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=== Cuisine
et La Table |
W  ™Modernes

LES ALIMENTS

PHYSIOLOGIE ET HYGIENE DE LALIMENTATION

capital d'une bonne santé, si done la nature méme des choses

a élroitement uni la cuisine avee 'hygiene, on peut dire que,
dans la pratique ordinaire de la vie, celle-ld ignore généralement
les régles que celle-ci édicle doctement dans ses traités,

Sans doute le médecin est 14, qui de temps & autre donne quel-
ques conseils; mais si on 'écoute volontiers pour les malades de la
maison, son influence sur 'alimentation des gens bien portants n'est
le plus souvent que trés intermittente, et & la cuisine la rouline de
tous les jours, & table la puissance des habitudes ou, au conlraire,
Finfluence de la mode, tendent sans cesse i annuler ou du moins i
contrarier son action. Faire une place i ses enseignements el i ses
conseils dans un ouvrage ot l'arl culinaire tout entier est ¢ludié
sous des aspecls si variés el si novveaux est donc une idée heu-

S 1 une bonne table, au sens hygiénique du mot, est ¢lément








































































































































































































































































LE PAIN. 89

Les parties les plus voisines de la surface, subissant une température
plus élevée, éprouvent des modifications plus profondes. Ici, non
seulement 'amidon hydraté se gonfle, mais encore il se convertit en
dextrine plus ou moins brune, par la torréfaction, et forme avee le
gluten desséché et légérement torréfié lui-méme ce que 'on nomme
la « erofite du pain »,

Quant au pétrissage mécanique, il s'opére, comme son nom l'in-
dique, au moyen de machines dites « pétrins mécaniques », sortes de
malaxeurs dans lesquels le mélange de la farine, de 'eau, du sel et
du levain s'exécute a I'aide de bras métalliques.

Quel que soit le mode de pétrissage usité, on distingue trois espices
de pites, qui different entre elles par la quantité relative d'eau et de
farine : la pdte ferme, qui contient le plus de farine; elle donne moins
de déchet i la cuisson et fournit un pain qui se conserve mieux; la pdte
douce, qui demande une cuisson plus courte et donne un déchet trés
considérable; enfin, la pdfe bitarde, qui se place entre les deux autres,

Variétés. — Le pain recoit des noms marchands d’aprés la nature
de la pite qui a servi 4 le fabriquer et aussi parfois d’aprés les formes
que le boulanger lui donne. Il existe
de nombreuses variétés de pain, que
I’'on peut diviser en deux classes : les
pains ordinaires el de ménage et les
pains de luze.

Les pains ordinaires et de ménage
comprennent : le pain long, de deux
et quatre livres; c'est un pain de
forme cylindrique, trés allongé, sur
la crofite duquel le boulanger a figuré
des traits obliques et paralléles; léger
et de bonne qualité, il est des plus
répandus; le pain bouleau fariné, assez
tendre; le pain en couronne, de forme
annulaire, comme l'indique son nom;
le pain polka fariné, dont la erofite
est striée de lignes diagonales se cou-
pant de fagon & former des losanges
ou de petits carreaux; il posséde une
croute fort dure; le pain fendu, sorte
de pain long fait de deux parties
presque cylindriques accolées I'une
a l'autre suivant la longueur et que
sépare imparfaitement une entaille
longitudinale sur la face supérieure;
il est trés épais, sa croite est molle,
de couleur tantdt rougeitre, tantot Le Pain, par Albert Lefeuvre.




1. Pain galette, — 2. Pain de mie. — 3. Pain impérial ou pain empereur.
§. Petit pain fendu. — 5. Pain riche. — 6, FPain bis, — 7. Pain Richelieu, — 8. Gros pain.

B ?émd b-:uheau I‘alziné _e.! ;‘l;ln ordinaire. — 3. l;mi::txmk;nhﬂ;: gé.hﬁ.’m‘-randu_
& eux livres long. — te o — 0 Croissant.
i ain bewurré p_‘:#Pa.in. de gruau.

Les différentes sortes de pains.
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noirdtre, souvent brilée sur certaines parties; le pain ordinaire,
allongé, épais et lourd; le pain rond, assez ¢pais et rappelant la forme

d'un disque dont la surface supérieure serait renflée; enfin le gros
pain et le pain bis, ce dernier fabriqué avec une farine de moins bonne
qualité qui donne & la mie une coloration bise, d'ott son nom; le pain
de seigle, qui jouit de propriétés rafraichissantes, constitué par un

Une boulangerie moderne.
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1I. LES HORS-D'OEUVRE.

Les hors-d’eceuvre sont des mets accessoires que I'on sert au com-
mencement du déjeuner, et au diner apres le potage, avant le premier
service, pour ouvrir lappétit des convives. D'une variété infinie, les

i. Bardines. — 2. Creveties. — 3. Anchois. — 4. Rondelles de beurre. — G, Champignons.
6. Ronds de saucisson. — 7. Moules & la mayonnaise.

Hors - d'eeuvre.

hors-d’ceuvre comportent des légumes, des poissons, de la charcu-
terie, ete. Les hors-d’eenvre froids les plus usités sont : le beurre frais,
les radis, les olives, les ronds de saucisson; les poissons, lels que
sardines & I'huile, anchois, thon mariné, filets de harengs salés,
fumés ou marinés; les artichauts crus, les concombres en salade, les
langues fourrées, les rillettes, et surtout, quand l'époque de I'année
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le permet, les crevettes, les huitres, les moules, les escargots. Les
hors-d'ceuvre chauds, confectionnés par la pitisserie, ne sont habi-
tuellement servis qu’au repas du soir. Certains hors-d'euvre sont des
stimulants chargés de préparer 'estomac aux mets qui doivent suivre.
L’huitre, parmi les aliments servis au commencement des repas,
compte comme un des
plus reconstituants et
des plus légers. Les
" huiltres les plus goiitées
sont celles du littoral
de la Manche, venant
de Cancale, Etretat,
Dieppe, Courseulles,
Granville, et celles de
I'Oeéan, venant de Ma-
rennes, d’Arcachon.
l.es plus grandes sont
dites « pied-de-cheval».
L’huitre s’est démocra-
tisée grice a4 une va-
ri¢té nommée « porlu-
gaise », qui ne manque
pas de saveur, tout en
étant bon marché.
L’huitre doit se
manger aussi fraiche
que possible, soit lé-
gerement saupoudrée
de poivre, soit arrosée
de quelques gouttes de
Une écaillére moderne. Jus de citron; d’autres
Restaurant Foyot, d Paris. ~ amateurs préférent
le vinaigre parfumé
d'échalote et fortement poivré ; certains amateurs, enfin, s’abstien-
nent de toute espéce d’assaisonnement. L'huitre cuite se sert en gar-
niture de grosses piéces de poisson ou en écailles, mais cette maniére
de la servir ne parait pas s'étre vulgarisée.

Certaines personnes peuvent sans inconvénient avaler deux et
méme trois douzaines d'huitres; d’autres, au contraire, ne peuvent
supporter cet aliment. Le mieux est, comme de toutes les bhonnes
choses, d’en user et non d’en abuser; de se contenter d'une dou-
zaine de bonne qualité, bien proprement ouvertes, sans que l'ean
que chaque huitre contient soit perdue.

M




Une boucherie au moment du concours agricole, 4" Paris.

LA VIANDE DE BOUCHERIE
ET LA CHARCUTERIE

est la chair des animaux terrestres servant de nourriture i

I'homme. C'est, dans un sens plus limité, cette partie du eorps
des vertébrés supérieurs comprenant le tissu musculaire et les
parties molles (graisse, vaisseaux et nerfs) qui 'entourent et le pé-
nétrent.

On entend par viande de boucherie ou grosse viande la chair du beeuf,
du veau, du mouton et du pore que débitent les bouchers et les
charcutiers. Elle fera le sujet du présent chapitre.

L’histoire de 'alimentalion carnée, les enseignements qui ressor-
tent de I'analyse des viandes, les modifications que la chaleur déter-
mine dans la constitution des substances protéiques, dans leur diges-
tibilité et dans leur valeur nutritive, toutes ces questions d'ordre
général ont été traitées en téte de ce volume, au chapitre « les
Aliments »; nous y renvoyons le lecteur.

La viande de boucherie entre pour une part trés importante dans
la ration alimentaire azotée nécessaire i I'homme civilisé. En Frances

L A viande (anciennement vivenda, vivande, du latin vivere, vivre)
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ment, en quantité sinon en qualité, nous citerons les variétés alle-
mande, hongroise, russe, valaque, piémontaise, toscane. Il convient
encore de mentionner les moutons de 'Amérique du Sud, qui sont
importés a I'état de viande congelée.

Les porcs des races les plus réputées sont les craonnais, les man-
ceaux, les vendéens, les normands et les bretons; ils donnent une
viande ferme et savoureuse, plus abondante que le lard. Dans les
races anglaises (Yorkshire) et leurs métis limousins et marchois, plus
précoces, le gras prédomine et la viande est fade. Le mode de nour-

Truie et ses petits (race normande).

riture intervient fort nettement dans la qualité de la viande de pore:
la glandée donne au porc une viande bien plus ferme que la nourri-
ture au son et aux soupes.

Il conviendrait d'ajouter i ces notions sommaires quelques détails
sur la chévre et le cheval., Mais la chévre est bien rarement vendue
comme telle; elle est trop souvent baptisée « mouton » et débitée sous
cette qualification fallacieuse. Nous verrons plus loin & quels carac-
téres il est possible de reconnaitre cette tromperie. Quant au cheval,
il n'appartient encore qu'a la basse boucherie, et le préjugé qui s'at-
tache & l'usage de sa chair tient surtout a ce qu'on n'utilise — et
pour cause — pour la boucherie que le cheval vieux, usé ou estropié,
ne pouvant plus remplir son réle principal de moteur animé. La
viande se ressent de 1'élat de décrépitude de I'animal qui la fournit.
Il n'en est plus de méme lorsqu’on a affaire & un animal jeune, en
pleine santé : alors la viande hippique peut soutenir la comparaison
avec celle du bovidé. Nous reviendrons sur les caractéres distinetifs
de la viande de cheval.
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Pour mémoire, nous noterons que dans certains pays, en Chine
et aussi en Europe, on éléve et on engraisse des chiens en vue de la
consommation. Dans certains abattoirs d'Allemagne, un local spécial
est consacré & l'aba-
tage des chiens de bou-
cherie.

Préparation. — De
I'étable ou du champ
de foire, l'animal de
boucherie passe dans
[écurie du boucher.
Il doit y séjourner an
moins vingt-quatre
heures avant d'étre sa-
erifi¢, car [l'animal
abattu avant d'étre re-
posé donne une viande
plus fade et plus faci-
lement putreseible.

L’abatage a lien soit
chez le boucher, dans
an local spécial appelé
tuerie, soil dans un éta-
blissement publie, l'a-
battoir. On comprendra
quelle  différence de
garanties présentent la
tuerie particuliére et
I'abattoir publie. A I'a-
battoir, la surveillance
est constante ; un vé-
térinaire contrdle la
salubrité¢ des animaux
vivants, puis il visite
leurs visceéres et leur
viande aprés 'abatage.
Dans les tueries particuliéres, au -contraire, il n'existe actuellement
aucune vérification, aucune inspection sanitaire. Une loi, encore
a I'étude, doit mettre fin a cette situation éminemment dangereuse
pour la santé publigue.

Les modes d’abatage les plus usuels sont : pour les beenfs et les
pores, 'assommement suivi de la saignée ; pour les veaux et les mou-
tons, I'égorgement immédiat. On obtient par ces moyens des viandes
dans lesquelles la quantité de sang restant est 4 son minimum : con-
dition nécessaire i la bonne conservation.

Un tueur aux abattoirs de Vincennes.
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Fremier mouvement.

Deuxitme mouvement.

Découpage du lard pour le filet de bceuf.

Photographies exécutdes sous la direction de M. Mourler, propri¢taire du Café de Paris,
du restaurant Foyot, & Paris, et du Pavillon d’Armenonville, an bois de Boulogne.
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Premier mouvement.

Deuxiéme mouvement.

Piquage du filet avec la lardoire.
Photographies exécutées sous la direciion de M. Mourder.
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Le collier, ou I'on distingue une veine grasse el une veine maigre
(ou deuxiéme talon), séparées par les vertébres, appartient aussi a la
derniére catégorie. Il sert ordinairement pour le pot-au-feu et aussi
i la fabrication de saucissons et cervelas. Le collier de jeune taureau

Découpage du filet cuit.

est aussi désossé, piqué de gros lardons et roulé dans une toilette =
c'est le beeuf & la mode 4 bon marché.,

Le paleron se subdivise en plusieurs morceaux :

T'alon de collier, situé en avant et en dedans; sa viande, qui appar-
tient 4 la deuxiéme catégorie, sert comme pot-au-feu et baeufl a la
mode; dans les beeufs de bonne qualité, il peut fournir quelques
biltecks.

Pointe ou derriére de paleron, comprend I'extrémité supérieure de
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B 1T

Veine grasse - -----—- -Veine maigre

8 WP
Derriere de
paleron

l.':haru' laise

Epaule de beeuf.

D'aprés M. Angot, de Vincennes,
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I'omoplate et son cartilage ou eroquant; appartient i la deuxiéme
catégorie et fournit un bouilli agréable an goiit.

Juineaur, partie musculaire d'apparence symétrique siluée en
avant de 'omoplate; la téte de I'humérus entourée de graisse qui s’y
trouve fait quelquefois confondre ce morceaun avec le gite 4 la noix.
C’est une viande de deuxiéme catégorie, qui donne un bouilli sec.

Macreuse, large masse charnue située i la partie moyenne du pale-
ron; elle est débitée en morceaux qui, désossés, sont parfois vendus
pour de la tranche. Découpée par tranches qui comprennent cha-

Croquettes de beeuf.

cune une section de 'humérus, elle donne les « boites & moelle ». C'est

un morceaun de deuxiéme catégorie qui fournit aussi un bouilli un
peu sec. :

Jainbe, contient les os de I'avant-bras: se débite en sections trans-
versales ou gites de devant, analogues aux gites de derriére, comme
eux de troisitme catégorie et employés pour le pot-au-feu; encore
moins estimés,

Charvlaise, partie presque exclusivement osseuse et tendineuse
située entre la jambe et la macreuse (correspond au coude); utilisée
dans le pot-au-feu et vendue comme réjouissance.

Crosse du gite de devant, extrémité de la jambe, entitrement com-
posée d'os et de ligaments et débitée comme réjouissance.

LA VIANDE DE MOUTON

Le mouton de bonne qualité donne une viande d'un rouge légére-
ment brundtre, dont le grain est d’autant plus fin que la castration a

-l
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détaché 'épaule, le collet et la poitrine, il reste le pan de mouton.
Le ereux de mouton est constitué, au contraire, par le demi-mouton,
moins le gigot,

Premiére catégorie. Dans la premiére catégorie on trouve :

1° Le gigot, ordinairement coupé avec la selle ou région du sa-
crum. Lorsqu'il est vendu ainsi complet, la selle est désossée, le
manche est fait et I'on pare la graisse de quasi. Le plus souvent la
selle est séparée et vendue & part : il reste alors le gigot propre-
ment dit ou gigot sans selle.

On observe quelguefois, en arriére et & la partie moyenne du
gigot, dans la noix, une pelite tumeur, ou méme un petit abeés pro-
fondément situé (adéno-
phlegmon peplité) dé-
terminé  ordinairement
par la morsure des
chiens de berger ou
conducteurs; c’est une
trouvaille particuliére-
ment désagréable sous
le couteau du décou-
peur; elle peut étre pré-
venue par 'examen at-
lentif de la région dans
la profondeur et son
épluchage, s'il y a lieu,
avant la cuisson.

20 Le carré complet
qui comprend :

Le filet ou région

Selle de pré salé. lombaire, correspond i

'aloyau du baeuf., Aprés

avoir élé désossé et roulé, il sert i la confection de rotis; ou bien il est

découpé en tranches et donne les cotelettes de filet. Le filet double

d'un mouton non fendu, avec ou sans une partie des cotes, prend le
nom de selle anglaise ; il se fait rotir entier, sans désossage.

Le carré de citelettes, que 'on subdivise en earré découvert, situé
sous I'épaule et donnant les cotelettes découverles, et en carré cou-
vert, placé en arriére de ['épaule. Les coteletles couverles prennent
les noms de edtelettes bouchéres (les plus ]HG(‘IIEE de I'épaule, elles
[mztenl: un morceau du eroquant ou cartilage) et de ecdteleties pre-
miéres (les plus recherchées, comprenant les quatre derniéres
cotes).

Deuxiéme catégorie. A la deuxiéme calégorie appartient :
L'épaule, comprenant tout le membre antérieur; le collet doit en

Bl o e

Sl i







Premiler mouvement.

Deuxieme mouveément,

Découpage du gigot.
Par un maitre dThdtel do Pavillon d’Armenonville, au bois de Boulogne.
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Dans la premiére catégorie, le cuissot, la longe et le carré.

Le cuissot comprend tout le membre postérieur avec le bassin. On
le subdivise en tranches transversales ou rouelles; la plus rapprochée
du jarret, la moins estimée, est appelée talon de rouelle; viennent
ensuite le milieu, le quast ou os barré et l'entre-deuxr de guasi. Le
plus souvent on sépare le cuissot de veau de la méme maniére que
la cuisse de beeuf; les morceaux prennent alors les noms suivants :
noix pdtissiére correspondant & la tranche grasse ; noix de veau ou tende
de tranche; sous-noiz ou gite i la noix. Le cul de veau correspond au
romsteck et i la culotte chez le beeul. Toutes ces piéces du cuissot

Fricandeau pigué.

sont utilisées dans la préparation des escalopes (aplatissage & la
batte) et du fricandeau (paré, tapé entre deux linges et piqué).

La loenge ou rognon comprend la région des reins et des flanecs;
elle est employée en rotis, aprés désossage partiel, dégraissage du
rognon et raccourcissement de la bavette, que I'on roule autour du
rognon.

Le carré, partie supérieure et moyenne 'de la poitrine; on le
divise en carré couvert et en carré découvert. Le carré couvert est.
formé des sept derniéres cdtes; il donne les cotelettes premiéres (les
trois ou quatre derniéres cdtes) et les cotelettes secondes; il sert
aussi a faire des rétis, aprés désossage de I'échine et raccourcisse-
ment des cotes : la bavette ainsi formée est enrounlée comme dans
le roti de longe. Le carré découvert, situé sous 'épaule, prend aussi le
nom de « bas de carré »; classé généralement dans la deuxiéme caté-
gorie, il est surtout utilisé en ragoits.
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—_ _—

Découpagze des coteleiles.

P SR S S S S —

Parement d'un contre-filet.

Veau.
Photographies exécotées au restaurant Foyot, & Paris.
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Morceaux de téte de veau.

Riz de veaun pigués.

Veau.
Photographies exéeutées an restaurant Foyot, & Paris.
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Ouveriure des rognons.

Fiquage des rognons.

Rognons.
Photographies prises au restaurant Foyol, & Paris.
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gions ol l'on trouve le plus abondamment les cysticerques; a la
langue, ils font saillie sous la muqueunse.

Le foie du porc se reconnait i sa surface grenue.

Le cochon de lait doit aussi étre mentionné parmi les produits
frais; il est roti en son entier; d'autres fois,
on le sale et on le fume.

Parmi les produils manipulés, nous cite-
rons :

Les hachis, simples ou assaisonnés; la chair
a saucisses, fréquemment falsifice au moyen
de mie de pain ou de fécule; les saucisses de
diverses sortes. Les saucisses ont pour enve-
loppe le menu (saucisses longues, chipolatas)
ou la erépine (saucisses plates). Dans les sau-
cisses allemandes, il entre du pore et du beeuf;
ces viandes sont pétries, salées et fumées.

La qualité des saucissons tient essentielle-
ment a4 la qualité de la viande employée dans
leur fabrication etaussiaun tour de main du pra-
ticien : c’est la partie la plus difficile du métier de charcutier. Dans le
saucisson de Lyon, comme dans toutes les variétés de saucissons et

Galantine truffée.

Hure aux pistaches. Fromage de téte.

contrairement A 'opinion admise, il ne doit entrer que de la chair de
pore plus ou moins finement divisée et aromatisée, mélangée ou non
de lard et contenue dans un intestin de beeuf (cdlon ou « gros » de
beeuf) ou de pore; la mortadelle a comme enveloppe une vessie de
porc ou de baeul.

Le saucisson bien fait et bien conservé doit étre ferme, lourd, see
au toucher; sa coupe doit étre nette, pleine, brillante; son odeur doit
étre agréable.
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Les cervelas sont de fabrication plus grossiére : il y entre fréquems-
ment du beauf, du taureau — qui leur donnent une coloration brune
— voire méme du cheval; dans ce cas, la coloration est encore plus
foncée.» : * ¢

Tous ces produits sont fréquemment altérés et peuvent alors de-
venir dangereux (production de ptomaines, accidents du wurstgift).
Un premier degré d'avarie, piqué ou échauffé, se reconnait 4 1'odeur

5 ¥

Découpage d'un jambon.

Photographie exécutée au Pavillon d’Armenonville, an bols de Boulogna.

forte, piquante, 4 la saveur spéciale qui prend i la gorge. Le
saucisson se ramollit, sa coupe est terne, les morceaux de
gras jaunissent ou verdissent. Puis se montrent les signes ordi-
naires de la putréfaction compléte : surface visqueuse, odeur pu-
lride, ete.

On renconltre encore parfois i la surface et dans lintérieur des
saucissons avariés des moisissures, des acariens (dermestes du lard).
Les ‘moisissures superficielles s'observent trés souvent sur des pro-
duits non altérés dans la profondeur (Cartier).

Les saucissons trop vieux se creusent de cavilés analogues aux
trous du pain; en méme temps la viande se décolore, le lard rancit et,
dans cet état, le produit a perdu toutes ses qualités, son goit est dé-
testable (saucissons usés).
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Cogq de Crévecceur, Poule de Crévecosur.

Cogq de Houdan. Poule de Houdan.

Cuisson du poulet. — A la broche devant charbon de hois : 4% & 55 minutes.
Sur le fournean, en fricassée & la casserole = 4 h. 30.

—
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vers la fin d’avril ou le milieu de mai, ayant environ deux mois et
demi ou trois mois.

Si on achéte une volaille vivante, il ne faut jamais la tuer avant
que sa digestion soil achevée; il est nécessaire de la laisser i jeun
deux ou trois heures avant de lui couper la gorge; on l'abandonne
ensuite pendant dix 4 douze heures au grand air, ou dans un endroit

Coq du Mans. Poule du Mans.

a température assez basse, pour qu'elle se refroidisse, que la chair
se masse, avant d'étre accommodée.

Il faut une certaine expérience pour ne pas se tromper, ou pour
ne pas étre trompé, sur la qualité de la volaille et en particulier du
poulet que I'on achéte.

Les signes extérieurs qui font reconnaitre un poulet jeune, de sai-
son, de bonne qualité, sont les suivants : la peau doit étre fine, sou-
ple au toucher, blanche avec une légére teinte bleudtre; les pattes
doivent étre grosses, le cou fort. Chez les vieilles volailles les pattes
sont maigres et rugueuses; les poulets jeunes, mais nourris insuffi-
samment, ont le cou mince, les pattes maigres, la chair des cuisses
teintée de plaques verddtres.

Puis, en vue d'un examen plus approfondi, on place le poulet sur
le dos et, aprés avoir légérement tité le ventre et la poitrine pour
s'assurer de leur souplesse et de leur fermeté, on prend entre le

B




CHOIX D'UNE VOLAILLE

Quand la volaille est de bonne qualité, la pointe du hrachah_ §ai.si¢._' de la
main droite, doit obéir facilement aux mouvements qu'on lui imprime.

La chair de l'aileron doit étre tendre : du doigt on s'assure du degré
de fermeté des tendons intérieurs,
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mince et les pattes maigres. Ce pigeon est comestible 4 partir de un
mois et demi.

La Pintade. — l.a pintade commune, la seule dont nous nous
occuperons, a le plumage noir, stri¢ de gris cendré et entiérement
parsemé de taches blanches, arrondies; la téte est nue, d'une couleur
rouge mélée de blanc et de bleudtre, les tubercules ou barbillons de

Pigeon biset. Pintade grise.

A la broache, devant charbon de bois : 25 m. A la broche, devant charbon de bois : 1 heure.
En crapaudine, dans plat & sauter, au four : 15 m.

méme couleur, mais bordés de rouge vif chez les miles, entiérement

rouges chez les femelles. /
Lia pintade, méme élevée en domesticité, conserve toujours plus ou

moins son naturel sauvage. Sa chair tient de celle du faisan; elle |

est tendre avec un gout assez aromatisé. Les moyens pour reconnaitre

sa bonne qualité sont les mémes que pour le poulet. Elle ¢st en forme

du cinquiéme au sixiéme mois.

Maladies des volailles. — Toutes les espéces de volailles sont
sujettes aux mémes maladies : apoplexie, aphtes, choléra, diarrhée,
goutte, pépie, tuberculose. Aussi ne saurait-on examiner avec trop
de soin les volailles que 'on achéte plumées chez les marchands de
comestibles, en se servant des moyens que nous avons préconisés i
chaque espiéce. Comme pour tous ses achats alimentaires, la ména-
gére doit connaitre le marchand chez lequel elle se fournit quoti-
diennement. |




"PREPARATION DE LA VOLAILLE

Une fois plumé, le poulet doit étre vidé, c'esl-b-dire débarrassé de ses
viscéres, dont quelques-uns (le gésier, le foie, le ceeur el les poumons) sont
conservés comme étant comestibles.

Le poulet est ensuite flamébé, c'est-d-dire présenté rapidement i la flamme,
de fagon & éliminer les petites plumes ou le duvet pouvant subsister.

Enfin il est découpé ou briré suivant la facon dont on veut l'accommoder.

Nous allons examiner en détail les différentes opéralions,

COMMENT VIDER UN POULET

4* — Placer le poulet sur le ventre, inciser la partie supérieure du cou
dans toute sa longueur.

Cette photographie et los suivantes ont
fté exéeutées sous ladirection de M. Mou-
rier, propriétaire du Pavillon d’Armenon:
ville au bols de Boulogne, du Café de
Paris et du restaurant Fovot, & Paris,
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3* — Coucher le poulet sur le ventre, enlever le jabot.
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4* — Retourner le poulet, le coucher sur le dos et inciser le dessous
' du croupion.

6* — Enlever les intestins et autres viscéres,
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COMMENT DECOUPER UN POULET CRU

1* — Coucher le poulet sur le c6té gauche, enlever la cuisse droite.

2¢* — Enlever l'aile droite.



-
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3* — Coucher le poulet sur le cété droit, enlever la cuisse gauche.

4°* — Enlever l'aile gauche,
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E* — Détacher les filets,

&' — Couper en deux la carcasse.
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1. Allerons. — 2. Partie antéricure de la carcasse. — 3. Ailes. — &, Poitrine avee ses filets, —
B. Cuisses. — 6. Partie postérieure de la carcasse et croupion. — 1. Pattes.

Poulet entiérement découpé,

12
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COMMENT BRIDER UN POULET

1°* — Placer le poulet sur le dos; traverser avec la lardoire la cuisse
gauche, le ventre et la cuisse droite.

2° — Coucher le poulet sur le cété gauche, traverser l'aileron droit.
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| e,
%-. oy o

8* — Coucher le poulet sur le cété droit, traverser la chair du dos
et l'alleron gauche.

4" — Replacer le poulet sur le dos; tirer fortement sur les deux brins
de la ficelle qui se trouvent bout & bout, les nouer, puis couper les
brins extérieurs.
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5* — Traverser avec la ficelle, enfilée & nouveau a la lardoire, ]lla bas
de la cuisse gauche, le bas-ventre et le bas de la cuisse droite.

Ll i VB i a.-._-—.-_L_J._- i il s S
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7* — Tirer les deux brins de la ficelle et les nouer solidement. Le
poulet est ainsi complétement bridé.

§* — Le poulet, bridé, est bardé de lard et passé a la broche.
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COMMENT DECOUPER UN POULET ROTI

Premier mouvement.

Deuxiéme mouvement.
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Troisiéme mouvement.

1° Découpage de la cuisse. — Engager la fourchette dans la parlie postérieure
de la cuisse; peser verticalement sur la fourcheltle, formant levier, de fagon
4 soulever le membre, tandis que le couteau glisse le long de la carcasse
pour détacher les membranes ; trancher les cartilages de la jointure.

20 Découpage de l'aile. — Engager la fourchelle sous laile; chercher la
Jointure avec le couleau, par tilonnements ; {rancher celte joinlure; peser
sur la fourchelle, comme pour la cuisse, de facon & délacher laile, tandis
que le coutean maintient le poulet sur le plat.

3° Découpage de la carcasse. — Placer le poulet sur le dos; le mainlenir
solidement au moyen.de la fourchette plantée &4 la parlie supérieure de
la carcasse; avec le couteau, lrancher cefle carcasse dans sa longueur,
le long du brechet,




184 LA CUISINE ET LA TABLE MODERNES.

Canard de Rouen.

Les indications précédentes sur la maniére de vider, découper et trousser
un poulet peuvent s’appliquer aussi bien au canard. — Le canard rdfi cepen-
dant se découpe d'une fagcon particuliére.

COMMENT DECOUPER UN CANARD ROTI

1* — Enlever les deux cuisses,

]
|
1
]
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2¢— Placer le canard sur le dos, inciser verticalement dans sa profondeur
la chair du ventre de chagque cdté du brechet.

8* — Découper par incisions paralléles la chair du ventre selon sa longueur,
Les tranches, faites aussi minces que possible, portent le nom d'uiguillettes.



L
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i

¢ — Détacher las ailes en dernier lieu,
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COMMENT VIDER UN LAPIN

2* — Prolonger l'incision sur toute la longueur du ventre.




3° — Sectionner le bassin.

4* — Faire glisser les intestins dans un récipient ad hoc.
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COMMENT DECOUPER UN LAPIN

Lk o

4* — Coucher le lapin sur le cété gauche, détacher la patte droite
de devant.

2* — Retourner le lapin, détacher la patte gauche de devant.
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8* — Retourner le lapin, enlever la patte droite de derriére.

|
[
1
|
|
1
)
_1.
1

4* — Retourner le lapin, endever la patte gauche de derriére.
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6* — Séparer le corps en deux.

201
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%7* — Couper en deux lavant-train.

Le rable.
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Fac-similé d'une composition de Henri Riviére.

POISSONS, CRUSTACES, MOLLUSQUES

LES POISSONS

jouent encore un role con-
sidérable dans l'alimen-
tation d'un grand nombre de
peuples, qui parfois en font leur
nourriture exclusive, notam-
ment en Chine, dans la mer des
Indes, et méme sur différents
points des cotes européennes.
La consommation du pois-
son, surtout du poisson de mer,
s'est considérablement acerue,
par suite de la facilité et de la
rapidité des communications. Le
' poisson est, en effet, une denrée
dont I'altération est trés rapide;
il en résultait autrefois que les
populations voisines de la mer
ou d'un fleuve étaient approvi-
sionnées abondamment et 4 trés
bon compte, tandis que dans les
villes situées au loin dans les

L ES poissons ont joué el

Marchand de poisson au xvi* siégcle.
Dfaprés Jost Amman.

terres le poisson était considéré comme une denrée de luxe. La raie
et les poissons salés, morue, hareng, étaient les seuls que connussent
la grande majorité des Francais. Par contre, les riverains des fleuves
















































CRUSTACES

Langouste.

Chair trés estimée, un peu lourde.
A l'ean, dans casserole sur fournean : 25 minutes,

Homard.

Chair estimée, un peu indigests. — A Teau,
sur fourneay : 20 minutes.

Crevette.

Chair tres estimdée.
A l'eau, sur fournean : 3 minutes.

Ecrevisses.
Crabe tourteau. Chair estimde.
Chair médipere, — A l'eau, sur fourneau : 10 minutes, A l'eau, sur fourneau : 8 & 10 minutes.

CRABE — CREVETTE — ECREVISSE — HOMARD — LANGOUSBTE










PREPARATION DU POISSON

COMMENT ENLEVER LA PEAU
OU « TOILE » DE LA SOLE

os _ Maintenir la sole de la main droite et tirer sur la toila
de la main gauche.

Ces photographies et les suivantes ont été exdeutées
au restaurant Foyot, sous la direction de M. Mourjer.

|
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COMMENT DECOUPER
LES FILETS DU MAQUEREAU

2* — Découper le filet en faisant glisser le couleau le long
de l'aréte dorsale.
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Le filet du maquereau complétement détaché.

COMMENT DECOUPER LE MERLAN

Tracé du découpage pour le merlan.
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COMMENT DECOUPER LE HOMARD

2¢ — Trancher la pince et les pattes gauches.
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235
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4° — Diviser le corps en deux parties.
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6* — Homard complétement découpé.
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COMMENT OUVRIR LA LANGOUSTE

e —r =

1* — Commencer par ouvrir la queue de la langouste.

2® — Duvrir ensuite la téte et le thorax.



Buisson d'écrevisses,
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Légumes frais. — On divise les légumes frais en primeurs et
légumes ordinaires.

Les primeurs viennent surtout de 'Algérie, du midi de la France
et des environs de Paris, ol grice a des soins spéciaux ils devancent

Le carreau des Halles cenfirales, &4 Paris,

I'époque de leur maturité normale. Cette culture spéciale s’appligue
surtout aux asperges, haricots verts, petits pois, pommes de terre
nouvelles, choux-fleurs, romaine, chicorée, radis rose. Vers la fin
de janvier on voit arriver & Paris les petits pois de I'Algérie;
puis les autres primeurs, qui viennent de Marseille, Bordeaux,
Tours, Limoges.
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Céleri plein blanc doré. Céleri creux.

Dans la casserole, sur-le fourneau : 20 & 25 minutes,

Chicorée sauvage ameéliorée.

g . g ’ e sert assaisonnée en salade. On la
Chicoree frisée fine d'éte. prépare aussi hachée, culte & l'eau, sur
Se consomme assaisonndée en salade. le fourneau : 25 minotes.

CELERI — CHICOREE |
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Laitue crépe. Laitue palatine.

Se¢ consomment généralement ¢n salade, Cuites au jus, & la casserole, dans le four : 1 heure 1/5.

a, fleur; &, fruit.

Trés nourrissante — Dans Miche & feuilles rondes.
I m“"m:}::__":rf:Im"m“u : Se mange fraiche en salade; trés estimée,

LAITUE — LENTILLE — MACHE









LES LEGUMES.

251

Pomme de terre quarantaine
de MNoisy.

Pomme de terre saucissa,

.I |‘|'|-l|]|IF:-! |Ii|1 I W i

il '-|"'I|I'"||""1|. ||| ||| il

Pomme de terre rouge longug

de Hollande.

Pomme de terre Shaw.

En robe de chambre, sur fournean : 4 minutes. — Frites dans la poéle, sur fournean :

1o minutes. — Boufflées dans la poéle, sur fournean :

10 minutes, — A la maitre d'hitel,

dans la casscrole, sar fournean : 35 minutes. — En purde, duns la casserole, sur fournean ;

3 minules.

POMMES DE TERRE
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Radis rond rose. Radis demi-long rose. Radis blanc rond d'été.

Se mangent erus, accompagndés de beurre et de sel, au commencement du repas,
comme hors-d'euvre,

Agréable, sain, Tomate rouge naine hitive.
nourrissant. :
A la casserole, sur le Est employée surtout pour les sauces.
fourneau: 4 heares. Farcies dans plat & sauter sur le fourneaun : 18 & 20 minules.

RADIS — SALSIFIS — TOMATE




LEGUMES-FRUITS

Melon cantaloup Prescott fond blanc
de Paris.

Melon de Honfleur.

Melon cantaloup noir
des Carmes.

Melon cantaloup Prescott
hitif a chassis.

Melon maraicher rond de Paris.

Rafralchissant; se consomme cru, soit avee du sucre, soit avec du sel et du poivre;
tantdt au commencement du repas, tantdt & la fin du repas en guise de fruit.

MELONS
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Giraumon. Citrouille de Touraine.
On en fait des polages, des purées, des sauces. — Dans la casserole, sur fournean : 30 minutes,

POTIRON — COURGE — CITROUILLE






























) S e M v M b
e ._.r
‘gabuwody ap s§jFLIEp ’ : u._

i U B
‘Al ‘BN ‘unfagg op o1 6 ‘aEsmy e A mamE] g
[ES-TUap Wy 1§ ‘wopuog g ) JOAVALT G ‘SIMUMG NG “F
“nug-aog 0k ‘anbpag,ueg ‘L IGUAUED A ¥ *Awmanogn "

o
=l
F
e
=3
=
=
-
£
—
(==
-
=
-
o
=
E
=3
A
fa—
L ]
—
L5t
-

264



265

LES FROMAGES.

*ERAS APUNIOT] 9

sudodanog o

‘sabewoa) ap salpaep

TUESHUIET Y
DEn0a Spupiof] ‘g

2L
Ao janboy

e















































































"SIAAIP XNeajRn

"8943) 9P urvg 0 SR ¥ JUILISENOW OYIOLL
"adoLag g

"R pUTIY g ‘urreAEy

291

LA PATISSERIE.







i
|I'.

293

LA PATISSERIE.

"EASLIAD XNT AIu], ¥

“IOUOH-JUTES

'EIGATP XNEa]pn
_

PENAY G

EXOM T










‘arrassnipd op sgjpIEp

Ol LR

LU B ER] L] YT MR JINVE B BNy 8 "BWRID V[N noqD

Teutafope i gk AN ATSLOJGUY <L UBA-TIR=[0 N “f

BRETEL] XTB S a[a)iu], "4} TETO0YD N PRl C0F "ang 9 WY Y VR CE
JUOAEDT Y CI _pm-E_E.m ‘B ‘AU G Kouadounuory *§

e 250 e
LA CUISINE ET LA TABLE MODERNES.

i

296















Les Buveurs, d'aprés Velazquez. Musée du Prado, Madrid

LES BOISSONS

LE VIN

Les Vins de France. — La vigne est une des principales richesses
de la France, et si l'on jette un coup d'ewil sur la carle viticole on
constate qu’elle y occupe une des premiéres places. La vigne n’a
pourtant été introduite en ce pays que tardivement, et seulement
aprés l'invasion romaine; en revanche, elle y prospéra trés rapide-
ment, et la réputation des vins de France, que les progrés de la
culture et de la vinification n'ont fait qu'accroitre, était déja grande
au moyen dge.

Mais s'il est facile de recueillir dans les chronigqueurs les détails
qui prouvent un grand développement de l'industrie vinicole en
France i cette époque, il le serait bien moins de se procurer des
renseignements un peu précis sur les procédés de culture el de










































LES BOISSONS. N5

on en ajoute méme si c’est nécessaire. On frappe le tonneau & coups
redoublés pour faire lD!‘ﬂl_lEl‘ la mousse et chasser les bulles d'air, et
on remet la bonde.

Laisser ensuite reposer le vin pendant une vingtaine de jours.

Age auquel les vins sont mis en bouteilles. — Selon leur
provenance, les vins sont mis en bouteilles & différents dges.

Les bordeaur, qui sont des vins de race, riches en tanin
et en alcool, forts en couleur, ont besoin d'attendre trois ou
quatre ans.

Les chablis et les vins de la haute Bourgogne peuvent étre mis en
bouteilles au bout de
dix-huit mois ou de
deux ans. En général,
il ne faut pas atten-
dre qu’ils aient perdu
leur bouquet, leur fi-
nesse et leur liqueur,
qu’'ils aient une teinte
passee.

Pour les vins rou-
ges, la couleur doit
étre légérement jaund-
tre ; pour tous, il ne
faut ni acidité, ni gout
de nouveau.

Un vin mis en bou-
teilles dans ces con-
ditions acquiert du
bouguet et de la fi-
nesse.

Les bouteilles. Rin-
¢age. — Les bouteil-
les, & quelques centi- arar, TRy
litres prés, sont pres- Ringage. — Premier movvement.
que toutes de la méme
contenance ; mais leur forme est différente selon les pays. Il est
done mieux de ftirer cheque vin dans la bouteille de son pays
d’origine.

Les bouteilles doivent étre rincées & l'eau chaude, dans laquelle
on aura fait dissoudre une certaine quantité de soude (10 kilo-
grammes pour 100 litres d’eau). Lorsqu’elles sont 4 moitié rem-
plies de cette solution, on verse du petit plomb de chasse et on
agite vigoureusement pour bien décrasser le verre.

Si le fond de la bouteille est trés encrassé, on peut se servir d'un
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mince écouvillon, pour que toutes les parties soienl bien nettoyées,
On la passe ensuite & l'eau froide, on la retourne sur une planche
percée de trous, appelée
plunche @ égoutter ou sur
un égouttoir en fer gal-
VaDSE,

Mise en bouteilles,
bouchage, cachetage,
capsulage. — La mise en
bouteilles doit se faire
de préférence en mars
et septembre. On choi-
sit pour celte opération
un temps assez froid,
sec, un jour que le vent
soufile du nord ou de
I'est. Eviter avec soin les
lemps orageux.

Il n’est pas nécessaire
de soutirer le vin collé
(voir plus haut) pour le
metire  en bouteilles;
mais auparavant il faut
s‘assurer s'il est absolu-
ment limpide, ce qui est

Ringage. — Deuxiéme mouvement. trés facile & constater
en remplissant 4 moitié
un verre du vin tiré du fit et en le mirant au grand jour.

On prend ensuite une cannelle en métal inoxydable ou en bois;
puis on pratique un trou en bas du tonneau, juste au milieu, i l'aide
d'un vilebrequin a pen prés de la grosseur de la cannelle. Eviter avee
soin de tomber sur un joint. On assujettit la cannelle de maniére a
ce qu'elle ne fuie pas; on place dessous un baquet bien propre, en
bois, ou, a son défaut, un plat ereux bien nettoyé, pour éviter qu'une
certaine partie du vin ne se perde; on tire une ou deux bouteilles
pour « faire clair », et on remplit ensuite les autres bouteilles
Jusqu’a épuisement complet du fut.

Le choix des bouchons a une trés grande importance; ils doivent
étre d'un liege fin, moelleux, souple, pliant facilement sous les doigts
et sans aucune tare. Avant de les employer, les mettre dans un réci-
pient et les arroser d'eau bouillante. Cette opération a pour but non
seulement de les rendre plus souples, mais surtout de faire rejeter
au licge toutes les impuretés qu’il peut renfermer. On laisse égoulter
les bouchons pendant une heure, sur un tamis, et enfin on les
laisse baigner pendant dix & guinze minutes dans de l'alcool de
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bonne qualité, du cognac ou du vienx marc ayant perdu son arome.

Il est préférable de ne pas employer de vieux bouchons, ou de
ne s'en servir que pour des vins ordinaires devant étre consommés
immédiatement.

On bouche les bouteilles tout de suite, pleines ou en laissant un
petit espace libre sous le bouchon afin que, s'il est poussé violem-
ment, le bouchon ne fasse pas éclater le goulot.

Dans les ménages, on se sert tout simplement de la baite pour

Mise en bouteilles,

boucher les bouteilles; on fait entrer les bouchons en frappant des-
sus avec la batte jusqu'a ce qu'ils soient entiérement enfoncés.

Dans les grandes maisons, les grands restaurants, ete., on se sert
d'un appareil qui permet de boucher beaucoup de bouteilles en peu
de temps, sans crainte de les casser. Ce travail est facile & exécuter:
le bouchon baigne légérement dans le vin, ce qui supprime la vidange ;
le liguide ne s'en porle que mieux, si, bien entendu, le bouchon est
de bonne qualité et a été préparé avec les soins exigés.

Pour cacheter les bouchons, on fait dissoudre dans de 1'eau chaude
bouillante de la cire d’'Espagne, que I'on trouve chez les marchands
de couleurs, les épiciers; quand la cire est bien fondue, on tient la
bouteille par le goulot de la main gauche, on prend de la main droite
sa partie postérieure, on trempe l'extrémité du bouchon et une faible
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LE FROID, LA GLACE. 341

éviler les rentrées de chaleur par les parois, le meilleur meuble est
celui qui consomme le plus de glace. Cela semble & premiére vue

Fig. 8. — Meuble-glacizre.

i, 1. Endroits oi I'on place
les alimentis & I‘Lifl'igéﬂ!!‘ et & CoOnServer.
- § Rl-:!'.“l'[li-l'_"l'lt 4 glace. — 1, 3. Pories pour
les aliments et le service de la glace,
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Fig. 10.
Timbre pour houteilles,

Fig. 9. — Armoire dite bouchére,
pour loger les grosses pidces de viande. 1. Réckplent & glace:

1. Récipient & glace. — 2. Barres 2, 2. Portes pour entrer et sortir les bouteilles.
& denis de loup pour la suspension des viandes. 3. Parte pour le service de la glace.

un paradoxe; mais si on considére, comme nous l'avons déja dit,
» que la glace en fondant enléve aux corps environnants la chaleur
qui lui est nécessaire pour fondre et par conséquent rafraichit ces
corps, on voit que toute disposition prise dans un meuble-glaciére
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pour faciliter cel échange de températures qui a pour résultat, et
nous insistons sur cela, de faire fondre la glace, assure la réfrigéra-
tion la plus rapide aux produits qui sont dans le meuble. Or, cetle

Fig. 11. — Paroci de chambre froide
avec garde-manger frigorifique.

i. Portes avec doubles vitres pour le service des casicrs &
victuailles, — 2. Une de ces portes ouverte, montrant les conire-
poids gui pendant la fermeture font faire pression sur upe feuil-
lure, garnie d'étoffe pour assurer I'#lanchéité. — 3. Poulie

de transmission.

réfrigération est le but
qu'il faut atteindre,
el ce le plus rapide-
ment possible pour
arréter tout commen-
cement de décompo-
silion.

La dépense de glace
d'un meuble-glaciére
dépend de la plus ou
moins bonne isolation
des parois, de la na-
ture, de la quantité et
de la température des
produits que l'on ¥y
loge, ainsi que de l'ou-
verture plus ou moins
fréquente des portes.
Bien entendu, & iso-
lation égale, la dé-
pense de glace sera
supérieure lorsque le
meuble sera placé dans
un endroit plus chaud,
car l'isolation ne peut
jamais étre parfaite :
elle est plus ou moins
bonne, ¢'est-i-dire di-
minue plus ou moins
les rentrées de chaleur
par les parois, mais ne
les supprime pas en
totalité.

De tous les éléments
dont dépend la con-
sommation de glace,
un seul est de la com-
pétence du construc-

teur du meuble, c'est celui relatif 4 ['isolant; et lorsque l'on s'est
adressé pour l'acquisition d'un meuble-glaciére & une bonne mai-
son, on peut dire que la dépense de glace dépend uniquement de

la facon dont on se sert du meuble.

Nous donnons quelques modéles de meubles-glaciéres (fig. 8, 9
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Une écola de cuisine & Stockholm.

LA CUISINE ET SON MATERIEL

LA CUISINE MODERNE

Le local. — Le désir d'augmenter son bien-étre et de posséder chez
soi tout ce qui peut y contribuer, au point de vue de 'hygiéne, fait
gquaujourd’hui on accorde 4 la cuisine, qui fut si longlemps le « coin »
délaissé de la maison, la place qui lui est due, c'est-d-dire une des
premieres.

C'est i la cuisine que s'élaborent toutes les préparations culinaires
qui vont ensuite prendre place sur notre table : il est done naturel
que le local ou ces mets sont préparés soit I'objet de notre attention
et de tous nos soins.

Dans les anciennes habitations 'emplacement de la cuisine a été
presque toujours négligé, excepté dans certains hétels princiers et
ceux de la haute bourgeoisie. A I'heure actuelle on peut encore citer
quantité de cuisines on jamais n'a pénétré un rayon de soleil, ou l'air
arrive a peine en quantité suffisante, ces cuisines étant reléguées dans
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Intérieur de cuisine flamande du xvi* sidcle.
Tablean attribué 4 Mostaert (musée de Bruxelles).

Ce tablean représente le Miracle du crible, épisnde de 1a vie de saint Renoit. La mére de saint
Benolt a empruntd un erible & une voisine et I'a erevé en 8'en servani: elle se lamente et plenre,
Le saint, & genoux, prie Dieu de faire un miracle pour gque =a mére puisse rendre le crible en hon
état. Cet intérieur de euisine est surtout remarquable par le soin avee lequel sont rendus tous les
ustensiles, léchefrite, tourne-broche, gril, poélon, chaudrons, écumoire, pichet, pells, pinceites
et toute la vaisselle qui garnit les buffets.
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Lampe. Cuizine principale. Buffet & pain.
Table & pihtisserie, MNécessaire & outils.
Pilier avec mortier. Tahle pour appréter. Fourneau pour marmites. Bane,
Chambre des gargons,

|
|
1
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Une cuisine au xvi* sidgcle,
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Ventilation. — Aussi utile gque la lumiére, la ventilation doit étre
aussi large que possible. Outre la fenétre dont nous avons parlé, il
est indispensable d’avoir vers la partie supérieure de la cuisine un
¢chappement pour la buée, la fumée el les mauvaises odeurs. On se
sert pour cela de hottes avec trappes, ou bien de ventilateurs com-

Cuisine bourgeocise moderne de moyenne importance.
Coté de la batterie.

munigquant soit avec le corps méme de la cheminée, soit avec un
conduit spécialement affecté i la ventilation.

Aménagement, entretien, nettoyage. — Le parquet. Pour faciliter
le nettoyage du sol de la cuisine, on I'établit non pas avee du par-
quet de bois, qui risquerait de se tacher rapidement et se neltoierait
difficileinent, mais en carreaux céramiques, en mosaique ou en
ciment, qui peuvent étre lavés 4 grande eau et facilement débarrassés
des traces de charbon, de graisse ou de sang.

Les murs. Quant aux murs, le mieux est de les couvrir d'un re-
vétement de faience, soit du haut en bas, soit en partie seulement.
On utilise aussi depuis un certain temps la brique émaillée ou en-
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Cuisine bourgeocise de moyenne importance.

1. Hotte maconnéa. — 2. Randean de 1a hotte, — 3. Egonitoir & vaizselle.
4. Tuyau da fumée da fournean aves sa elé, — 5. Alimentatinon du gaz, — 6. Chaudiére du four.
neau, — 7. Plague de coup de fen. — 8, Réchand & gaz. — 9. Evier en grés émailld, — 10, Grillade-
rdlissolre au gaz. — 1. Four & ritir. — 12. Etuve. — 13. Cendrier. — 15. Charhonnier. — 15, Re-
vitement ¢n carreaux de fafence. — 16. Carrelaze en damier,

Tous les modéles de ce chapitre sont em-
pruntés A la maison Briffault, de Paris.
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LA CUISINE ET SON MATERIEL. 365

¢'est certainement le charbon de terre qui réunit le plus grand nombre
de suffrages, parce qu'il est le plus répandu et aussi le moins coiiteux,
tout au moins dans les villes. A la campagne, dans les contrées boi-
sées, on peul avoir avantage i employer le bois.

Fourneau a deux fours et grillade avec retour de flamme.

Deux fours, deux dtuwes, deux registras & manivelle pour régler In chaleur, chaufe-azsieites, grillada,
poissonniére, chaudiére avec robinet, cendrier dont un trieur. Grande cuisine.

LES COMBUSTIBLES

Le charbon. — Le meilleur charbon est le charleroi, parce
qu'il brile en produisant trés peu de fumée et trés peu de
cendres et que, par conséquent, il n'encrasse pas les passages de
fumée. Malgré son prix un peu élevé, le charleroi est pour ces raisons
le plus économique des charbons. Pour les cuisines de pelites dimen-
sions, on emploie une qualité de charbon appelée « téte de moineau » :
¢'est du charbon concassé en morceaux de la grosseur d'un cuf a
peu prés. Pour les fourneaux de plus grande importance on le prend
en plus gros morceaux.
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Fourneau & deux fours.

Grillade double et cylindre, chaudidére cuivee derrvidre,
robinet gul-de-lampe bronze, séparation cache-cylindre
al élagere,

Fourneau & grillade.

Deux réchauds et four & phitisserie avee retour de lamme ;

four, étuve, chaunffe-aszieites, foyer spéeial, dtagéres mo-

biles, grillade & double départ, deax réchands & charbon
de bois, cendriers dont un triear, chaundiéra & robinet.
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Fourneau mixte, gaz et charbon.

Avec dflre-rdlissoire brevetd, four & pdtisserie,
dtuve, réservolr & eau chaude, cendriers, four
avee léchelrite, réchaud double h gar, poisson-
nigre, grille mobile pour brdler bois ou charbon,
tournebroche, ete.

Fourneau pour cantine, hospice, ambulance.
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Fourneau de milieu, pour collége, hopilal.

Vue intérieure d'un fourneau de milieu, pour grande installation.

1, 2. Manivelles de manmuvre. — § Plongeants, — §. Conduit au sol. — 5, 6. Registres de réglage,

A, B. Chawlidres, — E, F. Plagues de dessus de four. — G, H. Etagéres mobiles. — I. Tampon

de ramonage. — H. Pluque de fond de four. — L. Tampon de ramonage. — M, Plague de fond

da four. — W, Passage de fumée. — 0. Chicane. — P. Coulisse de ramonage. — K. Tampon de

ramonage. — 5. Chicane, — T. Passage de fomée. — V. Barreaux constituant la grille du foyer.
W, Coulisse d'adration. — X, Y. Etuve. — Z. Cendrier.

24
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Etuve dlectrique en tdle d'acier ot fonte de fer.

: F'ﬂ ﬂ.I_-Ii-ﬁ:T]'-.:"l.ﬁ :

e

Fourneau élecirique en tdle d'acier et fonte de fer,
& eau chaude, jours multiples ;
consommation.

complet, & plague de chauffe, chandidrs
chaque partie peut fonctionner isolément, de fagon & limiter la

Cuisine & I'électricité.
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Fourneau électrique eén tdle d'acier A deux boucles, plagues, four; chaque partie
fonctionnant isolément.

Cuisine & l'électrieits,
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Chauffe-plat éleeirique en fonte nickelde, Podle & frive électrique en aluminium.
usage domestique.

Gril glectrique en acier, usage domestique, Réchaud rond électrique en fonte nickelée,

Chauffe-plats rectangulaire électrique en fonte nickelé, pour hitel, restaurant.

Cuisine & l'é&lectricité.
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Moule & charlotie. Moule & bordure Bombe & glace. Moule rond pour pAté
pour cremes, babas. {cuivre),

Plagues en cuivre pour pitisserie.
Rectangulaire. Ronde.

e B e B W o e e i s e e O Ml .

Plats non bordés,
Rond. Owvale,

Flats doffice.
Rond. Ovale.

Ustensiles da euisine.










Falences de Nawvers.

LE SERVICE DE LA TABLE

E service de la ta-

ble comprend les

fonetions que
remplissent, suivant
les cas, la ménagire,
la femme de chambre,
le valet de chambre, le
maitre d’hotel, en un
mot toutes les person-
nes chargées de meltlre
le couvert, d'assurer le
service des mets, de
changer les assielles,
couteaux, lourchetles,
cuillers, de verser les
boissons, etc.

Chez les gens peu
fortunés, c'est la mé-
nagire qui veille elle-
méme au service de la
table, service fatigant,
par suite du va-et-vient
de la table i la cuisine,
surtout lorsque les
convives sont au nom-
bre de six ou huit.

La personne qui sert a table
doit toujours offrir les mets & la gauche du convive.
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Chez les personnes d'une situation plus aisée, quand ce n’'est pas
la cuisiniére, c’est la femme de chambre ou le valet de chambre,
assez souvent méme 'un et 'autre a la fois, qui assurent ce service,
Dans les maisons grandement montées, enfin, on a recours i des va-
lets de pied placés sous les ordres d'un ou de deux maitres d’hotel,
Ceux-ci sont, en outre, & la téte des services de la cuisine, de 'office
et de la cave.

La facon de disposer un couvert varie a l'infini: tout dépend de
la position sociale, de la fortune des maitres de maison, et, par suite,

Couvert de quatre personnes pour famille ou par petites tahlas.

de I'importance de leur service de table, de leur argenterie et du
repas qu’ils donnent. Quoi qu’il en soit, les mémes régles générales
doivent toujours étre observées, car c'est d'elles que dépendent la
bonne ordonnance et 'harmonie d'une table. Méme chez des per-
sonnes ne possédant que des ressources restreintes, les couverts
doivent toujours étre placés avec ordre et symétrie, et les convives
occuper la place que leur assigne leur dge ou leur rang dans la famille.
Les détails qui réglent la composition d'un couvert ordinaire sont
si connus qu’il estinutile de nous étendre sur ce sujet. Pour les repas
de quelque importance, pour les grands diners, les dispositions gé-
nérales peuvent se modifier au goit de chacun relativement & P'as-
pect que la table peut présenter aux yeux; mais la place des assiettes,
fourchettes, couteaux, cuillers ne varie pas notablement.
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400 LA CUISINE ET LA TABLE MODERNES.

—

une assiette aussitot le dernier service achevé, Les verres ne doivent
pas étre trop nombreux : un verre ordinaire, un verre 4 madére, un
verre 4 bordeaux et, au besoin, un verre & bourgogne sont ample-
ment suffisants; le verre 4 champagne, encombrant et fragile, ne de-
vrait étre placé qu'avec le couvert i dessert.

s serviettes doivenl étre pliées simplement et ne pas présenter

Pliage de la serviette.

1. La serviette &tant '[ﬂ't-"r- de facon & Tormer una bande et le milien &tant pris, rabattre
en A et B les deux parties extérieures, qui doivent &tre ézales, — 2. Rabattre le coté B sur la
et A, en B'. — 3. Rouler, ou plier plusicors fois sur elle-méme la partie B, de facon &
former B'. — & Procéder pour le cité A de la servietle comme il wient d'dtre dit pouor le
cilé B : rabattre A (fig. 3) en A’ (fig. &) de facon & couvrir complétement B, — 5. Rouler on
plier plusieurs folz sur elle-méme la i:nrri-- Al de ff‘u;c’-n 4 former A", — 6. Retourner 1a ser-

viette sens dessus dessous.

ces formes fantaisistes qui déparent la table la plus élégamment
dressée.

Depuis plusieurs années, le service dit @ la francaise a été aban-
donné presque partout pour le service dit a la russe,

L.e premier consistait 4 placer sur la table, durant un service, les
mets du service suivant, et a les laisser ainsi sous les yeux des
convives, pour leur permetire d'en apprécier de visu l'engageante
physionomie et la préparation savante. De li la nécessité des réchauds
pour en empécher le refroidissement, mais aussi I'inconvénient d’a-
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———— = TTR R BN

Terrine ovale & pété,

Saliére. Huilier. Moutardier.



A4 LA CUISINE ET LA TABLE MODERNES.

voir & tenir ces mets « i réchauffer » pendant un temps assez long, ce
qui leur enléve beaucoup de leurs qualités.
Dans le service & la russe, on opére différemment: les mets sont

Cafetiére. Théiéra,
Sucriar. Pot & créme.

simplement présentés aux convives avant d'étre découpés et servis.
Le maitre d’hotel ou le valet de chambre, tenant le plat du bras droit,
le passe entre la maitresse de maison et son voisin de droite, de ma-
niere i le bien faire voir de tous les convives, puis il 'emporte pour
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406 LA CUISINE ET LA TABLE MODERNES.

le découpage. Les réchauds placés sur la table n’ont dés lors plus de
raison d’étre, mais rendent encore d'importants services sur les ta-
bles & découper.

Ainsi débarrassée de cet accessoire encombrant, le réchaud, que
remplacent avantageusement les fleurs, la table présente un aspect
plus léger et plus harmonieux; les convives, quelle que soit la dis-
tance qui les sépare, peuvent se voir aisément, et, par suite, la con-

Service & thé, porcelaine décorée,

versalion gagne en animation. Ce sont tous ces avantages qui ont dé-
cidé de 'adoption du service & la russe.

Sans avoir la prétention de donner des conseils de savoir-vivre,
nous ne pouvons nous empécher de déplorer les habitudes d'inexac-
titude d'un grand nombre de personnes, lorsqu’elles se rendent & un
diner. Que le repas soit un repas ordinaire de famille ou qu'il soit
donné & I'occasion d’'une circonstance exceptionnelle, qu’il ne com-
porte que trois ou qualre convives ou qu'il en réunisse une guin-
zaine, il est absolument nécessaire que chacun d’eux arrive a 'heure
fixée; les mels les mieux choisis, les mieux pri Ihi,ll"‘-: perdent la
moiti¢ de leurs qualilés quand la ménagére, la cuisiniére ou le chef
doivent attendre et, ne sachant que flmr,-., les enlévent et les remet-
tent sans cesse sur le fourneaun ou devant la broche. De plus, cetle
inexactitude des convives est presque toujours un supplice pour la

el e e e o AN e el e i it it il e i,
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mailresse de maison, elle qui met son point d’honneur dans la par-
faite ordonnance de son repas. Quoi de plus blessant, en effet, pour
son amour-propre que de voir servir, par la faute d'un malencon-

Panier & pain.

lreux retardataire, des viandes desséchées, carbonisées, alors que,

.partie dés l'aurore, elle s’élait mise en frais pour retenir chez ses

fournisseurs les morceaux les plus tendres et les plus savoureux ?
Si I'exactitude est désirable de la part des invités, elle est, i plus
















































































































































DICTIONNAIRE-INDEX. — RECETTES CULINAIRES. 455

2* Passage par torsion d'une sauce claire, d'un jus.

PASSAGE DES SAUCES A LETAMIKE.
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— A lestragon. Procéder comme ci-
teszus. Faire avec la cuisson un jus
d'estragon. Lier & la fécule. Servir

— A UArmenonville. Tomales et fond
d'arlichaul.
— A la Beaulieu. Olives. Cépes el

avec eslragon sur le venlre.

lomates.

Poulet 4 I'estragon.

— SavTé: Chassewr. Délailler le
poulet. Faire sauler an beurre. Le
dresser sur un plat avec les ailes de-
boul. Jeter dans le plat & sauler o
le poulet est revenn =ix champi-
gnons escalopés, une échalote hachée,
Eviler que l'échalole pince. Mouiller
avec 5 décililres de vin blane, un pelil
verre de cognae, deux cuillerées de
fond de vean, deux de lomale. Laisser
réduire 5 minules. Saucer. Eviler de
faire bouillir le poulet, pour qu’il ne
durcisse pas. Cuizson, 1 heure.

— Marengo. Découper. Sauler i
I'huile el beurre. Une poinle d'ail, to-
males,vin blanc et une cuillerée de demi-
glace. champignons. Cuisson, 1 heure.

— Au blanc. V. plus baut : en firi-
cassée. :

— Au karis. V. BKaRis.

— Printanier. Procéder comme pour
le poulet sauté chasseur; mais, comme
garnilure, préparer a part petiles ca-
rolles, navels, pommes de lerre, hari-
cols verls, pelils pois ; dresser par pelils
bouquels autour du poulet. Saucer avee
le déglagage méme du poulet. Suppri-
mer les champignons.

— A la bordelaise, Fond d’arlichaut
el pommes.

— En cocotfe. Trousser en enlrée,
Déglacer au madére un bon fond de
veaun. Melire en cocolle de porcelaine
el ajouter la garnilure qui plail, soit
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Queue.
— De beuf. V. BEUF.
— Polage. V. poTAGE queue de beu/f.

R
Rable, 202.

— De lievre, de chevreuil ou de la-
pereaw. Parer. Piquer. Embrocher,
Cuire 1 heure. Servir avee sauces poi-
vrade, piquante, venaison, au choix.

Racines : Composilion, 33; —
digestibilité, 34.

Radis, 252.

Ragonut.

— D¢ moulon aur pommes de ferre
ou légumes. Prendre une moilié de poi-
trine de mouton, une moitié d'épaule.
Couper chacune en quartiers. Faire re-
venir au beurre. Jeler une poignée de
farine, une cuillerée de sance lomale.
Mouiller & 'eau trois gousses d'ail, un
bouquel garni. Laisser cuire 1 heure.
Passer la sauce de maniére 4 empécher
les débris de s’y méler. Incorporer
pommes de terre el oignons. Laisser
cuire 1 heure an moins a nouveau.

— A Uanglaise. Prendre les mémes
morceaux. Mellre légumes el viande
ensemble sans faire revenir. Mouiller
et laisser. On peut y joindre un chou
coupé en gualre.

Raie, 218,

— Au beurre noir. Nelloyer. Cuire
20 minutes aun sel et vinaigre. Egouller.
Graller légérement la pean avec un
coulean. Mellre sur un plat. Jeter du
beurre  noir légérement  persillé.
V. BEURRE,

Raifort, 99.

Raisin, 271, 283.

Rale de geneét, 192, 193.

Ramier, 193.

Rate, 149.

Ration : Ration normale, 52 ; —
selon les condilions de la vie, 57; —
quotidienne, 71 ; — selon les condilions
sociales, 76 el suiv.

Recettes culinaires, i3s.

Réduction (Faire une). V. Ri-
DUIRE,

Reduire. Epaissir plus ou moins
une sauce,

Maniére de réduire une sauce.
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sauce veloulée, maismoniller au fond de
volaille. Bien dépouiller. Lier avec
quatre jaunes d'eeuls.

— Turiare. Prendre quatre jaunes
d'ceufs. Hacher irés fin une gousse
d'ail, cerfeuil, ciboule, échalole,
Saler, poivrer. Délayer avec de la
moularde, huile, vinaigre. Ne ver-
ser 'huile que doncement en tour-
nant. Eviler que la sauce soit trop
epaisse, en versant encore un peu

d’huile =i le cas se présente.
— Tortue. Une branche de ro-
marin, une pincée de basilic, un

verre de madére, une cuillerée de
demi-glace. Cuire une 1/2 heure.
Passer a 1'élamine.

— Tomale. Faire une mirepoix
composée d'une carolte, deux oi-
gnons, thym, laurier, une gousse
d'ail revenue légiéremenl au beurre,
une pincée de larine écrasée, Mel-
ire 2 kilos de {omales dans celie
préparalion, avee sel, poivre. Lais-
ser cuire 2 heures. Passer i I'éla-
mine, beurrer.

— Veloutée ou allemande (on
dit aussi un veloulé). Faire un
roux blond avec 150 grammes de
farine, 100 grammes de beurre
clarifié. Mouiller avec fond de
vean. Cuire 2 heures. Passer a
I'élamine.

— Venaison. Comme la sauce
poivrade (v. plus haut), avec une
cuillerée de groseille.

— Veénitienne. Vin blanc addi-
lionné de fines herbes, estragon,
verts d'épinards.

— Verte (froide). Faire une
mayonnaise addilionnée de cer-
feuil, cipres. estragon, cornichons,
le toul haché ftrés fin. Ajouler
un pelit verre de sauce anglaise.

— Vin rouge (ou bourqui-
gnonne). Faire réduire un demi-
ilre de vin rouge avec carolles,
oignons, thym, ail, laurier. Lier
avee un p&liiyheurm et une cuillerée
d'essence d'anchois pour poisson.

—Vinaigreile. Huile,vinaigre, poivre,
sel. On peut varier selon le goit les
condiments que l'on y ajoule. Dans
tous les cas on doit hacher ces condi-
ments.

Saucer. Verser une sauce sur une
volaille, un poisson, ele,

Saucisses, 153, 156,

— Au wvin fHlane. Faire revenir an
beurre. Mouiller avec un pen de vin
blanec, une cuillérée de fond blane. un
peu de demi-glace. Dresser sur un

Manitre de passer les sauces aun chinois
4 l'aide du foueiteur,

crofiton frit au beurre. Cuisson, 10 mi-
nules.

Saucisson, 153, 154, 158.
Saumon, 212; — découpage, 226

el suiv.
— Au court-bouillon. Vinaigre el sel.
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valeur; les principales falsificalions de
ce produit consistent done & faire pas-
ser pour lel des mélanges de vinaigres
d'alcool, de glucose, de cidre, ele. On
vend anssi dans le commerce des par-
fums arlificiels pour donner au vinaigre
d'alcool I'arome des vinaigres de vin.
Parfois aussi on remonte frandulen-
sement la force des vinaigres insufli-
semment riches en acide acélique par
I'adjonclion d'acides minéraux, tels que
acide chlorhydrique ou sulfurique, i pe-
tites doses; de tels produils sonl dange-
reux. On reconnait facilement la pré-
sence de ces acides en faisant bouillir
le vinaigre pendant vingt minutes avec
un peu d'amidon et ajoutant dans la li-
queur refroidie de la teinlure d'iode
élendue d'un tiers de son volume d’eau.
Si le vinaigre n'es! pas addilionné d’a-
cides minéraux, 'amidon se colore en
blen: au contraire, si la falsification
précitée a en lieu, il n'y a pas de colo-
ration, car les acides minéraux i I'ébul-

lition transforment 'amidon en dex-
lrine.

La direction des conitributions indi-
recles el des dounanes ulilise, pour éva-
luer la richesse acide des vinaigres,
I'acétimetre de 0. Réveil el Salleron.

Volaille, 161; — choix, 162, 163.
— Composilion de la viande, 19. — Ma-
ladies, 170. — Comment vider, 171; —
déconper, 174, 184: — brider, 178; —
barder, 181. V. pPoULET, caNaRD, ele.

— Croguetles. V. ce mot.

— Filefs. V. ce motl.

— Foie. V. FOIE.

— tralaniine. V. GALANTINE.

— Quenelles. V. QUENELLES.

— Salade. V. SALADE.

— Créme. V. crREME.

Vol-au-vent.

Deux fortes abaisses de feuillelage.
Couper le cenlre & I'emporle-piéce.
Cuire 1 heure an four moderé. Comme
garnilure, V. TIMBALE.

Les recettes culinaires ont été faites par M. Bedet, chef de cuisine du restaurant du

Pavillon d’Armenonville, au bois de Boulogne.

La Soupe,

Tableau de Holl.

Paris. — Imp. LAroussE, 17, rue Montparnasse.
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Marque déposée et brevetée en France et a I'Etranger.

PRODUITS ALIMENTAIRES

A BASE DE SOJA

Pain complet.
Sauce de Soja.
Fromages de Soja.
Confiture de Soja.

SPECIALITES pous DIABETIQUES

(raines de Soja décortiquées.
Farine de Soja.
Pain de Soja.
Biscottes de Soja.
(Gateau de Soja.

CASED SOJAINE

(TELEPHONHE, 239 CoLow ]
lue Denis- Papm LES VAL LEEE (Seine).

Livraison dans Paris.
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QUATRE LIVRES
INDISPENSABLES

dans la famille I ,
@ 9 0
Il y a des livres dont personne ne peut se passer. Cenx que nous annoncons

&

ci-dessous condensent, sous une forme aussi commode et aussi claire que pos-
sible, ce qu'il ¥ a d'essentiel & savoir dans la vie tant au point de vue de l'ins-
truction générale gu'au point de vue pratique. Ils constituent ainsi de wvéri-
tables vade-mecum que tout le monde a le plus grand intérét & avoir sous la
main et dont on tirera profit d'une fagon pour ainsi dire journaliére. Le sue-
ciés oujours croissant quils obticnnent est un sir témoignaze de leur valenr
et des réels services qu'ils rendent. Ces ouvrages sont imprimés, illustrés et
reliés avec le plus grand soin.

Petlit Larousse illusiré

Le meilleur el le plus pratique des dictionnaires manuels. — Com-
parer avec les ouvrages similaires a lous les poinls de wvue : lexle,
illustralion, reliure, ele. — Beau volume de 1 665 pages (13,5 3 20),
5800 gravures, 130 lableanx encyclopédigques et 120 carles en noir
el en couleurs. Relié loile, 5 fr.; en reliore peau Irés élé-
gante, 7 fr. 50. (1 Ir. en sus pour frais d’envoi dans les localilés
von desservies par le chemin de fer, et & I'étranger.)

Mémento Larousse

Petile encyclopédie de la vie pratique, conlenant en un seul vo-
lume, classées méthodiquement, loules les connaissances usuelles :

grammaire, hisloire, géographie, arilhmélique, complabililé, arpen-
lage, sciences, hygitne, savoir-vivre, elc. 730 pages, 900 gravures,
%2 carles dont 50 en couleurs. Relié foile, 6 francs.

Diclionnaireillustré de Médecine usuelle

par le Dr Garmigr-Boissiere. Ouvrage d'un caraclire essenlielle-
menl pralique. donnant lous les renseignemenls uliles sur I'hygiene,
la médecine d'urgence, les diverses maladies, les régimes, la phar-
macie de ménage, elc. (Honoré de souscriplions des ministéres de
la Guerre el de Ulnsir. publ.) Beau vol. de 576 pages, 849 grav.,
4 planches en couleurs. Broché, 6 [r.; relié loile, ]; fr. 50.

Dictionnaire usuel de Droit -
par Max Lecraxp, avocal. présenlant par ordre alphabélique et

Les prix des difiérents ouvrages et publications
qui figurent 4 ce catalogue ne constituent auoun
en%agemant. Des modifications sont toujours pos-
sibles en raison des hausses continuelles que

l'industrie du livre.

mellant & la porlée de tous lout ce quil peut étre ulile de savoir o
en maliére de droit. Bean volume de 840 pages. Broché, 7 [r. 50;
relié loile, 9 francs. — Supplément, 1 frane. Q‘
EriTin - ' o
En vente chez tous les libraires _ L~ 3
et LIBRAIRIE LAROUSSE, 13-17, rue Montparnasse, PARIS (67)
(Envol franco contre mandal-posle). )
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