pré-
cautions d'usage. Dresser l'appareil dans des tim-

bales, ou des petites caisses, à moitié de leur hau-
teur et faire cuire au four pendant dix à vingt
minutes, selon leur grosseur; poudrer de sucre en
sortant du four et servir promptement.

: Remarque. — Comme on le voit dans ce soufflé,
qui réussit parfaitement bien, il n'entre ni fécule,
n'i lait, anciennement usités et qui étaient une des
causes de difficulté à maintenir le soufflé.
. Si on voulait le rendre un peu plus moelleux, au
détriment de sa résistance à tomber, on n'aurait

qu'à ajouter un peu de crème fouettée en même

temps que les oeufs battus. Voici, toutefois, l'an-
cienne méthode modifiée.

Soufflé à la vanille (Ancienne méthode). —

Formule 5,207. — Employer :

Fécule de pomme de terre grammes 75
Sucre en poudre — IL0
Beurre fin — G0
Lait litre 1/2
Vanille bâton 1
OEufs nombre 7
Crème double fouettée décilitre 1
Un grain de sel.

Procédé. — Mettre le lait, le sucre, le sel, la va-

nille, le beurre et la fécule dans une casserole sur
le feu ; travailler, et au premier bouillon la retirer
et ajouter un oeuf entier puis les 7 jaunes un à un.
Fouetter les 6 blancs d'oeufs et les incorporer à la
masse avec deux ou trois cuillerées à bouche de
crème fouettée. Mettre l'appareil dans des timbales

ou coquilles si c'est pour le service séparé et faire
cuire dans un four chaud 15 à 20 minutes selon sa

grosseur. Poudrer de sucre en sortant du four et
servir sur un réchaud.

Remarque. — Anciennement on ajoutait de la

farine, ce qui donnait au soufflé un goût de pâte
désagréable ; et en raison de la quantité de lait

qu'il contient il était difficile de le servir en son état

parfaitement soufflé. J'ai, pour mon compte, rem-

placé depuis longtemps la farine par de la fécule.

Fig. 1,087. — Petit.soufflé au chocolat en caisse.

Soufflé au chocolat. — Formule 5,208. —

A la formule précédente supprimer 25 grammes de

fécule et ajouter deux ou trois tablettes de chocolat

râpé que l'on fera fondre sur le feu avec les autres

ingrédients. Procéder pour le restant en tout et

pour tout comme dans la formule susénoncée.

Soufflé au chocolat. — Formide 5,209. —

Comme je l'ai d'aUleurs indiqué, pour qu'un soufflé

se maintienne il doit y avoir absence de lait. Celui

que je décris est un de ceux que l'on peut entre-

prendre sans crainte.

Employer :

Chocolat, 1er choix tablettes 3
Sucre vanillé. ; grammes 60
OEufs nombre 5
Eau ., décilitre 1

Procédé. — Mettre le sucre, l'eau et le chocolat.

dans une petite casserole; le

faire ramollir au four; dis-

soudre avec la spatule de

façon à former une pâte

épaisse. Retirer du feu.

Ajouter les cinq jaunes
d'oeufs, remuer et battre

Fig. ItfSS.
Timbale d'argent pour souffle.

trois blancs doeufs, les incorporer dans la masse

avec les précautions d'usage. Couler l'appareil
dans des petits moules à soufflés ou timbales et

faire cuire.

Soufflé à la fécule (Cuis, ménagère).— For-

mule 5,210.
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Employer :
"

Fécule. grammes 30
Sucre en poudre. .— 125

. Beurre fin : — 40
Lait frais pu crème fraîche., litre 1/2
Kirsch. décilitre 1/2
Zeste de citron râpé nombre 1

OEufs..'.. .' — 5
Un grain de sel.

Procédé. — Mettre la fécule sur le feu avec le

kirsch, le sucre, le lait, le beurre et le zeste ; remuer

jusqu'à Pèbullition et laisser refroidir un peu en

remuant l'appareil; ajouter les jaunes d'oeufs en

travaillant; fouetter les blancs, les incorporer à la

Aiasse avec précaution et mettre cette masse dans un

plat allant au feu; faire cuire à four moyen pendant

vingt à vingt-cinq minutes. Poudrer de sucre en

Fig. I,0S9.
Timbale évasée.

Fig. 1,09.5.
CoquiUe en argent.

Fig. 1,091.
Petite timbale

en argent.

sortant du four et servir de suite. — On peut rem-

placer le-kirsch par du marasquin, de l'anisette,
du curaçao ou du jus de fruit.

Soufflé à l'orange. — Formule 5,211. —

Employer :

Sucre concassé. grammes 250
Beurre fin — 200 ,
Sel fin ... — 3
Oranges ........ nombre 3
OEufs. ..', — 15

Procédé. — Frotter les oranges sur le sucre de

façon à le zester. Piler le sucre, le mettre dans une

casserole avec lejus.de .deux oranges, les jaunes
d'oeufs et remuer sur le feu sans laisser bouillir;
retirer du feu en continuant de remuer jusqu'à ce

que l'appareil soit presque froid. Battreles blancs, les

incorporer avec précaution, coucher la masse dans
deux timbales, les mettre dans un plafond conte-
nant un peu d'eau, de façon à former un bain-marie
évasé et faire cuire à four modéré pendant vingt-

cinq minutes environ. Saupoudrer de sucre en sor-
tant du four et servir sur réchaud.

Soufflé au citron. — Formule 5,212. — Pro-

îéder exactement comme il est indiqué ci-dessus,
en remplaçant les oranges par des citrons. — Par-

le même procédé on peut également en faire à la

bigarade, etc.

Soufflé de marrons à la vanille. — For-
mule 5,213.

Employer :
Débris de marrons glacés. grammes 500
Sucre vanillé ...... —. 50
Sel fin .... '^-.s....... ; — :' 5
Crème double décilitres 3
OEufs nombre .8

Procédé. — Passer les marrons au tamis, re-

çu elllifr la purée dans une terrine, ajouter le

sucre vanillé, un oeuf entier, et continuer de tra-

vailler en ajoutant un à un les 7 jaunes; fouetter

séparément les blancs d'oeufs et la crème ; incor-

porer t'àbordlacrèmeetensuite les blancs d'oeufs,
en soulevant la masse par dessus les blancs avec la

spatule!

ReîAqrque.— Si l'on n'a pas de marrons glacés,
on se servira de marrons crus épluchés; les faire

cuire avec un peu de lait; on les passé au tamis et

l'on ajoute Iv quantité de sucre nécessaire; quant
au reste, on procède comme il est dit plus haut.

(Voir aussi l'article MARRON, formule 3,223.)

Soufflé d'amande.'— Formule 5,214.

Employer :

Àmabdes douces grammes 250
Sucré en poudre...... .* —. 250
Beurre fin... '. — .30
Fécule. — . 25

OEufs, :.. : nombre 12
Amandes amères... .:.... :

' ' — 6

LaiÇ V',', litres 3/i

Procédé. — Monder les amandes, les piler au

mortieriavec un peu de sucre, mettre le sucre, le

lait étalés amandes dans une casserole et faire

cuire un instant. Lier avec 25 grammes de fécule

de pomme de terre, le beurre, et faire cuire. Reti-

rer du feu et lorsque l'appareil est presque froid,
lui ajouter les jaunes d'oeufs; fouetter les blancs

et les incorporer à la masse. Coucher l'appareil
dans.trois ou quatre petites timbales à soufflés;
faire cuire à feu modéré, poudrer de sucre à glace
en sortant du four et servir de suite.

Soufflé à la noisette pralinée.
— For-

mule 5^215. — Préparer un appareil de noisettes

pralinées, selon la formule 1,305, vol. IL , les piler
et les cjiire avec le lait comme il est indiqué ci-

dessus, iôt procéder ensuite en tout et pour tout

comme dans la formule précédente.

SOUFFLÉS Aux FRUITS. — On a, contradictoire-

ment, classé sous la dénomination générale à la

russe tous les soufflés ou les omelettes soufflées à

base de fruits, cela bien à tort, puisqu'ils sont

d'origine française.
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Soufflé aux fruits, — Formule 5,216.—
Aussi appelé soufflé ou omelette soufflée à la russe.

Employer :

Compote de fruits frais sans jus
passésau tamis grammes 500

Sucre en poudre — 500
Blancs d'oeufs nombre 10
Kirsch .- décilitre 1/2

Procédé général.—Travailler le sucre avec la pu-
rée de fruits et le kirsch ; battre les blancs, les incor-

porer a la mas-
se et dresser
en pyramide
dans les tim-
bales. Faire
cuire dequinze

Fig. 1,092.
Plat creuse pour soufflé à la russe.

à vingt-cinq minutes selon leur grosseur. Poudrer
de sucre en sortant du four et servir chaud.

Remarque. —Pour éviter des répétitions, j'ai
donné ici la formule générale ; on peut employer
pour ce soufflé tous les fruits n'importe quels qu'ils
soient ; ils doivent être rendus en une purée fine

passée au tamis de Venise. On peut aussi se servir
de confitures ou de marmelades. On dosera le

sucre selon l'acidité ou la douceur des fruits ; il est
nécessaire d'ajouter un peu d'alcool; soit rhum,
ou krrsch. On

pourra, d'a-

près ce pro-
cédé, faire des
soufflés de

framboises,
fraises, ceri-

ses, abricots,

Fig. 1,093.
Réchaud à esprit pour soufflé.

pèches, prunes, arrelles, melon, comg, pommes,

poires, groseilles, ananas, etc. Dans la plupart
d'entre eux on doit aussi se servir de zeste d'orange
ou de citron et les aromatiser selon le fruit. On

aura soin que la purée ne soit pas trop liquide.

Avec cet appareil, qui ne contient pas de jaunes
d'oeufs, on peut également, dans les hôtels à table

d'hôte, dresser de nombreux services, comme pour
les omelettes soufflées. On dresse l'appareil sur
des plats longs et on le décore -avec la poche à

douille. II a l'avantage de pouvoir être dressé
d'avance et le soufflé, une fois cuit, de ne pas
tomber. Toutefois, s'il avait tendance à tomber par
un défaut quelconque, on pourrait y remédier en

y ajoutant un peu de fécule de pomme de terre

que l'on agite à travers un tamis au-dessus des

blancs au moment de les incorporer.

SOUFFLÉSGLACÉS.— On peut aussi faire des en-
tremets glacés qui imitent parfaitement ies soufflés,
chauds. Ce sont des entremets de surprise d'un
effet toujours très agréable.

Soufflé glacé au marasquin. — Entremets

froid. — Formule 5.217. — Employer :

Jaunes d'oeufs Nombre 12
OEufs entiers

' — 2
Sucre Grammes 500
Eau. Décilitres 8
Marasquin de Zara — S

Procédé. — Fondre et clarifier le sucre avec
l'eau ; mettre le tout dans une bassine ; fouetter .
sur un feu doux, jusqu'à ce que la masse soit

épaisse et mousseuse ; la verser alors dans une
timbale à soufflé jusqu'à hauteur des bords ; atta-
cher autour une bande de papier haute de cinq
centimètres. Placer la timbale dans une caisse en
fer-blanc et la faire sangler pendant trois heures
dans la glace. Avant de servir semer sur le souf-

flé de la poudre de macarons passée au tamis

pour lui donner l'apparence d'un soufflé ordinaire.
— On peut donner à ce soufflé l'essence que l'on
veut.

Petites caisses de soufflé glacé (Haute
méthode). — For-mule 5,218. — Employer :

Macarons nombre 12
OEul'sentiers — 12
Sucre concassé grammes 500 -

Lait frais ou crème fraîche litre 1/2
Vanille.

Procédé. — Ecraser les macarons et les réserver
sur une assiette. Mettre le sucre, le lait, la vanille
et les jaunes dans une casserole sur le feu, travail-
ler sans laisser bouillir; laisser refroidir et mélan-

ger les blancs d'oeufs fouettés ; mettre l'appareil
dans des petites caisses de papier. Dresser celles-ci

dans une boîte de fer blanc hermétiquement fer-
mée ; l'ensevelir dans la glace et la laisser frapper

pendant deux heures. Au moment de servir, sau-

poudrer les soufflés de macarons écrasés. — Il est
bien entendu que l'on peut parfumer à l'arôme que
l'on préfère.

Remarque générale. — Tous les soufflés dont

l'appareil est à base de lait ou de crème sont sus-

ceptibles de retomber. Les soufflés dont les jaunes
d'oeufs ont été cuits pour servir à lier l'appareil,
sont également sujets à s'affaisser; tandis que ceux

dont les jaunes ont été introduits à cru dans la

masse et dont la cuisson s'opère dans le four, ré-

sistent davantage. Enfin, ils se maintiennent tout à
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fait, lorsqu'il y a absence d'appareil liquide, et peu
ou point de jaunes d'oeufs, comme dansles soufflés
aux fruits.

Lorsque la base de l'appareil n'est pas au lait

on peut maintenir le soufflé en travaillant le sucre
avec les jaunes d'oeufs, l'arôme, et en faisant tomber
la fécule à travers un tamis dans les blancs d'oeufs
au moment de les incorporer. On doit servir- les
soufflés sur des réchauds; il est aussi préférable
de les diviser en deux timbales au lieu d'une pour
un service de dix personnes. Un soufflé moyen
réussit toujours mieux qu'un trop grand ou un trop
petit soufflé.

SOUI, s. m. — Autrefois on donnait ce nom à

une conserve de différents jus de viande, surtout
de boeuf rôti, le tout fortement épicé. Il est rem-

placé aujourd'hui par la glace de viande.

SOUPE, s. f. AU. Suppe, angl. soup; rus. pa-
hhlebha; ital. minestra, suppa. Etymologie con-
tradictoire : les uns la font venir de l'italien zuppa
ou suppa, qui lui-même dérive du latin sapa ; d'au-
tres de l'allemand Suppe; maisle mot national cel-

tique soubn, qui désignait la soupe, paraît être

l'origine de cette expression. Ce n'est que plus tard

que l'antonomase soupe, pour tranche de pain,
eut droit de cité. C'est pourquoi l'on dit encore

tremper la soupe. — Liquide plus ou moins épais
que l'on obtient avec diverses substances, cuites
ensemble dans une casserole avec de l'eau.

On distingue plusieurs genres de soupes : les

soupes au lait, soupes au poisson, soupes à la

viande, soupes aux légumes, soupes aupain, soupes
au vin. On en fait des froides et des chaudes.

HYGIÈNE. — La soupe est la forme alimentaire
la plus commode et la plus heureuse que puisse
réclamer l'organisme. Elle doit être le principal
aliment de la deuxième enfance; et devrait, dans
les villes surtout, où il y a absence de bon lait,
être imposée deux fois par jour aux enfants jus-
qu'à l'âge de huit à dix ans ; de même que l'homme,
dans le cours de sa vie, ne devrait jamais s'en

priver. La soupe a l'avantage, sur son congénère
le potage, de pouvoir s'approprier à l'état de l'in-
dividu. Depuis la panade légère à la biscotte de

l'enfant, jusqu'à la soupe substantielle au poissoD
et à la viande, on peut la modifier indéfiniment. On

l'obtiendra, rafraîchissante par la laitue, plus laxa-
tive par l'oseille, les feuiUes de bettes et les épi-
nards ; elle sera dépurative, par la chicorée, dents-

de-lion, cresson, orties fraîches et cochléaria.

Les soupes aux plantes potagères : choux, ca-

rottes; navets, pommes de terre, céleri-rave, etc.,
ont, par l'abondance des sels qu'eUes contiennent,
l'avantage immense pour les enfants de leur fournir,
naturellement, la chaux nécessaire à l'organisme,
indispensable à la constitution des os.

Soupe aux laitues. — Voir ce mot.

Soupe aux lentilles. — Voir- ce mot.

Soupe à la Malmesbury. — Voir ce mot.

Soupe à l'italienne. — Voir MINESTRA.

Soupe aux navets. —Voir ce mot.

Soupe à la Nesselrode. — Voir ce mot.

Soupe giblets.— Voir ce mot.
;'

Soupe à l'oignon. — Voir ce mot.

Soupe oille. —Voir ce mot.

Soupe olla podrida. — Voir ces mots.

Soupe Puchero. — Voir OLLA PODRIDA.

Soupe à l'oseille. — Voir ce mot.

Soupe ouka. — Voir co mot.

Soupe Oxtail.—Voir ce mot.

Soupe panade au lait. — Voir PANADE. :

Soupe panade aux biscottes. — V. PANADE.

Soupe à la Parmèntier. — Voir ce mot.

Soupe de pigeon.—Voir ce mot. ; ,

Soupe aux poireaux. — Voir ce mot;

Soupe au riz — Voir ce mot.

Soupe de mouton. -—Voir MUTTON-BROTIT.

Soupe aux cerises. — Voir CERISES.

Remarque. — En outre des formules précédent:
mont renvoyées, on trouvera.à chacun des mots
des subtances la façon d'en préparer les soupes.

Les soupes de poissons ont également été toutes
ou partie traitées à l'article potage. Néamoins
en voici encore quelques-unes.

Soupe au foie de veau à la saxonne. —

Formule 5,219. ...

Employer :

Foie de veau grammes 250
Os dé veau brisés — 250
Beurre — 125
Poivre blanc en grains concassés. — 5
Bouillon ou eau litres 2

Oignons moyens nombre 2
Poireaux — 2
Racine de persil — 2
Branclie de céleri — 1

Sel nécessaire.

Procédé. — Emincer finement le foie de veau;
le poudrer copieusement de farine et le mettre dans
une casserole contenant du beurre ; ajouter l'oi-

gnon haché, les poireaux, le persil et le céleri

émincés et faire colorer vivement ; mnillôr avec
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le bouiUon ou l'eau chaude ; ajouter le poivre, les
os brisés, couvrir et laisser cuire lentement pen-
dant deux heures. Retirer les os et passer au
tamis en pressant légèrement. Verser dans une

soupière contenant des croûtons de pain frits. —

Ces deux précédentes recettes ont été publiées par
M. J. De Gouy. dans le journal La Cuisine. —

Bruxelles.

SOUPEAU LAIT. — Dans le sens stricte du mot,
ces sortes de soupes ne devraient renfermer d'autre

liquide que du lait; de là vient sans doute le pro-
verbe : monter comme une soupe au lait,'les

soupes contenant moitié lait et moitié autre liquide
ne montant pas.

Fig. 1.094. — Soupière et assiette en porcelaine.

Soupe au lait à la paysanne (Cuis, de cam-

pagne?) — Formule 5,220. — Tailler mince du

pain rassis et le mettre dans la soupière ; mettre
sur 'le feu une quantité relative de lait frais avec
un peu de sucre et de sel, en ayant soin de ne pas
laisser monter ; lorsqu'il a bouilli, le verser sur le

pain dans la soupière, mettre le couvercle et lais-
ser tremper un instant.

Soupe au lait a la royale. — Formule 5,221.
— Employer :

Lait litres 3
OEufs nombre 6
Laurier piqué d'un clou de girofle... feuille 1 ,
Sel et un peu de sucre.

Procédé. — Séparer les jaunes d'oeufs des
blancs et mettre les jaunes dans la soupière; faire

pocher les blancs à l'étuve chaude avec une

petite goutte de lait, assaisonner d'un peu de

poivre blanc et de sel, comme un appareil à
la royale. Pendant ce temps faire bouillir le lait
dans un vase très épais et préalablement mouillé,

(pour éviter de brûler), avec la feuille de laurier,
le sucre et le sel. Sortir la feuille de laurier,
lier les jaunes d'oeufs dans la soupière en versant du
lait à petites doses pour commencer. Démouler

l'appareil aux blancs d'oeufs sur un couvercle de

casserole, le tailler en losanges et les mettre dans
la soupe.— Cette soupe, pour être parfaite, doit être
faite avec du lait venant d'être trait. Facultative-
ment on peut y ajouter des croûtons de pain frits
au beurre.

Soupe au lait à la semoule. — Formule

5,222. — Mouiller préalablement une casserole et
mettre dedans un litre de lait, sel et soixante

grammes de beurre fin. Mettre en ébullition et

ajouter la semoule en pluie, eu quantité relative

pour trois litres de liquide. Lorsqu'elle est cuite,
ajouter deux litres de lait frais et faire bouillir.

Remarque. — On opère de la même façon pour
la soupe au lait, au sagou, au tapioca et aux perles
du Japon.

Soupe aux herbes (Dépurativé). — For-
mule 5,223. — C'est au printemps que l'on doit
se mettre au régime de cette soupe.

Procédé. — Eplucher, laver en quantité rela-
tive des dents-de-lion, des laitues, des sommités
d'orties nouvelles, d'oseille, de cochléaria, de pour-
pier, de cresson et de cerfeuil. Hacher finement le
tout ensemble à l'exception du cresson.

Mettre de l'eau sur le feu, la saler ; lorsqu'elle
est en ébullition ajouter les herbes, faire cuire cinq
minutes ; au moment de servir, ajouter un fort
morceau de beurre fin et le cresson haché. Verser
le tout dons la soupière sur des croûtons de pains
ou simplement des tranches. — On peut facultati-
vement lier cette soupe avec du lait, des jaunes
d'oeufs ou simplement de la crème fraîche. Se

prend pour premier déjeuner.

Soupe à l'alénois. — Voir ce mot.

Soupe à la bière. — Voir Form. 400 et 401.

Soupe à la polonaise. — Voir BORSCH.

Soupe Buséga. — Voir ce mot.

Soupe aux choux. — Voir ce mot.

Soupe à la portugaise. — Voir CUCIDO,

Soupe à la Dolgorouki. — Voir ce mot.

Soupe à la courge. — Voir ce mot,

Soupe garbure.
— Voir ce mot.

Soupe de gribouis.
— Voir ce mot.

Soupe de haricots. — Voir ce mot.

Soupe à la Jacobine. — Voir ce mot.

Soupe à la Julienne. — Voir ce mot.

Soupe de garvance.
— Voir ce mot.

Bouillabaisse. — Formule 5,224. — La

bouillabaisse, qui n'est autre qu'une soupe où il y a

à boire et à manger, n'en constitue pas moins l'un

des mets les plus originaux, les plus exquis, les



SOU
•

1828 SOU

plus inimitables de la cuisine phocéenne, et, comme

l'a dit un poète dont le nom m'échappe, pour être

parfaite elle doit être exécutée sous la brise mar-

seillaise :

LA BOUILLABAISSE

D'ail? Il en faut un peu, rien que pour maintenir

Le vrai principe ;
Mais très peu, je vous dis : un souffle, un souvenir

Qui se dissipe?

De safran? lien faut pas mal, et toutefois

Pas trop encore...

Mais assez, cependant, pour qu'en trempant les doigts
Ca vous les dore?

De poisson? 11en faut. Mais poisson de lin goût
Péché sur place,

Et langouste, et merlan, et .-aint-pierre, et surtout

De la rascasse !

D'huile? Il en faut aussi. Mais soyez bien prudents,
Que l'on arrive

À n'en mettre pas plus qu'il tiendrait dedans

L'oeil d'une grive!

De thym, de romarin, de fenouil, de persil?

Que l'on en mette

Dans un sac bien noué, bien propret, bien gentil,

Qui vous appête !

Faites bouillir le tout. Découpez le pain frais

En tranche épaisse...

[Avec mépris) Et peut-être qu'ainsi vous aurez, à peu près,
La Bouillabaisse.

Mais pour qu'elle soit vraie, et bonne, et sans défaut
— Une merveille ! —

Plus que poisson, safran, ail, fenouil... il lui faut

L'air de Marseille!

J'ai décrit à l'article BOUILLABAISSE (Voir ce

mot) les méthodes selon le principe marseillais.

Essayons maintenant de faire une bouillabaisse

comme on peut la faire partout.

Bouillabaisse à la parisienne.
— Formule

5.225. — Parmi les poissons à écailles (les

poissons à peau lisse et visqueuse doivent être

rigoureusement proscrits) à chair blanche et ferme,
de la même tendreté, de grosseur moyenne et de

première fraîcheur, condition indispensable, on

doit choisir : deux petites langoustes, et parties

égales de chacun parmi les grondin, dorée, rascasse,

barbue, rouget, cabillaud, merlan, vive, etc., autant

d'espèces que possible. Habiller tous ces .poissons,
en supprimer la tête et la queue, les couper par-

tronçons d'égale grosseur, et les mettre dans le

timbre sur la glace. Pour les amateurs il faut en

moyenne trois cents grammes de poissons variés

par personne.
Arracher le telson aux langoustes, avec lequel

on entraîne lo boyau intestinal et toute l'amertume

qu'il contient. Couper les antennes et les pattes
aux langoustes qui doivent être vivantes; on-

sépare! les queues des troncs, on les coupe en
tranche et on les met sur la glace avec les autres
poissons. On coupe les coffres en deux en long, et
on les, met dans une casserole évasée avec un

appareil mirepoix, vin blanc, débris de poissons,
poivre concassé et sel, le tout mouillé avec un peu
d'eau, de façon à obtenir un bon fumet de poisson,

Fig. 1,095. — Soupière en argent.

très réduit;
Pendant ce

temps on sort
les coffres de.

langouste, on
les pile au mor-
tier et on passé
au tamis; on
recueille la pu-
rée crémeuse
et on la dépose
dans un bol.

tour trois kilogr. de poisson, ciseler fine-
ment trois oignons moyens, quatre gousses d'ail-
lés faire revenir dans un sautoir profond ; ajouter
le jus de deux citrons ; une infusion de safran en

feuilles, une pointe de piment ou cayenne, deux ou
trois tomates rouges, pelées, égrenées et ciselées

finement; ou, à défaut, un peu de purée de tomates
d'Italie conservée; ajouter alors le poisson, la

purée crémeuse des coffres et submerger avec le
fumet qu'où a préparé ; s'assurer si elle est salée à

point ; couvrir la casserole et la mettre en plein
feu; à: la première ébullition la découvrir, pour lui

permettre de s'abaisser par l'évaporation pendant

-
Fig. 1,096. — Soupières évasées pour soupe de poisson.

quinze à dix-huit minutes, le temps nécessaire à sa
cuisson.

Mettre dans un plat creux ou un légumier une
ou deux tranches de pain, par personne, d'environ
un centimètres d'épaisseur ; les arroser avec la

partie! grasse qu'on enlèvera sur la bouillabaisse ;
tourner les tranches et décanter dessus en passant
à travers un tamis les trois quarts du bouillon de
la bouillabaisse. Dresser le poisson dans un autre

petit plat creux et servir en même temps. .
'
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Remarque.
— Tous les poissons que je viens

d'indiquer ne sont pas strictement nécessaires;
avec une langouste vivante ou des écrevisses ;

quelques poissons à chair ferme : turbot, barbue,
merlan, vive, rouget, que l'on trouve un peu par-
tout, on sauve les apparences d'une bouillabaisse,
si elle est bien faite. L'art de faire la bouillabaisse,
ailleurs que sur le littoral de la Méditerranée, con-

siste à faire un bon fumet de poisson, à ne se servir

que de la décoction du safran en feuille pour échap-

per à la falsification, qui communique un très mau-

vais goût, et à n'employer que du poisson très frais.
Il est aussi très important de suffisamment rele-

ver le fumet de poisson par les epices : l'ail, le

piment et le safran sont les trois agents qui doi-

vent la relever de concert harmonieux et essentiel.
En mouiUant lorsqu'on met le poisson sur le feu

l'assaisonnement doit être parfait ; on s'assure donc
à ce moment de l'état de sel. Un cuisinier expéri-
menté et savoriste ne touche plus à la bouilla-

baisse, que pour la dresser, étant certain de son

exquisité.

Soupe à la bière à l'allemande. — Formule

5,226. — Les doses suivantes sont pour un ser-

vice ou dix personnes.

Employer :

Sucre en poudre Grammes 2v;5

Fécule — 10
Bière blonde Litres 3
Crème fraîche légère Décilitre 1
Jaunes d'oeufs Nombre 8
Cannelle Bâton 1

Procédé. — Mettre la bière sur le feu dans une
casserole avec le sucre et la faire chauffer jusqu'à
l'ébullition. Pendant ce temps, délayer dans la

soupière les jaunes d'oeufs, la crème, la fécule et
le sucre ; verser dessus la bière bouillante et re-
tirer le bâton de cannelle ; ajouter des croûtons de

pain frits au beurre clarifié. — Cette soupe, de
même que celles déjà décrites au mot bière, sont
très estimées en Allemagne.

Soupe au vin blanc à l'allemande. — For-
mule 5,227.

Employer :

Vin blanc sec Litre 1

Sucre concassé Grammes 125
Fécule — 30

Zeste de citron Nombre 1/2
Jaunes d'oeufs — 4
Cannelle. . Bâton 1/2

Procédé. — Mettre le vin blanc dans une cas-
serole sur le feu et en réserver un demi-verre ;

ajouter le zeste, la cannelle et le sucre ; faire
bouillir et ajouter en remuant la fécule préalable-
ment délayée avec le vin blanc réservé. Couvrir
et tenir au chaud, sur le coin du fourneau. D'autre

part, délayer dans la soupière les jaunes d'oeufs
et le beurre et passer la soupe sur la liaison en re-
muant. On peut facultativement ajouter de minces
tranches de pain rôties au four et poudrées de
sucre.

Soupe à l'écossaise (Cocky-leehy-soup). —

De cocky, coq, et leeky, poireau ; soupe au coq et
aux poireaux. — Formule 5,228.

Procédé. — Préparer un pot-au-feu avec une

poule, ou de préférence un vieux coq; un jarret de

jambon anglais
et un jarret de

veau; le tout

garni, après
avoir écume,
d'une tête de cé-

leri, d'un navet,
carottes, oignon
clouté et le sel
nécessaire. D'au-
tre part, couper
des blancs de

Kig. 1,097. — Soupière eu argent repoussé.

poireaux en morceaux de trois centimètres de lon-

gueur, les fendre en long et les faire cuire dans une

petite casserole avec du bouillon ; lorsque le céleri
est cuit, le couper en morceaux d'un centimètre

d'épaisseur et de trois de longueur. Les mettre
avec les poireaux et les maintenir au chaud. Lors-

que les viandes sont cuites, escaloper les poitrines
du coq et le jambon, les déposer dans la soupière
et verser le bouillon dessus.

Soupe de grousses. — Voir la formule
4.435.

Soupe Pistou (Cuis, marseillaise), depeslar,
piler, ou pilon, mouleire). — Formule 5,229.
— On emploie, pour quatre litres d'eau, un kilo de

pommes de terre épluchées, le même poids de
haricots verts ou blancs frais, trois ou quatre

tomates, pelées, égrenées, ciselées, sel, poivre
blanc ; couvrir la casserole et laisser cuire ; lorsque
la soupe est cuite, écraser les pommes de terre et

ajouter cent vingt-cinq grammes de vermicelle
frais ; remuer souvent pour ne pas laisser attacher
au fond.

D'autre part, piler au mortier six gousses d'ail
une branche de basilic frais, le tout arrosé d'huile

d'olive; recueiUir le tout en ajoutant dans le mor-

DICT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE.
"
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tier une cuillerée ou deux de soupe pour bien

détacher les ingrédients, et ajouter le tout à la

soupe avec une forte quantité de fromage de Hol-

lande râpé

Fig. 1,098. — Soureillier (Clinus).

Soupe de crouset (Cuis.provençale). D'après

Morard, de : crous, croix, à cause des sections

cruciales qu'on fait en coupant cette pâte.
Formule 5,230. — Préparer une pâte à nouille

ferme, selon la formule 3,553; la découper en

carrés de trois à quatre centimètres, les faire cuire

huit à dix minutes dans l'eau salée, les retirer, les

égoutter et les mettre par couches dans des plats,
ne saupoudrant chaque rangée de poivre, de noix

muscade et fromage, le tout haché ou pulvérisé,
et faire gratiner. On arrose avec du bouillon ou de

l'eau salée, grassement beurré. — Cette soupe est le

mets traditionnel des repas de famille et particu-
lièrement de celui de la veille de Noël dans le Var,
la haute Provence et le Dauphiné.

Soupe aux morilles. — Formule 5,231. —

Aussitôt cueillies couper les morilles fraîches en

Fig. 1,099. — Soupière a pieds.

deux ou quatre morceaux ;
les mettre dans une ter-
rine avec un peu d'eau

pour les débarrasser de
la terre et des impu-
retés qu'elles pourraient
contenir ; bien les égoutter
et les mettre dans une
casserole avec une bou-
teille de vin blanc, du

beurre, du sel et du poivre. D'autre part, faire
cuire à blanc trois cuillerées de farine dans du

beurre; mouiller avec trois ou quatre litres d'eau,
saler, poivrer, et aussitôt que les morilles sont en

ébullition, mélanger le tout. Laisser cuire. Au
moment de servir, lier la soupe avec cinq ou six

jaunes d'oeufs et du beurre fin.

Tschoutschina (Soiqje froide). — Formule

5,232. — Aussi appelée Tschipounicha. Cette

soupe est très usitée en Russie méridionale, Cau-
case et la Crimée.

Procédé. -- Mettre dans une casserole, sur. la

glace, une bonne cuillerée de moutarde russe et un

peu de moutarde ordinaire, puis une forte poignée
de raifort râpé, un peu de fenouil haché, des con-
combres taillés en petits dés, sel, sucre, le tout

délayé avec deux litres de Kisselé Schy (Voir ce

mot), puis ajouter des queues d'écrevisses coupées
en deux, des escalopes de soudac, sandre, de

siguis, lavaret, truite, perche, cuits à l'eau salée,
sans peau et sans arête, et refroidis. Ajouter aussi:
un gros morceau de glace. Servir en même temps
une assiettée d'oignons verts ciselés. Ou doit avoir

soin, en dressant le potage dans les assiettes, que
toutes les garnitures soient bien réparties.

Batvinia (Soupe froide). — V, POTAGE FROID.

Okrochka (Soupe froide). — Voir ce mot.

Klodnich (Soupe froide). — Voir ce mot.

SOUPIR, s. m. — Nom donné à une pâtisserie
fondante que l'on prépare de la façon suivante :

Soupirs (Pâtisserie de détail). — Formiâe

5.233. — Foncer des petits moules à tartelette
avec de la pâte sucrée; les garnir de crème

d'amande, dresser dessus de la meringue italienne
en forme de poire; imiter le pédoncule avec un
filet d'ângélique. Glacer au fondant de diverses
couleurs.

SQURCILLIER, s. m. — Nom vulgaire d'une

espèce de poisson de la famille des Gobioïdes, du

genre Clinus. On en distingue plusieurs variétés

qui habitent la Méditerranée. Le C. variole et le
C. soureillier, qui nous occupe (fig. 1,098). Sa chair
blanche et délicate se traite comme celle du rouget.

SOURY, s. m. — Nom indien du vin de coco.

(Voir ce mot.)

SOUS-NOIX, s. f. —Dans le boeuf, le mouton
et le veau, le morceau qui se trouve sous la noix.

SOUVAROFF (Souvarow). — Nom d'un'cé-

lcbre général russe né à Moscou en 1729 et mort

en 1800. On a donné son nom à la petite pâtisserie
suivante :

Souvaroff (Pâtisserie de détail). — Formule

5.234. — Foncer des petits moules à tartelettes

avec de la pâte sucrée; les emplir avec de la mar-

melade d'abricot, les recouvrir avec la même pâte;
les sonder, les piquer, les cuire à four chaud et

les glacer en les sortant du four
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SPAGHETTI, s. m. — Nom que les Italiens

donnent aux plus petits des macaroni. (Voir ce

mot.)

SPANN, s. m. — Mesure de capacité suédoise

de la contenance de 732 litres.

SPARE, s. m. — Nom donné à un groupe de

poissons acanthoptérygiens, formant la famiUe des

sparoïdes et dont les genres principaux sont la

sargue, la dorade, le pagel,\e dentex, etc.

SPATULE, s. f.
— Sorte de cuillère de bois

aplatie d'un côté et formant le manche de l'autre,
dont les pharmaciens, les confiseurs et les cuisi-

niers se servent pour réduire les substances ali-

mentaires ; on en fait en cuivre, en fer étamé, en

métal argenté, en ivoire et en bois ; il y en a de

toutes les dimensions.

Spatule se dit aussi d'un oiseau aquatique de

la Louisiane, dont la chair est très- estimée ; on

l'appelle ainsi à cause de la forme de son bec aplati.

SPHYRÊNE, s. f. — Poisson de la Méditerra-

née, Exos sphyryroena, de Linné : nom qui a été

emprunté au quinzième siècle aux ichthyologistes

grecs. En Italie, on l'appelle spetto; en français il

prend quelquefois le nom de spet ou brochet de mer ;

il atteint une longueur d'environ quatre-vingts cen-

timètres.

Fig. 1,100. — Brochet de mer ou sphyrène.

Il tient le milieu entre le cabillaud et le brochet.
Sa chair blanche, ferme, est de facile digestion.
Pour sa préparation culinaire voir BROCHET.
Dans quelques espèces de ce poisson, à certaines

époques, la chair est considérée comme véné-
neuse.

SPIRITUEUX,EUSE, adj. Spirituosus, despv-
ritus, esprit; ail. Spirituôs, geistig; angl. spirb-
tuous; ital. spiritoso ; esp. espirituoso. —Se dit
de tous les alcools ou des liquides qui en contien-
nent. (Voir ALCOOL.)

SPONDYLE, s. m. —
Mollusque bivalve, voisir

de l'huître par sa conformation, et dont les coquil-
les, hérissées de piquants, sont de couleurs très
belles et très variées. Il est commun en Italie où
on le mange comme les huîtres.

SPONGADE, s. p. — Non italien du sorbet.
(Voir ce mot.)

SPRUCE BEER, s. /. —Bière anglaise et amé-
ricaine, préparée avec une décoction de bourgeons
de sapinette, Picea nigra, à laqueUe on ajoute de
la mélasse et qu'on abandonne à la fermentation.

SQUALE, s. m. (Squalas acanthias). — Genre
de poissons chondroptérygiens, très voraces, dont
>es espèces en sont considérables : le requin, la

Fig. 1,101. — Squale ponctué.

roussette, l'aiguillât appartiennent à ce genre qui
ne renferme que des poissons dont la taille peut
atteindre un mètre quatre-vingts centimètres. Leur-
chair dure se prépare comme celle de l'anguille
de mer.

SOUILLE, s. f. (Squilla). — De l'esp. et l'ital.

langoustino ; aussi appelée crevette de mer, mante
de mer. — Genre de crustacés de l'ordre des

Stomapodes, de la famille des Unicuirassés et de
la tribu des Squilliens ; elle a l'aspect d'une grosse
crevette et mesure avec ses antennes environ 25
centimètres de longueur. Sa bisque décarapâcée
est de la grosseur d'un doigt ou du pouce.

Les Romains en étaient très friands, d'après le

passage du banquet des sop>histes. (Voir APICIUS.)
Les langoustines se préparent comme les écre-

visses et les homards et constituent une belle et
luxuriante garniture pour les poissons. On les

pêche sur les côtes d'Espagne et d'Italie et dans la

Manche; on en voit rarement sur le marché de
Paris. Dans les moments où elles sont rares, elles
valent de 30 à 40 francs le kilogramme. C'est
de février en mai que ce crustacé est meilleur.

STACHYS, s. m. pi. — Genre de plante qui
porte aussi le nom français d'Epiaire, famille des

labiées, tribu de Stachydées à laquelle U donne
son nom.
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On en distingue un grand nombre d'espèces ;
l'une d'elles le stachys iuberifera, ou stachyspa-
luslris de Linné, croît dans les lieux humides ; elle

a été déversée sur le

marché de Paris sous le

nom vulgaire de crosne

du Japon. Comme la

truffe, ses propriétés ali-

mentaires ont été décou-

vertes par les porcs qui

en sont très friands. La

pulpe du stachys, blanche

et fade, a besoin d'être

relevée. On l'emploie pour

garnitures ; on en prépare
aussi des mixed pickles;

Fig 1,102

Stachys ou Crosnes du Japon.

on le confit au vinaigre comme le cornichon et on

en fait des purées et des potages.

STÉARINE, s., f. AU. Stearin; angl. stéarine;

ital stearina; esp. estearina. —Substance grasse,

solide, découverteparChevreul. Saformuleclassique

estC 114H no O 13;on l'obtient en fondant du suif dans

l'essence de térébenthine dans laquelle elle reste

dissoute ; cette solution, traitée, par l'eau, donne

la stéarine qui, purifiée par plusieurs cristallisa-

tions dans l'éther, est blanche, cristallisable en

petites aiguUles, fusible à 71°, insoluble dans l'eau,

soluble dans l'alcool et l'éther.

C'est à la stéarine qu'est due la solidité des

graisses animales ; et, partant, plus la graisse est

solide plus elle en contient. La tristearine, obte-

nue artificiellement par M. Berthelot, est iden-

tique à la stéarine naturelle; elle peut servir comme

cette dernière aux mêmes usages d'ornementation

culinaire.

Emploi de la stéarine. — Formule 5,235. —

On se procure chez un marchaud de produits chi-

miques de la stéarine naturelle ; à défaut de celle-

ci on peut employer la belle bougie, on la fait fondre

doucement au bain-marie, on la retire du feu et on

la remue jusqu'à ce qu'elle soit de couleur laitée ;

on la coule alors dans les moules.

Selon le sujet que l'on veut couler on peut y

ajouter un peu de paraffine et du blanc de baleine

à dose plus ou moins forte, selon qu'on veut l'obte-

nir plus mate ou plus diaphane. Lorsqu'on veut

s'en servir une deuxième fois, il est important d'y

ajouter de la nouvelle stéarine pour maintenir sa

blancheur; à moins qu'elle soit coloriée, ce qui
arrive rarement, la blancheur étant de meilleur-

goût

Clarification de la stéarine. — Formule
5,236. —

Lorsque la stéarine a été coloriée, on peut,
lui redonner sa blancheur naturelle de la façon sui-
vante :

Procédé. — Mettre dans une casserole un peu
de chaux éteinte, de l'eau, du noir animal et quel-
ques gouttes d'acide sulfurique ; mettre la stéarine,
soumettre à l'ébullition douce jusqu'à réduction de-
l'eau; laisser reposer et décanter à travers un,

linge. ,.

STERLET, s. m. (Acipenser Ruthenus, L.>
Rus. sterlédiê. — Le sterlet est l'une des plus-
belles variétés de l'esturgeon (Voir ce mot). Il se-

distingue des autres espèces par sa livrée et la su-

périorité de sa chair. Il habite l'Océan, la Méditer-

ranée, la mer Rouge, la mer Noire, la Baltique et
la mer Caspienne. II remonte en troupes les grands-
fleuves, le Danube, l'Elbe, l'Oder, le Rhin, le Pô,,
le Volga et le Don.

En Russie, le sterlet est considéré comme le-
meilleur des poissons, il est aussi le plus cher;
il y en a qui se payent jusqu'à quatre-vingts rou-
bles (350 francs). La réputation qu'a le sterlet dans
le Nord, engagea le roi de Suède Frédéric Ier, à le

multiplier dans les lacs de son pays, et le roi de
Prusse Frédéric II à l'introduire en Poméranie et
dans la marche de Brandebourg. En Russie, il y en
a plusieurs variétés, mais le plus beau et le plus fin
se reconnaît à la nuance jaune du ventre. On
l'achète vivant toute l'année, venant du lac Ladoga
ou dû Volga.

Sterlet froid à l'Impériale (Haute cuis,

russe). — Formule 5,237. — Le sterlet tué, vidé,
on extrait le nerf de l'épine dorsale, puis on le
farcit avec la farce ainsi préparée :

La farce. — On prépare en quantité suffisante
une égale partie de saumon, de soudac et de filet
de volaille. Le saumon est salé, poivré, poché au
beurre dans un sautoir avec du vin blanc, jus de

champignon et pasté au tamis; le soudac et les
filets de volaille sont piles, à l'état cru, séparé-
ment et passés au tamis et mélangés ensuite.
On assaisonne de sel, poivre blam, d'un peu de

cayenne, de façon qu'elle soit un peu relevée ; on

ajoute moitié beurre fin et moitié beurre d'écrevisse
dans la proportion d'un tiers de beurre pour deux
tiers de farce; les beurres sont ramollis à l'état de

pommadé, de la même consistante que la farce ; on
travaille le tout au mortier en ajoutant de la crème

fraîche, de façon à obtenir une farce homogène,
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légère, relevée, de couleur rose, appétissante. On

ajoute à cette farce des truffes épluchées coupées
en gros dés. On en farcit alors le sterlet et on en
coud toutes les ouvertures.

La cuisson. — On fait cuire le sterlet dans un
court-bouiUon au vin blanc sec coupé de moitié
d'eau et garn
d'un appareil
Mireporx. Le
court-bouillon
doit à peine sub-

merger le pois-
son, de manière
à l'obtenir le pluf
concentré possi-
ble. On le soumet
à rébullitiou, on
le retire et on le
laisse frémir dou-
cement en l'ar-

rosant souvent et
en maintenant la

poissonnière fer-
mée. Pour cuire
un gros sterlet il faut de deux heures à deux heures
et demie. Le poisson étant cuit, on lève la grille ;
on retire la ficelle et on enlève la peau du poisson ;
on décante tout ou partie du court-bouillon qui se

présente sous un aspect jaunâtre ; on replace le
sterlet dans la poissonnière et on l'y laisse refroidir,

ia gelée chaufroid. — Le fond de cuisson que
l'on a retiré est allongé avec de la gelée de poisson
et clarifié

avec du ca-
viaret blancs

d'oeufs; cette

gelée, d'ex-
cellent goût,
sert, au mo-
ment de se

coaguler, à

glacer le
sterlet et les

garnitures;
on en prépa-
re une partie
limpide, l'autre blanchie avec du lait, et la troi-

sième brune.
Le dressage. — On prépare un fond de plat

garni de ciment de riz que l'on place sur un plat de

la longueur du poisson; on coupe le sterlet par-
darnes et on le dresse d'aplomb sur le fond du plat.

\

On place le plat sur la glace et on glace alors le
sterlet avec la gelée limpide pour permettre aux
darnes de laisser entrevoir le sourire d'un rose
tendre de la farce truffée aux perles noires se
détachant comme des grains de beauté sur des
lèvres roses. L'opération du glaçage doit se ré-

péter par inter-
valles de quelques
minutes au moins
une dizaine de

fois, de sorte que
le poisson est
d'un transparent
très brillant. Se-
lon leur genre, les

garnitures sont

glacées limpide,
blanche on brune

séparément. La

garniture se corn

pose d'une bor-
dure de ciment
de riz blanc
croûtonnêe exté-

rieurement de gelée brune et blanche. A la tête du

poisson un groupe de côtelettes de sterlet, glacées à

blanc, revêtues d'une patte d'écrevisse; de queues
de langoustes entières, découpées et glacées à leur

juxtaposition; de timbales de farce à sterlet po-
chées, glacées et surmontées d'une grosse olive ;
de filets de sterlet taillés en poires glacés à brun
avec une gelée de poisson à la sauce d'anchois, les

deux bouts

pointus sont

rapprochés
de façon à
former une
massue ; de
boudins de

poisson au

beurre, gla-
cés à blanc;
de buissons
de queues
d'écrevisses

glacées tran-

sparent; enfin, a la queue du sterlet, un pain
de poisson passé au gros tamis, formant vermi-
celle et mousse. Le tout doit être exquis, le dres-

sage régulier et d'une fraîcheur rigoureuse. L'ar-
tiste auquel est confié ce soin doit s'arranger pour
servir le sterlet aussitôt le glaçage terminé.

Fig. 1,103 [Formule 5,237).
A. Groupe de côtelettes de sterlet glacées à blanc, revêtues d'une patte d'écrevisse. — B et J.

Queues de langoustes entières, découpées, remises à leur juxtaposition et glacées à la gelée
limpide. — C et I. Deux timbales de farce à sterlet pochées, glacées à blanc et surmontées
d'une grosse olive. — D et H. Filet de sterlet taillé en poire glacé à brun, avec une gelée
de poisson à la sauce d'anchois. — E et G. Boudiu de poisson au beurre, glacé a blanc. —
F. Buisson de queues d'écrevisses glacées transparent. — K. Mousse de pain de poisson
passé au tamis.

Pig. 1,104 (Formule 5,238).
A. Pain d'écrevisses poussé en vermicelle. — B. Côtelettes de sterlet chaufroitées. — C. Côtelettes de farce aux

truffes hachées. — D. Escalopes de truite à la mayonnaise glacée. — E. Queues d'écrevisses glacées en
bouquet. — F. Tomates en tranches salées et pimentées. Enfin, toutes ces garnitures sont entourées d'un
cordon de croûton de gelée.
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Cette pièce est accompagnée de saucières conte-
nant de la mayonnaise aux piccalilly hachés ; de

sauce piccalylli et de ravigote, le tout séparé. Ce

mets, dont il m'a été impossible de rendre le des-

sin plus précis, est d'une richesse somptueuse à son
état naturel. — Comme on le voit, en Russie, on s'at-
tache plus au luxe et à l'abondance des garnitures
qu'à un surcroît inutile d'attelets. (Servi par Eug.
Krantz à la Cour de Russie).

Sterlet en galantine pour buffet de bal

(Haute cuis, russe). — Formule 5,238. — Le

sterlet dont je représente la figure était d'une

grosseur prodigieuse : un mètre quatre-vingts ; il

n'a pas fourni moins de vingt-trois grosses darnes.
On procède par la même méthode que pour le

sterlet à l'impériale, à l'exception que l'on ajoute
à la farce sus-indiquée des pistaches mondées; pour
le restant, le procédé est exactement le même.

Il est garni d'un pain d'écrevisses au beurre,

poussé à la seringue avec douille à vermicelle,
imitant le vésigha; de côtelettes de sterlet glacées au
chaufroid de poisson à la sauce d'anchois ; de côte-
lettes de farce de poisson aux truffes hachées et

glacées ; d'escalopes de truites à la sauce ma-

yonnaise glacée ; de queues d'écrevisses en bou-

quets glacés ; de tomates en tranches salées et

pimentées ; de queues de homard glacées ; le tout

couronné d'un cordon de croûtons de gelée faite
avec le fond du poisson. Le sterlet est également
glacé avec une gelée transparente.

Remarque. — On prépare le sterlet à toutes les
méthodes usitées pour l'esturgeon, le saumon et la

perche à la russe. On y ajoute le plus souvent du

jus de concombres salés, au heu de sel ordinaire.

STILTON (Fromage de). — L'un des fromages
les plus estimés en Angleterre ; sa forme est cylin-
drique ; sa pâte, d'un blanc jaunâtre, se marbre de
filets bleuâtres en vieillissant. (Voir FROMAGE.)

STOCKFISH, s. m. — L'un des noms allemands
de la morue. (Voir CABILLAUD et MORUE.)

STOLZ, s. m. pi. — En Autriche, on appelle
ainsi une pâtisserie sèche dont la formule est la-

suivante :

Stolz (Pâtis, viennoise). —Formule 5,239. —

Employer :

Farine tamisée grammes 500
Suere — 125
Beurre Un — 150
Raisins mélangés — (30

OEufs frais nombre 2
Lait tiède décilitres 3
Un peu de levure.

Procédé. — Faire le levain avec un quart de la
farine et du lait ; aussitôt levé, pétrir le tout avec
le sucre, le beurre, les raisins, les oeufs et une

quantité suffisante de lait pour faire une pâte assez
ferme. Cette opération se fait le soir. Le lende-

main, on fraise et on divise par petits morceaux
de la grosseur d'un cigare et on en forme des tres-

ses; on les laisse lever sur les plaques, on les
fait cuire à four moyen ; on les poudre de sucre en
les sortant du four.

STORAX, s. m. (Storax calamité). — Autrefois

styrax. AU. et angl. Storax; ital, storaee; esp.
estoraque. — Le storax calamité n'est autre que
l'ancien styrax.

Le storax découle naturellement ou par incision
de VAliboufier, ou styrax officinalis, L.; c'est un
stimulant fort agréable, mais il est rare ; en phar-
macie on le remplace généralement par le baume

detolu; il fait partie des condiments aphrodisia-
ques de la cuisine orientale.

STRACCHINO, s. m. — Fromage d'Italie qui
se fabrique aux environs de Milan. (Voir FRO-

MAGE.)

STRITZEL, s. m. — Gâteau classique pour la
Noël autrichienne.

Stritzel (Pâtis, autrichienne). — Formule

5,240.

Employer :
Farine tamisée kilogrammes 1
Suere en morceaux .grammes 60
Sel fin — 10
Levure de bière.... — 15'
Beurre fln — 250
Raisins de Mal aga et Smyrne. — 125
OEufs frais nombre '6
Citron — 2
Lait tiède litre 1/2 -

Un peu de muscade râpé et cumin en grains.

Procédé. — Faire le levain avec un quart de

la farine, un peu de lait, la levure, le sel, le sucre,
la muscade et un peu de beurre. Laisser lever-.

Eplucher les raisins; rompre alors la pâte en ajou-
tant les oeufs, le restant du beurre, les raisins et

travaillant comme la brioche, en ayant soin de la

maintenir plus ferme. Laisser lever encore.

Rompre de nouveau la pâte sur le tour ; la di-

viser par parties ; il en faut neuf pour former un

stritzel ; quatre grandes, trois moyennes et deux
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petites. Rouler toutes ces parties en fuseaux de la

même longueur et faire une natte avec les quatre
grandes parties ; la poser sur une plaque ; faire
une autre natte avec les trois parties moyennes et

la poser sur la première. Rouler sur elles-mêmes

les deux autres parties et les mettre sur les autres

tresses. Souder les extrémités ; laisser lever un

peu, dorer le tout, saupoudrer de sel en grains,
de cumin et faire cuire. S'ils sont gros, ou les

coupe en tranches et on les fait légèrement griller.

STROMATÉE (Stromateus). — Genre de pois-
sons acanthoptérygiens, de la famille des scombé-

roïdes, renfermant un grand nombre d'espèces,
dont l'une, le stromateus fiatola (Voir FIATOLE),
habite la Méditerranée ; celle qui fournit la chair
la plus délicate habite la mer des Indes, où les
colons français la désignent sous les noms de

Pamples ou Pambes. (Voir ce mot.)
Sa chair est plus délicate que le turbot et la bar-

bue, elle peut subir les mêmes préparations culinaires

que ces derniers, la sole, etc.

STRAW CHEESE. — De straw, paille, et

cheese, fromage ; pailles au fromage. — Petite

pâtisserie chaude très estimée en Angleterre et
dont la formule suit :

Cheese straws (Pâtis, anglaise).
— For-

mule 5,241. — Mélanger dans un peu de farine,
un peu de poivre de Cayenne ; râper en quantités
égales du fromage parmesan et gruyère de premier
choix. Abaisser du feuilletage; poudrer chaque tour
avec un peu de fromage et de farine condimentée ;
donner ainsi huit tours ; laisser reposer un instant
en dernier lieu, abaisser la pâte à 3 milUmètres de
hauteur ; avec la lame d'un couteau en couper de

petits filets carrés longs de 12 centimètres ; les ali-

gner sur une plaque beurrée, les faire cuire vive-

ment, les détacher avec la lame du couteau et les
dresser en pyramide sur serviette. — Ils accom-

pagnent généralement le thé.

STRUDEL, s. m. — Sorte de gâteau national

bavarois, qui se prépare de la façon suivante :

Strudel. — Formule 5,242. — Préparer une

pâte à nouilles au beurre selon la formule 3,554.
Allonger cette pâte en la tirant au coin de la table
sur toutes ses surfaces, de façon à la rendre le plus
mince possible. La diviser en carrés longs très

réguliers.
Pendant ce temps on aura coupé en petits dés la

puipe d'une douzaine de pommes que L'on dépose

dans une terrine avec du sucre en poudre, du rai-
sin de Corinthe épluché, des amandes hachées, de
la cannelle en poudre et un peu de cognac ; mettre
sur chaque carré de nouille un peu de cet appa-
reil; en humecter les bords, les rouler sur eux-
mêmes à la façon d'un petit rouleau allongé et
souder les extrémités ; les aligner dans un sautoir
beurré. Passer sur chaque rouleau un pinceau
trempé dans du beurre fondu ; les dorer ensuite,

ajouter un peu de lait et les faire pocher au four la
casserole couverclée. Lorsque les gâteaux sont

cuits, le lait doit être réduit. Les saupoudrer de
sucre en les sortant du four et servir chaud.

Fig. 1,105. — Stromatée des Indes.

STRUTHIOPHAGE, s. m. — Qui fait de la
chair d'autruche sa principale nourriture.

STSCHI. — Voir POTAGE TSCHI.

SUBLET, s. m. — Petit poisson acanthopté-
rygien osseux, dont le museau est protractile, et

qu'on trouve sur les côtes dans la Méditerranée;
on le mange frit ou grillé, sa chair est estimée.

SUCET, s. m. —
Espèce de petite lamproie de

rivière. (Voir LAMPROIE.)

SUCRE, s. m. (Saccharum). — AU. Zucker;

angl. sugar; rus. sakhar; ital. zucchero; esp.
azucar. — Principe neutre non azoté, de saveur
douce et soluble dans l'eau.

Les anciens ne connurent point le sucre. Salo-
mon est le premier qui mentionne la canne à sucre

qu'il dénomme canne aromatique parce qu'on se
servait de son miel autant pour édulcorer que pour
les offrandes divines, commedePencens(Cta2i., IV,

14) ; Dioscoride le nomme miel de roseauo;, qui,
avec le miel des abeilles, la manne du tamaris et
la fabuleuse manne de la vallée de Sin furent les

seuls édulcorants des anciens jusqu'à ce que les

conquêtes d'Alexandre, 336 avant le Christ, firent
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connaître la canne à sucre aux Grecs qui lui firen

donner une grande extension et fut pendant des

siècles le seul sucre végétal connu. (Voir Canne.)
La chimie découvre enfin un grand nombre d'au-

tres végétaux saccharifiables, et, peu à peu la cristal-

lisation, le raffinage industriel nous ont livré ce

produit merveilleux justement considéré, parla mo-
derne société, aussi indispensab'o que le sel; mais
ce ne fut qu'au xive sicle que le sucre blanc nous

arriva d'Egypte. Au moyen âge le sucre était en-

core réservé aux domaines de la médecine et de la

pharmacie. Dans la farce théâtrale de Pathelin,

jouée en 1640, l'apothicaire conseille aux malades
d'user un peu de sucre fin. Sous Henri IV le sucre
raffiné se vendait encore à l'once chez le pharma-
cien; le sucre fut cher et rare jusqu'à ce que la
betterave eut détrôné chez nous la canne à sucre.

Les sciences nouvelles ont reconnu que le sucre
cristallisable ou saccharose est un des principes
immédiats les plus répandus dans les règnes végé-
tal, animal et certaines matières minérales ; la
canne à sucre, le maïs, le sorgho (Joulie), les bet-

teraves,le melon, l&courge, l&patate, Yàchâtaigne,
le navet, la carotte; les fruits des tropiques : l'ana-

nas, le mango, la sapotiUe, l'orange-douce, la ba-

nane, là pêche, la prune, le raisin, etc. (Avequin),
enfin dans le lait, les os des mammifères, et dans la
houille (Fahlberg 1879) sous le nom de saccharine

qui est trois cents fois plus sucrée .que le sucre or-

dinaire; dans la sève de quelques palmiers ; Xérable
(Voir ce mot), le frêne et dans les feuilles du ta-

maris, etc.

Toutes les substances qui contiennent une cer-
taine quantité de sucre sont susceptibles de fer-
mentation lactique ou alcoolique. Les sucres sont
considérés en chimie comme des hydrates de car-

bone, c'est-à-dire des corps composés unis aux
éléments de l'eau tels que les glycoses C12H12012 et
les saccharoses C12HU O11. On divise les sucres se-
lon leur provenance et leur composition chimique.
Les premiers ont pour* type la glycose ordinaire de
raisin et comprennent, en outre, l'eucalyne, la ga-
lactose, Vinosite, la lactose, la lévulose, la mal-
tose et la sorbine ; les seconds ont pour t}7pe le
sucre de canne, et comprennent la mélézilose, la
mèlitose et la mycose ou tréhalose. Une troisième
classe de principes- sucrés est constituée par les

corps qui, comme lûduLile, la inanité, lapinite,
la quercite renferment une proportion d'hydrogène
supérieure à celle qui est nécessaire pour que la
combinaison avec l'oxygène représente les éléments
de l'eau.'

Analyse chimique. — Le suere pur cristallisable

(C^H^O 22) a donné à l'analyse complète, sur 100

parties ::

Carbone , 42,10
Hydrogène 6,43 ,
Oxygène 51,47

100,00
Le sucre, même raffiné, contient toujours, en outre, des

substances minérales. Les sucres bruts sont toujours plus
ou moins impurs. Les sucres de betterave se distinguent
par leurs propriétés alcalines qu'ils renferment.

HYGIÈNE. — Le sucre est un condiment analep-
tique, ne laissant pas de résidu, mais inapte à en-
tretenir la vie à lui seul, (Chosat, Compte rendu
de l'Académie des sciences 16 octobre 1843). Il ne

peut donc être classé parmi les aliments que dans
le sens restreint d'aliment respiratoire, parce qu'il
fournit du carbone à la respiration. S'U est
reconnu que le sucre doit entrer en proportion mi-
nime avec le sel dans l'alimentation des enfants,
on ne saurait trop se garder d'en abuser ; il ne tar-
derait pas à amener des troubles digestif et la

constipation.
Le sucre peut apaiser la faim en apparence,

mais il altère et détermine singulièrement la soif;
on doit donc ne sucrer que légèrement les tisanes
des malades lorsqu'elles sont souvent répétées. Si
le sucre est nécessaire à l'économie humaine, son
abus en est encore plus pernicieux.

USAGE CULINAIRE. — Le sucre pur, raffiné, blanc
et cristallisé a fait faire un pas immense à l'art du
confiseur et du pâtissier. Que de merveilles depuis
un siècle, que de progrès réalisés dans ces sugges-
tifs bonbons de la confiserie fine qui font la joie des
bambins et le bonheur des mamans. Aussi c'est
avec plaisir que je vais décrire pour mes nombreux

amis, non moins gourmands, de friandes formules :

Sucre candi (Confiserie). — Formule 5,243'.
La fabrication du sucre candi est passée aujour-
d'hui au domaine des rafûneurs qui utilisent eu

gros les égouttures et produisent ainsi des sucres
candis supérieurs, tout en obtenant de meilleurs
résultats de rendement. Voici, toutefois, le moyen
de le produire en détail.

Procédé général. —Faire cuire du sucre blanc
au soufflé (37 degrés) et le mettre dans des can-
dissoirs ou caisses en cuivre (quelquefois étamées)

que l'on porte à une étuve chauffée à 40 degrés.
Les candissoirs sont généralement garnis de fils
blancs à égale distance et disposés en quinconce
autour desquels vient se cristalliser le candi en
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prismes rhomboïdaux et portant des facettes hémi-

édriques. Après quatre à cinq jours, on coule les

égouttures, on lave vivement le sucre candi à l'eau

froide pour lui donner du brillant et on le fait

sécher. Les égouttures servent dans les fabriques
à faire le sucre d'orge ; on peut l'employer pour
faire des sirops, des confitures, etc.

Remarque. — On peut aussi faire le sucre candi

dans des caisses rondes ou demi-sphériques comme

des bassines; dans ce cas le candi s'attache aux

parois et on le détache au couteau pour le faire

tomber entier. Dans les opérations au fil, la caisse

est perforée de petits trous dans lesquels on passe
les fils et sont ensuite fermés extérieurement avec

du mastic avant de verser le sucre. L'étuve doit

être isolée du laboratoire et de la rue et établie en

lieu silencieux, loin des bruits du pilon, des ma-

chines ou des secousses des voitures qui font friser
ou masser le candi. L'étuve doit être ouverte le

moins de fois possible parce que le courant d'air
arrête la marche de la cristalUsation. Le beau

sucre candi est transparent, limpide ou ombré, à

moins qu'il soit coloré.

Sucre candi pour champagniser. — For-

mule 5,244. — Pour le candi destiné à être intro-

duit dans les bouteilles de vin de Champagne pour
le faire mousser, on doit opérer avec du sucre fait

avec du saccharose de canne. Ces conditions sont

indispensables pour obtenir un degré précis de fer-

ment qui se manifestera au retrait du bouchon

(Voir CHAMPAGNE).

Sucre candi blanc. — Formule 5,245. —

On nomme candi blanc d'alun le sucre candi dans

lequel on a eu soin, pendant sa cuisson au grand
soufflé (38°), d'ajouter une quantité relative d'acide

acétique dédoublé ou d'acide citrique. On conduit

la cuisson du sucre avec les mêmes soins que dans

le sucre au cassé pour filer. Lorsqu'il est au grand
soufflé on le verse dans les candissoirs préalable-
ment mouillés de kirsch et égouttés. Après cinq

jours d'étuve à 40 degrés le sucre candi doit être

prêt. On termine comme il est indiqué plus haut.

Sucre candi rose. — Formule 5,246. — On

ajoute du carmin au sucre en cuisson au moment

où il a atteint le soufflé ; on l'amène à point (37°)
et on le verse dans les candissoirs.

Remarque. — Par les mêmes procédés on fait

des sucres candis de toutes couleurs, jaune, brun,

vert, violet et bleu; on ajoute la couleur, liquide
ou en poudre, dans le sucre selon l'état de dissolu-

tion, et lorsque le sucre est au grand soufflé on le
coule dans les candissoirs. Pour le bon goût et la

pureté de ces sucres je conseille de ne pas sortir
des deux formules classiques: le candi naturel et le
candi blanc.

Bonbon candi. — Voir BONBON.
Clarification du sucre. — Voir CUISSON et

CLARIFICATION.

Cuisson du sucre. — Voir CUISSON.
Sucre de pomme. — Voir ce mot, -

Sucre d'orge (Conf. industrielle). — Formule

5,247. — J'ai décrit à l'article Orge les moyens
de faire le vrai sucre d'orge émollient. Voici com-
ment procèdent les industriels :

Procédé. — Les industriels se servent pour cela
des égouttures de sucre candi; pour cela, ils le
font cuire au gros cassé, avec une égale quantité
de sucre blanc, en ayant soin d'ajouter de l'acide

acétique et un peu de sirop de blé pour le rendre

plus gras et l'empêcher de grener. Lorsqu'il est.

cuit, on le coule sur le marbre légèrement huUé

et, après un instant, on ramène les extrémités
vers le centre à l'aide d'un gros couteau, de façon
à ce que le refroidissement soit uniforme ; on di-
vise alors par parues et facultativement, on le tord

par petites bandelettes ou bien on le tire, ce qui le
blanchit un peu, et on le divise avec le couteau

par morceaux d'une égale longueur. En lui'don-
nant diverses couleurs, en ajoutant un peu d'acide
et un arôme, et en le coupant à deux centimètres
de longueur, on obtient ce que l'on appelle ber-

lingot. (Voir ce mot.)
Comme on le voit, il y a absence de décoction

d'orge, ce qui permet aux confiseurs de foires de

produire plusieurs variétés apparentes de bonbons
avec une seule et même cuite.

Sucre d'org-e au lait d'amande. — For-
mule 5,248. — Employer- :

Orge perlé grammes 250
Amandes mondées — 250
Eau litres 5

Procédé. — Ecraser un peu les amandes et les
mettre dans une casserole forte de fond avec l'orge,
lavé; ajouter l'eau et faire cuire doucement pen-
dant quatre heures ; passer la décoction à travers
l'étamine ; mettre une quantité suffisante de sucre
et cuire au gros cassé, en ajoutant un.peu d'acide

acétique ou d'acide citrique. Le verser sur un
marbre légèrement huilé ; ramener les extrémités
vers le centre pour le refroidir partout également
et, aussitôt que la chaleur le permettra, tirer le
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sucre pour lé blanchir; le tordre et le couper par
morceaux d'égale longueur. — Ce sucre doux,

émollien^ est un.des bonbons que l'on peut offrir

sans danger aux enfants; modérément, bien en-

tendu.

Sucre de fruits. — Formule 5,249. —

Préparer une quantité déterminée, deux litres,

par exemple, do jus de fruits cuits : groseille,

framboise, cerise, abricot, pêche, airelle, raisin,
etc. ; ajouter le jus d'un ou deux citrons, selon

l'acidité du fruit.

D'autre part, faire cuire avec de l'eau 2 kilog.
de sucre au gros cassé ; ajouter le jus de fruits ; le

ramener au gros .cassé en remuant au fond, de

façon à ce qu'il ne s'attache pas ; couler le sucre

dans les tubes et les laisser refroidir.

Remarque. — Pour tous les autres bonbons au

sucre cuit, voir à tous les mots qui s'y rapportent,
où ils sont traités au complet^ : Anis, Berlingot,

Bonbon, Caramel, Cuisson, Dragée, Fleur, Glace,

Pastille, Praline, etc.

Cuisson du sucre. — Formule 5,250. — A

l'article Cuisson, j'ai classé les degrés de cuisson

du sucre d'après les termes du système Landry.
Voici maintenant un tableau des degrés de cuis-

son d'après le saccharomètre Beaumé.

TABLEAU DE DENSITÉ DES SIROPS ET DEGRES DE CUISSON

DU SUCRE

Densitédes sirops froids

à la température de 15" N0M3 DES PHASE3 degrés NOMS DES PHASES degrés

EUCEE EAU POIDS

kilog. centilit degrés
1 50 32 La nappe 20 Le soufflé 37

ï 100 Is Le lissé 83 Le Srand sôufffé.. 83

1 130 22 Le grand lissé... 30 Le boulé 39

[ 170 19
Le Perlé 33 Le grand boulé... 40

1 200 IS Le grand perlé .. 35 Cassésne se piseut plus.

Si on voulait savoir ce que contient de sucre un

sirop, une liqueur ou une eau sucrée, on n'aurait qu'à

l'essayer à Faréomètre Baume; on saura exacte-

ment sa contenance en la comparant au tableau

suivant :

TABLEAU INDIQUANT LA CONTENANCE DU SUCRE DANS UN LITRE

DE LIQUIDE SUCRÉ, SELON SON POIDS

EAO SUCKÉE SIROP

Liquide su- ,
. cré, litre. I 1 1 1 1 1 1 1 I 1 1 11 1

!PpsTnt 0.6"

grés..... 123 5 10 15 21 25 27 29 31 30 31 32

Ecre,grami 20 40 60 120 250 500 750 875 1.000 1.225 1.250 S25 900 1.000

On doit,aussi retenir que 2 kilogr. de suere fonduà froid :
dans un litre d'eau pèsent 34 degrés, tandis que la même
quantité fondue à chaud ne pèsent que 32 degrés, seloiï
Baume.; Demi-litre d'eau, 800 grammes de sucre pèsent
1 kil. ;2Û0gram. et contiennent 1 litre de sirop à 22 degrés.;— 13 kilogrammes de sucre rendent 18 litres de s.iropvâ 3jr
degrés. ; .

Choix du sucre pour les cuissons aux
cassés.— Formule 5,251. — Comme on l'a vu"

plus haut, il y a dans le commerce deux principales
sortes de sucre raffiné : le sucre de canne qui nous
vient des îles, et le sucre de betteraves, indigène;
Le sucre de betterave est préféré parce qu'il est

plus cristallin, plus dur, et présente à la cassure
un grain plus gros et plus brillant et est plus lent
à se dissoudre. Dans un même pain, les déui
tiers dé la partie supérieure, sont toujours pré-
férables au fond du pain. Ces questions de détail,
simples en apparence, ; sont un point capital, au

point de vue de la ténuité et de la conservation
des sucres aux cassés.

Dosage des acides dans la cuisson du
sucrei — Formule 5,252. — Autrefois on em-

ployait de l'acide taririque; mais aujourd'hui
l'acide iacétique et l'acide citrique semblent être

préférés. A défaut d'acide on peut se servir de jus
de citron. Les acides doivent être ajoutés au

sucre, lorsque la cuisson atteint le petit cassé,
c'est-à-Jdire lorsque l'eau est à peu prés évaporée ;
toutefois, on peut se servir d'un peu de jus de
citron pour faciliter la dissolution du sucre dans
l'eau; on l'emploie à là dose de 4 milligrammes
par 2 kilogrammes de sucre et 1 Utre d'eau. Le jus
de citron a pour effet dé faciliter la dissolution et
la clarification du sucre.

Lés personnes peu expérimentées peuvent se
servir d'un -papier tournesol, qui est le juste régu-
lateur du trop ou pas assez d'acide citrique ou jus
de citrop. On met d'abord l'acide dans l'eau et on
la soumet à Tébullition ; au premier bonifion,
tremper dedans un bout de papier de tournesol

bleu; si ce papier prend une teinte mauve, on a
obtenu ïe résultat cherché ; si, au contraire, il de-
vient rouge cuivre, il faut jeter un peu de l'eau
acidulée et en réajouter de la nouvelle; lorsqu'on
obtient la teinte mauve on ajoute le sucre.

Cette! première adjonction de jus de citron est,
comme je l'ai dit, destinée à faciliter la clarifica-
tion du .sucre ; une deuxième dose d'acide acétique
destinée! à le cristalliser sera ajoutée entre le petit
et le gros cassé.

On donne un bouillon au sucre pour le clarifier
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et lorsqu'il est parfaitement propre on le met dans

le poêlon à cuire ordinaire, ou, mieux, dans le poê-
lon couvert et argenté, système Landry. Il est de

forme plate, avec un couvercle percé au milieu, ce

qui permet l'évaporation du sucre qui se condense

sur les parois, sans s'y attacher, et se précipite
naturellement.

Fig. ) 106. •— Poêlon, système Landry.

Lorsque le sucre a atteint le gros boulé, il n'écla-
bousse plus ; on enlève alors le couvercle et on net-
toie les parois s'il est nécessaire, et on n'abandonne

plus de vue sa cuisson ; si, à ce moment, les bouillons
sont petits et bruyants, c'est un indice qu'il y a un

peu trop d'acide ou que le sucro est de mauvaise

qualité ; dans ce cas il faudra mettre très peu d'a-
cide la deuxième fois ; si, au contraire, les bouillons
forment de gros flocons, c'e^t un signe que la cuis-
son est parfaite. Lorsque le sucre est arrivé au

petit cassé, on donne encore un bouillon et on ajoute
enfin de 2 à 4 décigrammes d'acide acétique, selon
ce que l'on en veut faire ; de I à 2 pour les sucres
malléables ; de 2 à 4 pour les sucres cuits au gros
tassé pour couler ou filer. Cette opération doit être
faite hors du feu, étant donné
l'inflammabilité des acides ; on a
soin de remuer avec une spatule
de cuivre lorsqu'on a ajouté l'ac:do,

Fig. 1,107.
A. Cuvette à sucre. —B. Appareil ou boîte à filer le sucre, système Landry.

afin de bien l'étendre partout et on fait toujours
ensuite donner un bouillon. La plus grande pro-
preté doit régner dans toute l'opération de la
cuisson du sucre; la présence d'un corps étranger
suffirait pour causer l'insuccès de l'opération.

Sucre filé. — Formule 5,253. — Le sucre pour

filer se cuit à l'état cristallin ou extrémité, selon
la form. 1,416. Notre ami A. Landry a trouvé un

moyen ingénieux p"w activer l'opération du sucre

filé, il a créé une caisse munie de six petits becs,
et comportant une cuvette en fer blanc A qui reçoit
le sucre et s'introduit dans la caisse B, qui se ferme

par en haut; les six becs, fonctionnant immédia-

tement laissent couler six fils que l'on jette par un

mouvement de va-et-vient plus ou moins précipité,
selon la chaleur du sucre, au-dessus d'un bâton
fixé dans une pose horizontale.

J'ai appliqué un moyen plus simple et plus ori-

ginal encore à ce système ; c'est d'établir un dévi-
doir très simple en bois de sapin à six bras, polis,
huilés et frottés avec du drap ; ce dévidoir a quatre

pieds, est muni d'une manivelle pour le faire tour-

ner; la machine à couler est suspendue soit au

plafond ou à un objet quelconque, en lieu chaud, à
une hauteur de 1 m. 50 à 1 m. 80 ; on place dessous
le dévidoir, le sucre tombant vient se fixer aux
bras et l'on tourne la manivelle, comme si l'on
dévidait un écheveau de fil; l'opérateur prend alors

le sucre au dévidoir au fur et à mesure qu'il en a

besoin.

Remarque. — Si l'on devait employer une

grande quantité de sucre filé, on pourrait par ce

moyen en fournir en abondance en très peu de

temps ; dans ce cas on emploie deux cuvettes ;

pendant qu'on lave celle qui a servi en la plongeant
à l'eau chaude et en l'essuyant, on remplit la

deuxième de sucre cuit pour remplacer l'autre.

Lorsqu'on rempUt la machine à filer le sucre les

becs ne filent pas; il suffit alors de les présenter à

à la bouche du four ou sur la plaque du fourneau

pour les chauffer, on reçoit les premières gouttes
dans une assiette huilée. On peut aussi préalable-
ment chauffer la cuvette avant d'y verser le sucre.

Par ces moyens on peut filer simultanément du

sucre de différentes couleurs. On peut produire

ainsi, en très peu de temps, des gerbes, des voiles,
des couronnes, des tresses du plus brillant effet.

Sucre opaque à couler ou à imprimer. —

Voir FLEURS EN SUCRE.

Sucre tiré pour fleurs et feuilles. — Voir

FLEURS EN SUCRE.

Coloration du sucre pour les feuilles. —

Voir FLEURS EN SUCRE.

Sucre soufflé pour rocher. —Formule 5,254.
— J'ai décrit, au mot ROCHER, une méthode pour
faire le soufflé à l'italienne pour rocher. Voici une
autre méthode.
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Faire cuire dans un poêlon 750 grammes de

sucre au gros cassé, avec les précautions d'usage ;

aussitôt cuit, le mettre dans une casserole bien

propre, suffisamment grande pour permettre au

Fig. 1,108.
Tambour à triple tamis.

sucre de monter. Donner
un bouillon au sucre, re-
tirer la casserole du feu

et ajouter trois bonnes
cuillerées de glace royale
bien travaillée, mélanger
avec la spatule; aussitôt
on voit le sucre monter,
se boursouffier, puis re-
tomber ; le remettre sur le
feu et il remonte alors une
deuxième fois ; aussitôt

monté on le verse, pour
le faire refroidir, dans un

tamis contenantune feuille
de papier blanc légère-

ment huilée ; on colore la glace royale à son gré
avant de l'ajouter dans le sucre cuit; aussitôt froid,
on rompt le soufflé par- morceaux pour garnir des

mannequins en bois, pour former des socles.

Sucre à glace.
— Formule 5,255. — Aussi

appelé glace de sucre et sucre royal. — C'est de la

poudre de sucre rendue impalpable, qu'on obtient

après l'avoir passé au tambour à travers plusieurs
tamis et en dernier lieu au tamis de soie.

Sucre en poudre. — Formule 5.256. — Le
sucre en poudre est celui qui est passé au tarais
moins fin que le tamis de soie et dont on se sert

pour les gâteaux ; il est bien entendu que ces sucres

sont piles au mortier pour les réduire en poudre
avant d'être tamisés. Pour la préparation de ces

sucres en poudre et à glace, on se sert d'un tam-
bour à trois chambres, séparées chacune par un

tamis de différentes finesses; le premier retient le

sucre en grains, et ne laisse passer que de fines
molécules ; le deuxième, qui est en soie, ne laisse

passer que la poudre ténue, impalpable, qui est la

glace; ce tambour est fermé d'un couvercle pour
empêcher la poudre de s'échapper.

Sucre en grains.
— Formule 5,257. — Pour

obtenir du sucre en grains de différentes grosseurs,
on remplace les tamis à poudre et à glace par deux
autres tamis également gradués mais à trous plus

gros, en métal et formant passoire.
On casse le sucre au couteau en très petits mor-

ceaux, on l'écrase un peu au rouleau de façon à ne

pas former de la poudre ; on le met dans le tambour,
on agite et on obtient ainsi autant de variétés de
sucre en! grains, qu'il y a de passoire ou tamis dans
le tambour; on a les numéros 1, 2, 3 et 4 qu'on
divise et que l'on conserve naturels dans des boîtes
en fer-blanc; on les colore pour sabler les pâtis-
series.

Coloration en rose du sucre en grains. —

Formule 5,258. — Procédé général. — Mettre
500 grammes de sucre en grains dans une terrine;
délayer un peu de carmin en pâte avec un peu
d'alcool, ou se servir de carmin 40 que l'on dé-
double avec de l'alcool; faire couler goutte par
goutte, le long des parois de la terrine, et remuer
le sucre de façon à ce qu'il n'en prenne qu'une
petite quantité; frotter le sucre entre les deux
mains jusqu'à ce qu'il soit de couleur uniforme,
d'un rose très pâle; l'étendre alors sur des plaques,
le faire sécher à l'étuve, le remuer souvent pour
ne pas le laisser coller. Lorsqu'il est parfaitement
sec on le conserve dans des boîtes. — Si l'on veut
l'obtenir rouge, on augmente la dose de carmin.

Sucre vert. — Formule 5,259. — On délaye
du vert en pâte avec un peu d'alcool et on opère
exactement comme dans la formule précédente.

Sucre violet. — Formule 5,260. — Mettre le
sucre dans une terrine; écraser et étendre du
bleu en écaille (Voir COULEUR) avec de l'eau en

ajoutant un peu d'alcool et opérer selon le pro-
cédé général.

— On peut aussi procéder par deux

couleurs, le rouge et le bleu ; on mélange le carmin
avec du bleu d'outremer liquide et lorsqu'on a
obtenu le violet désiré on opère sur le sucre.

Sucre jaune. — Formule 5,261. —On opère
avec du jaune végétal en pâte qu'on étend avec un

peu d'eau et d'alcool. — Si on voulait l'avoir plus
vif on ajouterait une goutte de carmin.

Sucre orang-e.
— Formule 5,262. — Mélan-

ger du jaune végétal et du carmin ; étendre le tout.
d'eau et d'alcool et procéder selon la méthode ordi-
naire.

Sucre bleu. — Formule 5,263. — Broyer du
bleu en écaille ou du bleu d'outremer ; ajouter du
carmin 40 et l'étendre avec de l'eau et de l'alcool.
En augmentant la dose du bleu on obtiendra le
mauve et on opère selon le procédé général,

Poudre de sucre en couleur. — Formule

5,264. — En pilant au mortier les sucres en grains
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que je viens de décrire, et en les passant au tamis
de soie on obtiendra une glace, qui, mélangée avec
un peu d'amidon pulvérisé, pourra être employée
pour colorer les fleurs en sucre tiré, ou tous autres
travaux en glace royale.

SUCRIER, s. m. — Vase où l'on met le sucre.
— Sucrier des montagnes, nom donné aux Antilles
à l'Hedwigia balsamifera (Swartz), térébinthacée,
dont le fruit a une pulpe sucrée.

SUCRIN, adj. — Se dit des melons qui ont un

goût de sucre. — Sucrin vert, sorte de poire d'An-

gleterre verte, juteuse et sucrée.

SUÉDOISE, adj. (A la). — C'est à tort que, par
antonomase, des auteurs ont dit suédoise de poires,
de pommes, au lieu de : poires, pommes à la

suédoise. On fait à la suédoise différentes prépara-
tions culinaires dont les formules suivent.

Sauce à la suédoise. — Formule 5,265. —

Ajouter à la sauce aux pommes à la russe form. 5,023
un quart de son volume de sauce mayonnaise. —

EUe se sert avec les viandes froides, principalement
le gibier.

Poires à la suédoise. —Voir POIRE, F. 4,223.

Pommes àla suédoise.Voir POMMES, F.4,276.

Tartelettes à la suédoise.— Formule 5,266.
— Abaisser des rognures de feuilletage en leur don-
nant quelques tours ; en foncer des moules à tarte-
lettes ; les remplir d'une marmelade d'abricots au
sucre à la vanrlle ; les poudrer de sucre et les faire
cuire à four chaud de façon à les glacer. Les laisser

refroidir. Au moment de servir, faire dessus un

escargot à l'aide de la poche garnie de crème

Chantilly à la vanille très ferme.

SUER, v. tr. — Action de faire exsuder l'humi-

dité aux substances alimentaires en les mettant à

sec dans une casserole recouverte, sur un feu doux,

pour provoquer l'évaporation.

SUIF, s. m. (Sébum). AU. Talg; angl. talloio;
ital. sevo ; esp. sebo. — Corps gras solide, fourni

par les ruminants : boeuf, mouton, chèvre; il doit
son odeur à un principe actif appelé hircine; il dif-
fère de la graisse en ce que celle-ci reste toujours
molle. — Suif végétal, substance sébacée blanche

gui recouvre les semences du crotonsebiferum, L,
arbre à suif de la Chine et qui sert aux mêmes

usages que le suif animal.

SULTAN, s. m. — Variété de raisin de Tur-

quie, sans pépins, égrené, qu'on emploie dans la

pâtisserie délicate.

Sultan se dit aussi des pâtisseries suivantes ï

Sultans (Petits gâteaux). — Formule 5,267*
— Employer :

Sucre en poudre Grammes 375
Amandes mondées — 225
Blancs' d'oeufs Nombre 3
Ecorces d'oranges — 2

Procédé. — Piler 125 grammes d'amandes avec'
trois blancs d'oeufs ; hacher les écor-ees d'oranges
et les ajouter aux amandes, ainsi que le sucre;
former une pâte homogène du tout. La diviser par
petits morceaux

réguliers, la rou-
ler avec les

mains mouillées

sur la table en
forme de cigares;
passer ceux-ci
dans les amandes

hachées qui res-

tent, les former
en croissants, les

coucher- sur pa-
pier, les glacer

légèrement à la
vanille au pin-
ceau ; les cuire à

four doux.

Sultan (Gâ-
teau). -Formule

5,268. — Faire

cuire une pâte à

génoise demi-fine

dans un moule

à savarin. L'abri-

Fig. 1,109. — Temple à la sultane.

(Formule 5,3)9.)

coter copieusement. Tailler dans une plaque de

génoise des petits croissants abricotés et glacer à

l'orange, Couper les chinois en quatre, décorer le

gâteau en établissant une couronne avec les crois -

sants en plaçant au milieu de chacun un bout de

chinois.

SULTANE, adj. (A la). — Entremets ou pièce
montée de pâtisserie, le plus souvent en sucre qua-
drillé dont la couronne imite les coupoles des édi-

fices turques.
— On doit dire marrons glacés à la

Sultane, croquembouche à la Sultane, et non

Sultane de marrons glacés, de croquembou"



SUP 1842 SYR

che, etc., antonomase dont les auteurs culinaires

ont perpétué le non-sens.

Temple à la sultane. — Formule 5,269. —

Le rocher en sucre soufflé est dressé sur un appa-
reil en fer-blanc. Le soubassement qui soutient les
colonnes est en pastillage. Les colonnes sont en
sucre coulé en filets et formées sur un rouleau de

bois. Le dôme est de sucre filé rose, garni à l'in-

térieur avec du sucre filé. Le dessus est une petite
sultane avec dôme en proportion; les fleurs (Voir
ce mot) qui décorent, ainsi que les feuilles, sont
en sucre tiré, et les draperies en sucre filé. La hau-
teur du rocher est de 25 centimètres, celle du

temple de 35 centimètres. (A. Landry.)

Marrons glacés à la sultane. — F'ormule

5,270. — Glacer des marrons comme il est décrit
à l'article MARRON ; une partie saupoudrée de

sucre rose, l'autre de sucre blanc, enfin la troi-
sième glacée au chocolat. Huiler intérieurement
un moule cylindrique en fer battu, à doubles parois
s'emboitant l'une dans l'autre ; y dresser les mar-

rons en couronne en les collant avec du sucre
cuit au cassé ; alterner les couleurs afin de formel-
le dessin en spirale ; lorsqu'on est à moitié du

moule, remonter l'autre moitié et continuer l'opéra-
tion jusque dans le haut ; on le laisse sécher, on
le démoule sur un fond en pâte sèche ; au moment
de servir on remplit l'intérieur d'une crème Chan-

tilly à la vanille et on le surmonte d'une coupole
de sucre quadrillé.

Croquenbouches de sucre filé à la sul-
tane. — Voir CROQUENBOUCHE.

SUPRÊME, adj. — De super, sur, au-dessus ;
supremus, superlatif. — Tout ce qu'il y a de meil-
leur ; sauce suprême; filets mignons d'une volaille
ou d'un gibier ; mais on a étendu ce mot aux filets

eux-mêmes, qui, le plus souvent, sont incrustés de
truffes.

Sauce suprême. —Voir SAUCE.

Suprêmes de poulardes.—Voir POULARDE.

Suprêmes de poulet. — Voir POULET.

Suprême (Gâteau). — Formule 5,271.
On a aussi donné le nom de suprême au gâteau

suivant, dont le titre me paraît hasardé.

Procédé. — Cuire dans deux moules une pâte à

génoise fine ; diviser les abaisses en deux et les
fourrer copieusement de crème moka ; le masquer
dessus et tout autour avec la même crème ; le sau-

poudrer entièrement avec des amandes pralinées.

SUREAU, .s. m. (Sambucus nigra, L.)—AIL,
Hollunder ; angl., elder ; it., sambuco ; esp.,
sauco. i— Arbuste de la famille des caprifoliacées,
dont l'espèce commune, à fruits noirs, à fleurs
blanches, a des propriétés sudorifiques et résolu-
tives en infusion à dose de 5 grammes pour 1 kilo-

gramme d'eau ; son écorce est purgative et de ses
baies on prépare un extrait connu sous le nom de
rob de sureau ; à la dose de 4 grammes il agit
comme sudorinque et contre le rhumatisme chro-

nique. Dans ce but, en Italie et dans quelques dé-

partements de la France, on fait confire les fleurs.
On fait un sucre de sureau avec la décoction des

fleurs, dans la proportion de 500 grammes dans un
litre d'eau, pour 2 kilogrammes de sucre cuit an-
cassé ; on met aussi de la décoction dans des pas-
tilles ou des gâteaux.

SURLONGE, s. f. —Chez le boeuf, partie de
l'échiné entre le paleron et le talon du collier ;
c'est une portion de la colonne vertébrale et des
muscles qui s'y attachent en dessus au niveau de

l'épaule, omoplate ou paleron.

SURMULET, s. m. — Poisson du genre Mullus, .
très voisin du rouget, ayant comme lui une chair -,

excellente, à laquelle on fait subir les mêmes pré-
parations culinaires ; il porte à Marseille le nom
de triga. Il peut entrer dans la confection de la
bouillabaisse.

SURTOUT, s. m. — Grande pièce d'orfèvrerie,
ou réunion de plusieurs pièces symétriques que
l'on place comme ornement sur la table dans les

grands repas d'apparat.

SYCOMORE, s. m.—Arbre d'Egypte, tenantdu

figuier par les fruits, et du mûrier par les feuilles.

SYMLIANSKU, s. m. — Les Cosaques donnent
ce nom à un vin qu'ils récoltent sur les bords du
Don ; il est exquis et mousseux comme le vin
d'Asti. C'est le Champagne russe.

SYNANTHÉRINE, s. f. — Non d'une liqueur
que l'on prépare de la façon suivante.

Synanthérine (Liqueur). — Formule 5,272.
— Faire distiller deux litres d'alcool avec trois

poignées d'estragon. Mélanger ensuite parties éga-
les d'alcool distillé à l'estragon et de sirop à 28°.

SYRACUSE (Géogr. gastr.). — Ville de Sicile
'

("Italie), produit un excellent vin blanc fumeux
d'une force alcoolique de 15 à 17 degrés.
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TAA-FOO, s. m. — Nom chinois du fromage

de soya. (Voir SOYA).

TABAXIR, s. m. — Eau-de-vie fabriquée avec

la moelle de bambou.

TACCA, s. f. (Pacca pinnatifida, Forst). —

Plante exotique, dioscorée, dont la racine tubé-

reuse donne une fécule nourrissante analogue au

sagou.

TACON, s. m. — Nom que l'on donne, dans le

bassin de la Loire, au j^une saumoneau.

TACCONAGGE, s. m. — Petitquadrupède qui
habite l'Inde ; à chair blanche, lardée, comme celle

du cochon de lait ; il ressemble au lapin par son

pelage soyeux.

TADORNE, s. m. — Sorte de canard sauvage,
commun dans le Nord, à bec rouge, à tête et dos

noirs, à poitrine bronzée ; il habite les rivages des

lacs et des mers, où il se nourrit de coquillages,
d'insectes et de frai de poisson ; sa chair a des

propriétés aphrodisiaques très marquées. On en

fait des potages, des salmis, des chaufroids, etc.

Ballotine de tadornes à la gâlée. — For-

mule 5,273. — Désosser les carards sauvages en

laissant adhérer à la peau les cha'xs de la poi-
trine; avec les carcasses préparer une purée de

gibier relevée ou sauce salmis sans vin ; avec

d'autres poitrines de canards, préparer avec foie

gras et truffes une farce selon la règle habituelle,
bien assaisonnée (Voir FARCE) ; en garnir chaque

poitrine en l'enveloppant do l'excédent de la peau
du canard ; envelopper les ballotines dans un linge
en laissant sortir les pattes préalablement échau-

dées.

Désosser des mauviettes en laissant également
adhérer les poitrines à la peau; les farcir comme

les canards, les rouler dans un linge ou dans un

boyau et ficeler entre chacune d'eues pour former

un chapelet. Faire braiser le tout dans un succulent

jus de gibier.
D'autre part, chemiser un moule à dôme avec une

gelée limpide; le décorer intérieurement avec des
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têtes de champignons tournées; ajoutera la purée
du canard préalablement passée à l'étamine, une

égale quantité de gelée de gibier. Couler l'appareil
ou mousse, et lorsqu'il est pris dans le moule, le

faire congeler incrusté dans la glace. Renverser ce

moule sur un plat rond. Les ballotines étant

déballées et froides, les dresser autour do la

mousse, les pattes de canard en l'air. Sur le bord

supérieur du moule, dresser une couronne avec les

mauviettes en forme d'oeufs et préalablement

glacées et les têtes de champignons également

glacées; couronner le bord du plat avec des croû-

tons de gelée de gibier. (Voir la fig. à l'article

PLUVIER, même dressage).

TAEL, s. m. — Monnaie chinoise valant environ

7 fr. 50, et poids d'environ 30 grammes.

TAFIA, s. m., AU. Zucherbranntwein; angl. et

ital. tafia; esp. cachaba. — Eau-de-vie à laquelle
a été ajouté, en la distillant, du moût de la canne

à sucre, ou qui a été extraite tout entière de la

mélasse qui reste après la fabrication du sucre.

TAJASSOU, s. m. (Dicolyles labiatus). — Ou

picari noir; espèce de pachyderme d'Amérique
dont la chair estimée se prépare comme ceUe du

porc.

TAISY (Gêogr. gastr.).
— Vin rouge qui doit

son nom au village de ce nom (Marne). Vin de

troisième classe, qui sert à faire le vin mousseux

de Champagne.

TALENCE (Géog. gastr.).
— Crû du Bordelais

qui doit son nom à Talence, village de la Gironde,

de l'arrondissement de Bordeaux. C'est un vin de

deuxième classe.

TALLEYRAND (Prince de). — En cuisine, on

a donné ce nom à divers mets et entremets, en

souvenir de Talleyrand-Périgord (1754-1838), cé-

lèbre diplomate français, et non moins célèbre

gourmet, connu par sa finesse, ses bons mots et le

luxe de sa table.

Gâteau à la Talleyrand.
— Formule 5,274-.

..—Préparer une pâte à savarin (Voir ce mot), dans

laquelle on mettra une quantité relative de com-

pote d'ananas coupés en petits dés; lorsque le gâ-

teau est cuit, on le trempe dans un sirop d'ananas

au kirsch. —On y ajoute quelquefois des raisins

de Smyrne.

Escalopes de filets de poulardes à la Tal-

leyrand (Cuis, ancienne). — Formule 5,275. —

Autrefois appelée blanquette de poularde à la

Talleyrand, ce qui serait mieux dénommé filets
de poularde à la chicorée.

Procédé. — Faire braiser à blanc une poularde
selon la formule 4,510. D'autre part, blanchir,
hacher de la chicorée et la faire réduire dans lé
fond de la poularde; ajouter un peu de béchamelle

fraîche: et de glace de volaille ; lorsqu'elle est à
bon goût, la dresser sur un plat rond; lever les
deux filets de la poularde, les escaloper et les dres
ser dans leur sens, en forme de couronne ovale,
sur la chicorée ; établir tout autour un cordon dé

glace de volaille.

Timbale à la Talleyrand. — Voir TIMBALE.

TALMOUSE, s. f. (Pron. tal-mou-z'); AU.

Kùschuchen ; angl. cheese-cake ; [rus. Vatrou-

schka ;!ital. talmouse. — Très ancienne pâtisserie
dont l'étymologie paraît dériver de ialemelier, qui
signifiait boulanger. D'après Scheler, Littré pense
que talmouse, au sens de coup sur la figure, vient
du mot provençal taler, meurtrir, et mouse, face,
même sens que museau ; ce qui paraît très exact,
car la tglmozise était aussi appelée casse-museau;

cela, du même coup, explique ialemelier, qui vient

de taler, battre, et mêler. — Son pays d'origine
paraît être Saint-Denis ; on sait que les habitants

de Sarcelles, venant voir Mgr l'archevêque de Paris,
lui offrirent des talmouses en ces termes :

Des talmouses de Saint-Denis,
Vous vous portez fort bien aussi,
Comme on voit à votre frimouse
Qu'on prendrait pour une talmouse.

On fait encore des talmouses, mais ici le prq-

grès a marché à reculons, la recette primitive est

restée la meilleure ; elles ont été supplantées par
leurs congénères de la pâtisserie nouvelle.

Talmouses de Saint-Denis (Méthode an-

cienne). — Formule 5,276. — Mettre dans une

terrine 250 grammes de fromage à la crème; la

même quantité de fromage de Brie ou de Camem-

bert, bien nettoyé, de façon à ce qu'il soit com-

plètement blanc, un peu de sel (5 grammes),
10 grammes de sucre et 20 grammes de fécule ;

ajouter deux ou trois oeufs entiers et deux jaunes.
Bien travailler le tout avec une fourchette d'abord,

puis avec la spatule ; lorsque la pâte est bien homo-

généisée, fouetter deux blancs d'oeufs en neige et

les incorporera la masse.
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D'aulre part, on aura foncé avec des rognures
de feuilletage ou du feuilletage abaissé à six tours,
douze à dix-huit moules à tartelettes ovales ; rem-

plir ces tartelettes avec l'appareil, à l'aide d'une

poche à douiUe. Faire cuire. — A l'origine on ne
se servait pas de moule.

Talmouses modernes. — Formule 5,277.
— Préparer une pâte à choux légère ; lorsqu'elle
est finie, on y ajoute du poivre, de la muscade, du

fromage de Gruyère gras ou de l'Emmenthal râpé.
Les tartelettes étant préalablement foncées, y cou-
cher la pâte à l'aide de la poche à douiUe. Les dorer
et les faire cuire.

Remarque. — A tort, la pâtisserie a voulu, par
extension, donner ce nom à diverses préparations
•également foncées et garnies de crème frangipane,
d'amande ou de confiture. Ces sortes de pâtisse-
ries n'étant que des variétés de tartelettes, ne peu-
vent en aucun cas prendre le nom de talmouses qui
•sont à base de fromage.

TALON, s. m. — AU. Ferse; angl. heel; ital.

iallone, calcagiw ; esp. talon. Dérivé de taxillus,
-osselet, cheville du pied, talus. —• Point de résis-
tance d'un corps. Chez les animaux de boucherie,
talon de collier, la partie musculaire profonde de
la base du cou.

TAMBAC, s. m. — Nom indien que les Chinois
donnent au calembac, dont ils se servent pour con-
dimenter les nids de salanganes. (Voir ces mots.)

TAMINIER, s. m. (Tamus commu-nis, L.). —

AU. Schmeerwurzel. — Genre de dioscorée à ra-
cine tubéreuse, de laquelle on extrait une fécule
alimentaire. Les Arabes et les Turcs en mangent
les jeunes pousses en salade ; on l'emploie dans
les soupes comme dépurative.

TAMIS, s. m. — AU. Siéb; angl. sieve; rus.

site, riécheto ; ital. staccio. — [Ustensile de cui-
sine formé de deux cercles en bois mince s'em-
boîtait l'un dans l'autre pour tenir tendu un tissu
de métal, de crin ou de soie, à mailles plus ou
moins serrées.

TAMOÂTA, s. m. — Nom que Margrave em-

prunta aux Brésiliens pour désigner le poisson qui
sert de type au genre callichthys, très commun
dans ce pays; et classé par Val., parmi les silures ;
contrairement à ces derniers sa peau est écailleuse,
sa tête aplatie comme celle de la grenouiUe. Sa
chair est très délicate. j

TANAISIE, s. f. — Voir BARBOTINE.

TANCHE, s, f. (Cyprinus tinca, L.). — AU.
Schleihe ; angl. lench; rus. linye; ital. tinca —

Poisson de la famille des cyprins, plus petit que la

carpe, à peau visqueuse et de couleur jaune olive ;
elle vit dans l'eau douce, les rivières, les fleuves et

Fig. 1,110. — Tamis et son pilon.

les étangs. Sa chair blanche, entrelacée d'arêtes,
n'est pas fameuse, surtout quand elle est pêchée
dans les eaux stagnantes. La meilleure manière
de les préparer c'est de les frire ; les cuire au beurre,
ou à la sauce moutarde.

TANTAMOU, s. m. (Aphrodisiaque). — Nom

que l'on donne, à Madagascar, à une plante à fleurs
violettes qui ressemble au nénuphar. Les ind;gènes
boivent la décoction de ses fleurs et de ses racines
en théiforme ; ils la considèrent comme le plus grand
réparateur des jouissances épuisées.

TANTOUILLÉ, s. m. — Dans l'ancien français,
lantouillé signifiait souillé de sang. — En Sain-

Fig. 1,111. — Tanche.

tonge, se dit des résidus de la préparation du porc,

qu'on tue à la campagne pour la Saint-Jean; les

restes du sang et des boudins sont cuits ensemble, et

forment une sorte de bouillie épaisse qu'on dépose
dans une terrine et qu'on étend les jours suivants

Dic-i. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE. i!6
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sur des tranches de pain que l'on donne aux en-

fants; ce qui constitue le tantouillé.

TAPIOCA, s. m. — AU. Tapiokamehl; angl.,

ital. et esp. tapioca. Etymologie brésilienne de

tipioja, qui est le nom du suc vénéneux qui sort des

racines du manioc et se prononce tapioka. —Selon

l'état de la fécule ou les préparations qu'on lui

fait subir, les indigènes lui donnent des noms divers.

Pour donner une idée juste de ce qu'est le tapioca

que tout le monde mange et dont il en est peu qui

connaissent l'origine et les moyens de production,

je vais en essayer la description.

Extraction de la fécule de manihot. —

Formule 5,278.
— On lave les racines du manioc

(Voir ce mot), on les épluche et on les met dans

une râpe fermée disposée sur un cuvier et on meut

la râpe par un mouvement de va et vient ; la sub-

stance râpée tombe sur une toile métallique au tra-

vers de laquelle s'échappe le liquide délétère. Cette

opération est faite avec précaution, étant donné la

qualité vénéneuse de ce liquide qui est un poison

dangereux ; mais il suffit de le laisser à l'air pen-

dant vingt-quatre heures ou de le tenir en lieu

chaud pour dissiper le principe nocif très volatil,

d'ailleurs, qui disparaît complètement au chauffage

de la fécule ou cuisson du tapioca.
La pulpe râpée est mise dans un pressoir et le

liquide qui en sort est ajouté à l'autre; ce qui reste

dans le pressoir forme un pain blanc friable, qu'on

pile, qu'on crible au tamis et fait sécher sur des

plaques chaudes. Cette farine, appelée couaque par

les indigènes, sert à l'usage culinaire et notamment

pour faire le gâteau ou pain appelé cassave; mé-

langée à des haricots noirs, elle constitue le mets

national du Brésil ou feijoada.
Dans le liquide en repos qui s'écoule du pressoir

et du râpage, il se dépose une fécule blanche, fine,

très estimée, appelée moussache ou cipipa, qu'on

fait sécher, pile et passe au tamis; on en fait des

bouillies et des pâtisseries estimées. En faisant

cuire en couches plus ou moins minces, cette même

fécule-sur des plaques chaudes dans des étuves ou

fours spéciaux et en remuant avec une sorte de

râteau spécial, elle s'agglomère en petites molé-

cules gélatineuses, dures, diaphanes ou opaques, qui

prennent le nom de tapiako au Brésil et tapioca

on sagou blanc chez nous.

Toutes ces différentes fécules exotiques sont

obtenues à peu près par les mêmes procédé; ; le

Sagus vinifiera (Perse) et le Sagus rumphii

(WUd), qui croissent aux Moluques et aux Philip-

"...

pines et iautres îles des Indes orientales, fournis--
sent une' moelle dont on tire une fécule, avec

laquelle on fait le sagou, à peu près par les mêmes

procédés que le tapioca ; des tubercules des diffé-

rentes orchidées, notamment de l'Or, militaris et

de l'Or.ipapillonacea, ou extrait le salep; des

rhizomes'du muranta arundinacea, de diverses

espèces de lureuma des Indes orientales et du

jatropha.manihot du Brésil on extrait rarrovv-rootf

Falsification du tapioca. — Formule 4,279,.
— En traitant la fécule de pommes de terré

comme on traite la fécule de racine de manioc,
c'est-à-dire en l'étendant sur des plaques chaudesy.
la remuant et l'aspergeant d'eau, on obtient égale-
ment unj grumeau en forme de sagou ou tapioca ;
il est alors concassé et déversé dans le public sous

le nom de tapioca du Brésil. Ses qualités nutri-

tives et digestives étant inférieures à celle du ta-

pioca et son prix étant de 30 francs les 100 kilogr.
tandis qu'au moment où j'écris, le tapioca du

Brésil étant de 140 ou 180 francs, c'est une super-
cherie criarde que la police sanitaire devrait;

promptement réprimer,'dans l'intérêt de la santé

publique et surtout l'intérêt pécuniaire des classes

laborieuses.

HYGIÈNE. — Le tapioca du Brésil est. un ali-

ment facile à la digestion, gélatineux et en glo-
bules transparents, résistants et d'une odeur aro-

matique suave. Le tapioca obtenu par la fécule

de pommes de terre ou autres tubercules se dis-

sout plus facilement à la cuisson et le potage forme

une espèce de colle gélatineuse, moins limpide;

plus fade et sans arôme. Pour les différentes pré-

parations du tapioca voir POTAGE, SOUPE POU-

DING. •.-:'

TAPIR, s. m. Aussi appelé maïpouri. —

Grand pachyderme d'Amérique, qui tient du che-

val et du sangUer; jeune, sa chair ressemble à

celle du veau ou du porc; vieux, tient entre là

chair du boeuf et du mulet. Sa préparation culi-:

naire est la même que celle du bizon et du zèbre.

TARI, s. m. — Liqueur alcoolique qui résulte;
de la fermentation de la -sève de diverses espèces
de palmiers, notamment le cadjioure et le coca,.

-

TARO, s. m. — Se dit d'une fécule extrait©:

des racines de YArum esculentum. ,

TARTARE, adj. \à la).
— Préparation culi'-;

naire qu'on croyait venir d'un peuple originaire
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du Turkestan ; mais 11 paraît plus vraisemblable

que ce mode de préparation de substances panées
et accompagnées d'une sauce relevée, nous vient
des barbares lors de l'invasion du Nord; ce qui est

plus justement appelé aujourd'hui à la Polonaise.

Comme on le voit, autrefois les mets préparés
à la tartare étaient toujours panés et grillés et

accompagnés d'une sauce relevée à la moutarde ;
mais la cuisine française moderne a justement
distingué par l'appellation à la polonaise toute
substance panée ; et par le nom de tartare, une
sauce très relevée, sans moutarde, pour ne pas la
confondre avec les sauces rémoulades (Voir ce

mot) qui en contiennent toutes.

Sauce tartare froide. — Formule 5,280.
— Ajouter copieusement à une sauce mayonnaise
une pointe de piment, des ciboulettes, persil, cer-

feuil, estragon, câpres et cornichons, le tout fine-
ment haché.

Sauce tartare chaude. — Formule 5,281.
— En procédant à une mayonnaise chaude selon
la formule 3,258 et en ajoutant des fines herbes
comme il est indiqué ci-dessus, on obtient une
sauce tartare chaude, plus pratique pour le ser-
vice au détail des restaurants.

Dans le Midi on pourra la rehausser d'un peu
d'ail pUé ; en Amérique, de gingembre et de co-
riandre ; dans le Nord de l'Europe, de fenouilvert
haché et de racine de raifort râpée.

TARTE, s. f. AU. Torts; angl. tart; rus.

sladhipiroghe ; ital. tartara, tarta. Du bas latin
tarta ; wallon, tâat.— Gâteau plat et rond, aujour-
d'hui plus communément appelé flan. Le mot tarte
est plutôt demeuré l'expression anglaise de ces
sortes de gâteaux, dont les fruits, qui en déter-
minent le nom, sont cuits dans un plat spécial et
recouverts d'une pâte : apple's tart, gooseberry
tart, etc.; tarte aux pommes, tarte aux groseilles,
aux cerises, aux prunes, à la rhubarbe, etc.; syno-
nyme de flan (Voir ce mot). Toutefois les tartes ne
sont jamais recouvertes de griUages comme les flans.

TARTELETTE, s. f. Ail. Toertchen; angl.
tartlet; rus. pirajok, tartaletha; ital. tarlarelto.
— Diminutif de tarte. Au xvie siècle on les appe-
lait aussi flannets.

On distingue deux genres de tartelettes : les T.
a, base de viande ou de poisson, qui se servent
comme hors-dlceuvre chaud et froid, et les T. su-
crées à base de confitures, de fruits ou de crème, qui

se servent comme desserf, au goûter, ou, plus com-

munément, comme pâtisserie de détail entre les

repas.

Fonçag-e des tartelettes (Cuis, prépara-
toire). — Formule 5,282. — Il existe deux mé-
thodes de préparer les croûtes des tartelettes : 1° le

fonçage par l'emploi de pâte feuilletée à 6 tours
ou de rognures de feuilletages auxquelles on donne

quelques tours en ajoutant du sucre pour les entre-
mets sucrés. Dans ces sortes de fonçages les subs-
tances sont mises sur* la pâte crue et cuites en-
semble ; 2° le fonçage des moules à la pâte à fon-
cer ou à la pâte brisée, sucrées ou non, selon les

circonstances, cuite avec le principal ou préala-
blement cuite à blanc.

Fonçage des tartelettes cuites à blanc. —

Formule 5,283. — Procédé général. — Foncer
des moules à tartelettes avec l'une des pâtes em-

ployées à cet effet ; beurrer un morceau de papier

Fig. 1,112.
Moule ovale uni à tartelette

Fig. 1,113,
Moule ovale godronnê à tartelette.

fonçant la pâte et découpé pour qu'il la recouvre

partout. Mettre sur le papier, c'est-à-dire dans le

moule, des noyaux de cerise lavés et secs (en Russie

on met de l'orge, en Italie de la polenta, en Po-

logne de la mie de pain) et faire cuire les tarte-

lettes ; les vider, sortir le papier et donner un coup
de brosse au pinceau sec. Dans cet état les croûtes

à base de pâte salée à hors-d'oeuvre froid sont

prêtes.
Si elles sont à base de pâte sucrée et destinées

à contenir des fruits, des confitures ou des crèmes

sucrées on doit légèrement siroper l'intérieur avec

un sirop à 32° et les repasser une minute à l'étuve

ou au four pour les faire sécher. Cette méthode

sert pour toutes les préparations suivantes de tar-

telettes à base de croûte cuites à blanc.

Tartelettes au caviar (Hors-d'oeuvre ,'roid).
— Formule 5,284. — Foncer des moules à tar-

telettes ovales, unis, avec une pâte brisée selon la

formule 4,027 ; les cuire à blanc et les faire refroi-

dir; les garnir au fond avec un peu de beurre fin

et remplir en dos d'âne avec du caviar. — Les

servir sur serviette à franges avec des quartiers de

citrons dressés au milieu.
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Tartelettes aux fruits de mer (Hors-a'oeu-
vre froid). — Formule 5,285. — Foncer des tar-
telettes ovales, selon la formule 4,027; les faire
cuire à blanc et les laisser refroidir. Les remplir à

moitié avec une garniture d'oursins, selon la for-

mule 3,833 ; y ajouter un gros salpicon de clovisses

crues et de moules pochées; recouvrir avec la
sauce. — Les maintenir sur la glace jusqu'au mo-
ment de servir et les dresser sur une serviette à

franges.

Tartelettes de homards aux fruits de

mer (Hors-d'oeuvre froid). — Formule 5,286.
— Foncer des tartelettes ovales, selon la formule

4,027 ; les faire cuire à blanc et les laisser refroidir;
les remplir d'une purée d'oursins, selon la formule

3,833; mettre dessus une belle escalope de homard
taillée en losange, sur laquelle on mettra un petit

losange de truffe. Napper le tout sur la glace avec
une gelée limpide à moitié prise

Tartelettes à la Bagration (Hors-d'oeuvre

froid). — Formule 5,287. — Foncer des tarte-
lettes ovales, selon la formule 4,027 ; les faire cuire

Fig. 1,114.
— Moule rond godronné
à-tartelette.

a blanc et les laisser
refroidir. Assaisonner
de poivre, sel, jus de

citron, des filets d'an-
chois coupés en carrés ;
des moules pochées
coupées en deux;, des

piments doux d'Espa-
gne ciselés et de la

queue de homard cou-

pée en dés; amalgamer le tout avec une sauce

ravigote à la mayonnaise, selon la formule 4,702;
en garnir les tartelettes ; mettre sur chacune une

olive farcie et les- napper sur la glace avec une

gelée transparente à moitié prise.

Remarque. — Dans ce genre de hors-d'oeuvre

froids, on peut étendre à l'infini la nomenclature

des tartelettes à base de poisson ou de crustacés ;

toutefois, on devra scrupuleusement proscrire les

garnitures à base de sauces farineuses ; les rémou-

lades, les mayonnaises, les ravigotes, la tartare,
devant seuls fier ces sortes de garnitures.

Tartelettes glacées à la Montglas (Hors-

d'oeuvre froid). —Formule 5,288. — Foncer avec

une pâte brisée selon la formule 4,027, des moules

à tartelettes ovales ; les faire cuire à blanc et les

laisser refroidir . Les garnir avec du foie gras aux

truffes ; glacer avec une sauce chaufroid de gibier; |

décorer dessus avec truffes, blancs d'oeufs et pi-
ments. et reglacer avec gelée limpide à moitié

prise.- i; "---*' :-

Tartelettes à la charcutière (Hors-d'oeuvre
chaud ou froid). — Formule 5,289. — Foncer des
tartelettes ovales avec une pâte brisée, selon-la
formule 4,028; ajouter une petite quantité de farine
de châtaigne, un peu de vin de Madère et un peu
de poivre à de la farce de porc truffée ; bien mélan-

ger le tout, en remplir les tartelettes et faire cuire à
four chaud, sur des plaques. Servir chaud. — Si. on
voulait les servir froides, il faudrait en les.sortant
du four, unir le dessus et, aussitôt froides, mettre
dessus une rondelle de truffes et les glacer àla:
gelée. ':'":

Remarque. — On peut ainsi faire des tarte-
lettes chaudes ou froides, avec différentes farces
de charcuterie, de volaille ou de gibier. Dans les

pays où les hors-d'oeuvre jouent un grand rôle,
on peut en outre préparer des tartelettes avec tous
les salpicons. (Voir ce mot.)

Tartelettes à la moelle. — Voir ce mot.

Tartelettes d'abricots (Pâtisserie de détail).
Formule 5,290. — Foncer des moules ronds-à
tartelettes avec une pâte sucrée selon la for-
mule 4,024; les faire cuire à blanc selon leprocêdê
général; lorsqu'elles sont froides, mettre dans

chaque croûte la moitié d'un abricot cuit dans un

sirop à 32°; passer le sirop au tamis et eh garnir
les tartelettes.

Tartelettes de pêches (Pâtisserie). — For-
mule 5,291. -- Procéder en tout et pour tout
comme il est indiqué ci-dessus en remplaçant les
abricots par des pêches.

Remarque. — Les tartelettes aux reines-claudes,
aux quoetchs, aux prunes monsieur, mirabelle, etc.,
et autres gros fruits à noyaux se traitent de là
même façon.

Tartelettes de fraises (Pâtisserie). — For-
mule 5,292. — Foncer facultativement des moules
à tartelettes ovales ou ronds, mais godronnés,
avec une pâte selon la formule 4,024; les cuire à
blanc et les laisser refroidir. Préparer un sirop à
40 degrés, c'est à dire au grand boulé, lui ajouter
un peu de purée de fraises passée au tamis de Ve-:

nise, de manière à le ramener à 38 degrés ou au

grand soufflé. Éplucher des fraises très parfumées
et les faire infuser pendant deux heures dans le

sirop encore tiède, en les y laissant refroidir ; gar-
nir les tartelettes et les servir froides.
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Comme on le voit, les fraises ne doivent jamais
se cuire; quelques praticiens garnissent d'abord

les tartelettes avec des fraises au naturel et

coulent du sirop dessus.

Remarque. — On traite de la même façon les

tartelettes de framboise, de cassis, et de raisins;
tandis que les tartelettes de cerises, de groseilles
de Bars et de groseiUes à maquereaux, d'aireUes,

peuvent être foncées avec une pâte feuilletée, gar-
nie de fruits sans noyaux, saupoudrées de sucre

et cuire le tout ensemble. Des praticiens préfèrent
cuire la croûte à blanc et préparer séparément des

fruits en compote, les garnir à froid, faire réduire

le sirop et saucer. (Voir CERISE, CONDÉ, SUÉDOISE,

MARQUISE, et tous les fruits qui s'y rapportent).

Enfin, si l'on veut poursuivre plus loin la variété

des tartelettes, on pourra en faire avec les fruits

suivants :

Tartelettes d'oranges (Pâtisserie). — For-

mule 5,293. — Foncer des moules ronds avec une

pâte sucrée selon la formule 4,024; les faire cuire

à blanc et les laisser refroidir. Les garnir avec des

quartiers d'orange à la gelée traités selon la for-

mule 3,783.

Tartelettes d'ananas (Pâtisserie). — For-

mule 5,294. — Foncer des moules ronds avec une

pâte sucrée selon la formule 4,024 ; les faire cuire

à blanc et les laisser refroidir. Avec l'emporte-

pièce à petits pâtés, de la grandeur des tartelettes,
lever des rondelles sur un ananas eu compote et en

mettre une dans chaque croûte ; faire réduire le

sirop au grand soufflé, le retirer du feu et ajouter
du marasquin pour le ramener à 38 degrés, avant

qu'il soit complètement froid, juter les tartelettes.

Tartelettes d'avelines. — Voir ce mot.

Tartelettes de poires.
— Voir ce mot.

Tartelettes à la Metternich. —Voir ce mot.

Tartelettes à la Nelson. — Voir ce mot.

Tartelettes de groseilles.
— Voir ce mot.

Tartelettes de cerises. — Voir ce mot.

Tartelettes à la suédoise. — Voir ce mot.

Tartelettes à la Gondé. — Voir ce mot.

Tartelettes à la Richelieu. — Voir ce mot.

Tartelettes au riz. — Voir Riz, F. 4,775.

Tartelettes Pont-Neuf. — Voir ce mot.

Tartelettes à la Portugaise.
— Voir au

mot PORTUGAISE, la remarque.

TARTINE,s. f. AU. Brodschnitte; angl. tartine,
ital. fetta. Même étymologie que tarte. — Tranche
de pain recouverte de beurre, de confitures ou de
miel.

Mais, pour les journalistes, cette définition est
sans doute mauvaise ; ils la traduisent par quelque
chose de long, plat, insipide ; au choix, je préfère
celles que je vais décrire. Qu'en pensez-vous?

Tartine à la parisienne. —Formule 5,295.
— Couper une mince tranche de pain bis; l'enduire
d'une couche de beurre frais et la saupoudrer de
sel fin. — On trouve ces tartines le matin chez les
marchands de vins de premier ordre; elles accom-

pagnent généralement le vin blanc de dix heures.

Tartine au miel. — Formule 5,296. — Tafi-
ler une grande tranche de pain blanc mince, l'en-
duire d'abord d'une couche de miel de Narbonne ou
de Chamounix ; ensuite d'une couche de beurre fin.

Tartine aux confitures. — Formule 5,297.
— Enduire une mince tranche de pain d'une couche
de beurre d'abord, et ensuite de confitures.

Tartine de Munster. — Voir ce mot.

TASSARD, s. m. —• Genre de gros poisson
cibium de la famille des scombéroïdes qui habite
les Océans, et dont il n'en existe pas moins de

Fig. 1,115. — Tassard.

quinze espèces; il se distingue du thon par de

grosses écailles, sa queue fourchue et une longue
arête sur le dos ; on le trouve aussi dans la Médi-

terranée. Sa chair ferme, blanche, est de bon goût;
elle subit les mêmes préparations culinaires que
le thon et le sterlet.

TAUMALIN, s. m. — Aux îles, nom du crabe

pagure ; se dit aussi d'une sauce que l'on fait avec

l'intérieur de ce crabe.

TASAJO, s. m. — Mot espagnol, qui, dans

l'Amérique du Sud, signifie, par abréviation, de la

viande tassée, séchée, réduite.
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Ces conserves se préparent dans de vastes éta-

blissements appelés saladeros ;. il y en a de deux

sortes.
Le tasajo dulce ou carne secco n'est autre que

de. la viande de bufle ou de bison, désossée, coupée
•en lanières longues et minces et saupoudrées de-
farine de mars pour absorber les sucs ; ces lanières
sont séchées au soleil sur des claies; enfin, à un

certain moment donné, elles sont pressées et ressé-
chées jusqu'à ce qu'elles soient réduites des trois

quarts de leur volume; ainsi préparé elles se conser-
vent un mois ou deux. Les Américains du Paraguay
et .de l'Uruguay s'en servent pour l'approvisionne-
ment des bateaux, l'alimentation des caravanes,
des voyageurs. Cette viande fade et sans sucs a
besoin d'être relevée par la condimentation ; on
l'utilise surtout avec les légumes, mais avant de

l'employer elle a besoin d'être trempée dans l'eau

pendant une nuit.
Le tasajo-charque est de la viande salée, séchée

et pressée ; il se prépare dans les mêmes établis-

sements, sert aux mêmes usages culinaires que le

précédent mais se conserve plus longtemps.

TAUREAU, s. m. (Taurus). AU. Stier; angl.
bull ; ital. et esp. toro. —Le mâle non châtré dans

l'espèce bovine. On croyait autrefois que la chair
du taureau était impropre à l'alimentation ; mais il
est acquis aujourd'hui que, si l'animal a travaillé
et a été engraissé avant d'être abattu, ses tendons

radoucis, il fournit une chair gélatineuse qui ne le
cède en rien en tendreté à celle de la vache en-

graissée.

TAVEL (Vin de). — Vin rouge du Languedoc,
de troisième classe, d'une force alcoolique de 17 à
18 degrés.

TAYE, s. m. — Animal de Californie; il a le

corps d'un veau d'un an à dix-huit mois et la tête
d'un daim ; ses cornes sont grosses, contournées
comme celles du bélier; sa chair excellente se pré-
pare comme celle du veau.

TAYOVE, s. m. — Sorte de chou caraïbe qui
croît à Cayenne, dont on tire de ses racines une
fécule aUmentaire qui sert aux mêmes usages que
les autres fécules.

TCHETVERT, s. m. — En Russie, mesure de

capacité pour les grains, elle vaut 8 tcheveritks,

qui contiennent chacun 26 litres, et se subdivisent
eux-mêmes en 4 tchetverlka de 6 litres 50 cent,
chacun.

TÉCOU, 5. m. — Nom vulgaire, dans le bas

limousin, du petit saumon qu'on pêche dans la
Vienne et le Taurion ; la chair en est délicate.

TEFF, s. m. — Le Teff, Poa abissinica, est une

graminée très répandue en Abyssinie ; de son grain
on en fait une farine comme celle dû froment
avec laquelle les indigènes font un excellent pain
plat en forme de galette.

'

TÉGUMENT, s. m., de tegumentum, tegumén^
de légère couvrir ; ail. decke, Mille ; ang. tégu-
ment ; itâl. integumenta ; esp. tegumento. — Tout
ce qui sert à couvrir ; la peau est le tégument de
l'homme et des animaux. — En botanique, l'épi-
sperme; téguments floraux : les enveloppes des or-

ganes sexuels, calice et corolle. — Enveloppe de la

graine.

TELSON, s. m. — Lobe qui comporte l'orifice

postérieur* situé à l'extrémité de la nageoire .cau-
dale ou bisque, dans les écrevisses, les homards et-
les langoustes. Lorsqu'on veut les châtrer ou

vider, on arrache le telson, qui entraîne avec lui le

boyau intestinal.

TELTAUER, s. m. — Sorte de petit navet de
Silésie Teliower Rûbe, cultivé en Allemagne et très
commun à Berlin.

TENDE DE TRANCHE, s. m. — Région interne
delà cuisse chez les grands animaux de boucherie,
comprenant surtout le muscle vaste interne et les
adducteurs.

TENDRETÉ, s. f. — En parlant des viandes,
des légumes, des fruits, du poisson, qualité de ce

qui est tendre.

TENDRON, s. m. AU. Knorpel; ang. gristle;
ital. tenerume. — Cartilages qui sont à l'extré-
mité des os de la poitrine de quelques animaux ;
tendron de boeuf, tendron de veau. Pour la prépa-
ration culinaire, voir Blanquette, Hongroise, Poi-

trine, Rôti, Marengo.

TERFEZ, s. f. — En Afrique, nom d'une espèce
de truffe qui croît dans le sable du désert, de
Numidie ; ;elle a une peau blanchâtre, rugueuse;
sa pulpe tient le milieu entre la pomme de terre et
la truffe du Piémont; elle est cassante et peu par-
fumée.

TERRET, s. m. — Variété de raisin dont la

grappe pousse au bas du cep et touche presque la
terre.
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TERRE-NOIX, s. f. — Se dit d'une racinede la

grosseur d'une noix et d'une saveur aromatique qui
rappelle la châtaigne ; elle est produite par une

plante ombellifère, carum bulbo caslenum ; on la
traite comme les châtaignes ou les pommes de
terre.

TERRINE, s. f. AU. Napf; angl. dieh, sarthen-

pan; ital. castinella. — Ustensile de cuisine ser-
vant à divers usages. Les meil-
leures terrines sont en tôle
émaillée ou en carton pierre
vernissé.

Terrine se dit aussi d'un

genre de conserve alimentaire
dont la substance soumise est
cuite et conservée dans une

terrine, sans subir l'opération
de l'ébullition, comme dans les

Fig. 1,116..
Terrine eu métal émaillé,

couvercle à vis.

boîtes. Il y a autant de variétés de terrines que de

pâtés, mais le praticien doit surtout distinguer les

terrines destinées à être conservées d'avec celles

qui doivent être mangées fraîches.

Terrine de homard (Cuis, frugalienné). —

Formule 5.298. — Préparer une farce et les

garnitures, comme il est décrit à l'article pâté de

homard aux truffes (4,070). Remplacer la pâte
par une terrine ovale, la garnir et la cuire en sui-
vant les prescriptions énoncées. — Cette terrine
doit être mangée fraîche.

Terrine de truite saumonée (Cuis, fru-
galienné). — Formule 5,299. — Employer :

Filet de truite saumonée Grammes. 1,500
Truffes épluchées — 50
Beurre fin. — '250
Chair de brochet — 500
Panade mie de pain au luit... — '250
OEufs frais Nombre. 4

Sel, poivre et epices fines.

Procédé. — Faire une farce avec la panade, le

brochet, les oeufs, le beurre et l'assaisonnement.
Enlever la peau et les arêtes aux filets des truites

saumonées, les diviser en filets relativement longs,
les poivrer et les saler. Foncer une terrine longue
avec des bardes de lard, garnir avec la farce, les
truffes et les filets de truite en alternant les tran-
ches et finir par de la farce et des bardes de lard.
Placer le couvercle et faire cuire au bain-marie au
four pendant une heure et demie. Laisser refroi-
dir et y couler du beurre fin fondu.

Terrine de foie gras à la strasbourgeoise
(Conservé). — Formule 5.300. — Préparer une

farce comme il est indiqué à l'article Pâté de foie
gras (4,036) en supprimant le madère et la gelée.
Chemiser une terrine avec de minces bardes de
lard ; étendre sur toute la barde une petite couche
de farce ; y placer le foie aux truffes préalable-
ment saupoudré de poivre et sel ; enfin, garnir
avec les truffes et la farce

par couches alternées jusqu'à
hauteur de la terrine en finis-
sant par la farce et une barde
de lard; mettre le couvercle
et faire cuire dans un four
au bain-marie. Lorsqu'elle est

cuite, verser dans une autre
terrine toute la graisse et le

jus que la terrine contient;
laisser reposer ; reverser dans
la terrine la graisse en évitant

d'y remettre le jus qui ferait

Fig. 1,117.
Terrine haute à pâté

de foie gras.

fermenter; laisser refroidir, achever de remplir
la terrine avec du saindoux fondu au bain-marie;
laisser de nouveau refroidir, couvrir d'une ron-

delle de papier blanc, fixer le couvercle avec une

bande de papier d'étain.

Remarque générale. — Il est très important

pour les terrines qui doivent être conservées long-

temps d'en extraire complètement le jus ; cette

opération, qui est préjudiciable tant au goût

qu'aux qualités aromatiques, est indispensable

pour sa conservation. Le jus peut, au contraire,
rester dans la terrine si elle doit être mangée
dans les quatre à cinq jours.

Terrine de foie gras de charcutier. —

Voir formule 1817.

Terrine de foie de porc.
— Voir for. 4,039.

Terrine de foie de veau. — Voir for. 4,041.
Terrine de foie de volaille. — V. F. 4,043.
Terrine de foie de canard. — Voir ce mot.

Terrine de canard à la rouennaise. — For-

mule 5,301. — Choisir deux beaux canards de

Rouen ; lever leurs filets et avec les carcasses pré-

parer une purée épaisse sans madère et sans fond

de veau, mais épicée et qui sera ajoutée à la farce,
comme il est indiqué à l'article pâté de canard

(formule 4,063). On fonce des terrines ovales en

terre jaune de minces bardes de lard; et on dresse

par couches alternées de farce de foie gras et de

filets ; on termine par la farce et une barde de lard.

Faire cuire au bain-marie ou au four pendant une

heure et demie ; décanter la graisse et le jus, réa-

jouter la graisse et laisser refroidir. RempUr avec
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de la panne fondue au bain-marie, recouvrir d'une
rondelle de papier blanc, mettre le couvercle et
fermer l'ouverture avec du papier d'étain.

Terrine de canard rouennais à la gelée.
(Conservé). — Formule 5,302. — En procédaut
exactement selon la méthode prescrite au pâté de
canard (formule 4,039) et en la fonçant dans une
terrine au lieu des croûtes de pâté, on obtient un
mets d'une extrême délicatesse ; mais ne se conser-
vant pas longtemps.

Toutefois, si ou voulait la conserver dans son jus
et sa gelée avec tout son arôme, on n'aurait qu'à
mettre la terrine une fois remplie, cuite pendant
une heure seulement et refroidie dans une boîte de
fer-blanc préparée à cet effet ; on la soude, on fait
une marque du côté du couvercle pour ne pas ren-
verser la terrine et on la soumet pendant vingt
minutes à l'ébullition. On la laisse refroidir dans
l'eau. — J'ai conservé par ce procédé des terrines

de canard à la gelée pendant huit à dix mois.

Terrine de Nérac au canard. — Voir

NÉEAC, CANARD et PÂTÉ.
•Terrine fine de lièvre. — Voir LIÈVEE.

Terrine de lapin. — Voir ce mot.
Terrine de grive. — Voir ce mot.

Terrine de bécassine. — Voir form. 306.

Terrine de bécasse, — Formule 5,303. —

Procéder comme il est indiqué au pâté de bécasse

(formule 4,059) et opérer dans une terrine au lieu
de se servir de pâte, et suivre exactement les pro-
cédés ordinaires pour la cuisson des terrines.

Terrine de faisan. — Formule 5,304. —

Même procédé que pour le pâté de faisan (for-
mule 4,058), opérer dans des terrines en suivant les

procédés usités.

Terrine de perdreau. — Formule 5,305.
— Procéder comme il est indiqué à l'article pâté
de perdreau (formule 4,061) en suivant la règle
notée pour les terrines ; c'est-à-dire qu'on extrait
le jus si elle doit être conservée longtemps, et qu'on
y coule du saindoux ; tandis que si elle doit être

mangée fraîche, on y laisse le jus et on y coule du
beurre frais fondu.

Terrine de Nérac au perdreau. — V. NÉEAC.

Terrine d'alouette. — Se prépare exacte-
ment comme la terrine de Grives. (Voir GRIVES.)

Terrine d'ortolan. — Voir GIBIER, F. 2,263.
Terrine d'oie. — Voir ce mot.

Terrine de Bruxelles. — Voir PÂTÉ DU
VOLAILLE.

Terrine de volaille. — Voir F. 4,068.
Terrine de noix de porc — Voir Noix.
Terrine de noix de boeuf. — Voir Noix.

Terrine de veau (Cuis, ménagère). — For-
mule 5,306. — Lever une noix de veau ou autre
morceau sans os, ni graisse, ni tendons. Avec les-

débris, préparer un bon jus très corsé, bien assai-

sonné, réduit en demi-glace. Pendant ce temps,,
tailler la noix en beUes escalopes ; les assaisonner,,
de poivre, sel, muscade, epices, oignons, échalotes,
pointe d'ail, ciboule et cerfeuil hachés. Se procurer
1 kilogr. de farce à saucisses, composée de moitié
lard et moitié porc frais; l'assaisonner, lui ajouter
un peu de vin do madère ou du cogne.

Foncer une terrine ovale avec des bardes de

lard; mettre une couche de farce, de veau, et ainsi
de suite jusqu'à ce qu'elle soit pleine, en ayant soin
de finir par une couche de farce et une barde de
lard ; mettre le couvercle et la faire cuire au bain-
marie au four pendant une heure et demie ou deux

heures, selon la grosseur. Pendant la cuisson lui

ajouter autant de jus qu'elle peut en absorber. La

retirer, et la presser légèrement avec une plan-
chette chargée d'un poids; quand elle est à peu près
froide la retirer, lui couler une couche de graisse,
la recouvrir d'un papier beurré et la mettre en lieu
frais. Pendant l'été elle peut se conserver ainsi

pendant quatre ou cinq jours. On peut facultative-
ment faire mariner le veau dans du vin ou du

vinaigre. (Voir MARINADE.)

Terrine de chevreuil. — Formule 5,307. —

Opérer comme pour le pâté de chevreuil (4,052)
et dresser la farce dans les terrines foncées d'une
barde de lard, et terminer selon les procédés usités

pour les terrines. Par la même méthode on fait
des terrines de gazelle, de daim, d'élan, de mulet
et de cheval; les truffes sont facultatives.

TESTAGÈS, S. m. pi. — Classe de moUus-

ques dont le corps est recouvert d'une coquille,,
comme les huîtres, les escargots, les moules, etc.

TESTICULES, s. m. pi. AU. Hode; angl. Tes-

ticle; ital. Testicolo; esp. Testicule •— Voir AKI-
MELLES.

TÊTE, s. f. (Capid). AU. Kopf; angl. Head;
rus. Galava; ital. Testa; esp. Cabeza. — Partie
de l'animal qui contient la cervelle, les yeux et la

bouche, en un mot le centre de la locomotion.
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Chez les animaux mammifères la tète est comes-

tible, notamment celles du porc, du sanglier et

autres pachydermes, et du veau dont on fait un

usage fréquent an cuisine de restaurant. Les têtes

de volailles, gibiers à plumes sont aussi conservées

dans la préparation des mets pour la succulence de

leur-cervelle. Les têtes de certains poissons sont

également utilisées comme mets, soit pour servir
de base à certaines sauces, bouillons ou fumets de

poisson. (Voir HURE.)

Tête de daim (Soupe à la).—V.MALMESBURY.

Tête d'élan. — Voir ELAN.

Tête de porc salée. — Formule 5,308. — La

tête de porc étant échaudée et bien nettoyée on la

fait saler comme il est indiqué pour les oreilles de

porc. (Voir OREILLE.)
La cuisson. — Laver avec soin la tête de porc

à l'eau fraîche et la faire cuire dans un court-

bouiUon bien aromatisé ; on peut la laisser refroi-
dir dans sa gelée, ce qui pernret de la conserver

quelques jours.

Tête de porc à la purée de pois jaunes. —

Formule 5.309. — Suivre exactement la même

méthode que pour les oreilles de porc. (Voir
OREILLE.)

Remarque. — La tête de porc au demi-sel cuite

séparément, suffisamment chauffée, peut se servir

avec toutes sortes de purées : de marrons, de ha-

ricots, de champignons, de pois verts, de céleri.

EUe réussit surtout à la choucroute, aux laitues

braisées, aux endives, aux choux, etc. ; on peut
aussi la servir accompagnée d'une sauce Robert,
d'une sauce poivrade, d'une sauce piquante. (Voir
SAUCE.) La tête de porc est surtout un aUment
d'hiver. L'été elle se mange comme hors-d'oeuvre,
à l'état froid, avec des cornichons, des piments ou

mixed-pickles.

Tête de porc farcie de langue (Charcuterie).
— Formule 5,310. — Préparer une tête de porc,
comme il est décrit à l'article Hure (Form. 2,707);
la farcir comme la hure, en ayant soin de la bour-

rer par lits de langue de porc salée, désossée et

parée ; l'achever comme la hure ; la presser dans

un moule à fromage de porc et la laisser refroidir ;
la napper à blanc avec du saindoux, la décorer de

truffes noires et la glacer de gelée limpide. La

dresser sur le plat spécial bien connu des charcu-

tiers, la garnir facultativement de croûtons de

gelée ou d'attelets. Cette tête est préparée parles
charcutiers pour être vendue au détail.

Tête de veau (Cuis, préparatoire).—Formulé
5,311. — La tête de veau doit être échaudée par lé
boucher ; elle doit être blanche et grasse, c'est-à-
dire que plus le cuir est épais, meilleure elle est ;
on la fait dégorger dans une grande quantité d'eau
froide ou, mieux, dans un bassin sous, la fontaine.
La désosser aussi près de l'os que possible en com-

Fig. 1,118. -- Tête de port farcie de langue (5,310).

mençant à opérer sur le cou ; la citronner sur la

peau, la diviser par morceaux très réguliers et finir'
de la traiter en la faisant cuire exactement comme
il est indiqué an mot Pied de veau. Si elle n'est pas
immédiatement consommée elle se conserve dans
sa gelée. Avec la tête, on a soin de cuire la langue*
La cervelle se cuit à part.

Tête de veau à l'huile (Cuis, de restaurant)t
— Formule 5,312. — Faire chauffer la quantité
nécessaire de tête et de langue de veau ; les égoutter*
et dresser au milieu du plat la tête de veau : d'un"
côté un morceau de langue et de l'autre un morceau:

Fig. 1,119. — Tête de veau échaudée.

de cervelle; dans les autres côtés restés fibres?
dresser d'une part des oignons finement ciselés et
de l'autre des fines herbes hachées; je dis fines
herbes et non persil seul. Servir accompagné de

l'huilier, ou d'une sauce vinaigrette à part.

Tête de veau en tortue. — Formule 5,313.
La tête de veau fraîchement cuite, ou réchauffée;
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sortie de sa cuisson, doit être maintenue au chaud
dans une casserole ou bain-marie, avec un peu de

madère pour ne pas laisser attacher au fond. La
sauce tortue est décrite à l'article SAUCE, dans la

classe des sauces neutres.

Tous les soins doivent être apportés à cette sauce.
La garniture se compose : d'olives farcies selon la

formule 3,721, moins les intestins d'oiseaux qui
doivent être remplacés par du foie de volaille; de

quenelles, de champignons, de lames de ris de veau,
de la cervelle de veau coupée en tranches, de

crêtes et de rognons de coqs, de cornichons en

boules, de jaunes d'oeufs frits, de croûtons de pain
en coeur frits au beurre et d'écrevisses. Toutes ces

garnitures doivent être cuites et préparées séparé-
ment avec les soins qu'exige chaque espèce.

Le dressage. — Dresser la tête de veau bien

égouttée dans un plat rond creux, munie d'une

bordure, d'argent de préférence ; saucer très légè-
rement par-dessus. Dresser les garnitures en bou-

quets symétriques autour de la tête, mais dans
l'intérieur de la bordure. L'accompagner du sur-

plus du ragoût, dans une timbale d'argent.

Remarque. — On peut aussi coller un croûton
au milieu du plat et dresser la tête autour, ce qui
permet de la surmonter d'un attelet garni d'une
écrevisse troussée. Lorsqu'on n'a pas de bordure

d'argent, et qu'il s'agit de table d'hôte, on peut
coller les croûtons en bordure sur un plat d'argent;
ces croûtons comestibles sont préférables aux bor-

dures de nouille ou de pâte adragante qui encom-
brent le service.

Tête de veau à la bourguignonne (Cuisine

bourgeoise). — Formule 5,314. — Faire dégor-

ger une tête de veau bien grasse ; l'ouvrir au-des-
sous et retirer la mâchoire ; enlever la langue, la
faire blanchir et la dépouiller ; désosser le museau

jusque sous les yeux ; scier l'os et laisser adhérer,
le cuire sur le restant de la tête.

Faire un roux dans une casserole suffisamment

profonde pour contenir la tète ; ajouter poivre
concassé, poivre de la Jamaïque, deux oiguons
cloutés, quelques échalotes, noix muscade, thym,
laurier, marjolaine ; mouiller avec un litre de vieux
vin de Bourgogne ; délayer la sauce, saler et mettre
la tête; ajouter de l'eau en quantité suffisante

pour la couvrir ; une gousse d'ail et un peu de
céleri ; laisser cuire doucement.

D'autre part, faire dessaler 300 grammes de
lard de poitrine;' le tailler en gros dés, le faire
rissoler légèrement à la poêle et l'ajouter à la cuis-

son. Eplucher également une quantité suffisante
de petits oignons ; les foire glacer à la poêle avec
beurre frais et sucre ; les mettre dans une petite
casserole avec un peu de sauce de la tête et

'
faire

cuire. ! ;'.;'
Lorsque la tête est cuite, passer la cuisson dans

une grande passoire et, à l'aide d'une aiguille à bri-
der, sortir les morceaux de lard et les mettre dans
la casserole aux oignons. Dresser la tête sur un
plat immense ; la découper en découvrant le crâne,
et à l'aide d'un couteau à forte lame entrer la pointe
dans là jointure de l'os qui recouvre la cervelle,
enlever la cape et mettre la cervelle à nii; la
matière grasse des yeux s'extrait en: séparant
l'os ; couper la langue par tranches, avec les-
quelles on établira une bordure sur le plat ; la gar-
nir des oignons et du lard, masquer' par-dessus avec
la saucé et envoyer le surplus séparément.

Remarque. — Pour le service des restaurants
et tablés d'hôtes, il est.préférable de désossercom-
plètemént la tête et d'en découper les morceaux
avant de la faire cuire. On peut aussi mouiller avec
moitié vin blanc, moitié vin rouge; s'il reste delà
tête elle se conserve dans sa propre saucé; qui, en
se refroidissant, prend une consistance gélatineuse
très ferme. Pour la resservir on fait réchauffer toute
la masse qui se détache en pain. Ce mode de pré-
paration très peu connu n'en es t pas moins excellent.

La tête de veau se traite en outre selon toutes
les méthodes usitées pour les oreilles de veau;
pour éviter des répétitions je prie le lecteur de bien
vouloir s'y reporter.

'

Tête d'agneau à l'anglaise (Lamb's head)..
—

Forpiule 5,315. — En Angleterre, on prépare.
les têtes d'agneaux delà façon suivante :

Couper en deux la tête d°'agneau, retirer la cer-
velle et la faire cuire selon la méthode prescrite
au mot cervelle. Faire braiser les deux, moitiés de
la tête j pendant deux ou trois heures; retirer lès
mâchoires; avec le fond préparer une. sauce
piquante, poivrade ou italienne. Mettre les deux
moitiés de tête sur un plafond ou plat à gratin et
les arroser avec du beurre fondu; les saupoudrer
avec dé la mie de pain frit et glisser le plat, au
four très chaud. Lorsqu'elles sont gratinées, les
dresser sur un plat ; les garnir de la cervelle et lès
accompagner de la sauce à part.

Tête de veau farcie à la béarnaise. —For-
mule 5\,316. — Choisir les parties les plus minces
de la.tête de veau; étendre les morceaux tièdes
sur un linge la peau eh- bas; éponger le dessus
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avec un linge. Garnir chaque morceau d'une farce

à gratin ou foie de volaille selon la formule 1.692

en donnant à la farce une forme lisse et bombée.

/'Passer chaque morceau à l'oeuf battu, puis à la

Fig. 1,120. — Grand coq des bois

ou grand Tétras.

mie de pain blanc

ou à la chapelure.
Dresser les- mor-

ceaux sur un pla-
fond beurré, mettre

une noisette de

beurre sur chaque
morceau et les

glisser au fou r pour-
leur faire prendre
belle couleur.

Le dressage.—
Lorsqu'il s'agit du

service de restau-

rant, on dresse sur

le plat un peu de sauce béarnaise, sur laquelle on

met une ou plusieurs portions de tête de veau. S'il

s'agit de table d'hôte, -ou d'un certain nombre de

convives, il est préférable de

servir la sauce à part.
Ainsi préparée, la tête de

veau farcie ou non peut aussi

se faire frire ; on assaisonne et

pane les morceaux à l'état tiède

et on les plonge dans une friture

chaude; on les dresse sur ser-

viette avec persil frit et on sert

la sauce à part. On accompagne
le plus souvent de sauce tartare

chaude, poivrade, piquante ou

tomate.

Fig. 1,141. — Coq de

bruyère à queue fourchue.

Tête de veau frite (Cuis, de pension).
—

Formule 5,317. —La tête de veau cuite et tiède

coupée en petits morceaux carrés, on la dépose

Fig. i m.

Gelinotte d'Ecosse.

dans une terrine, on la poudre
de poivre, de sel et de fines

herbes, contenant un peu d'es-

tragon. Plonger chaque mor-
ceau dans une pâte à frire

selon la formule 319 de façon
à les envelopper complète-

ment; les mettre au fur et à
mesure dans une friture

chaude; leur faire prendre
couleur, les égoutter et les dresser sur un plat
muni d'une serviette ; les entourer de persil frit et

servir à part une sauce relevée.

TÉTINE,.s. f. — La tétine ou mamelle, du latin

mamma, est un corps glanduleux servant à la sé-
crétion et à l'excrétion du lait, et qui, en histoire

naturelle, sert à distinguer les mammifères. La té-
tine du veau des génisses, des chevreaux, de l'a-

gneau, etc., constitue un morceau très recherché à la
condition que
l'animal n'ait

pas encore

reproduit.

Prépara-
tion de la té-
tine de veau.
— For mti le

5,318. — Dé-

pouiller la té-
tine de lapeau

Fig. 1,183. — Ganga.

boursouflée qui l'entoure ; la faire dégorger et blan-

chir pendant 15 à 20 minutes; la retirer et la mettre

sous presse légère. Refroidie elle sert à préparer des

escalopes panées et peut entrer dans la combinai-

son de différentes garnitures comme les ris de veau.

Remarque. — A l'état cru

elle est quelquefois employée
dans la confection des pâtés
et des terrines.

Tétine de veau glacée
aux marrons. — Formule

5,319. — Faire dégorger et

blanchir seulement une tétine
de veau ; la piquer de lard

Fig. 1,124.
—

Lagopède.

fin comme un fricandeau ; la faire cuire dans un

sautoir en l'arrosant souvent de façon à ce qu'elle
soit bien glacée. Pendant ce temps on aura préparé
une quantité relative de marrons, selon la prescrip-
tion indiquée à l'article 3,682 Oie farcie aux

Fig. 1,1??. — Gelinotte.

marrons, deuxième alinéa.

Faire glacer les marrons

avec la tétine en achevant
de les cuire ; lorsqu'elle est
cuite la" découper, remettre

les tranches à leur juxtapo-
sition, l'entourer démarrons

glacés, saucer et envoyer à

part le surplus de la demi-

glace et de la garniture.

Tétine de laie. — Voir LAIE.

TÉTRAGONE, s. f. — Plante de la famUledes

Mésembryanthémées, rapportée de la . Nouvelle-

Zélande par Cook ; - on la cultive pour remplacer
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l'épinard pendant les mois les plus chauds de l'été.

Sa préparation culinaire est celle de l'épinard. (Voir
ce mot-.) ,

TÉTRAS, s. m. (Pron. té-trass). — Genre d'oi-

seau de l'ordre des gallinacés, dont la chair est très
délicate j on en distingue plusieurs variétés: le
Gran d Tétras, ou le coq des bois ; le Coq de bruyère
(voir ce mot) à queue fourchue ; la Gelinotte ; le

Lagopède. Pour la préparation culinaire, voir Fai-

san, Gelinotte et Ganga. (Voir les figures.)

THALER, s. m. — Monnaie d'argent allemande
de la valeur de 3 fr. 75 cent.

THANN ( Vindé). —Alsace ; ancien département
du Haut-Rhin, on y récolte un vin blanc de deuxième
classe bien estimé.

THÉ, s. m. (Thea L.) AU. Thee; angl. Tea;
rus. Tchaï; ital. tè; esp. té; ehin. Tcha; jap.

Fig. 1,126.
Pot à crème.

Tsjaa, qui vient du mot populaire
Thèh. — Genre de plante terns-

troemiacées, tribu des caméliées,
dont l'espèce principale est le thea

sinensis, joli arbrisseau d'un à
deux mètres de hauteur originaire
de la Chine et du Japon où il est
connu depuisuntempsimmémorial.

On a cru longtemps que les diverses sortes de

thé provenaient de deux espèces différentes : le

Fig. 1,127. — Sucrier.

Fig. 1,128. — Théière. Fig. 1,129. — Bouilloire à bascule.

thea bohea L., produisant les thés noirs, et le
thea viridis, L., produisant les thés verts. Cette

opinion était basée sur ce que la première a neuf

pétales et la deuxième n'en a que six ; mais des

études plus approfondies ont démontré que le
nombre des pétales ne pouvait servir de caractère,,
car il varie selon l'âge auquel on a cueilli les feuil-
les. Le terroir, l'exposition, la culture, sont les

agents réels de la modification.

Les Chinois distinguent environ quatorze varié-
tés de thés, qui proviennent toutes des feuilles du
même végétal; les plus fameuses sont : le thé

impérial ou pekoë, ou pak-ho, c'est-à-dire duvet

blanc', réservé à la Cour; ils augmentent encore
son arôme en le parfumant avec les fleurs de l'oléa

fragrans; son infusion est d'un beau jaune d'or et
son goût rappelle légèrement celui de la noisette
fraîche ; le thé vert, ou thé hyson, ou he-chun, qui
signifie heureuse fleur du printemps, dont l'infu-

sion, d'un jaune citron, a une odeur suave et un

goût aromatique ; et le thé bou ou bohea, ou boui-

bou, nom sous lequel on comprenait autrefois tous
les thés noirs; mais aujourd'hui il désigne celui
d'un canton de la province de Fokien d'où on le

tire principalement.
Voici d'aiUeurs la nomenclature :

TABLEAU DES DIFFÉRENTS THÉS

THÉS NOIRS

Thé pekoë ou pak-ho.
Thé pekoë d'assam.
Thé pekoë orangé.
Thé Congo hoong-foo.
Thé ponction, paou-chung.
Thé souchon, seaou chung.

\ woo-e de Fokien.
Thébohea

^ boui.bou de Canton.

THES VERTS

Thé hyson he-chun.
Thé poudre à canon, choo-

cha.

Thé impérial.
Thé hyson-schoulang.
Thé hyson junior, yu-tseen.
Thé tonkay, tun-ke.

Thé hyson skin.

La différence des thés résulte davantage du

mode de préparation que de l'espèce. Les Chinois

ont, dans la manière de le préparer, poussé la per-
fection à un point qu'il serait difficile d'atteindre ;
et qui, d'ailleurs, constitue pour eux le secret natio-

nal dont tout patriote considérerait la divulgation
comme un crime et son auteur comme un traître.

Analyse chimique. — L'analyse des thés a

donné plusieurs formules, variant naturellement

selon l'espèce, l'âge et la préparation. Il contient

une huile essentielle qui lui donne son arôme fra-

grant ; du tannin, un principe azoté, la théine,

analogue par sa composition élémentaire à la ca-

féine du café et à la théobromine du cacao et des

substances ordinaires qui entrent daDS la compo-
sition des tissus végétaux.

HYGIÈNE. — Les thés verts sont beaucoup plus
stimulants que les noirs; ils causent quelquefois
l'insomnie après avoir tendu les nerfs ; par l'abus,
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ils produisent des crispations d'estomac ; c'est un

stimulant énergique dont il faut savoir user avec

modération: il convient aux tempéraments lym-

phatiques, mais est pernicieux aux bilieux et aux

nerveux ; il réussit dans les climats froids et bru-

meux comme la Hollande, l'Angleterre et la Russie

où il remplace le vin par sa puissance stimu-

lante.

Chez nous, en France, U est préférable d'em-

ployer du thé noir, à la condition de ne pas en faire

une consommation régulière ; ou trouve là un di-

gestif agréable et une douce stimulation du sang et

des organes de la pensée.

Infusion du thé (Cuisine domestiqué). For-

mule 5,320. — Plusieurs causes contribuent à la

bonne réussite de l'infusion du thé, à son parfum
et à son goût ; la qualité de l'eau est pour beaucoup
dans le goût ; la meilleure est celle des ruisseaux,
des sources et des lacs. Les eaux plates des puits
et des citernes sont celles qui fournissent les plus
mauvaises infusions.

Procédé. — On doit chauffer la théière avec de
l'eau bouillante, la vider; mettre ensuite le thé.
Les amateurs du bon goût mettent d'abord le thé

dans le vase, y versent dessus de l'eau bouillante

pour laver la poussière et décantent l'eau de suite;

y ajoutent enfin l'eau bouillante destinée à l'infu-

sion qui doit durer de 20 à 30 minutes. Le vase

servant à faire bouiUir l'eau ne doit pas être

employé à autre chose.

Il est important, si l'on doit servir plusieurs
tasses de thé aux convives, de verser la première
tasse après 15 à 20 minutes et de remettre de l'eau
bouillante aussitôt de façon à laisser infuser en

prenant la première. L'eau doit toujours bouillir
au moment de la verser sur le thé.

En Angleterre les gens du peuple ajoutent à la

seconde eau une très petite quantité de carbonate

de soude pour désagréger et extraire, disent-ils,
tous les principes du thé. Mais le gourmet le pré-
fère infusé à l'eau naturelle ; la première infusion
est d'ailleurs toujours plus parfumée que la
deuxième. Le bon thé noir donne une infusion

légèrement teintée de jaune ; le thé vert, plus f ra-

grant, ne donne le plus souvent qu'une infusion

limpide, incolore quoique très forte. Il ne faut donc

pas se fier à la couleur de l'infusion pour en juger
la force.

Remarque. — Sous la dénomination de thé, on

comprend, en outre, un grand nombre de produits,
comme les thés suisses, le thé du Paraguay (Voir

MATÉ), etc., etc., dont la plupart font partie des
tisanes.

THÉ DE BOEUF. — Voir BEEP-TEA.

THÉIFORME, adj.
— De thé et forme. Infu-

sion que l'on prépare comme le thé.

THÉOBROMINE, s. f— Principe immédiat du

cacao, qui est doué de propriétés excitantes et to-

niques ; il est à peu près identique à la caféine.

THON, s. m. (Thynnus). AU. Thunfisch; angl.

tunny-fish; rus. tounètse; it. tonno; esp. alun.—

Indépendamment du thon commun, thynnus vul-

garis, Cuvier a classé dans ce genre le Thon à

pectorales courtes Th. brachypterus ; la thonine,
Th. Thunnina ou Thynnide; le Germon, Th. Ala-

longue (Voir GERMON). D'autres espèces, comme la

Bonite, se trouvent dans l'Atlantique, l'océan Paci-

fique ou la mer des Indes.

Le thon commun qui nous occupe se pêche dans
la Méditerranée. La particularité la plus remar-

quable de ce poisson est la variété de qualité de sa
chaire qui se distingue dans le même individu : ici
semblable au veau, là pareille au cochon de lait ou
au porc frais ; la chair du ventre est la plus déli-

cate. Ce poisson était très estimé des anciens;
Brillât-Savarin même en fait l'éloge; mais les

gourmets de notre époque, plus délicats, classent

justement ce poisson au troisième rang. En effet,
sa chaire, parfois grasse, filamenteuse, est lourde
et de difficile digestion.

Le thon se voit rarement frais à Paris ; aussitôt

péché on le conserve salé, mariné ou à l'huile, ren-
fermé dans des boîtes comme les sardines.

USAGE CULINAIRE. — On applique au thon frais

les mêmes modes de préparation qu'au brochet; con-

servé à l'huile on le sert comme hors-d'oeuvre, en-
touré de câpres, de jaunes et blancs d'oeufs hachés,
anchois, cornichons et mixed pickles. Il peut entrer

dans la composition des salades de poisson, on peut
en faire des pâtés, des omelettes et des mayon-
naises.

THON Al RE, s. f. — Filet ou parc composé de

plusieurs filets mobiles servant à prendre le thon
dans la Méditerranée.

THORINS (Vin de). — Ce vin, récolté dans le

département de Saône-et-Loire, est un des premiers
crus de Bourgogne. (Voir ce mot )
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THYM, s. m.(Thymus).— AU. Thymian; angl.
Thyme; rus. Timiane; ital. Timo, Sermollino;
esp. Tomillo. — Petite plante aromatique de la
famille des labiées dont deux espèces, le thym vul-

gaire, thymus vulgaris, et le serpolet, thymus
serpyllum, ont des propriétés aromatiques et sti-
mulantes et sont employées comme condiment dans
les préparations cufinaires.

THYMALLE, s. m. — D'après Littré, genre de

poissons malacoptérygiens abdominaux dans lequel
on distingue : le thymalle commun, dit vulgaire-
ment ombre de rivière ; c'est le saumon thymalle
de quelques classificateurs ; le thymalle lavaret,
nommé lavaret ; c'est le corégone lavaret de cer-
tains auteurs ; le thymalle murénule, qui est le

thymalle albule des uns, et pour d'autres le sau-
mon murénule; le. thymalle de Wartmann, dit
aussi saumon ou corégone de Wartmann.

TILLEUL, s. m. (Tilia L.) ; AU. Linde ; angl.
lime, linden-lree; ital. tiglioyesp. tila.—Grand

arbre, genre type des tiliacées, dont les feuilles et
lés fleurs sont employées en infusion comme anti-

spasmodique.

TIMBALE, s. m. Ital. timballo ou timballe ;
port, timbol; angl. timbal. Etymologie dérivée de
l'arabe thabal, à cause de sa forme analogue à l'ins-
trument de musique en
forme de tambour. — Us-
tensile de table en argent
ou en métal argenté. Us-
tensile de cuisine en fer
battu étamé; sorte de
moule dans lequel on pré-

Fig. 1,130. — Timbale d'argent.

pare des, mets et des entremets, et, notamment,
ceux appelés timbale ; la substance qui la garnit
en détermine le nom. Toutefois, on a donné diffé-
rents noms aux préparations composées de diverses
substances à parties égales, sans qu'il y ait une

garniture dominante.
On distingue les petites et les grandes timbales,

les petites servent le plus souvent comme garni-
ture ou bien pour le service de détail. On en fait de

crustacés, poisson, gibier, etc. Il y en a aux fruits
sucrés qui servent d'entremets. Il y a trois mé-
thodes principales de préparer les timbales : celle
dont on fait cuire la pâte avec la garniture et celle
dont on fait préalablement cuire la croûte à blanc
avant de la garnir, enfin la timbale de farce.

Lorsque le moulé est pané intérieurement, la croûte,
cuite à blanc, prend le nom de Croustaie. (Voir
ce mot.)

Pâte commune à timbale. — Formulé

5,321.

Employer :
Farine de gruau..... Grammes 503
Beurre fin — 400
Sel.fln — 5.
Jaunes d'oeufs Nombre 2
OEuf frais : — 1
Dau, environ Décilitres -2

Procédé. — Former la fontaine et mettre le sel,,
les oeufs, le beurre et l'eau au milieu ; faire la

détrempe et pétrir en fraisant deux fois; mettre la

pâte eh boule un peu ferme et la laisser reposer
dans une serviette jusqu'au lendemain. — Cette

pâte sert pour foncer les timbales cuites à cru;
elle peut aussi servir pour les croûtes à timbales
cuites à blanc.

Croûte à timbale cuite à blanc. —Formule

5,322: — Préparer une pâte brisée selon là for-
mule précédente ou plus fine selon la formule 4,027 ;
beurrer un moule à timbale et le foncer de la pâte;
la garuir de papier blanc beurré et l'emplir dé

noyaux et faire cuire à blanc; préparer aussi avec
cette pâte un couvercle s'adaptant sur la timbale,
dont on décorera le dessus avec goût ; le dorer et
le faire cuire sur une plaque. Lorsque la croûte est

cuite, sortir les noyaux, la dorer en dedans à
l'oeuf entier et la remettre au four pour la faire

sécher; elle doit être d'une befie teinte dorée,
croustillante et ferme.

Au moment de servir, on la remet deux minutes,
au foui' pour la chauffer avant de l'emplir du

ragoût, on lui met son couvercle et on la sert sur
un plat rond, creux etchaud.

TIMBALES DE POISSONS. — Sous ce titre

je groupe les timbales à base ou contenant dés

poissons et des crustacés :

Timbale à la nantuatienne (Haute çuisiiïe)--
— Formule 5,323. — Préparer un ragoût de bis-

ques à la nantuatienne selon la formule 473 (Voir
Bisqué), en emplir la croûte à timbale et servir très
chaud.

Timbale à la Marie-Stuart. — Formide

5,324.1— Préparer une croûte cuite à blanc comme
il est indiqué plus haut; d'autre part, préparer une

garniture composée de queues de crevettes, de

quenelles de turbot, de truffes, d'huîtres pochées,
le tout taillé en gros dés et lié avec une sauce Join-

ville au fumet de poisson.

Timbale de filets de sole à la dieppoise»
— Formule 5,325. — Préparer une croûte avec
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son couvercle et cuite à blanc comme il est prescrit
en tête de cet article.

D'autre part, apprêter les filets de deux ou trois

béfies soles au vin blanc. La sauce doit être très

beurrée et rehaussée de fumet de poisson; eouper les

filets de sole en petits carrés et les mélanger à la

sauce avec une garniture dieppoise. (Voir ce mot.)

Timbale de homard à la cardinal. — For-

mule 5,326.
—

Préparer une farce de langouste
selon la formule 1,674, en la tenant un peu ferme.

Beurrer légèrement un moule à timbale, le faire

refroidir sur glace de façon à pouvoir le décorer

intérieurement de queues de crevettes et de truffes.

Chemiser la timbale d'une couche de farce forte

d'un centimètre et demi. Passer au tamis la crème

du coffre et le corail pilé; ajouter le tout à une

sauce béchamelle relevée d'une pointe de cayenne,
comme il est indiqué pour le homard à la cardinal

(Voir HOMARD); y ajouter aussi du jus de champi-

gnons frais; couper la queue de homard en esca-

lopes, les mettre dans la sauce avec les champi-

gnons cuits selon la règle et coupés en gros dés.

Verser cette garniture, très chaude, dans une

croûte à timbale en pâte, selon la formule 4,520 et

cuite à blanc.

Timbale Bourgoin (Haute cuisiné). — For-

mide 5,327. — Nous devons à notre distingué

collègue, qui, à sa quafité d'excellent praticien,

joint celle de modeleur émérite, la timbale qui

porte son nom de maison Bourgoin-Fichaud.

Employer : ,

Poulet mo3ren nombre 1
Ecrevisses — 24

Champignons Irais grammes 250
Truffes fraîches — . 150
Parmesan râpé :— 125

Gruyère fin — 60
Foie gras frais.- — 250

Quenelles de noques — 250
Crème fraîche décilitres 2

Procédé. — Habiller, barder et faire braiser le

poulet à: blanc, selon la formule 4,516, en ayant
soin de maintenir le fond assez étendu pour faire

une sauce suprême très riche. Faire pocher les

escalopes de foie gras dans un sautoir au four.

Faire cuire les champignons selon la méthode ordi-

naire avec beurre, sel et jus de citron ; cuire éga-
lement les ecrevisses, décarapacer les bisques et

avec les coffres préparer 100 grammes de beurre

d'écrevisse.
D'autre part, préparer des petites quenelles

avec des noques apprêtées selon la formule 3,527.

Lorsque le poulet est braisé, le retirer. 'Faire
cuire à blanc un peu de farine ou de fécule de

pomme de terre dans du beurre frais; mouiller
avec le fond du poulet et le jus de champignons;

Fig. 1,131. — Timbale Bourgoin.

faire réduire dans un sautoir; ajouter la crème en

dernier lieu; amener à bon goût; lier avec du

beurre fin et des jaunes d'oeufs ; ajouter une pointe
de cayenne et passer la sauce à l'étamine dans une

casserole où l'on aura déposé les quenelles, les

truffes épluchées, préalablement cuites au vin de

Madère et coupées en grosses lames, les chairs de

poulet dépouillées de la peau et escalopées, les

têtes de champignons coupées en lames, le foie

gras escalope et les queues d'écrevisses ; en der-

nier lieu, lier le ragoût avec le beurre decrevisse

et le verser dans la croûte ; décorer le dessus avec

une tête de champignon
tournée, des truffes en

demi-lune et des queues
d'écrevisses rangées en

spirale autour de la tête

de champignon; mettre

le couvercle et servir.
La croûte est cuite à

blanc et décorée comme

l'indique la figure. —Ces

proportions sont pour-
douze personnes.

Fig. 1,132. — Timbate Bontoux. -

TIMBALES D'ENTRÉE. — Dans ce groupe
sont classées les timbales contenant des macaronis,
des quenelles ou des pâtes à base de farine, ainsi

que les timbales à base de farce.

Timbale à la Bontoux. — Formule 5,328.
— Comme son nom l'indique elle a été créée par le

pâtissier de ce nom, maison disparue aujourd'hui,.
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mais la succession des mets brevetés a été acquise
par la maison L. Fontaine, de Paris.

Employer :_
Gros macaroni de Naples. . . grammes 250
Gruyère fin émincé — 150
Parmesan râpé ...... — 75
Crêtes et rognons de coqs.. . . — 250
Champignons de Paris. ... — 150
Jambon Coleman, maigre. . . — 150
Foie Gras. '. — 250
Une quenelle de volaille pesant.. — 200
Truffes épluchées — 200
Beurre fin ...... . — 125
Poivre, sel, une pointe de Ca3renne.

Procédé. — Cuire le macaroni selon la méthode
ordinaire ; le rafraîchir, en étendre cinq ou six à

la fois sur la table pour les couper en bief réguliè-
rement d'une longueur de deux centimètres. Lier
le macaroni avec les fromages, sel, poivre et du
beurre. D'autre part, préparer une sauce demi-glace
tomatée très réduite, dans laquelle on ajoute les

champignons cuits coupés en lames, les crêtes et

les rognons de coqs, le jambon maigre taillé en

julienne, la quenelle de volaille pochée à point et

coupée en lames, le foie gras poché au four et

taillé en escalopes, enfin les truffes également
taillées en lames. Ajouter les macaronis et lier le
tout.

Préparer une croûte en pâte brisée ferme et deux
couvercles en pâte plus délicate, selon la formule

4,027. Lier la garniture avec le restant du beurre,
l'amener à bon goût et la verser très chaude dans

la timbale. Cuire et couper à l'état chaud les cou-
vercles en épigrammes de façon à ce qu'il y en

ait un par convive et les dresser à cheval les uns
sur les autres autour de la croûte à timbale. Servir
un morceau de pâte à chaque convive avec la gar-
niture et laisser la timbale intacte pendant toute

ja durée du service.

Timbale à la Verdi. — Formule 5 329. —

Je dédie ce mets au célèbre auteur du Trouvère.

Préparer une timbale de polenta comme il est

indiqué à la formule 4,251 ; garnir l'intérieur d'un

ragoût composé de truffes blanches du Piémont

épluchées, de ris d'agneau glacés, de foie gras frais

poché dans un sautoir et taillé en escalopes; de

gros macaronis coupés à deux centimètres de lon-

gueur; liés au fromage avec une sauce demi-glace
tomatée relevée d'une pointe de piment. Terminer
comme il est indiqué pour la timbale de polenta à
la financière. (Voir POLENTA.)

Timbale à la milanaise. — Formule 5,330.
Préparer, une quantité relative de pâte à nouilles

i" v ...

selon là formule 3,552; les tailler aussi fines que
possible; les faire sécher, les cuire, les égoutter,
les mettre dans uoe casserole contenant une petite
sauce mouillée avec purée de tomates, jus de

champignons frais, essence de truffes, glacé (le
viande; assaisoner de gruyère ciselé et parmesan
râpé; une pointe de cayenne, poivre et sel; elle
doit être liée de haut goût, mais un peu liquide.
D'autre part, tailler en lames des ris de veau
glacés,: des truffes épluchées cuites au madère,

Fig. 1,133.
Timbale à la milanaise.

les champignons frais coupés
en quatre. Cette garniture ne
doit pas être employée trop
chaude, afin de ne pas ramoUir
la pâte pendant l'opération.

Foncer la timbale préala-
blement beurrée avec une
bonne pâte brisée selon la
formule 4,027. (Les grosses,
de 12 à 15 personnes, se fon-
cent dans un moule à pâté
pincé.) Garnir par couches

avec les nouilles, les champignons, les ris de veau
et les truffes, jusqu'à la hauteur de la timbale;:
couvrir d'un couvercle de la même pâte en faisant
une petite cheminée dessus comme pour les pâtés,
afin de laisser échapper la vapeur; la cuire dans
un fourj chaud pour saisir la pâte.

Remarque. — Voilà comment j'ai appris à faire
cette timbale, étant chef de fourneau en 1865, chez
M. Husson, A la Milanaise, boulevard des Italiens,
à Paris,; célèbre pâtissier qui en avait la spécialité.

Mais,; depuis, j'ai vu servir la timbale en croûte
préalablement cuite; cette méthode modifie peu
quant au fond, si ce n'est que les garnitures
restent plus parfumées dans la croûte garnie à
crû.. L'essentiel est la bonté de l'assaisonnement
des nouilles et des garnitures.

Timbale de gnoquis.—Formule 5,331.—
Préparer une croûte à timbale cuite à blanc avec là
pâte dejla formule 4,027. D'autre part faire une
sauce béchamelle selon les prescriptions indiquées
dans la remarque de l'article Béchamel. Préparer
des gnoquis selon la formule 3,527. (Voir NOQUES.)
Les pocher au lait, les égoutter, les mettre dans la
sauce béchamelle et en remplir la timbale.

Timbale de filets de canetons à la g-elée.
— Formule 5,332. — Lever les filets de trois,
canetons ; les dénerver, enlever la peau et les
tailler en escalopes ; les mettre dans une, terrine
avec une quantité relative de truffes noires éplù-
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•chées et coupées en carrés longs, de langue écar-

late coupée comme les truffes ; assaisonner de

poivre, sel, muscade, epices et d'excellent vin de

Madère ; laisser mariner.
D'autre part, faire une farce avec les chairs des

cuisses, du maigre de porc et lard frais, y ajouter
le madère des filets; cette farce doit être bien

assaisonnée, mais légère et délicate. Foncer un

moule à pâté avec la pâte de la formule 4,027, en
tenant la pâte d'une forte épaisseur ; garnir le
fond et le tour intérieur du moule contre la pâte
avec un peu de farce, en mettant la garniture au

milieu, alternée d'un peu de farce ; quand elle est

pleine, couvrir de minces bardes de lard ; humec-
ter le haut de la timbale et établir un couvercle
comme pour les pâtés avec une cheminée. Mettre
dans un four chaud pour commencer, de façon à
saisir la pâte.

Avec les carcasses on aura préparé un fumet
dans lequel on aura ajouté un pied de veau et
de la couenne de lard de façon à obtenir une sauce
chaufroid très forte en gelée et bien assaisonnée.

Quatre ou cinq heures après la cuisson du pâté,
infiltrer la gelée chaufroid par la cheminée et

laisser refroidir la timbale jusqu'au lendemain.

Le dsressage. — Couper la timbale par le mfiieu,
horizontalement. Découper l'une des parties et la
dresser en turban sur l'autre moite; dresser dessus
un bouquet de gelée, hachée avec des truffes noires.
Pour être découpée facilement elle doit être cuite
la veille. — On peut aussi la dresser entière sur
une serviette en la surmontant d'une truffe glacée
soutenue par un attelet, ce qui lui donne l'aspect
d'un pâté.

Remarque. — De la même façon on prépare
avantageusement, en remplaçant les chairs, bien

entendu, la timbale de filets de pigeons aux

truffes.

Timbale de perdreau à la Rossini. — For-
mule 5,333. — Faire cuire à blanc une croûte de
timbale avec la pâte de la F. 4,520. D'autre part,
lever les filets de quatre perdreaux rôtis au

genièvre, ôter la peau et les couper en quatre;
couper en gros morceaux la même quantité de
truffes noires épluchées et cuites au madère ; du
foie gras frais assaisonné et poché dans un sautoir
au four. Avec les carcasses, faire un coulis ou une
sauce salmis sans vin ; faire réduire de consistance

corsée, mettre les garnitures dedans, garnir la tim-
bale et servir chaud.

Timbale à la napolitaine — Formule 5.334.

— Foncer un moule à timbale avec une bonne pâte
brisée (Form. 4.027). D'autre part, faire cuire de
gros macaronis de Naples ; les couper en sifflets
longs de deux à trois centimètres ; on trouve aussi
des macaronis crus déjà coupés en forme de bec de

plume ; lorsqu'ils sont cuits à point, les égoutter
et les assaisonner aussitôt de poivre, de sel, d'une

pointe de piment, de beurre fin,, de fromage de

gruyère émincé et de parmesan râpé. Lorsqu'ils
sont parfaitement liés, ajouter un peu de glace de
volaille et purée de tomates, en les maintenant
un peu liquides.

Lorsque les macaronis sont un peu refroidis, les
renverser dans la timbale et établir vivement le
couvercle à cheminée afin de ne pas laisser liqué-
fier la pâte ; le décorer, le dorer et le faire saisir
dans un four chaud pendant vingt-cinq à trente
minutes.

Remarque. — Quand on se sert pour les maca-
ronis de fromage de gruyère et parmesan, si on
veut les obtenir filant, il faut couper le gruyô.'e en

petites lames et non le râper comme le parmesan.
Il faut aussi avoir soin de l'assaisonner aussitôt

égoutté et rafraîchi, c'est-à-dire pendant qu'il est
encore un peu humide ; ces soins sont indispensables
pour obtenir un macaroni parfait.

Timbale de macaronis à la napolitaine.—
(Autre méthode). — Formule 5.335. — Faire
cuire de gros macaronis dans toute leur longueur ;
les égoutter, les rafraîchir et les étendre sur une

serviette; lorsqu'ils sont essuyés, beurrer grasse-
ment avec du beurre fin un moule à timbale et
de préférence à dôme et le faire refroidir un peu
sur la glace pour que le macaroni puisse se coller
Contre. Prendre un macaroni, commencer à le rou-
ler en spirale au milieu dans le fond de la timbale
et continuer ainsi jusqu'au haut des parois; passer
avec le pinceau un oeuf battu sur les macaronis et
les garnir d'une couche de farce de volaUle forte
d'un centimètre ; remplir l'intérieur de la timbale
avec des macaronis préparés selon la formule pré-
cédente ; recouvrir le dessus d'une couche de farce
de volaille recouverte d'un papier beurré. Faire

pocher au bain-marie au four pendant trente
minutes environ.

Timbale de truffes à la Talleyrand. —

Formule 5,336. —
D'après Gouffé, cette recette

a été créée par M. Louis Esbrat, et dédiée à son
maître M. le prince de Talleyrand-Périgord.

Éplucher des truffes crues en quantité suffisante;
les couper en grosses lames, fortes d'un demi-!
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centimètre; les assaisonner de sel et pointe de

.muscade; les faire sauter huit à dix minutes dans

un sautoir avec du beurre; ajouter alors un demi-

verre de madère et de la glace de viande. Foncer

un moule uni à timbale, comme il est indiqué pour
la timbale à la milanaise; la garnir à cru; établir

un couvercle avec cheminée et faire cuire. Dé-

mouler et introduire dans la cheminée de la demi-

glace au madère ; surmonter d'une belle truffe, et

servir.

Timbale de poularde à la Régence (à base

de farce). — Formule 5,337. — Préparer une

farce de volaille comme il est indiqué à l'article

FARCE, formule 1,690 ou 1,695. Décorer l'intérieur

d'un moule à timbale avec des truffes et le foncer

d'une forte couche de farce. Remplir d'une garni-
ture à la Régence à blanc (Voir RÉGENCE); recou-

vrir de farce en soudant toutes les ouvertures;
recouvrir d'un papier beurré et faire pocher au

four au bain-marie, en ayant soin de maintenir

l'eau frémissante sans laisser bouillir. Démouler

dans un plat d'entrée creux et rond et envoyer à

part le restant de la sauce.

Fig. 1,134. — Timbale de gibier aux truffes (form. 5,340).

Remarque.
— Lorsqu'on n'a pas le temps de

décorer la timbale, on peut en garnir le dessus au

moment de servir avec des truffes découpées à

l'emporte-pièce.
Ou fait deux sortes de timbales à la Régence :

celle que je viens de décrire et la timbale à croûte,
à base de sauce brune.

Timbale à la Régence (en croûte, sauce

brune). — Formule 5,338. — Faire cuire à blanc

une croûte à timbale comme il est indiqué en tête

de cet article ; ajouter une garniture à la Régence
avec une sauce demi-glace tomatée. (Voir RÉ-

GENCE.)

Remarque.— Par l'une ou l'autre des méthodes

susmentionnées, on peut aussi faire des timbales

de poisson à la Régence. (Voir RÉGENCE, sauce et

garniture pour poissons.)

Timbale de cailles. — Formule 5,339. —

Désosser des cailles crues et assaisonner de sel,

poivre,! muscade et mariner le tout avec du vin de

Madère. Couper en gros dés des morceaux de foie

gras et autant de truffes. Mélanger ce salpicon à

une farce qu'on aura préparée avec des filets de

cailles,! les débris de foie gras et des truffes. Em-

plir les cailles de cet appareil et les trousser en

entrée.; Foncer une casserole de tranches de

jambon, d'échalotes émincées, de thym, d'une

demi-feuille de laurier, y coucher les cailles, ajou-
ter un 'verre de vin de Madère et faire cuire jus-

qu'à ce que le vin soit absorbé à point ; mouiller

alors avec un peu de blond de veau, quelques cuil-

lerées de sauce madère, et faire cuire au four dou-

cement! pendant une demi-heure.

Retirer les cailles, les mettre dans une autre-

casserole avec une douzaine de belles crêtes et des

rognons de coq, des truffes et des champignons.
D'autre part, on aura passé au tamis et bien; dé-

graissé la cuisson ; faire réduire à point et passer
sur les cailles. Garnir au moment de' servirîa

croûte cuite à blanc selon la formule 4,520 et avoir

soin qu'elle soit très chaude.

Timbale de gibier aux truffes. — Formule

5,340.,— Faire cuire des truffes au madère ; les

éplucher ; avec les parures, préparer une essence

de truffe. D'autre part, faire une farce de gibier à

plumes! ou à poil, selon les doses indiquées pour les

farces à quenelles (F. 4,637) ; on y aura introduit

quelques truffes coupées en dés ou écrasées au

mortier.

Avec cette farce foncer un moule à timbale d'une

couche forte d'un demi-centimètre ; garnir immé-

diatement l'intérieur avec des truffes épluchées,
tanléesl en grosses lames et liées avec le fumet de

truffes et de la glace de gibier au madère ; couvrir -

le dessus de la timbale avec la même farce, souder

et faire pocher au bain-marie au four, en ayant

soin dejrecouvrir d'un papier beurré. Démouler sur

un plat rond, surmonter la timbale d'un attelet

garni d'une truffe et l'accompagner d'une sauce aux.

truffes au fumet de gibier.

Timbale de canetons à la Voisin. — For-r

mule 5,341. — Appelée quelquefois Ghaufroidde

canard à la Voisin. ' ~;
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Rôtir les canetons, lever leurs filets et enlever
la peau; laisser refroidir. Presser les carcasses

pour en extraire le sang et le réserver dans une
tasse. Préparer une sauce salmis avec le restant
des canards, et y ajouter un fort morceau de

gelée de gibier, de façon à faire une sauce chau-
froid. Hacher une quantité relative de foie gras
frais, assaisonner de poivre, de sel, de muscade ;
le faire pocher légèrement dans un petit sautoir
avec le sang.

Dans une timbale d'argent mettre au fond un peu
de sauce chaufroid; un lit de filets de caneton-
dont on aura enlevé la peau, une couche de foie

gras, une couche de lames de truffes cuites et éplu-
chées et une couche de jambon Coleman cuit; con-
tinuer ainsi jusqu'à ce que la timbale soit remplie,
en ayant soin de finir par la sauce chaufroid.
Laisser refroidir.

Petites timbales napolitaines.—V. ce mot.

Petites timbales de nouilles. —V. ce mot.

Petites timbales milanaises. — V. MACA-
RONI.

Timbale de polenta à la financière. — V.
POLENTA.

Timbale de pommes de terre. — V. POMMES
DE TERRE.

Timbale de faisan. — V. FAISAN.

Timbale de bécasse. —V. BÉCASSE.

Petites timbales de bécassines. — Voir
l'article BÉCASSINE (Croustades de), F. 305.

Petites timbales de becfigues. -- V. ce
mot.

Petites timbales à la Nilson. — V. ce mot.

Timbale de foie gras.
— V. NECTARINE.

TIMBALE D'ENTREMETS, — Sous ce titre je
groupe les timbales sucrées chaudes, froides ou

glacées qui se servent comme entremets.

Timbale de marrons. (Entremets froid.) —

Formule 5,342. — Préparer une pâte de marrons
selon la formule 3,216, en ajoutant un peu de

ranille; lorsqu'elle est de consistance désirable,
l'abaisser et en foncer d'une épaisseur d'un demi-
centimètre un moule à timbale légèrement huilé.
Faire sécher la croûte ; la démouler et la remplir
d'une purée de marron à la vanille, selon la for-
mule 3,220, dans laquelle on aura mélangé une
crème ChantiUy à la vanille. Renverser la timbale

sur un fond en pâte sèche sablé de sucre rose et de
pistaches hachées. C'est un excellent entremets
d'hiver.

Timbale de marrons à la Chantilly. (Entre-
mets froid.) — Formule 5,343. — Préparer une
croûte à timbale aux marrons, comme il est indi-

qué dans la formule précédente; la décorer exacte-
ment avec de la glace royale ou des fleurons ; la
dresser sur un plat froid muni d'une serviette à
franges et la remplir d'une crème Chantilly à la
vanille en laissant dépasser le dôme au-dessus de
la timbale.

Timbale de marrons à la sultane. (Entre-
mets glace.) — Formule 5,344. — Préparer une

pâte de marrons comme il est indiqué plus haut et
foncer un moule uni à dôme (Voir fig. 963); faire

sécher; la démouler, la glacer au chocolat, et la
décorer à la glace royale; au moment de servir, la

remplir par- couches alternées de glace-vanille,
marrons et abricots; la renverser sur une serviette
à franges posée sur un plat froid.

Timbale à la Francillon. (Entremets glacé.)—
Formule 5,345. — Chemiser un moule à timbale
ave? une glace crème à la noisette pralinée ; rem-

plir l'intérieur par couches de glace crème vanille,
d'abricots confits marines au kirsch et praslin de

noisettes; remplir en dôme et mettre dans un réfri-

gérant.
D'un autre côté, préparer avec de la glace cho-

colat à l'eau, six petites glaces napolitaines imi-
tant la truffe; sangler fortement, les émincer
ensuite et les placer au-dessous de la timbale pour
imiter des lames de truffes ; remettre dans le réfri-

gérant jusqu'au moment de servir. (Le Glacier

classique et artistique.)

Timbale de riz à l'abricot. (Entremets
chaud.) — Formule 5,346. — Foncer un moule
à timbale uni avec la pâte sucrée de la formule

4,024 ; garnir immédiatement l'intérieur par cou-
ches alternées avec du riz au lait à la vanille, fini
avec du beurre et de la crème et de la marmelade

d'abricots, dans laquelle on aura mis un salpicon
d'ananas ; couvrir le dessus avec la même pâte,
souder et faire cuire à four chaud pendant 20 à
30 minutes. Démouler sur un plat rond et saucer le
fond du plat avec un peu de sauce à la marmelade
d'abricots au kirsch et envoyer le surplus à part
dans une saucière.

Timbale napolitaine à la Dietrich (Entre-
mets glacé). — Formule 5,347. — Avec une glace
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à la vanifie dans laquelle on aura ajouté de la purée

de marrons, chemiser d'un centimètre d'épaisseur

un moule à timbale à côtes, évasé aux deux extré-

mités et muni d'un fond ; mettre dans un réfrigé-

rant.
D'autre part, préparer une confiture de tomates

faite avec 375 grammes de sucre pour 500 grammes

de pulpe, et laisser refroidir en mettant sur glace.

Quelques minutes avant de servir, travailler

vivement de la glace crème à la vanille de manière

à lui donner du corps et la rendre bien lisse ; la

mettre dans une seringue de pâtissier percée de

petits trous de la grandeur d'un macaroni fin, dit

spaguetti de Naples. Dresser dans la timbale en

ayant soin de mettre par chaque couche, quelques

cuillerées de confiture de tomates et un peu de

poudre de macarons. Terminer en formant le maca-

roni, parsemer de poudre de macarons et une cuil-

lère de confiture de tomates dans le "mUieu. (Le

Glacier classique et artistique.)

Timbale à la sicilienne. (Entremets glacé.)
Formule 5,348. — Foncer un moule hexagone

avec de la pâte frôle, selon la formule 1,925; la

faire cuire à blanc; lorsqu'elle est cuite, la vider

et la laisser refroidir; l'abricoter en dedans et en

dehors; la décorer extérieurement avec des moitiés

d'amandes blanches; en vert, avec de l'angélique

et des pistaches; en blond et en noir, avec des rai-

sins de Malaga, de Corinthe ou de Smyrne.

Incruster dans la glace un moule à timbale de

deux centimètres plus large que la croûte décorée ;

couler au fond de ce moule une couche de gelée au

marasquin, d'un centimètre d'épaisseur; laisser

congeler. Poser dessus la timbale décorée en la

mettant bien d'aplomb; garnir l'interstice entre le

moule et la timbale avec la n.ême gelée; laisser

raffermir solidement.

Au moment de servir, incorporer des fruits con-

fits et ramollis au marasquin dans une glace au

marasquin et une glace aux pistaches ; en remplir la

timbale par couches alternées; la renverser sur

un plat froid muni d'une serviette à franges.

On peut aussi la dresser sur un plafond en pâte

sèche, sablé de pistaches hachées et de sucre

rouge.

Timbale à la Gambacérès. — Formule

5,349.
— Décortiquer des marrons crus selon le

procédé ordinaire; les tremper dans l'eau chaude

pour enlever la pellicule; les faire cuire dans une

.quantité suffisante de lait frais, avec un bâton de

vanille, pour que le lait se trouve réduit à sec lors-

qu'ils sont cuits. Passer les marrons au tamis de

crin; recueillir la purée dans une terrine.

D'autre part, faire cuire au cassé 250 grammes
de sucre pour 500 grammes de purée de marrons.

Pendant que la purée de marrons est encore chaude,

y couler le sucre en un petit filet en remuant.

Beurrer un moule à timbale à dôme; le glacer avec
du sucre à glace; le foncer copieusement au fond

et tout autour de la pâte de marrons, de trois cen-

timètres d'épaisseur, de façon à ne laisser qu'une

petite 'ouverture dans le centre; remplir le puits
d'une macédoine de fruits confits coupés en dés et

ramollis au marasquin ; recouvrir les fruits avec la

pu-ée pour fermer la timbale et mettre dessus ;un

papier beurré. Faire cuire au bain-marie pendant
vingt à trente minutes environ. La démouler sur

un plat rond, faire dessus, avec le manche d'une

cuillère, un puits d'environ un centimètre de dia-

mètre et profond de trois centimètres ; le remplir de

rhum, mettre dessus un tout petit morceau de sucre,
et y mettre le feu au moment de servir. L'accom-

pagner d'une purée d'abricots au marasquin.

Timbale à la turquoise. (Entremets froid.)
— Formule 5,350. — Faire dans un grand moule

à timbale une pâte à biscuit d'amande selonlaformule

425 ; la laisser refroidir ; vider le biscuit en forme de

timbale, en ayant soin de cerner dessus avec une

mince lame de couteau en laissant une paroi d'un

centimètre et demi d'épaisseur. Le tourner à bouchon

sur une grille ; le glacer aux pistaches ; le mettre

dans-une grande timbale, ou dans une casserole

garnie, de papier blanc. Remplir l'intérieur du bis-

cuit avec un appareil bavarois très léger à la purée
de fraises, d'abricots ou de framboises, dans laquèUe
on aura ajouté une excellente crème fouettée;
mettre l'appareil sur la glace et laisser congeler.

Au moment de servir, renverser le biscuit sur un

plat froid muni d'une serviette à franges et étabfir

autour de la timbale un turban de sucre filé blanc

et rosé. Placer sur la timbale une boule de sucre

filé blanc surmontée d'un croissant rose.

Voir, en outre, les timbales suivantes :

Petites timbales de riz. — V. Riz, F. 4,770.

Timbale de pommes.
— V. ce mot.

Timbale de pêches.
— V. NECTARINE.

Timbale à la d'Arenberg. — V. F. 2,003.

Timbale de fruits. — V. MACÉDOINE, F. 3,103.

Tinjbale de fruits. — V. FRUITS, F. 1,998.

Timbale à la Westphalienne.
— Voir

WESTPHALIE.
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TIRE-MOELLE, 5. m. — Petit instrument d'ar-

gent en forme de manche de cuiUère, creusé en

gouttière, dont on se sert pour tirer la moelle des

os.

TISANE, s. f. (Ptisana). AU. Tisane, Trank;

angl. Ptisan ; ital. et esp. Tisana. — Décoction de

substance médicamenteuse, et plus souvent infusion

d'un végétal, sans autre addition que du sucre et

du sirop.
Tisane de Champagne, sorte de vin de Cham-

pagne plus léger que le Champagne ordinaire.

TOAST ou TOSTE, s. m. Dérivé du latin

TosUis, grillé, rôti ; de l'ancien français tostée,
rôtie ; toster, griUer. — Tranche de pain grillée que
l'on trempait dans une coupe remplie de vin et que
l'on passait aux convives pour boire à la santé de

quelqu'un. — Comme on le voit ce terme a passé
de France en Angleterre où il a pris droit de cité

et d'où il nous est revenu avec le sens unique de

boire à la santé de quelqu'un. En Angleterre on

fait encore le toast à la bière.

Toast and aie. — Formule 5,351. — Voici,

d'après. M. A. Suzanne, la façon de procéder :

faire chauffer en l'amenant au point d'ébullition

un litre de vieiUe aie dans laquelle on a fait dis-

soudre une cuillerée à café de gingembre, et la

verser presque bouillante dans une cruche anglaise,
munie d'un couvercle en métal, et dans laquelle on

a préalablement déposé une épaisse tranche de pain
bien griUée de chaque côté. On bisse un peu refroi-

dir l'aie "avant de la servir J

TOCANE, s. f. — En Champagne, on appelle
ainsi le vin nouveau quand il vient d'être fait.

TOCRO, s. m. — Oiseau d'Amérique, aussi

appelé perdrix de la Guyane; il a beaucoup de

ressemblance avec la perdrix grise d'Europe et se

prépare cuhnairement comme elle.

TODDI, s. m. — Liqueur spiritueuse que l'on

tire par incision de la sève du palmier et du coco-

tier.

TOILETTE, s. m. (Charcuterie).
— Voir EPI-

PLOON.

TOKAY (Vins de). — Vins renommés que l'on

récolte en Hongrie sur le territoire du pays de ce

nom. Le meUleur de ces vins est celui que les Hon-

grois nomment ausbruche. On en récolte aussi à

Tarczal, à Zombar, à Made et dans d'autres vil-

lages.

TOMAN, s. m. — Monnaie d'or en usage en
Perse et aux Indes ; sa valeur est d'environ seize
francs. Monnaie de compte de Perse qui vaut cin-

quante francs environ.

TOMATE, s. f. AU. Liébesapfel, Geldapfel;
angl. tomato; ital. tomato; esp. tomate. Dans le

Fig. 1,135. — Tomate eerise. '

midi, pomme d'amour. — Fruit du solanum lyco-

persicum, L. Son fruit consiste en une baie rouge,

Fig. 1,136. — Tomate Trophy.

molle, siUonnée à ses extrémités et remplie d'un

suc légèrement acidulé très agréable. Elle se plait

Fig. 1,137. — Tomate poire.

en pays chauds et convient parfaitement à l'alimen-

tation des habitants de ces climats.
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Originaire de l'Amérique du Sud et cultivée en

Europe comme plante alimentaire,, la tomate fut

importée par les Espagnols à la fin duxvme siècle.

Fig. 1,138.
Tomate roi Humbert,

Les horticulteurs distinr

guentun grand nombre de
variétés de tomates, dont la

plupart sont des perfection-
nements obtenus par la cul-
ture. Les plus remarquables
sont :

La tomate hâtive à tige
râide de Laye ; la grosse
rouge hâtive à'feuilles cris-

pées ; ces deux variétés sont
à côtes très accentuées; la

tomate pomme rose unie, réussissant bien pour la

salade; la tomate violette, aussi appelée tomate
acme; la critérium tomato, variété d'Amérique,
de forme ovoïde un peu
allongée. La tomate gro-
seille, la tomate cerise,
convenant, surtout pour far-
cir et garniture de grosses
pièces. Dans ce mémo

genre, on distingue aussi
la tomate poire et une plus
remarquable, la tomate

jaune ronde, de bon goût
et d'un fumet analogue aux

autres, mais moins recher-
chée dans la cuisine à
cause de sa couleur. En

Italie, on recherche surtout Fig. 1,139. — Tomate janne.

la tomate roi Humbert; dans le midi de la
France, la tomate Mikado et la tomate Trophy

Fig. 1,140.
Tomate pomme améliorée.

détrônent toutes les au-

tres; elles doivent être

préférées pour leur belle
forme lisse, la fermeté,
l'arôme et l'aboridance de
leur pulpe.

La qualité essentielle de
la tomate, c'est la belle teinte

carminée ; elle doit être par-
faitement mûre et de préfé-
rence provenir d'un climat
chaud ; car il est à remarquer
queles tomates du Midi sont

plus parfumées, plus succu-
lentes que celles d'un cfimat du Nord.

'-HYGIÈNE. — Des médecins pessimistes, grin-
cheux, systématiquement hostiles à toutes les-jouis-

-.]"
' '

sances gustatives et, par principe, ennemis dû cui-

sinier, ont accusé la tomate de produire le vertige;"
des bourdonnements, des troubles cérébraux;;
mais l'usage pratique dé la tomate a démontré aux •
savants des pays où on la cultive et où elle entre
dans presque tous les mets que ce fruit, à la fois
aliment jet condiment, possède des propriétés très ;

appréciables au point de vue hygiénique : elle est

fébrifuge, apéritive par son petit goût acide; très

rafraîchissante, convenant aux tempéraments san-

guins et" bilieux, aux personnes échauffées et à
celles qui sont sujettes aux affections hémor,j.'ôî-
dales. Le docteur Vigouroux dit qu'aux Antilles;
on s'en [sert contre lés fièvres putrides, et eh;

décoction, sous forme de collyre, contre les ophtal-
mies ou inflammations dés yeux.

Conservation des tomates au naturel. ¥^
Formulé 5,35$. — Choisir des tomates mûres et

parfaitement saines, sans crevasses, ni taches;.
bien leé essuyer, enrayant soin de né passes 1;
crever;!'laisser un centimètre de queue; les

placer dans un pot de grès ou dans un grand
bocal eh verre à large goulot; lés submerger!
d'huile d'olive et conserver le récipient bien;

. fermé en lieu frais.
'

On peut aussi les conserver au naturel en les

submergeant avec un liquide composé dans les

proportions suivantes .:.
Eau ; ; décilitres 8 .....
Vinaigre à l'estragon — '--.A, . /.-.
Sel lie cuisine grammes 100 ! !l

L'eau doit dépasser de deux ou trois centimètres
au-dessus des tomates. Verser dessus une cou-
che d'hikile d'olive, forte de deux ou trois Centi-
mètres. Couvrir d'un parchemin humecté et ficeler

autour. On conserve ainsi pendant quelques mois

des tomates parfaitement fraîches; lorsqu'on veut
s'en servir on les rafraîchit, à l'eau froide et on les
laisse sécher à l'air.

Pâteide tomate à la napolitaine. — For-:
mule 5,è53. — Choisir des tomates parfaitement"
mûres ; enlever le pédoncule, les couper par le mi-

lieu, les! égrener et les passer au tamis à cru.

Mettre la purée dans un filtre en flanelle pour lais-

ser égoutter l'eau. Mélanger ensuite dans les pro>.

portions;suivantes :
Purée de tomates sans eau..... . litres

'
4;;,

Huile; d'olive Une , décilitres 3 \
Selfin grammes. f>0
Poivre blanc, frais moulu — 20;

Mettrë: cette purée dans une émine, vase rond
de 60 centimètres de diamètre sur 8 centimètrésdé
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hauteur ; l'exposer au soleil ardent et remuer avec

une spatule. Lorsque la pâte est raffermie et d'une

téiute grenat, on la dépose dans des pots de grès,
recouverte d'huile d'olive; ou bien dans des vessies

ou des baudruches de boeuf huilées. — Ceci est la

formule originale de Naples.

Remarque.
— Qusnd le soleil fait défaut, on

met la purée dans une bassine à vapeur à double

fond; on remue en faisant dessécher comme il est

indiqué plus haut. Pendant l'opération on aura fait

réduire à glace l'eau qui s'est échappée du filtre,
et ajouté à la purée pendant Févaporation.

Dans la cuisine ménagère, on peut faire dessé-

cher la purée dans une étuve ou dans une casserole

au bain-marie ; mais il est important de faire réduire

l'eau en gelée séparément et de remuer ayec la

spatule en appuyant sur le fond.

On peut aussi, selon la méthode ordinaire, cuire

les tomates dans une chaudière, les passer au tamis,

égoutter l'eau et procéder avec la purée comme il

est indiqué plus haut.

Conserve de tomates en flacons. (Cuis, mé-

nagère.)
— Formule 5,354.—Choisir des tomates

parfaitement mûres; enlever la queue, les parties
vertes et gâtées s'il y en av*it; les couper par le

milieu, les mettre dans une chaudière et soumettre

à l'éballition. Les passer au tamis, lorsqu'elles
sont cuites ; verser la purée dans une serviette

fixée aux quatre coins d'une chaise ou d'un ta-

bouret, de façon à-établir un tamis improvisé;
laisser filtrer l'eau ; la recueillir et la faire réduire

à glace dans une casserole évasée. Pendant ce

temps faire réduire la purée dans une autre casse-

role, en ayant soin de remuer avec la spatule en

appuyant au fond ; y ajouter la réduction de l'eau,

-et, lorsque le tout est de consistance convenable,
mettre en flacons. Boucher avec des bouchons très

longs, ficeler et mettre pendant vingt minutes à

l'ébuUition en laissant refroidir dans l'eau ; .les sor-

tir, les essuyer et les cacheter à la cire.

Remarque. — Ces prescriptions étant exacte-

ment suivies, la conserve sera parfaite. L'insuccès

des conserves de tomates repose essentiellement

sur la trop grande quantité d'eau qu'on y laisse ou

sur les parties non mûres ou gâtées qu'on n'a pas
eu le soin d'enlever et qui développent plus tard

leurs ferments.

"II. est également très important de filtrer ou

de décanter l'eau de la purée de tomates et de la

faire réduire séparément ; cela pour éviter un trop

long séjour sur le feu qui risque de faire attacher et

partant de brûler. La conserve de tomates en boîtes
se prépare comme celle ci-dessus.

Confiture de tomates. — Formule 5,355.—
Choisir de beUes tomates bien mûres ; les passer
au tamis à cru et employer :

Purée de tomates crues kilogramme i
Sucre v gramme?.... 750

Procédé. — Faire cuire le tout ensemble en re-
muant au fond avec la spatule pour ne pas laisser
attacher. — Cette confiture ne le cède en rien en
délicatesse aux confitures les plus renommées.

Pelage des tomates. (Cuis. prêparoÀoire.)—
Formule 5,356. — Dans la plupart des cas où l'on"

emploie la tomate crue, on doit lui enlever la peau.
On opère de la façon suivante :

Procédé. — Mettre une casserole d'eau sur le

feu, la maintenir en ébullition, y tremper une
tomate entière à l'aide de l'écumoire, l'y laisser
une minute, la ressortir vivement et, pendant
qu'on pèle la première, en tremper une ou plu-
sieurs autres selon le nombre do personnes affec-
tées à l'opération. La peau s'enlève toute seule
comme sur une pomme de terre cuite à l'eau. Les

couper horizontalement, les presser entre les doigts
en les secouant pour dégager les graines et l'eau.

Tomates gratinées à la provençale. — For-
mule 5,357. — Choisir des tomates mûres à point;
les couper par le milieu horizontalement ; pincer
légèrement chaque moitié avec la main pour faire
tomber les graines ; les mettre sur un plat à gratin
huilé ; les saupoudrer de poivre et de sel. Hacher -
des échalotes, des oignons et de l'ail en égales quan-
tités ; les mélanger avec le quart de leur volume de

chapelure ; en garnir copieusement les tomates ;
arroser- le tout d'un peu d'huile, ou mettre comme
une noisette de beurre dessus et faire gratiner vive-
ment au four. Saupoudrer de fines herbes avant de

. dresser. — Cette préparation sert pour le tourne-
dos à la Mikado.

Tomates sautées à la provençale. — For-
mule 5,358. —Ciseler des oignons et de l'ail en

quantité relativement forte. D'autre part, échauder
et peler les tomates; les couper par le milieu, les égre-
ner et les couper en gros morceaux; les assaisonner de

poivre, sel et d'une pointe de Cayenne. Mettre de
l'huUe dans une poêle et la faire chauffer ; ajouter les

oignons et l'ail et une minute après les tomates.
Sauter le tbutjfrVif ; saupoudrer de fines herbes au
moment de dresser. — Ces tomates peuvent servir

de garniture pour fonds d'artichauts, etc.
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Tomates farcies. (Haute Cuisine.)—Formule

5,359. — Hacher des débris de volaille, de maigre

de jambon ou.autre viande délicate ; mettre dans

une terrine avec un peu de sauce suprême, de

velouté, ou de blond de veau. Faire sauter au beurre

à la poêle une quantité relative d'oignons et un peu

d'ail; les ajouter dans la farce avec un ou deux

oeufs, selon la quantité ; assaisonner Je tout de poi-
vre frais moulu, sel et muscade et de fines herbes

hachées.

Couper les tomates horizontalement par le milieu,

les égrener et les mettre sur un plat à gratin beurré.

Mettre la farce dans une poche à douille, et presser

pour garnir copieusement les cases de la tomate et

lisser en dôme. Mettre gros comme une noisette

de beurre sur chaque tomate et glisser dans un

four chaud pendant dix à quinze minutes.

Tomates farcies à la piémontaise.
— For-

mule 5,360. — Préparer des tomates coupées par
le milieu pelées et égrenées comme il est indiqué

plus haut ; les mettre sur un plafond hufié; les sau-

poudrer de poivre et sel et les garnir copieusement
d'un risotto à la piémontaise (Voir RISOTTO).
Mettre un petit morceau de beurre sur chaqu3
tomate et faire gratiner dix minutes au four chaud

dessous.

Tomates farcies. (Cuisine ménagère.)
—

Formule 5,361. — Faire tremper une quantité
relative de mie de pain dans du lait ou du bouil-

lon ; le presser, le hacher et le déposer dans une

terrine ; y ajouter deux fois son volume de restant

de viande cuite, également hachée, du jambon

maigre si possible, ainsi que des oignons et de l'ail

finement hachés et frits au beurre; bien assaison-

ner le tout de sel, poivre, muscade râpée et ajouter
un peu de gelée de rôti ou de jus si on en a, un

ou deux oeufs selon la quantité de farce, d'estra-

gon, cerfeuil et persil hachés ; bien amalgamer le

tout de façon à former une pâte homogène et pas

trop ferme.

Couper les tomates par le milieu, les égrener,
les mettre sur un plat à gratin beurré ou huilé,
les saupoudrer légèrement de poivre et de sel, les

garnir copieusement de farce, mettre sur chacune

gros comme une noisette de beurre frais et les

faire gratiner dans un four chaud.

Remarque. — Cette prescription n'est pas abso-

lue ; on fait la farce selon les ressources dont on

dispose ; si on a du jambon et de la volaille on les

emploie de même que du boeuf bouilli ou un res-

tant de gigot. On peut aussi farcir les tomates avec

de la chair à saucisses crue, en y ajoutant un peu
de jus, delà chapelure et des oeufs; et si toutes ces
choses faisaient défaut on se contenterait de beau-

coup d'oignons, d'ail, dé mie de pain et de fines
herbes. Tjhut le secret consiste à faire un assai-
sonnement légèrement relevé pour corriger la fadeur
natureUe dé la tomate.

Sauce tomate. (Haute cuisine.) — Formule
5.362. — Mettre dans une casserole une quantité
relative de velouté, sauce suprême on blond de
veau ; y joindre deux fois son volume de purée de
tomate fraîche ou de conserve; ajouter poivre, sel,
vin blanc sec et une garniture mirepoix ; faire cuire.
Achever avec un bon morceau de beurre frais; la

passer ajl'étamine
à là cuillère.

Remarque.
— Le fond blanc est la seule con-

dition pour l'obtenir rouge ; on peut aussi la faire
à la demi-glace, mais elle prend une teinte
brune. L'emploi de Tune ou de l'autre sera
subordohiié au genre de mets.

Saucej tomate fraîche. [Haute cuisine^)
—

Formule 5,363. — Choisir des tomates saines et
bien mûres; les couper en deux et en faire
sortir la graine; couper encore chaque moitié eu
deux en leur laissant la peau. Mettre dans une

casserole!, avec 60 grammes de beurre fin pour un
kilo de tomates, deux gros oignons émincés, une

gousse d'ail, quelques grains de poivre blanc,

thym et laurier; faire prendre couleur; ajouter la

tomate,'.un peu de bon vin blanc; saler, çouver-
cler et laisser cuire. Passer au tamis de crin ou
à rétamine avec deux cuillères (elle ne passerait
pas par pression ordinaire) remettre dans une
casserole et faire réduire jusqu'à consistance

convenable; amener àbongoûtet. lier au mo-
ment dé servir avec dû beurre fin.

Sauce tomate. (Cuisine ménagère.)
— For-

mule 5.364. — Cuire à "blanc une quantité relative
de fariDe;jou de fécule de pommes de terre dans

une petite casserole ; mouiller avec un peu de

bouillon, de façon à obtenir une petite sauce pas

trop fiée; ajouter le double de son volume de

tomates 'fraîches, pelées^ «grenées ou ciselées, ou

de la purée de tomates de conserve.

Émincer, un ou deux oignons, une gousse d'ail,

couper eh! petits dés un morceau de jambon cru, si

on en a^et mettre le tout-dans une poêle avec du

beurre frais; ajouter du poivre blanc concassé, un

clou de girofle, une feufile de laurier et thym; faire

prendre couleur au tout; l'ajouter dans la sauce
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tomate avec un verre de vin blanc et laisser cuire.

Lorsque la sauce a bon goût, la passer au tamis de

crin; l'achever avec un morceau de beurre frais.

S'U n'est pas absolument nécessaire qu'elle soit

rouge, on peut ajouter, pendant qu'elle est en ébul-

lition, du jus de rôti ou de la glace de viande.

Salade de tomate Trophy. — Voir SALADE.

TOMATE, ÉE, adj. — Appareil ou sauce où

l'on a ajouté de la tomate; demi-glace tomatée;
sauce blanche ou brune tomatée.

TONNERRE, s. m. — Les Anglais donnent le

nom de thunder à une boisson composée, ainsi ap-

pelée à cause de sa chaleur foudroyante. Elle se

prépare de la façon survante :

Thunder. — Formule 5,365. — Employer :

Cognac petits verres 2
Sucre en poudre grammes 10

Gingembre — 5
Poivre de Cayenne. — 2
Glace pilée verre 1/2

Procédé. — Mettre la glace dans un grand
verre avec tous les ingrédients; agiter avec une

cuiUôre, passer au travers d'une passoire et servir

immédiatement.

Fig. 1,141. — Hélianthe tubéreux (Topinambour).

TOPINAMBOUR, s. m. (Helianthus tubero-

sus,L.) AU. Jerusalemsartischohe ; angl. Jérusa-
lem artischohe; rus. Zémlénaï grouche ; ital. tar-

tufoli. — Plante de la famUle des composées à tige
élevée et à racine pourvue de tubercules alimen-
taires.

On la dit originaire du ChiU, et elle ne serait
connue en Europe que depuis 1617; importée

d'abord comme fourrage, la culture ne semble pas
avoir donné les soins nécessaires à l'amélioration
de son tubercule, dont on aurait pu, sans doute,

corriger le défaut aqueux et l'odeur particulièrement
fade ; et serait ainsi un sérieux rival de la pomme
de terre.

Les tubercules des topinambours, qui résistent

parfaitement au froid tant qu'ils restent en terre, y
deviennent très sensibles dès qu'ils sont arrachés ;
ils doivent être conservés à la cave, étendus sur de
la paiUe. Pour qu'ils soient délicats, ils doivent
être un peu flétris, c'est-à-dire avoir perdu un peu
de leur eau.

Analyse chimique. — L'héliante tubéreux ou

topinambour contient sur 100 parties :
Glucose 15
Substances azotées 3
Acide pectique et pectine 1
Cellulose 1
Matières minérales 2
Eau '. 78 |

Total 100

HYGIÈNE. — Comme on le voit par l'analyse

chimique, le tubercule ne le cède en rien à la pommé
de terre pour ses propriétés alimentaires ; sa saveur 1

se rapproche de celle de l'artichaut et sa contexturc

de celle de la rave.

USAGE CULINAIRE. — De préférence le topi-
nambour doit être cuit au four pour dessécher"

l'eau qui l'imprègne ; on l'épluche ensuite et on

s'en sert pour divers usages. Toutefois, voici queP

ques méthodes plus spéciales.

Purée de topinambours.
— Formule 5,366.

— Faire cuire au four des topinambours, les éplu-
cher et les passer au tamis argenté ; bienassaison-

ner la purée de poivre, sel, muscade, et lier aved

un peu de sauce suprême ou velouté. Elle sert

comme garniture de côtelettes, d'escalopes, et dans

tous les cas où l'on emploie des purées.
On peut aussi en préparer une soupe de la façon

suivante :

Soupe à la Palestine. — Formule 5,367. —-

Ciseler une quantité relative d'oignons, les faire

cuire dans une casserole avec du beurre fin, ajouter*
un fond de potage blanc (Voir POTAGE) et une

purée de topinambours préparée comme il est indi-

qué plus haut, mais sans être assaisonnée, Uer

avec des jaunes d'oeufs, du beurre fin et de la

crème ; ajouter des croûtons de pain frit.

Topinambours à la crème. — Formule

5,368. — Tailler des topinambours régulièrement
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en forme de gousse d'ail ou de pommes château ;
les cuire avec du lait frais non écrémé, assaisonné

de sel, poivre, oignon clouté et une feuille de lau-

rier. Les égoutter lorsqu'ils sont cuits, les mettre

dans un légumier couvercle et avec la cuisson pré-

parer, selon lé procédé ordinaire, une sauce bécha-

melle un peu épaisse bien beurrée et la verser sur

les topinambours.

Topinambours frits. — Formule 5,369. —

S'il reste des topinamboursjon peut les faire frire ;
on les trempe un à un dans une pâte à frira (Voir

BEIGNET), on les plonge dans une friture chaude,
on les poudre de sel en les sortant et on les dresse

sur serviette entourés de persil frit. — Le topinam-
bour se prépare en outre selon toutes les formules

usitées pour la patate.

TORPILLE, s. f. (Torpédo). AU. Zitterroche ;

angl. crampfish ; ital. torpiglia ; esp. torpédo,

tremielga. —: Genre de poissons plagiostomes voi-

sins des raies, mais ayant leur appareil électrique
sur les côtés de la têtp, qui est plus large et arron-

die, et non sur les côtés de la queue qui est plus
courte. On en trouve sur les côtes d'Angleterre, de

l'ouest de la France et surtout de la Méditerranée.

(Voir RAIE.)

TORRÉFIER, v. a. AU. Cebrannt ; angl. to

iorrefy ; rus. abjigate ; ital. arrostire. Dérivé du
iatin torrefacere, de torrere,rôtir et facere,faire;
faire rôtir.— Soumettre à un feu vif des subs-
tances végétales ou animales ; torréfier des noi-

settes, des pignons, du café ; torréfier est l'ac-
tion de faire prendre une couleur rôtie et non de

brûler, comme on le dit quelquefois, improprement,
du café.

TORTILLES, s. f. pi. —- Sorte de galette de fé-
cule de maïs préparée par les Indiens de l'Améri-

que centrale et qu'ils nomment tortillas. Cette
fécule s'obtient de la f îçon survante : Ils égrènent
le mars, le font tremper, puis bouillir-, avec un qua-
rantième de chaux ou de cendre ; le laissent repo-
ser une heure, pendant laquelle la fécule tombe au
fond du vase ; on décante, on fait dessécher la fécule,
on la pulvérise et on en prépare des galettes avec de
l'eau et du lait dans la forme des crêpes. En
séchant elles deviennent dures et se conservent des
mois.

TORTILLON, s. m. — Sorte de gâteaux, pré-
parés de différentes façons, selon les pays. A Bor-
deaux on le fait en forme de couronne garnie de

fruits confits. (Voir le dessin de l'article PAINS DE
FRUITS et le Tortillon de Capter, form. 2,100.)

TORTONI. — Nom d'un célèbre glacier italien,
qui débuta à Paris comme garçon de laboratoire,
amené par son patron appelé Velloni. Voyant
l'intelligence de son garçon, Velloni qui ne brillait.."

pas beaucoup dans ses affaires lui remit son princi-
pal établissement, situé au coin de la rue Taitbput
et du boulevard des Italiens, à Paris. Depuis la fin
du

xviiry (1798) jusqu'à la fin du xixe (1894) le
café Tortoni fut l'un des plus célèbres après lé"
café Procope.

TORTUE, s. /. (Testudo). AU. Schildkrote-

angl. turtle; rus. tchérépakJie; ital. lestuggïne-;
esp. torluga. — Genre de reptiles chéloniens pour-
vus d'une carapace.

On distingue un grand nombre d'espècas de tor-
tues mais les plus estimées dans la haute cuisine

appartiennent" à l'espèce des Testudo Mydas, torL-
tues vertes ou franches. On en trouve qui pèsent -

jusqu'à trois cents kUogr. mais les meilleures;;
varient du poids de trente à soixante kilogr.. et :

nous viennent des îles Canaries, dans l'océanV

Atlantique; celles de la Méditerranée n'étant pas
bonnes pour les potages. Si les grosses tortues
sont inférieures aux moyennes, elles ont, par
contre, l'avantage de contenir, en général, beau-

coup de graisse verte, green fat, très rechercliéé
des amateurs.

USAGIÎ; CULINAIRE. — La tortue, comme aliment,
est connue d'ancienne date en Angleterre et en

Amérique; mais il n'y a qu'un demi-siècle environ^
au moment où j'écris, qu'elle a été vulgarisée à

Londres, grâce à un nommé Georges Painter, qui
eut l'originale idée de fonder à Leaden-hall. Street;
à Londres, The Ship and Turtle Tavern où,, à

l'origine, on ne préparait que de la tortue. Au
moment où j'écris, c'est le seul restaurant qui
puisse faire tout le service de tortue en vingt
minutes [(je dis service car on fait des dîners'

complets à la tortue, comme on le verra plus loin);
U a dans ses réservoirs, situés dans le sous-sol de
sa maison, plusieurs centaines de tortues vivantes

toujours prêtes à être immolées pour laplus grande
satisfactibn des gourmets anglais.

Grâce!à sa dientôle aristocratique qui trouvé
dans ces mets de puissantes propriétés réparatri^
ces, cette maison a progressé d'une façon extra?
ordinairei malgré la cherté de ses préparations!;
elle, expédie journellement en province et à l'étran^
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ger des quantités de potages tortue au prix d'une

guinée (26 fr.) le litre.
Je dois à mon ami Victor Lauzel, qui fut pen-

dant* sept années chef de cuisine dans ce restau-

rant, la bonne fortune de pouvoir divulguer à mes
lecteurs les fameuses recettes de cet amphibie
dont le secret resta si longtemps impénétrable et
fit la fortune de leur détenteur.

Comme on le sait, l'animal est renfermé dans

une cuirasse composée de deux pièces ; celle qui
recouvre le dos, nommée carapace, en anglais
calapash, et la pièce inférieure aplatie, nommée

plastron, soudée aux côtés, en laissant deux ouver-

tures en avant et en arrière pour les aUerons, la
tête et la queue.

Pour le service et les préparations culinaires la

tortue se divise en cinq genres.

TABLEAU DE DIVISION DE LA TORTUE

Division et service de la tortue Turile course

Potage de tortue clair. Soups clear turtle.

Potage de tortue lié. Soups thick turtle.
Graisse verte. Green fat.

Nageoires ou ailerons. Turtle fins.

Gôteletfes de tortue. Turtle cutlets.

Préparation de la tortue (Cuis, prépara-
toire). — Formule 5,37 0. — La tortue doit être

vivante. Prendre une tortue par les nageoires de

derrière, de façon à ce que la tête soit en bas, le

plastron en face de soi ; attacher au cou un poids
d'un kilog. pour tenir la tête tendue ; couper le cou

bien au ras de la tête ; donner deux coups de couteau
sous les nageoires pour faciliter l'écoulement du

sang; laisser saigner. Détacher le plastron tout
autour près la carapace; l'ouvrir et la vider en reti-

rant les entrailles ; désarticuler les nageoires; retirer
les chairs intérieures ; tremper les carapaces et les

nageoires pendant une minute dans une grande
casserole d'eau bouillante, puis ôter les écailles à

l'aide du couteau en glissant la lame sous chacune

d'elles ; couper la carapace en gros morceaux
carrés ; couper également les nageoires en tron-

çons de six centimètres sur cinq. Mettre alors la

, carapace dans une casserole et les nageoires dans
une autre ; couvrir d'eau, soumettre à l'ébullition
et retirer du feu aux trois quarts cuit. Dans cet état,
la tortue sert à faire les potages liés ou clairs.

La g-raisse verte (Green fat). — Formule

5,371. — Dans l'intérieur de la tortue on trouve
la graisse verte, green fat, adhérant aux chairs ;
on la reconnaît à sa couleur verdâtre : On la fait

blanchir, on ôte les nerfs, on coupe en morceaux de

moyenne grosseur et on finit de les cuire dans du
bouillon de tortue, et on les réserve pour servir de

garniture au potage.

Fig. 1,142.— Tortue franece.

Potage de tortue clair (Soups clear lurllé).
— Formule 5,372 — La tortue étant préparée
comme je viens de l'indiquer, on a soin de retirer
la graisse verte des chairs intérieures ; on met ces
chairs dans une casserole ; mouiller à l'eau froide
et ajouter la cuisson des carapaces et des ailerons

nageoires ; des oignons en assez grande quantité,
sel et poivre ; laisser bouillir doucement pendant
six heures environ. Une heure avant de passer le

potage, ajouter les condiments suivants en quantité
relative :

Basilic Basil

Marjolaine Marjoran
Thym Common thym
Persil Parsley
Myrte en grains AU spices

Tous ces condiments doivent être récents ou
frais ; la marjolaine, surtout, qui est le condiment

dominant, doit toujours être employée fraîche ;
si.ces aromates étaient secs, on aurait soin de

n'employer que les sommités ; on retirerait les
racines et les branches et on les mettrait tremper-
dans l'eau tiède dans une petite casserole avant de
les employer.

Retirer ensuit
1
e les os de la carapace, qu'on aura

laissée dans l'eau tiède ; couper la chair en mor-
ceaux carrés ayant soin qu'il ne reste ni os ci

taches; les mettre alors dans du consommé de
volaille et laisser cuire doucement ^pendant une
demi-heure. Dix minutes avant de servir, ajoute
la réduction suivante :

Réduction ou fumet pour tortue. — For-
mule 5,373. —Préparer dans une petite casserole
une réduction composée de demi-glace de viande,

'

de deux verres de vin de Madère et le jus de deux

citrons, par litre de consommé; rajouter ensuite
au potage. On ajoute quelquefois dans cette ré-
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duction les herbes à tortue. — Ce fumet est

indispensable dans toutes les préparations de tortue.

Remarque. — Dans la préparation du bouillon

de tortue, on ne doit mettre que très peu de viande

de boucherie; cependant le veau (parure des os),
ainsi qu'un jambon anglais (Coleman) de huit à

dix livres, donnent un bon bouquet et je ne connais

pas de meilleure cuisson pour un jambon. On ne

doit jamais faire dégorger les chairs de la tortue.

On fait aussi le potage pour les malades, qui n'est

autre que le potage clair, mais avec moins d'assai-

sonnement et ni vin, ni jus de citron.

Potage de tortue lié (Soups thick turtle).
— Formule 5,374. — Procéder d'abord à la con

fection d'un roux de la façon suivante :

Employer :
Beurre clarifié grammes 500
Farine de gruau fine — 750

Procédé.— Travailler à feu vif en remuant cons-

tamment avec une spatule jusqu'à ce qu'il soit d'un

roux un peu foncé ; le laisser refroidir ; le délayer à

froid avec du consommé; le passer au travers d'un

tamis de soie et verser la bouillie dans le con-

sommé bouillant. Ajouter alors les condiments

frais, préalablement piles dans le mortier avec

des échalotes, oignons, clou de girofle et muscade

râpée, et passer au tamis; au dernier moment ajouter
la réduction de vin de Madère et de jus de citron

comme il est indiqué pour le potage clair.

Remarque. — L'un et l'autre de ces potages
doivent contenir des morceaux de carapace de des-

sus, de dessous et de la graisse verte, green fat ;
ces morceaux carrés qui entrent comme garniture
de potage se nomment, en anglais, méat.

Ailerons de tortue aux unes herbes

(Turtle fins, fines herbs). — Formule 5,375. —

Tenir dans une casserole du potage lié sans garni-

ture; au lieu de demi-glace, ajouter les tronçons
de nageoires qui ont déjà été cuits aux trois quarts,
et auxquels on aura ôté les plus gros os, tout en

évitant que les tronçons se brisent; ajouter des

échalotes, du basilic et de la marjolaine, le tout
frais haché très fin et laisser cuire tout doucement

pendant une demi-heure ; faire réduire en demi-glace
et ajouter la réduction au madère et au citron

comme il est indiqué plus haut. Dresser les aile-
rons sur un plat et saucer dessus. On peut les ser-

vir à la périgourdine, en remplaçant les échalotes

par des truffes.

Côtelettes de tortue (Turtle cutlets). —

Formule 5,376. — Couper à l'emporte-pièce sur

les deux carapaces, ainsi que sur un morceau de
chair intérieure, préalablement blanchie, des noix
de tortue et procéder ensuite comme pour les

nageoires. — Dresser en intercalant les côtelettes

qui sont de différentes couleurs.

Potage lié de tortue sèche. — Formule.
5,377.— On trouve, dans le commerce,dela tortue

Fig. 1,143.
Emporte-pièce pour

côtelettes
de tortue ou de farce.

boucanée ou séchée à l'état cru;
cette conserve nous arrive de l'A-

mérique du Sud ; elle ne contient

que les parties cutanées et point
de chair intérieure, ni graisse
verte.

Procédé. — Pour douze per-
sonnes, choisir trois cents grammes
de cette tortue ; la faire ramollir

pendant quarante-huit heures à
l'eau fraîche en la renouvelant
deux fois par jour. Lorsqu'eUe est

ramollie, mettre les morceaux dans-
une grande casserole, avec de

l'eau, un morceau de jambon cru, quelques abatis
de volaille, jarret de veau et de boeuf; saler, poivrer
et garnir de légumes comme un pot-au-feu et faire
cuire. Lorsque les morceaux de tortue sont cuits,
les retirer dans une autre casserole avec un peu
de bouillon pour les conserver au chaud.

Passer le bouillon et le clarifier avec un jarret
de boeuf jhaché, un morceau de foie de veau, une

pointe de Cayenne et les fines herbes indiquées
plus haut pour le potage de tortue fraîche. Si on
veut faire le potage lié on fait un roux selon la
méthode ordinaire et on y ajoute la réduction pour
potage de tortue indiquée plus haut et les mor-
ceaux de tortue. Au contraire, si on veut le servir,
clair, on n'a qu'à ajouter dans le potage clarifié la
réduction au madère et les morceaux divisés en
morceaux réguliers d'une grosseur convenable.

Potage de tortue conservée en boîte.' —

Formule 5,378. — La meiUeure conserve de tor-
tue en boîte est celle qui ne contient que les parties
cutanéesavec la coction réduite.

Procédé. — Ouvrir la boîte et la vider sur un
tamis posé sur une casserole ; diviser les morceaux
d'une grosseur convenable, les mettre dans une
casserole au chaud avec du madère.

D'autre part, on aura préparé un bon consommé
d'abatis de volaille, de boeuf, de jarret de veau et
de jambon cru ; clarifier le bouillon en ajoutant les
herbes indiquées plus haut et ajouter la réduction
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de madère, et servir le potage clair ou Ué en pro-
cédant comme il est dit ci-dessus.

Potage de tortue aux tomates. —Formule

5,379. — Préparer un potage de tortue hé et, au

moment de servir, ajouter une purée de tomates

passées crues au tamis.

Potage fausse tortue. — Formule 5,380. —

Préparer un bon bouiUon de volaille, dans lequel
on aura fait cuire une demi ou une tête de veau

entière avec un morceau de maigre de jambon cru.

Sortir la tête de veau, en supprimer la graisse
dans les parties épaisses et diviser les parties cuta-
nées en morceaux carrés réguliers ou en petits
ronds enlevés à l'aide de la boîte à colonne; clari-
fier le consommé avec jarret de boeuf, foie de veau

et les fines herbes à potage tortue, poivre en grains
écrasés et une pointe de cayenne. Si on doit le
servir lié on fera un roux selon la méthode sus-

énoncée. Dix minutes avant de servir ajouter la

réduction de madère, jus de citron et demi-glace.

Ragoût de terrapines à l'américaine. —

Formule 5,381. — La terrapine est une petite tor-
tue très estimée des Américains d'Annapolis pour
la préparation du ragoût que je vais décrire ; il y
en a plusieurs variétés, mais la plus recherchée est
celle qu'Us dénomment diamand back, dos de dia-

mant, à cause de ses écailles en forme de prismes.

Procédé. — Plonger les terrapines vivantes dans
de l'eau bouillante ; les y laisser jusqu'à ce que
l'épiderme des nageoires de la tête et de la queue
s'enlève fatilement. Sortir les tortues, nettoyer les

nageoires, la tête et la queue en frottant avec un

Unge ; à l'aide du couteau enlever les écailles et

essuyer proprement les tortues. Les faire cuire dans
l'eau salée et condimentée de poivre et de fines
herbes pendant une heure environ.

Egoutter les terrapines avec une écumoire ; lever
le plastron de chacune d'elles, les vider en ayant
soin de ne pas crever le fiel ; conserver les foies et
les oeufs. Couper les terrapines par morceaux en

supprimant la tête et le bout des pattes ; les mettre
dans une casserole avec du beurre frais, faire saisir
les morceaux de terrapines et ajouter une cuillerée
ou deux de farine ou de fécule ; mouUler avec une
bouteille de madère ou de sherry, ajouter un bou-

quet de persil N° 2 (Voir BOUQUET), sel, et faire cuire

pendant une demi-heure ; mouiller alors à hauteur
des tortues avec de la crème fraîche et faire cuire

jusqu'à parfaite cuisson. Retirer le bouquet et dix
minutes avant de servir ajouter les foies et les oeufs ;

amener à bon goût et lier le ragoût avec des jaunes
d'oeufs et du beurre fin. Dresser dans des timbales

d'argent.

TOT-FAIT, s. in. De tôt et fait ; qui est vite
fait. — Sorte de gâteau que l'on appelait autre-
fois quatre-quarts, parce qu'on y mettait le même

poids de sucre, beurre, farine et oeufs ; ce gâteau
n'est autre qu'une pâte à madeleine commune
cuite dans un grand moule. (Voir MADELEINE.)

TOULOUSE (Géogr. gast.). — Chef-lieu du

département delà Haute-Garonne; est renommé

pour la production de ses pâtés de foie gras et de
ses confits d'oie. Les moutons de ces pays sont

estimés, ainsi que le vin de Fronton. Quelques
mets spéciaux sont très appréciés, notamment le

cassoulet, Vaillade (Voir ces mots et Moutgetos
Rougeos à l'article RAGOÛT), et des garnitures à
la Toulousaine, connues de tous les cuisiniers.

Remarque. — C'est à tort que des auteurs ont
écrit à la Toulouse ; ce mets comme la garniture
doivent porter la dénomination de Toulousaine.

Toulousaine (Garniture froide à la). — For-
mule 5,382. — Préparer des truffes épluchées ;
les glacer à la gelée mi-prise ; glacer également
des têtes de champignons sur lesquelles on aura
mis une petite rondelle de truffes ; glacer aussi
des escalopes de foie gras pochées au four sur les-

quelles on aura mis de la langue écarlate. Braiser
à blanc des ris de veau glacés avec une sauce
chaufroid blanche. Décorer avec des truffes. —

Ces garnitures se tiennent en Ueu froid pour leur
conserver l'éclat de leur brillant qui caractérise
toutes les substances glacées.

Toulousaine (Garniture chaude à la). —

Formule 5,383.

Procédé. — Tailler à cru des escalopes de foie

gras, les parer régulièrement et les faire pocher
dans un sautoir au four ; d'autre part, préparer de

petites truffes épluchées cuites au vin de Madère
et glacées à la glace de viande ainsi que le foie gras.
Cuire à blanc des ris d'agneau, des crêtes, des

rognons de coqs et des champignons, selon la mé-
thode ordinaire. Chez Chevet on ajoutait à cette

garniture des olives farcies.
Les parties blanches de la garniture sont liées

avec de la sauce suprême ; on les dresse par groupes
alternés ; on dressera, en dernier heu, les truffes et
le foie gras glacés.

La sauce s'obtient toujours avec le fond de la
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pièce braisée à blanc, comme il est indiqué à la

poularde à la périgourdine, contenant des truffes

hachées (formule 4,520), ou, plus simplement,
comme il est indiqué à l&poularde à la toulousaine,
formule 4,537.

Toulousaine (Garniture).
— Formule 5,384.

— Plus haut je décris la garniture de la haute cui-

sine française; mais la vraie garniture de cuisine

ménagère des Toulousains est la suivante :

Procédé. — Éplucher une quantité suffisante

d'ails (Voir ce mot) ; les faire cuire aux trois quarts
dans beaucoup d'eau salée. Faire réduire à glace
le jus ou le fond de la pièce, si elle est brune, que
l'on veut garnir; égoutter et rafraîchir l'ail et ache-

ver de la cuire dans la demi-glace.
Enlever l'écorce à une ou deux bigarades, couper-

la pulpe en gros dés et les débarrasser de la graine;

saler, poivrer à point, et au dernier moment ajouter
à la demi-glace. Faire chauffer et garnir.

Toulousaine (Foies de canard à la). — Voir.

CANARD.

Toulousain (Gâteau). — Ce gâteau, très en

vogue à.Toulouse, n'est autre que le nougat à la

parisienne. (Voir NOUGAT.)

TOUR, s. m. — Forte table de bois de chêne ou

de hêtre, très unie, sur laquelle les pâtissiers abais-

sent leur pâte avec un rouleau de bois; tour en

marbre, table des confiseurs.
Tour se dit aussi du nombre d'opérations que

l'on fait subir à une pâte ; feuilletage à six tours, à

quatre tours, à deux tours.

Tourer, opération qui consiste à étendre la pâte
et la plier en trois. (Voir FEUILLETAGE.)

TOURNEDOS, s. m. De tourner et dos (1). —

Autrefois place que l'on assignait aux Halles aux

marchandes dont la marée n'était pas d'une entière

fraîcheur (2). Par extension, cette dénomination

fut donnée aux bouts de filets hâlés qui restaient

quelques jours sur le timbre ; mais cette appella-
tion était familière et restreinte aux gens du mé-

tier; et ce bout de filet, paré et taillé de différentes

façons, était servi sous les noms de filets mignons
ou noisettes de filets de boeuf, jusqu'au jour (1860)

!
où un maître d'hôtel mal avisé inscrivit sur la carte
de restaurant le nom de Tournedos qui, jusqu'alors,
n'avait jamais franchi la porte de la salle à manger.
Toutefois, le tournedos fit son chemin, et le public,
ignorant l'allusion faite à son origine, lui fit bon
accueil.

D'après Emile Bernard, les tournedos se ser-
vaient toujours, au début, accompagnés d'un beurre
maître-d'hôtel à la demi-glace et de deux croquettes
de pommes de terre. Plus tard, on les servait sur

croûton, sur un fond d'artichauts, et la multiplicité
des garnitures fit naître autant de noms bizarres
ou fantaisistes qui ne rappellent même pas les

garnitures classiques, à peu près connues de tous
les praticiens. Il serait donc superflu de vouloir
les mentionner tous. Voici les méthodes les plus
usitées.

Cuisson des tournedos. — Formule 5,385,
— Tailler dans un bout de filet ou dans le faux-
filet de la tête la quantité de tournedos nécessaire;
les aplatir, les saler, les poivrer, les huiler et les
faire cuire sur le gril ou, facultativement, les sauter
vivement au beurre; égoutter le beurre et lés

glacer avec de la demi-glace.

Tournedos à la béarnaise. — Formule

5,386. — Faire une sauce béarnaise très ferme; la
coucher sur un plat et dresser dessus les tournedos

glacés.
'

Tournedos à la Rossini (Haute cuis, de res-

taurant). — Formule 5,387. — Faire pocher au
four une belle tranche de foie gras assaisonnée; la

poser sur un plat et dresser dessus un tournedos

sauté; surmonter d'une demi-truffe épluchée cuite
au madère et glacer le tout.

Tournedos à la Montglas (Haute cuisine de

restaurant). — Formule 5,388. — Glacer des
tournedos comme il est indiqué plus haut et les
dresser sur une forte garniture à la Montglas, (Voir
ce mot.)

Tournedos à la Montmorency. — For-
mule 5,389. — Dresser un tournedos sauté sur
un fond d'artichaut garni de petits pois et de

pointes d'asperges.
.

Tournedos à la Marion-Delorme. — For-
mule 5,390. — Dresser un tournedos glacé sur
un fond d'artichaut garni d'une purée de champi-
gnons et dressé sur un croûton frit.

Tournedos à la strasbourgeoise. — For-
mule 5,391. — Dresser sur un croûton trois tour-

(i) Nous conformant à l'orthographe moderne, nous écrirons

tournedos et non tourne-dos, de même que l'on écrit tour-

nebroohe, etc.

(2) Ces places se nomment encore aujourd'hui tournedos dans
le pavillon de la marée parce qu'elles tournent le dos aux prin-
cipales allées, mais ne sont plus synonyme de provisions alté-

rées. (J. F.)
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nedos glacés; le tout flanqué d'un bouquet de foie

gras coupé en gros dés, de truffes également cou-

pées en dés et de petites saucisses grillées, le tout

glacé au madère.

Tournedos aux morilles farcies. — For-
mule 5,392. — Faire glacer les tournedos et les

garnir de morilles farcies (Voir MORILLE) coupées
en tronçons.

Tournedos à la Monaco.— Formule 5,398.
— Dresser un tournedos sauté et glacé sur un
croûton de pain frit au beurre ; sur le tournedos
une escalope de jambon passée au beurre; sur
celle-ci une escalope de cervelle de veau assai-

sonnée, farinée et cuite au beurre, sur laquelle on
dresse une grosse tête de champignon tournée et

blanche; enfin, une petite truffe ronde et glacée.
Le tout doit former une pyramide. Saucer la base
du plat avec une sauce demi-glace au madère.

(Ph. Gilbert.)

Tournedos à la Montmort. — Formule

5,394. —• Couper par le milieu autant de petites
brioches qu'il y a de tournedos, en vider légèrement
le centre, les faire frire au beurre et les garnir d'une

purée de foie gras aux truffes. Faire sauter les tour-
nedos , égoutter le beurre et déglacer le sautoir
avec du madère; faire réduire; ajouter glace de
viande velouté, sauce suprême ou blond de veau et
une quantité relative de purée de foie gras passée
au tamis de façon à obtenir un coulis bien lié, faire
réduire à point. Poser les tournedos chacun sur un
croûton de brioche, les dresser en turban sur un

plat rond, et poser sur chacun une forte lame de
truffe. Amener la sauce à bon goût, la finir avec
beurre fin et glace de viande et verser le coulis dans
le puits.

— Créé au château de Pont-aux-Dames,
sous l'inspiration de Mme la vicomtesse de Mont-
mort. (Ph. Gilbert.)

Tournedos à la Mikado. — Formule 5,395.
— Choisir une tomate de l'espèce Mikado ; la pré-
parer à la provençale selon la Formule 5,357;

lorsqu'elle est gratinée dresser dessus le tournedos

glacé.

Tournedos à la Rachel. —Formule 5,396.
—Autrefois appelé tournedos Moulin-Rouge, parce
que ce mode avait été créé dans le restaurant de
ce nom, aux Champs-Elysées, à Paris.

Procédé. — Dresser des tournedos glacés sur
un fond d'artichaut garni de moelle de boeuf pochée ;
saucer le tout d'une sauce bordelaise au vin rouge.

Remarque. — Le tournedos peut se servir avec

n'importe quelle sauce et n'importe quelle garni-
ture, à la condition, bien entendu, que ces sauces
et ces garnitures s'accordent avec le filet de boeuf
sauté. On lui applique, en outre, toutes les métho-
des usitées pour le filet de boeuf sauté.

Le tournedos ayant été créé pour accélérer le
service de restaurant, il est de bon goût de ne pas
susciter des. complications par le nombre des gar-
nitures.

TOURNER, v. a. — Action d'arrondir en éplu-
chant une substance alimentaire. Avec les trois

doigts de la main gauche on fait tourner soit cham-

pignon, carotte, poire, etc., etc.; de la main droite
on présente la lame très effilée d'un petit couteau
sur laquelle on leur fait imprimer un mouvement

rotatoire, de telle sorte que c'est la substance qui
tourne, tandis que la lame reste immobile, de façon
à imiter le tour mécanique. Tourner des olives :
détacher la pulpe en appuyant sur le noyau avec
la pointe du couteau.

TOURON, s. m. De l'espagnol turron. —

Gâteau fondant dont la ville d'Alicante a la spé-
cialité (Voir ALICANTE) ; le plus estimé est celui de

Jejona. Turron, qui se prononce touron; se dit
aussi d'un petit-four en forme d'anneau ou de gim-
blette, qui se prépare de la façon suivante :

Touron (Petit-four). — Formule 5,397. —

Employer :

Amandes mondées grammes 125
Sucre pilé — 200
Blanc d'oeuf nombre 1

Procédé. — Piler les amandes avec le blanc

d'oeuf ; les rendre en pâte et ajouter le sucre pour
faire une pâte homogène ; la pétrir sur le marbre,
la saupoudrer de sucre à glace et l'abaisser à un

demi-centimètre de hauteur. Préparer ensuite l'ap-

pareil suivant :

Pistaches mondées grammes 50
Glace royale — 50
Blanc d'oeuf nombre 1
Sucre en poudre ; zeste d'orange.

Procédé. — Hacher menu les pistaches avec le

sucre au zeste d'orange ; les mettre dans un bol

avec la glace royale et le blanc d'oeuf ; travailler le

tout. Coucher cet appareil sur la première abaisse

et en couper des rondelles avec le coupe-pâte ;
et avec un autre coupe-pâte beaucoup plus petit
les vider au milieu, de façon à former un anneau ;
les ranger au fur et à mesure sur une plaque
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beurrée et farinée et les cuire à l'étuve ou dans
un four très doux.

TOURS (Géogr. gastronomique). — Chef-lieu

du département d'Indre et-Loire (Voir ce mot) ;
centre de productions gastronomiques, entre autres

les cardons, les rillettes, le miel, les fruits secs,
les vins, les eaux-de-vie.

TOURTE, s. f. AU. Torte; angl. pie; rus.,

piroghe; esp. torte; it. torla. Dérivé du latin tortus,
tordu, tourné en rond; même sens que dans le cel-

tique torth. Sorte de pain oudepâtisserie ronde dans

laquelle on mettait comme garniture des ragoûts,
des viandes hachées, des crèmes ou des fruits. —

Aujourd'hui, sorte de croûte en pâtisserie ayant
un couvercle, dans laquelle on met des garnitures
d'entrée.

Au xvne et au xvme siècle et même du temps
de Carême les tourtes étaient encore fort en

yogue ; mais plus tard elles furent détrônées par
le vol-au-vent, plus léger, plus élégant et pouvant
contenir les mêmes garnitures comme entrée.

Quant aux tourtes d'entremets, ce sont des tartes

(Voir ce mot), confondues sous une fausse dénomi-

nation, par les auteurs du commencement de ce

siècle, avec les tourtes d'entrées. Je ne répéterai
donc pas ici les garnitures des tourtes qui sont les

mêmes que celles du vol-au-vent, et ne mention-
nerai que les plus connues, et les tourtes de la
cuisine ménagère et étrangère.

Préparation de la tourte.—Formule 5,398.
>—La tourte à l'ancienne se prépare avec de la

pâte feuilletée (Voir FEUILLETAGE) à six tours ; on
fait d'abord une abaisse de pâte brisée de quinze
à vingt centimètres de diamètre, selon la gros-
seur qu'on veut donner à la tourte, puis on colle
sur le bord une bande de pâte feuilletée, on met
au miUeu un tampon de papier beurré pour établir
Je vide, on recouvre le tout d'une abaisse de la
même pâte que le bord ; on soude les bords, on

affranchit, on cerne légèrement le dessus pour
calquer le couvercle, on dore et on fait cuire.
Etant cuite, on détache le couvercle de la croûte
et on la vide; là tourte est alors prête à être

garnie. Le plus souvent à la place de papier on
mettait immédiatement la garniture que l'on re-
couvrait de pâte et que l'on faisait cuire ainsi.

Tourte aux rognons de veau. — Formule

5,399. — Préparer une tourte comme il est indi-

qué ci-dessus ; d'autre part, mettre dans une cas-
serole une sauce demi-glace avec un beurre maître

d'hôtel, une pointe de cayenne et des champignons
frais cuits au beurre, avec sel et citron. Faire
sauter vivement deux ou trois rognons de veau

(selon l'importance de la croûte), émincés, salés,
poivrés et légèrement farinés; les ajouter dans la
sauce qui sera de bon goût et en garnir la tourte
au moment de servir.

Tourte de godiveau (Cuis, de pâtissier). —

Formule 5,400. — Préparer du feuilletage et pro-
céder comme U est indiqué plus haut, et dans la con-
fection de la croûte remplacer le papier par de la
farce fraîche à godiveau dans laquelle on aura in-

corporé une quantité suffisante d'échalotes hachées
et sautées à la poêle. On recouvre d'une couche
de pâte comme à l'ordinaire, on dore et on fait
cuire. —En résumé, la tourte à godiveau n'est

qu'un immense petit pâté, on opère absolument de
la même façon. On peut ainsi faire des tourtes au

godiveau à la lyonnaise, au godiveau de brochet
ou de merlan. (Voir GODIVEAU.)

Tourte à l'allemande (Cuis, ménagère.)
—

Formule 5,401.— Casser douze oeufs dans un

saladier, y ajouter- une cuillerée de farine, 125

grammes de beurre frais fondu, sel et poivre;
battre le tout ensemble comme pour une omelette
et le passer à l'étamine en tordant. Faire fondre
un peu de beurre dans un plat rond allant au feu,
verser les oeufs dessus, faire cuire au four de belle
couleur et servir chaud. — Comme on le voit cette
tourte se rapproche des pains ou tourtes primi-
tives . !

Tourte de poisson à la russe (Tourte is
riba pa Rousshi). — Formule 5,402. — Faire
500 grammes de bonne pâte brisée ; la laisser un

peu reposer ; l'abaisser en rond, masquer le milieu
de l'abaisse avec une farce de poisson au beurre
d'anchois ; ranger sur cette farce des filets de sau-

mon, de siguis (lavaret), soles ou merlans, que l'on
aura préalablement passés au four, avec du beurre
et du jus de citron. Verser sur les filets un ragoût
composé de champignons, queues d'écrevisses et
de quelques petites quenelles de poissons, le tout
roulé dans un velouté bien réduit. Mouiller le bord
de la pâte et le relever en le plissant et le faire re-

joindre sur le milieu en formant encore un rebord

plissé quildoit laisser une ouverture dans le milieu
en forme de bourse. Dorer et faire cuire au four.

Lorsqu'il est cuit, le mettre sur un plat et donner

quelques entailles autour, en biaisant, afin d'en
faciliter lé service. — En Russie on garnit aussi
ces tourtes de gribouis et de morilles. (A. Petit.)
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Remarque. — Bien que la tourte d'entremets

n'ait pas lieu d'être mentionnée ici, je pubUe néan-

moins sous le nom de tourte l'entremets suivant

qui serait mieux dénommé tarte, comme je le dis

en tête de cet article.

Tourte à la Malakoff. (Entremets sucré). —

Formule 5.403. —Foncer un cercle à flan haut

de bord d'un feuilletage fort d'environ un demi-

centimètre ; coucher dans l'intérieur de la marme-

lade d'abricots et remplir avec la masse suivante :

Employer :

Amandes douces grammes 250

Sucre — 250

Beurre — 250

OEufs nombre 8

Zeste de citron — 1

Procédé. — Piler les amandes avec 3 blancs

d'oeufs ; les mettre dans une terrine avec le beurre

ramolli, le zeste de citron, le sucre et travailler le

tout de façon à former une pommade blanche.

Ajouter alors un à un les cinq oeufs en battant la

masse à froid avec le fouet ; quand elle est montée,

remplir le flan et le cuire dans un four un peu
chaud en dessous. Le glacer au rhum.

Tourte aux macaronis. (Entremets de pâtis-
serie. — Formule 5,404. — Foncer un moule bas

de bord et uni avec une

pâte frôle ou brisée et

sucrée ; établir deux anses

avec la même pâte et la

cuire à blanc; l'abri coter

et lui appliquer du pralin
au tour. La laisser re-

froidir. L'emplir avec une
crème à bavarois en la

Fig. 1,144.
Tourte aux macaronis.

poussant à la seringue munie d une rondelle à

trous moyens. Poudrer le dessus de macarons
écrasés.

Tourte aux cerises. — Voir CERISE.

TOURTEAU, s.m. —En zoologie, lePlatycar-
cimus pagurus, Latreille; crustacé décapode bra-

chyure des côtes d'Europe, aussi appelé poupart

(Voir CRABE).

TOURTERELLE s. f. (Columba turtur, L). —

Espèce de pigeon dont la colombe est le type.

(Voir colombe, et, pour son application culinaire,
voir PIGEON).

TOURTIÈRE, s. f. — Vase de terre ou plaque
de tôle dans lesquels on fait cuire les tourtes.

TOUTE-BONNE, s. f. — Variété de poire.
Nom vulgaire de la sauge sclarée.

TOUTE-ÉPICE, s. f. — Nom vulgaire donné à
tort à deux plantes différentes : la nigelle aroma-

tique et le myite piment ou poivre de la Ja-

maïque.

TRAGACANTHE, s. f. — Voir ASTRAGALE.

TRAGONPAN, s. m. — Oiseau de la famil.o
des phasianidés, originaire de l'Himalaya. Pour sa

préparation cuUnaire, voir FAISAN.

TRAGOPODON, s. m. — Nom scientifique du
salsifis. (Voir ce mot.)

TRANCHE, s. f. — Morceau coupé un peu
mince d'une substance quelconque : tranche de

jambon, de rosbif, etc.
Tranche grasse se dit, en terme de boucherie,

de la partie de la cuisse du boeuf qui s'étend de la

longueur du tende de tranche, en pointe comme le
tende ou tendre, jusqu'à la culotte et au gîte.

Tranche au petit os, le milieu du gîte à la noix.

(Voir le Tableau synoptique du boeuf.)

TRANCHOIR, s. m. — Autrefois, on servait
des tranchoirs de bois ou d'étain en guise d'assiette.

Aujourd'hui, forte planche de bois dur avec rai-

nure, pour recevoir le jus des viandes sur lequel on
les découpe. (Voir ROSBIF.)

TRAVAILLER, v.a. — En pâtisserie travailler
une masse, remuer en battant à l'aide du fouet ou
à l'aide d'une cuillère de bois, pour rendre l'appa-
reil mousseux; travailler la pâte, pétrir avec les

mains; en confiserie, travailler des glaces, déta-
cher avec la houlette les parties qui se congèlent
le long de la sorbetière et mélanger pour homogé-
néiser. En cuisine, travailler les sauces avec la

cuillère de bois ou la spatule, pour les mélanger,
les faire réduire ouïes vanner; travailler sur glace,
travailler au mortier, piler en triturant.

TRESSE, s. f. — Sorte de pâtisserie aussi

appelée natte. (Voir ce mot.)

TRIFLE, s. m. — Sorte d'entremets anglais

que l'on prépare de la façon suivante :

Trifle (Entremets froid). — Formule 5,405.
— Tailler un biscuit de Savoie en tranches épaisses
d'un centimètre et demi; les mettre dans un grand

plat; mettre par-dessus des macarons broyés et

D1CT. D HYGIENE ALIMENTAIRE.
lio
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les humecter avec du vin de Xérès, Porto, ou

cognac et marasquin; les laisser imbiber. D'autre

part, préparer un appareil anglais, ou crème pâtis-
sière au citron et à la vanille; le réserver. Fouetter
de la crème à la Chantilly et la réserver éga-
lement.

Dressage. — Mettre la moitié des biscuits bien
imbibés au fond d'un compotier de cristal ; les re-

couvrir d'une forte couche de confitures de gro-
seille ; ajouter le restant des biscuits en les dressant
en dôme; les masquer de la crème pâtissière, que
l'on recouvre de la crème Chantilly. Décorer au

cornet; saupoudrer le tout de pistaches hachées et
de raisins de Corinthe épluchés, légèrement ra-
mollis et essuyés.

TRIGLE, s. m. (Trigla). — Genre de poissons
acanthoptérygiens, à tête cuirassée, cubique, à

petites écailles, renfermant de nombreuses espèces,
telles que le groneau, le grondin, le perlon, etc.

(Voir ces mots.)

TRINGA, s. m. — Linné a donné ce nom au

genre Bécasseau.

TRIPANG, s. m. — Voir HOLOTHURIE,

TRIPES, s.f.pl. Ail. Eingeweide; angl. tripe;
rus. roubètse; ital. tripa. — Nom vulgaire donné

à l'ensemble des intestins de quelques ruminants

et particulièrement du boeuf; estomac, mésentères
et boyaux, tandis que le gras-double ne comprend
que le bord gras et double de l'estomac, et il est

toujours préalablement cuit avant d'être soumis à

la préparation culinaire ; les tripes, au contraire,
sont cuites à cru avec l'assaisonnement.

Nettoyage des tripes (Cuis, préparatoire).
— Formule 5,406. — Faire tremper* les tripes ;

panse, millet, et franchemule, dans des cuves à
eau courante autant que possible. Avec de longs
bâtons, remuer de temps en temps afin d'aider au

nettoyage. Douze heures après les brosser forte-
ment et les laver de nouveau à grande eau ; les

faire échauder dans une grande chaudière remplie
d'eau bouillante salée et aromatisée d'un fort bou-

quet de thym ; les faire bien raidir sans laisser
bouillir et remuer pendant tout le temps du blan-
chiment. Les retirer, les faire rafraîchir et les bros-
ser de nouveau. Avec un tranchet gratter les par-
ties malpropres adhérentes ; laver de nouveau à
très grande eau courante si possible. Les égoutter
et les mettre sur la table et les couper en morceaux

d'égale grosseur.

D'autre jpart, échauder des pieds de boeuf, sup-
primer les

1
ergots et les faire dégorger dans l'eau

plusieurs heures. Casser les pieds par le milieu, sans
les séparer toutefois.

Remarque. — On ne saurait donner trop de
soin au nettoyage des tripes, la propreté étant la

principale des conditions pour les obtenir parfaites.

Tripes à la mode de Caen (La cuisson). —-

Formule 5,407. — Pour la cuisson des tripes on
se sert de |grandes terrines de grés ovales ayant
un couvercle ; on les fait cuire de préférence dans
un four de boulanger après la première fournée.

Procédé. — Les tripes et les pieds étant prépa-
rés comme il est indiqué ci-dessus, foncer chaque
terrine en terre avec deux pieds ;. mettre dessus
une couche d'oignons émincés, d'ail et une couche de

tripes mélangées, c'est-à-dire de la panse, du mil-

let, de la franchemule ; assaisonner légèrement
avec du sel fortement épicé, puis recommencer à

mettre une couche d'oignons, une couche de tripes
et d'assaisonnement; continuer ainsi jusqu'à ce

que la terrine soit pleine ; mettre alors un très fort

bouquet garni ; couvrir avec un papier beurré de la
dimension de la terrine, mettre son couvercle,
fermer hermétiquement en lutant avec du repaire.-
Mettre cuire au four de boulanger de préférence et
laisser cuire de 6 à 8 heures. Les spécialistes
enfournent à 10 heures du soir et détournent à
5 heures du matin. Retirer le bouquet garni, désos-
ser les pieds ; couper ceux-ci en trois ou quatre
morceaux!' les mélanger avec le reste des tripes.

Remarque. — On peut aussi préparer par la

même méthode que les tripes à la mode de Caen

les tripes à la Périgourdine, en y ajoutant des

truffes crues brossées et coupées en tranches au

moment dé les faire cuire ; en mettant à la place
des truffes, du myrte, du piment concassé et du

cumin, on obtiendra les tripes à la Francforloise.

Tripes à la marseillaise. — Voir PIEDS et

PAQUETS, |F. 4.169.

Tripes à l'anglaise (Tripe and onions). —

Formule 5,408. — Choisir la partie du gras dou-

ble seulement, après l'avoir nettoyé, comme il est

dit en tête 1de cet article, et le diviser par morceaux.
D'autre part, faire cuire une suffisante quantité de

lait frais non écrémé, assaisonné de poivre et sel,
dans lequel on ajoute les tripes et qu'on fait cuire

doucement pendant quatre ou cinq heures, en

ayant soin de ne pas laisser attacher au fond.

Dans une :autre casserole faire cuire dans du lait
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une quantité relative d'oignons coupés en grosses
tranches ; lorsqu'ils sont cuits, les égoutter et les

hacher. Lorsque les tripes sont cuites les égoutter
et faire une sauce blanche, sorte de béchamelle

bien assaisonnée et bien beurrée, et dans laquelle
on ajoutera les oignons hachés ; couper les tripes
en morceaux convenant au service et les mettre

dans la sauce. Les Anglais n'apprécient aucune

autre méthode de préparation pour les tripes. S'il

reste de ces tripes on les fait frire de la façon sui-

vante :

Tripes â l'anglaise frites (Fried tripe). —

Formule 5,409. — Prendre un morceau de tripe
que l'on enduit des deux côtés de sauce froide ; les

rouler dans de la mie de pain très blanche, les

passer ensuite dans l'oeuf battu, les poudrer de
sel et les plonger dans une friture chaude ; les

égoutter, et les servir sur un plat chaud, entourés
facultativement de persil frit.

TRITURER, v. a. Dérivé du latin triturare,
broyer.— Action de faire glisser en tournant le pilon
sur les parois du mortier, au lieu de frapper du
haut en bas. pour réduire une substance en poudre
ou en pâte.

TROIS FRÈRES, s. m. — Nom que les frères

Julien, célèbres pâtissiers parisiens, donnèrent à un

gâteau de leur invention. (Voir à l'article BISCUIT,
formule 437, et gâteau Trois-Frères à l'article GÂ-

TEAU.)

Fig. 1,145. — Moule à gâteau Trois-Frèree.

TROIS-SIX, s. m. — Espèce d'esprit de vin,
ainsi nommé parce que trois litres de ce liquide,
ajoutés à trois litres d'eau, donnent six litres d'eau-
de-vie à 19 degrés ; cet esprit marque 33 degrés,
ou 85° centigrades; c'est l'alcool du commerce.

TROMPEUR, s. m. (Sparus insidiator). —

Poisson de la mer de l'Inde du genre des spares ;
U ressemble à la carpe dont il subit les mêmes pré-
parations culinaires.

TROUBLE, s. m. (Terme de pêche). — Aussi

appelé truble, trubleau. Filet de pêche en forme
de poche, monté sur un cercle, traversé par un
bâton en forme de manche ; on s'en sert sur les
côtes pour prendre les crevettes, etc.

TROU NORMAND. — Voir COUP-DU-MILIEU.

TROUSSER, v. a. — Action de soutenir les

pattes et les ailes d'une volaille en lès maintenant

repliées dans une position gracieuse à l'aide d'une

aiguille et de la ficelle ou avec une brochette en
bois ; même signification que brider.

Voir la démonstration par les dessins de l'article
POULET.

Troussage pour entrée. —Formule 5,410.
Procédé. — Couper les jambes aux volailles
au-dessus de la jointure du genou, introduire
le doigt par l'orifice postérieur et le glisser entre

peau et chair de la cuisse jusqu'à l'extrémité de
l'os ou pointe de la jambe et faire rentrer celui-
ci sous sa propre peau; détacher l'os de la poi-
trine ou sternum avec le doigt en le glissant
entre la. chair et l'os; dégager également la

fourche de devant en détachant les chairs avec

l'ongle du pouce et, avec un coup sec de la pointe
du gros couteau, le casser des deux côtés aussi

près que possible de la carcasse et le retirer. La

pièce est ainsi prête à être farcie si elle doit l'être;
on la bride, en soulevant la poitrine en passant les

doigts à l'intérieur, on rapproche les deux cuisses,
et on tient la volaille de la main gauche sur la

table, le derrière en avant ; on appuie du pouce
et du doigt majeur sur les cuisses pour les faire
rentrer pendant que de la droite on pique avec

l'aiguille à brider munie de ficelle, au milieu et
au-dessus de l'os ; on tourne la pièce la poitrine
en bas, on passe l'aiguille à travers le premier
aileron, on pique la peau du cou avec celle du

tronc, on continue à passer l'aiguille à travers le
deuxième aileron et on ramène la ficelle au point
de départ pour la lier avec deux noeuds ; rentrer

le croupion, appuyer avec les deux doigts
aux deux extrémités afin de lui donner une forme -

ronde et dodue. La volaille est alors prête à être'

bardée.(Voir au mot POULET les fig.de l'habillage.)
Dans le gibier, les ailes sont toujours sup-

primées; on les coupe aussi près du corps que

possible et on procède ensuite comme je viens

de l'indiquer pour les autres volailles.

TROYES (Géogr. gastr.). — Chef-lieu du

département de l'Aube. Parmi ses productions
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gastronomiques les plus réputées sont : les

langues fourrées, les andouillettes, le fromage de

cochon et d'excellents fromages. Voici en outre

un gâteau spécial créé par un pâtissier de cette

ville.

Troyen (Gâteau). — Formule 5,411.

Procédé. — Foncer en feuilletage ou en pâte
fine à tartelettes un moule plat uni à génoise, le

cuire à blanc ; une fois cuit et séché, prendre de

petits palmiers à thé d'environ 4 centimètres de

largeur, les coller au sucre cuit, debout et à cheval

les uns sur les autres contre la paroi extérieure de

la croûte, de manière à imiter un peu une couronne

de feuilles debout. Préparer une crème avec 100

grammes de sucre, 5 jaunes d'oeufs, 20 grammes de

farine et 4 à 5 décilitres de lait ; la faire bouillir

avec une demi-gousse de vanille, la sortir du feu et en

verser dans la croûte une épaisseur de 2 à 3 centi-

mètres, semer dessus du nougat écrasé finement,
laisser refroidir, puis garnir par-dessus en dôme,
avec une meringue ou crème italienne, à 12 blancs

par 500 grammes de sucre cuit au boulé et bien

vanillée; bien lisser ce dôme; le poudrer, puis le
brûler bien également à la salamandre rougie à

blanc, de façon à lui donner une belle teinte de
caramel ; ensuite faire une bordure au cornet avec
la meringue et décorer le milieu aux fruits et au
cornet en écrivant le nom dessus. (A. COQUIN-)

TRUFFE, s. f. (Tuber) AU. trûffel ; angl. truf-

fle; rus. troufel; ital. tartufo nero, tubero; esp.
criadillo de tierra. — Cryptogame hypogé de la
famille des Tubéracées, qui compte parmi ses carac-
tères : un réceptacle sphéroïde, charnu, indéhis-

cent, quelquefois lisse mais le plus souvent verru-

queux ; compacte à l'intérieur, parsemé de veines
membraneuses anastomosées ; un parenchyme
parsemé de sporanges renfermant de une à huit

spores.
Contrairement à toutes les plantes qui s'effor-

cent de sortir de la terre pour bénéficier de l'action

indispensable à leur végétation, l'air et le soleil,
les truffes, par une exception unique, naissent,
vivent et meurent dans son sein. La cause de leur

existence, les moyens de reproduction sont restés
un mystère pour l'homme ; des savants s'en sont

occupés, on nous avait promis qu'on reproduirait
la truffe comme des champignons, où les truf-
fières seraient cultivées comme des champs de

pommes de terre, promesse restée vaine jusqu'à ce

jour; la truffe a continué à se dérober à l'oeil indis-
cret des savants pour rester rare et précieuse aux

gourmets. De tous temps elle a été connue et de'
tous temps la science n'a émis que des hypo-
thèses et n'a pu pénétrer le secret ou les moyens
de sa culture.

« Nous sommes loin, dit Ch. Chatin.del'Institut,

•Fig. 1,146.
Substance de la truffe

à maturité
montrant les tliéques conte-

nant les spores.

qui s'est beaucoup occupe
du précieux tubercule, du

temps où l'on regardait la
truffe comme un produit de
la fermentation de la terre,
une excroissance engendrée

par un suc tombé des feuilles,
un tubercule rhizogéné, ou
un fruit souterrain ; mais"

beaucoup croient encore

qu'elle n'est autre qu'une
galle due à la piqûre des

radicelles de certains arbres par des insectes

diptères. » Comme la truffe ne présente aucune

racine, aucune attache ou filament, on n'a pu
préciser le temps de son développement et de sa .vie.

Il est acquis, toutefois, que les spores contenus
dans les sporanges sont les vrais organes de la

reproduction. Ces cellules s'incubent un certain

temps, nourries par la chair du tubercule à sa ma-
turité et germent lors de la décomposition des tis-

Fig. 1147. — Truffe noire duPérigord (Tuber cibarium),
d'après nature. Vue de la section.

sus ; elles paraissent devoir se propager par ces
séminules contenus dans les thèques renfermés
dans les tissus.

On distingue un grand nombre de variétés de
truffes en tête desquelles je classe, par ordre d'ex-

quisité, la truffe noire, ( Tuber cibarium de Linné,
de Sibthorp et de Bulliard), vulgairement ap-
pelée truffe du Périgord, truffe franche ou truffe

des gourmets, qui n'est autre que l'Hydnum de
Tacite et de Dioscoride; le Tuber melanosporum
de Tulasne et de Vittadini.

Viennent ensuite, comme arôme,, la truffe
blanche du Piémont, Tuber magnum ; elle est,

grosse, à chair un peu molle mais très aromatique;
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elle convient pour les garnitures de timbale avec

le riz et le macaroni, sauce tomate, soit encore

pour parfumer le gibier ou les poulardes farcies à

cru, qu'on laisse s'aromatiser au garde-manger
et qu'on remplace au moment de cuire par des

truffres noires et de la farce.

L'espèce qui se rapproche le plus en appa-
rence de la suprême ou noire du Périgord est la

Tuber brumale ou Tuber griseum de Borsch, ou

truffe grise, magnifiquement noire à l'extérieur,
absolument pareille à la vraie noire du Périgord,
mais grise en dedans, sans arôme, ferme et cas-

sante, très connue en Champagne et en Bour-

gogne. Dans ce genre on distingue d'autres va-

riétés appelées vulgairement T. blonde et T.àl'ail,
à cause de son arôme fragrant et ailliacé, et la truffe

musquée, Tuber moschatum, rarement employée
à cause de son odeur désagréable de musc; ce

sont ces truffes de deuxième qualité qui servent

aux producteurs peu scrupuleux à être mélangées
avec la vraie truffe noire, au détriment des con-

sommateurs et notamment des cuisiniers qui n'ob-

tiennent, avec elles, rien de bon.
Dans le midi de la France, on consomme beau-

coup une truffe dénommée truffe d'été, Tuber

oestivum, insipide et inodore ; on la conserve par
dessication, coupée en tranches et enfilée. Il y a

aussi la truffe blanche d'hiver, Tuber hiemale, qui
croît dans tout le Midi; elle ressemble à la grise
dont je viens de parler.

La truffe rouge ou rousse, Tuber mesentericum,

que l'on récolte un peu partout, supérieure à la

grise comme parfum.
On distingue, dans le Midi, la T. violette ou

bleue, d'un gris noir violacé quand elle est mûre.
La truffe blanche, Tuber album, Bull., plus
blanche que celle du Piémont et moins parfumée.
Au Caucase on récolte, notamment dans le district

de Djebraitski, une truffe, appelée par les indigènes

Touboulane, de grosseur plus petite que la

moyenne, ronde ou ovoïde; pâle d'abord, elle ac-

quiert une teinte noirâtre en se flétrissant. Cette

truffe paraît sur les marchés de Tiflis et de Bakou

et joue un certain rôle dans la haute cuisine de ces

contrées ; elle est bon marché (5 à 10 kopeclis, soit
4 à 8 centimes la livre russe de 409 grammes), et
il serait à désirer qu'elle devienne un sujet d'impor-
tation. D'après Chatin, de l'Institut, cette truffe se

rapprocherait davantage de la Ter fez (Voir ce

mot) ou truffe d'Afrique, Tirfezia Boudieri ou
Arabica de Damas

La.production. — Je ne m'étendrai point sur

la culture des truffes ni sur les diverses opinions
qui ont été émises sur son origine. Comme le dit
fort bien le docteur Fonssagrives : « Qu'elles soient
le produit d'une génération spontanée sous l'in-
fluence des pluies d'orage, comme le pensaient les

anciens; qu'elles soient le produit d'une sécrétion
des racines des arbres truf fiers ou de simples tuber-
cules fournis par ces racines; qu'elles soient des

galles ou des excroissances pi'oduites par la piqûre
des racines par une mouche particulière, dite
mouche truffigène, que l'on verrait voltiger l'hiver
en bandes nombreuses autour des truffières ; qu'elles
soient, ce qui est certain, un champignon libre qui
ne vit dans le voisinage des racines de certains
arbres que parce qu'il trouve dans les excrétions
de ces racines des éléments favorables à sa nutri-

tion, etc. » Tout cela offre un intérêt réel, sans

doute, mais m'écarterait trop du point de vue pra-
tique auquel je me place. Je noterai seulement que
la nature fait croître la truffe, comme la vigne,
dans les climats tempérés, et comme pour dire à
l'homme : ces deux dons du ciel ou de la terre
sont inséparables l'un de l'autre.

USAGE CULINAIRE. — La truffe n'a pas été
adorée comme le Veau d'or, mais ce qui lui donne
un état-civil fort respectable, c'est qu'elle figura
dans le fastueux festin que Pharaon, roi d'Egypte,
offrit aux dignitaires de son royaume en l'honneur
de l'enfant sauvé des eaux, qui devint le législateur
des Hébreux.

Les truffes étaient si recherchées des anciens
Grecs que les Athéniens accordèrent le droit de

bourgeoisie aux enfants du cuisinier Chérips, parce
qu'il fut le premier qui fit cuire les truffes dans le
vin de Chypre, au lieu de les cuire sous la cendre
comme on le faisait avant lui.

Les Romains en avaient le même culte et la
cuisine des empez'eurs, comme celle des papes, fut
éminemment truffée.

La truffe, dont le parfum embaume les mets,

s'emploie comme condiment et comme garniture,
rarement comme aliment principal; cependant,
un buisson de truffes froides ou chaudes restera,

pour longtemps encore, le plus riche ornement
d'un festin d'apparat.

Analyse chimique. — D'après Payen, la truffe
est composée, sur 100 parties :

Cellulose, dextrine, matières grasses, huile

aromatique 17
Sels 2
Substances azotées 9
Eau 72

Total 1ÔÔ
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HYGIÈNE. — Comme on le voit par l'analyse, la

truffe est presque deux fois plus riche en principes

protéïques que le champignon, ce qui la place au

niveau de la viande ; elle possède en outre les

attrayantes propriétés aromatiques excitantes qui

ne gâtent rien dans, le concours de la gaîté et de

la courtoisie.

Les truffes de première qualité, mûres, épluchées

et bien cuites aux vins d'Espagne, sont de diges-

tion communément facile mangées en quantité

modérée; mais on n'en pourrait dire autant des

truffes grises non mûres, insuffisamment cuites et

simplement brossées, que des industriels introdui-

Fig. 1,148. — Truffes en coupe
au yîn de Champagne.

sent dans les volâmes

qu'ils vendent sous le

nom de poulardes

truffées, etc., etc.,

que l'on voit exposées
dans les vitrines de

certains négociants
de quatrième ordre.

La truffe est chose

trop rareettrop chère

pour en économiser le

prix, elle doit être de

premier choix ; je
défie alors au plus
abstème, au plusgrin-
cheux des médecins

de s'en trouver incommodé, s'il les mange dans

les conditions de préparations exigées par la haute

cuisine et en quantité raisonnable. Voici comment

notre collègue le cuisinier-poète a défini l'effet de

la truffe :

Telle, quand vient la nuit, après le crépuscule,
Brille l'étoile d'or qu'on voit au firmament,
Sur nos tables tu luis, précieux fubercule,
Et semble des festins être le diamant.

Ma recette est très simple, en voici la formule :

Dans une mirepoix qu'on mouille abondamment
De Champagne mêlé d'eau-de-vie que l'on brûle,
Faites bouillir la truffe, épices et piment.

Sitôt qu'il apparaît au milieu de la fête
Ce plat, des invités, l'ait vite la conquête,
Et les femmes, surtout, sont à lui sans retour.

Son parfum capiteux, leur montant à la tête,
Stimule doucement la face qui reflète
En des yeux flamboyants de longs frissons d'amour.

Brossage des truffes (Cuis, préparatoire).
— Formule 5,412. — Faire tremper les truffes

à grande 'eau fraîche, de façon à ce qu'elles soient

largement recouvertes d'eau et les y laisser jusqu'à
ce que la terre qui s'y trouve soit ramollie. Les

nettoyer une à une avec une brosse de chiendent,':
en ayant! soin d'extraire avec un petit couteau la
terre ou le gravier qui se trouvent dans les cavités

profondes et que la brosse ne peut atteindre; les

jeter au fur et à mesure dans une autre eau fraîche
sans' les i y laisser séjourner longtemps et leur
donner un dernier coup de brosse pour finir de les

nettoyer J

Truffes séchées (Conserves). — Formide

5,413, — Dans quelques contrées du Midi on con-
serve les truffes grises ou blanches par dessica-;
tion.

Brosser les truffes, les tailler en lames, les en-
filer en chapelets et les faire sécher au soleil.

Lorsqu'on veut s'en servir, on les fait tremper à •

l'eau tiède, comme les morilles.

Conservation de la trufïe à l'état frais. —

Formide 5,414. — On peut conserver pendant un

mois, six semaines, des truffes à l'état frais, en.
laissant de leur propre terre autour, les mettant ,
dans du sable et les maintenant à une température
fraîche et non humide. C'est le système le plus
généralement employé par les rabastains ou cher-
cheurs dé truffes.

Conservation des truffes crues. — For^
mule 5,415. — Dans les cuisines on peutconseïv
ver pendant un certain temps les truffes fraîches
de la façon suivante :

Les approprier en les brossant, les laver à l'eau

froide, les arroser d'huile d'olive sur toute la sur-

face; les ranger dans un pot de grès et couler

dessus, à l'état laite, de façon à ne pas chauffer
les truffes, de la graisse de boeuf, veau et mouton,,
mélangée, fondue et passée. La graisse ou suif
doit devenir ferme, de façon à former cloison; ôii
les dépose en lieu frais, mais non humide, cave ou

garde-manger. On peut de cette façon avoir pendant
quelques mois des truffes fraîches. On les sort et
les fait cuire au fur et à mesure des besoins. — Il
est préférable de les mettre en petits pots pour ne

pas les laisser longtemps en vidange.

Truffes conservées au naturel (Système
Appert).—Formule 5,416. — Brosser les truffes,
les mettre en boîtes ou en bocaux, ajouter un grain
de sel et fermer hermétiquement ; les faire cuire,
mises à l'eau froide, à l'autoclave ou au bain-marie,
d'une heure à trois heures, selon la grosseur des
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boîtes, en les maintenant au fond de l'eau par

pression d'un poids; sans cette précaution, elles

surnageraient, ne contenant pas de liquide ; les

laisser refroidir dans l'eau.

Remarque. — Ces truffes peuvent être utilisées

pour être servies à la serviette ; on les fait chauffer

dans la boîte ou le bocal avant de s'en servir afin

qu'elles ne perdent pas leur arôme; on a soin de

les mettre à l'eau froide pour les faire chauffer

graduellement ; on peut conserver de la même

façon les truffes épluchées.

Truffes épluchées au vin de Madère (Con-

serve). — Formule 5,417. — Eplucher des truffes

noires, les mettre en bocal ou en boîte avec du vin

de Madère et un peu de glace de viande; souder
ou fermer hermétiquement et soumettre à la cuis-

son à la vapeur ou au bain-marie, mises à l'eau

froide, d'une à trois heures, selon la grosseur des

boîtes. Laisser refroidir dans l'eau.

Remarque. — Ces truffes peuvent être servies

chaudes ; dans ce cas il n'y a qu'à chauffer la boîte

ou le bocal avant de les employer, en les mettant

à froid au bain-marie et poussant à l'ébullition

pendant vingt ou trente minutes.

Truffes sautées à la provençale. — For-

mule 5,418. — Brosser des truffes fraîches crues,
les éplucher légèrement et les couper en tranches

d'épaisseur régulière. Placer sur le feu un petit
sautoir contenant un morceau de beurre frais, ou

de l'huile d'olive, échalotes et fines herbes ha-

chées; laisser mijoter une seconde, ajouter les
truffes avec poivre, sel, muscade ; les sauter de

temps en temps en maintenant le sautoir fermé ;

après huit à dix minutes de cuisson, déposer les

truffes, à l'aide de l'écumoire, dans une timbale

d'argent. Mettre dans le sautoir un peu de glace de

viande, de vin blanc sec fumeux, une cuillerée de

blond de veau ou velouté. Faire réduire la sauce

en remuant constamment ; pendant cette opération

ajouter à la sauce l'eau ou fumet que les truffes

auront exsudé dans la timbale. La sauce ayant
une consistance de demi-glace, la finir avec un

peu de beurre fin et du jus de citron ; la verser

moelleuse sur les truffes, couvercler la timbale et

servir.

Truffes épluchées au vin de Champagne.
— Formule 5,419. — Choisir des truffes fraîches

bien mûres et de grosseur régulière, les mettre de

préférence" dans une boîte de conserve émaillêe, à

vis, dans un bocal ou dans une boîte de fer-blanc,

avec une quantité suffisante de sel, un clou de gi-
rofle, du bon vin de Champagne demi-dry, un
morceau de glace de volaille et fermer herméti-

quement la boîte ou le bocal ; le mettre an bain-
marie à l'eau froide et laisser cuire pendant deux
heures ; couvrir le vase et les tenir chaudes dans
une coupe d'argent.

Remarque. — Ces précautions sont nécessaires

pour conserver aux truffes leur fumet, qui en fait
toute la délicatesse.

Truffes blanches à l'italienne. — For-
mule 5,420.— En Italie, la truffe blanche du Pié-
mont est préférée à la noire par les gourmets de
ce pays.

Procédé. — De préférence on choisit une casse-
role de terre vernissée ou émaillêe, dans laquelle
on met quinze gousses d'ail, les filets de douze
anchois salés, nettoyés selon la règle ; environ 60

grammes de beurre fin et le même poids d'huile

d'olive ; laissez mijoter tout doucement, à couvert,
sur un feu très doux en remuant souvent jusqu'à ce

que les anchois fondus soient liés au beurre ; ajou-
ter de la glace de viande, une quinzaine de truffes
blanches du Piémont, épluchées et émincées au

taille-truffe (taglia-trifoli), des cardons blancs

coupés, de cinq ou six centimètres de longueur,
frottés au citron, et un verre do vin de Marsala ;

poivrer et laisser cuire à couvert pendant huit ou

dix minutes.

Truffes sautées à la demi-glace (Garni-
ture). — Formule 5,421. — Eplucher des truffes

crues et fraîches ; les tailler en lames régulières,
les mettre dans une petite casserole avec poivre
blanc frais moulu, sel, jus de citron et beurre fin.

Donner cinq minutes d'ébullition pour les truffes

noires et deux pour les truffes blanches du Pié-

mont ; ajouter de la glace de viande, faire fondre

en demi-glace et servir, soit dans une timbale, soit

comme garniture de tournedos, filets sautés, ome-

lettes, etc.

Croûte aux truffes. — Formule 5,422. —

Cerner et enlever la partie supérieure à des petits

pains aussi ronds que possible; les faire frire au

beurre fin, au four ^lorsqu'ils sont de belle couleur,
les emplir chauds d'un émincé de truffes selon la

formule précédente. En servir un par convive. —

Ces croûtes peuvent aussi servir de garniture pour
les grosses pièces de gibier.

Truffes à la Napolitaine.
— Formule 5,423.
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— Eplucher des truffes blanches du Piémont ; les

couper en grosses tranches ; les assaisonner de sel

et poivre blanc du moulin ; les mettre dans un

sautoir avec un peu de beurre fin et les faire sauter

vivement pendant deux minutes; ajouter aux

truffes de la bonne crème double douce et de la

glaça de viande ; lier le tout et verser sur un plat

d'argent; poudrer de fromage de Pannes et glacer
à la salamandre.

Fig. 1,149. — Truffes à la serviette.

Purée de truffes. — Formule 5,424. —

Eplucher les truffes crues de préférence ; les piler
au mortier avec du beurre fin (dans la proportion
de 60 grammes pour 500 grammes de truffes), les

passer au tamis de métal argenté ; réserver la

purée dans un bol.

Remarque. — Cette purée sert pour le potage
crème de truffes, pour la sauce brune à la péri-
gourdine, pour les côtelettes de volaille ou de

gibier en papillotte, etc... On l'associe le plus sou-
vent avec de la demi-glace de viande réduite avec
un fumet de truffes. (Voir FUMET.) On peut aussi

la mettre sur les filets de boeuf, tournedos ou
autres viandes grillées.

Sauce aux truffes. — Formule 5,425. —

Aussi appelée à la Pèrigourdine.

Procédé. — Préparer un appareil mi repoix selon
la i ègle ; le mouiller avec un peu de vin de Xérès
ou de Madère ; faire cuire pendant dix à quinze mi-
nutes ; ajouter de la sauce demi-glace et de

l'espagnole si elle est destinée à de la viande de

boucherie; de la sauce espagnole pour gibier et

de la demi-glace de gibier, si elle est destinée pour
saucer les gibiers ; laisser réduire. Passer à la
cuillère à l'étamine. La sauce doit être légère,
réduite et corsée ; ajouter alors du fumet de

truffe, et une quantité suffisante de truffes noires

épluchées et hachées menu, ou une purée de
truffes comme il est indiqué dans la formule pré-
cédente. Réserver au bain-marie.

Remarque. —
Lorsque cette sauce doit accom-

pagner des substances braisées, soit à blanc, soit a
brun, il est préférable de se servir pour la mouiller
du fond même de ces pièces comme je l'ai indiqué,
pour la poularde à la pèrigourdine, au mot POU-
LARDE. Dans ces conditions on est toujours certain ,
d'harmoniser les saveurs et de ne pas faire de ces
sauces dont le goût est toujours le même. Il est
surtout de; la plus haute importance pour cette
sauce de premier choix de se servir de truffes éplu-
chées, car il n'y a rien de plus désagréable pour
le convive que de sentir, sous le palais, la rugosité
de la peau des truffes.

Truffes à la serviette. — Formule 5,426.
— On doit se servir, de préférence, de truffes
fraîches. Brosser et laver une vingtaine de truffes
noires aussi régulières que possible et bien cha-

grinées. Les mettre dans une casserole foncée de

jambon cru avec sel, poivre blanc frais moulu, un
clou de girofle, demi-gousse d'ail, vin blanc fu-
meux d'Espagne ou d'Italie, de Graves, de Sau-

terne, du Rhin, ou mieux de Champagne dry; les
couvrir de bardes de lard ; fermer la casserole et
donner huit à dix minutes d'ébullitiou tout au plus.
Les laisser refroidir dans leur cuisson pendant une
heure jusqu'au moment de servir; les éponger une
à une et lés dresser dans une serviette pliée en

artichaut, comme je l'indique ci-dessous.

Servielte\ en artichaut. — Formule 5,427.
— Choisir une belle serviette damassée neuve, ou
bien cylindrée, de façon qu'elle soit un peu raide,
l'étaler sur la table, et effacer les plis avec un coup
de fer au besoin ; rabattre les quatre coins vers le
centre et en former un carré exact ; recommencer
cette opération quatre fois, en appuyant sur les

bords ; tourner la serviette sens dessus dessous et
faire une fois la même opération de l'autre côté ;
maintenir dé la main gauche les coins vers le centre
et retourner la serviette dans sa première position ;
redresser alors les pointes de la serviette qui for-
meront les feuilles d'artichaut ; poser un moule
suffisamment grand dans le centre pour maintenir
la forme jusqu'au moment de servir. — Ce mode
de pliage, très élégant lorsqu'il est bien réussi, peut
servir pour les pommes de terre en robe de cham-

bre, terrines, tonnelets, etc.

Remarque. — Pour ce mets tout princier, il faut
absolument avoir des truffes fraîches de premier
choix (ou conservées selon la F. 5,416) et ne pas
trop les laisser cuire. La vraie truffe du Périgord,
bien mûre, ne demande que huit minutes d'êbullÏT
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tion, c'est-à-dire aussitôt qu'elle est chaude. Quel-

ques personnes aromatisent fortem3nt la truffe

d'un bouquet de persil garni, ce qui est de mauvais

goût ; l'arôme spécial et fugace de la truffe ne

permet pas une condimentation trop fragrante ;

l'oignon, le poireau, le thym, le basilic, le fenouil,
la sauge, la muscade ne conviennent pas à la

truffe ; tandis que, chos3 remarquable, le clou de

girofle, même l'ail, à la condition qu'ils ne domi-

nent pas, ont la propriété d'exalter son arôme.

Pain de truffes pour décorer. — Formule

5,428. — Piler au mortier des truffes noires

épluchées avec un peu de glace de viande ; les

passer d'abord au tamis de métal et ensuite au

tamis de Venise; mettre cette purée dans une

casserolle avec un peu de fumet de truffe, de

madère et quelques feuilles de gélatine préalable-
ment trempée à l'eau tiède ; faire réduire, verser

l'appareil dans un plafond bien d'aplomb, légère-
ment enduit d'huile d'amande douce. Cette couche

doit avoir trois millimètres de hauteur. Laisser

refroidir.
Pour s'en servir on découpe à l'emporte-pièce

des dessins appropriés au genre de travail que
l'on décore. — Cet appareil a l'avantage de per-
mettre de découper des fleurons d'une grandeur

que n'offre pas toujours la truffe. Il y a, d'ailleurs,
là une question d'économie assez appréciable,
étant donné que les belles truffes peuvent avoir une

autre destination que d'être sacrifiées.

Truffes farcies à la gastronome. (Garni-
ture froide.) — Formule 5,429. — Choisir des

truffes crues moyennes et bien rondes, les nettoyer
et brosser selon la règle ; les cuire au vin de Ma-

dère ; les laisser refroidir. Faire sur les truffes une

petite ouverture ronde et les vider à l'aide d'une

petite cuillère en ayant soin de ne pas les percer ;
hacher la partie qu'on en aura retirée et l'incorpo-
rer dans une farce contenant moitié foie gras,
moitié gibier ; le tout assaisonné à point. En farcir

les truffes.
Beurrer un petit sautoir de grandeur suffisante

et le foncer de lames de jambon cru sur lesquelles
on place les truffes serrées les unes à côté des

autres. Mouiller avec une demi-glace de gibier et

le madère de la cuisson des truffes ; couvercler et

laisser mijoter au four pendant dix minutes en arro-

sant souvent sur la farcepour la maintenir moelleuse

et succulente. Sortir le sautoir, et, lorsque les

truffes seront froides, les poser sur un tamis et les

glacer avec une sauce chaufroid de gibier.

D'autre part, glacer avec une gelée limpide de
beaux rognons de coqs cuits à blanc; poser chaque
rognon sur la farce des truffes en ayant soin de les
souder avec de la gelée. — Ces truffes peuvent
être servies froides en buisson ou garnies de toutes
sortes de gibier que l'on dénommera à la gastro-
nome.

Truffes garnies d'ortolans. — Cet article
est décrit au mot Chaufroid d'ortolans à la
Rothschild.

Salade de truffes blanches. — V. SALADE.

S. de truffes à la Parisienne. — V. SALADE.

S. de truffes à la Toulousaine.—V. SALADE.

Fumet de truffe. — V. FUMET.

TRUFFER, v. a. Ali., Anfùllen; angl., to stuff
with truffie. — Action d'introduire des truffes
dans l'intérieur d'une poularde, d'un gibier ; truffer
un perdreau, truffer une dinde, etc. Se dit aussi
de l'action d'ajouter des truffes à une substance

quelconque : truffer une galantine, truffer des

pieds de porc, truffer une farce.

Truffage de poulardes ou de gibier.
(Cuis, prép.) — Formule 5,430. — La pièce de
volaille ou de gibier destinée à être truffée doit

toujours être troussée en entrée et dégagée du

sternum ou bréchet. (Voir TROUSSER.)

Procédé. — Eplucher des truffes, crues de pré-
férence, soigneusement brossées ; les tourner aussi

régulièrement que possible en divisant les grosses
en deux ou en quatre, selon le volume. Piler au

mortier les épluchures des truffes avec le même

volume de panne dé lard frais ou de beurre fin ;

ajouter à cette farce quelques beaux foies de

volailles, sans fiel et préalablement blanchis, ou

mieux, de foies gras frais poché, au four et refroidi.

Assaisonner de poivre blanc frais moulu et sel, en

finissant de triturer, après avoir ajouté du fumet

de truffe, une quantité suffisante de beurre fin.

Retirer cet appareil du mortier et le déposer dans

une terrine avec les truffes tournées ; mélanger. .'
Introduire dans l'intérieur du volatile une barde

de lard, pour boucher l'ouverture de devant et

bourrer tout le vide avec les truffes ; rabattre la

peau de la poche sur la barde, coudre les ouver-

tures en achevant de la trousser. La recouvrir d'une

barde de lard et la déposer au garde-manger jus-

qu'au lendemain.

Remarque. — La grosseur des truffes doit varier

selon la grosseur de la pièce truffée; pour une
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dinde elles doivent être grosses; pour une poularde
ou un faisan, de la grosseur d'une belle noix; pour
un perdreau ou un pigeon, comme une grosse olive.

On peut aussi modifier cette farce en y ajoutant les

intestins quand il s'agit de bécasses et autres

gibiers qu'on ne vide pas. On peut enfin préparer
une farce de volaille légère pour les poulardes
cuites à blanc.

Mais la méthode suprême de truffer, et de plus
haute allure pour un savoriste, consiste dans le

procédé suivant :

Truffage suprême. (Cuisine princière.)
—

Formule 5,431. — Trousser le volatile pour
entrée (V. TROUSSER); éplucher des truffes blan-

ches du Piémont crues et en bourrer le ventre de

l'oiseau; en coudre les ouvertures, le barder et le

laisser vingt-quatre heures au garde-manger en

lieu frais mais non sur la glace. Au moment de le

faire cuire, retirer les truffes blanches et les rem-

placer par des truffes noires du Périgord, savam-

ment mélangées dans une farce savoureuse et déli-

cate. De cette façon, les truffes blanches auront par-
fumé les chairs jusqu'aux os, et les truffes noires

épluchées se présenteront croquantes, aromatiques
et savoureuses.

TRUFFIVORE, adj. — Mangeur de truffes.

TRUFFOPHILE, adj.— Qui raffole des truffes;

grand amateur de truffes.

TRUIE, s. f. (Scrofa). Ail. Sait; angl. soio ;
Ital. scrofa, troja,porca ; esp. puecra. — Femelle
du porc, sus scropha ; châtrée se nomme coche,
condition indispensable pour être utilisée en ali-

mentation. Pour les préparations culinaires, voir

Porc, Cochon, Saucisse, Jambon, Pieds, Hure,

Tête, Langue, etc.

TRUITE, s. f. — (Salmo fario L.) AIL Forelle;
angl. trout; ital. trota; esp. trucha. — Poisson

malacoptérygien, voisin du saumon, exquis, offrant

plusieurs variétés qui se caractérisent par des
taches rouges irisées de violet (Voir OMBRE,
SALMONÉSet SAUMON).

Le genre truite est le plus fin des poissons de riviè-

res, le plus délicat, le plus aromatique, le plus facile
à digérer, mais aussi le plus cher et le plus difficile
à conserver. La truite doit être cuite en sortant de
l'eau. Voici comment l'a chantée Oh. Monselet :'

Dans une agape bien construite

Envisagez, assurément,
L'apparition de la truite
Comme un joyeux événement.

Quelques-uns la demandent cuite

Avec maint assaisonnement
Pris aux recettes qu'on ébruite ;
Je la veux frite simplement,

Truites blanches ou saumonées,

! D'Allemagne ou des Pyrénées,
Poissons charmants, soyez bénis !

Mais je sais les roches hautaines
Où se cachent vos souveraines :

'

Salut, truites du Mont-Oenis i

Truites au bleu. (Haute cuisine.) — Formule

5,432'.. — On ne peut donner à la truite cette cou-
leur franche et chatoyante que si elle est bien
vivante. Il faut, de préférence, prendre des truites

petites ne dépassant pas 30 centimètres de lon-

gueur, et de l'espèce dite de ruisseau.
Vous enlevez d'abord l'ouïe, ensuite les intes-

tins en faisant une incision aussi étroite que pos-
sible près du nombril. ),.

Vous entrez une aiguille à brider du plus petit
modèle, munie d'une ficelle fine, en dessous de la
mâchoire inférieure pour la faire sortir par la bou-
che. Traversez le bout de la queue et ramenez

celle-ci entre les deux lèvres. Vous entrez alors

votre aiguille à l'intérieur de la mâchoire supérieure
et la faites sortir par l'oeil gauche. Serrez votre
ficelle et nouez. Ainsi préparée en forme de cercle,

plongez une seconde la truite dans l'eau pour
humecter le limon, et placez-la sur le ventre dans
une plaque à rebords:

Avec une cuiller vous répandez du vinaigre for-
tement salé et bouillant sur le dos et les flancs du

poisson, de la tête à la queue, en ayant soin,-tout
en opérant vivement^ de l'enduire partout égale-
ment. Vous obtenez ainsi une teinte uniforme^
Aussitôt cette opération terminée, ne touchez votre

sujet ni avec vos doigts, ni avec un ustensile; pas-
sez une aiguille à brider en dessous à la jonction de
la tête et de la queue ; enlevez-la et la déposez sûr
le ventre dans un grand plat à sauter où vous avez
fait bouillir de Peau salée et acidulée de vinaigre
et tonifiée d'une bouteille de bon vin blanc. Lé
mouillement doit à peine dépasser d'un centimètre .
le dos des truites, faites mijoter à très petits bouil-
lons pendant quinze minutes. Si vous cuisiez à

grandi feu les truites se froisseraient lès unes les

autres^
ce qu'il faut éviter pour conserver à leur

robe une teinte uniforme et immaculée d'un beau
ciel bleu d'Orient.

Egouttez une par une toujours avec le plus grand
soinàl'aide d'une écumoire. Dressez encouronnesur

serviette, placez dans le milieu un beau bouquet de

persil frisé et garnissez de même le tour du plat.
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Servez à part une saucière de beurre fondu

agrémenté de jus de citron.

Cette recette, que j'ai vu mettre en pratique chez

de petits aubergistes des montagnes du Harz et de

la Forêt Noire, sur les rives du Rhin et du Rhône,
et sur les bords des lacs de Suisse et d'Italie, con-

serve à ce poisson toute la perfection de ses qua-
lités poussée jusqu'à l'idéal.

Ni tordues ni cassées, ces truites, absolument

nettes de déchirures, offrent un aspect des plus sé-

duisants et des plus appétissants. — (F. CHEVET.)

Truites à l'espagnole. (Truchas Escabecha-

das.)
— Formule 0,433.— Choisir une vingtaine de

petites truites de lac ou de rivière, les habillez et

les essuyer avec un linge ; les saler et les poivrer
en dedans et les laisser macérer quelques minutes.

Faire chauffer dans un sautoir ou plafond envi-

ron 125 grammes d'huile d'olive fine, y ajoutez les

truites pour leur faire prendre couleur; les sortir

à l'aide de l'écumoire ou de la pelle et les déposer
dans une poissonnière en terre ou en tôle émaillêe ;

ajoutez dans le sautoir à huile une bouteille de

Xérès vieux, un verre de bon vinaigre à l'estragon,
deux feuilles de laurier, thym, trois gousses d'ail

dont une piquée d'un clou de girofle, du poivre
blanc concassé et sel.

Faire cuire dix à douze minutes, amener à bon

goût et passer la marinade sur les truites. On les
laisse mariner quelques jours avant de les servir

froides. (Gh. Le Sénéchal.— Madrid.)
Ce mode de préparation est très estimé en Espa-

gne où l'on en fait une grande consommation,
surtout l'été.

Truite à la gelée. — Formide 5,434. —

Habiller et cuire la truite au court-bouillon de pois-
son au vin blanc et l'y laisser refroidir; l'égoutter
et la dresser sur un petit socle en gélatine (Voir
SOCLE) et la garnir selon les indications décrites

à l'article DRESSAGE.

Truites au court-bouillon. ;— Formule

5,435. — J'ai expliqué à l'article SAUMON (Cuisson

du) les précautions à prendre pour maintenir roses
les tranches des poissons de la famille des salmo-

nés, dont la truite fait partie et pour laquelle les
mêmes précautions doivent être observées.

Le court-bouillon est traité à son ordre alphabé-
tique, je prie de bien vouloir s'y reporter pour
éviter les répétitions.

La truite chaude cuite au court-bouillon se sert
à toutes les sauces (Voir ce mot) appropriées
pour les poissons; on les garnit de pommes de

terre à l'anglaise, de persil en branche et d'écre-
visses ou crevettes roses. Il est donc inutile de
recommencer ici la nomenclature des titres ; donc

je laisse à l'artiste le soin de les inscrire sur son

menu, selon les conditions de travail et l'opportu-
nité du service.

Truite de rivière à la villageoise. Qui serait
mieux dénommée truite des gourmets. — Formule

5,436. — Procédé. — Habiller des truites aussitôt

pêchées; les essuyer sans les laver; les saler et

poivrer en dedans, les humecter de crème fraîche

fleurette ; les rouler dans la farine; mettre un fort
morceau de beurre fin dans la poêle, y mettre les
truites et faire cuire. Les dresser sur un plat chaud
et y faire couler dessus un jus de citron.

Remarque. — On peut préparer les truites à
mille autres méthodes; mais ce poisson est trop
délicat pour subir l'outrage d'être mis aux sauces
d'un vulgaire merlan et être comparé à un hareng.
La cuisine transcendante seule est dévolue à la
truite.

TRUMEAU, s. m. — En boucherie on appelle
ainsi la partie du jarret de boeuf qui est au-dessus
de la jointure du genou.

TSARINE. — Ce nom a été donné à divers mets
en l'honneur de S. M. l'impératrice de Russie. Voici,
entre autres, la recette suivante qui lui fut dédiée

par notre ami Krantz :

OEufs à la tsarine {Iaitsa po Tsarévna). —

Formule 5,437. — Préparer un appareil d'oeufs
de vanneaux brouillés dans lequel on aura ajouté
deux oeufs de poule ; puis au dernier moment joindre
un tout petit salpicon de filets de gelinottes, le
tout assaisonné à point. Dresser en timbale d'ar-

gent; garnir sur les oeufs, tout autour, de tranches

épaisses et rondes de truffes épluchées, très peu
cuites au dernier moment; alterner avec des suprê-
mes de gelinotte, levés à l'emporte-pièce en ron-

delles comme les truffes. Servir aussitôt en arrosant
d'une petite cuillère d'essence de truffe à la demi-

glace de gibier.

TUBERCULE, s. m. AU. Hocher; angl. tuber-
cule ; ital. tubercule ; esp. tuberculo. — On donne
le nom de tubercule à des renflements plus ou

moins volumineux que présente la portion souter-

raine de certaines plantes, que l'on désigne sous

le nom déplantes tubéreuses, ou tuberculeuses.

Les fortes proportions de fécule qui se dévelop-

pent dans la plupart des tubercules en font des

aliments excellents qui entrent pour une forte part
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dans l'alimentation de l'homme; il suffit de rap-

peler le rôle que jouent la pomme de terre, le topi-
nambour, la patate, l'igname, etc.

Le développement des tubercules, dit d'Orbigny,

porte tantôt sûr la racine proprement dite, tantôt

sur des rhizomes, tantôt sur des branches dévelop-

pées sous terre, ce qui les distingue des tubéracés.

TUBEREUX, SE, adj.
— Terme générique qui

désigne le renflement des rhizomes chez certaines

plantes. Ce nom paraît venir du turc et signifie
turban; par allusion à la forme de la fleur.

TULIPE, s. /. — On distingue un grand nom-

bre de variétés de tulipes, mais la seule qui nous

intéresse ici estlatulipe sauvage, tulipasylvestris,

qui croît spontanément dans le midi de la France,
et dont la racine tubéreuse est comestible ; on la

cuit à l'eau pour en enlever l'âcretê et on lui appli-

que ensuite les mêmes préparations qu'à la pomme
âe terre, le topinambour, l'igname et la patate.

TURBAN, s. m. — Mot composé de l'arabe dut,
tour, et du persan bend, bande ; qui a formé le por-

tugais turbante ; coiffure de plusieurs peuples
orientaux. Les Turcs portent le turban blanc et les

Persans le portent rouge. — En art culinaire, toute

préparation dressée en rond et formant un dessin

Fig. 1,150. — Moule à turban.

plus ou moins imité du turban oriental ; les turbans
les mieux faits sont généralement d'entremets

moulés, de confiserie, de sucre ou de glaces, tou-
tefois on en fait d'entrées froides et chaudes, en
un mot avec toutes les substances alimentaires ;
mais on n'oubliera pas que le turban à la turque
4oit être blanc, tandis que le turban à la persane
doit être rouge.

Turban de poisson (Relevé). — Form. 5,438.
*— On fait des turbans avec les filets de toutes
portes de poisson.

Procédé. — Parer de forme très régulière des
filets de poissons blancs; les aplatir et les citronner.
Avec le restant des chairs de poisson préparer une
farce bien assaisonnée et en quantité suffisante.
Beurrer un moule à turban, décorer l'intérieur avec
des rondelles de truffes, par petites distances, en

suivantj les côtes ; à l'aide d'un pinceau humecter
très légèrement au milieu ces rondelles de truffes
et coucher dessus les filets de poisson en les allon-

geant dans le sens des côtes ; remplir l'intérieur du
moule avec la farce du poisson et faire pocher au
bain-marie au four. Lorsque la farce est prise et

que les filets sont cuits, cela après une bonne
demi-heure environ, coucher le moule sur un plat
rond ; avant de le lever, égoutter la graisse qu'il
pourrait y avoir, essuyer le plat, lever alors le

moule, qui doit découvrir un turban dont les filets
seront très blancs et régulièrement pointillés de
truffes noires. Ou peut garnir le centre avec une

garniture de moules, d'huitres, de crevettes, de

salpicons, de homards, de laitances, etc.

Turban de homard à la persane (Relevé).—^
Formule 5,439. — Préparer un pilaf de homard
comme il est indiqué à la formule 2,686, en ayant
soin d'y ajouter de la purée de tomates très parfu-
mées; mouler le riz très ferme dans un moule à
turban et le renverser sur un plat rond ; garnir le

puits d'un ragoût de moules et d'huîtres pochées et

d'escalopes de queues de homard.

Turban de volaille. — Formide 5,440. —

Avec les dindes, poulets, poulardes ou autres vo-
lailles à chair blanche, on peut faire des turbans de
la façon! suivante:

Procédé. — Lever les filets des volailles, les cou-

per en deux sur leur longueur ou bien les aplatir
très minces ; les citronner du côté lisse et leur
incruster des rondelles de truffe ; de l'autre côté,
les poudrer de poivre blanc et de sel fin. Les cou-
cher en; long dans un moule à turban, les truffes
contre les parois, en les allongeant dans le sens
des côtes; avec le restant de la volaille, on aura-

préparé une farce selon la règle ; remplir le
moule, recouvrir de bardes de lard et faire pocher
recouvert au bain-marie au four. Après une bonne

demi-heure, démouler sur un plat rond, égoutter
la graisse s'il y en avait et garnir le puits d'un

ragoût qui en déterminera le nom. Les garnitures à
base de sauce suprême ou blanche sont préfé-
rables.

Turban de gibier.
— Formule 5,441. — Par

le même procédé que la formule précédente, on

peut faire des turbans de filets avec toutes sortes
de gibier ; je n'en recommencerai pas la descrip-
tion, il ne s'agit que de changer la matière pre-
mière; les garnitures seront de préférence brunes
et la sauce à la demi-glace ou à la demi-glace to-
matée devra être préférée à toute autre; maiSj
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dans aucun cas, il ne faudra se départir des règles
prescrites pour les sauces et garnitures de gibier.

Turban de mousse aux fraises, à la

turque (Entremets froid). — Formule 5,442.—
Préparer une pâte d'amande sucrée ou une pâte à

langue de chat ; la cuire, couchée mince sur une

plaque ; la couper chaude par bandes de 3 centi-
mètres de largeur sur 15 à 20 centimètres de hau-

teur, selon la dimension que l'on veut donner à
l'entremets Coller avec du sucre cuit au cassé ces
bandes en les chevauchant dans un grand moule à
charlottes uni et légèrement huilé d'huile d'amande
douce. Aussitôt froid, sortir la croûte; la coller
sur un fond en pâte sèche sucrée en la laissant dé-

passer de 1 centimètre 1/2. D'autre part, coucher
sur une plaque de gros 8 en meringue, de façon à
imiter les côtes d'un turban ; les cuire et les sou-
der à la base de la croûte ; décorer les côtes exté-
rieures du turban avec de la glace royale verte et
des moitiés de fraises fraîches, glacées au cassé.
Réserver le turban sur un plat rond en lieu sec. Au
moment de servir, remplir le turban d'une crème
fouettée très fraîche à laquelle on aura ajouté du

sucre à glace et une purée de fraises fraîches et

parfumées.

Turban de glaces à la persane (Glaces). —

Formule 5,443. — Décorer avec des chinois
confits les côtes d'un moule à turban, et le remplir
avec de la glace à la framboise, à la fraise ou à la

groseille ; le couvrir de papier beurré, y mettre un

couvercle et le faire sangler pendant deux heures
dans la glace; au moment de servir, le démouler

sur une serviette à franges et dresser dans le

centre une pyramide de glace à la vanille.

Turban de neige à la moderne (Entremets

froid). — Formule 5,444. — Employer :

OEufsfrais nombre 9
Sucre vanillé en poudre grammes 125
Sucre concassé — 125
Lait frais décilitres 8
Vanille gramme 1

Procédé. — Séparer les blancs des jaunes,
battre les blancs et faire une pâte à meringue avec

le sucre en poudre vanillé ; les coucher dans deux

moules à turban beurrés ; les faire pocher au bain-

marie à four doux pendant sept à huit minutes.

Les sortir, les démouler aussitôt sur deux cou-

vercles de casserole. D'autre part, chemiser sur

glace avec une crème bavaroise à la vanille, deux
autres moules à turban de deux centimètres de dia-
mètre plus grands que les premiers; aussitôt que les

chemises et les turbans à la neigesont froids, mettre

délicatement les turbans à la neige dans les moules
chemisés et couler dans les interstices l'appareil
bavarois encore liquide. Faire coaguler sur glace.

Avec le restant de la meringue pocher de forme

régulière des oeufs à la neige à la cuillère, dans

Fig. 1,151.
• —Turban de mousse aux fraises, à la turque. (F. 5,44?.

le lait qu'on aura fait bouillir avec du sucre et lé
bâton de vanille qui reste. Lier le lait avec les

jaunes d'oeufs, faire épaissir, passer au tamis et
vanner pour faire refroidir ; démouler sur un plat
rond, dresser les oeufs dans le centre, les saucer

légèrement avec la crème froide et envoyer le res-
tant à part. (L. Bolle.)

Turban à la sicilienne. — Formule 5,445.
— Chemiser fortement un moule à turban avec'
une gelée limpide au marasquin ou au kirsch ;;

ajouter une ou deux feuilles de gélatine trempée
dans une égale partie de confiture de tomate

(Voir ce mot) et de marmelade d'abricots ; bien

mélanger séparément. En garnir le moule à tur-
ban avec une cuillère en alternant l'abricot et la

tomate dans chaque côte du moule. Faire congeler
en lieu froid. Démouler sur un plat rond froid ofc

l'accompagner d'une purée d'abricots au marasquin

Fig. 1,152. — Turban de glaces à la persane. (F. 5,443.;

ou au kirsch, c'est-à-dire du même arôme contenu
dans la confiture.

TURBOT, s. m. (Pleuronectes maximus, L.)

Ail., Meerbutte; angl., turbot; rus., paltouçe',

ital., rombo; esp., rodaballo. — Poisson de mer,
du genre pleuronectes, dont on distingue un grand



TUR 1890 ?UR-

nombre de variétés : parmi ies plus estimées je
citerai le pleuronectes rhombus ou barbue, \&pleu-
ronectes liippoglossus ou flétan, le plus grand du

genre, dont on fit présent à l'empereur Domitien,
et le pleuronectes maximus ou turbot commun,

que les Romains avaient aussi appelé phasianus

aquatilis (faisan d'eau), pour exprimer sa beauté et

sa délicatesse.
Le corps du turbot est rhomboïdal, plus ou

moins hérissé de petits tubercules calcaires à base

étoilée, plus prononcés du côté noir que blanc et

plus saillants dans la variété barbue que dans le

turbot. Les deux yeux sont sur le côté gauche de

la tête qui est coloré en brun roussâtre, comme

tout le reste de la surface du corps. A droite il est

blanc et sans tache, recouvert d'une peau mince.

Les dents maxillaires et pharyngiennes sont de

Fig. 1,153. — Turbot (Pleuronectes maxinras).

velours. La dorsale s'avance sur la tête jusques
entre les' yeux et tous ses rayons sont égaux ; elle

n'a pas ces filets longs' et détachés qui sont un des

caractères distinctifs de la barbue. On pêche les tur-

bots eu assez grande abondance sur toutes les côtes

de l'Europe. L'Angleterre, le Danemark, la Suède,
la Hollande, la France, la Manche, soit sur les
rives plus méridionales de l'Océan d'Europe, l'Es-

pagne, en sont abondamment pourvus. Ceux qui
arrivent à Paris pour être réexpédiés dans toutes

les provinces de France et de l'étranger sont pé-
chés dans la Méditerranée, où sont les meilleurs,
surtout ceux qui vivent sur les côtes rocheuses ; on

les reconnaît par la blancheur, la fermeté et
l'arôme de leur chair ; c'est notre turbot, le turbot

exquis des Parisiens.
Tout le monde connaît l'histoire du turbot,

décrite par Brillât-Savarin dans sa « Physiologie
du goût » ; toute spirituelle qu'elle soit, elle n'en

restera pas moins Je pastiche d'un passage de la

Gastronomie, de Berchoux, dans lequel il rappelle

que le Sénat romain fut convoqué par l'empereur
Domitien pour prendre avis et admirer un gigan-
tesque jturbot qu'ils devaient savourer le surlen-
demain.

Domitien, un jour, se présente au Sénat :

Pères conscrits, dit-il, une affaire d'Etat

M'appelle auprès de vous. Je ne viens point vous dire
Qu'il s'agit de veiller au salut de l'empire,
Exciter votre zèle et prendre vos avis
Sur les destins de Rome et des peuples conquis, --

Agiter avec vous ou la paix ou la guerre ;
Vains projets sur lesquels vous n'avez qu'à vous taire;
S'il s'agit d'un turbot, daignez délibérer
Sur la sauce qu'on doit lui faire préparer.
Le Sénat mit aux vois cette affaire importante,
Et le turbot fut mis à la sauce piquante.

N.-B. •—' La sauce piquante est ici une fiction poétique. .-
Voici comment cela s'est passé : Domitien convoqua un jour
le Sénat pour savoir en quel vase on cuirait un turbot mons-
trueux dont on lui avait fait présent. Les sénateurs exami-
nèrent gravement cette affaire. Comme il ne se trouva
point de vase aîsez grand, on proposa de le couper par
morceaux; cette proposition fut rejetée. Après bien des
hésitations, on décida qu'il fallait construire un vase
exprès; et il fut réglé que,.quand l'empereur irait à la
guerre, il aurait toujours à sa suite un grand nombre de
potiers de terre. Ce qu'il y a de plus plaisant, c'est qu'un
sénateur aveugle parut extasié à la vue du turbot, et ne
cessa d'en faire l'éloge en fixant les yeux du côté où le
poisson n'était pas. (Gravure et Poésies, extraites de la
Gastronomie, de BERCHOUX. Ed. de 1805.)

HYGIÈNE. — La chair du turbot est exquise à
tous égards, d'une digestion facile, de bon goût et

réparatrice; convient surtout pour les valétudi-

naires, les convalescents, les vieillards, enfin toutes
les personnes à estomac délicat, à la condition, bien

entendu;, qu'il soit préparé dans les conditions
réclamées par la cuisine rationnelle et hygiénique,"
décrites à l'article POISSON (Cuisson du), où je prie
le lecteur de vouloir bien se reporter.

USAGE CULINAIRE.— La cuisine contemporaine,
il faut lui rendre cette justice, n'a pas détruit par
des amalgames les qualités de ce poisson, et on
s'en est tenu à la cuisson la plus naturelle, qui est
le court-bouillon, quitte à lui donner ensuite les
sauces et les garnitures les plus diverses, selon le

goût des convives ou la composition du menu, qui
restera toujours la pierre de touche pour un cuisi-
nier et une ménagère intelligente, soucieux de satis-
faire le goût, le fond et la forme.

Découpage du turbot. (Cuis, préparatoire:)
— Formule 5,446. — Quel que soit l'état du tur-

bot, fraîchement arrivé dans de la glace, de la

sciure, en saison chaude comme en saison froide,
il doit être dégorgé à l'eau fraîche pendant quelques
heures.



TUR 1891 TUR

Cuisine princière.
— Dans la haute cuisine

princière, à moins qu'on le serve en entier, on n'uti-

lise que la moitié supérieure du turbot, on coupe
la tête, la queue, la collerette des nageoires supé-

rieures; on partage le poisson par le milieu, de la

tête à la queue, en laissant la principale arête à la

moitié inférieure; on citronne le côté blanc, on le

saupoudre de sel, on applique, une bande de papier
beurré sur la section ou tranche, pour empêcher
de noircir, et on la dépose
sur un plafond au garde-

manger.
Haute cuisine. — Dans

une cuisine moins luxueuse,
on opère de la même façon en
utilisant la partie inférieure,
qu'on pare en supprimant la

poche et les nageoires, et on
divise le turbot par mor-

ceaux suffisamment grands
pour un service de douze

personnes.
Table d'Mte. — Pour les

repas de corps, banquets ou
table d'hôte, il est préféra-
ble de couper le turbot en
morceaux suffisamment pe-
tits pour une personne. Pour

cela, on taille le turbot à cru,
en le fendant de la tête à la

queue après les avoir suppri-
mées et on en fait des carrés
sur lesquels on coupe de pe-
tites tranches dans le sens
des petites arêtes. Ce mode

peut être aussi employé dans
les restaurants où l'on sert à

prix fixe et réduit.

Restaurant. — Dans les
restaurants de premier or-

dre, le poisson n étant pas cuit d avance, il est

découpé, au moment de la commande, de la gran-
deur nécessaire selon le nombre de personnes.

Cuisson du turbot. — Formule 5,447. —

Si le poisson est très frais, on le mettra dans le

liquide froid ; s'il est ramolli de quelques jours on
le mettra au court-bouillon en ébullition. ;

Procédé général. — Avec la tête, les débris et
les arêtes, si le poisson a été divisé, faire un court-,
bouillon avec eau et vin blanc, bien aromatisé de

carottes, oignons, thym, laurier, poivre blanc con-

cassé, sel marin. Laissez refroidir avec la condi-
mentation et passer à la serviette, ou ajouter le
turbot pendant qu'il est en ébullition, selon que le
cas le nécessite. Le poisson, mis au liquide froid,
doit être soumis à feu vif. On écume à Pébullition
et on le retire aussitôt pour le laisser vingt-cinq
minutes environ sur l'angle du fourneau de cui-

sine, en ayant soin de ne pas le laisser bouillir.
Au contraire, si le turbot est mis dans le liquide

bouillant, il laudra le laisser

frémir jusqu'à parfaite cuis-

son, sans ébullition.

Remarque. — On peut
aussi supprimer le vin blanc
ot le remplacer par du vinai-

gre, ce qui arrive souvent
dans les cuisines de maisons
de commerce ; mais alors ce
n'est plus une cuisson au
court - bouillon, les condi-
ments n'ayant pas suffisam-
ment le temps de cuire pour
communiquer leur arôme à la
cuisson.

Cuisson du turbot à

l'anglaise. — Formule

5,448. — Le turbot habillé

est mis dans de Teau froide
acidulée au vinaigre, salée

avec de l'eau de mer ou sim-

plement avec du sel marin
et une branche de romarin

pour tout aromate. — Mais
la cuisson la plus usitée,
dans les maisons de com-

merce de Londres, c'est à la

vapeur : on citronne le côté
blanc on sale légèrement et
on dépose le turbot dans la

caisse et on tourne le robi-
net a vapeur. Le turbot, ainsi cuit au naturel,

peut être accompagné par toutes sortes de sauces,

qui en déterminent le nom.

Remarque. — Le turbot, ainsi cuit au naturel,

peut être accompagné par toutes sortes de sauces,

qui en déterminent le nom ; quant à la garniture,
elle reste un peu soumise aux ressources de la

maison : à défaut d'ocre visses, de langouslino
(squilles) ou de crevettes, on utilisera les pommes de
terre et le persil frais. Je ne m'étendrai donc pas

plus loin dans rénumération des formules, ce qui'
ne serait qu'une répétition des sauces.

Le Sénat mit aux voix cette affaire importante,
Et le turbot fut mis à la sauce piquante.
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Turbot sauce hollandaise. (Haute cuisine.)
— Formule 5,449. - Faire euire un morceau de
turbot de choix en le maintenant aussi blanc que
possible.

Le dresser sur serviette et le garnir d'un côté
d'une tresse de pommes de terre coupées en
croissant et cuites à l'eau salée et de l'autre de belles

branches de persil verf et d'écrevisses fraîchement
cuites avec le turbot. — Servir séparément une
sauce à la hollandaise.

Turbot sauce câpres.(Cuisinedereslaurant.).
— Formule 5,450. — Suivre les mêmes indica-
tions prescrites plus haut en ajoutant des câpres
dans -la saucière avec la sauce hollandaise. Lorsque
le morceau de turbot ne dépasse pas la portion de
deux ou trois personnes, il est préférable de servir
ies câpres en buisson, avec les écrevisses à côté
du turbot, et séparément les pommes de terre et la
sauce hollandaise au naturel.

Turbot à la princesse. (Cuisineprincière.)
—

Formule 5,451. — Faire cuire, selon les prescrip-
tions sus énoncées, la partie supérieure d'un beau
turbot très blanc ; la dresser sur serviette; la garnir
d'écrevisses fraîchement cuites entrelacées de persil
en branches très frais ; établir dessus deux rangées
de crevettes roses piquées sur trois rangs, le rang,
du milieu debout et les deux autres légèrement
inclinés en dehors. — Servir séparément des petites

pommes de terre nouvelles cuites à l'anglaise et
une sauce homnrd ou sauce crevette..

Turbot à la Mornay.
— Formule 5,452. —

Cuire le turbot selon la méthode ordinaire, en
retirer les arêtes et les peaux et le mettre au

gratin à la sauce béchamelle, comme il est indiqué
à l'article MORNAY pour les filets de soles.

Turbot gratiné à la Cardinal. — Formule

5.453. — Procéder comme pour le turbot à la

Mornay en ajoutant dans la sauce béchamelle une

purée de coffre de homard et du beurre d'écrevisse.
Si la couleur n'était pas d'un beau rose, on y ajou-
terait de la pulpe de tomate fraîche pelée et égre-
née dans la sauce avant de la passer à l'étamine.
Ce gratin doit être un peu plus pimenté que la

Mornay.

Remarque. — Les deux méthodes précédentes
ont l'avantage de pouvoir utiliser les morceaux de
turbot irréguliers que l'on ne peut servir entier ;
elles conviennent aussi très bien pour les tables
d'hôte de premier ordre où la cuisine est soi-

gnée.
On peut aussi par ces deux systèmes préparer

des.|c|quilles que l'on fait gratiner au four; on
pourra les appeler : les premières coquilles de tur-
bot àfla Mornay. et lès secondes coquilles de tur-
bot à) la Cardinal, Il est inutile d'ajouter qu'on
peutljes faire en gratin ordinaire, comnie On peut
utiliser le turbot froid pour les mayonnaises, pâtés,
vol-au-vent, etc.

TÙJRBOTIÈRE, s. f. Ail. Fischbackschàufelf
ang. turbot-kettle. —

Vaisseau de cuisine qui
a la Jôrme d'un losange,
avec grille étamée et qui
sert spécialement à faire
cuire, le turbot.

TURBOTIN, s.m,^-

Petit|turbot, confondu
à tort par des auteurs
avec la barbue. — Le
turbotin subit les mêmes

préparations culinaires

Fig. 1.155. ;- -y
Turboiière en cuivre étamé,

avec sa grille.

que le turbot; toutefois, on peut lui appliquer plus:
particulièrement les méthodes suivantes :

Turbotins aux fines herbes. —- Formule

5,454.— Habiller un turbotin dans la règle;'beur-
rer ûnè petite turbotière sans grille ou un plafond â

rebord, y mettre le poisson, le côté noir en dessus;'
le mouiller pour le couvrir avec un court-bouillon
au vin' blanc préalablement passé à la passoire; le
fairecuire. Hacher menu des échalotes et oignons
en égale quantité et deux gousses d'ail; les faire
cuire Sans un sautoir avec du beurre fin sans laisser;
prendre couleur. Ajouter un peu de fécule et

1
faire

cuire à blanc; ajouter la cuisson du turbotin et faire
réduire. Amener à bon goût et, lorsque la sauce est

réduite, la finir avec un bon morceau de beurré

fin; là saupoudrer de fines herbes hachées. Enlever
la peau noire du turbotin, le dresser sur un grand
plat Igng, le masquer ..avec la sauce et envoyer le

surplus en saucière. ":

Turbotin à la portugaise. — Formule

5,455Ç
— Procéder exactement comme pour le

turbotin aux fines herbes en les remplaçant par dé
la purée de tomates et une purée de filets d'anchois
et unejpointe de piment, garnir le turbotin de moulés,

pochées avant de saucer. — On sert de préférence
le turhotin en entier ; toutefois, s'il est un peu grand
et selon le nombre de personnes, on peut en servir
la moipé ; dans ce cas,- on place la garniture, dû;
côté de la section après avoir supprimé les arêtes
et la peau noire. - :
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UDE (LOUIS-EUSTAOHE).
— Cuisinier français;

tut l'un des premiers à vulgariser en Angleterre
-la haute cuisine.

Après avoir été cuisinier à la cour de Louis XVI,
il fut ensuite, pendant deux ans, maître d'hôtel de
la princesse Loetitia Bonaparte, qu'il quitta pour
se rendre en Angleterre, prendre la direction des

•cuisines de lord Sefton, où il demeura pendant
vingt années. Le richissime seigneur, qui passait

pour le roi des Epicuriens anglais, récompensa les
services de son cuisinier en lui laissant à sa mort
une rente annuelle de cent livres sterling (2.5U0
francs.)

Ude publia The French Coke (Le cuisinier fran-

çais), premier ouvrage culinaire qui parut à

Londres. Son succès fut éclatant et posa Ude
comme le régénérateur de la cuisine en Angleterre.

ULLUQUEs. f. (Ullucus). — Genre déplante
de la famille des Portulacées, tribu des Calandri-

niées, dont on distingue plusieurs variétés ; appelée
au Pérou, son pays d'origine, Ulluco, Olluco ou
Melloco, La variété qui nous occupe, qui est le

type du genre, l'Ulluque tubéreux, ullucus tubè-
rosus, est l'objet d'une importante culture dans
tout le haut Pérou et la Bolivie, où ses tubercules

volumineux, de la grosseur des betteraves et
d'une pulpe analogue à celle de la pomme de terre,
constituent un aliment estimé des naturels de ces

pays.
Les premiers essais de culture qui en ont été

faits en France par M. Vilmorin ont démontré que
ses feuilles pourraient également servir à l'usage
culinaire comme les épinards ; mais on ne paraît
pas avoir poussé plus loin sa vulgarisation à cause
du défaut de conservation de ce tubercule.

ULMAIRE, s. f. — Plante du genre des rosa-
cées, dont on distingue plusieurs variétés. Celle

qui nous occupe ici est la plante connue sous le
nom vulgaire de reine-des-prés, spireoe ulmaria,
se dresse pompeusement aux bords des ruisseaux
et des prés humides; elle y brille, au milieu des

autres, par l'élévation de ses tiges et par ses beaux
corymbes de fleurs blanches à odeur suave.

Les fleurs de l'ulmaire, mises dans du vin blanc,
DICT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE. 119
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lui communiquent le fumet de vin de Malvoisie.

L'infusion aqueuse est quelquefois utilisée comme

succédané du thé.

ULVES, s. f. —Les ulves sont des algues de

forme aplatie, de la famille des Ulvacées, dont on

mange plusieurs espèces : la laitue de mer, Ulva

lalissima, qui est employée en salade sur le littoral

de l'Angleterre et de l'Ecosse; la laitue pourpre,
Ulva pur pur ea, plus estimée que la précédente;
enfin, l'ulve ombiliquée, Ulva umbilicolis, dont on

fait surtout des conserves salées. (Voir aussi

Fucus.)

UMBLE, s. m. — Nom que l'on donne à un

/poisson du genre saumon, salmo umblà. (Voir
DMBRE-CHEVALIER.)

URBANISTES (Poire des). — Poire d'automne

qui mûrit en septembre et octobre; sa chair, fine et

fondante, est très agréable; aussi appelé beurré

Gens, beurré Piquéry.

URA, s. m. — Au Brésil, on donne ce nom à

une sorte de langouste très appréciée des indi-

gènes.

URCHIN, s. m. — Nom vulgaire de l'hydne
sinué. (Voir HYDNE.)

URSULINES, s. f. pi. — Sorte de petites pâtis-
series ainsi appelées parce qu'elles prirent naissance

dans un couvent d'Ursulines; elle se prépare de

la façon suivante :

Ursulines. (Pâtisserie de détail.) — Formule

5,456. — Foncer des petits moules à bateaux ou

tartelettes; ovales, avec de la pâte brisée sucrée;,
les garnir avec de la crème pâtissière aux amandes..
Cuire à four moyen. En les sortant du four, les
couvrir endos d'âne avec de ia meringue italienne;
établir dessus un losange au cornet; poudrer de

glace de sucre et faire sécher à l'étuve. Aussitôt

froide, couler, au milieu du losange, de la gelée de

groseille.

URTICACÉES, s. f.pl. — On dit aussi Urtici-
nées. Nom qu'on donne à un groupe de plantes;
dont le type est l'ortie ; on y rattache la pariétaire,
le houblon et un grand nombre d'arbres, tels que
le mûrier, le figuier, etc.

USQUEBAUGH, s. f. — En Ecosse, nom que
l'on donne à une liqueur composée de cardamome,
de cannelle, de girofle, de muscade, de fleur de

lavande, d'anis étoile, d'alcool et d'eau. Cette

liqueur est très chaude et très stimulante ; les per-
sonnes irritables doivent s'en abstenir.

USTENSILE, s. m. — AU. Geschirr, angl. us-

tensil, rus. passouda, ital. stoviglé, utensili. —

Se dit des appareils de cuisine de petite dimension,

qu'il ne faut pas confondre avec batterie de cuisine.

(Voir ce mot.) Les couteaux, fourchettes, planches
à hacherj^ hachoir, passoire, tamis, étamine, lar-

doire, aiguille, écumoire, poche, douille, boîte à

colonne, etc., font partie des ustensiles de cuisine;
tandis que les casseroles, braisière, turbotière,

poissonnière, plat à sauter ou sautoir, mar-

mite etc., constituent la batterie de cuisine. Chaque
ustensile est mentionné à sa lettre alphabétique.
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VACCINIER. s. m.—L'un des noms vulgaires
de l'Airelle. (Voir ce mot.)

VACHE, s. f. (Vacea). AU. Kuh, angl, cow, it.

vacca, esp. vaca. — Femelle du taureau. La meil-

leure vache laitière n'est pas celle qui donne le

liquide le plus abondant, mais le plus riche en
beurre et en caséum, et qui consomme proportion-
neUement moins pour fabriquer l'un et l'autre.

Les vaches non fécondées pendant un an peuvent
être engraissées pour la boucherie. Mais celles pour
lésqueUes ces règles ne sont pas observées ne four-
nissent qu'une viande noire, insipide, coriace et
sans suc. La génisse non fécondée, lorsqu'eUe est

grasse, fournit une viande tendre et succulente.
Pour le traitement culinaire, voir BOEUF.

Tétine de vache. — Voir TÉTINE.

VACHERIN, s. m. — Sorte de fromage à la

crème, moeUeux, gras et délicieux que l'on pré-
pare en Suisse. (Voir FROMAGE.)

En cuisine, on donne ce nom à divers entremets

sucrés dont l'allure représente le vacherin ou des

seaux de bois. La variété est illimitée et offre le
plus vaste champ à l'imagination de l'artiste.

Vacherin à la Savoisienne. (Entremets
froid.)— Formule 5,457. — Faire une pâte à cor-
net (Form. 1,094), la coucher sur une plaque et la
faire cuire ; en la sortant du four, en couper des
bandes dont la hauteur sera proportionnée à la

longueur, c'est-à-dire au diamètre que doit com-
porter le vacherin. Recourber les bandes en cercle
et les souder au sucre cuit au cassé, les gommer
en dehors et poudrer de cacao ou de chocolat râpé
pour imiter l'écorce de sapin ; les coller sur des
fonds de la même pâte, ou de pâte sèche sucrée.
Au moment de servir, les garnir de crème fouettée
sucrée et aromatique à la vanille ou avec une

purée de fruits frais.

Remarque. — Les plus originaux de ces vache-
rins sont les petits, dont on en sert un entier à

chaque convive.

Vacherins glacés (Entremets glacés). — For-
mule 5,458. — Préparer des petits seaux avec la

pâte à cornet, comme il est' indiqué dans la formule
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précédente, en les roulant autour d'un moule à

dariole. Au moment de servir, les remplir de glace
et les dresser sur une serviette à franges sur un

plat froid.

Vacherin à la Suissesse (Entremets froid).
— Formule 5,459.

Procédé. — Coucher sur une plaque et cuire une

pâte à cornet, selon la formule 1,094, dont on co-

lorera la moitié en brun en sortant du four, en gom-
mant et en poudrant de chocolat. Couper ces pâtes
par bandes de la même longueur, en les taillant
d'un à deux millimètres plus étroites d'un côté que
de l'autre ; construire alors sur un rond de la

Fig. 1,157. — Seau pour Vacherin à la Suissesse.

même pâte un seau évasé, en alternant les couleurs
des douves et établissant deux trous parallèles
dans deux douves plus longues qui serviront
d'anse. Cercler le seau avec du sucre tiré vert ou
avec deux baudes de la même pâte verdie légère-
ment. Préparer un bâton rustique avec du sucre
tiré.

Une heure avant de servir, remplir le seau d'un

vppareU à Bavarois très peu collé, à la vanille ou à

la purée de fruits, dans lequel on aura ajouté au
dernier moment de la crème fraîche fouettée ; lais-
ser coaguler en lieu froid ; placer le bâton, et servir
l'entremets sur une serviette à franges sur un plat
rond froid.

VAISSELLE, s. f. — AU. Kûchengeschirr ;
angl. dishes, plates ; rus. paçouda stalovaïa; ital.
vasellame. — Terme collectif qu'on donne à l'en-
semble du service de table:'plats, assiettes, verres,
couverts, etc.

VALENCIENNE, adj. (A la). — En cuisine on
a ainsi dénommé différentes préparations pour
rappeler les méthodes en usage à Valence, en Es^

pagne. (Voir, entre autres, Riz à la valencienne et
PAELA VALENCIANA).

VALÉRIA, adj. (A la). — Mode de préparation
•

employé pour les viandes bouillies. (Voir BOEUF

BOUILLI).

VALÉRIANE, s.f (Tisane). — Plante dont la
racine de l'espèce principale est employée comme

antispasmodique.

VALËRIANELLE, s. f. — L'un des noms vul-

gaires de la mâche. (Voir ce mot.)

VALS (Eaux de Vais). — Eaux de table prove-
nant du pays de ce nom, dans le département de
PArdéche ; ce sont des eaux ferrugineuses carbo-
natées qui ont beaucoup de ressemblance avec
celles de Vichy.

VANNER, v. a. — En cuisine action de donner
de l'air à une sauce ou à un liquide quelconque,
soit en le remuant avec la spatule, soit en sou-
levant une partie du liquide avec une louche en le
laissant tomber en filet, pour le refroidir et éviter
la formation d'une peau dessus.

VAL-DE-PEGNOS, ( Vin de).
— Vin d'Espagne

récolté dans le pays de ce nom, d'une force alcoo-

lique de dix-huit à vingt degrés.

VALOIS, adj. (A la). — Jules Gouffé a ainsi
dénommé une sauce béarnaise à laquelle on ajoute
de la glace de viande.'. Voir BÉARNAISE.) On a aussi
donné ce nom à un potage de faisan lié, à un
mode de préparation du. saumon cuit au court--

bouillon, garni de coquilles d'huîtres gratinées et

accompagné d'une sauce à la Valois.

VANDOISE,s. /.— L'un des noms vulgaires de
l'ablette (Voir ce mot), qui n'est autre que le

cyprimos albumus de Linné. Même préparation
culinaire que la fera et le hareng frais.

VANILLE, s. f. ; AU., vanille ; angl., vanilla ;
rus., vanilia; ital., vaniglia ; esp., vainilla. —

La gousse de vanille est le fruit de YEpidendrum
vanilla de Linné, ou Vanilla aromalicade Swartz;

plante rameuse, sarmenteuse, de la famille des :

Orchidées,, indigène du Mexique, de la Colombie,
de la Guyane et cultivée aujourd'hui à l'île de la
Réunion ou Bourbon.

Les gousses de vanille destinées au commerce
sont cueiUies un peu avant leur maturité, frottées

d'huile, pour maintenir leur souplesse et les

empêcher de s'ouvrir et ensuite séchées soigneuse- .'.

ment; elles se présentent alors sous forme de

capsule droite, ridée, sillonnée dans le sens de la
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longueur et un peu renflée dans leur milieu ; elles j
renferment une multitude de petites semences

j
noires et brillantes. :

On.distingue, dans le commerce, trois sortes de

vaniUe : la vanille leo ou légitime, longue de six à

Fig. 1,15S. — Branche de vaniller
avec son fruit.

vingt centimètres, dun

brun rougeâtre, d'une

odeur pénétrante et sua-

ve, se couvrant à l'air de

petits cristaux aiguillés et
brillants de vanilUne ; en
cet état on la désigne sous

le nom de vanille givrée;
c'est la qualité la plus
estimée.

La vanille simaronna

ou bâtarde, variété de la

précédente mais infé-

rieure, moins aroma-

tique et ne se givrant pas
à l'air ; le vanillon ou va-

nilla pompona, à gousse
très courte, mais d'une

grosseur triple de celle
des précédentes, d'une odeur forte, mais non bal-

samique.

Analyse chimique.— D'après Bucholz, la vanille
contient : huile grasse,
extrait un peu amer, ex-
trait particulier, apothè-
me, sucre, substance amy-
loïde, acide benzoïque et

fibre. Selon Stokkeby elle

contiendrait : résine, cire,
huUe grasse, tannin ver-

dissant les sels de fer,

gomme, sucre, acides hu-

mique et oxakque, vanil-

ïine, qui est son principe
aromatique, phosphates et
sulfates.

Falsifications. — Les

vanilles altérées ou épui-
sées par l'infusion sont

souvent rehaussées, en

apparence, par de la tein-

ture de Tolu ou de Baume

Fig. 1,159— Gousses de vaniUe
fraîche. Vue de la section interne.

du Pérou et avec de la mélasse ou du sucre cuit au

caramel; cette vanille artistement arrangée est

placée au centre de bottes de vaniUe de bonne

quaUté, de façon à lui communiquer un certain par-
fum. L'addition de la mélasse a pour but de donner

à cette vanille la souplesse et l'aspect gras, onc-

tueux qu'elle devrait avoir naturellement.

Cette fraude peut se reconnaître à l'odeur et au

goût ; mise dans de l'eau ou du sirop, elle lui com-

munique peu ou point de saveur aromatique et
laisse à l'eau une teinte caramélisée. Chevalier et

Baudrimont relatent, en outre, qu'on givre la
vanille artificiellement en la roulant dans l'acide

benzoïque en petits cristaux. Par un examen atten-

tif, on reconnaît que les aiguilles cristallines de cet
acide sont larges et appliquées sur la surface des

gousses, tandis que les cristaux de vanilline pro-
duits spontanément sont petits, aciculaires, et
affectent une direction perpendiculaire à la surface

de la gousse.

Fig. 1,160. — OEufs de Vanneau cuits durs. (F. 5,462.)

Au Congrès international d'hygiène qui eut lieu

à Paris en 1889, on a également relaté qu'une cer-

taine vanille, provenant du Brésil et utilisée pour
des glaces, avait provoqué des symptômes d'em-

poisonnement; il est donc de la plus haute impor-
tance de s'assurer de la qualité de la vanille et de

n'employer que des produits de premier choix.

HYGIÈNE. — Prise à petite dose la vanille est un

condiment des plus suaves qui plaît généralement
à tout le monde ; il impressionne agréablement le

système nerveux, réveille le cerveau et est légère-
ment aphrodisiaque. Ses propriétés sont plus ou

moins actives selon sa richesse ou sa pauvreté en

vanilline, qui en est le principe actif.

USAGE CULINAIRE. — Avec le sucre, la vanille

est le complément indispensable du cacao dans la

fabrication du chocolat et l'arôme par excellence

de la crème fouettée, bien connue des pâtissiers et'

des confiseurs. Elle entre dans une multitude de

pâtisseries, bonbons de confiserie, des entremets

froids et chauds. La liqueur crème à la vanille,

qui n'est autre qu'un sirop à la vanille additionné

d'alcool neutre, est une des olus agréables Uqueurs
do table.
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Sucre vanillé. — Formule 5,460. (Cuis..

préparatoire.)

Employer :

Vanille première qualité grammes 125
Sucre concassé — 500

Procédé. — Couper la vanille en quatre sur sa

longueur, puis la ciseler très menu en travers;

mettre le sucre et la vanille dans un mortier propre
et très sec; piler en réduisant en poudre; le tamiser

au tambour à trois compartiments (Voir à l'article

SUCRE) ; enfermer le sucre à glace dans une boîte

ou flacon hermétiquement fermé et le conserver en

lieu sec. S'il reste des résidus de vanille dans le

tamis supérieur, on les utilisera pour les infusions

et les sirops.
— Ce sucre sert pour toutes sortes

de préparations : pour gâteaux, dont il est souvent

fait mention au cours de ce travail, en confiserie,

en pâtisserie et en cuisine pour les entremets.

VANILLINE, s. f. — Principe qui préexiste
dans les capsules de la vanille et qui forme à leur

surface les petits cristaux blancs connus sous le

nom de givre. Sa formule est la suivante :

Cette substance présente une odeur aromatique
très suave, forte, qui rappelle puissamment le par-
fum delà vanille ; sa saveur est chaude et piquante.
Dissoute elle peut servir à aromatiser les ahments

et elle a'extrait de la vanille à son détriment aro-

matique.
Imitation. — Depuis 1874 on a trouvé le moyen

de fabriquer de la vanilline artificielle dont l'emploi
est plus économique que la vanille puisqu'un gramme
de ce produit correspond à plus de cinquante gram-
mes de vanille de premier choix. La matière pre-
mière pour sa fabrication est l'essence de clou de

girofle, dont on retire un principe particulier, Yeu-

génol, qui, combiné à l'acide acétique, donne

l'acétyl-eugénol, oxydé comme la coniférine par le

permanganate dépotasse, se change en vanilline.

Crème à la vanille. — Voir CRÈME LIQUEUR.

Crème à la vanille. — Voir CRÈME A LA FRAN-

ÇAISE, CRÈMEPRISE, CRÈME A GLACEet BAVAROIS.

VANNEAU, s. m. — AU. Kibitz; angl. lap-

wing; rus. longowka; ital. pavoncella, uccello. —

Oiseau qui est, comme le Pluvier, de l'ordre des

échassiers et de la famille des Pressirostres de

Cuvier, ou Charadridées de Ch. Bonaparte. Ils
vivent par troupes dans les terrains gras et humi-

des, sur les bords des rivières.

C'est généralement vers la fin octobre que le van-

neau est gras, et par conséquent recherché, sa chair
étant estimée des gourmets; comme le pluvier, le
vanneau est un gibier qu'on ne vide pas ; il subit les
mêmes préparations culinaires que la bécasse et le

pluvier. (Voir ces mots.) .

OEufs de panneau. — Les oeufs de vanneau sont

appréciés ^our leur goût délicat aussi bien que .;.

pour leurs propriétés réparatrices. Ils sont d'autant

plus recherchés qu'ils viennent à propos, en mars
et avril, rompre la monotonie du menu des tables
riches qui observent le carême. Ils peuvent subir
les quatre genres de préparations culinaires indi

qués à l'article OEufs. (Voir ce mot.)

OEufs de vanneau cuits durs. — Formule

5,462. — Vérifier la fraîcheur des oeufs par la
méthode indiquée à

l'article oeuf ; les pla-
cer très délicatement

un à un dans une cas-

serole ; lés couvrir

d'eau froide et leur

donner quatre à cinq
minutes d'ébullition

tout au plusg les rafraî-

chir aussitôt en les

plongeant dans l'eau

froide. Les; dresser en

trois rangées en pyra-

mide, la pointe en haut,
Fig. 1,161. — Vanneau.

sur une serviette pliée sur un plat rond muni d'une

bordure; garnir les interstices, pour les maintenir

d'aplomb, de beau persil vert frisé. Travailler dans

Fig. 1,162. !

OEuf de Vanneau,

d'après nature.

un bot un peu ae beurre hn en

pommade, lecarminer; mettre ce

beurre dans un cornet et décorer

le persil en y établissant de petite

points rouges.

Remarque.
— On peut dresser

ces oeufs dans un nid en beurre;
ce qui est, sans doute, d'un très

joli aspect, mais nullement prati-
que pour le service; le convive
cassant lui-même l'oeuf dur, il

faut éviter qu'ils soient gras.

OEufs de vanneau à la tsarine. — Voir
TSARINE.

VARECH, s. m. — AU. Tang; angl. sea weed;
ital. nave sommersa ; esp. varec, ova. — Nom que
l'on donne 'à diverses plantes marines du genre

'

Fucus. (Voir ce mot.)
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VARÉNIKIS, s. m. pi. — .Hors-d'oeuvre russe

que l'on sert chaud. Voir à l'article PÂTÉ, la for-
mule 4,089.

VATEL. — Célèbre cuisinier français, né, en

1635, de parents suisses; reçut les prénoms de
Fritz Karle, (Charles-Frédéric) ; de son vrai nom

Watel; il existe encore à Zurich des familles de
ce nom, francisé par Mme de Sévigné qui écrivit
Vatel par un seul V, et il continua depuis à garder

•cette forme orthographique. Ce point élucidé,

voyons ce qu'était Vatel.

Sa réputation de bon cuisinier lui valut l'honneur
de remplacer le chef des cuisines du prince de Condë
au moment de la Fronde, où il se fit remarquer
•comme cuisinier accompli et administrateur pro-
fond et perspicace. Le prince lui confia bientôt
toute la direction de sa maison, et le nomma offi-
cier de bouche, ce qui devait lui attirer toutes les
haines de basses jalousies de ses incapables collè-

gues, qui allaient jusqu'à insinuer qu'il n'était pas
•cuisinier, mais maître-d'hôtel. D'une belle allure,

possédant le tact d'un gentilhomme, sa nature
ardente et impressionnable doublée d'un esprit
supérieur lui valurent sa renommée et la haine de

ses ennemis. Vatel, qui portait l'épée, n'hésitait

point à mettre sa veste et son bonnet de coton pour
mettre la main à la pâte et donner une leçon à cer-
tains gros bonnets qui, dans les extras des grandes
fêtes, avaient l'intention de n'en faire qu'à leur tête

pour amoindrir le prestige du maître.

H y avait huit ans que la Fronde s'était apaisée,
et environ quatre ans que Vatel était à la maison
de Condé, lorsqu'un jour de 1671, le prince lui dit :
« Vatel, j'ai l'intention de donner une fête somp-
tueuse à Chantilly dans un mois, le roi y assistera
avec tous les seigneurs de la Cour, fais-moi un pro-
gramme et les menus, tu t'entendras avec Gour-
viUe pour la musique et parade. Surtout, ajouta
le prince en souriant, surtout pas de Mazarinade !
— Monseigneur sera satisfait, répond Vatel en es-

quissant une légère révérence. » Ce devait être son
dernier festin.

Le jeudi soir, Louis XIV et sa suite étaient à

•Chantilly, mais laissons la parole à Madame de

Sévigné :

« La promenade, la collation dans un lieu tapissé de jon-
quilles, tout cela fut à souhait. On soupa ; il y eut quelques
tables où le rôti manqua, à cause de plusieurs dîners aux-

quels on ne s'était point attendu.

Minuit vient, le feu d'artifice ne réussit point, il fut cou-
vert d'un nuage; il coûtait seize mille francs. »

Ecoutons maintenant la lyre de Berchoux :

Condé que ce grand nom ne vous alarme pas,
J'écris pour tous les temps et pour tous les climats ;
Condé, le grand Condé, que la France révère,
Recevait de son roi la visite bien chère,
Dans ce lieu fortuné, ce brillant Chantilli,
Longtemps de race en race à grands frais embelli.
Jamais plus de plaisir et de magnificence
N'avaient d'un souverain signalé la présence.
Tout le soin des festins fut remis à Vatel,
Du vainqueur de Roeroy fameux maître'd'hôtel (1).
Il mit à ses travaux une ardeur infinie. ;
Mais avec des talents il manqua de génie;

'
; • <

Accablé d'embarras, Vatel est averti
Que deux tables en vain réclamaient leur rôti ;'.

Mort de VATEL (2).

Il prend pour en trouver une peine inutile.

« Ah ! dit-il, s'adressant à son ami Gourville (3),
« De larmes, de sanglots, de douleur suffoqué,
« Je suis perdu d'honneur, deux rôtis ont manqué ;
« Un seul jour détruira toute ma renommée ;
« Mes lauriers sont flétris et la cour, alarmée,
« Ne peut plus désormais se reposer sur moi ;
« J'ai trahi mon devoir, avili mon emploi.... »

(1) Le mot «maître d'hôtel» n'est là que pour la rime. Vatel
était l'ancien chef de cuisine devenu officier de bouche.— (J. F.)

(2) D'après une gravure sur acier de la Gastronomie, de

Berchoux; édition de 1S05.

(3) Administrateur du roi sous Louis XIV. ,
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Le Prince, prévenu de sa douleur extrême,
Accourt le consoler, le rassurer lui-même.
< Je suis content, Vatel, mon ami, calme-toi !
« Rien n'était plus brillant que le souper du roi,
c Va, tu n'as pas perdu ta gloire et mon estime ;
« Deux rôtis oubliés ne sont pas un grand crime.
< — Prince, votre tonte me trouble et me confond :
< Puisse mon repentir effacer mon affront ! »
Mais un autre chagrin l'accable et le dévore ;
Le matin, à midi, point de marée encore.
Ses nombreux pourvoyeurs, dans leur marche entravés,
A l'heure du dîner n'étaient point arrivés (1).
Sa force l'abandonne, et son esprit s'effraie
D'un festin sans turbot, sans barbue et sans raie.
Il attend, s'inquiète, et, maudissant son sort,
Appelle en furieux la marée ou la mort.
La mort seule répond ; l'infortuné s'y livre,
Déjà percé trois fois il a cessé de vivre.
Ses jours étaient sauvés, ô regrets ! ô douleur !
S'il eût pu supporter un instant son malheur.
A peine est-il parti pour l'infernale rive,
Qu'on sait de toutes part que la marée arrive ;
On le nomme, on le cherche.... on le trouve.... ; grand dieu!
La Parque pour toujours avait fermé ses yeux.
Ainsi finit Vatel, victime déplorable,
Dont parleront longtemps les fastes de la table.
O vous ! qui par état présidez aux repas,
Donnez-lui des regrets, mais ne l'imitez pas !

Voici comment, après le dénouement, Madame

de Sévigné poursuit :

« Le grand Vatel, cet homme d'une capacité distinguée
de toutes les autres, dont la bonne tête était capable de
contenir tous les soins d'un Etat ; cet homme donc, que je
connaissais, voyant que ce matin, à huit heures, la marée
n'était pas arrivée, n'a pu soutenir l'affront dont il a cru

qu'il allait être accablé; en un mot, il s'est poignardé. Vous

pouvez penser l'horrible désordre qu'un terrible accident
a causé dans cette fête, qui coûta plus de 600.000 écus.

« On le loua fort ; on loua et blâma son courage. On dit

qne c'était à force d'avoir de l'honneur à sa manière (2). »

VATROUCKIS, s. m. pi. — Nom russe d'une
sorte de salmousses. Pour sa préparation voir à
l'article PÂTÉ (Form. 4,082.)

VAXEL, s. m. — Mesure en usage en Lorraine

pour mesurer le sel.

VEAU, s. m. (vitulus). AU. Kalb; angl. veal;
rus. téliatina; ital. vitello. — Petit de la vache.
En alimentation, le veau de première qualité doit
être âgé de deux à trois mois et avoir été nourri

principalement de lait ; sa chair est alors blanche,
à la fois ferme et élastique, et d'un goût agréable.
Les meilleurs veaux sont ceux des environs de

Paris, engraissés pour la boucherie. Les veaux de

Normandie,, appelés veaux de rivière, seraient
excellents si, étant bien engraissés, on les tuait
sur place. Mais la méthode barbare, malgré les
chemins de fer, de les charrier le plus souvent sans
les nourrir, fait qu'ils arrivent à Paris souffrants et
meurtris et leur viande, échauffée par la fièvre, est

presque toujours malsaine.

Un boucher qui se respecte, comme un cuisinier
soucieux de sa réputation et de la santé de ses

convives, doit rigoureusement rejeter la viande
d'un veau au-dessous de l'âge de six semaines;
on la reconnaît à sa mollesse générale, à son aspect
glutineux, au peu d'adhérence des cartilages avec
les extrémités osseuses, à l'aspect sanguinolent et

liquide de la moelle et à son goût insipide et désa-

gréable qui rappelle la gélatine.

HYGIÈNE. — La chair du veau, peu nourrissante
en elle-même, exerce sur l'intestin une action
rafraîchissante légèrement laxative. Les abats,
tête et pieds, sont plus particuUêrement gélatineux.
Le mou de veau en bonnes conditions de santé

joue un certain rôle dans les régimes comme pec-
toral.

USAGE CULINAIRE. —Le veau est d'une ressource
considérable entre les mains d'un cuisinier savant.

La noix, avec laquelle on fait le fricandeau, est
le morceau le plus substantiel ; les rognons et les
ris sont les parties les plus délicates. Pour la pré-
paration culinaire de toutes les parties du vea.i
sans exception, voir chacun des articles : Cervelle,
Amourettes, Langue, Oreille, Tête, Mou, Coeur,
Foie, Fraise, Fricandeau, Escalope, Grenadins,
Poitrine, Longe, Côtelettes, Epaule, \Pieds, Que-

nelle, Godiveau, Blanquette, Paupiettes, Ro-

gnons, Ris, Noix, Noisette, Quasi, Tendron,
Jarret, Terrine, Pâté, Hongroise, Marengo,
Farce, etc., etc.

(1) Vatel s'était levé à quatre heures et avait braqué la longue-
vue à la fenêtre, attendant et cherchant, anxieux du regard,
sur les routes lointaines; mais rien, rien n'arrivait, et pour
comble, tout son personnel était endormi à six heures du matin.

Il attendit jusqu'au dernier moment, lorsqu'on apporta un peu
de marée. « Est-ce là tout, dit Vatel, n'avez-vous pas vu d'au-

tres voitures ?» « — Non, lui répondit-on. » Il y avait là de quoi
servir 50 personnes au lieu de 3,000 invités. Vatel disparut, et

une demi-heure après la marée arriva; on le trouva dans sa

chambre, perforé de trois coups d'épée. (J. F.)

(2) Cette dernière phrase est perfide. N'y a-t-il pas de l'hon-

neur, n'est-ce point remporter une victoire, que de sortir

triomphant de la direction de ces fastueux festins, de ces fêtes

étourdissantes, où il faut satisfaire tant d'appétits divers et

capricieux, surtout à l'époque de Vatel où les moyens de
communication manquaient. Ne faut-il point autant de génie et
de volonté que pour conduire une armée disciplinée à la vic-

toire ? Vatel, à qui les obstacles étaient inconnus, s'était très
bien senti deshonoré et il a préféré mourir sur la brèche, que
de survivre au triomphe de ses ennemis. Il est vrai que ceux qui
trouvent que Vatel a eu de « l'honneur à sa façon » sont ceux qui

appartiennent à la catégorie des Bazaine et auUvs pananastes,

qui comprennent, eux, l'honneur d'une autre façon. — (J. F.)
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Veau en thon (Conserve). — Formule 5,463.
Choisir une noix de veau, en ôter la graisse et les

tendons nerveux et la couper en deux. La frotter
avec l'assaisonnement suivant :

Sel gris pilé passé au tamis..... grammes 125
Sucre — 10
Clous de girofle écrasés nombre 3
Feuilles de verveine fraîches — 5
Anchois salés désossés — 4
Un peu de muscade

Procédé. — Lorsqu'on a frotté le veau avec cet
assaisonnement le mettre dans uue terrine et le

laisser ainsi jusqu'au lendemain; recommencer
alors l'opération deux fois, c'est-à-dire le matin et

le soir ; en dernier lieu le couvrir suffisamment de

sel et le laisser en lieu frais pendant six jours, en

ayant soin de le tourner avec une fourchette après
trois jours.

Ce temps écoulé, préparer un bon court-bouillon
de poisson au vin blanc sec sans sel, dans lequel
on fera bouilUr doucement la noix de veau. Lors-

qu'elle est cuite la retirer; la mettre dans des boîtes
de fer-blanc ou de tôle émaillêe, recouvrir d'huile
d'olive fine, fermer hermétiquement et soumettre

quinze minutes à Pébullition.

Remarque. — S'il ne doit être conservé que

quelques jours, on le mettra dans des bocaux ou
des pots recouverts d'huile d'olive. Pour le servir
le couper par tranches, le dresser sur un plat,
comme le thon, l'arroser d'huUe, l'entourer de

câpres, de jaunes et blancs d'oeufs durs hachés sépa-
rément, Unes herbes, oignons également hachés, et

quartiers de citron. Pour ceux qui veulent en faire
une vinaigrette on sert à part l'huilier,

VEAU MARIN, s. m. — Nom vulgaire que l'on

donne quelquefois au phoque. (Voir ce mot.)

VEDRO, s. m. — Mesure de capacité pour les

liquides en usage en Russie ; eUe équivaut à envi-
ron douze litres.

VÉGÉTAL, adj. De vegetare, végéter. AU.

Vegetabilisch; angl. végétal; ital. végétale; esp,
végétal. — Qui appartient, qui a rapport aux

plante-s, ou qui en provient. Paré a dit végétable
au sens d'un végétal. C'est de cet emploi de végé-
table, dit Littré. que les Anglais ont tiré végé-
tales au sens de légumes.

Cette expression très heureuse employée par
tes Anglais dans la rédaction des Menus désigne
tous les végétaux alimentaires, tandis que chez
AOUSle mot légumes ne comprend qu'une partie
des végétaux, les légumineuoc. Les plus considé-

rables des végétaux alimentaires sont laissés dé
côté par cette expression insuffisamment étendue.
Pour ces raisons, je me suis toujours refusé
d'écrire sur un menu le mot légumes pour dési-

gner des asperges, des épinards, etc., et le rem-

place par le mot végétaux.
'

\ -.-_\ -.

VÉGÉTALINE, s. f. — Graisse végétale ali-
mentaire. —

Depuis que l'illustre et regretté
maître Chevreul a démontré scientifiquement que
la matière grasse du cocotier présente, quant à sa

composition, une analogie frappante avec la ma-
tière grasse qui constitue le beurre de vache, plu-
sieurs tentatives ont été faites à l'effet d'extraire
du lait do la noix de coco la matière grasse qu'il
renferme pour le livrer ensuite à la consommation

européenne.
Ce beurre végétal se présente sous forme de

bonne pâte blanche, de consistance butyreuse,
sans odeur, ni saveur ; l'aspect sous lequel eUe se

présente écarte tout d'abord toute arrière-pensée
de fraude, étant donné que la mode exige, ce que
nous n'avons jamais bien compris, que le beurre
soit jaune, lors même que l'on sait parfaitement
que cette couleur n'est pas naturelle. Il serait à
désirer que ce produit se vulgarisât sous une
forme naturelle et populaire, c'est-à-dire bon
marché.

VELCHE RABBIT. — Voir WELSH RABBIT.

VELOUTE, s. m. AU. Sammtartig ; angl.
smooth sauce ; ital. vellulato. Etymologie dérivée
de velours, qui a la douceur du duvet. — Appareil
ou fond de cuisine; le velouté se distingue de la

sauce allemande en ce qu'il n'est point lié aux

jaunes d'oeufs.

Velouté (Appareil). — Formule 5,464.
Procédé. — Faire braiser à blanc et a petits

mouillements, selon la formule 4,516, veau, coq,
poule ou abatis de volaille en quantité suffisante
et jus de champignons frais. Lorsque les viandes
sont cuites, que le bouillon est corsé, on fait cuire
à blanc dans du beurre fin, de la fécule de pommes
de terre ou de la farine (Voir Fond blanc à l'article

SAUCE) et on mouille avec la décoction ; assaisonner
avec un appareil mirepoix cuit à blanc dans un
sautoir sans lui donner couleur et laisser dépouiller

pendant deux heures au moins à petit feu, et le

dégraisser pendant l'opération. Lorsque l'appareil
est corsé, mais blanc, le passer à l'étamine et le
vanner. Cette sauce est blanche d'un goût franc et
délicat ; il est important de ne pas en faire une
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trop grande quantité afin de ne pas la conserver

trop longtemps.

Velouté de poisson.
— Formule 5,465. —

Préparer un fumet de poisson selon la règle et pro-
céder ensuite pour le restant absolument comme il
est indiqué pour le velouté ordinaire.

VENAISON,s./. AU. Wildpret; angl. venison ;
rus. ditschina ; ital. salvaggine. Du latin vena-

tionem, dérivé de venari, chasser. — Se dit de la
chair de tous les gros gibiers à poil. Pâté de venai-

son, gigot de venaison, etc. (Voir PÂTÉ DE GIBIER.)

Gigot en venaison. — V. la F. 2,293.

Sauce venaison à la menthe. — V. F. 2,296.

Sauce venaison. — V. CHEVREUIL F. 911.

VÉNITIENNE, 5. m. — On a donné ce nom à
diverses préparations culinaires dont le caractère

principal doit être la couleur verte.

Poularde à la vénitienne.— V. F. 4,519.

Salade à la vénitienne. — V. SALADE.

Appareil à la vénitienne.— V. RAVIGOTE.

Sauce vénitienne pour poisson. — F. 5,164.

VERDUN (Géogr. gastr.). —
Sous-préfecture

du département de la Meuse, qui fournit à la gas-
tronomie, outre des liqueurs estimées, de la confi-
serie fine, notamment des dragées universellement
renommées.

VERGEOISE, s. f. — L'un des noms de la cas-
sonade.

VERJUS, s. m. AU. Sauerlraube; angl. ver-

juice ; ital. agresto ; esp. agroz. —Etymologie de
vert et jus. Variété de gros raisin qui mûrit im-

parfaitement ou qui reste toujours vert, aussi ap-
pelé bordelais, duquel on retire un jus acide Uvoe
acerboe succus. Se dit aussi de tous les raisins
blancs à l'état vert, dont on se sert pour faire le

verjus.
Mais, à l'origine, le verjus était un jus vert, ou

sauce verte, fait avec de l'oseille, des épinards, du
cerfeuil, du persil et du vinaigre ; c'est ainsi qu'il
se vendait tout préparé, dans les rues de Paris, au
xme siècle :

Vous faut-il point sauce verte ?
C'est pour manger carpe, limande,
Ça qui en veut, qui en demande
Tandis que mon fût est ouvert.

Il y a une distance entre la sauce verte de cette

époque et la sauce verte moderne (Voir RAVIGOTE.)

Plus tard on appelait verjus une espèce de jus de
cresson que l'on préparait en lavant le cresson
dans beaucoup d'eau, le pilant au mortier avec
fines herbes hachées, jus de bigarade et d'orange,
le tout étendu d'eau. Le droit de vente de ce ver-

jus, qu'on appelait aussi aigret, appartenait exclu-
sivement à la corporation des vinaigriers. Un
arrêt du Parlement de 1657 défendit aux cabare-
tiers d'en faire le commerce.

Enfin, vint le vrai verjus de raisin ; il se vendait
moins cher que Yaigret, tout en étant meilleur,
parce qu'il avait la faculté de se conserver deux ou
trois années. De nos jours, le verjus est un peu dé--

laissé, ce qui est regrettable, parce qu'il remplace
avantageusement le vinaigre, sous le rapport du

goût et de l'hygiène; il peut donc entrer sans
inconvénient dans toutes les préparations culi-
naires sans altérer l'estomac; il contient une

grande, quantité d'acide tartrique, qui le rend

tonique, astringent, sans avoir l'action corrosive
de l'acide acétique qui fait la base du vinaigre.

Verjus. — Formule, 5.466. — Choisir des rai-
sins dits verjus ou des raisins blancs pendant qu'ils
sont encore verts, les égrener et enlever le pédon-
cule de chaque graine, en extraire le jus soit au

pressoir, soit en les pilant au mortier avec un peu
de sel ; si l'on a pilé au mortier, passer le suc au

tamis, le filtrer ensuite au papier jusqu'à ce qu'il
soit parfaitement limpide.

Soufrez alors les bouteilles en faisant brûler un

peu de j mèche de soufre dans l'intérieur comme

pour les tonneaux. Après un instant d'aération,
remplir les bouteilles avec le verjus et les boucher.

Lorqu'on voudra s'en servir on supprimera la pel-
licule qui devra s'être formée dans le goulot de la
bouteUle.

Sauce au verjus.—V. SAUCESAIGRES-DOUCES.

Sirop de verjus. — V. SIROP.

Marmelade de verjus. — V. MARMELADE.

Gelée de verjus. — V. Formule 2,213.

VERNI ANTON (Vin de). — Vin de Bourgogne,
d'une force alcoolique de quatorze à seize degrés
d'alcool.

VERMET, s. m. — Mollusque gastéropode a

coquille tubuleuse, qu'on trouve dans les mers

équatoriales.

VERMICELLE, s. m. — AU. Fadennudeln ;
angl. vermicelli; rus. vermitcheli; ital. vermi-

celli; esp. fideos. —Pâte alimentaire ainsi appelée



VER 1905 VER

parce qu'on lui donne la forme de vers en la pas-
sant dans des filières à petits trous. Le vermicelle
est préparé avec de la farine de froment de pre-
mière qualité, salé et coloré avec du safran.

Cuisson du vermicelle. — Formule 5,467.
— Quel que soit le mode de préparation auquel il
est destiné, le vermicelle doit toujours être préala-
blement cuit à l'eau.

Procédé général. — Mettre de l'eau en ébulli-

tion, y projeter le vermicelle en le brisant, et le
laisser cuire; l'égoutter, le rafraîchir, le mettre
dans une casserole avec un peu de bouillon pour
le maintenir au chaud et l'ajouter au moment de
servir au consommé bouillant.

Soupe au lait au vermicelle. — Formule

5,468. — Mettre du lait en ébulUtion et au moment
de servir ajouter le vermicelle cuit comme ci-dessus
et saler.

Vermicelle. — Se dit aussi d'une purée de
marrons passée à la seringue formant vermicelle.

(Voir MARRON.)

VERMOUT, s. m. — Etymologie allemande
Wermuth qui se prononce Ouèr-mouth et signi-
fie absinthe. — Vin blanc dans lequel on a. fait
macérer des plantes aromatiques et apéritives.

HYGIÈNE. — « Le vermouth, dit notre éminent
confrère de la Société française d'Hygiène et de
la Presse scientifique, le Dr Félix Brémont, a di-
visé Paris en deux camps, celui des vermoutho-

phUes et celui des vermouthophobes.
« Les premiers ont parlé par la voix du Diction-

naire encyclopédique des Sciences médicales, du

docteur Dechambre; les seconds se font entendre
dans le Dictionnaire universel du xixe siècle, de
Pierre Larousse ».

Voyons d'abord les vermouthophobes :

« Depuis vingt ans environ, le vermouth par-
tage avec l'absinthe, sa cousine-germaine, le triste
honneur de contribuer à l'abrutissement de la
nation française, quoiqu'à un moindre degré
cependant. Ses prétendues vertus apéritives ont
su s'insinuer dans les bonnes grâces de tant de per-
sonnes, que la mode en est devenue à peu près
universelle: au lieu de boire dans.l'Eurotas, on

prend un ou deux verres de vermouth avant dîner
et U paraît qu'après cela on peut tenir tête à Gar-

gantua. Nous ne connaissons pas de préjugés aussi
radicalement faux que celui-là. » -

Ecoutons maintenant les vermouthophiles :

« Les vins d'absinthe se présentent sous des

garanties favorables d'utilité et d'innocuité, entre
autres le vermouth, boisson saine qui, prise une
heure avant les repas, excite l'appétit et tend à

augmenter les forces digestives ce l'estomac. »

Les deux parties entendues, qui se chargera de
résumer les débats ?

« Moi », répond un praticien exerçant dans un

pays de buveurs de vermout, le docteur Maurin, du

dispensaire central de Marseille, rédacteur en chef
du Sud médical, et il prend la parole pour dire :
« Le vermouth fabriqué avec d'excellent vin blanc
et un choix irréprochable des dix-sept plantes qu'on
y fait macérer, n'est qu'un excitant de bonne qua-
lité qui se vend soixante ou soixante-quinze francs
l'hectolitre. Mais il est un autre vermouth à trente
ou trente-cinq francs, c'est-à-dire à cinq ou dix
centimes le canon ; or celui-là doit aux vins frela-
tés avec lesquels on le prépare, des propriétés cor-

rosives, dénudatives de la muqueuse intestinale
et dont on ne saurait dénoncer trop haut les
fâcheux effets. » (Hygiènepour tous.) Les dix-sept
plantes en question sont: écorce d'orange amère,
coriandre, badiane, quassia, girofle, muscade,
galanga, absinthe, petite centaurée, chardon bénit,
sureau, tamarin, cannelle, quinquina, acore aunée

que l'on fait macérer dans l'alcool et que l'on

ajoute ensuite dans le vin blanc. Mais la falsifica-

tion, qui s'est introduite partout, n'a pas négligé
de substituer au bon vin blanc un liquide alcoo-
lisé de qualité douteuse, dans la macération

duquel l'absinthe domine. C'est ce breuvage em-

bOucané, qui a le triste privilège de contribuer à

peupler les asiles' d'aliénés, étant l'une des causes
les plus actives de dégénérescence intellectuelle,
et puisqu'on autorise, au détriment de la santé

publique, la vente de tels produits, il vaudrait
mieux se liguer et faire grève à ces mastroquets
empoisonneurs, préparer soi-même un vermouth

exquis et inviter les amis chez soi. »

Vermout exquis. — Formule 5,469. — Em-

ployer :
Cannelle grammes 20

Quinquina •— 25
Sureau — 15
Absinthe — 15
Ecorce d'orange amère — 30
Girofle — 8
Coriandre... — 10
Badiane — 20
Macis — 4
Vin d'Espagne, muscat ou xérès.. litres 10

Procédé. — Faire macérer le tout pendant huit

jours dans une bonbonne bien bouchée ; filtrer et

mettre en bouteilles.
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VERNIS, s. m. — Tout enduit d'abord liquide,
transparent, qui peut s'appliquer sur un corps et le

préserver d3 l'action atmosphérique. Ou en com-

pose un grand nombre avec les résines, copal,
sandaraque, etc., qui servent à différents usages
industriels, mais voici les vernis qui nous occupent
dans l'alimentation.

Vernis pour bonbons. — Formule 5,470. —

Employer:
Térébenthine de Venise grammes 500
Sandaraque pulvérisée — 500
Alcool du Nord kilogr. 2

Procédé.— Mettre la sandaraque et l'alcool dans
un vase en grès en lieu chaud ou au bain-marie

pour facUiter la dissolution. Décanter, ajouter la

térébenthine et mélanger. — Si le vernis devient

trop épais on le liquéfie avec de l'alcool ; l'hiver, if
suffit quelquefois de le faire chauffer au bain-

marie,

Vernis pour chocolat. — Formule 5,471. —

Employer :

BeDJoin pulvérisé grammes 500
Alcool du Nord — 500

Procédé. — Mettre dissoudre le benjoin avec la
moitié de l'alcool dans un vase de grès au bain-
marie ; décanter et filtrer ; laver le dépôt avec le
restant de l'alcool, le décanter et mélanger le tout.
— Ce vernis sert pour les bonbons et facultative-
ment pour les gâteaux au chocolat.

Autre vernis pour bonbons. — V. BONBONS.
Formule 547.

Vernis pour pastillage. — V. PASTILLAGE.

Vernis à l'eau. — Voir GLACE A L'EAU.

VÉRON, s. m. — Très petit poisson, que l'on

trouve communément dans les petites rivières ; on

en trouve aussi dans la Seine, la Loire, la Marne,
l'Oise, etc. ; il subit les mêmes préparations culi-
naires que le goujon. (Voir ce mot.)

VÉRONIQUE, s. f. (Veronica); ail. Ehren-

preis ; angl. veronica, speedwell ; ital. et esp. ve-
ronica. — Genre de plantes de la famiUe des scro-
fulariées dont on distingue un grand nombre d'es-

pèces, parmi lesquelles la Beccabunga (Voir ce

mot) est utilisée en alimentation.

Véronique à l'anglaise.
— Form. 5,472. —

La véronique aquatique ou beccabunga, que les

Anglais appeUent laver est très appréciée en

Angleterre pour ses propriétés mucilagineuses ;

eUe accompagne généralement le mouton rôti. On:
la prépare de la façon suivante :

Procédé. —
Laver, essuyer la véronique; la

faire chauffer dai s une casserole avec sel, poivre
de Cayenne, sauce demi-glace et jus de citron.
Cette plante, qui a à peu prés les mêmes propriétés
que le cresson, ne doit pas cuire.

VERRERIE, s. f. AU. Glasfahrih; angl. glass-
ware; ital. opéra di velro. — Ensemble de verres,
carafes,; bouteilles, servant à l'usage de la table
(Voir CRISTALLERIE). — Se dit aussi des fabriques;
de verre.

VERROILLES (Vin des). — Vin de Bourgogne;
que l'on récolte dans lé département de la Côte-
d'Or. Ce vin estimé est d'une force alcooUque
d'environ seize à dix-sept degrés.

VERSTE, 5. /. —Mesure itinéraire russe, re-

présentant environ un kilomètre soixante-six
mèlres.i

VERT, ERTE, adj. AU. Grûn; angl. green;
ital. et esp. verde. — Qui est de couleur d'herbe
fraîche.

Le seul vert que l'on doive employer en cuisiné,
en pâtisserie et en confiserie est le vert d'épinard,
décrit al'article COULEUR (Voir ce mot).

Quelques personnes disent carmin vert, c'est
un non-sens ; U n'y a d'autre carmin que le rouge,

VERT-PRÉ, adj. — Nom que l'on donne

quelquefois aux sauces vertes dans lesquelles on
introduit un appareil ravigote, soit dans une saucé

suprême de poularde ou une sauce de vin blanc à
base de poisson. On a aussi donné ce nom à un

potage, !iF. 4,418. (Voir RAVIGOTE, Poularde ait'-

vert-pré, F. 4,526 et F. 4,527.)

VERVEINE, s. f. (Verbena). AU. Eisenhart,,
Eisenkraut; angl. vervaïn; ital. et esp. verbena.,
De veneris Vena, veine de Vénus, parce que cette

plante entrait dans la composition des philtres. —

Genre type des Verbenacées, dont l'espèce qui^
nous occupe, la verveine officinale, verbena offici-
nalis, est employée en infusion théiforme comme;

antispasmodique et diaphorétique. On en prépare
la liqueur suivante, qui est réputée stomachique. -

Crème de verveine (Liqueur). — Formule,
5,473. —- Employer :

Cognac à 50° .,', litre
"

1 ;..
Feuilles vertes de verveine odorante, grammes 130
Sucre ,.-. — . 250
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Procédé. — Faire macérer la verveine dans le

cognac pendant six semaines; clarifier le sucre
avec un peu d'eau de façon à former un sirop réduit.
Passer le cognac dans une terrine, ajouter le sirop,
mélanger et, aussitôt froid, mettre en bouteille.
— On peut facultativement diminuer ou augmenter
la dose de sucre, selon qu'on désire la liqueur plus
ou moins sucrée.

VERVEUX, s. m. — FUet conique en forme

d'entonnoir, dont l'intérieur est soutenu par cinq
ou six cerceaux légers, dont le diamètre va en
décroissant comme celui du filet ; il sert à prendre
les gros poissons.

VERZY ( Vin de). — Sur le territoire du pays de
ce nom, en Champagne, on y récolte un vin blanc

estimé, d'une force alcoolique de treize à quatorze
degrés.

VÉSIGUE, s. m. Russe, vésiga. — En Russie
on donne ce nom à la moelle épiniêre de l'estur-

geon , qui sert à différentes garnitures, notamment

pour le pâté russe appelé coulibiac.

VESOU, s. m. — Nom donné au jus liquide qui
sort de la canne à sucre écrasée par le mouhn ; on

l'appeUe aussi vin de canne.

VESPETRO, s. m. — Cette liqueur, comme le
rossolis ou rossolio, est une des premières fabriquées
en France. Devenue célèbre parce qu'elle fut utili-
sée dans les environs de Metz, pour relever les
forces chancelantes de Louis XV.

Vespetro.
— Formule 5,474. — Voici com-

ment elle se préparait :

Employer :

Sacre grammes 500
Graines d'angélique — 30
Graines de coriandre — 30
Graines de fenouil — 5
Graines d'anis vert — 5
Graines de badiane. •— 4
Bonne eau-de-vie de marc litres 3
Jus et zestes de citrons nombre 2

ProcédÀ. — Ecraser grossièrement au mortier
les ingrédients, les mettre dans une grande bon-
bonne avec l'alcool et laisser macérer pendant
huit jours, en ayant soin de remuer de temps à
autre l'alcool pour faire fondre le sucre, filtrer au

papier, mettre en bouteille, boucher et laisser vieil-
Ur avant de s'en servir.

Autrefois, en Lorraine, les bourgeois qui avaient

quelque prétention à une bonne cave avaient soin,

à la naissance
"

de chaque enfant, de préparer
quelques bouteilles de vespetro ; on en débouchait
une pour la première communion de l'enfant, une
autre pour son mariage, et enfin au premier baptême,
s'il en restait. D'après les amateurs cette liqueur no
devait pas avoir moins de onze ans et plus de vingt-
deux ans.

VESSIE, s. f. (Vesica). AU. Blase ; angl. blad-

der; ital. vescica; esp. vegga, vejica.
— Chez les

animaux, réservoir musculo-membraneux destiné
à contenir l'urine. Vessie natatoire, sac rempli
d'air qui se trouve placé au-dessous de la colonne
vertébrale chez la plupart des poissons, et qui est
destiné à les rendre plus ou moins légers, selon

qu'ils veulent monter ou descendre dans l'eau.

Préparation des vessies. — Formule 5,475.
— Les vessies de boeuf, de veau et notamment de

porc sont employées en alimentation.

Procédé. — Bien laver les vessies, les gonfler
à l'air, les suspendre jusqu'à ce qu'eUes soient
sèches. On les emploie pour l'emballage de cer-
tains saucissons, langues fourrées, conserve de

saindoux, pain de tomates séchées, glace de viande,
etc., etc.

VEZELÂY (Vin de). — Vin de Bourgogne que
l'on récolte sur le territoire du pays de ce nom
dans le département de l'Yonne. C'est un vin
ordinaire de première quahté.

VIANDE, s: f., AU. Fleisch, angl. flesh, méat;
ital. carne, polla; esp. carné. De viverre, vivre..
— Chair des animaux dont on se nourrit.

On distingue trois genres de viandes :
Les viandes noires permanentes qui compren-

nent tout ou partie des gibiers à plumes et à poUs.-
Les viandes blanches temporaires, qui sont le-

veau, l'agneau, le chevreau, etc.; et parmi les-
oiseaux les tétras, qui renouvellent chaque année-
une couche de chair blanche sur le sternum, alors

que celle de l'année précédente, qui recouvre la.

nouvelle, devient noire.
Les viandes blanches permanentes, qui sont

entre autres les poulets, les poulardes, le coq
d'Inde, etc.

Les viandes noires sont plus nourrissantes,,
mais aussi plus ^échauffantes ; le sang étant plus-
riche, fournit un suc plus réparateur. Les viandes

blanches temporaires, pour être bonnes, doivent

avoir un certain âge. afin que les tissus, parfaite-
ment formés, ne soient plus visqueux et contien-

nent une quantité suffisante de sucs réparateurs^
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Les viandes blanches sont rafraîchissantes, quel-
quefois gélatineuses, de facile digestion, mais de

propriétés réparatrices très relatives.

VIANDER, v. n. — Se dit des bêtes fauves qui

pâturent : cerf, chevreuil, etc.

VICHY (Eaux minérales de). — Station ther-

male, dont les sources alcalines fournissent des
<^aux de tables utilisées dans le traitement de diffé-
rentes maladies. Avec les sels extraits de ces eaux
on fait aussi des pastilles digestives.

VICOU, s. f. — Boisson rafraîchissante, qui se

prépare avec la farine de manioc. (Voir COUAQUE.)

VICTORIA, s. f.
— Ce nom a été donné à un

grand nombre de préparations culinaires, entre
autres les suivantes :

Potage à la Victoria. — Formule 5,476. —

Préparer un fond blanc de volaille pour potage lié

selon la F. 4,395, dans lequel on aura fait cuire

.quelques tomates fraîches bien mûres, égrenées et

dont on aura enlevé les parties vertes. Passer le

potage à l'étamine à l'aide de deux cuillères ; il doit
être riche, de bon goût et d'une teinte légèrement
rosée.

D'autre part préparer une garniture de carottes,
navets, céleri-rave, levés à la petite cuillère à légu-
mes ovale et godronnée (V. LÉGUME, fig. A.); les
carottes cuites séparément, les navets et céleri

.ensemble, le tout à l'eau salée; haricots verts,

coupés en losanges, pointes d'asperges, petits pois,
fèves de marais et choux-fleurs, cuits séparément,
également à l'eau salée. Tous ces légumes, égouttés
et rafraîchis, sont mis ensemble dans du consommé

pour les maintenir au chaud. Au moment de servir,
Jes égoutter, les mettre dans la soupière; Uer le

potage avec un peu de crème fraîche ; à défaut de

celle-ci un peu de lait, de beurre fin et des jaunes
ii'oeufs ; verser le potage bouillant dans la soupière
et servir.

Poulet sauté à la Victoria. — Formule

.5,477. ^— Découper pour sauter la quantité de

poulets nécessaires, en ayant soin de dégager les
extrémités des pilons et des ailes. Faire chauffer
de l'huile fine dans un grand sautoir et faire saisir
le poulet; tourner chaque morceau et ajouter
•ensuite une quantité relative et égale de cèpes et

d'aubergines coupées en dés, et d'ail ; lorsque le
tout est saisi, ajouter un verre de vin de Madère
-sec et une sauce demi-glace bien corsée; achever
la cuisson.

Pendant ce temps préparer une garniture com-

posée d'artichauts taillés à l'itahenne et frits ; de
tomates sautées à la provençale ; de petites tim-
bales de riz à la valencienne (formées dans des
moules à darioles), dans lequel on aura ajouté des

piments ve'-ts, débarrassés des graines et taiUés
en petits carrés ; de pommes de terre à la pari^
sienne et croûtons frits taillés en dents de loup.
Dresser le poulet en asseyant les filets et les
cuisses |sur les carcasses dans un plat suffisam-
ment grand, afin de pouvoir dresser les garnitures
autour, par bouquets, en alternant les couleurs.

Déglacer le sautoir, masquer le poulet seulement
avec la sauce et garnir de papillottes (L. Dugoy).

Gâteau à la Victoria. — Formule 5,478. —

Dans un moule à Savarin ou un moule à Trois-

Frères, coucher un appareil de biscuits d'amaudes
selon la formule 425 et le faire cuire dans un four

moyen. Le démouler sur une grille et le laisser
refroidir ; égaliser le dessous pour le mettre

d'aplomb ; masquer alors le biscuit avec de la mar-
melade d'abricots ; masquer ensuite la marmelade
d'abricots avec une glace aux fraises. Laisser
refroidir la glace jusqu'à ce qu'eUe ait une teinte
brillante. Poser le gâteau sur un fond en pâte
sèche sablé de vert et garnir de fraises glacées au
cassé ; dresser au milieu une pyramide de crème
fouettée à la vanille, dans laquelle on aura

mélangé de petites fraises rouges très parfu-
mées. '

Beignets à la Victoria (Cuis, ménagère). —

Eormule 5,479. — Couper en tranches, de la
forme que l'on désire, les restes d'un pouding
quelconque, de riz. de biscuit, de semoule, etc.; les
rouler dans un peu de lait frais, ensuite dans de la
mie de pain fraîche, puis les passer à l'oeuf battu

pour les rouler une deuxième fois dans de la mie de

pain. Faire frire dans du.beurre clarifié, les pou-
drer de sucre et dresser sur serviette à franges.

'

Sauce à la Victoria. — V. S. aigres-douces.

Salade à la Victoria. —V. SALADE, F. 4,889

VIDELLE, s. f. — Instrument de fer-blanc ou

d'argent dont le confiseur se sert pour évider cer-
tains fruits, se dit quelquefois pour un ustensile de

pâtisserie aussi appelé roulette. (Voir ce mot.)

VIDE-POMME, s. m. — Ustensile de cuisine
dont on se sert pour ôter le coeur de la pomme sans
la couper, et qui n'est autre qu'un des gradins de
la boîte à colonne. (Voir LÉGUME.)
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VILLENAVE-D'ORNON (Vin de.)
— Vin blanc

du Bordelais, de première classe ; d'une force alcoo-

Uque de dix-huit degrés environ.

VILLENEUVE (Vins de.) — Vin rouge de troi-

sième classe que l'on récolte dans le département
du Var, sur le territoire du pays de ce nom. En

Suisse, se dit aussi d'un vin blanc récolté au pays
de ce nom (Vaud).

VILLERS-ALLERAND (Vin de.) — Ce vin

rouge de troisième classe se récolte dans le dépar-
tement de la Marne ; il contient environ douze degrés
d'alcool. ^-

VIEILLESSE, s. f. (Hygiène de la). — A l'âgo
mûr succède la vieillesse, plus ou moins tôt, selon

les tempéraments ; la transition qui s'opère à cette

époque de l'existence a besoin d'être surveillée

avec soin, surtout si, à ce moment, on change sa

manière de vivre. Il y aurait danger de passer
d'une existence surmenée à un repos absolu.

L'homme actif qui se retire des affaires, de même

que l'homme d'étude ne doivent pas mener une vie

complètement oisive ; mais des occupations en

rapport avec leurs goûts, ne s'éloignant pas trop
de leurs anciennes habitudes, remplaceront leurs

précédents travaux. L'air pur, l'exercice dans la

mesure des forces, de temps en temps les bains

tièdes le matin, ou, à défaut, des lotions très

vivement faites, sont nécessaires pour conserver à

la peau sa souplesse et faciliter la transpiration
insensible dont elle est le siège ; les frictions rapi-

des, le renouvellement, et l'extrême propreté du

linge sont autant de choses qui contribuent à main-

tenir la santé du vieillard.
Les deux périodes extrêmes de la vie ont ensem-

ble plus d'un rapprochement : le vieillard et l'en-

fant sont tous deux fragiles, impressionnables, sen-

sibles aux variations atmosphériques brusques et

le froid leur est mortel; les ressources de leur

propre chaleur ne leur permettant pas de lutter

contre lui, des vêtements de laine, chauds et

légers, doivent les préserver de son impression; en .

un mot, il leur faut de grands ménagements et

une hygiène bien entendue. Mais, s'ils se rappro-
chent sur ces pojnls, il en est un autre sur lequel ils

sont tout à fait opposés : c'est le régime alimen-

aire. (Voir Alimentation des enfants.)

RÉGIME ALIMENTAIRE DU VIEILLARD. — Le

vieUlard a besoin d'une alimentation tonique; les

mets légèrement épicés, les condiments salés et

aromatiques sont nécessaires pour réveiller la

paresse de l'estomac, l'inertie des organes chargés
de fournir les sucs salivaires et digestifs; l'activité

en sera maintenue par l'exercice physique de tous

les jours et par la distraction.

Le premier déjeuner du matin se composera de

lait bouilli sucré ou salé, soit additionné de café,
de thé et accompagné de tartines de beurre, ou

d'un potage.
Le principal repas aura lieu au milieu de la jour-

née, à onze heures ou midi ; en le faisant précéder
d'un consommé, bouillon ou potage, on préparera
mieux l'estomac à l'élaboration des aliments; ce

repas substantiel pourra se composer : de viandes
noires saignantes, de poissons, de légumes rafraî-
chissants tels qu'épinards, laitues, endives, chico-

rée, etc., en hiver ; et en été des primeurs qu'on
aura à sa disposition; comme dessert, des fruits

très mûrs, ou mieux, des fruits cuits, gâteau de rhu-

barbe, le tout arrosé modérément de vin, vieux de

préférence, qu'on a justement appelé lait des veil-

lards, légèrement étendu d'eau; le bordeaux leur

convient mieux; le Champagne, quelquefois, les

réjouira agréablement; quant au café, si le vieillard

est apathique et prédisposé aux somnolences, il

sera parfaitement en rapport avec ses besoins;
mais, s'il est d'un tempérament nerveux, l'usage
devra en être plus rare; un petit verre d'une liqueur
généreuse pour terminer ce principal repas aura
une action stimulante et bienfaisante.

Le repas du soir sera moins substantiel; un

potage, un mets et un dessert légers suffiront ; une
nourriture trop abondante prédisposerait à la tor-

peur cérébrale. Ce régime, qui doit être attentive-
ment dirigé, n'est pas absolu ; on peut supprimer
ou augmenter la quantité d'aliments, ou s'en tenir

simplement à un potage pour le repas du soir; le
tout étant subordonné à la vigueur, au tempérament
et surtout aux bonnes fonctions de la digestion.

Il ne suffit pas de manger, il faut digérer, et

pour faciliter la digestion, il s'agit de triturer les
aliments ; si le défaut de dentition ne permet d'ac-

complir ce travail, on aura recours à l'art dentaire;

laplupartdesindigestions, chezles veillards, n'ayant
d'autres causes que le manque de mastication,
d'insalivation des aliments. La cuisine doit égale-
ment coopérer à cette élaboration par des meis

bien cuits, braisés ou à l'étouffée. Tous ces soins

supprimeront bien des indispositions, des malaises,
dont souffrent les personnes âgées.

Toutefois, si les forces du vieillard ont besoin
d'être entretenues par un régime substantiel, il se

gardera d'une nourriture surabondante qui le prédis-

DICT. D'HYGIÈNE ALIMENTAIRE. *20
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poserait, comme je l'ai déjà dit, aux maladies céré-

brales ; ce défaut de sobriété est d'autant plus à crài n-

dre, qu'U y est prédisposé par les organes du goût

qui ont atteint chez lui le summum de la 'perfection.
L'heure et la quantité des repas, comme l'heure

et le temps du sommeU, doiven têtre d'une parfaite

régularité. En un mot, la sobriété en toutes choses

doit être pour lui une règle absolue ; car, quelque
robuste qu'il soit, il doit se rappeler que son exis-

tence est soumise à des lois qu'il ne peut trans-

gresser sans danger.
Il appartient aux personnes qui l'entourent de

lui faire observer ces règles ; il faut prévoir ses be-

soins, assister sa faiblesse et lui épargner l'humi-
Mation de ses infirmités. On ne doit pas oublier que
le vieUIard a besoin de sollicitude et d'affection,
et c'est un devoir pour tous d'entourer de ménage-
ments cette vie qui s'éteint.

VIERGE, adj. — Se dit des huiles qu'on extrait
du fruit sans le chauffer. Se dit aussi de la cire qui
est en pains et n'a pas encore servi.

A la Vierge. Se dit également de certaines pré-
parations culinaires qui se distinguent par leur

blancheur. (Voir Ris.)

VIERTEL, s. in. — Mesure de capacité pour les
matières sèches, en usage en Autriche ; sa conte-
nance varie de dix à seize litres.

VIEILLE DE MER, s. /. —Aussi appelée Labre.

(Voir ce mot.) La préparation culinaire de ce

poisson est la même que celle du rouget. (V. ce mot )

VILLEROI, s. p. — On a donné ce nom, qui est
celui d'un maréchal de France, à un appareil,
sauce, ou sorte de farce, qui sert à garnir diverses
substances alimentaires auxquelles il donne son
nom : Poulet à la Villeroi. Côtelettes à la Vil-

leroi, etc.

Sauce à la Villeroi (Appareil). — Formule

5,480. — Préparer une sauce exactement comme
il est indiqué à l'article VELOUTÉ, en ayant soin

d'ajouter un pied de veau dans la cuisson ; de retirer

complètement, une fois cuites et pendant qu'elles
sont chaudes, les chairs de volailles et de veau; les

piler au mortier, les mettre dans une casserole

avec un peu de sauce et faire cuire ; passer à l'éta-
mine à l'aide de deux cuillères ; réserver le coulis
dans une terrine.

Procéder à la confection de la sauce comme pour
le velouté ; la faire dépouiller doucement en la
laissant réduire un peu plus ferme que le velouté ; y

ajouter lé coulis, l'amener à bon goût ; le lier avec

beurre fin et jaunes d'oeufs dans la proportion de

quatre jaunes par lit e de liquide. Faire lier sans

laisser bouillir ; passer la sauce à Tel aminé dans"
une terrine vernissée ; la vanner pour faire refroi-
dir. — Si eUe devait servir de suite, c'est à l'état

tiède, avant qu'elle soit refroidie, qu'on y trempe-
rait les substances pour les déposer ensuite sur un
tamis ou sur un plafond légèrement huilé.

Remarque.— Cette sauce, qui doit être exquise,
doit sa substantialité à la richesse des sucs plus
encore qu'aux jaunes d'oeufs, ce qui lui permet dé
devenir relativement fermé en se congelant et dé

reprendre!la liquéfaction d'une sauce savoureuse,
lorsqu'elle est chauffée par la friture sous une

enveloppe ;panée. Lorsqu'on veut s'en servir, si
elle n'était; préparée du jour, on la ferait chauffer

. dans un sautoir en remuant au fond avec la spatule ;

pour éviter de s'attacher, et on retire au "premier
bouillon.

VIN, s. m. (Vinum); aU. Wein; anglais wine;
rus. vino; ital. et esp. vino. — Liqueur alcoolique

1

qu'on obtient par la fermentation du jus de raisin.
Celle-ci ne décompose pas la totalité du sucre
contenu dans le moût ; niais les raisins donnent
en général un vin d'autant plus alcoolique, qu'ils-
sont plus sucrés. Lorsqu'on veut qu'ils contiennent,

après la fermentation, une proportion assez consi-
dérable de sucre pour avoir une saveur douce, on
fait évaporer une portion du moût en consistance de

sirop et on le mêle avee l'autre avant la fermen-
tation.

'

Analyse chimique. — Le vin est composé de 80
à 90 parties d'eau pour 100, de 2 à 5 parties d'un ré-
sidu formé! de matière colorante, de substances nonv

cristallisables, azotées ou non, de bitartrate de po-
tasse, de malates, sulfates,; etc., à base d'alumine,
de chaux, de soude et de potasse, et des principes
du bouquet^. Le sucre non décomposé s'élève à 5
ou 6 grammes par litre dans les vins du Midi.

Tous ces principes se retrouvent dans le raisin et
son jus, Le vin contient, en outre, des produits
de la fermentation. Les acides qu'il renferme, avec

le tartrate £Lcidedépotasse, le rendent naturellement :;
acide. Un litre sature en général la quantité dé:

potasse nécessaire pour neutraliser 2 décigrammes
d'acide tartrique. Enfin, les vins contiennent de
l'acide carbonique, qui les rend mousseux quand,on [,
les met eh'; bouteilles avant que la fermentation
soit achevée. (Littré et Robin.) ';

HYGIÈNE. — Les vins sont toniques et astrin-
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gents par leurs matières tanniques et colorantes,
stimulants par leur alcool, reconstituants par leurs

sels de potasse. Les vins acidulés sont diurétiques.
Le vin est, sans contredit, de toutes les boissons

fermentées la plus utile à l'homme ; non seulement
il complète agréablement l'alimentation des gens
bien portants, mais les qualités toniques, nourris-

santes, stimulantes, des vins vieux surtout, en

font un précieux réparateur pour les vieillards, les

convalescents, les affaibUs, en un mot, tous ceux
dont les forces ont besoin d'être relevées. Mais il

ne convient nullement aux enfants, si ce n'est

comme tonique dans certaines maladies ; les tem-

péraments sanguins, bilieux, irritables, doivent en

prendre modérément; les vins capiteux ne con-

viennent ni aux nerveux, ni aux pléthoriques, Les

qualités de chacun des vins étant indiquées aux

articles qui les concernent je prie le lecteur de s'y

reporter. (Voir Bordeaux, Bourgogne, Cham-

pagne, etc., etc.)

Vin de cerises.— Formide 5,481. — Em-

ployer :

Cerises, merises ou guignes... kilogrammes 20
Sucre blanc — 2
Bitartrate de potasse grammes 40
Poudre d'iris — 30
Levure de bière — 200

Procédé. — Mettre les cerises dans une Une, les

fouler en ayant soin de ne pas écraser les noyaux ;

ajouter tous les ingrédients et mélanger. Laisser
fermenter le temps nécessaire; soutirer ensuite

dans un tonnelet sans y laisser de vide et le bou-

cher. Après deux ou trois mois, on peut le mettre

en bouteilles ; il se bonifie en vieillissant.

Remarque. — On peut remplacer la poudre d'iris

par 10 0/0 de framboises. En portant la dose de

sucre à 200 grammes par litre on aura un vin riche

en alcool.

Vin de prunes.
— Formule 5,482. — Em-

ployer :

Prunes à maturité kilogrammes 20
Eau — 6
Sucre — 1
Bitartrate de potasse grammes 30
Plâtre pulvérisé — 12

Procédé. — Fouler dans une tine les prunes
mûres sans excès, en ayant soin de ne pas écraser

les noyaux, ou mieux les retirer ; ajouter l'eau, le
bitartrate et le plâtre ; remuer pour faire dissoudre ;
laisser fermenter le temps nécessaire, soutirer
ensuite dans un tonnelet sans y laisser de vide et
boucher. Laisser reposer et mettre en bouteilles.
— Ce vin s'améliore beaucoup en vieillissant.

Remarque. — Par le même procédé, on fait les
vins dépêches et d'abricots.

Vin de framboises. — Formule 5,483. —

Employer :

Framboises kilogrammes 20
Sucre — S
Eau litres 14-
Levure de bière grammes 200

Procédé. — Mettre le tout dans une tine, broyer
les framboises et laisser fermenter une vingtaine
de jours. Soutirer dans un tonnelet sans laisser de
vide et boucher hermétiquement. Le laisser reposer
deux ou trois mois, soutirer de nouveau et mettre
en bouteilles. — Ce vin est exquis, surtout quand il
a quelques années.

Vin de fraises. — Formule 5,484. — Le vin
de fraises se prépare par le même procédé que celui
de framboises, mais sans addition d'eau.

Vin d'airelle. — Voir ce mot.

Vin de coing. — Voir ce mot.

Vin d'oranges. — Voir ORANGE.

Vin de pommes. — Voir CIDRE.

Vin de poire. — Voir POIRÉ.

Vin de mûres. — V. VINAIGRE, F. 5,485.

Vin de groseilles et de cassis. — V. GRO-
SEILLE.

Vin de groseilles à l'anglaise. — V. GRO-
SEILLE.

Vin de groseilles à l'américaine. — V. GRO-
SEILLE.

VINAGE, s. m. — Le vinage est l'action d'addi-
tionner de l'alcool au vin pour diminuer son alté-
rabilité. Une addition de 3 à 4 pour 100 d'alcool rec-
tifié ajouté au moment de leur fermentation est
utile aux vins faibles du centré de la France pour
leur donner de la force et assurer leur conserva-
tion pour le transport. Mais il n'en est pas de
même des vins du Midi déjà très riches en alcool et
dont le titre alcoolique est porté par. le vinage à
18 ou 21° pour 100. Ces vins du Midi rehaussés en
alcool par le vinage sont souvent destinés à la con-
fection des apéritifs ou de vins de macération

vendus sous des dénominations exotiques tels quo
Madère, Porto, Malaga, etc.. Ils portent d'au-

tant plus facilement à l'ivresse que la manipulâ-
lion en est plus ou moins bien faite. (Robin et

Littré.)
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VINAIGRE, s. m. AU. Essig, angl. vinegar,
rus. ouksouce, esp. vinagre, ital. aceto, vino agro;
d'Acetum, vin aigre. — Produit de la fermentation

acétique de l'alcool de vin.
Le vinaigre, outre l'acide acétique qui en est la

base, contient de l'acide malique, du tartrate acide

de potasse et de chaux et une matière colorante
dans les vinaigres rouges ; cette dernière manque
dans les vinaigres blancs ou limpides, qui sont
obtenus par acétification du vin blanc. L'acétifica-
tion ou fermentation acétique du vin, c'est-à-dire la

transformation de l'alcool en acide acétique, se

produit sous l'influence d'un cryptogame appelé
Micoderma aciti, qui prend naissance à la surface
du vin exposé à l'air et joue le rôle de ferment.
C'est à la réunion de plusieurs de ces cryptogames
qu'est due la formation de cette couche membra-
neuse d'aspect muqueux et filant qu'on nomme
Mère de Vinaigre ; tant que le cryptogame nage
à la surface du vin, il n'a pas d'action sur l'alcool,
qui ne présente aucune réaction acide ; mais, dès

que la couche continue est formée, la transforma-
tion en vinaigre est rapide.

Beaucoup de boissons fermentées peuvent passer
à l'état de vinaigre, mais le vinaigre de vin est le

seul qui puisse être admis à l'usage de la table et
de la cuisine, sans nous faire encourir les dangers
qu'offrent ces vinaigres chimiques dont la force
corrosive est si pernicieuse. Les vinaigres de vin

se fabriquent plus spécialement à Orléans, dans

l'Allier, le Gâtinais, la Bourgogne, le Bordelais et

la Loire-Inférieure.

Sophistication. — Un grand nombre de subs-
tances malfaisantes sont vendues sous le nom

de vinaigre ; c'est ainsi que le vinaigre de malt,

qui ne devrait être employé que dans l'industrie,
est livré à la consommation, additionné d'acide

sulfurique pour le conserver ; et c'est ce pro-
duit dangereux pour la santé qui fait la base des
fameuses conserves mixed pickles de nos voisins
d'Outre-Manche où le vinaigre est aussi rare que
le vin. Avis aux amateurs !

Nous ne sommes pas exempts, en France, des

falsifications, et le vinaigre à l'estragon contient
souvent de l'acide pyroligneux ou vinaigre de bois

pour parer à l'eau que ces plantes y apportent;
comme les vinaigres de bière, les vinaigres de

cidre, de poiré, de grains, de glucose, de bois, trop
faibles en acide acétique, sont rehaussés par
l'acide sulfurique, l'acide chlorhydrique, l'acide

nitrique, l'acide tartrique ou l'acide oxalique, et
livrés communément à la consommation. Les ma-

cérations de graines de moutarde, de piment, de

pyrèthre, garou etc., sont les moins dangereuses
de toutes ces fraudes.

HYGIÈNE. — Les enfants et les jeunes gens ont

pour le vinaigre une appétence dangereuse qu'il
faut surveiller, surtout les jeunes filles menacées

d'embonpoint ; elles cherchent généralement dans
cet acide un moyen d'amaigrissement, qui est
d'autant plus redoutable qu'il est rapide et que la
source de vie est irrémédiablement attaquée lors-

qu'il a produit ses effets.

Cinq à six gouttes de vinaigre de vin dans un
verre d'eau miellée ou sucrée (Voir OXYCRAT et

OXYMEL) constituent une boisson saine et rafraî-

chissante, mais dont il ne faut pas abuser. On ne
saurait être trop exigeant sur la qualité et sur la

provenance du vinaigre ; celui de vin est le seul

qui puisse être admis à l'usage de la table.

Vinaigre perpétuel (Cuis, ménagère). —

Formule 5,485. — Il existe plusieurs façons dé
faire soi-même son vinaigre ; mais il arrive quel-
quefois que les vins, au lieu de so transformer en

acide, se corrompent lorsqu'ils ne sont pas assez

alcooliques. La meilleure méthode consiste à en
faire la première dépense.

On achète un tonnelet de seize litres de vinaigre
de premier choix ; on recommande au fournisseur
do veiller à ce qu'il y ait la mère ; on soutire immé-
diatement quelques litres que l'on met en bouteilles,
avec le-quels on prépare, si on le désire, les

vinaigres aromatisés comme il est indiqué ci-après.
On remplace immédiatement le vide laissé par du
vin ou du cidre. La bonde du tonnelet sera très

imparfaitement fermée avec un bouchon de chiffon,
ou tout simplement par une bande de toile posée
dessus. Ce tonnelet doit être maintenu dans un
endroit de température de 18 à 20 degrés.

De cette façon la mère, agissant constamment,
transforme au fur et à mesure les nouveaux pro-
duits qu'on y ajoute et on a ainsi un vinaigre per-
pétuel dont on est certain de la qualité.

Vinaigre de mûres (Cuis, ménagère). —

Formule 5,486. — CueUlir des fruits de mûrier
à leur maturité, les mettre dans un tonnelet et les
fouler ; laisser fermenter quelque temps ; soutirer
ensuite le liquide et presser le marc pour en extraire
toute la liqueur. Dans cet état, on a le vin de
mûre.

Laver le tonnelet, y remettre cette liqueur
vinetrs.e'qui ne tarde pas à se transformer en excel-
lent vinaigre en la maintenant dans une tempéra.-
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ture élevée de 18 à 20 degrés. Mettre en bouteilles
si on le désire.

Remarque. — A la campagne, où un grand
nombre de fruits, tels que framboises, fraises,
cormes, sorbes, cornouilles, groseilles, épines-
vinettes,etc.,ne coulent que la peine de les ramasser,
on peut, par ce même procédé, fabriquer d'excel-
lent vinaigre.

Vinaigre aromatique. — Formule 5,487.—
On obtient de la façon suivante un vinaigre très

condimenté, qui sert pour l'assaisonnement des

salades, réduction pour sauces, enfin pour tous
les modes de préparations culinaires où il entre du

vinaigre.
Employer :

Têtes d'ail nombres 5
Echalotes — 20
Feuilles de laurier-sauce.... — . 10
Clous de girofles — 20

Pimprenelle grammes 60
Menthe — 30
Mélisse — 10
Poivre en grains concassés — 16
Sel marin — 200

Vinaigre d'Orléans litres 10

Procédé. — Eplucher l'ail et les échalotes, les
émincer grossièrement ; les introduire dans une
bonbonne contenant les 10 litres de vinaigre avec
les condiments sus-indiqués ; laisser macérer pen-
iant six semaines en agitant quelquefois. Filtrer et
mettre en bouteilles.

Vinaigre à l'estragon.
— Formule 5,488.

Employer :

Feuilles d'estragon grammes 500
-

Vinaigre d'Orléans litres 6

Procédé. — Introduire le vinaigre et les fouilles
dans une bonbonne et laisser macérer pendant
quinze jours en agitant quelquefois ; passer et
mettre en bouteilles.

Vinaigre au céleri. — Formule 5,489.

Employer :

Graines de céleri grammes 500

Vinaigre d'Orléans. litres 5

Procédé. — Me+tre le tout dans une bonbonne,
laisser macérer pendant huit jours; passer et
mettre en bouteilles.

Remarque. — Par la même méthode et dans les
mêmes proportions on obtient du Vinaigre au
cumin en remplaçant la graine de céleri par du
cumin ou carvi. (Voir ces mots.)

. ^

Vinaigre des chasseurs. — Formule 5,490.

Employer :
Fleurs de sureau grammes 30
Graines de genévrier récentes.... — 300
Sarriette — 50

Vinaigre d'Orléans litres 3

Procédé. — Eplucher les graines de genévrier
de façon à ne conserver que les graines fraîches et

belles. Mettre tous les ingrédients dans une bon-
bonne avec le vinaigre ; laisser macérer le tout en
lieu tiède pendant une quinzaine do jours. Filtrer
et mettre en bouteilles. — Ce vinaigre convient
surtout pour être réduit dans la confection des
sauces poivrade ou béarnaise pour gibier

Vinaigre de groseille.
— Voir F. 2,300.

Sirop de vinaigre. — Voir SIROP.

VINAIGRETTE, s. f., ail. Essigsauce; angl.

Vinegar-sauce; rus. Vinaigrette; ital. intingolo
al aceto. — Sauce ou appareil composé de poivre,
sel, huile et vinaigre. Par extension se dit aussi

des substances soumises à cette préparation : vinai-

grette de boeuf, vinaigrette de pieds de mou-

ton, etc.
On distingue plusieurs sortes de sauces vinai-

grettes, selon qu'on veut les obtenir plus ou moins

naturelles ou plus ou moins condimentées.

Vinaigrette aux fines herbes A. — For-

mule 5,491.— Mélanger dans un bol ou saladier :

poivre, sel, vinaigre, faire dissoudre le sel et

ajouter l'huile nécessaire, cerfeuil, persil et cibou-

lettes hachées. Battre le tout et servir aussitôt.

Vinaigrette commune B (Cuis, de restau-

rant).
— Formule 5,492. — Ciseler un oignon,

hacher du persil et faire une sauce dans un bol

avec poivre, sel, vinaigre et huile; ajouter les

oignons et persil hachés.

Vinaigrette relevée G (Haute cuisine). —

Formule 5,493'. — Hacher très menu cerfeuil,

estragon, feuille de céleri et ciboulette; ciseler

séparément oignon, ail, échalote. Laver et presser
dans un linge les fines herbes et l'oignon. Mettre

l'ail, les échalotes, le poivre, lèse! dans un saladier

avec moutarde française, huile et vinaigre en quan-
tité suffisante, faire dissoudre le sel et ajouter les

fines herbes ; battre et servir. — Facultativement

on peut y ajouter des blancs et jaunes d'oeufs durs,
uno pointe de cayenne et un peu de bouillon léger

pour allonger la sauce, s'il y a lieu.

Vinaigrette de boeuf. (Cuis, ménagère.) —
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Formule 5,494. — Lorsqu'il reste du boeuf bouilli

de la veille, on peut l'utiliser très agréablement de
la façon suivante :

Faire chauffer le boeuf bouilli dans un peu de
bouillon ; l'émincer par petites tranches, en écar-
tant la graisse ; les poudrer de sel fin et les mettre
dans une terrine avec une quantité suffisante de
sauce vinaigrette, selon la formule précédente;
laisser macérer pendant une demi-heure en remuant
ou sautant de temps en temps.

— On peut faculta-
tivement y ajouter des câpres ou des cprnichons
émincés. Au moment de servir, dresser la vinai-

grette dans un saladier.

Vinaigrette de poisson à la russe. (Vinai-
grette is Ribapa Rousski.) — For'mule 5,495. —

Le poisson cuit au court-bouillon, débarrassé de sa

peau, des arêtes et rompu par morceaux, est mis
chaud dans une terrine avec : gribouis marines,

pommes de terre chaudes cuites à l'eau, con-
combres salés, betterave et cornichons, le tout

coupé en gros dés, olives farcies et câpres ; assai-
sonner de poivre, sel, échalotes, moutarde et
laisser macérer dans le saladier pendant une demi-
heure ; remuer de temps en temps en ayant soin
de ne pas briser le poisson. Dresser la vinaigrette
en pyramide dans un compotier ou dans un sala-
dier ; couvrir la surface en la décorant en spirale
avec des rondelles de cornichons, de betterave et
de pommes de terre afin de varier les couleurs.
Garnir la base de la pyramide avec de la gelée
d'esturgeon hachée ou en croûtons ; l'accompagner
d'une sauce ravigote.

Remarque.
— En procédant comme pour les

deux méthodes que je viens de décrire on peut
faire des vinaigrettes avec toutes les viandes et
tous les poissons; il serait superflu de les

répéter ici.

VINASSE, s. f. — Liquide qui provient du vin,
des grains ou de betterave, etc., qui a été distillé

pour en extraire l'alcool. Se dit aussi des vins trop
faibles en alcool.

VINATE, s. m. — Nom générique des sels qui
renferment les acides viniques.

VINEUX, -EUSE, adj. — AU. Weinartig; angl.
Vinouss ; esp. et ital. Vinoso, dérivé du latin Vi-

n/us. — Qui a les qualités et la couleur du vin.

VINCENT, s. f. (SAUCE.)
— Ce nom donné à

une sauce n'est afitre que le prénom de son inven-

teur dont le nom est resté ignoré. (Voir Saucé
Vincent dans la classe des sauces neutres.)

. !
'

.
'

,-

VIOLAT, adj. — On a donné le nom de miel
violât à la composition suivante, parce qu'il
y entre des violettes.

Violât. — Formule 5,496. —
Employer :

Miel. '
grammes 300

Violettes — 100 .,
Eau..'!'' — 300 '

i

Procédé. — Faire infuser dix à quinze minutes
les violettes dans l'eau bouUIante et passer ; ajouter
le miel et mélanger. —Cette préparation s'emploie
contre les; rhumes et les maux de gorge.

VIOLET, s. m.— AU. Violett, Veilchenblau;
angl. vidletbleue; russ. fialétavoui; ital. viô-
lato,: esp. violado ; dérivé du latin Viola, qui si-

gnifie Violette. — Couleur de la nuance de la Vio-
lette.

Nous avons donné à l'article Couleur divers pro-
cédés pour obtenir des violets pouvant servir dans

- la coloration des bonbons et de la pâtisserie artis-

tique ; voici comment on obtiendra un beau violet
d'office pour la coloration des liqueurs ou autres
liquides alimentaires :

Violet j.d'office.— Formule 5,497. — Em-

ployer : i |
Cochenille Zacatil grammes 30
Pépins de tournesol — 30
Alun de Rome , — 60
Eau litre 1

Procédé,—Pulvériser le tout; faire bouillir l'eau
et ajouter les poudres dans l'eau bouillante et lais-
ser infuser pendant vingt-quatre heures et filtrer
au papier.

Remarque. — Avec le carmin sec ou en écaille,
le carmin d'indigo et le bleu de Prusse, on obtient
toutes les teintes violettes depuis la plus foncée au

plus pâle lilas. L'aniline donne aussi un très beau
violet mais il ne doit pas être appUqué aux subs-
tances alimenterires.

VIOLETTE, s. f. Ail. Veilchenblau ; angl. vio-

let; rus. fialka; ital. violetta; esp. violeta, dérivé
du latin viola. — Genre de plantes de la famille des

violariées, dont une espèce,'la viola odorata de'

Linné, exhale une odeur suave et donne des fleurs

qui font partie des espèces pectorales et passent
pour adoucissantes.

La violette officinale ou viola odorata est la plus
recherchée, en pharmacie, mais celle que l'on
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trouve communément dans le commerce des dro-

guistes est la pensée sauvage ou viola tricolore de
Linné ; elle se récolte dans le midi de la France et
est séchée avec le ca-
lice. La pensée jouit en
moindre quantité des
mêmes propriétés que
la violette; eUe passe
en outre pour être dé-
nurative.

Il n'y a pas long-
temps encore que l'on
faisait entrer la vio-
lette comme la rose
dans la composition
des entremets sucrés,
tout particulièrement

Fig. 1,178
Violette odorante {Viola odorata).

les crèmes (Voir CRÈME MOUSSELINE) et les glaces
comme aromate recherché. On en fait aussi des

Fig. 1,179.
Violette striée.

Fig. 1,180.
Violette tricolore. .

dragées et des pralines par les procédés ordinaires

décrits à leur article respectif.
On peut aussi imiter les violettes en sucre tiré

selon la description de l'ar-
ticle fleurs en sucre et en
cire. (Voir FLEURS.)

La violette que je repro-
duis ici est le dessin d'une
violette reproduite en cire
selon la méthode décrite à
l'article FLEURS EN CIRE.

Sirop de violette. —

Voir SIROP.

Gelée de violette. —

Voir la F. 2,215.
Fig. 1,181. — Pensée en cire.

VIRGOULEUSE, s. f. — Nom d'une poire
d'hiver ainsi appelée parce qu'elle provient de la

propriété du baron de Chambray, seigneur de la

commune deVirgoulée, près Limoges. On dit aussi

virgoulèe et rirgoule.

VITELLIN, LINE, adj. — Qui a rapport au

vitellus : substances vitellines; membrane vitel-

line qui enveloppe le vitellus.

VITELLUS, s. m. AIL Eidotter ; angl. vitellus,

dodder; ital. tuorlo, rosso d'uovo; esp. yema de

huovo. — Nom latin du jaune d'oeuf dont on a

étendu l'expression pour désigner la partie fonda-
mentale de l'ovule des animaux; celle qui renferme
la vésicule germinative, qui remplit la membrane
vitelline et dont la segmentation donne naissance
aux cellules blastodermiques.

VITELOTS, s. m. pi.. — Se dit quelquefois de
certaines pâtes, comme les nouilles et lazagnes,
en forme de ruban, préparées à l'instar des maca-
ronis : un plat de vitelots au gratin, etc.

VITELOTTE, s. f.— Variété de pommés de terre
ainsi appelées à cause de leur forme allongée. C'est
une bonne pomme de terre convenant surtout pour
les purées. (Voir POMME DE TERRE.)

VITICOLE, adj. De Viticola, vigneron, dérivé

de Vitis, vigne, et Co/ere, cultiver. — Qui cultive la

vigne ; qui a rapport à la culture de la vigne.

VIVE, s. f. Trachinus,dérivé d'un mot grec qui
signifie âpre; mais le nom français lui vient de la
dureté de sa vie à vivre hors de l'eau. — Poisson

acanthoptérygien de l'ordre des Percoïdes ou per-
ches.

La Méditerranée en fournit plusieurs variétés :
La Vinera et la Radiatus de Cuv.; la Araneus de

Riss.; enfin la trachinus drago de L., qui est la

vive commune, très connue de nos lecteurs.

Ces poissons se caractérisent par le développe-
ment de la caudale aux dépens de la partie abdomi-

Fig. 1,182. — Vive commune [Trackinus :Drago.)

nale.Les fortes épines de leur opercule et la finesse

des pointes de leurs premières nageoires les rend- nt

redoutables aux pêcheurs et aux cuisiniers chargés
de les nettoyer. Les piqûres des arêtes de la vive

sont d'autant plus redoutables qu'elles sont véné-

neuses et peuvent occasionner de graves accidents,
même la mort.

La chair de la vive, d'un goût qui se rapproche
de celle de la perche, est blanche et délicate. Pour
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l'habillage et les méthodes de préparations culi-

naires, voir PERCHE.

VIVIERS, s. m. AU. Wasserbecken; angl. wever

fish ; rus. sadoke ; ital. dragone marino. — Pièce

d'eau destinée à engraisser le poisson jusqu'au
moment d'en faire usage ou de le livrer à la

vente.

VIVIPARE, adj. AU. lebendig gebarend; angl.

viviparous; ital. et esp. viviparo; dérivé du lat.

viviparus, de vivus vivant et parère enfanter. —

Se dit des animaux dont les petits viennent au

monde vivants, par opposition à Ovipare (Voir ce

mot) ; et des graines germant dans leur péricarpe,
telles que le citronnier, l'oranger, etc.

VOLAILLE s. f. AU. geflùgel; angl. poidtry ;
rus. kourennaïa ou dwarowoui ptitziè; ital.

pollàme ; dérivé du lat. volalilia, volatile. —

Terme générique et collectif des oiseaux de basse-

cour : poulardes, chapons, poulets, poules, canards,

oies, dindes, pintades, pigeons, etc. Pour les pré-

parations culinaires, se reporter à chacun des arti-

cles qui les concernent.

VOLATILE, s. m. AU. Flùgtig; angl. volatile;
ital. volatile; esp. volatil. De volatilis. — Qui a

la propriété de voler dans l'air; tous les oiseaux.

Adjectivement, se dit aussi des substances fugaces

qui s'évaporent facilement.

: VOL-AU-VENT, s. m. — Se prononce vo-lô-

van et ne prend pas la marque du pluriel : des vol-

au-vent. Carême, qui cherchait toujours à perfec-
tionner la pâtisserie, eut un jour l'idée, en faisant

ses tourtes et petits pâtés, de ne point faire la bande

pour établir le rebord et fit en feuilletage fin une

forte rondelle en cernant le couvercle seulement dans

la pâte crue; sans rien dire aux autres ouvriers, il

dit au fournier de surveiller la tourte qu'il avait

marquée d'un signe spécial.
Tout à coup, le fournier s'écria :

« Antoninl... elle vole au vent! »

Carême, connu sous le nom d'Anlonin, accourt

et regarde, émerveillé, sa tourte d'un nouveau genre

qui avait pris les proportions d'une tour, dont le

sommet, penché d'un côté, allait toucher terre.

« Tiens, tiens, tiens !... dit-il, je sais ce qu'il te faut

pour te faire tenir debout ». Et il en conclut que
c'était un défaut de tourago, que la pâte n'avait

pas été abaissée d'une façon régulière ; il y remédia

et le vol-au-vent fut créé.

La croûte de vol-au-vent.—Formule 5,498.
— Pour un vol-au-vent de huit à dix personnes,
préparer avec 500 grammes de farine un feuilletage
fin, selon 1le procédé général indiqué à l'article
FEUILLETAGE (formule" 1.769).

Donner à ce feuilletage six tours très réguliers.
Enfin, l'abaisser à la hauteur de trois centimètres
et demi. >

Fig. 1,183.— Vol-au-vent ora.

D'autre part, faire une abaisse de pâte à foncer
de trois millimètres d'épaisseur; la poser sur une

plaque, lajmoùiller légèrement et mettre dessus là;

pâte feuilletée. On a alors un moule en fer-blanc ou
en carton, à bords godronnés, de la grosseur que
l'on veut donner au vol-au-vent; de quinze centi-
mètres de ;diamètre pour celui qui nous occupe; le

poser sur ]a pâte et le maintenir légèrement de la
main gauche; de la droite, couper la pâte aussi
franchement que possible avec la pointe du petit
couteau bien affilé; tourner alors la pâte sens
dessus-deisous et cerner le centre pour faire la
démarcation du couvercle, en laissant un espace
de deux centimètres et demi de bord, et dorer le
dessus.

Fig. !l,184. — Vol-an-vent a la Bëcliamel. (F. 5,501.),

La cuisson. — Faire cuire dans un four moyen,
qui doit être plus chaud dessous que dans l'àtre;
cela, pour exalter le développement du feuilletage.
Lorsqu'il est parfaitement cuit, on le retire et on
lève délicatement le couvercle en glissant, pour le

détacher, la pointe du couteau dans la rainure;
vider l'intérieur de la pâte la moins cuite et ren-
forcer intérieurement les parois avec le restant
de la pâte peu cuite, de façon à former une croûte
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pouvant contenir des sauces liquides ; faire essuyer

à la bouche du four et réserver. Mais les meilleurs

vol-au-vent sont ceux qui sont garnis et servis

aussitôt sortis du four.

Remarque.
— Lorsqu'il s'agit de petits vol-au-

vent, beaucoup plus faciles à cuire, on peut se

dispenser d'ajouter Vabaisse de pâte à foncer;
celle-ci est ajoutée seulement parce que les grosses

pièces sont sujettes à brûler dessous, étant donné

la chaleur nécessaire pour faire lever le vol-au-

vent. D'ailleurs, quand elle est trop brunie par la

chaleur, on la supprime avec le couteau lorsque le

vol-au-vent est cuit.

Vol-au-vent à la financière. (Sauce brune.)
— Formule 5,499. — Garnir un vol-au-vent, pré-

paré selon les prescriptions précédentes, avec une

garniture à la financière selon la formule 1,741, en

ayant soin que la sauce soit exquise. Garnir au

moment de servir.

Vol-au-vent à la toulousaine. (Sauce blan-

che.) — Formule 5,500. — La croûte du vol-au-

vent étant préparée comme il est déjà décrit, on le

remplit d'une garniture selon la formule 5,383, liée

avec une excellente sauce suprême.

Vol-au-Vent à la Béchamel (Cuis, de pâtis-

sier).— Formule 5,501. — Préparer une sauce

béchamelle (Voir ce mot) bien beurrée ; d'autre

part faire cuire selon la règle des champignons
blancs de Paris ; cuire à blanc des ris de veau

piqués, et faire pocher une quantité suffisante de

quenelles de godiveau. Au moment de servir,

couper les champignons en deux ou en quatre solo:i

la grosseur, les ris en escalopes et mettre ces gar-
nitures dans la sauce chaude; faire chauffer la

croûte et la garnir; mettre le couvercle et faculta-

tivement trois écrevisses troussées dessus. — Les

crêtes et les rognons de coq sont facultatifs, on peut
même y ajouter de la cervelle de veau coupée en

gros dés ou en tranches.

Vol-au-vent de volaille à la parisienne

(Sauce blanche.) — Formule 5,502. — Préparer
des ris de veau braisés à blanc comme il est indiqué
à la F. 4,741. Faire braiser à blanc une poularde
selon la F. 4,516 ; avec son fond, du jus de cham-

pignons frais, cuits selon la règle, procéder à la

confection d'une sauce suprême très réduite, d'excel-

lent goût et liée au dernier moment avec beurre fin

et jaunes d'oeufs.
Mettre cette sauce dans une casserole et y ajouter

les ris de veau et les filets de volaille taillés en esca-

lope, les champignons frais coupés en gros quar-

tiers, des quenelles de volaille préparées selon la

méthode ordinaire, crêtes et rognons de coq. Faire

chauffer la croûte de vol-au-vent préalablement
cuite et la garnir du ragoût au moment de servir.

Vol-au-vent de homard à la cardinal

(Sauce rose.)— Formide 5,503. —Préparer une

excellente sauce béchamelle, comme il est indiqué
au mot Remarque de l'article BÉCHAMEL, dans

laquelle on aura ajouté les parties crémeuse du

coffre de homard, le corail et les oeufs, s'il y en a,
le tout préalablement pilé au mortier et passé au

tamis, du jus de champignons, une pointe de

cayenne et quelques tomates fraîches égrenées, s'il

n'y avait pas assez de couleur ; amener à bon goût,
finir avec un morceau de beurre fin et passer par

pression la sauce à l'étamine dans une petite casse-

role Ajouter à cette sauce des escalopes de homard,
des champignons frais, des quenelles de poisson

(brochet ou cabillaud), le tout en égales parties; la

croûte de vol-au-vent, préparée selon le procédé

indiqué plus haut, est garnie chaude au moment de

servir.

Vol-au-vent de saumon à la nantuatienne

(Sauce rose.) — Formule 5,504. — Préparer une.

sauce béchamelle rose, comme il est indiqué dans

la formule précédente, en remplaçant les coffres de

homard par ceux des écrevisses, piles, passés au

tamis et réduits en coulis ; amener la sauce à bon

goût et là finir avec un morceau de beurre fin et du

beurre d'écrevisse.
'

Ajouter dans la sauce des morceaux de saumon

préalablement cuits en darnes et détachés par feuil-

lets, des champignons frais cuits, taillés en gros

quartiers et des queues d'écrevisses entières.

Garnir le vol-au-vent chaud au moment de servir

et dresser sur le couvercle trois écrevisses trous-

sées pour le présenter aux convives.

Remarque.
— La couleur de ces sauces doit être

obtenue par lo corail et les oeufs des crust.:cés

(jamais par le carmin) ; en cas d'insuffisance, j'ai

indiqué la tomate fraîche qui donne une teinte natu-

relle très appétissante et qui n'a rien de commun

avec la couleur du carmin, qui se décèle, surtout à

la lumière, par une nuance violacée et qui suffit

pour dégoûter à jamais le convive de ces sortes de

mets.

VOLNAY (Vin de). — Vin de Bourgogne qu^
l'on récolte dans le département de la Cô'e-d'Or ;
d'une force alcoolique de seize à dix-sept degrés.
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VOLUBILIS, s. m. — Nom vulgaire de plu-
sieurs plantes grimpantes telles que le liseron, la

belle-de-jour, etc. ; quelquefois imitées en sucre,

Fig. 1,185. — Volubilis strié.

elles font un très joli ornement. Pour la pré-
paration de ces fleurs en sucre, voir l'article Belle-

de-jour et Fleurs en sucre.

VONGOLI, s. m. — Nom italien de la clo-
visse. A Naples on en fait une soupe, qui est, avec
la pizza (Voir ce mot), l'un des mets les plus goûtés
des Napolitains.

Soupe de vong-olis à la napolitaine. — For-
mule 5,505. — Brosser et laver, en les sortant de
l'eau cinq douzaines de vongolis, de façon à ce

qu'ils soient propres et débarrassés du sable ; les
mettre dans une casserole avec poivre, sel et une
bouteille de bon vin blanc ; couvercler la casserole
et la mettre en plein feu; aussitôt que les vongolis
sont ouverts, verser dans une passoire le contenu
de la casserole et recueillir le fumet ; enlever les
valves. (A Naples on enlève l'une seulement et on
laisse le mollusque adhérer dans l'autre.)

Ciseler deux oignons, deux gousses d'ail, un
blanc de poireau ; les faire cuire dans une casserole
avec huile d'olive fine ; ajouter la cuisson des von-

golis et deux litres de bouillon de poisson (Voir

BOUILLON et POTAGE, Form. 4,437); ajouter trois
belles tomates bien mûres, pelées, égrenées et

émincées, un bouquet de marjolaine, amener à bon

goût, ajouter une forte pincée à trois doigts de
feuilles de céleri vert hachées: donner quelques
minutes d'ébullition, déposer les vongolis dans la

soupière et verser le bouillon chaud dessus;

accompagner d'une assiettée de petits croûtons de

pain frits à l'huile.

VORACE, s. m. AU. Gefroessig; angl. vora-

cious; ital. vorace; dérivé du latin voracem, de

vorare, dévorer. — Qui dévore, engloutit, mange
avec avidité. La voracité est un besoin impérieux,
naturel, qui porte l'individu à engloutir une quan-
tité d'aliments pour satisfaire la puissance de ses

organes digestifs.

VOSNE (Vin de). — Vin de Bourgogne que
l'on récolte dans le département de la Côte-d'Or.;
d'une force alcoolique de 16° environ.

VOUGEOT (Vin du Clos). — Vin de Bour-

gogne rouge de première classe, que l'on récoltait
dans le département de la Côte-d'Or; d'une force

alcoolique de 17° environ. Dévoré par le phylloxéra.

VOUVRAY ( Vin de). — On récolte ce vin blan.;
en Touraihe sur le territoire de la commune de ce

nom, dans le département d'Indre-et-Loire; d'une

force alcoolique d'environ 13°.

VULNÉRAIRE, adj. et subs. AU. Wundén hei-

lend, Wundmittel; angl. vulnerary; ital. et esp.
vulneraris. — Qui est propre à la guérison des

plaies ou des blessures. (Voir FALTRANK.)

VULSELLE, s. f. — Mollusque acéphale de la
mer des Indes, voisin de l'huître; il vit on parasite
pur divers animaux marins sur lesquels il adhère

fortement;
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WAGAM1, s. m. — Nom donné par les Japo-
nais au choit-marin. (Voir ce mot.)

WAKAKA, s. m. — Aliment analeptique, com-

posé de cacao aromatisé de vanille, de sucre, de

cannelle, d'ambre gris et d'une matière colorante,
le rocou. La poudre de cacao mondé peut remplacer

avantageusement ce mélange exotique, fortement

vanté par la réclame et dont la qualité la plus cer-

taine est de coûter fort cher.

WASHINGTON, s. p. — En l'honneur de

George Washington, l'un des fondateurs et le

premier président de la république des Etats-Unis,
on a dédié différents mets, entre autres la boisson

froide suivante :

Washington punch. (Boisson américaine.)
— Formule 5,506. — Employer :

Whisky décilitres 1
Crème de noyau — 1/2
Lait frais non écrémé — 2
Sucre pilé grammes 15
Glace pilée . . cuillerée 1

Procédé. — Mettre dans un très grand verre la

glace et le sucre ; ajouter en remuant les autres

liquides et servir avec un chalumeau de paille.

WATERFISH, s. f. — Altération de deux mots
néerlandais réunis : Waler, eau, et Visch, poisson;
Watervisch tel qu'on le trouve dans les vieux
dictionnaires néerlandais. C'est par empiétement
de l'anglais sur le hollandais ou par prononciation
vicieuse que l'on a écrit " Waterfisch " au Ueu de
Watervisch, qui, en hollandais, a le sens de

poisson d'eau douce, par opposition à Zeevisch,
poisson de mer. — Eau de poisson réduite. —

Sorte de sauce très usitée en Hollande, composée
de légumes et de bouillon de poissons. Ce mode de
préparation est surtout appliqué à la perche. (Voir
ce mot.)

Sauce Watervisch primitive. — Formule
5,507. — TaUler en julienne fine : racine depersiï,
rouge de carottes, tête de céleri, zeste de bigarade,
blanc de poireau ; blanchir ces légumes à l'eau
bouillante, les rafraîchir, les mettre dans une petite
casserole avec du court-bouillon de poisson et les
faire tomber à glace ; au moment de servir, ajou-
ter dans cette casserole un beurre fondu avec per-
sil, poivre, muscade et jus de citron.

Le poisson étant cuit au court-bouillon, on le
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dresse sur an plat chaud, on l'arrose d'un peu de
cette sauce et on envoie le surplus à part.

— Telle
était la vraie sauce Watervisch.

Voici maintenant les sauces modifiées avec la
terminaison anglaise de fis h, substituant levisch
néerlandais.

Sauce Waterfish. — Formule 5,508. — Cou-

per en julienne le rouge d'une carotte, le blanc
d'un poireau, quantité relative de racine de persil ;
faire cuire ces légumes dans du beurre à l'étouffée;
les mouiller avec un peu de court-bouillon de pois-
son et faire réduire à glace.

D'autre part, faire cuire à blanc un peu de farine
et la mouiller avec un court-bouillon de poisson
décrit à l'article PERCHE, F. 4,112; faire réduire
la sauce ; lier avec un ou deux jaunes d'oeufs,
beurre fin, jus de citron. La sauce étant de bon

goût, la passer à l'étamine par pression ; y ajouter
la julienne de légumes.

Cette sauce accompagne généralement les pois-
sons d'eau douce cuits au court-bouillon, notam-
ment les perches.

Remarque. — Dans la cuisine ménagère, pour
éviter d'employer deux casseroles, on met la ju-
lienne de légumes dans une casserole avec du
beurre ; on ajoute un peu de farine, on fait cuire le
tout doucement sans laisser pincer et on mouille
avec le court-bouillon de poisson ou Waterfish. On
achève avec du bîurre fin et jus do citron. Dans ce

cas, cette sauce ne peut être passée.
Sauce waterfish froide. — Foi-mule 5,509.

— Lorsqu'il reste du poisson cuit au court-bouillon,
soit qu'on veuille servir du poisson à l'état froid,
on peut le préparer de la façon suivante :

Cuire le poisson au court-bouillon ou waterfish,
selon la F 4.112, en ayant soin qu'il y ait juste
la quantité de bouillon nécessaire pour couvrir le

poisson seulement de façon à l'obtenir très con-
centré et gélatineux. Prendre un pou de ce court-
bouillon, y ajouter uno ou deux feuilles de géla-
tine, le clarifier, de façon à obtenir une bonne

gelée limpide.
D'autre part, tailler en julienne fine : tète de

réleri, rouge de carottes, racines de persil, zeste
df. bigarade ; faire cuire à l'eau bouillante, bien
ée;oiittp.r et mettre le tout dans la gelée limpide ;
ajouter également des câpres non-pareilles, des

piments émincés sans graines et des cornichons
taillés en filets; égoutter le poisson qui aura re-
froidi dans le court-bouillon ; l'éponger avec un

Unge et le dresser symétriquement sur un grand
plat, long : le décorer avec des filets d'anchois, en

le garnissahtaveclajuliennede légumes. Lorsque la

gelée sera mi-prise, y ajouter un peu de persil haché
et glacer doucement le poisson avec lagelée en lieu
froid. Servir à part une sauce rémoulade.

WATERIE, s, f. Pron. oua-te-rie. De water,
eau. — Nom. dans la Flandre française, d'une
porte de mets composé de fèves et de pois, cuits
avec de l'eau, condimentés et réduits en purée.

WATERZOOI, s. f. — De Water, eau, et Zooi,
mot flamand dérivé du verbe radical Ziedev,, racine
Zood. Toutes les autres formes terminées par zoei,
zoie, pour, toaterzoo ou waterzooi, sont vicieuses.

M. Doms, l'éminent professeur de littérature
néerlandaise à l'Athénée de Bruxelles, dans une
intéressante communication faite au journal La
Cuisine de; cette ville, dit : « Que le radical primitif
est waterzode, d'où proviennent les dimiuutifs wa-

lerzootje, waterzooitje surtout usités en Hollande
et en Zélande. Zoo, Zooi, issu de Zode, est un

mot essentiellement flamand, dérivé du verbe ra-

dical ziedèn; imparfait, zooi; participe, gezoden:
bouillir, mijoter, réduire. »

En flamand, le mot zoie a différentes signifi-
cations, mais le sens le plus précis désigne l'en-
semble du poisson cuit en une seule fois dans son

propre jus1, tel que la bouillabaisse, et sans l'in-
tervention d'une sauce à part. La Waterzooi est
donc dans l'acception du .mot une sorte de mate-
lote ou bouillabaisse réduite.

Mais, par ext. nsion, on a aussi fait des Water-
zooi de Poulets; bien à tort, puisque cette expres-
sion désigne essentiellement du poisson.

M. Doms ajoute que les vrais amateurs de
waterzooi emploient différentes espèces de poissons
de rivières et jettent le tout dans du bon bouillon
de boeuf soigneusement dégraissé, après cuisson
réduite.

Waterzooi. (Cuis, flamande). — Formule

5,510. — Choisir : anguille, brochet, carpe, bar-
beau et notamment la perche qui est particulière-
ment bonne pour ce mets. Tous ces poissons doi-
vent sortir de l'eau ; on les habille et on en retire
leslêteset les queues pour en faire un excellent
bouillon de poisson ; pour cela on fait revenir dans
ui.e casserole avec du beurre, des oignons, carot-

tes, céleris, racine de persil, une gousse d'ail,
poivre blanc concassé, feuille de liurier, thym,
clou de girofle. Ajouter les têtes et les queues de

poisson et mouiller avec moitié eau el moitié vin

blanc, de façon à couvrir le poisson; soumettre à

l'ébullition, écumer, saler et faire cuire doucement
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pendant une heure, de façon à obtenir un bouillon
très concentré.

Couper les poissons par tronçons réguliers, les

déposer dans une casserole, y passer dessus le
bouillon à la serviette ; placer la casserole en plein
feu et faire cuire vivement pendant un petit quart
d'heure. Amener à bon goût et s'assurer que tout
le poissbn est cuit sans être défait ; ajouter un fort

. morceau de beurre fin et au besoin une biscotte

broyée pour lier la sauce ; dresser dans un légu-
mier, timbale ou soupière évasée. Servir séparé-
ment des tartines de pain au beurre. — Les bons

Flamands arrosent cela avec un moos de blonde
des Flandres ou d'un moos de Lambic.

Remarque. — La sauce doit être onctueuse,
réduite et liée; l'adjonction de la biscotte est. un
artifice qui ne se pratique qu'en cas d'insuccès et
discrètement ; l'art de réussir la Waterzooi consiste

précisément à l'obtenir suffisamment réduite pour
se dispenser de la lier. Il faut aussi avoir soin, dans
le choix du poisson, qu'il soit d'une égale tendreté
afin qu'il soit cuit en même temps; s'il y en avait
de beaucoup plus longs à cuire il faudrait les sou-
mettre à l'ébulUtion quelques instants auparavant.

C'est surtout à Gand que l'on prépare très bien
la Waterzooi, et ses environs, où il y a des aubor-

ges, sises aux bords des rivières, qui s'en font une

spécialité, étant placées pour avoir de bons poissons
toujours vivants, première condition de réussite.

Waterzooi de volaille. (Méthode bruxel-

loise.) — Formide 5,511. — Mettre dans une
casserole un jarret de veau coupé en morceaux avec
autant de poulets de grain, poules ou poulardes
que l'on veut mettre en Waterzooi. Couvrir d'eau
et soumettre à l'ébullition ; écumer, saler et garnir
d'un oignon clouté de deux clous de girofle, d'un

bouquet de blanc de poireau, feuille do laurier,
tigelle de thym, persil, une gousse d'ail, le tout
ficelé ensemble. D'autre part, émincer ou tailler en

julienne une petite tête de céleri et le faire cuire
au beurre à l'étouffée. Pendant ce temps, faire
cuire à blanc un peu de farine avec du beurre fin et
mouiller avec le bouillon de la Waterzooi, de façon
à faire une sauce un peu claire et suffisante pour
saucer la volaille. Quand la volaille est parfaite-
ment cuite, la couper en morceaux, enlever la

peau des volailles, les dresser en timbale ; finir la
sauce avec muscade râpée, pointe de Cayenne et
lier avec beurre fin et jaunes d'oeufs frais ; la passer
par pression à l'étamine; ajouter le céleri, saucer
la, volaiUe, papilloter les pilons et servir chaud.

Accompagner la Waterzooi d'une ou deux assiet-
tées de tartines de pain beurrées. (Communiquées
par François HUYGKN. — Bruxelles.)

Waterzooi de poulet à la Louvanienne.

(Cuis, brabançonne.) — Formule 5,512. —

Voici maintenant la Waterzooi de poulet que me

communique, de Louvain, M. Nicolas Eiselen :

Faire un bon bouillon avec un jarret de veau,
poivre, sel, légumes de pot-au-feu et trois litres

d'eau, en le laissant mijoter pendant une heure.
Passer le bouillon à la serviette; le mettre dans
une casserole avec deux poulets de Bruxelles, ou
de grain bien gras, découpés chacun en six mor-

ceaux, et faire réduire vivement jusqu'à ce que le

poulet soit tendre, ce qui doit concorder avec la
réduction en gelée de la cuisson. Dresser le poulet
dans deux timbales ou légumiers avec couvercle ;
finir le fond avec une pointe de piment de Cayenne,
de noix muscade râpée et beurre fin et passer à la
serviette ; ajouter la réduction sur les poulets ;
papilloter les pilons et servir très chaud, accompa-
gné de deux assiettées de pain beurré.

WEEDDING CAKE, s. m. — Mots anglais :

Weedding, mariage, et Cake, gâteau ; gâteau de

mariage. — Gâteau richement décoré ou pièce
montée du milieu de table d'un repas de noces.

En Angleterre ce gâteau joue un rôle considérable
dans le cérémonial d'une noce ; pauvre ou riche,
artisan ou lord, croiraient manquer à la plus simple
notion de convenance s'ils n'avaient pour ce jour un

Weedding Cake en rapport avec leur rang ou leur
fortune. « A la fin du déjeuner, après les toasts de

rigueur, dit notre collègue Alfred Suzanne, le Weed-

ding Cake est découpé de la main de la nouvelle

épousée, qui en offre une tranche à chaque convive.

Puis, le lendemain de la cérémonie, le reste du gâ-
teau est divisé en une infinité de parts, qui sont en-

voyées par la poste, dans d'élégantes petites boîtes,
à tous les parents et amis qui n'assistaient pas au

repas de noces. Une omission dans cette distribution
est considérée comme un manque d'égards envers les
intéressés. Les jeunes mm superstitieusesattachent
une grande importance à ce petit morceau de gâ-
teau de mariage, qu'elles conservent religieusement
pour le placer sous leur traversin, avec la convic-
tion qu'elles verront en rêve l'image de celui qui
devra un jour leur offrir l'anneau nuptial. >

Il y a quelques aimées au moment où j'écris, lors
du mariage du princo Waldemar de Danemark (frère
de la princesse de Galles) avec la princesse fran-

çaise Marie d'Orléans, il fut commandé à Londres,
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par la Maison d'Orléans, pour être transporté à Bu,
où avaitlieulerepasdenoces,douzeénormes Weed-

ding Cake, au prix de 50 livres sterling pièce

(1,250 fr.), soit pour la somme rondelette de 600

liv. st. (15,000 fr.). Le poids total de ces gâteaux
était d'une tonne, 1,000 kilogrammes. Voilà un

dessert qui fait honneur aux favorisés de la fortune.

Mais, d'après M. Suzanne, le plus gros Plum Cake

ou Weedding Cake qui ait été fait est celui qui fut

présenté à la reine Victoria lors de son jubilé. Ce

gâteau gigantesque, qui figura sur la table royale,
avait trois mètres de circonférence et deux mètres

cinquante centimètres de haut, y compris la pièce
montée ou ornementation qui surmontait le gâteau

proprement dit.
Ce gâteau à base de pâte à Plum Cake se sert

aussi à l'occasion des repas de baptême; il change
alors de nom et on l'appelle Christening Cake.

Mais quel que soit le cas pour lequel il se prépare,
et qu'il prenne le nom de Christening ou de Weed-

ding Cake, le gâteau reste le même ; le décor seul

varie sur ce gâteau. On dresse un temple ou pavillon

àcolonnades, qui sera garni de petits anges ou bons-

hommes dans le Christening Cake, tandis que le

Weedding Cake sera largement embelli de boutons

de fleurs d'oranger, d'amours et de colombes se

becquetant. L'armoirie de famille, lorsqu'il s'agit

de baptêmes ou de mariages de distinction, est une

attention toujours bien accueillie par les intéressés.

Wedding-cake (Pâtisserie anglaise). — For-

mule 5,513. — Employer :

Farine.. grammes 800
Beurre fin '. — 500
Sucre en poudre — 400
Rùsins de Gorinthe — 300
Raisins de Smyrne — 300
Raisins de Ma)aga — 300 j
Oédrat et orangeat coupés en dés. — 200 |
Amandes douces mondées et lia- ]

chées — 200
Cannelle en poudre.. — 20
Sel fin — '

25
OEufs frais nombre 10 !
Zeste râpé de citron — 1

Cognac ou rhum décilitres 2

Procédé. — Mettre le beurre et le sucre dans

une bassine placée au-dessus d'un récipient conte-

nant de l'eau chaude ; le travailler à la spatule de

façon à en faire une masse molle et homogène, y

incorporer alors les oeufs un à un en battant avec

le fouet, de façon à obtenir une pâte légère et

levée; ajouter alors la farine en pluie, le sel, les

amandes hachées, les raisins de Malaga épépiués,
ceux de Corinthe et de Smyrne épluchés, le citron-

nât, i'orangeat, le zeste de citron, tous ces fruits

préalablement ramollis dans un peu de sirop ; la

cannelle, lé cognac ou le rhum ; travailler à la

spatule de façon à bien mélanger.
Beurrer un moule à Weedding Cake, qui est de

forme cylindrique plus ou moins grand; le chemiser
de papier blanc également beurré ; emplir le moule
avec la pâte et le cuire à bon four. Le temps de
la cuisson varie, selon la grosseur, d'une heure à
trois heures. Lorsqu'il est cuit, on le laisse refroidir

| sur une grillependant vingt-quatre heures au moins ;
on ôte le papier, on le pare, et on l'enduit d'une
forte couche de pâte à macarons préparée selon la
F. 3,047, en la lissant avec la lame du couteau;
on le met un peu à l'étuve pour cuire et sécher la

pâte à macarons ; le glacer ensuite en le recouvrant
d'une couche de glace royale très ferme et blanche,
et la laisser sécher; poser le gâteau sur un socle
en pâte sèche, pâte d'amande ou pastillage, selon

qu'on veut le faire plus ou moins haut. Décorer le

Weedding Cake avec de la glace royale de couleur

tendre, en faisant ressortir'autant que possible par
des sujets où écussons le symbole du cérémonial,
car c'est ici que l'artiste pourra donner essor à ses

capacités artistiques.

WELSH RABBIT s. m. Altération de trois
autres mots anglais: Welsh rare bit, morceau de
choix gallois ; mais la malveillance anglaise,
mettant à profit la similitude de consonnance, en
a fait, par la réunion de deux autivs mots qui
ont un sens de mépris à .l'égard des Français,.de
Velche, mot injurieux que les peuplades barbares
du Nord donnaient aux peuples de race latine, et

Rabbit, lapin; Velche rabbit, lapin gaulois. —

Tranche de pain grillée, beurrée, recouverte d'une
fondue au fromage de Chesler ou de Gloucester.

Welsh rabbit. (Cuis, anglaise.) — For-
mule 5,514. — Couper en petits morceaux
250 grammes de fromage de Gloucester, le mettre
dans une petite casserole avec un décilitre d'A/e,
un peu de moutarde anglaise et une pointe de

piment en poudre ; faire chauffer la fondue sur le

feu, la remuer. D'autre part faire griller une tranche
de pain de mie, la beurrer et y couler dessus une
forte couche de fondue. Couper la tranche de pain
en quatre, la servir aussitôt sur un plat chaud.

Welsh rabbit à la crème. (Cuis, anglaise.) —

Formule 5,515. — Procéder exactement comme il
est prescrit ci-dessus, en remplaçant l'Aie par de la
crème ; ajouter un peu de sel, du poivre blanc
frais moulu et du poivre de Cayenne.

Welsh rabbit au porter. (Voir la for. 1,978.)
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WESTPHALIE. — Contrée d'Allemagne, dont

la principale ville est Casse!. — Depuis 1807,

époque où ce petit royaume appartenait à la France,

plusieurs mets à la Westphalienne ont été vulga-
risés et perfectionnés par les auteurs culinaires.

Gâteau à la westphalienne. (Entremets

froids.)— Formule 5,516. — Employer :

Me de pain pumpernikel, (Voir ce

mot) séehée, pulvérisée et passée
à la passoire , grammes 200

Sucre en poudre
— 500

Amandes mondées — 400

Orangeat et citronnât confits — 150

Sel fin — 5

Fécule — 15

Cannelle en poudre
— 10

Girofle et muscade en poadre
— 8

Zeste d'orange et citron, de chaque —- 1

OEufs , nombre 24

Procédé. — Travailler dans une terrine les

jaunes d'oeufs avec le sucre, le sel, les zestes jus-

qu'à ce que la masse devienne blanche et homo-

gène ; ajouter alors les amandes pilées au mortier

avec trois blancs d'oeuf et passées au tamis

de métal, les fruits hachés et ramollis dans un

sirop ; la cannelle, la muscade et le clou de girofle
en poudre, là mie de pain et la fécule. Battre les

blancs en neige et les incorporer en dernier lieu

avec les précautions d'usage.
Coucher l'appareil dans un grand plafond beurré

et faire cuire à four modéré ; démouler le biscuit

sur une plaque et le laisser refroidir ; y tailler

alors trois ou quatre rondelles, selon la hauteur

qu'on veut donner au gâteau ; les vider au centre

avec un moule à petits pâtés en conservant une

rondelle seulement entière ; masquer copieusement

chaque abaisse dessus et intérieurement d'une

forte couche de marmelade d'abricots ; superposer
les rondeUes sur l'abaisse entière ; glacer le gâteau
au chocolat très brillant, le faire sécher une minute

à l'étuve, le décorer à la glace royale et emplir le

puits avec un appareil de noix pilées passées au

tamis de métal et mélangées avec une crème chan-

tilly à la vaniUe.

Timbale de pommes à la westphalienne.
— Formule 5,51.7. — Préparer 800 grammes de

mie de pain noir pumpernikel (N oïv ce mot) broyée
au torchon et passée à la passoire ; la faire dessé-
cher un peu sur le feu en remuant dans une petite
casserole avec beurre, dix à quinze grammes de

cannelle, girofle et muscade en poudre ; exprimer
le beurre ; ajouter un peu de cognac ou vin de

Madère pour ramollir très peu. Retirer du feu et

ajouter un blanc d'oeuf ; travailler l'appareil, de

façon à ce qu'il ait une consistance de pâte ferme.
Beurrer un moule à timbale uni ; le chemiser

intérieurement d'une couche de cet appareil forte
d'un centimètre et demi en appuyant régulièrement
contre les parois ; emplir le centre avec une mar-
melade de pommes sautées à la minute, selon la
F. 4,280, en la tenant un peu ferme ; recouvrir les

pommes d'une couche de l'appareil et faire cuire
sur plafond ou tourtière à four chaud pour saisir
la croûte. En sortant du four dégager les parois
avec une fine lame de couteau et renverser la tim-
bale sur un plat chaud ; saupoudrer de sucre fin et
servir.

Remarque.
— Une autre méthode pour faire

cette croûte consiste à préparer la mie de pain
pumpernikel, à la sécher, en la faisant mélanger
avec les épices et à beurrer le moule à timbale; le

paner avec cette mie ; le passer à l'oeuf battu et le

repasser à la mie de pain et ainsi de suite jusqu'à
ce que la croûte soit suffisamment forte; on remplit
alors avec la marmelade de pommes que l'on re-

couvre d'une rondelle de pain pumpemiliel et

qu'on fait cuire selon le procédé ordinaire. L'une
et l'autre de ces méthodes sont bonnes. Toutefois,
on choisira celle dont la croûte offre le plus de soli-

dité, là étant la seule difficulté de cet entremets.

Sandwich, à la wesphalienne. — Voir
SANDWICH.

WHISKY, s. in. — AU. Kombranntwein; angl.
Whisky; ital. acquavile di grang. — Mot anglais

par lequel on désigne l'eau-de-vie obtenue par dis-

tillation de la drèche, de l'orge pur ou du seigle.
Le whisky ordinaire contient de 60 à 75 degrés
d'alcool. En Angleterre, on distingue deux sortes

de whisky ou whiskey : celui provenant de l'Irlande,
irish whisky, et celui d'Ecosse, scotch whisky, qui
se distingue par un goût de fumée très prononcé.

Malgré ce défaut, ce dernier semble préféré à cause

de la seule aversion que l'anglais a contre le peuple
irlandais, et qui se caractérise par l'appellation

significative de fenians whisky.

Whisky daisy. (Boisson glacée.) — Formule

5,518. — Qui signifie Whisky à la pâquerette.

Procède. — Mélanger dans un bol ou shaker du

whisky, sirop de gomme, sirop d'orgeat, jus d'un

demi-citron et de la glace pilée ; puis passer le

Uquide dans un grand verre que l'on remplit avec

du soda-water, eau de seltz.

Cordial de Whisky.
— Voir COEDIAL,.
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Punch au Whisky. — V. PUNCH, F. 4,634.

WILLIAMS, s. f. — Nom d'une de nos meilleures

et de nos plus beUes variétés de poires fondantes ;

sa chair juteuse, sucrée, est fortement musquée.
Elle mûrit en septembre.

WILTSHIRE. (Géogr. gastr.)— En Angleterre,
le comté de WUtshire est renommé pour son lard

fumé.

WHITE BAIT, s. m. — De deux mots anglais :

white, blanc, et bait, appât. — En Angleterre, on a

donné ce nom, au figuré, à un petit poisson qui n'est

autre que le coregonus albus, ayant beaucoup
d'an alogie avec l'éperlan. Appelé ianchetti en Italie,

poutia à Nice; le dictionnaire anglais-français le

traduit par blanchaille. Ce poisson est connu dans

l'Amérique du Nord, notamment au Canada, ou on

en fait une pêche considérable sous le nom de

White fish, poisson blanc. D'une grande délica-

tesse, d'un blanc fragile, délicat et diaphane ; son

altérabilité est extrême.

Le white bait, que l'on pêche dans la Tamise, près
de Greenwich, ville d'Angleterre, possède une

réputation séculaire. Chaque année, à Londres, à

l'ouverture du Parlement, les députés et ministres

de la reine se rendent à Gi-eenwich, où il leur est

offert un grand dîner officiel, sur le menu duquel

figure invariablement le potage tortue et l'indis-

pensable white bait, qui a, paraît-il, la faculté

d'exalter l'éloquence des lords.

White bait frits. — Formule 5,519. —

Aussitôt péché, et pendant qu'il sautille encore, le

poisson est égoutté sur un tamis ; on le prend par

paities et on lo roule sur un grand plafond,

clans une quantité suffisante de farine, de façon
à ce qu'il ne se colle pas. On met le poisson dans

un panier à friture, on l'agite pour faire tomber

l'excédent de farine et on le plonge pendant deux

ou trois minutes dans une friture neuve très chaude;

on l'égoutte, on le saupoudre avec sel fin ; on le

dresse sur une serviette chaude posée sur un plat,

on le garnit de quartiers de citron et de persil
frit. Aussitôt ce premier plat servi, on le fait suivre

d'un second appelé devilled white bait, white bait

à la diable, saupoudré de sel fin et de poivre de

Cayenne mélangés.

Remarque.
— La qualité essentielle d'un plat de

white bait consiste à le servir très croustillant

mais blanc; pour arriver à ce résultat, trois condi-

tions essentielles y concourent : la fraîcheur du ,

poisson,! la qualité, la chaleur de la.friture et le

soin de n'en frire qu'une petite quantité à .la fois.'-

WINDSOR. — On a donné à divers mets le

nom de cette ville, résidence d'été des souverains,

qui est située sur la rive droite de la Tamise.!, .1'

Potage Windsor. — Voir POTAGES MIXTES.-

Canapés de volaille à la Windsor. (Hors-
d'oeuvré froid.) — Foi-mule 5,520. —

Employer :
Filets de poulet froid grammes 300
Jambon Genuine.cm, sans couenne — 200
Langue écarlate — 150
Fromage de Ghester râpé — lï.0
Moutarde anglaise , — 15
Poivre, sel, cayenne.

'

Procédé. — Supprimer la peau du poulet ; hacher

les viandes et les piler au mortier avec les assai-

sonnements, de façoi à former une pâte homogène
et de bon goût.

Faire jfrire au beurre des tranches de pain de

mie, taillées très régulièrement ovales; lorsqu'elles
'

sont froides, les farcir en dôme avec l'appareil
préparé en lissant avec la lame du couteau; les
décorer avec câpres, cornichons, piments, truffes et
blancs d'oeufs durs. Dresser sur serviette à franges.

Filets de turbot à la Windsor. — Foi-mule

5,521. — Faire une entaille sur toute la longueur de ;
la grande arête d'un turbot du côté blanc, en suivant

près des arêtes de façon à détacher les chairs ou
filets d'Un seul morceau et en supprimer alors la

peau; tailler des escalopes d'une égale grandeur,
les aplatir légèrement avec l'abatte mouiUée, les

parer régulièrement, les assaisonner de sel et poivré
blanc frais moulu; les coucher les uns à côté des
autres dans un plafond copieusement beurré; faire
couler dessus le jus d'un citron et les arroser d'un-

peu de beurre frais légèrement fondu. Les saupou-
drer copieusement de chapelure et faire cuire au
four chaud pendant dix à quinze minutes. Lesdresser
à plat sur un plat long, de façon à y conserver la

chapelure; les arroser avec un peu de beurre du

plafond et servir à part une sauce à l'italienne oii
à la provençale.

Pouding- à la Windsor. — Formule 5,522.
— En substituant à de la mie de pain noir (punir
pemikel) de la chapelure ordinaire et en procédant
exactement comme il est indiqué pour la timbale, à
la westphalienne (Voir WESTPHALIE), on obtient le

pouding qu'on a dénommé à la Windsor.

WJTLOOF, s. m. — Nom flamand de la chi^
corée scarole, étiolée par la méthode belge, qui
consiste à la cultiver, à demi ensevelie en cave -
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obscure; aussi appelée barbe-de-bouc ou verbeterde

Iwf suikery, chicorée de cour améliorée.

C'est surtout la Belgique qui en approvisionne
nos marchés. Il est regrettable pour la gastrono-
mie française que ce végétal ne soit l'objet d'une

importante culture.

HYGIÈNE. — La fragrance des propriétés de la

^kicorée, atténuée par l'étiolement, fait justement
de l'endive un légume herbacé d'hiver, le plus
salutaire et le plus exquis, dont les

propriétés analeptiques dépassent
de beaucoup celles des asperges
qui se payent des prix fabuleux.

Préparée à l'étouffée au beurre, elle
conserve un léger goût d'amertume

qui la rend apéritive ; elle peut ava n-

tageusement être ordonnée aux ma-
lades pour combattre l'anorexie et
la constipation.

USAGE CITLINAIKE. — Pour con-
server à l'endive tous les principes
de sa succulence, quel que soit le
mode de préparation qu'on lui fait

subir, eUe doit être lavée sans être
blanchie. Son eau ou suc extractif
contenu dans les tissus doit suffire

pour fournir à la coction l'humidité
ou le jus nécessaire. Indépendam-

Fig. 1,188.
Willoof

ou Endive de Bruxelles

ment des formules décrites à l'article ENDIVE et

BARBE-DE-CAPUCIN, on peut préparer l'endive ou

Willoof par les méthodes suivantes :

Endives au gratin. (Cuis, ménagère.) — For-
mule 5,523. —

Eplucher les endives ou witloof,
les essuyer avec un linge propre et les émincer

grossièrement pour faciliter le service. Beurrer

copieusement un plat long et creux en terre vernis-
sée aUant au four ; y coucher les endives faire
couler dessus un jus de citron, couvrir d'un papier
beurré et glisser au four. Laisser cuire à l'étouffée

jusqu'à ce qu'eUes aient rendu un peu leur eau. Sau-

poudrer alors copieusement d'une forte couche de

gruyère râpé dans lequel on aura mis un peu de
muscade poudrer de chapelure, mettre dessus de

petits morceaux de beurre fin et faire gratiner au
four à découvert.

Remarque. — Dans la haute cuisine, la première
opération se fait dans un plafond ou dans une

petite braisiêre, oh les glisse au four pour les faire
cuire à l'étouffée, on les transvase ensuite sur un

plat d'argent pour les faire gratiner avec fromage,
«hapelure et beurre.

Endives à la maître d'hôtel (Haute cuisine.)
•— Formule 5,524. — Essuyer les endives, les

couper par le milieu en long, lés saupoudrer de

poivre, sel, muscade râpée et faire couler dessus

le jus d'un citron; les faire cuire lentement à
l'étouffée dans un sautoir copieusement beurré et

couvercle. Lorsqu'elles sont parfaitement cuites et

le jus réduit, les dresser à l'aide dé l'écumoir dans
un légumier, mettre dans le sautoir un bon mor-

ceau de glace de viande, un égal volume de beurre

à la maître d'hôtel, faire fondre et couler sur les

endives.

Remarque. — Les endives ainsi braisées, on

peut déglacer le sautoir avec de la sauce bécha-
melle fraîche, épaisse et beurrée, ce. qui consti-

tuera les endives à la crème ; dans cet état, elles

peuvent être dressées sur un plat d'argent, sau-

poudrées de fromage, de chapelure, de petits
morceaux de beurre et gratinées ; on les dénom-

mera alors endives à la crème gratinées.

Endives en salade. — Formule 5,525. —

Nettoyer, essuyer avec un linge les endives et les

couper par tronçons de quatre à cinq centimètres ;

procéder à l'assaisonnement comme pour une salade

ordinaire, en n'y mettant que des fines herbes, mais

pas de moutarde, dont la causticité annihilerait la

suave délicatesse de l'endive; l'emploi de la bonne

qualité de l'huile doit être rigoureusement observé.
Cette salade est exquise.

Soufflé d'endives. — Voir SOUFFLÉ.

WORONZOOF.- — En l'honneur de l'illustre
famille russe de ce nom, on a ainsi dénommé diffé-
rents mets,

Potag-e à la Woronzoff. — Formule 5,526.
— Faire cuire à blanc un peu de farine avec un

oignon ciselé ; mouiller avec trois litres de bouil-
lon ou de consommé et un demi-litre de jus d'a-

gourci, ajouter une quantité relative d'abatis de
volaille et 150 grammes de poitrine de porc dessalée
et coupée en dés, un appareil mirepoix cuit à blanc
et laisser cuire doucement pendant deux heures an
moins.

Sortir les abatis, choisir les plus beaux mor-

ceaux, les parer et les couper par tronçons d'égale
grosseur et les déposer dans une casserole avec
une julienne composée de rouge de carotte, de
céleri et de racines de persil cuits séparément.

Dégraisser et passer le potage à l'étamine, l'ajouter
à la casserole des abatis et soumettre à l'ébullition.

D'autre part, on aura préparé deux douzaines de

DICT. D HYGIÈNE ALIMENTAIRE.
"
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petites ravioles, une quantité relative d'agourcis
cuits coupés en losanges, de foiesde dindes blanchis,
le tout déposé dans la soupière; lier le potage
avec de la crème aigre passée au tamis, le verser
bouillant dans la soupière et servir.

Grenadins de poisson à la Woronzoff. —

Formulé 5,527. — On se sert généralement, pour
cette préparation, de sterlet, de turbot ou de bro-

chet, enfin de tout poisson à chair blanche et
ferme.

Pour un service de dix à douze personnes, on
lève seize escalopes de poisson légèrement aplaties,
parées très régulièrement en coeur ; on pique alors
au lard fin, d'un côté seulement, huit grenadins et
les huit autres avec des truffes. Beurrer un sau-

toir, les coucher dedans en laissant en haut le côté

piqué, les.mouiUer légèrement avec un fumet de

poisson au jus de champignons; mettre le sautoir
en plein feu pour le mettre en ébullition; couvrir

et faire pocher au four cinq minutes.

D'autre part, préparer dans un moule à bordure
un appareil de pain à la reine décoré aux truffes.

Le faire pécher, le renverser sur un plat rond et

dresser dessus les grenadins en alternant les cou-

leurs piquées. Lier le fond du sautoir avec beurre,

jus de citron, jaunes d'oeufs et un peu de carik ;

passer à l'étamine dans une casserole où l'on aura

déposé des foies de lottes, cuits et coupés en mor-

ceaux. Remplir le puits avec le ragoût et envoyer
le surplus à part.

X

XANTHE, s. m. — Genre de crustacés de l'ordre
des décapodes, qui ressemblent aux crabes, à cara-

pace brun jaunâtre, de cinq à six centimètres, à

pattes noires ; on les trouve sur les côtes de France.
Même préparation culinaire que le crabe.

XÉRÈS (Vin de). — Se prononce Ké-rèss. —

Vin excellent que l'on récolte en Espagne aux

environs de Xérès de la frontera. C'est un des vins

blancs secs des plus appréciés; il réussit surtout

pour les préparations culinaires. C'est le vin qui
sert à la préparation des vins dits de Madère.

(Voir ce mot.)

XÉROPHAGIE, s. f. — AU. Xérophagie; angl.

oeérophagy; ital. et esp. oeérophagia. De xéros,

sec, eïphagein manger. — Usage exclusif d'aU-

Fig. 1,189.— Xiphias ou espadon. (Vue de la darne.)

ments secs : viande séchée et fumée, poissons bou-

canés, légumes et fruits secs. Ge régime exclusif

est en général malsain, exception faite pour ce qui
concerne les fruits.

XIPHIAS, s. m. — Nom scientifique de l'espa-
don, aussi appelé épée de mer. Il subit les mêmes

préparations culinaires que le sterlet et Vestur-

geon.

XOCOATA, s. f. — Au Mexique on appelle
ainsi une boisson rafraîchissante et acidulé faite
avec dû maïs. Les grains étant préalablement trem-

pés , puis cuits et écrasés, on ajoute ensuite la

quantité d'eau nécessaire et on laisse macérer

viLgt-quatre heures; elle a alors acquis ce goût
aigrelet si recherché des Mexicains ; on la décante

et on la réserve en tonnelet.

XYLOCARPE, s. m. — Arbre de l'Inde dont
le fruit, dur et ligneux, contient une substance

alimentaire analogue au sagou et qui sert aux
mêmes usages culinaires.

XYLOPIE, s. f. — Genre de plantes de la famille
des Anonacées, comprenant une dizaine d'espèces.
Les fruits de saveur aromatique et piquante de

ceUe qui nous occupe ici, la xylopia grandiflora,
sont employés comme condiment à la Guyane et
au Brésil. On les cueille avant maturité et on les

réduit en poudre comme le poivre.
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YACK ou YAK, s. m. — Aussi appelé buffle à

queue de cheval; espèce du genre boeuf, remar-

quable par une longue et abondante toison, et

originaire des montagnes de l'Himalaya. Même

préparation culinaire que le boeuf.

Fig. 1,191. — Yack d'Amérique.

YACOU, s. m. — Oiseau gaUinacé aussi appelé
pénélope, qui habite l'Amérique méridionale; il est
surtout remarquable par sa queue large et longue
et par une huppe souvent très brillante ; ses moeurs
se rapprochent beaucoup de ceUes du faisan, dont
sa chair a le goût et subit les mêmes préparations
culinaires.

YA-LANE,s. m. — D'après le docteur Aulagnier
l'Ya-lane est un des plus beaux arbres à fleurs des

jardins de la Chine; ses feuiUes ne poussent que
quand les fleurs sont écloses. L'arbre en fleurs

répand au loin l'odeur la plus suave ; il a l'aspect
d'un marronnier arrondi; son front oblong est
vert d'abord, puis devient rouge à sa maturité.
On confit au vinaigre et au gingembre les boutons
avant leur éclosion et on s'en sert pour assaisonner
le riz.

YSARD, s. m. — Nom que l'on donne au chamois
dans les Pyrénées. Pour le traitement culinaire,
voir CHEVREUIL.

YARMOUTH. (Géogr. gastr.) — Ville d'Angle-

terre, du comté de Norfolk, renommée pour ses

harengs fumés.

YORK. (Géogr. gastr.) — Ville d'Angleterre,
chef-lieu de comté, renommée pour ses jambons
et ses biscuits. (Voir ces mots.) On lui doit égale-
ment le pouding suivant, sorte de galette assez
lourde qui, dans cette contrée, est l'accompagne-
ment indispensable du roastbeef.

Yorkshire pudding. (Pouding du comté

d'York.) — Formule 5,528. —
Employer :

Farine fine tamisée grammes 250
Sel fin — 12
Mixed spices — 8
OEufs nombre 5
Lait décilitres 3

Procédé.—Délayer d'abord la farine avec le lait,
et ajouter, en battant le sel, les épices et les oeufs.

La cuisson. — A l'origine, cette pâte se faisait
cuire dans la lèchefrite très chaude, sous le rosbif
à la broche; mais depuis longtemps déjà et surtout

depuis que l'on cuit plutôt le rosbif au gaz ou au
four, on fait cuire cette pâte dans un plat à tarte,
dans lequel on a fait fondre de la graisse de rosbif
rôti. Lorsque la graisse est très chaude, on y verse
la pâte et on la fait cuire au four. Mais le mode
le plus convenable est de la cuire dans un sautoir,
toujours dans de la graisse de rosbif très chaude ;
de cette façon, le pouding est uniforme ; lorsqu'il
est cuit, et seulement au moment de servir, lors-

que le rosbif est découpé, on renverse le sautoir
sur un plafond, pour découper le pouding par mor-
ceaux carrés très réguhers et on les envoie très

-chauds. On peut aussi cuire cette pâte dans des

petits moules à tartelettes que l'on remplit aux
deux tiers et dans lesquels on a fait chauffer de la

graisse de rosbif.

YVORNE (Vin d). — Cru renommé du vin
blanc de la c5te d'Yvorne, située sur la rive droite
du lac Léman, dans le canton de Vaud, Suisse.
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ZABAJONE, s. m. (Sepron. zaba-yone.)—Nom
'
italien du sabayon. (Voir ce mot.)

ZAÏRE s. m. — A la mémoire de la célèbre

tragédie de Voltaire je dédie ce gâteau.

Gâteau Zaïre (Entremets de pâtisserie).
—

Formule 5,529, — Préparer une pâte génoise
fondante selon la formule 2,241 (3e vol.). La

faire cuire dans un moule à biscuit ; la faire refroi-

Fig. 1.193. — Gâteau Zaïre.

dir; la diviser en -trois

abaisses ; les garnir

copieusement de gelée
de framboise et les
remettre à leur juxta-
position ; l'abricoter au-
tour ; le garnir d'aman-
des et pistaches ha-

chées; le glacer avec

une glace à marbrer blanche, et framboisee, établir

en cercle sur le gâteau quatre cordons blancs et

autant de rouges, et pendant que la glace est en-

core chaude, faire des traits réguliers du centre

au bord du gâteau, de façon à former les zigzags
du dessin ; .mettre au milieu une demi-noix verte

confite au sucre, un chinois ou un pruneau et lais-
ser refroidir. — Le caractère distinctif de ce gâ-
teau doit être la qualité essentiellement fondante
de la génoise et l'arôme framboise.

ZAKOUSKI, s. m. — Mot russe qui signifie
hors-d''oeuvre. En Russie, U est d'usage, avant le

repas, de préparer dans une pièce, à proximité de
la salle à manger, une table ou buffet à gradin,
couvert de différents hors-d'oeuvre, tels que radis,
beurre, piccalilly, agourcis, anchois, harengs,
ierchis et estomacs d'oie fumés, esturgeon ou sau-
mon salés, coupés en tranches, marines et garnis
d'oeufs durs; saucisson, caviar salé ou caviar
frais accompagné d'oignons verts hachés, queues
d'écrevisses, crevettes et quelques petits hors-
d'oeuvre chauds, de cuisine, tels que bouchées,
croustades, petites timbales, petits pâtés, canapés,
ajoutes chaudes, tartelettes de viandes diverses,
sigui de différentes façons, etc. (Voir ces mots),
le tout accompagné de tranches de pain blanc et
de noir, et de plusieurs carafons de liqueurs telles

que : eau-de-vie blanche, amer, pomeranz, kûm

mel, anisôtte, genièvre dé Hollande et arak. Les
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cuisiniers russes apportent le plus grand soin à la
confection et au dressage de ces hors-d'oeuvre dont
l'abondance de choix et la diversité des genres
sont le prélude de la richesse du dîner. Dans les
restaurants de Saint-Pétersbourg, les zakouski
sont dressés en permanence.

Les convives, un instant avant de se mettre
à table, passent dans cette pièce choisissent sur
le buffet les hors-d'oeuvre qui leur conviennent,
qu'ils mangent debout, et boivent un petit verre de

liqueur à leur choix ; c'est ce qu'on appelle prendre
le Zakouski, comme l'on dirait, en France, prendre
l'apéritif.

ZAMIE, s. f. — Plante monocotylédonée du cap
de Bonne-Espérance, dont les feuilles, semblables
à çeUes des palmiers, renferment une moelle ana-

logue au sagou ; elle sert aux mêmes usages culi-
naires que ce dernier.

ZANDER, s. m. — Nom allemand du sandre.

(Voir ce mot.)

ZARA (Géogr. gastr.) — Capitale de la Dal-
matie (Autriche), renommée pour son marasquin.

ZËA, s. m. — Nom scientifique du maïs. (Voir
ce mot.)

ZÈBRE, s. m. — Animal du genre cheval qui
habite le sud de l'Afrique; plus grand et plus svelte

que l'âne, dont il a les formes générales; il est

rayé partout transversalement de blanc roussâtre
et de noir. Pour sa préparation culinaire, on se

reportera aux mots BOEUF et GAZELLE.

ZÉBU, s. m. — Boeuf à bosse, genre de rumi-
nants originaires de l'Afrique centrale et de

l'Inde, remarquable par une espèce de proémi-
nence ou loupe au-dessus du garrot ; son pelage
est gris en dessus et blanc en dessous ; sa queue
est terminée par une touffe de poils noirs. Pour sa

préparation culinaire, voir BISON et BOEUF.

ZÊE, s. f. — De zeus, nom scientifique de la
dorée. (Voir ce mot.)

ZÉIDE, s. /. De zéa, maïs. — Extrait aqueux
de la farine de maïs, séché, réduit en poudre ou en

granules alimentaires, soit en semoule. (Voir
POLENTA.)

ZÉINE, s. f. De zéa, maïs. AU. Zein, Maiskleber;
angl. zeine; it. et esp. zeina. — Substance non

azotée, qui se rapproche du gluten et qui est
extraite de la farine de maïs et du riz.

ZÉLANDE. (Géogr. .gastr.) — Province des
Pays-Bas dont les huîtres sont très estimées.

ZENTNER, s. m. — Mot allemand. Quintal
d'Allemagne, valant 50 kilogrammes ; en Autriche-
Hongrie, 56 kilogrammes.

ZEOPH AGE, adj. — Zéo de zéa, maïs, etphagô,
manger. — Qui se nourrit de maïs ; peuplades
zéophagés.

ZÉPHYR, s. m. — En cuisine, pour exprimer
la légèreté et la délicatesse, on a donné ce nom à
une sorte de farce composée de chair crue et encore
palpitante d'animal venant d'être tué.

Dans ce genre de préparation, on obtient le même
résultat d'homogénéité en battant la viande de bou-
cherie encore chaude, selon le procédé indiqué au
mot SAUCISSE, viande battue, F. 5,048. Pour le

zéphyr de volaiUe, voir le mot FAECE, F. 1,695.

ZESTE, s, m. (Corticula). Dérivé du lat.
schistus. AU. Citronenschale, Pomeranzenschale ;
angl. zest ; esp. luquete ; rus. hojitze. — Légère
écorce extérieure, jaune et aromatique, de l'orange
ou du citron, séparée de la peau blanche et amère
qui est au-dessous et qu'on appelle zist.

Zeste. — Se dit aussi de la séparation membra-
neuse qui divise l'intérieur d'une noix.

ZESTER, v. a. — Action d'enlever le zeste de
l'écorce d'une orange ou d'un citron. Cette opéra-
tion se fait en frottant sur le fruit un morceau de
sucre, soit en l'enlevant à l'aide d'un petit couteau!
à lame bien affilée.

ZETOUTT, s. m. — Bulbes alimentaires d'une
espèce d'iris, recherchées en Algérie par les indi-
gènes. (Voir GLAÏEUL et IRIS.)

ZINNIA, s. m. — Genre de synanthérées, de la
famille des Composées, dédié au naturaUste Zinn.
On en distingue environ douze espèces, toutes ori-
ginaires du Nouveau-Monde, parmi lesquelles un
grand nombre sont cultivées dans nos jardins pour ;
la beauté de leurs fleurs. La plus remarquable est

'

le Z. élégans flore pleno, d'un magnifique jaune
canari. On en distingue une autre d'un beau
rouge écarîate et le Z. multiftora qui a quelque
analogie avec la marguerite; le centre violet s'ir-
radie vers les pétales blanches irisées.

Ces trois fleurs sont imitées en cuisine, pâtisse-
rie et confiserie pour l'ornementation des socles,
pièces montées ou garniture d'attelets. La fleur du
Zinnia flore pleno, Zinnia à fleur pleine, est la plus
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facile à confectionner en cire par les procédés
décrits à l'article FLEURS EN CIRE, OU en sucre selon

la prescription de l'article FLEURS EN SUCRE.

La même, taiUée dans un navet, est représentée
à l'article LÉGUME: (Voir ce mot.)

Fig. 1,194. — Zinnia à fleur pleine en sucre tiré.

ZIST, s. m. — Ecorce interne, blanche, de l'o-

range et du citron, qui est au-dessous du zeste ;
elle est imprégnée d'un principe amer appelé hes-

péridine qui communique ce goût désagréable lors-

qu'on en laisse adhérer au zeste ou à la pulpe.

Fig. 1,195.
Caryophilie en gerbe,

Fig. 1196.
Actinie élégant

(Voir l'article ZOOPHTTE).

Fig. 1197.
Zoanthe-

ZIZANIE, s. f. (Zizannia). — Genre de la famiUe
des Graminées, aussi appelées sauvage; on la
cultive dans quelques parties de l'Amérique, et on

l'emploie aux mêmes usages que le riz.

ZOE A, s. m. — Nom sous lequel on connaît les,
premiers états des crabes, des homards. (V. ce mot.)

ZOMIDINE,s. f. AU. Zomidin; angl. zomidine;
ital. et esp. zomidina. Du grec zômos, bouillon. —

Terme chimique de Posmâzôme. (Voir ce mot.) C'est !
une matière brune, mélange de divers corps, d'une.
forte odeur de bouillon et insoluble dans l'alcool.

ZOOPM AGE, adj. Du grecs-do, animal, elphagô,
manger. — Qui vit de substances animales. Les ani-
maux zoophages se nourrissent d'autres animaux.

ZOOPHYTE, S. m. — AU. Thierpflanze; angl.
zoophyte; ital. et esp. zoofito. Etymologie de deux
mots grecs : zôon, animal, et phuton, plante. —

Classe importante du règne organique renfermant
des animaux dont la nature participe de ceUe des
animaux et de celle des végétaux, c'èst-â-dire

animaux-plantes. Parmi le grand nombre de ces

espèces, certaines sont alimentaires ; entre autres le

zoanthe,Voursin, l'actinie élégante, dont la forme

représente un vase de fleur du plus joli aspect.
Pour leur préparation culinaire, voir POULPE.

ZUCHETTI, s. m. — Nom italien du courge-
ron, très employé dans la cuisine itaUenne.

Zuccheiti à la niçoise. — Formule 5,530.
— Racler légèrement la peau externe des courge-
rons ; les couper en deux sur la longueur ; enlever
les graines, puis, avec une cuiUère à légumes, les
évider en sortant une partie de la pulpe; la mettre
dans une terrine, avec la pulpe d'autres courge-
rons, épluchés, égrenés et hachés, et du gros
sel. pour faire exsuder l'eau ; après vingt à trente
minutes de macération, en exprimer complètement
le jus en pressant la pulpe entre les mains ; la faire
sauter à l'hune d'olive fine, la déposer dans une
terrine, avec un quart de son volume de tomates .à
la pi'ovençale selon la F. 5,358 et de la mie de

pain blanche ; assaisonner à point de poivre, sel,
muscade et ajouter des fines herbes hachées.

D'autre part, faire blanchir les courgerons, lès
rafraîchir, les égoutter, les rouler dans la chape-
lure, dans l'oeuf battu et une deuxième fois dans
la chapelure ; les garnir de la farce en dos d'âne,
poudrer de 1

chapelure, les mettre dans un plafond
beurré ou huUé, mettre des petits morceaux de
beurre dessus et faire gratiner au four.

Zucchetti à l'italienne. — Voir au mot
COURGE la!F. 1;230.

ZWANSIGER, s. m. — Pièce de monnaie d'ar-

gent autrichienne valant environ 80 centimes.
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ZWIEBACK, s. m. Du dialecte suisse-allemand

Zwie, deux, et, back, cuit; même sens étymologique
que dans biscotte de bis, deux fois, et coctus, cuit,
deux fois cuit. — Sorte de biscotte très employée
dans la Suisse primitive et en Allemagne, et qu'on
prépare de la façon suivante :

Zwieback (Boulangerie fine). — Formule

5,531. — Employer :

Farine fine de Hongrie. grammes 500
Sucre pilé

"
— 100

Levure de bière — 30
Beurre fin — 150
Sel fin . — 5
Lait frais non écrémé

'
litre 3/4

OEufs très frais nombre 3

Procédé. — Avec le quart de la farine, la levure
et un peu de lait tiède, procéder à la confection
d'un levain dans une terrine; le couvrir et laisser
lever en heu chaud: Pendant ce temps former la
fontaine sur la table avec le restant delà farine;
mettre au milieu le sucre, le sel, les oeufs et faire
la détrempe en ajoutant la quantité nécessaire de
lait tiède pour faire une pâte assez-ferme ; ajouter
alors le beurre et le levain en dernier lieu ; pétrir
la pâte et la laisser reposer en lieu frais pendant
deux heures. La rompre en la battant pour arrêter
l'action du ferment et la laisser reposer encore un
instant. La mettre alors sur la table farinée et en
faire un long rouleau de la moitié plus petit que la

grandeur que l'on veut donner aux biscottes. Placer
ce rouleau de pâte sur une plaque beurrée ou dans
un long plafond. La laisser lever de la grandeur
qu'on veut donner aux Zwiebacks et faire cuire à bon
four. Le lendemain découper ce pain en tranches
minces d'environ un centimètre d'épaisseur, ali-

gner ces tranches sur une plaque et leur faire

prendre des deux côtés une belle couleur dorée à
four vif. Dans cet état, les Zwiebacks servent pour
diverses préparations culinaires, notamment pour
les croûtes aux fraises et pour tous les usages où
il entre de la biscotte. On les sert même avec le

thé, le café au lait, le chocolat, pour les déjeuners
du matin.

Remarque. — On peut aussi les enduire d'une
couche de glace royale légère. On saupoudre quel-
quefois ensuite d'anis ou de carvi en forme de

petites dragées roses ou blanches.

ZYGÈNE, s. m. (Squalus sigdus). — Nom d'un

poisson aussi appelé marteau. -Sa chair, de mé-
diocre qualité, se mange plutôt salée; mais on peut
aussi l'accommoder comme celle du brochet (Voir
ce mot). On distingue aussi, se rapprochant du genre

squale, la Chimère arctique, dont les propriétés
alimentaires sont les mêmes que celles du zygène.

Fig. 1,198 — A. Cliimere arctique. — B. Le Marteau.

ZYMASE, s. f. AU. Gahrstoff, Sauerteig. Du

grec zymé, levain, ferment. — Terme de chimie.

Substance qui, dans les moisissures, est le ferment

glycosique du sucre de canne, comme la diastase
dans l'orge germée est le ferment glycosique de la

fécule. Une zymase est toujours le produit de

l'activité d'une cellule ou d'un groupe de cellules

vivantes; spontanément, aucune matière albumi-

noïde ou autre ne devient une symase, ou n'acquiert
les propriétés de zymase ; partout où celles-ci

apparaissent, on est sûr de trouver quelque chose

d'organisé. (Béchamp et Estor, Acad. des se,

Comptes rendus, t. LXVl, p. 421.)

ZYMIQUE, adj. Du grec zymé, fermentation.—

Qui conserve la fermentation. D'après M. Pasteur,
se dit des êtres organisés qui jouent le rôle de
ferments.

Acide zymique. — Anciennom de l'acide lactique.

ZYMOSIMÈTRE, s. m. AU. Gâhrungsmesser;
angl. zymosimeter ; it. et esp. zymosimMro. —

Instrument propre à faire connaître le degré de
fermentation d'une liqueur.

ZYTHOGALE, s. m. AU. Biermolhen ; angl.,

zythogalum ; it. et esp. zitogala. Du grec zython,
bière, et gala, lait.— Mélange de lait et de bière

qui constitue une boisson usitée en Angleterre ;
en remplaçant la bière par du vin blanc eUe se
nomme posset. (Voir ce mot.)

ZYTHON ou ZYTHUM, s. m. — Ancien nom
de la bière.





AU LECTEUR

Je suis heureuse, en terminant cette deuxième

édition, corrigée, augmentée de nombreuses figures

et de nouvelles recettes, d'avoir pu mettre à exé-

cution la pensée, le désir et le voeu de l'auteur.

J'espère que les corporations culinaires lui rendront

justice, en faisant à ce long et utile travail, l'accueil

qu'il mérite. J'aurai ainsi rendu un nouvel hom-

mage à la mémoire de mon mari.

VTC JOSEPH FAVRE.
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pour convalescents

Perdreaux 1561

Pigeon 1579 à 1582

Potage de poissons.. 1637

Poularde 1652

Quenelles de volaille. 1687
Oueue boeuf braisée.. 1689

Rognons .. 1729

Rouget 1735

Salpicon 1758
Soles 1811
Soufflé de poisson... 1820
Soufflé de volaille.... 1821
Turbot 1889
Vol-au-vent 1916
Wakaka 1919

Aliments très répara-
teurs pour épuisés

Cucido 1463
Puchero 1464
Perdrix 1563

Potages de gibiers... 1636

Potage de salangane. 1753
Saumon 1790
Solianka 1818
Sterlets 1833
Timbales 1858

Potage de tortue 1870

CONDIMENTS AROMATIQUES, BRULANTS, ACRES, STIMULANTS, ACIDES, GRAS,

SUCRÉS, FROMAGES

Condiments aroma-

matiques

Origan 1481

Pomponne 1623
Romarin 1730
Sarriette 1766

Sauge 1790
Simarone 1804
Vanille 1896

Condiments aroma-

tiques et brûlants

Paprika 1518
Pickle 1571
Piment 1584
Poivron 1605
Raifort 1696
Ravensara. 1704

Xylopie 1926

Condiments acres et

aromatiques

Piccalilly 1571
Poivre .... 1604

Rqcambole 1725

Condiments aroma-

tiques et stimulants

Ocpatli 1429

Papaye 1517
Péchurin 1557
Persillade 1565

Pimprenelle 1585

Ouatre-épices 1688
Safran... 1741

Serpolet 1801

Thym 1858

Toutes-Epices 1877
Ya-lane 1927

Condiments acides

Pichuna tuqupi 1571
Soucis confits '. 1820

Vinaigre 1912

Condiments gras

OEillette (Huile) 1431
Olive (Huile) 1460

Condiments sucrés

Sucre de pomme... ; 1610

Réglisse naturelle... 1708
Sucre 1835
Sucre candi 1836
Sucre de fruits 1838
Sucre à glace 1840
Sucre en poudre 1840
Sucre en grains 1840

Fromages

Olivet 1463
Parmesan 1522
Pomme de terre 1622

Pont-1'Evêque 1623
Rollot. 1730

Roquefort 1730

Rougeret 1735
Sarrézi 1766

Sassenage 1766

Schabziger 1798

Septmoncel 1801

Soja. 1811
Stilton 1834
Stracchino 1834
Taa-foo 1843



1936 TABLEAU SYNOPTIQUE

ALIMENTS APHRODISIAQUES ET DES ORGANES DE LA PENSÉE

Pages

Aliments aphrodi-
siaques

OEufs frais 1431
Olive 1460
Oursin 1487
Pâtés 1541
Perdreau 1562
Piment 1585

Potage de gibier 1636

Potage de poisson... 1637
Raie 1695

Salangane 1753
Seiche.., 1799
Tortue 1870
Truffe 1880
Vanille ,1896
Vanneau (oeufs frais). 1896

Vésigue 1907
Vol-au-vent F. 5,503,

5,504 1917

Poissons de mer

Oblade 1429

Odontognathe 1430
Ombre 1465
Ombre-Chevalier 1465
Ombrine 1465

Ophidré 1473
Orphie 1482

Osphromène 1485

Pageau 1492

Pagel 1492

Pagre ; 1492
Paru 1522
Pèlerin 1557
Perlon 1563
Pesce-Ré 1566

Phyeis 1570

Piabuque 1571
Picarel 1571
Pilehard 1584

Pisquet 1589
Plane 1590
Plie 1591
Pôle 1605

Polydon 1608
Raie.. 1695
Raiton 1701
Rascasse 1703
Rason 1703
Rhinobate 1714

Rouget 1735

Royan 1738
Ruban 1738

Pages

Saint-Pierre 1744
Sam 1761
Sarbe 1765
Sardine 1765

Sargue 1766
Saumon 1790

Saupe 1794

Sauquêne 1794
Scare 1797
Sole 1811
Sourcillier 1830

Sphyrène 1831

Squale 1831
Sterlet 1832
Stockfisch 1834
Stromatée. 1835
Sublet 1835
Surmulet 1842
Tamoata 1845
Tassard 1849
Thon 1857

Torpille 1870
Turbot 1889
Turbotin 1892
Vive 1915

Zygène 1931

Gibier à poil

Orignal. 1481
Osane 1483
Outarde 1488
Paca 1491

Paquira 1519
Pâtira 1551
Racoon 1692
Renne 1710

Saïga... 1742

Sanglier 1764

Tàcconagge 1843

Tajassou 1844

Tapir 1846

Taye 1850
Ysard 1927
Zèbre 1929

Gibier à plumes

Oeoeolin 1429
OEdinenême. 1430
Ortolan 1482
Paba 1491
Palombe* 1511
Paon 1516

Parraqua 1522

Pages

Pélican...! 1558
Pennard.. 1558
Perdreau. 1560
Perdrix... 1563

Perroquet 1564
Pie .. 1572
Pigeen.... 1579
Pintade.... 1586
Pipit..... 1586
Quam.... : 1685
Râle de genêt 1702
Ramier. 1702
Roi de cailles 1729
Roitelet..: 1729

Rouge-gorgé 1735
Rouge-queue 1735
Sansonnet: 1764
Tétras....: 1856
Tocro.... : 1865
Vanneau.] 1898
Yacou..... 1927

Gibier aquatique

Piette..... 1579

Pigouin... 1586
Pluvier 1593
Poule d'eau 1665
Poule sultane 1665
Poule de marais 1665
Racanète..

1
1692

Râle d'eau. 1702

Rouge 1735

Salangane/ 1753
Sarcelle...! 1765
Tadorne..

Poissons d'eau douce

Ophicéphale 1473
Orfe L 1478
Oxyrhinqué 1490
Perche.... 1558
Piranha...., 1588
Pricka i 1678
Ptérois.... 1682
Riapousehka 1715
Saliman 1756
Sandre....:.. 1761
Schilde....;.. 1798
Sigui 1803
Silure..... 1804
Soudac....: 1820
Sucet [ 1835
Tacon : 1843
Tanche. 1845

Pages
Tecou 1850
Truite 1886
Umble 1894
Vandoise 1896
Véron 1906
White-bait 1924

Mollusques, crustacés et

zoophytes

Ocypode 1430
Ostracés 1486
Oursin 1487
Pagure.... 1493
Palémon 1509
Palourde 1511
Patelle 1551

Peigne ... 1557
Pétoncle 1570
Pholade 1570
Pied-de-cheval 1578
Pieuvre 1579
Pinne 1586
Placuna. 1590.
Portune 1626

Poulpe 1673
Poupart 1674

Pousse-pied 1674
Praire 1675
Processe 1679
Saint-Jacques 1743

Salicoque 1756

Scyllare 1798
Sèche 1799
Spondyle 1831

Squille 1831
Taumalin 1849
Ura •"... 1894
Vermet 1904

Vongoli 1918
Vulselle 1918
Xanthe 1926

Mammifères amphibies
et cétacés

Ours 1486
Ourse marin 1487
Pangolin 1514

Phoque 1570
Rhinocéros 1713

Insectes et reptiles
Orvet 1483
Requin 171Î
Sauterelle 1795
Tortue 1870

OISEAUX DE BASSE-COUR, ANIMAUX DE BOUCHERIE, CHARCUTERIE

Oiseaux de basse-cour

Oie 1448
Oison 1453
Paon 1516

Pigeon 1579
Pintade 1586
Poularde 1652
Poule 1664
Poulet 1665

Poulette 1673
Poussin 1674

Animaux de boucherie
exotiques et indigènes

Porc 1623
Porcelet 1625
Taureau 1850
Vache 1895

Yack ] 19271
Zébu 1929

Charcuterie

Oreilles de porc 1477
Pâté de foie de porc. 1536

Terrinedefoiedepore 1536

Pâtédeveauetjambon 1537
Pâté de volaille 1545
Pieds de porc. 1575

Porc. 1623
Rillettes 1717
Salami... 1752
Saucisses françaises. 1778
Saucisses espagnoles 1780
Saucisses allemandes 1780
Saucisses polonaises. 1780
Saucissons 1785 :
Têtes de porc 1853
Truie .... 1885



TABLEAU SYNOPTIQUE 1937

ENTREMETS DE PATISSERIE, ENTREMETS CHAUDS, FROIDS ET GLACÉS

Pages

Entremets de pâtisserie

Orangine 1476
Pain d'aveline 1499
Pain d'amandes 1499
Pain perdu 1500
Palermitaine 1509
Palmerston 1510
Parisiens 1521
Péruviens 1566
Piémontaise 1579
Plietzki 1591
Plomb 1591
Plum-cake 1592

Plum-pouding 1593
Plum-tart 1593
Tartelettes de poires. 1596
Boulots de poires... 1597
Polonaise 1607
Flan de pommes 1611
Douillon... 1612

Pompadour 1623

Portugais 1626
Président 1677
Puits d'amour 1682
Punch-cake 1684

Régent 1707
Renaissance 1709
Flan de rhubarde 1715
Tarte de rhubarbe... 1705
Richelieu 1716
Saint-Honoré 1742
Saint-Germain 1742
Saint-Michel 1742

Pages

Savarin 1795

Savigny 1796
Seed-cake 1798
Sénateur.... 1800
Solilème 1819
Stritzel 1834
Sultan 1841

Suprême 1842

Talleyrand 1844
Tourte-Malakof 1877
To urte aux macaronis 1877

Troyen 1880
Victoria 1907

Weeding-cake 1921
Zaïre 1928

Entremets sucrés
chauds

Omelettes sucrées ... 1470
Omelettes soufflées .. 1471
Pain perdu 1500
Pain démarrons 1502

Pannequets 1515
Flan de patates 1528

Croquettes de patates 1528
Pèches au riz 1556
Pet-de-nonne 1566
Pilaf 1584

Pirogin 1588

Beignets de Polenta. 1607
Pommes soufflées... 1610
Pommes châtelaines. 1611
Pommes Chevreuse.. 1611

Pages

Beignets de pommes. 1611
Gâteau tyrolien 1611
Pommes meringuées. 1612
Po mmes au beurre... 1612
Pommes sautées 1612

Pouding de pommes. 1612

Poudings 1643 à 1650
Pommes à l'anglaise. 1680
Gâteau de riz 1724
Rubans.. 1738
Soufflés sucrés 1823
Soufflés aux fruits... 1824
Strudel 1835
Timbale de riz. 1863
Timbale Cambacérès. 186.4

Beignets Victoria 1907
Timb. Wesplialienne. 1923

Pouding Windsor 1924

Entremets sucrés froids

OEufs en surprise.... 1142
OEufs en surprise 1143
Panier d'oranges 1474

Compote d'oranges.. 1475
Salade d'oranges 1475
Pain de fraises 1501
Pain de fruits 1502
Panier de gaufrettes. 1504
Pommesàlamoderne. 1610
Pommes Richelieu... 1611
Pommes Condé 1612

Religieuse, bavarois.. 1709

Sagou vanillé 1741

Pages

Marrons à la Sultane. 1842
Ti mbales de marrons. 1863
Timbale turquoise... 1864
Trille 1877
Turban de mousse... 1889
Turban de neige 1889
Turban sicilienne 1889
Vacherin savoisienne. 1895
Vacherin Suissesse... 1896
Gâteau Wesphalien.. 1923

Entremets glacés

OEufs en surprise 1143
Glace à l'oeillet 1431
Pain de fraises , 1501
Pain glacés 1502
Parfait 1519
Plombière 1591
Poires glacées 1597
Pommes à la russe... 1610
Pommes suédoises... 1612

Poudings glacés 1650
Riz à l'impératrice... 1723
Crème à la rose 1732
Dourdoulma 1756
Soufflés glacés ...... 1825
Tmibale de marrons. 1863
Timbale Francillon.. 1863
Timbale napolitaine.. 1863
Timbale sicilienne... 1864
Turban de glaces 1889
Vacherin glacé 1895

PATISSERIE DE DÉTAIL, CONFISERIE, PETITS FOURS, BOULANGERIE

Pâtisserie de détail

Oublie 1485
Pain d'Israël 1495
Pain azyme 1496
Pain à thé 1497
Pain d'Ecosse 1497
Pains anglais 1497
Pain de Gênes 1497
Pain de Gênes 1498
Pain Chinois 1498
Pain en biscottes 1498
Pain Nemours 1498
Pains de La Mecque. 1499
Pains duchesse 1499
Pain de Paris 1499
Pains à la Tosca 1500
Pains d'épices 1500
Palais de dames 1508
Palmier 1516
Parisiens 1520
Parlements 1521
Pèlerine 15571

Petits polonais 1608
Ponchkis 1623
Précieuses 1677
Princesse 1679

Religieuse 1709
Tartelettes Richelieu. 1717
Gâteaux de riz 1724
Rubans 1738
Scotch cône 1798
Solilème 1819

Soupirs 1830
Souvaroff 1830
Stoltz 1834
Suédoises 1841
Sultans 1841
Talmouses 1844
Tartelettes 1848
Ursulines 1894

Confiserie

OEufs en sucre 1446

Oranges glacées 1474

Sucre d'orge 1479
Grains d'orge 1479

Orge enveloppée 1479
Pastilles 1524
Pâtes de fruits 1534
Sucre de pomme 1610
Pralines 1675
Rocher à l'italienne.. 1725
Sucre candi 1836
Sucre d'orge 1837
Cuisson de sucre 1838
Sucre filé 1839
Sucre à glace 1840
Coloration du sucre.. 1840

Temple à la Sultane. 1842
Marrons glacés 1842
Vernis pour bonbons. 1905
Violette en sucre 1914
Volubilis 1918

Petits fours

Patience 1551

Petits-ducs 1567
Piémontaise 1578
Pompadour 1623
Précieuses 1677
Princesse 1679
Salambô 1753
Sénateur. 1801
Sultans 1841
Touron 1875

Boulangerie

Pain 1494
Pain de mie 1494
Petits pains 1495
Pains au beurre 1495
Pains au oeufs 1496
Pain azyme 1499
Pain sans mie 1496
Pain bénit 1499
Panification 1515
Tortilles 1870
Zwieback 1931

CONSERVES

Conserves
OEufs 1446 à 1447
Oie. 1450

Oignons 1456 à 1457
Olives 1461 et 1462

Orange entière 1474

Orangeat 1476

Oronge 1482
Ortolan 1483
Oseille 1484

Pain de gibier 1504
Terrine de foie 1537
Pâté américan 1538
Terrine de Bruxelles. 1544
Pêche 1557

Petits pois... 1569 à 1570
Pickle 1571

Piccalily 1571
Poire 1596 à 1597
Pomme 1609



1938 TABLEAU SYNOPTIQUE

!

CONSERVES (suite), COMPOTES, CONFITURES, MARMELADES, GELÉES,
FRUITS AROMATIQUES, SUCRÉS, ACIDULES, ASTRINGENTS, SECS, AMANDES ET NOIX

Conserves (suite)
Pages

Raisin. 1698 à 1700

Rognons de coq 1729
Sardine 1765
Saumon 1792 à 1793
Terrine de foie. 1851 à 1852
Tomates 1866 à 1867
Tortue 1872
Truffe 1882à 1883
Ulves 1894
Veau en thon 1903

Verjus 1904

Compotes

Oranges 1475
Pêche 1556
Poire 1595à 1597
Prune 1681
Pruneaux 1681
Raisin 1699

Confitures

Orange 1475
Pêche 1556
Poire 1597
Raisiné.: 1701
Reine-claude......... 1708
Rhubarbe 1715
Tomate 1867

Marmelades
Pages

Pêche 1556
Poires 1596

Gelées

Oranges 1475
Raisin 1700
Rhubarbe 1705
Rose 1733

Fruits aromatiques,
sucrés, acidulés

Oncine 1472
Oncoba 1473
Oulana 1486

Pagapate 1492
Paki 1509

Panplemousse ... 1511
Pandanus 1513
Panse 1516

Papaye 1517

Papaïcot 1517

Paripon.. : 1520

Passe-pomme 1522
Pastourelle 1527
Pavie 1554
Pêche 1554

Perdrigon 1563

Pétango 1566
Pézenas 1570
Piakiminier 1571

Pages

Picpoule.. 1572
Piran 1588
Pitahaya.. 1590

Plaquemier 1590
Poires 1594
Pomme 1608
Prune 1680
Prune de cacao 1682
Quetsch 1688

Quessoy...
1 1688

Racarier.J 1692
Raisinier.-. 1701
Rambour 1702
Ramoutchi 1702
Ramoustan 1702

Raquette..,.. 1703
Reine-claude 1708
Reinette... 1708

Ropouvier 1730
Roussane 1736
Rousselet. 1736
Roussette 1736
Sainte-Catherine 1742
SanAntoni... 1761

Sauvignon. 1795

Sultan.......... 1841

Sycomore 1842
Terret 1850
Toute-Bonne 1877

Pages
Urbaniste 1894
Verjus 1904
Vilhams 1925
Virgouleuse 1915

Fruits astringents

Plaqueminier 1590
Prunelle 1682
Sapotille 1765
Senelle 1801
Sorbe 1819

Palipon 1510
Fruits secs

Passarilles 1522
Poires (For. 4,227).... 1597
Pommes (For. 4,262). 1609
Pruneau 1681
Raisins. 1669

Amandes et noix
Otie 1485
Pacane 1491
Facturier 1491
Paki 1509

Pignon 1582
Pistache 1589

Quatelé 1686
Racarier 1692
Salac 1744
Souchet '.. 1820

GARNITURES, APPAREILS CULINAIRES, CUISINE DÉCORATIVE ET COLORANTS, SAUCES

Garnitures
OEufs frits 1439

Royale 1441
OEufs durs 14U
Purée d'oignon. 1457

Oignons glacés 1457

Oignons blanchis 1457

Oignons farcis 1457

Oignonsglacés farcis. 1458
Olives farcies 1462
Olives farcies 1463

Orge perlé 1480

Orange 1481
Oseille 1484
Oursin en purée 1487
Oxalis en purée 1489
Petits pois 1569
Piémontaise 1578
Pois jaunes 1600
Pommes à l'anglaise. 1615
Pommes de terre.... 1616
Pommes dauphine... 1619
Pommes duchesse... 1619

Croquettes de p. de t. 1619
Pommes de terre

soufflées 1621

Pommes de terre né-

gresse '. 1622
P. de t. à la mon-

golienne 1622
Porte-Maillot 1625

Pralingrené.. 1675
Princesse 1678

Provençale 1680
Ouenelles 1687
Ravioles 1705

Régence...'. 1707
Ris de veau 1718
Risotto 1720
Rissoles 1721

Rognons sautés 1728

Rognons de coq 1729

Salpicon 1757
Schaschliks 1797

Stachys 1831
Tomates 1867
Toulousaine 1873
Truffes 1885

Appareils culinaires
OEuf 1441
Pains d'oeufs 1502
Panade 1512

Parmesan 1522
Pommes purée 1619
Pralin 1675

Ravigote 1704
Roux 1736

Royale....! 1737

Appareils . : 1767
Velouté 1903
Villeroi 1909

Cuisine décorative

OEufs de Pâques 1443
OEufs de Pâq. en sucre 1446
Panier d'oranges 1474

Croquemb. d'oranges 1475
Paon 1516

Papillote 1519

Pastillage.. 1523

Agneau pascal 1517
Pâte d'amande 1529
Pâte à décorer 1530
Pâte à ornementation 1533
Pièce montée 1572

Porte-bouquet 1625

Quenelles décorées.. 1687

Socle de riz 1723
Rochers 1725
Rose en cire 1733
Ruche 1738
Socle 1807
Stéarine 1832
Sucre 1835
Sultane 1841
Violette 1914
Volubilis 1918
Zinnia 1930

Colorants

Orseille 1482
Rocou 1726
Vert 1906
Violet 1904

Sauces

Sauces brunes 1769
S. brunes p. poisson. 1770
Sauces blanches 1770
Sauces neutres.....-. 1772
Sauces aigres-douces 1775
Sauces sucrées 1777

HORS-D'OEUVRE FROIDS

Hors-d'oeuvre froids
OEufs àlamentonaise. 1445
OEufs à la sultane ... 1445
OEufs à la norwégien.. 1445
OEufs à lavarsovien. 1445

OEufs au vert-pré.... 1446
Olives 1462
Oursin au naturel.... 1489
Pains garnis 1500
Radis 1692

Croustades de Riz... 1723

Coquilles ,St-Jacques 1744
Sandwich 1762
Sardines .. J 1765
Saucisson... 1785

Saumon fumé 1792
Saumon salé 1793

Siguifumé 1805
Tartelettes au caviar. 1847
Tart. aux fruits de mer 1848



TABLEAU SYNOPTIQUE 1939

HORS-D'OEUVRE FROIDS [suite), CHAUDS, SOUPES, POTAGES,
SOUPES ET POTAGES FROIDS

Hors-d'oeuvre froids [suite)
Pages

Salade Mikado 1746
Salade Humbert 1749
Tartelettes homard .. 1848
Tartelettes Bagration.v 1848
Tartelettes Montglas.. 1848
Tartelet. charcutière. 1848
Tartines à la parisien. 1849
Veau en thon.; 1902

Hors-d'oeuvre chauds

Oxalis farcis 1489
Petits pâtés siciliens. 1548
Petits pâtés au boeuf. 1548
P. pâtés aux choux 1548
Petites bouchées 1548
Pâtés Vatrouchkis... 1548
P. pâtés à la trinité.. 1549
P. pâtés au vésigue.. 1549
Petits pâtés gibier... 1549
P. pât. Tschoukonetz. 1549
Petits pâtés russiens. 1549
Petits pâtés polonais. 1549
P .pâtés de poissons.. 1550

Pages

Petits pâtés moldaves. 1550
P. pâtés ordinaires... 1550
P. pâtés de poisson... 1550
P. pâtés de volaille. 1551
P. pâtés de gibier... 1551
Pellmènes 1558

Pirogui 1588

Rastïgaïs- 1703
Tartel. charcutières. 1848

Canapés à la Vindsor. 1924
Varénikis 1899

Soupes

Odge podge 1430
Oiorba de schimbea.. 1459
Oignon 1458àl459

Ollapodrida 1453
Puchero 1464
Oseille... : 1484
Ouka. 1485 à 1486
Oxtail 1489
•Paella 1491
Panade 1511

Pigeon. 1582

Pages

Poireau 1598
Racahout 1691
Riz 1725

Sagou 1741
Semoule au lait 1800
Soupes 1826 à 1830
Bouillabaisse 1827
Palestine 1869

Potages

Vermicelle 1904
O'Connor 1429
Orge....... 1479 à 1480
Ortie 1482
Oxalis 1489
Palestine 1509
Parmentier 1521
Pokliobka 1605
Pois jaunes 1600

Potages de consommé

garni 1628 à 1830
Potages mixtes 1630 à 1632
P. blancs liés. 1632 à 1636
P. de gibier... 1636 à 1637

Pages

Pot. de poisson 1637 à 1642
Salangane.... 1753
Solianka de poisson . 1818
Princesse. 1678
Richelieu 1716
Riz 1723
Riz au lait 1725

Sagou 1742

Salep 1756
Semoule 1800
Solianka de gibier... 1818
Potage de tortue clair 1871

Potage de tortue lié.. 1872

Potage de tortue sèche 1872
P. de tortue tomates. 1873
Victoria 1907
Woronzoff 1925

Soupes et potages froids

Okrochka 1459
Okrochka maigre 1459-
Batvinia 1642
Bettes à l'esturgeon.. 1642
Clovisses 1643
Tschoutschina 1830

BOISSONS FERMENTÉES, ALCOOLIQUES, APÉRITIVES, ALCOOLISÉES, TONIQUES,
BRULANTES, AROMATIQUES, CHAUDES ET FROIDES, RAFRAICHISSANTES, SIROPS

Boissons fermentées

Onicon 1473
Vin d'orange 1475
Ouicou 1486
Orobe 1481

Paya 1554
Vin de palme 1510
Picardan 1571
Picolo 1572
Poiré 1598
Porter 1625
Porto 1626

Pouchiry 1642
Rondier. 1730
Samchou 1761

Sapinette 1764

Sherry 1803

Soury 1830
Spruce béer 1831
Tocane 1865
Tonnerre 1869
Vin 1909
Vin de cerises 1910
Vin de prunes 1910
Vin de framboises... 1910
Vin de fraises 1910

Boissons alcooliques

Pitrepite 1590

Pivori 1590
Poulcré 1664

Raspail 1703
Rhum 1715
Rossolis 1733
Sakis 1744
Tabaxir 1843
Tafia 1844
Tari 1846
Todni 1865

Whisky 1923

Boissons apéritives

Sherry and bitter.... 1803
Vermout 1904

Boissons alcoolisées

Ratafia d'ceillet 1430
Ratafia d'orange 1475
Parfait-amour 1520
Poulère 1665
Punch 1683
Ratafia de reines-

claude 1703
Ratafiadeteus fruits.. 1703
Ratafia de raisins 1704
Scubac 1798

Synanthérine 1842

Usquebaugh 1894

Verveine 1905

Vespetro 1906

Boissons toniques

Posset 1626

Quinquina 1690

Boissons brûlantes

Chaud de piment.... 1585
Tonnerre 1859

Boissons aromatiques
chaudes et froides,

rafraîchissantes

OEnogala 1431
OEnomol 1431

Orangeade 1476
Onicrat 1472

Oxycrat 1490

Oxymel 1490
Petit lait 1567
Posset 1626
Punch à l'anglaise ... 1683
Vicou !.. 1907
Xocoata 1926

Boissons glacées

Punchs glacés F. 4631,
4632, 4633, 1683

Sherry coblcr 1803
Sorbet au Champagne 1819
Sorbet au marasquin. 1820

Whisky daisy 1923

Sirops

OEillet 1430

Oignon 1456
Orgeat 1480
Pomme 1610

Salsepareille 1760
Violette 1804
Rose pâle 1806

Roseàresprilparfumé 1806

Épine-vinette 1806
Absinthe 1806
Airelle 1806

Canneberge 1806
Framboise 1806
Cassis 1806

Verjus 1806

Orange 1806
Café 1806
Rhubarbe 1806

Vinaigre 1806
Framboise 1806

LÉGUMES HERBACÉS

Légumes herbacés

Onagre 1472
Oûopordon 1472
Orobanche 1481
Orobe 1481
Ortie 1482

Oseille 1483
Panais 1512
Panicaut 1515

Passe-pierre 1522

Passerage 152Î
Patience 1551

Pédiveau (feuilles)... 1557
Pet-sal 1570
Picride 1572
Pissenlit 1589
Poireau 1598
Poirée 1599

Pourpier 1677

Quinoa 1690

Quisquale 1690

Raiponce 1696
Raisin d'Amérique... 1701
Rhubarbe 1714



1940 TABLEAU SYNOPTIQUE l

LÉGUMES HERBACÉS '(suite), FÉCULENTS, TUBÉREUX, PLANTES OLÉAGINEUSES,
GÉLATINEUSES, CUCURBITACÉS, GRAMINÉES, CHAMPIGNONS ET TUBÉRACÉS

Pages

Légumes herbacés (suite)
Romaine 1730

Roquette 1730
Salicaire 1756
Salicorne. 1756
Salsifis 1760
Scarole 1797
Scorsonère 1798

Scolyme 1798
Taminier 1845
Ulves 1894

Véronique 1906

Wagami 19-19
Witloof 1924

Légumes tubéreux
et féculents

Oca 1429
Oncus 1473
Orchis 1476
Oxalis 1488
Patate 1527
Pomme déterre 1613

Pages

Salep 1755
Terre-noix 1851

Topinambour 1869

Tulipe 1888

Ulluque 1893

Légumes féculents

amylacés

Orobe 1481
Petits pois 1568
Pia 1571
Pois 1599

Sagou 1741

Soja 1811
Tacca 1843

Tapioca 1846

Tavoye 1850

Xylocarpe 1926
Zamie 1929

Légumes tubéreux
et bulbeux

Ornithogale 1481

Pages

Pédiveau.. 1557
Rabioule 1691
Rave 1704

Stachys 1831
Teltaner 1850
Zetoutt 1969

Graminées

Orge '".' 1478
Panis 1515
Ouinoa (çrainë) 1690
Riz T. 1722
Sarrazin 1766

Seigle 1799
Sorgho 1820
Teff. 1859

Plantes oléagineuses

Olive : 1460

Omphalier 1473
Patavoua 1529
Pistache 1589

Pages

Ravenala 1704

Sagerne 1741
Sésame 1803

Cucurbitacés

Pastèque 1522
Pâtisson 1552

Pepo 1558
Potiron 1643

Champignons

Oronge 1481
Palomet 1511

Polyporus 1608
Pratelle 1677

Ragoule 1693

Rhizopognon 1714

Tubéracés

Terfez 1850
Truffes 1880

APPAREILS, BATTERIE, USTENSILES DE TABLE ET DE CUISINE
COUVERTS, VAISSELLE

OEufrier 1448
Corbeille à pain 1501
Moule pour pain 1506
Réchaudàeau 1513
Platovale 1513
Paniers à vins 1514

Papillotte à côtelette. 1518
Caisses en papier. ... 1517
Passoire 1522
Boîte à coupe-pâte... 1533
Moule à pâté 1536
Moule ovale à- pâté... 1540
Moule long à pâté 1545
Pelle 1558
Perloir 1563

Pèse-sirop 1566
Pèse-lait 1566
Pétrin : 1570
Philtre 1570
Pilon 1584
Pince 1585

Pipette 1586
Plafond 1590

Plaque 1590 !
Plat 1590
Plateau 1590
Poche 1590
Poêle 1594
Poêlon 1594
Poissonnière 1602
Poivrier 1605
Poêle lyonnaise 1618

Passe-purée 1619
Plafond 1619
Paniers 1621
Scie à os 1623
Feuille à fendre 1624

Couperet 1624
Petit couperet 1624
Abate 1624

Porte-épices 1625

Porte-bouquet 1625
Portoir 1626
Pot-au-feu 1626

Soupière 1627
Moule à pouding 1651

Braisière 1652
Presse 1677
Presse à citron 1678
Presse à jus 1678
Grille 1682
Table à eau chaude.. 1684
Lame à collerette 1693
Anneau à tire-bouchon 1693

Râpe ..' 1702
Râtissoire 1704
Ravier 1704
Réchaud 1706
Moule à bordure 1725
Rôtissoire 1734
Caisse en papier 1736
Rouleau à pâtisserie. 1736
Roulette , J 1736
Saccharimètre 1740
Salamandre i 1752
Vase pour riz 1755

Soupière indienne... 1755
Tasse 1755
Vasse 1755

Saucière 1778
Sautoir 1725

Seltzogène 1800
Serviette 1802
Sorbetière 1820

Spatule 1831
Sucrier 1841
Surtout 1842
Tamis 1845
Bouilloire 1856
Pot à crème 1856
Sucrier 1856
Théière 1856
Timbale : 1858
Tire-moelle 1865

Emporte-pièce. 1872
Tourtière. 1877
Tranchoir 1877
Moule Trois-Frères... 1879
Turban 1888
Turbotière 1892

Vide-pomme 1908
Videlle 1908

GÉOGRAPHIE GASTRONOMIQUE, VITICOLE, BIOGRAPHIES

Géographie gastrono-
mique et viticole

Olivet 1463
Olivottes 1463
Orléanais 1481
Ostende 1485
Oxfort 1489
Paille 1492
Palerme 1509
Palestine 1509
Pancorlier 1512

Paphos 1517
Pauillac 1552

Périgueux 1564 i

Pierry 1579
Pisco 1589
Pithiviers 1590
Pommard 1608

Pont-1'Évêque 1623
Porto 1626

Pouilly 1652
Préaux 1677

Preignac 1677
Prémaux 1677
Raucoudé 1704
Reims 1708

Rhin ! 1714
Rhodes 1714
Ribeauville 1716

Richebourg 1716
Rivesaltes..... 1732
Rollot 1930
Romanèche 1730
Romanée 1730
Roquefort i 1731
Roquevaire 1731
Rota 1733
Rouen 1735
Roussillon 1736

Russe 1738
Saint- Avertin 1742
Raint-Emilion 1742

Saint-Estèphe 1742
Saint-Galmier 1742
Saint-Germain 1742
Salce 1755
Salerne 1756
Salers 1756
Samos 1761
Santornin 1764
Saône-et-Loire 1764
Sarlat 1766



TABLEAU SYNOPTIQUE 1941

GÉOGRAPHIE GASTRONOMIQUE ET VITICOLE [suite], BIOGRAPHIES

Pages

Géographie Gastrono-

mique et viticole (suite)

Saumur 1793
Sauteme 1795

Savigny 1796
Schiedam 1798
Schiraz 1798

Septmoncel 1801
Sevssel 1803

Sillery 1804
Soisson 1810

Syracuse 1842
Talence 1844

Pages

Taisy 1844
Tavel 1850
Thann 1856
Thorins 1857

Tokay 1865
Toulouse 1873
Tours 1876

Troyes 1879
Vais 1896

Val-de-Pegnos 1896
Verdun 1904
Vermanton 1904
Verroilles 1906

Verzy 1907

Pages

Vézelay 1907

Vichy 1908
Villenave-d'Ornon ... 1909
Villeneuve 1909
Villers-Allerand 1909

Volnay 1917
Vosne 1918

Vougeot 1918

Vouvray 1918
Westphalie 1923
Windsor 1924
Wiltshire 1924
Xérès 1926

lYarmouth 1927

Page

York 1927
Yvorne 1927
Zara ;.. 1929
Zélande 1929

Biographies

Ozanne 1414
Parmentier 1521
Procope 1679
Reculet 1706
Tortoni 1870
Ude : 1793
Vatel 1899

TERMES DIDACTIQUES, TECHNIQUES, HISTOIRE, HYGIÈNE

Oetobre 1429
Odorat 1430

OEnologie 1431

OEnologue 1431
OEnomètre 1431
Office 1448
Officier de bouche... 1448
Oisillon 1459
Oison 1459
Oke 1459
Olax 1460
Oléacées 1460

Oléagineux 1460
Oléine 1460
Oléo-saccharum 1460
Oléracé 1460
Olfactif 1460
Olivaison 1460
Olivette 1463
Ombellifères 1464
Omnivore *. 1472

Omophage 1472
Once...7 1472
Onctueux 1473

Opaler 1473

Ophiophage 1473

Opsomanie 1473
Ornement 1481
Ornithotrophie 1481
Os 1483
Osmazôme 1485
Osséine 1485
Ostracés 1846
Ouiés 1846
Outre 1488
Ovine 1488

Ovipare 1488.

Ovovivipare 1488

Oxygala 1490

Oxygène 1490
Pacaret 1491

Pachyderme 149]
Pain 1493
Pain de porc 1507
Paleron 1509
Palette 1509
Pallicare 1510
Palmier 1510

Palmipède 1511
Palmiste 1511
Palombe 1511

Pampre 1511
Panaire 1512
Pancréas 1512
Paner 1513
Paneterie 1514
Panier 1514
Panification 1515
Panne 1515

Panthophage 1516
Panure 1516

Papillote 1517

Paprika, 1518

Pâque 1518

Paquets. 1519

Parenchyme 1519
Parer 1619
Partir 1522
Pastafirole 1522

Pastenaque 1522

Pataque 1527
Patelet 1551
Pâtisserie 1552
Pavé 1554

Paysanne 1554
Pec 1554
Pectine 1557
Pectoral 1557
Peler 1557
Penchenille 1558

Pepsine 1558

Perce-pierre 1558

Péricarpe 1564
Perle 1564
Perlé 1564
Persillé 1566
Petits pieds 1568
Pétrir 1570
Pliocène 1570
Pia 1571
Piastre 1571
Pica 1571
Picholine 1571
Pièce 1572
Pièce montée 1572
Piécette 1574
Pineau 1586
Pinée 1586

Pipe 1586

Piquer 1587

Pique-assiette 1587

Pique-nique 1587

Piran 1588
Pis 1589
Pistil 1589
Pistole 1590
Pleuronecte 1590
Pluche 1591
Plume 1591
Pocher 1594
Poisson 1600

Polyandrie 1608

Polygénie 1608

Polype 1608

Polyphage 1608
Porcelaine 1625

Porte-épices 1625

Potagère 1643

Pot-pourri 1643
Pound 1643
Poulette 1673,
Poumon. 1674
Pourceau 1674
Pré-salé 1677
Prévats 1678
Primeurs 1678
Puits 1682

Pulpe 1682
Pulvérisation 1682

Pumpernikel 1682
Purée 1684
Purik 1684

Pyramide 1684

Pyriforme 1684

Pythagoricien 1684

Quarteron 1685

Quartier 1685

Quasi 1686

Queux 1689
Quinte-porte 1690

Quintal 1690
Ôuinlessence 1690
Râble 1691
Racémiforme 1692
Racine , 1692
Rafle 1693
Rafraîchissant 1693
Rafraîchir 1663
Rafraîchissements.. 1693
Râpé 1703
Rasière 1703
Rata 1703
Ratis 1704

Real 1706
Réchaud 1706

Recoupe 1706
Rectifie ... 1706
Recuite 1706
Réduction 1706
Réduire 1707
Réfectoire 1707

Réfrigérant 1707
Reine 1708
Relent 1708
Relevé 1708
Repas 1710

Repère 1711
Restaurant 1711
Retz 1712
Réveillon 1712
Revenir .'. 1713
Rhizome 1714

Rhizophage 1714
Rincette 1717
Rob 1725
Roblot 1725
Rocambole 1725

Rogue 1729
Rois 1729
Rondeau 1730

Roquille 1731
Roub 1735
Rouble 1735
Rouelle 1735
Roulade 1736

Roupie 1736

Rouquet 1736
Russe 1738
Sad '.... 1739
Saccharin 1740
Saint-Galmier 1742
Saint-Lambert 1744

Salage 1752
Salaison 1752
Salé 1755

Salmigondis 1756
Salmonès 1757

Salpêtre 1757

Sang 1763

Sangler 1764

Sapidité 1764

Sarcocape 1765
Sauce 1766
Saucier.... 1778

nicT. D'HYMËNE ALIMENTAIRE. "*



1942 TABLEAU SYNOPTIQUE

TERMES DIDACTIQUES, TECHNIQUES, HISTOIRE, HYGIÈNE [suite)

Pages

Saucière 1778
Saupeli. 1794
Saupiquet, 1794
Saupoudrer 1794
Sauté , 1794
Saveur 1796
Savoureux 1796

Savoristiqué 1796

Schelling 1798

Seichsling 1799
Seine 1799

Seltzogène 1800
Septembre 1801
Serdeau 1801
Sérum 1801
Service 1801

•Sessile....v '.. 1803
Siccative 1893
Sida 1803

Sigmata i 1804
Singer 1804
Siroper 1807
Siroter 1807

Sirupeux 1807

Sitophage 1807
Sivadière 1807

Pages

Skepund 1807

Skeippe 1807

Skilling 1807
Socle 1807
Solanées 1811
Sommelier 1819

Sot-1'y-laisse 1820

Spann 1831
Sucrin 1841
Suer 1841
Tael 1844
Talleyraud 1844
Talon 1845
Tcbetvert 1850

Tégument 1850
Telson 1850
Tende 1850
Tendreté 1850
Tendron 1850
Testacés 1852
Thaler 1856
Théobromine 1857
Thonaire....; 1857

Thymalle 1858
Tisane 1865
Tocane 1865

Pages

Toilette..,.! 1855
Toman 1865

Torpille.... -1865
Torréfier.... 1 :... 1870
Tourner 1875
Tranche. 1877
Travailler...... 1877

Trigle 1878

Tringa..... 1878
Triturer :. 1879
Trouble 1879
Trousser 1879
Truffer 1885
Truffivore 1886
Trumeau.... 1887
Tubéreux 1888
Urticacées 1894
Vanilline 1898
Vaxel i960
Védro 1903

Végétal 1903
Verveux 1907
Vésou 1907
Viander 1908
Vieillesse 1909

Vinage 1911

Pages

Vinasse 1914
Vînata 1914
Vineux 1914-
Vitellin 1915
Vitellus. 1915
Vitelots 1915
Viticole 1915
Viviers 1916

Vivipare 1916
Volatile 1916
Vorace 1918
Vulnéraire 1918
Xanthe :. 1926

Xiphis .'. 1926
Zakouski 1928
Zentner..: 1929
Zéine 1929

Zéphyr 1929

Zéophage 1929
Zeste 1929
Zester 1929
Zoea 1930
Zomidine 1930

Zymase 1931

Zymosimètre 1931
I Zython 1931



TaTbleaTi comparatif des JPoicis et Mesures

FRANÇAIS ET RUSSES

VALEUR VALEUR •

EN POIDS EN POIDS

POIDS BOSSES FRANÇAIS

Livres Zolotnik Kilog. Gramm.

LeBërkovetz 400 162 402

Lepoud 40 lo 240

Lalivre 96 406

Leloth 3 12 7U0
Lezolotnik 1 4 415

Le zolotnik se divise en 96 doli.

VALEUR VALEUR

MESURES EN MESDRES EN MESURES

RUSSES FRANÇAISES

DE LONGUEUR — „ ^^

Pieds Pouces Mètres MUIim.

La verste â 500 sagênes 3500 106^
La sagène à 3 archines .....»... 7 2 134

L'archine à 16 verchoks . 2 4 711
Le verchok 1 3i4 45
Le pied (foute) 12 305
Le pouce (diouime) à 12 lignes.. 1 25

DE SUPERFICIE Sagènes carrées Hectar Ceiitiar.

La décétine 2400 1 10

VALEUR VALEUR

MESURES EN MESURES EN MESURES

RUSSES
'

FRANÇAISES

DE SOLIDITÉ —— - .^—

Pieds cubes Stères Millist.

La sagène cube...: 313 9 712

DES MATIÈRES LIQUIDES Verdros ^«^f Litres ij™eg"

Le tonneau (botschka) 40 491 60
L'ancre (ankeroke) 3 37 23
Le védro 10 12 29
Le krocheka à 10 tscharki 1 1 23

Tchet- Car- T . Centi-
DES MATIERES SECHES

y&tika netse
Litres

^^

Lecoule 10 247 50
Le tchétverte 8 209
L'osmine 4 104 10
Le tchétverik 8 26 21
Le demi-tchétverik (polou-tchét-

verik 4 13 10
Le tchetviortka 2 6 55
Le garnetse 1 3 27
Le demi-garnetse ( polou-gar-

netse)...' 1/2 1 63

FRANÇAIS ET ANGLAIS

MESURES DE LONGUEUR

Anglaises Françaises

Inch, pouce {1 1/36 du yard) ... 2,539954 centimètres.
Poot, pied (1/3 du yard) 3,0479449 décimètres.
Yard impérial 0,91438348 mètre.
Fathom (2 yards). : 1,82876696 mètre.
Pôle ou perch (5 1/2 yards) 5,02911 mètres.

''

Furlong (220 yards) 201,16437 mètres.
Mile (1760 yards) 1609,3149 mètres.

Françaises Anglaises

Millimètre... 0,03937 pouce.
Centimètre 0,393708 pouce.
Décimètre 3,937079 pouces.

( 39,37079 pouces.
Mètre ) 3,2808992 pieds.

( 1.0936330E6 yard.
-. ,,„ ( 1093,633056 yards.Kilomètre...

j 0,6213824 mile.

MESURES DE CAPACITÉ

Anglaises Françaises

Pint (1/3 de gallon) 0,5679 litre.
Quart (1/4 de gallon) 1,1359 litre.
Gallon impérial 4,543458 litres.
Peck (2 gallons) 9,086916 litres.
Bushel (8 gallons) 36,34766 litres.
Sack (3 bushels) 1,09043 hectolitre.
Quarter (8 bushels) 2,90781 hectolitres.
Chaldron (12 s'acks) 13,08516 hectolitres.

Françaises Anglaises

Litre { 1,760773 pint.
( 0,2200967 gallon.

Décalitre 2,2009668 gallons.
Hectolitre 22,009668 gallons.
Mètre cube 35,31658 pieds cubes.

POIDS

Anglais . Troy Français

Grain (24e de pennyweight) 6,479895 centigrammes.
Pennyweight (20e d'ounce), 1,555175 gramme.
Ounce (12e de livre troy) 31,103496 grammes.
Livre troy impér. (5760 grains). 373,241948 grammes.

Anglais Avoirdupois Français

Drain (16e d'ounce) 1,771846 gramme.
Ounce (16s de la livre) 28,349510 grammes.
Livre avoirdupois (7000 grains). 453,592645 grammes.
Quintal (112 livres) 50,-802 kilogrammes.
Ton (20 quintaux) 1016,048 kilogrammes.

Français Anglais

firamme 15,432349 grains troy.bramme
0,643015 pennyweigh

i 15432,349 grains troy.
Kilogramme ) 2,679227 livre troy.

) 2,204621 livre avoirdup.


	Diurétiques
	Oignons
	Racine de persil
	Pissenlit
	Pourpier
	Radis
	Sarriette
	Laxatifs, Rafraîchissants
	Orange
	Oseille
	Oxalis
	Pistache
	Pied de cheval
	Pruneaux
	Raiponce
	Raisin
	Réglisse
	Rhubarbe
	Sudorifiques
	Origan
	Salsepareille
	Sureau
	Anti-diabétiques
	Pain sans mie
	Petit lait
	Soja
	Fébrifuges
	Persil
	Quassia amara
	Quinquina
	Pectoraux
	Sirop d'oignon
	Poumon
	Quatre-fleurs
	Violette
	Violat
	Antispasmodiques
	Tilleul
	Verveine
	Antiscorbutiques
	Raifort
	Roquette
	Astringents
	Prunelle
	Senelle
	Sorbe
	Dépuratifs
	Soupe aux herbes
	Ortie
	Salsepareille
	Taminier
	Théiformes
	Sida
	Thé
	Ulmaire
	Aliments légers pour malades
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	Omelettes
	Perche
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	Consommés
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	Silure (Laitance de)
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	Truite
	Witelot
	Aliments réparateurs pour convalescents
	Perdreaux
	Pigeon
	Potage de poissons
	Poularde
	Quenelles de volaille
	Queue boeuf braisée
	Rognons
	Rouget
	Salpicon
	Soles
	Soufflé de poisson
	Soufflé de volaille
	Turbot
	Vol-au-vent
	Wakaka
	Aliments très réparateurs pour épuisés
	Cucido
	Puchero
	Perdrix
	Potages de gibiers
	Potage de salangane
	Saumon
	Solianka
	Sterlets
	Timbales
	Potage de tortue
	Condiments aromamatiques
	Origan
	Pomponne
	Romarin
	Sarriette
	Sauge
	Simarone
	Vanille
	Condiments aromatiques et brûlants
	Paprika
	Pickle
	Piment
	Poivron
	Raifort
	Ravensara
	Xylopie
	Condiments âcres et aromatiques
	Piccalilly
	Poivre
	Rocambole
	Condiments aromatiques et stimulants
	Ocpatli
	Papaye
	Péchurin
	Persillade
	Pimprenelle
	Quatre-épices
	Safran
	Serpolet
	Thym
	Toutes-Epices
	Ya-lane
	Condiments acides
	Pichuna tuqupi
	Soucis confits
	Vinaigre
	Condiments gras
	OEillette (Huile)
	Olive (Huile)
	Condiments sucrés
	Sucre de pomme
	Réglisse naturelle
	Sucre
	Sucre candi
	Sucre de fruits
	Sucre à glace
	Sucre en poudre
	Sucre en grains
	Fromages
	Olivet
	Parmesan
	Pomme de terre
	Pont-l'Evêque
	Rollot
	Roquefort
	Rougeret
	Sarrézi
	Sassenage
	Schabziger
	Septmoncel
	Soja
	Stilton
	Stracchino
	Taa-foo
	Aliments aphrodisiaques
	Oeufs frais
	Olive
	Oursin
	Pâtés
	Perdreau
	Piment
	Potage de gibier
	Potage de poisson
	Raie
	Salangane
	Seiche
	Tortue
	Truffe
	Vanille
	Vanneau (oeufs frais)
	Vésigue
	Vol-au-vent F. 5,503, 5,504
	Poissons de mer
	Oblade
	Odontognathe
	Ombre
	Ombre-Chevalier
	Ombrine
	Ophidré
	Orphie
	Osphromène
	Pageau
	Pagel
	Pagre
	Paru
	Pèlerin
	Perlon
	Pesce-Ré
	Phycis
	Piabuque
	Picarel
	Pilchard
	Pisquet
	Planc
	Plie
	Pole
	Polydon
	Raie
	Raiton
	Rascasse
	Rason
	Rhinobate
	Rouget
	Royan
	Ruban
	Saint-Pierre
	Sam
	Sarbe
	Sardine
	Sargue
	Saumon
	Saupe
	Sauquêne
	Scare
	Sole
	Sourcillier
	Sphyrène
	Squale
	Sterlet
	Stockfisch
	Stromatée
	Sublet
	Surmulet
	Tamoata
	Tassard
	Thon
	Torpille
	Turbot
	Turbotin
	Vive
	Zygène
	Gibier à poil
	Orignal
	Osane
	Outarde
	Paca
	Paquira
	Patira
	Racoon
	Renne
	Saïga
	Sanglier
	Tacconagge
	Tajassou
	Tapir
	Taye
	Ysard
	Zèbre
	Gibier à plumes
	Ococolin
	Oedinenême
	Ortolan
	Paba
	Palombe
	Paon
	Parraqua
	Pélican
	Pennard
	Perdreau
	Perdrix
	Perroquet
	Pie
	Pigeen
	Pintade
	Pipit
	Quam
	Râle de genêt
	Ramier
	Roi de cailles
	Roitelet
	Rouge-gorge
	Rouge-queue
	Sansonnet
	Tétras
	Tocro
	Vanneau
	Yacou
	Gibier aquatique
	Piette
	Pigouin
	Pluvier
	Poule d'eau
	Poule sultane
	Poule de marais
	Racanète
	Râle d'eau
	Rouge
	Salangane
	Sarcelle
	Poissons d'eau douce
	Ophicéphale
	Orfe
	Oxyrhinque
	Perche
	Piranha
	Pricka
	Ptérois
	Riapouschka
	Saliman
	Sandre
	Schilde
	Sigui
	Silure
	Soudac
	Sucet
	Tacon
	Tanche
	Tecou
	Truite
	Umble
	Vandoise
	Véron
	White-bait
	Mollusques, crustacés et zoophytes
	Ocypode
	Ostracés
	Oursin
	Pagure
	Palémon
	Palourde
	Patelle
	Peigne
	Pétoncle
	Pholade
	Pied-de-cheval
	Pieuvre
	Pinne
	Placuna
	Portune
	Poulpe
	Poupart
	Pousse-pied
	Praire
	Processe
	Saint-Jacques
	Salicoque
	Scyllare
	Sèche
	Spondyle
	Squille
	Taumalin
	Ura
	Vermet
	Vongoli
	Vulselle
	Xanthe
	Mammifères amphibies et cétacés
	Ours
	Ourse marin
	Pangolin
	Phoque
	Rhinocéros
	Insectes et reptiles
	Orvet
	Requin
	Sauterelle
	Tortue
	Oiseaux de basse-cour
	Oie
	Oison
	Paon
	Pigeon
	Pintade
	Poularde
	Poule
	Poulet
	Poulette
	Poussin
	Animaux de boucherie exotiques et indigènes
	Porc
	Porcelet
	Taureau
	Vache
	Yack
	Zébu
	Charcuterie
	Oreilles de porc
	Pâté de foie de porc
	Terrine de foie de porc
	Pâté de veau et jambon
	Pâté de volaille
	Pieds de porc
	Porc
	Rillettes
	Salami
	Saucisses françaises
	Saucisses espagnoles
	Saucisses allemandes
	Saucisses polonaises
	Saucissons
	Têtes de porc
	Truie
	Entremets de pâtisserie
	Orangine
	Pain d'aveline
	Pain d'amandes
	Pain perdu
	Palermitaine
	Palmerston
	Parisiens
	Péruviens
	Piémontaise
	Plietzki
	Plomb
	Plum-cake
	Plum-pouding
	Plum-tart
	Tartelettes de poires
	Boulots de poires
	Polonaise
	Flan de pommes
	Douillon
	Pompadour
	Portugais
	Président
	Puits d'amour
	Punch-cake
	Régent
	Renaissance
	Flan de rhubarde
	Tarte de rhubarbe
	Richelieu
	Saint-Honoré
	Saint-Germain
	Saint-Michel
	Savarin
	Savigny
	Seed-cake
	Sénateur
	Solilème
	Stritzel
	Sultan
	Suprême
	Talleyrand
	Tourte-Malakof
	Tourte aux macaronis
	Troyen
	Victoria
	Weeding-cake
	Zaïre
	Entremets sucrés chauds
	Omelettes sucrées
	Omelettes soufflées
	Pain perdu
	Pain de marrons
	Pannequets
	Flan de patates
	Croquettes de patates
	Pêches au riz
	Pet-de-nonne
	Pilaf
	Pirogin
	Beignets de Polenta
	Pommes soufflées
	Pommes châtelaines
	Pommes Chevreuse
	Beignets de pommes
	Gâteau tyrolien
	Pommes meringuées
	Pommes au beurre
	Pommes sautées
	Pouding de pommes
	Poudings
	Pommes à l'anglaise
	Gâteau de riz
	Rubans
	Soufflés sucrés
	Soufflés aux fruits
	Strudel
	Timbale de riz
	Timbale Cambacérès
	Beignets Victoria
	Timb. Wesphalienne
	Pouding Windsor
	Panier d'oranges
	Compote d'oranges
	Salade d'oranges
	Pain de fraises
	Pain de fruits
	Panier de gaufrettes
	Pommes à la moderne
	Pommes Richelieu
	Pommes Condé
	Religieuse, bavarois
	Sagou vanillé
	Marrons à la Sultane
	Timbales de marrons
	Timbale turquoise
	Trifle
	Turban de mousse
	Turban de neige
	Turban sicilienne
	Vacherin savoisienne
	Vacherin suissesse
	Gâteau Wesphalien
	Glace à l'oeillet
	Pain de fraises
	Pain glacés
	Parfait
	Plombière
	Poires glacées
	Pommes à la russe
	Pommes suédoises
	Poudings glacés
	Riz à l'impératrice
	Crème à la rose
	Dourdoulma
	Soufflés glacés
	Tmibale de marrons
	Timbale Francillon
	Timbale napolitaine
	Timbale sicilienne
	Turban de glaces
	Vacherin glacé
	Pâtisserie de détail
	Oublie
	Pain d'Israël
	Pain azyme
	Pain à thé
	Pain d'Ecosse
	Pains anglais
	Pain de Gênes
	Pain de Gênes
	Pain Chinois
	Pain en biscottes
	Pain Nemours
	Pains de La Mecque
	Pains duchesse
	Pain de Paris
	Pains à la Tosca
	Pains d'épices
	Palais de dames
	Palmier
	Parisiens
	Parlements
	Pèlerine
	Petits polonais
	Ponchkis
	Précieuses
	Princesse
	Religieuse
	Tartelettes Richelieu
	Gâteaux de riz
	Rubans
	Scotch cône
	Solilème
	Soupirs
	Souvaroff
	Stoltz
	Suédoises
	Sultans
	Talmouses
	Tartelettes
	Ursulines
	Confiserie
	Oeufs en sucre
	Oranges glacées
	Sucre d'orge
	Grains d'orge
	Orge enveloppée
	Pastilles
	Pâtes de fruits
	Sucre de pomme
	Pralines
	Rocher à l'italienne
	Sucre candi
	Sucre d'orge
	Cuisson de sucre
	Sucre filé
	Sucre à glace
	Coloration du sucre
	Temple à la Sultane
	Marrons glacés
	Vernis pour bonbons
	Violette en sucre
	Volubilis
	Petits fours
	Patience
	Petits-ducs
	Piémontaise
	Pompadour
	Précieuses
	Princesse
	Salambô
	Sénateur
	Sultans
	Touron
	Boulangerie
	Pain
	Pain de mie
	Petits pains
	Pains au beurre
	Pains au oeufs
	Pain azyme
	Pain sans mie
	Pain bénit
	Panification
	Tortilles
	Zwieback
	Conserves
	Oeufs
	Oie
	Oignons
	Olives
	Orange entière
	Orangeat
	Oronge
	Ortolan
	Oseille
	Pain de gibier
	Terrine de foie
	Pâté américan
	Terrine de Bruxelles
	Pêche
	Petits pois
	Pickle
	Piccalily
	Poire
	Pomme
	Conserves (suite)
	Raisin
	Rognons de coq
	Sardine
	Saumon
	Terrine de foie
	Tomates
	Tortue
	Truffe
	Ulves
	Veau en thon
	Verjus
	Compotes
	Oranges
	Pêche
	Poire
	Prune
	Pruneaux
	Raisin
	Confitures
	Orange
	Pêche
	Poire
	Raisiné
	Reine-claude
	Rhubarbe
	Tomate
	Marmelades
	Pêche
	Poires
	Gelées
	Oranges
	Raisin
	Rhubarbe
	Rose
	Fruits aromatiques, sucrés, acidules
	Oncine
	Oncoba
	Oulana
	Pagapate
	Paki
	Panplemousse
	Pandanus
	Panse
	Papaye
	Papaicot
	Paripon
	Passe-pomme
	Pastourelle
	Pavie
	Pêche
	Perdrigon
	Pétango
	Pézenas
	Piakiminier
	Picpoule
	Piran
	Pitahaya
	Plaquemier
	Poires
	Pomme
	Prune
	Prune de cacao
	Quetsch
	Quessoy
	Racarier
	Raisinier
	Rambour
	Ramoutchi
	Ramoustan
	Raquette
	Reine-claude
	Reinette
	Ropouvier
	Roussane
	Rousselet
	Roussette
	Sainte-Catherine
	San Antoni
	Sauvignon
	Sultan
	Sycomore
	Terret
	Toute-Bonne
	Urbaniste
	Verjus
	Villiams
	Virgouleuse
	Fruits astringents
	Plaqueminier
	Prunelle
	Sapotille
	Senelle
	Sorbe
	Palipon
	Fruits secs
	Passarilles
	Poires (For. 4,227)
	Pommes (For. 4,262)
	Pruneau
	Raisins
	Amandes et noix
	Otie
	Pacane
	Pachirier
	Paki
	Pignon
	Pistache
	Quatelé
	Racarier
	Salac
	Souchet
	Garnitures
	Oeufs frits
	Royale
	Oeufs durs
	Purée d'oignon
	Oignons glacés
	Oignons blanchis
	Oignons farcis
	Oignons glacés farcis
	Olives farcies
	Olives farcies
	Orge perlé
	Orange
	Oseille
	Oursin en purée
	Oxalis en purée
	Petits pois
	Piémontaise
	Pois jaunes
	Pommes à l'anglaise
	Pommes de terre
	Pommes dauphine
	Pommes duchesse
	Croquettes de p. de t.
	Pommes de terre soufflées
	Pommes de terre négresse
	P. de t. à la mongolienne
	Porte-Maillot
	Pralin grené
	Princesse
	Provençale
	Quenelles
	Ravioles
	Régence
	Ris de veau
	Risotto
	Rissoles
	Rognons sautés
	Rognons de coq
	Salpicon
	Schaschliks
	Stachys
	Tomates
	Toulousaine
	Truffes
	Appareils culinaires
	Oeuf
	Pains d'oeufs
	Panade
	Parmesan
	Pommes purée
	Pralin
	Ravigote
	Roux
	Royale
	Appareils
	Velouté
	Villeroi
	Cuisine décorative
	Oeufs de Pâques
	Oeufs de Pâq. en sucre
	Panier d'oranges
	Croquemb. d'oranges
	Paon
	Papillote
	Pastillage
	Agneau pascal
	Pâte d'amande
	Pâte à décorer
	Pâte à ornementation
	Pièce montée
	Porte-bouquet
	Quenelles décorées
	Socle de riz
	Rochers
	Rose en cire
	Ruche
	Socle
	Stéarine
	Sucre
	Sultane
	Violette
	Volubilis
	Zinnia
	Colorants
	Orseille
	Rocou
	Vert
	Violet
	Sauces
	Sauces brunes
	S. brunes p. poisson
	Sauces blanches
	Sauces neutres
	Sauces aigres-douces
	Sauces sucrées
	Hors-d'oeuvre froids
	Oeufs à la mentonaise
	Oeufs à la sultane
	Oeufs à la norwégien
	Oeufs à la varsovien
	Oeufs au vert-pré
	Olives
	Oursin au naturel
	Pains garnis
	Radis
	Croustades de Riz
	Coquilles St-Jacques
	Sandwich
	Sardines
	Saucisson
	Saumon fumé
	Saumon salé
	Sigui fumé
	Tartelettes au caviar
	Tart. aux fruits de mer
	Hors-d'oeuvre froids (suite)
	Salade Mikado
	Salade Humbert
	Tartelettes homard
	Tartelettes Bagration
	Tartelettes Montglas
	Tartelet, charcutière
	Tartines à la parisien
	Veau en thon
	Hors-d'oeuvre chauds
	Oxalis farcis
	Petits pâtés siciliens
	Petits pâtés au boeuf
	P. pâtés aux choux
	Petites bouchées
	Pâtés Vatrouchkis
	P. pâtés à la trinité
	P. pâtés au vésigue
	Petits pâtés gibier
	P. pât. Tschoukonetz
	Petits pâtés russiens
	Petits pâtés polonais
	P. pâtés de poissons
	Petits pâtés moldaves
	P. pâtés ordinaires
	P. pâtés de poisson
	P. pâtés de volaille
	P. pâtés de gibier
	Pellmènes
	Pirogui
	Rastigaïs
	Tartel. charcutières
	Canapés à la Vindsor
	Varénikis
	Soupes
	Odge podge
	Oiorba de schimbea
	Oignon
	Puchero
	Oseille
	Ouka
	Oxtail
	Paella
	Panade
	Pigeon
	Poireau
	Racahout
	Riz
	Sagou
	Semoule au lait
	Soupes
	Bouillabaisse
	Palestine
	Potages
	Vermicelle
	O'Connor
	Orge
	Ortie
	Oxalis
	Palestine
	Parmentier
	Pokliobka
	Pois jaunes
	Potages de consommé garni
	Potages mixtes
	P. blancs liés
	P. de gibier
	Pot. de poisson
	Salangane
	Solianka de poisson
	Princesse
	Richelieu
	Riz
	Riz au lait
	Sagou
	Salep
	Semoule
	Solianka de gibier
	Potage de tortue clair
	Potage de tortue lié
	Potage de tortue sèche
	P. de tortue tomates
	Victoria
	Woronzoff
	Soupes et potages froids
	Okrochka
	Okrochka maigre
	Batvinia
	Bettes à l'esturgeon
	Clovisses
	Tschoutschina
	Boissons fermentées
	Onicon
	Vin d'orange
	Ouicou
	Orobe
	Paya
	Vin de palme
	Picardan
	Picolo
	Poiré
	Porter
	Porto
	Pouchiry
	Rondier
	Samchou
	Sapinette
	Sherry
	Soury
	Spruce beer
	Tocane
	Tonnerre
	Vin
	Vin de cerises
	Vin de prunes
	Vin de framboises
	Vin de fraises
	Boissons alcooliques
	Pitrepite
	Pivori
	Poulcré
	Raspail
	Rhum
	Rossolis
	Sakis
	Tabaxir
	Tafia
	Tari
	Todni
	Whisky
	Boissons apéritives
	Sherry and bitter
	Vermout
	Boissons alcoolisées
	Ratafia d'oeillet
	Ratafia d'orange
	Parfait-amour
	Poulère
	Punch
	Ratafia de reines-claude
	Ratafia de tous fruits
	Ratafia de raisins
	Scubac
	Synanthérine
	Usquebaugh
	Verveine
	Vespétro
	Boissons toniques
	Posset
	Quinquina
	Boissons brûlantes
	Chaud de piment
	Tonnerre
	Boissons aromatiques chaudes et froides, rafraîchissantes
	Oenogala
	Oenomel
	Orangeade
	Onicrat
	Oxycrat
	Oxymel
	Petit lait
	Posset
	Punch à l'anglaise
	Vicou
	Xocoata
	Boissons glacées
	Punchs glacés F. 4631, 4632, 4633,
	Sherry cobler
	Sorbet au champagne
	Sorbet au marasquin
	Whisky daisy
	Sirops
	OEillet
	Oignon
	Orgeat
	Pomme
	Salsepareille
	Violette
	Rose pâle
	Rose à l'esprit parfumé
	Epine-vinette
	Absinthe
	Airelle
	Canneberge
	Framboise
	Cassis
	Verjus
	Orange
	Café
	Rhubarbe
	Vinaigre
	Framboise
	Légumes herbacés
	Onagre
	Onopordon
	Orobanche
	Orobe
	Ortie
	Oseille
	Panais
	Panicaut
	Passe-pierre
	Passerage
	Patience
	Pédiveau (feuilles)
	Pet-saï
	Picride
	Pissenlit
	Poireau
	Poirée
	Pourpier
	Quinoa
	Quisquale
	Raiponce
	Raisin d'Amérique
	Rhubarbe
	Romaine
	Roquette
	Salicaire
	Salicorne
	Salsifis
	Scarole
	Scorsonère
	Scolyme
	Taminier
	Ulves
	Véronique
	Wagami
	Witloof
	Légumes tubéreux et féculents
	Oca
	Oncus
	Orchis
	Oxalis
	Patate
	Pomme de terre
	Salep
	Terre-noix
	Topinambour
	Tulipe
	Ulluque
	Légumes féculents amylacés
	Orobe
	Petits pois
	Pia
	Pois
	Sagou
	Soja
	Tacca
	Tapioca
	Tavoye
	Xylocarpe
	Zamie
	Légumes tubéreux et bulbeux
	Ornithogale
	Pédiveau
	Rabioule
	Rave
	Stachys
	Teltaner
	Graminées
	Orge
	Panis
	Quinoa (graine)
	Riz
	Sarrazin
	Seigle
	Sorgho
	Teff
	Plantes oléagineuses
	Olive
	Omphalier
	Patavoua
	Pistache
	Ravenala
	Sagerne
	Sésame
	Cucurbitacés
	Pastèque
	Patisson
	Pepo
	Potiron
	Champignons
	Oronge
	Palomet
	Polyporus
	Pratelle
	Ragoule
	Rhizopognon
	Tubéracés
	Terfez
	Truffes
	Oeufrier
	Corbeille à pain
	Moule pour pain
	Réchaud à eau
	Plat ovale
	Paniers à vins
	Papillotte à côtelette
	Caisses en papier
	Passoire
	Boîte à coupe-pâte
	Moule à pâté
	Moule ovale à pâté
	Moule long à pâté
	Pelle
	Perloir
	Pèse-sirop
	Pèse-lait
	Pétrin
	Philtre
	Pilon
	Pince
	Pipette
	Plafond
	Plaque
	Plat
	Plateau
	Poche
	Poêle
	Poêlon
	Poissonnière
	Poivrier
	Poêle lyonnaise
	Passe-purée
	Plafond
	Paniers
	Scie à os
	Feuille à fendre
	Couperet
	Petit couperet
	Abate
	Porte-épices
	Porte-bouquet
	Portoir
	Pot-au-feu
	Soupière
	Moule à pouding
	Braisière
	Presse
	Presse à citron
	Presse à jus
	Grille
	Table à eau chaude
	Lame à collerette
	Anneau à tire-bouchon
	Râpe
	Râtissoire
	Ravier
	Réchaud
	Moule à bordure
	Rôtissoire
	Caisse en papier
	Rouleau à pâtisserie
	Roulette
	Saccharimètre
	Salamandre
	Vase pour riz
	Soupière indienne
	Tasse
	Vasse
	Saucière
	Sautoir
	Seltzogène
	Serviette
	Sorbetière
	Spatule
	Sucrier
	Surtout
	Tamis
	Bouilloire
	Pot à crème
	Sucrier
	Théière
	Timbale
	Tire-moelle
	Emporte-pièce
	Tourtière
	Tranchoir
	Moule Trois-Frères
	Turban
	Turbotière
	Vide-pomme
	Videlle
	Géographie gastronomique et viticole
	Olivet
	Olivottes
	Orléanais
	Ostende
	Oxfort
	Paille
	Palerme
	Palestine
	Pancorlier
	Paphos
	Pauillac
	Périgueux
	Pierry
	Pisco
	Pithiviers
	Pommard
	Pont-l'Evêque
	Porto
	Pouilly
	Préaux
	Preignac
	Prémaux
	Raucoudé
	Reims
	Rhin
	Rhodes
	Ribeauville
	Richebourg
	Rivesaltes
	Rollot
	Romanèche
	Romanée
	Roquefort
	Roquevaire
	Rota
	Rouen
	Roussillon
	Russe
	Saint-Avertin
	Raint-Emilion
	Saint-Estèphe
	Saint-Galmier
	Saint-Germain
	Salce
	Salerne
	Salers
	Samos
	Santornin
	Saône-et-Loire
	Sarlat
	Géographie Gastronomique et viticole (suite)
	Saumur
	Sauterne
	Savigny
	Schiedam
	Schiraz
	Septmoncel
	Seyssel
	Sillery
	Soisson
	Syracuse
	Talence
	Taisy
	Tavel
	Thann
	Thorins
	Tokay
	Toulouse
	Tours
	Troyes
	Vals
	Val-de-Pegnos
	Verdun
	Vermanton
	Verroilles
	Verzy
	Vézelay
	Vichy
	Villenave-d'Ornon
	Villeneuve
	Villers-Allerand
	Volnay
	Vosne
	Vougeot
	Vouvray
	Westphalie
	Windsor
	Wiltshire
	Xérès
	Yarmouth
	York
	Yvorne
	Zara
	Zélande
	Parmentier
	Procope
	Reculet
	Tortoni
	Ude
	Vatel
	Octobre
	Odorat
	Oenologie
	Oenologue
	Oenomètre
	Office
	Officier de bouche
	Oisillon
	Oison
	Oke
	Olax
	Oléacées
	Oléagineux
	Oléine
	Oléo-saccharum
	Oléracé
	Olfactif
	Olivaison
	Olivette
	Ombellifères
	Omnivore
	Omophage
	Once
	Onctueux
	Opaler
	Ophiophage
	Opsomanie
	Ornement
	Ornithotrophie
	Os
	Osmazôme
	Osséine
	Ostracés
	Ouiés
	Outre
	Ovine
	Ovipare
	Ovovivipare
	Oxygala
	Oxygène
	Pacaret
	Pachyderme
	Pain
	Pain de porc
	Paleron
	Palette
	Pallicare
	Palmier
	Palmipède
	Palmiste
	Palombe
	Pampre
	Panaire
	Pancréas
	Paner
	Paneterie
	Panier
	Panification
	Panne
	Panthophage
	Panure
	Papillote
	Paprika,
	Pâque
	Paquets
	Parenchyme
	Parer
	Partir
	Pastafirole
	Pastenaque
	Pataque
	Patelet
	Pâtisserie
	Pavé
	Paysanne
	Pec
	Pectine
	Pectoral
	Peler
	Penchenille
	Pepsine
	Perce-pierre
	Péricarpe
	Perle
	Perlé
	Persillé
	Petits pieds
	Pétrir
	Phocène
	Pia
	Piastre
	Pica
	Picholine
	Pièce
	Pièce montée
	Piécette
	Pineau
	Pinée
	Pipe
	Piquer
	Pique-assiette
	Pique-nique
	Piran
	Pis
	Pistil
	Pistole
	Pleuronecte
	Pluche
	Plume
	Pocher
	Poisson
	Polyandrie
	Polygénie
	Polype
	Polyphage
	Porcelaine
	Porte-épices
	Potagère
	Pot-pourri
	Pound
	Poulette
	Poumon
	Pourceau
	Pré-salé
	Prévats
	Primeurs
	Puits
	Pulpe
	Pulvèrisation
	Pumpernikel
	Purée
	Purik
	Pyramide
	Pyriforme
	Pythagoricien
	Quarteron
	Quartier
	Quasi
	Queux
	Quinte-porte
	Quintal
	Quintessence
	Râble
	Racémiforme
	Racine
	Râfle
	Rafraîchissant
	Rafraîchir
	Rafraîchissements
	Râpé
	Rasière
	Rata
	Ratis
	Réal
	Réchaud
	Recoupe
	Rectifie
	Recuite
	Réduction
	Réduire
	Réfectoire
	Réfrigérant
	Reine
	Relent
	Relevé
	Repas
	Repère
	Restaurant
	Retz
	Réveillon
	Revenir
	Rhizome
	Rhizophage
	Rincette
	Rob
	Roblot
	Rocambole
	Rogue
	Rois
	Rondeau
	Roquille
	Roub
	Rouble
	Rouelle
	Roulade
	Roupie
	Rouquet
	Russe
	Sad
	Saccharin
	Saint-Galmier
	Saint-Lambert
	Salage
	Salaison
	Salé
	Salmigondis
	Salmonès
	Salpêtre
	Sang
	Sangler
	Sapidité
	Sarcocape
	Sauce
	Saucier
	Saucière
	Saupeli
	Saupiquet
	Saupoudrer
	Sauté
	Saveur
	Savoureux
	Savoristique
	Schelling
	Seichsling
	Seine
	Seltzogène
	Septembre
	Serdeau
	Sérum
	Service
	Sessile
	Siccative
	Sida
	Sigmata
	Singer
	Siroper
	Siroter
	Sirupeux
	Sitophage
	Sivadière
	Skepund
	Skeippe
	Skilling
	Socle
	Solanées
	Sommelier
	Sot-l'y-laisse
	Spann
	Sucrin
	Suer
	Tael
	Talleyraud
	Talon
	Tchetvert
	Tégument
	Telson
	Tende
	Tendreté
	Tendron
	Testacés
	Thaler
	Théobromine
	Thonaire
	Thymalle
	Tisane
	Tocane
	Toilette
	Toman
	Torpille
	Torréfier
	Tourner
	Tranche
	Travailler
	Trigle
	Tringa
	Triturer
	Trouble
	Trousser
	Truffer
	Truffivore
	Trumeau
	Tubéreux
	Urticacées
	Vanilline
	Vaxel
	Védro
	Végétal
	Verveux
	Vésou
	Viander
	Vieillesse
	Vinage
	Vinasse
	Vinata
	Vineux
	Vitellin
	Vitellus
	Vitelots
	Viticole
	Viviers
	Vivipare
	Volatile
	Vorace
	Vulnéraire
	Xanthe
	Xiphis
	Zakouski
	Zentner
	Zéine
	Zéphyr
	Zéophage
	Zeste
	Zester
	Zoea
	Zomidine
	Zymase
	Zymosimètre
	Zython

