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L'OUVRAGE C O M PR EN O
Lttymologie,

VHistotre, l’Analyse chimique de tous 
les aliments naturels et composés; leurs propriétés et leurs 

eflels hygiéniques; les Eaux minérales; In Climatologie; les Stations hivernales 
et les Thermes; le régime approprié aux valétudinaires, aux convalescents, aux Ages et aux sexes; 

la (Unification de tous les Vins français et étrangers; les Aliments aphrodisiaques, anapbrodisiaques et les remèdes 
spéciaux ; la Cuisine végétarienne, assyrienne, romaine, grecque, française, anglaise, italienne, espagnole 

ft germaine ; ta Confiserie, Glacerie, Pâtisserie, Conserves et Distillation ; la Science gastronomique 
et l’art de décorer ; la tiographle des Cuisiniers et Producteurs illustres ; 

la Terminologie culinaire avec la synonymie en
quatre langues.
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Voie* un des livres les plus importants de noire époque, ei dont Futilité ne sera contestée par 
personne. Il a pour auteur un seul homme, qui a voué toute son existence â la science culinaire ; dont 
toutes les pensées, toutes tes actions se rapportent exclusivement au grand problème de l'alimentation ; 
un homme qui, entre autres mérites, a cet avantage considérable dV/re Je ta partie, comme on dit 
vulgairement. M, Joseph Favre, originaire du Valais, ancien département du Simpîon, a le droit de se 
proclamer bien haut fils de ses «euvres. Il s'est tait lui-même, assidûment, progressivement, étudiant 
tantôt les sciences à Genève, tantôt pratiquant à Paris, dans tes maisons Riche et Chevet, travaillant 
partout sans relâche à son Dictionnaire, commencé il y  a plus de dix ans.

Aujourd'hui, ce Dictionnaire est achevé et prêt À paraître. Il est le répertoire le plus vaste et le 
plus détaillé que l'on connaisse. Grâce û lui, l'alimentation n'a plus le moindre secret pour personne; 
le Dictionnaire de M, J. Favre, c’est la réglementation de la faim.

La faim ! Ce qu’U y a de pire ou de meilleur au monde ! Erasme a écrit YËtoge Je ta folie ; je ne 
vois pas pourquoi je «'écrirais pas l'Éloge de la faim.

Les Anciens avaient fait de la Faim une divinité, M .Chompré, licencié en droit, affirme en sa 
Mythologie qu'elle avait une statue dans le temple de Minerve, à Lacédémone. Je ne vois pas trop ce 
que la Faim pouvait avoir à démêler avec la Sagesse, — mais ces Anciens

La faim est une des plus attrayantes manifestations de l'humanité. Heureux ceux qui ont faim! 
leur supériorité sur les autres hommes est immense,

La Faim a donné lieu â un certain nombre de proverbes, Examinons-en quelques-uns,
« Ventre affamé n'a pas d ’oreilles ! » Je le crois bien ; quVst-ee que vous voulez qu'on écoute lorsque 

l'estomac parle? Quelle autre éloquence pourrait être comparée à la sienne ? — Les oreilles! elles sont 
tout à la chanson du pot-au-feu, au grondement de la casserole, au tic-tac du tourne-broche....

Un autre proverbe dit : * La Faim est mauvaise conseillère. » Où a-t-il vu cela ? Je connais bien des 
gens, au contraire, qui lui doivent leurs inspirations les meilleures, des déterminations héroïques. La 
Faim — autant que l'amour peut-être — donne le courage désespéré qui mène à tout. Tel homme 'parti 
de chez lui à la conquête d ’un dîner est revenu avec une commandite, une ambassade ou un chef- 
d'œuvre.

Il n'y a donc pas de mal quelquefois a ce que * la Faim fasse sortir le loup du bois 
Je suis fâché de trouver dans les préceptes de l'École de Salcrne la recommandation que voici: 

« Reste sur ta faim î* Tout ce qu’il y a en moi de sensé se révolte à ce conseil profondément barbare. 
— Rester sur sa faim, c'est-à-dire : être le bourreau de son estomac ; jouer avec lui â la coquetterie, au 
caprice ; fatiguer ses ressorts en les agaçant inutilement ; compromettre son sommeil et le peupler de 
visions. Allons donc !

A peine la Faim fut-elle née que la Gastronomie ne tarda pas n se produire,— la Gastronomie, qui 
• est « la connaissance raisonnée de cc que Ton mange », scion la définition de Fayot. Jusqu’où s’étend la 

Gastronomie ? Que n’embrasse pas la Gastronomie ?
La Gastronomie est la joie de tontes les situations et de tous les âges. Les heures charmantes de 

notre vie se relient toutes, par un trait d'union bien sensible, à quelque souvenir de table.
Est-ce un amour d'enfance? Il s'y mêle aussitôt un déjeuner dans les bois; le tendre aveu d'une 

cousine est inséparable de l’armoire aux confitures de mère grand.

" .*■  jr -i n t l t r 'M r 'd û 1 4=-*'.
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5 agît-il d’un fougueux caprice pour une A^pasic renommée? l/idée d ’un souper s'éveille immé
diatement dans notre esprit ; nous voyons la lueur douce des bougies glisser sur une épaule mate, \a 
nappe moirée luttant de blancheur avec un bras embarrassé de dentelles. C est un sourire aussi rose 
que le u n , c est un éclat de rire aussi pétillant.

Plus tard, ri notre orgueil s'allume à foçcarion d ’un triomphe ou d ’une dignité obtenue, cVst 
encore La table d \m  banquet qui nous apparaît.— Nous nous marions, c'est un repas de noce qui nous 
appelle: l'épouse est rougissante et les regards ne sont distraits délie que par Panivée d ’un dindon 
rôti, majestueuse bête qu un jus 1 -rè environne. — Nous avons un enfant : les cloches du baptême 
appellent nos alliés autour d'une collation joyeuse.

La Gastronomie donne la gaieté et Poprit. Elle illumine nos regards et saupoudre d o r  l’azur de 
nos prunelles : elle fait trembler d ’intelligence nos narines.

Le mot nous vient des Anciens ; deux mots grecs : goder, ventre, et hoam, régie,
N'atqc pas raillé les Anciens tout-à-l heure? J ’ai eu bien tort dans ce cas. Tout ce que nous avons 

de bon nous est vtnu dVux. Sous prétexte de sa cri lier aux Dieux, ils étaient toujours a table.
™- Que le vin coule à grands dots ! s’écrie Achille ; mes amis les plus chers sont aujourd’hui dans 

ma tente •
Aussitôt Pat rode allume le feu:. Achille'prépare l'agneau, le chevreau et le sanglier ; le Ris de 

Lénêlius tourne la broche. — qui était une lance, -  et sale le rô ti; Automédon coupe le pain; on 
met le couvert, Achille sert chaud — et îe sacrifice commence,

il en était de même p a ir  les libations; c’était encore au nom des Dieux quelles se faisaient. 
Les mînMrçs du temple versaient quelques gouttes de rin sur faute! de marbre, mats ils en versaient 
bien davantage dans les urnes destinées aux assistants. Prêtres et peuple buvaient a la ronde, t  CVH 
ainsi, dit Homère, que h*i#t le joue iis invoquent la démence céleste »

Le dépait des Dieux nous a privés de Ce s prétextes qui sauvegardaient à merveille la dignité 
humaine.

Celui qui écrit ecs lignes ne peut pas s empêcher de sourire quelquefois a la réputation qu’on fui 
a faite en dehors de ses travaux littéraires. Comment cela est-il venu > Je ne saurais m en sou venir, ni 
préciser le point de départ. U y avait une vocation évidemment. J ai sans doute a me reprocher d'avoir 
encouragé ce njotimîïeuf en laissant f^rc et dire. Un ami m’a confié il v a  déjà longtemps la rédaction 
en chef du Gmtrnurl, « journal des intérêts culinaires +- A cette éjxxjue, j’ai fait m angera toute la presse 
de Parb, dans un banquet de crémaillère demeuré célèbre dans les fastes du grand listel du Louvre, 
des nids d ’hirondelles et des timbales de ri/ à la siamoise, dont la recette m’avait été donnée par Phv*
Mantri-Swivavance, membre de rambassndc.* *■

Plus tard, encouragé par ce premier succès, j’ai publié la Cuhhiiè/e poétique, avec te concours des 
principales illustrations de mon temps ; Théophile Gautier, Méry» Léon Gozîan, Henry Murgcr, Théo* 
dore de Banville, Nadaud, etc., etc.

Mon entreprise la plus considérable fut la continuation de l'Almanach des gourmand*. Il parut 
pendant six années, cl la collection en est aujourd’hui rarissime.

Mon dernier ouvrage en ce genre, après Gastronomie, récits de tulle, est les lettres gourmandes, que 
je considéré comme mon meilleur travail et le plus complet. Je puis ajouter encore la préface de la 
splendide édition de la Physiologie du goût par Jouaust.

Apres ces gages donnés â ïa science culinaire, je suis heureux de ressaisir la plume aujourd’hui 
pour recommander fieuvre de M. Joseph Favre ; le factionnaire im i i^ d  de cuisine et d'hygiène 
alimentaire, vaste résumé qui laissera peu de chose à dire apres lui. Qu’il soit le bienvenu, ce 
monument longtemps désiré, et puissent les souscripteurs lui arriver en foule, guidés par l'appétit, 
— ce maître du monde !

ph a p vl e s /*O N S E L E T
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Combien jurait vrai le vieux sixain de Dorât, pour 
t e to u t le  ïiu o u te  f|ut souffre de mauvaises digestions 
et qui désire ardemment retrouver l’intégrité fonc
tionnelle de son tube digestif!

«Tou te joie vient du ventre, et comme ledit lïrilht* 
Savarin,le poète le plus lacrymal n’est souvent séparé 
du plus comique que par quelque degré de onction 
«ligestionnaiie. »

llien de moins contestable : l'homme n’est que 
ce qu’il mange, ou plutét ce qu’il digère. Quand 
l’estomac va, tout va ; quaml il soutire, le trouble se 
met dans toutes les fonctions organiques, le cerveau 
lui-rné/ne est atteint, et il est presque banal de parler 
des passions dépressives, de la haine de la vie, qui 
envahissent les sujets qui souffrent de l’estomac. Kt 
ils sont nombreux, ceux-là, Leur phalange soirée 
envahit tous les jours les consultations des médecins : 
car les dtj$pejAifjue* (on appelle ainsi les gens qui 
souffrent de l'estomac, sans lésion organique définie), 
vont, de remède en remède, chercher la guérison de 
leurs maux.

Cependant (il faut bien le dire) la plupart des dys
pepsies sont du ressort do l'hygiène plutôt que de la 
médecine proprement dite, et c’est à l’inobservance 
des lois qui régissent les fonctions digestives qu’elles 
doivent généralement leur origine.

Kt d’abord, on mange trop. On dépasse do beaucoup 
dans les repas la ration d'entretien nécessaire h la 
vio : on se figure que la surcharge de l’estomac n’est 
qu’inutile, alors qu’elle est nuisible, Kn effet, la quan t

tité des sucs digestifs étant limitée, ta petite portion 
des aliments attaquée par eu* se noie, pour ainsi dire, 
dans ta masse indigérée. Alors, surviennent des dou
leurs vagues, premiers signes iTune digestion difficile; 
puis, les indigestions «e multiplient, FeiçitabïHté gas
trique disparaît, l'estomac devient une pocha inerte 
où se putréfient les aliments ingurgités Leur ferment 
talion produit des ga*, des aigreurs, des spasmes 
douloureux de l’estomac, des nausées,de l’oppression, 
des vertiges ; le goût se pervertit, la sensation de faim 
devient douloureuse, et celle de soif continuelle. I.’éu t 
dyspeptique est créé.

te  dyspopde est lente h s’établir. On abuse long
temps de son estomac avant de ressentir lVflfot de ces 
abus.

Les estomacs jeunes réagissent bien; mais, plus 
tard, ils deviennent des réservoirs mcontrurtiles où 
s’entassent les aliments, que les muscles ne brassent 
plus, lie là, dilatation de l’organe, vomissunenls 
alimentaires, muqueux et gazeux (éructations), com
pression du diaphragme et des poumons, entraves 
aux fonctions primordiales de h  respiration et de la 
circulation.

Donc, manger ;)cn est un imj>ortant précepte d'hy
giène pratique :

IlitH *U trop tut un
IM»I en pib sacs ce»**, <t «ja'oO *"#10**1* 

dit le l*o» te  Fontaine.
Mais la quantité des aliments n’est pas le seul fac

teur à incriminer; leui qualité est souvent aussi la 
cause des troubles digestifs. Toutefois, il est difficile 
de formuler à cet égard de# règles précises. Chacun a, 
si l’on peut dire, son individualité gastrique. On no 
saurait trouver rien de plus personnel et de plus 
tyrannique que le# goût# et répugnances de l'estomac :
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les caprices lovin-ctl-̂ '̂s de cette « cornue intelli
gente » ne peuvent se plier aux règles sévères Je la 
bromatobvgie hygiénique. Cependant, on peut poser 
en principe que» si l'estomac aime la variété» il ratine 
dans les mets simples et peu abondants : il s’accom
mode souvent mal de ces dîners moderne^ sous 
chipie plat desquels, comme dît Àddîson, une mala
die est embusquée.

On ne saurait croire combien loin peuvent retentir 
les souffrances de l'estomac. Aidait cite l'observa- 
lion d’une femme qui avait toujours envie de se 
donner la mort pendant le travail de la digestion. 
Vous voyez que Beaumarchais nVxagère pas lorsqu’il 
subordonne A la digestion du critique Je succès d’une 
pièce de théâtre,

l ’n dyspeptique auquel Duras donnait scs soins 
jKidiitla vue immédiatement après l’ingestion dos 
aliments, cl ne la recouvrait que lorsque la digestion 
était finie ; il refusait de satisfaire son appétit, crab 
guant de rester aveugle!

ha continuité d’un régime recherché irrite l’esto
mac, et souvent le cuisinier est ainsi le meilleur 
pourvoyeur do nos cabinets de consultations, Que de 
gourmands riches et dyspeptiques vaudraient pmvoir 
$e payer uu dô/tbvu#\ si cela était possible!

H faut resj^cter les bizarreries dans l'élaboration 
digestive* l-es Anciens, avec lo grand ton sens des 
peuples jeunes, comprenaient à merveille combien 
l'individualisme le plus étroit doit toujours présider 
aux règles du régime. Suétone mettait dans la touche 
de Tibère la pensée suivante ;

€ Si, fi trente ans, un homme a besoin d’un méde
cin pour lui tracer son régime, il est indigne de 
vivre, *

Toutefois, il est incontestable que certains pré
ceptes d'hygiène s’appliquent & tous les estomacs. 
Tous doivent sévèrement éviter l’indigestion, qui est 
la 9 rende }>orte île la dyspepsie et des affections gas
triques. Or, Hndigestion dérive souvent de ce que le 
suiel se remet A table avant d’avoir parfait la digestion 
de son précédent repas. Donc, comme le disent les 
vers pi tidhommcsques du grammairien Domergue :

Dei ftrt> V f*rA.*ia
St Colt d us diaa-al fKUu-au. Il

Il ne fout, non plus, manger Irop vite. Qui mange 
vite, dit un proverbe, digère lentement. Manger et 
lire A la fois, voilà une pratique qui fait négliger la 
mastication et l’iu&divation, et qui mène droit A la 
dyspepsie. C’est pour cela, dit lo docteur Molard, que 
la longévité serait rare dans les communautés reli
gieuses (?).

On raconte qu’on médecin, lorsqu’il allait visiter uu

client riche, ne manquait jamais de passer à la cuisine 
pour serrer la main du chef. Comme on lui demandait 
la raison de cette bizarre manoeuvre : « C'est bien le 
moins, répondit-il, que je sois reconnaissant envers 
cet homme : ç’est à son ait ingénieux d’empoîsonner 
les gens, que nous devons daller en voiture, » H y a 
peut-être de l’exagération «tans cette boutade; car 
l’estomac a besoin d’étre stimulé de temps en temps 
par les mets insolites du cuisinier. Mais la continuité 
de ce qu’on appelle une « bonne cuisine a est dange
reuse. N’y aurait-il à lui adresser que le reproche de 
faire trop manger, que ce reproche serait capital.

Aussi n’est-ce point de cette « bonne cuisine » dont 
parle Je vulgaire, que notre cher et éminent ami 
Joseph Favre nous entretiendra dans son diVltommiVc. 
C’est de la cuisine rationnelle et mVnri/bjwc, c’esl-iO 
dire conforme A ta fois au ton goût et à l'hygiène. 

Manger de peu et peu à la fois, quitter toujours la 
table avec un reste d'appétit ; voilà des lois qu’on ne 
peut violer sans crainte, quels que soient la force et 
tes caprices de l’estomac. Ces lois s’appliquent prin
cipalement à la vieillesse, si communément portée à 
la gourmandise, qu’elle semble s’y réfugier souvent 
comme dans son unique jouissance, to  vieillard doit 
songer que l’indigestion est sa plus redoutable enne
mie, et qu’il en est, pour lui, des préceptes île la 
tempérance comme des préceptes de la chasteté : 
chaque fois qu’il les transgresse, c’est une pelletée de 
terre qu’il se jette sur la tête, pour employer la rude 
expression du cardinal Maury.

he repas principal des vieillards, comme, d’ailleurs, 
de tous ceux dont l’estomac est délicat et lu digestion 
pénible, doit avoir lieu au milieu du jour ; le repas du 
soir doit être le plus léger possible. Pourquoi, en 
effet, le dîner est-il si ordinairement mal digéré? 
Parce que le déjeuner a été Irop copieux ; ou plutôt 
parce que, dans nos moeurs habituelles il n’est séparé 
du dîner que par un intervalle insuffisant. Au lieu de 
cinq ou six heures, c’est huit heures qu’il faudrait 
entre lo repas du matin et celui du soir, étant donnée 
surtout la rie sédentaire de l’habitant des villes. 
Qu’arrive-t-il en effet ? On présente lo soir A l’estomac 
fatigué |>ar une digestion laborieuse et qui s’achève A 
peine(troublécqifelleaété*<mt’eu! par des libations in
tempestives) les éléments d’un dincr fatalement con
damné A être in digéré, et A causer, par suite, des 
troubles dans le fonctionnement gastrique. Si, au 
contraire, on s'impose la diète ou la demi-diète toutes 
les fois que IVstomac est fatigué par des écarts de 
régime et peu dis|>03é A recevoir des aliments, les 
fonctions digestives acquièrent une vigueur nouvelle. 
Car la diète est la médication puissante, la sobriété le 
remède sûr des troubles gastriques en général, sur-
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tout pendant la saison chaude, alors quo l'appétit e>t 
moindre et la faculté tl’assimiiatîon f>eu active.

Ce que nous venons de dire du diuor s'applique 
<i fortiori au souper, cette mode absurde, h laquelle 
tant de gens doivent une indigestion par repas, et qui 
ne devrait exister que pour les personnes dont la pro
fession supprime le dîner.

m. ?

« Qu'est-ee que l’Iiomme? disait, au siècle dernier, 
LaMettrkv — Un tube digestif percé aux deux bouts. »

Il est important de veiller à la propreté complète de 
la muqueuse des voies digestives, depuis la touche 
jusqu’à l'extrémité opiH>sée : c’est une condition 
uuiiqtfnsaMe au ton  fonctionnement de cette mu
queuse, dont le rôle physiologique est si complexe. Il 
faut combattre la constipation par les laxatifs, les 
lavements, et surtout par le conseil de Lokc : « i*> 
présenter très régulièrement chaque jour, h la même 
heure, à la garde-robe. » Certains corps indigestes, 
tels que le son (pain de son), les graines de moutarde, 
les graines de lin et de plantain, ont une action laxa- 
tive mécanique très marquée sur rintestin, I/aloès, à 
petites doses, possède une action tout h la fois laxative 
et tonique, et rend do très grands services.

En détruisant la constipation, on détruit souvent la 
d)sj>e1( sic. Maïs on empêche parfois celle-ci de se pro
duire en appliquant convenablement les principes de 
l’arl culinaire, art qui facilite et forlitie la digestion. 
Le docteur Àudhoui distingue quatre foi tues de cui
sines :

I* Lu cuisine commune ou toiuq/eofo*, qui satisfait 
simplement au besoin de se nourrir,

2* La cuisine pfoutiireurf, qui accroît la force mus
culaire ;

3* I*a cuisine dc/icufe, qui développe rintelligence 
et la sensibilité morale;

I* to  cuisine de haut yoiit, qui provoque, passionne, 
enflamme le s^ns génital.

L’alimentation lactée, exclusive ou prédominante, 
est souvent indispensable dans les maladies de l'esto
mac ; elle est indiquée chaque fois que, l'estomac ne 
pouvant ni supporter n* digérer les aliments ordi
naires, l’inanition apparaît. Pour cicatriser l’ulcère de 
l’estomac, pour faire cesser les troubles digestifs qui 
surviennent dans la phtisie pulmonaire et qui mettent 
la vie en sérieux danger, aucune médication n’est 
aussi puissante que la diète lactée. Le lait est, en effet, 
digéré lorsque tout autre aliment ne fiasse plus.

Les dyspeptiques sont des sujets qui ont pour ainsi 
dire une indigestion par repas. La sobriété, la sup
pression des liqueurs et des condiments inutiles, du

tabac, du sucre, le choix des matières abinen foires, 
que bon prendra en minime quantité ; la tonne mas
tication, ÎVxercico et la distraction sm s fatigue : tels 
sont quelques-uns des préceptes d’hygiène applicables
aux dyspeptiques. Ceux-cine commenceront une nou
velle digestion qu’après la terminaison coi ; îèle de la 
première ; ils évacueront chaque jour le résidu des 
digestions de la veille. Pour tonifier (Vstomac afTaibïi, 
on leur administrera le ton  bouillon, les eaux miné
rales a> ridules, les acides minéraux tels que l'acide 
chlorhydrique; la rhubarbe, les amers, la glace,etc,

*
* *

Quel est le meilleur aliment?
Chacun ayant, comme on fa  vu, son estomac h lui 

comme sa manière d’élre, la réponse h cette question 
est facile prévoir: le meilleur aliment est celui que 
l’on digère le mieux. Tous les jours on voit des per
sonnes assimiler, avec la plus grande facilité, les pâ
tisserie, le homard, le melon, la'charcuterie, etc., 
alors que le lait, les œufs frais et les viandes grillées 
suscitent de la part de leur estomac des révoltes con
tinuelles.

Mais, il fout se garder de falsifier î’énoneé de cette 
loi de nature, en disant : « On digère avec facilité ce 
qui se mange avec plaisir ; quoil ropii, unlriL * Cet 
axiome si commode est, comme on Ta dit, un redou
table chant de sirène, et la cause fréquente de bien 
des indigestions.

Sans méconaitre pour cela les bizarres caprices do 
l’estomac, il fout bien dire que les aliments ont un 
ordre scientifique de digestibilité exactement déter
miné par' l'expérimentation.

Cet ordre est, pour les viandes do boucherie : mou
ton, tonif, agneau, veau, |»orc; pour les volailles; 
|H)ulet, dindon, canard, oie.

Quant aux poissons, les plus faciles h digérer sont 
les poissons ft chair blanche (carpe, sole); puis vien
nent les poissons h chair rouge, comme le saumon, 
beaucoup plus nourrissants, mais d’une digestion 
beaucoup plus dure; en dernier lieu, les poissons 
graisseux (anguilles), lourds et indigestes.

Il est évident que la nourriture doit varier selon les 
saisons: celui qui, par exemple, so nourrirait, pendant 
l’été, de gibier, de viandes marinées, de champignons, 
de truffes, de mollusques et de pâtisseries, serait un 
fou, ou mieux un dyspeptique par préméditation.

Il sera sage s’il mange des viandes blanches, des 
fruits bien mflrs et des légumes frais.

Selon le degré de cuisson, les aliments sont plus ou 
moins digestifs. Comparez le céleri cru et le céleri 
cuit, les œufs frais et les œufs durs? L'ordre de
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digestibilité culinaire «les viandes peut s’exprimer ainsi : 
Viandes grillées, —j relies, bouillies, ragoûts, h.V 
chis, — viandes à IVlevée, — conserves, — salaisons.

LY»ge de» viandes a une grande importance, surtout 
pour le gibier, dont Tordre de digestibilité générale 
est, selon les es|«éces: perdreau, faisan, chevreuil, 
lièvre, bécasse.

Les enveloppes cellu!o-fjbretm\s des pois, haricots 
et lentilles sont très indigestes. Elles ne sont faites 
que pour «les estomacs robustes et causent, chez les 
faibles, l'embarras gastrique avec dilatation de l’or
gane.

Les boissons fraîches sont utiles h ladisgosfion : 
mais il ne faut user que discrètement de la glace, dont 
Tabus engendre des troubles gastro-intestinaux. Le 
café et le sucre activent la digestion, que Talcoo! en
gourdit et ralentit; les dyspeptiques doivent abandon
ner les liqueurs et même le cognac, que Topinton vul
gaire juge h tort indispensable A une bonne digestion.

Il est important de remarquer que certains aliment*, 
qui passent vulgairement comme nuisibles aux esto
macs faibles, leur sont fréquemment, a»i contraire, 
d’une grande utilité. Nou* voulons parler surtout de 
la salade et des condiments vinaigrés, dont l'usage 
modéré rond les plus grands services en ranimant Té- 
nergte des forces digestives : ainsi agit la moutarde, 
comme un vrai sinapisme stomacha! ; do même raeide 
oxalique renfermé dans la tomate excite la langueur 
des estomacs paresseux. C'est ainsi également que 
l'acide lactique contenu dans la choucroute rend cet 
aliment, si lourd de réputation et d’allures, digestible 
|HMr le dyspeptique. C'est probablement aussi à la 
faveur de ce dernier acide (qui est probablement celui 
du suc gastrique), que la tinte lactée rend de si cnn* 
nents services dans le traitement des affections aigues 
cl chroniques de l'estomac.

D’autres agents, que le vulgaire regarde comme fa
vorables à la digestion lui sont, àu contraire, fréquent-
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ment nuisibles. Ce sont d 'alrnl les eaux gazeuses j 
(eau de selU artificielle) et les boissons chaudes (thé), j 
dont Tabus émousse peu h peu Texcitahilité de Teste- j 
mac; le tabac, qui, en supprimant la déglutition «al?- j 
vnire, prive la digestion d'un de ses auxiliaires les j 
plus utiles ; —  les purgatifs et les v omitifs, dont les j 
personnes qui souffrent de Tesfornae abusent si <<»u- j 
vent, et qui troublent profondément la mécanique et ' 
la chimie delà digestion, L’abus du bouillon est éga~ : 
leinent nuisible; on peut rendre son usag*' utile, en ; 
l’administrant tiède deux heures avant le repas. On sait, j 
en effet, que le bouillon n'agil que comme stimulant \ 
de ta muqueuse gastrique; au point de vue alimen
taire, < c'est une Heur parfumée, une madone de Ra
phaël, une symphonie de Rcelhovent, pour employer

les poétiques expressions d'un physiologiste d'outre- 
Rhin.

Quant aux boissons alcooliques, leur action sur l'es
tomac est des plus désastreuse et cause (on doit le 
dire) les (rois quarts des dyspepsies. Ce son! surtout 
les liqueurs dites (par antiphrase probablement) apê- 
ritives qu'il faut incriminer. Leur usage rêpédé habi
tue à Tirritation la muqueuse de k'o-stomac et la rend 
peu â peu engourdie et incapable de réagir aux exci
tations ordinaires de l’acte digestif.

Le même effet est produit par l’ingestion de la bière 
en dehors du déjeuner et du dîner. Cette boisson, 
fréquemment utile aux repas, est toujours nuisible pour 
la digestion et Tapj>étit lorsqu’elle est prise eu cer
taine quantité pendant la journée.

» 9

Non seulement T estomac affectionne la variété 
dans la régularité; il aime absolument l'harmonie. 
Chacun sait que la joie, la jieur, les émotions dé tout 
genre coupent l'appétit et para lysent la digestion* 
Certaines |»ersonnes ne peuvent digérer sans musique: 
le docteur Louis Véron était Je ce nombre, et tel était 
le secret de son assiduité h l'Opéra.

Un sujet qui digère péniblement doit manger avec 
des gens gais, et éviter surtout les discussions et les 
querelles à table. C'est principalement aux discussions 
politiques et d'économie sociale que Ton doit infliger 
la fameuse comparaison qui déclare que la colère ;i 
labié produit ;i Testomac l’effet de la déglutition d'une 
pelote d’aiguilles.

Il faut se reposer après le repas, en non pas, comme 
liêaucoup de personnes le croient, prendre de Texer- 
ciee.

Il s'agit, bien entendu, d’un repos relatif d’une heure 
environ. Quant U la sieste proprement dite, elle ne se 
comprend que dans les pays chauds. Au bout d’une 
heure, il faut se livrer à un exercice modéré en plein 
air, pour favoriser les mouvements de la digestion : 
« On digère avec ses jambes, a dit Chôme!, autant 
qu'avec son estomac. »

Il faut bien diviser et bien mâcher les aliments ; 
pour cela l’art, a défaut de la nature, doit assurer le 
fonctionnement de la mastication.

La tristesse et la colère entravent l'acte digestif. Les 
rois avaient jadis à leur table des nains et des truf
fons pour provoquer le rire, qui est le meilleur des 
élixirs digestifs. « Ce que Ton mangeait sein dé la joie, 
a dit excellemment Réveillé-Parièe, produit un sang 
pur, léger et nourrissant. *

L'exercice est l'indispensable condiment de la di
gestion, dont on A résumé le secret en ces deux
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terme» : bien mâthtr,hien marcher. Il faut fuir avec soin 
le» irrégularité» dan» les repas; elle» minent toujours 
l'estomac et font le lit h la dyspepsie. Il faut éviter 
les vêtements qui compriment l'estomac, et notam
ment le corset, qui, trop serré, a causé la perte de tant 
d'estomacs féminins* Si Ton se couche avant que la 
digestion soit achevée, il faut s'endormir du coté droit; 
c'est ta seule position fovorahle que l'on puisse pren
dre.

Ile tout temps, on a reconnu l'influence néfaste des 
travaux de l'esprit sur ceux du ventre. A malus Lusita- 
nus disait : € Ije mauvais estomac suit l'homme d'études 
comme l'ombre suit le corps. » Voltaire: *1/homme 
qui pense le plus est sou vent celui qui digère le 
moins. » Et Laboulaye : « La dyspepsie est l'incurable 
et douloureuse maladie des gens d'esprit.» Il faut donc 
se souvenir que c'est h l'hygiène seule qu'incombe la 
police sanitaire de l'estomac et attendre que la fonc
tion digestive ail achevé son œuvre pour commander 
aii cerveau d'inaugurer la sienne.

tes gens qui souffrent de l'estomac se trouveront 
bien de mener une vie acti ve et d'éviter la réclusion, le 
désœuvrement, l'inertie, la tristesse et surtout les i

émotions si violentes du jeu; s'il en est besoin, les 
fonctions organiques seront vivifiées, chez eux, par 
la gymnastique, les frictions, l'eau froide, les bains de 
mer*

I/estomac, comme le disait Broussais, est le roi de 
l'économie; il joue dans l'organisme le rôle que joue 
la mer dans le monde. Ses maladies sont si pénibles 
qu'elles rompent même l'équilibre entre la vie intel
lectuelle et la vie physique. Dès que l'estomac aura 
commencé à souffrir, il est nécessaire de le discipli
ner; il faudra immédiatement régulariser les heure» 
des repas, suivre des habitudes hygiéniques serrées, 
et savoir surtout résister aux perversions trompeuses 
du goût et de l'appétit qui sont les premiers symptômes 
de la dyspepsie.

En se conformant a ces préceptes, on évitera de 
tomber dans tes pénibles souffrance» disgestives. On 
n'apprécie un bon estomac que lorsqu'on l'a perdu. 1! 
en est ainsi de toutes les bonnes choses do cotte terre. 
Le grand Arouel, si jaloux pourtant de sa gloire, n*é- 
crivail'i! pas qu'il donnerait cent ans de renommée 
pour une lionne digestion*?

br K. Mo n o ,

)



&  %3Vpatfcnt/Ml ÿ'tffîtKjw*
(<%

r(5on ft'itéra t ion $ in h  se*

IÎküne, U 1I Décembre I8&3,

Monsieur Joseph Favre,

Nous avons pris connaissance, avec intérêt, de Hpreuve de 

votre h Dictionnaire universel de cuisine et d'hygiène alimentaire » 

que vous avez bien voulu nous soumettre. Le but que vous poursuivez 

d'exercer une influence salutaire sur la Société par ^introduction 

d'une cuisine hygiénique et rationnelle, est très méritoire.

En va is assurant de nos sympathies, veuillez agréer, Monsieur, 

f  assurance de notre parfaite considération*

Poifl i.K PKKSIDHXT h t IA CoMKbKIUÏIOX :



Frapjré do nombre considérable île terme* et de noms fantaisistes donnés aux aliments 
composés, sur les cartes du restaurant et sur les menus de la salle à manger, depuis longtemps j’ai 
pensé qu'un classement en forme de dictionnaire, comprenant l'étymologie, l'histoire, la chimie 
culinaire et les propriétés des aliments naturels et composés, serait un ouvrage des plus utiles a la 
société*

Le plan tracé, je me trouvais devant les vastes domaines de la science que pas à pas je devais 
conquérir sous peine de renoncer à mon projet: Cesser de fumer jtonr conserver la sensation délicate 
du goût; reprendre mes anciennes éludes pour ne plus les cesser; renoncer aux pertes de temps 
qu entraîne la jeunesse; réunir en moi toutes les connaissances nécessaires potir élaborer un code 
alimentaire complet et le présenter au public sous forme d’un Dictionnaire universel d’alimentation, 
tels furent depuis bien des années mon rêve et mou laideur.

Dans le cours de mes études, j’ai été conduit à diverses observations, qui liront démontré que 
tout est inhérent à la matière; lelre subissant l'influence du climat et de Ialimentation se modifie 
avec une étonnante rapidité. C’est ce qui sans doute a fait dire à Bnllat-Savaiin: * Dis-moi ce que 
lu mangos,je te dirai ce que lu es », aphorisme qui ne présente qu’un côté de la question et auquel 
j’ajouterai : Dis-moi te  tpte ht bois, je  fe titrei te  *pre tu penses, \& consommation liquide ayant une 
influence encore plus immédiate sur les oiganes de la pensée*

Je ne dirai point les forces employées, leneigie déjiensée, les observations et exjæiïences prati
quées sans relâche |>our frayer mie voie pleine d’obstacles et réaliser le problème (jusqu’ici lettre close) 
de la Gtrhine sdetiiifipte. Kn effet, de toutes les sciences, celle qui s’attache à fait de bien préparer 
les aliments est, malgré son incontestable milité, la moins comprise de nos jours.

La pharmacie a son tmlex, la linguistique, la |K>lifiquc,% la bibliographie, la biographie, la 
géographie, ont leurs dictionnaires; les arts, les sciences, la médecine, l'hygiène publique ont les leurs; 
la cuisine ou Ialimentation en général if  avait point le sien.

On chercherait vainement dans les dictionnaires généraux de la langue française la définition 
exacte des termes techniques culinaires; comme en vain fou parcourt les traités de cuisine, compila
tions ordinairement jcii lucides*

Veut-on connaître oiï en est arrivée la perfection dur» peuple quelconque? On nV* qu’à étudier 
leurs ustensiles de cuisine et de table, leur mode de manger, les formules de leurs mets nationaux; 
la science étymologique nous indiquera leur sens et rim|K>rtance qu'on leur attache, nous saurons 
ainsi les associations d'idées, les relations sociales èt le degré moral d’une' nation* Ije mot de Brillat- 
Savarin # dis-moi ce que tu manges » s'applique aux sociétés plus encore peut-être qu’aux individus.

Iles! remarquable que, parmi les nombreuses espèces'd'animaux, l'homme soit le seul qui cuise
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ses alimenta. XVst-ce point avec raison qu'on la  défini F animal rwsiw/Vr Mïriiec à Karl culinaire qui 
h décuplé les ressources de sa nourriture, l'homme sVsl dégagé peu ii peu de I animalité. I*es provisions 
alimentaires, farineuses et albuminoïdes renfermées dans les semences des céréales et des plantes 
légumineuses; les tubercules, les bulbes, les racines et les liges succulentes de certains végétaux sont 
a l'état cm presque inaccessibles a l'action digestive de l'économie humaine. Grâce a la cuisine, ces 
immenses provisions Turent d'un seul coup mises h sa jrortec : l'homme put dès lors régler sou 
alimentation* la discipliner exactement et consacrer ses loisirs a la culture de sas facultés supérieures; 
il cessait d'être forcé a chercher sa proie comme les carnivores ou à brouter h la façon des herbivores, 
f/csl celte évolution de la cellule proloplasmatique ;i ranimai, et parlant à l'homme perfectionné qui 
m'a fait ajouter le sous-titre : * de Ai nwHficatfan de F homme j>ar Firtimenfoiion. »

IjCs peuples les plus civilisés ont lait la meilleure cuisine, a-t-on dit. Il serait aussi logique 
de dire que c'est la bonne cuisine qui a fait les («copies intelligents. En elTcl, pour ne pas être 
des remèdes actifs ayant une action immédiate sur l'organisme, les aliments n'eu ont |k is  moins 
leurs propriétés bienfaisantes ou malfaisantes selon les préparations qu'on leur fait subir et l'usage 
quon en sait faire. Î a tiansforinalion plus ou moins lente, mais constante et déterminée par l'action 
de la cuisinî nous a fait contracter depuis un siècle des habitudes si éloignées de celles de no» 
ancêtres; notre tempérament lui-même est tellement différent du leur, que de nouvelles et complètes 
études sur la composition raisonnée des mets et entremets sont devenues nécessaires.

Il y a un abîme entre la gourmandise des Hoinains nécessitant le vomitif pour jouir d nue 
nouvelle déglutition ; la gastronomie gloutonne, dont les conséquences sont l'indigestion, les 
troubles et la goutte; et la science culinaire qui a pour but la véritable recherche de la santé par la 
cuisine qui entretient la virilité, le fécond développement îles forces vitales cl maintient les facultés 
intellectuelles dans leur intégrité.

A l'appui de ces nouvelles données, se dressent une foule de preuves renforcées de iccelles, 
d'analyses chimiques, fie fiâtes, d'anecdotes historiques, et fie nombreux exposés d'expériences 
pratiques.

Le romancier, le journaliste, le poêle, comme I auteur dencyclopédies, Moment dans ce livre 
tous les tenues culinaires, île laide, de confiserie, de pâtisserie, de glaeerîe, d'office, de distillerie, de 
lioiilangerie et enfin, |>onr compléter cette bromalologie culinaire, tontes les sciences annexes de 
l'alimentation : la géographie, les sources minérales, l'histoire naturelle, la chimie, (anatomie et 
lelymolcgîe.

Le Cuisinier
p

Pour compléter dans ce dictionnaire l'historique exact du mouvement culinaire fies temps 
primitifs et de notre siècle, j'ai fait la biographie de toutes les anciennes illustrations gastronomiques 
et culinaires depuis Carême. Les formules («orient toujours le nom fie leur inventeur, lorsqu'il m'a été 
possible de le trouver; je signale également l'origine et la modification de tout mets, entremets; la 
synonymie «les principales langues vivant» s, nécessaire au praticien qui voyagé fvoiir préciser les 
substances flans les différents pays ou if se trouve, est répétée a chaque vocable im|«oifan!*

Là haute cuisine élégante de la maison particulière, la cuisine d'hotel, fie pension, du restaurant, 
fies chemins de far, comme la cuisine du plus petit ménage sont traitées â fond, en tenant scrupu
leusement compte de l'économie, du bon gofil et de l'hygiène. Pour arriver a ce triple résultat pratique, 
il fallait faire trêve A la routine, procéder «avec les pi incî|«es de la science; on s'appropriant les ressources 
que la nature nous offre, les réunir dans les conditions désirables.
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On ne trouvera pas «le dessins dans ce livre: je me suis en effet attaché au fond plus rpi’à la 
dogmalisation d’un système dé dressage unique, imposé sans tenir compte des ressources culinaires, et 
des conditions essentiellement variables dans lesquelles se trouve l'opérateur. Instruire le cuisinier, lui 
apprendre cultiver ses facultés par la littérature, est selon moi le moyen le plus immédiat pour lui 
apprendre h diriger une cuisine en maître. Dautre part, plus l’ouvrier est intelligent et instruit, plus 
il est un collaborateur utile; il fournil à temps égal plus de travail et un produit meilleur que son 
collègue moins instruit; la |>eiisée détermine l'action, règle et économise les mouvements; elle lui 
permet d'élaigir le domaine de son art en le transformant cii une véritable science.

On a allégué à tort ou A raison «pie je n’écrivais pas pour le petit cuisinier. Je l’avoue humblement: 
j'écris pour tout le monde. On ne peut écrire pour ceux qui ne savent pas, ne veulent pas lire, 
parce qu'ils ne veulent pas savoir ni apprendre ù pcnser. ll tic suffira donc pis, pour devenir un 
cuisinier savant, de Taire l’acquisition de cet ouvrage, il faudra le lire, le relire, l'étudier et mettre en 
pratique les connaissances qu’il renferme. C’est en forgeant qu’on devient forgeron, en cuisinant qu’on 
devient cuisinier. .

La Famille.

Iai mère de famille ou la ménagère peuvent désormais étudier les importantes questions d'hygiène 
alimentaire et faire suivre aux enfants une alimentation appropriée aux différentes phases de leur 
premier Age et changer progressivement leur régime en choisissant les meilleurs aliments et en en 
réglant la modification et la cdndimenlalion, qui en changent complètement les propriétés. Quelque 
prudente sévérité morale que je puisse avoir, je n’ai pis cru devoir pisser sous silence certaines 
propriétés alimen taires qui éveillent la curiosité des jeunes gens : certain qu’il vaut mieux craindre p ir 
connaissance que par une fausse modestie on par ignorance, L’alimcntalion, «pii est la base même de 
notre vie, est trop importante pour que la jeune fille ne soit |*as initiée de lionne heure à celte fonction 
capitale du savoir vivre. Instruite de l'action puissante que le régime alimentaire a sur notre oiganisme, 
elle saurai retarder l’effervescence de la jeunesse pour former le physique, cl plus tard réchauffer 
l’organisme pour stimuler les sens et les facultés.

L’autre extrémité de là vie, c’est-à-dire la vieillesse, ayant an point de vue alimentaire scs 
indications particulières, occupe ici une large place; quant à l'alimentation des sexes, elle est non 
seulement traitée, mais certaines nouvelles théories v sont mises à l’étude.

On peut comparer chaque article «lu Dictionnaire à une sorte de voyage des domaines de la 
botanique ou de la zoologie ail laboratoire de chimie, en pissant par les magasins alimentaires où 
s’opèrent la sophistication malsaine, en prolongeant surtout la visite de la cuisine, où nous enseiguons 
quelque cent mille des meilleures recettes, de la plus simple à la plus compliquée. On fait 
toujours connaissance avec l'aliment naturel avant d’en faire un aliment composé, afin d’en tirer le 
plus de bénéfice possible. Nous visitons également la pâtisserie, la confiserie, laglaccrie, le laboratoire 
des conserves, la distillerie et la boulangerie, l a  cave, la fruiterie, la légume rie, la blancliigmncrie, 
l'épicerie sont examinées avec soin, Nous voyons le chauffeur de calorifère, nous respirons l’air confiné 
et malsain des cuisines, nous prévenons l'asphyxie et les empoisonnements; nous revenons enfin dans la 
salle à manger où nous parlons le langage du médecin hygiéniste.

Ce n'est p is tout. Nous allons visiter ta mansarde de l’ouvrier et lui enseigner comment avec des 
ressources modestes il est possible à deux ou trois personnes d’avoir une nourriture saine et meilleure 
que celle du restaurant boigne. Il suffit que Jenny l'ouvrière veuille bien nous écouter et prendre au
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sérieux son rôle de chef de famille : son bénéfice sera grand ei ses peines seronl vite récompensées 
par le calme inférieur, le bien-cire et l'amour. Nous allons aussi faire un tour à la maison de campa
gne, et nous donnons a la fermière une leçon de cuisine et les moyens d'utiliser les nombreux produits 
de la nature.

L

Le Médecin.

Pour le médecin, la cuisine hygiénique est traitée dans toute son étendue: il peut puiser ici 
l'ordonnance alimentaire appropriée À ses malades. Une table spéciale et méthodique lui est dédiée à la 
fin de l'ouvrage, divisant les aliments naturels d'abord et culinaires ensuite, selon leurs propriétés, selon 
les formules précises et pratiques de cuisine; il trouvera dans ce répertoire tous les éléments pour 
rédiger les ordonnances alimentaires des malades et des convalescents. Un avanl-pro|K>s est d'ailleurs 
consacré â riiygièiie de l'estomac par le Dr K. Monin, lun des coryphées de la vulgarisation hygié
nique.

Dans le meme ordre d'idées, j'ai classé les eaux minérales usitées en boisson dans le régime 
ou dans la médecine hygiénique et proph}lactique. La climatologie devait aussi entrer dans ce cadre, 
l'air étant un aliment respiratoire de première nécessité (j*abulun$ ritœ). Je n'ai pas craint pour rester 
dans l'impartialité la plus absolue, de citer avec éloge ou de réfuter les auteurs qui ont abordé l'hy
giène alimentaire: j'ai éclairci également les elTets ignorés de certains produits dont la chimie m'a 
démontré licitement les propriétés.

Conclusion.

Dans le cas où ce livre deviendrait d'une utilité générale dans l'alimentation publique (pour 
une école de cuisine pratique), toutes les règles de l'hygiène y ont été obscirées ou discutées avec 
la prudence et l'ampleur que doit comporter un traité complet d alimentation.

Oii se demandera, sans doute, si ce n'est pas par entrainement de simple érudition que j’ai 
touché à des questions qui paraissent complètement en dehors de l'esprit de ce livre. Je le déclaré 
i) avance ù la critique : Il est aussi nécessaire de parler géologie pour connaître la provenance des 
eaux minérales, qu'il est indispensable d'étudier la climatologie et la météorologie pour traiter avec 
connaissance de cause l'alimentation propre aux habitants de telle ou telle contrée de la terre; de 
même, dans l'histoire, il était nécessaire d'aborder ta mythologie, la théologie, cl d'étudier la Dibie, 
pour se rendre compte de la valeur attribuée dans ces livres sacrés aux aliments revêtant fréquemment 
un caractère divin ou de sacrifice.

L hygiène alimentaire, ou la vie de l'homme, dé|»end de causes si multiples, elle est soumise & 
une telle variété d'effets que, pour la traiter à fond, il faut une connaissance philosophique univer
selle des lois biologiques. Mon système d'étude ne part donc pas de l'aliment brut prêt à être livré 
au cuisinier pour la transformation et arriver jusqu'à la table. II part de l'individu lui-même, de son 
tempérament et de son milieu, c'est-à-dire du tronc de l'arbre même,pour s'éleverjusqu1'aux branches 
les plus tenues et descendre jusqu'aux plus milices racines de la science alimentaire.

fs ■
I
i

ï
f.
V

Ce n'esl pas sans une certaine émotion que j'aehève ces lignes qui viennent clore ce long travail, 
dont on appréciera, je l'espère, la réelle utilité.

Josmf PÀVRK.
tMius, le 5 Décembre 1883.
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.IbnliiM1 »/*.; ail. ftotlenreig ; l'étymologie vient
d'abaisser ; cspagii. ahaxar ; ital. —* D'apres
le dictionnaire de l'Académie, c genre de pâte qui fait 
lé dessous dans plusieurs pièces «le pâtisserie. » Cette 
explication est inintelligible; il n'y à pas de pâte spé
ciale qu'on nomme abaissé, Abaisser de sa hauteur 
primitive Une pâte ayant Servi pour une pâtisserie 
spéciale, c’est faire Yabaissê, qui peut être préparée 
avec toutes les différentes pâtes, telles que : abaisse 
de feuilletage, de pâte brisée, de pâle d'amandes, etc.; 
en un mol, rabaissées! faite avec les rognures restant 
de pâtes qui, repétrîes et passées au tour, peuvent 
être utilisées |>our les fonçage*, suivant le genre même 
employé pour la confection des petits-fours.

A b a tte  ou b a tte  $f, (batere); espagn.batir; ital. bat- 
1ère. — Couteau plat et lourd à deux tranchants, dont 
on se sert pour abattre fa tête, les jarrets et lés autres 
parties de viande dé boucherie, — Couteau abatte, 
âeim-abalte, servant h tailler les côtelettes de veau, 
mouton, etc.,, à les aplatir ;à  abattre la tête, le cou, 
lés pattes et les ailés de volai Iles. — Gros couteau de 
cuisine.

A bull* (abateticim) ; ait. iïiederîage ; ahgl.

heait-fcrt ; ital. ol>büf«b?. — Amas «le choses abattues ; 
le cou, la tête, les pattes, les ailerons, les os et le 
gésier, soit du poulet, de la dinde, du chapon, etc*

En terme de boucherie, les entrailles du bo?uf, du 
veau, du mouton, les tripes, la cervelle, la langue et 
la peau sont appelés dêpoui/h?.?, au contraire, abatte 
est un terme générique d'abattage.

Les abatis se préparent «le différentes manières : les 
crêtes, les rognons, le foie sont généralement em
ployés comme garniture de vol-au-vent, bouchées, ou 
h ta financière, régence et Un grand nombre d'autres 
garnitures composant des mets les plus variés.

Kn Italie, on se contente d'en faire des fritures. 
Cependant, sautés ou préparés en ragoûts, ils consti
tuent un mets des plus sains, dont l'usage convient 
particulièrement aux convalescents, aux enfants étaux 
vieillards., . , . ' s

Uanahpc chimique constate dans cet aliment la 
présence d'une grande quantité de matières fibri
neuses et gélatineuses, agissant efficacement sur les 
estomacs débiles ou délicats.

Abat h  d t jxwtet en fricassée* — Un kilogramme 
d abatis échaudé et blanchi.

Une demï-douraïoe de petits oignons épluchés.
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Cent cinquante grammes de champignons frais. '
lieux cent cinquante grammes de beurre frais.
Deux décilitres de vieux vin blanc.
Un bouquet de |>ersîl nô I. {Voyez ce mot,)
Un oignon clouté.
lieux cuillerées de farine.
Une forte pincée à trois doigts de poivre en grains

concassés.
Le sel nécessaire et trois mufc frais.
Procédé. — Faire cuire les abatis dans une casse

role avec le vin et une quantité suffisante d’eau pour 
submergera la hauteur; ajouter le poivre, le sel, le 
bouquet de persil, les oignons et le jus des champi- 
gnons que Ton aura préalablement fait cuire en plein 
feu avec du sel, du beurre et un jus de citron.

Lorsque les abatis sont cuits, irfettre les deux tiers 
du beurre dans une autre casserole, le faire fondre et 
y ajouter la farine ; faire cuire à blanc sans la laisser 
roussir; mouiller alors avec le bouillon des abatis en 
le passant à travers la passoire; remuer promptement 
pour empêcher la formation des grumeaux et continuer 
d'ajouter du bouilIon jusqu'à ce que la sauce ait pris 
la consistance désirée. Laisser cuire un instant encore 
et au moment de servir lier la sauce avec les jaunes 
dViifs d  le restant du beurre; laisser chauffer sans 
laisser bouillir. Ajouter dans la sauce les abatis un à 
un, les champignons et les petits oignons.

La fricassée doit être légèrement relevée, si elle ne 
Tétait pas assez, il faudrait laréliausser avec du jus de 
citron, mais pas avec du vinaigre.

On sert les abatis dans un plat creux et rond, et 
entourés, si on le désire, de croûtons de pain frit au 
beurre.

Ce mets convient principalement aux enfants étaux 
vieillards, il peut être également servi avantageuse
ment aux convalescents qui passent d’un régime ano
din à une alimentation plus riche et plus substan- 

- lielîe.
Abat h  ù V italienne. — Laver le cou, le gésier, le 

foie des dindes, oies, poulets, et en échatnlcr les aile
rons, en supprimer las extrémités amères, les couper 

. par tronçons, déposer le foie sur une assiette. Faire 
prendre couleur, dans une casserole, avec du bourre 
frais ou «le l’huile fine, saupoudrer avec de la farine, 
laisser roussir légèrement, ctt évitant de laisser atta
cher au rond. Hubmcfger avec du bouillon et «lu vin 
blanc sec, à défaut du bouillon d’eau et du vin ; garnir 
d’une gousse d’ail dans un touquet de persil, conte
nant thym, laurier et un piment rouge, saler et faire 
cuire a petit feu. Faire cuire aux trois quarts, dans une 
casserole à pari, du lard maigre coupés en dés et 
ajouter, avec le foie divisé en quatre, dix minutes 
avant «le servir. D’antre part, faire un risotto (voyez 
ce mot) dans la règle, dans lequel on aura ajouté des 
truffes blanches du Piémont.

Dresser le ragoût sur un plat creux et le risotto â 
part, ou, selon les circonstances, faire une bordure

2 — ABA
îj
[ de risotto et remplir le centre avec le ragoût, dont 
| on aura préalablement retiré le bouquet de persil.

Hemorqoe. — On peut à volonté mettre les truffes 
: dans le ragoût ou les supprimer, et mettre quelques 
I [soignées de riz cuire avec leur Ixmillon, ce que Ton 
' modifie selon l’opportunité du service ou les ressources 
i que Ton dispose.
k

f  r

! Abatis « la bourgeoise* — Dans les grandes villes, 
; on trouve, dans ta saison d’hiver, des abatis A vendre 
| relativement bon marché. Ijcs petits ménages trou- 
; vent là un mets agréable et sain, lorsqu’il est préparé 
i avec soin.i

Formule. — Faire prendre couleur aux abatis dans 
les proportions indiquées plus haut, coupés par tron
çons et dont on aura réservé les foies; saupoudrer de 
farine, mélanger pour faire roussir la farine, mouiller 
«Tune tasse de bouillon et du vin, ajouter un oignon 
clouté, un l>ouquet de persil bien garni et aux trois 
quarts cuit, sortir le bouquet et ajouter au ragoût 
quelques petites carottes, des petits oignons séparé
ment glacés. Achever la cuisson et servir en même 
temps des pornrncs do terre on robe.

Abolis d'oie en hochepot. — Les abatis de deux oies 
: coupés par tronçons, lavés et blanchis à l’eau bouit- 
5 lante. Conserver les foies sur une assiette.
■ Une douzaine de petites pommes de terré nou

velles.
j Cent vingt-cinq grammes de petit salé coupé en 
î dés et blanchi.
| Six petits oignons blanchis.

Deux navets divisés de la grosseur des pommes de 
\ terre et tournés au couteau.
| Une botte de petites carottes.
J Deux cuillerées de farine,
I Un verre do vieux vin blanc.
| Cent cinquante grammes de beurre frais, 
i Poivre et sel.i

Procédé. — Faire fondre le beurre dans une casse- 
[ rôle sur un feu vif, ajouter les abatis et leur faire pren- 
-r dre belle couleur, tes sau|>oudref de farine, remuer 
\ et laisser roussir d une teinte dorée ; ajouter alors le 
jj vin, un bouquet de persil n* 2 (voyez ce met), le petit 
i salé et submerger d’eau àu niveau des abatis, soit 
j moitié eau, moitié bouillon.
| Faire cuire à moitié et ajouter les carottes, les ôoni- 
| rnes de terre, les navets, les petits oignons, poivre et 
ï sel, ainsi que le foie coupé en morceaux carrés.
| laisser achever la cuisson sur un feu doux et servir 
| les abatis en pyramide en les entourant de leur garni- 
I turc.
I Pethuryue. — Dans la haute cuisine les garnitures 
j sont préalablement glacées séparément, et on y ajoute 
j en plus des laitues braisées en paquet que l’on Sert 

autour du ragoût. Celle dernière garniture n’est pas 
d’exîgênce.
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Abalii de dindon à la Chipolata. — Les a bâtis <ïe j 
«leux dindons coupés par tronçons, après les avoir net* j 
toyés. !

Deux cents grammes de petit salé blanchi. :
Deux douzaines de petits oignons glacés.
Deux bottes de carottes nouvel les.
Vingt marrons tournés et glacés.
Une douzaine «le saucisses Chi|>ohta grillées.
Un bouquet de j«?rsil n* 2 (royé: ce.mot).
Deux décilitres «le vin blanc vieux. - <
Deux Cuillerées de farine. |
Deux cents grammes de leurre. j
Sel et poivre. !
Procédé. — Faire prendre couleur aux abatis dans - 

une casserole avec le beurre sur un feu vif. Saiipou- J 
drer de farine et remuer pour ne pas laisser atta* j 
cher au fond ; ajouter le vin, le bouquet de persil, le i 
petit salé coupé en dés, le sel et mouiller avec du \ 
bouillon ou de l*eau ; b  ire cuire h petit feu et dix mi- j 
nu tes avant de servir y mélanger les carottes, les j 
oignons, les marrons et les petites saucisses co u res  | 
en petits tronçons.

ftetmrqne. — IjCs ménagères qui ne peuvent faire j 
cuire Ie3 garnitures séparément, peuvent les sauter à \ 
la poêle et les joindre «au ragoût, lorsqu'ils ont atteint 
les trois quaris de la cuisson.

Dans les restaurants «le Fans on sert «les abatis aux 
salsifis que Fou a préalablement coujh’s par morceaux 
et fait cuire dans le ragoût. Ce mode ne diffère en rien 
dans sa fabrication des formulés précédentes. Toute là 
différence consiste «tans la suppression de toute autre 
garniture pour la substituer aux salsifis.

On appelle aussi :
Abatis tt fa iHiywnnc lorsque la garniture est com

posée de petit salé, de carottes, de petits oignons et j 
de petits i>ois. j

Les abatis sont en outre utilisés |*>ur la cîarifïca- \ 
tiôn du consommé, étant hachés et mélangés avec un j 
œuf légèrement mouillé d’eau et progressivement du j 
bouillon, on remuera jusqu'à FélAillition ; ils fortifient : 
le consommé, en le rendant clair et nutritif. j

!
A h u ltru r  sw.; ail. thhhvchttr; angl. />nfc/«cr. — \ 

Celui qui abat, qui tue le bétail ; en terme de bouche- j 
rie, rabatteur est celui qui travaille a Fa battoir. \

t

A b a tto ir  sw.; ail. Schlocldham ; angl. slaughtce- j 
home, — Lieu destiné à l’abattage des animaux, tels | 
que bœufs, moutons, etc., servant h la nourriture «te j 
l’homme. Les abattoirs Sont généralement placés tiers j
des murs d’enceïnte des villes. \(

ï

A bnvo sm. (pfonro)* — On appelle ainsi un grand l 
arbre qui croit en Chine, au Mexique, en Cochinchîne j 
et dans l'Ethiopie, et dont le fruit, qui ressemble à la ; 
citrouille, est parfaitement bon a manger. Lés indi- ï 
gènes de ces pays le mangent farci ou cuit au four ; \
ils en font egalement de Va soupe. I

1.t

ABR

A M f Iim Im sw. {Jérusalem abdelach). — Melon 
d* Egypte dont la chair sucrée, tendre et succulente, 
est très recherchée pour ses qualités : il a ta propriété 
de tempérer la soif.

On en fait de l'excellente glace ; après avoir passé 
sa chair au tamis «le crin à froid, ajoutez-y le sirop, 
pour obtenir‘23 degrés, à froid, et exprime/, le jus «le 
trois oranges par melon, et vous obtiendrez ainsi une 
glace des plus rafraîchissantes.

On fait en outre, avec sa graine, des boissons cal
mantes ou sédatives.

Able ou A ble tte  s/. («J&id'i), de rtfttts, blanc. 
Ablette est le diminutif de able ; ail. Weiss fin i» ; de 
Fangl. bteiJi, htay. — D'après leurs noms, il y aurait 
tout lieu de croire que ces poissons sont de la même 
famille ; mais la différence énorme de Yalle h YnUctte 
me fait rejeter cette supposition. Vubte, poisson que 
Ton pèche dans les mers de Suède, est une des va
riétés du saumon et se prépare comme lut. Sa chair 
est d’un beau ronge orange, très ferme.

L’aMcfto, au contraire, est un petit frisson de 
rivière et «le lac, mince et pial, long de tr«>is a six 
pouces ; il ressemble à une |K,-tite féra, variété* du lac 
•le Cïencve, et est facile ?» reconnaître jkit ses écailles 
argentées, qui servent à «lonner aux fausses |>crles 
l’éclat «les véritables. CVat avec ses écailles que Ton 
fabrique l'essence d'Orient.

Sa chair est fade, molle et blanche; elle ne se 
mange guère que frite ou au leurre, avec une sauce 
relevée.

Abri tôt Hra.; ail. Abrikosen ; angl* a prient ; Mal. 
albcronta; |>ers. iocMcltms, qui signifie «cil du soleil, 
porlug. albricorpte ; espagn. alfxtricùyne. Le mot fian
çais vient de l'espagnol, l’espagnol vient de Tarais 
birkavk et avec Farlicté afabirkonh l’aral>e vient du 
bas grec ; le bas grec vient «lu latin pr&cotpwM, nom 
donné ;« l’abricot ?» cause «lé sa précocité, pracox.

Abricot est, comme on le voit, un exemple frappant 
de la propagation et de l'altération des mots; c'est par 
l'intermédiaire de l’arabe qu’un mot latin est revenu 
«tans les langues romanes.

Les Domains Font appelé prunus armtnmta, qui 
est resté te nom scientifique de l’abricotier, apporté 
do l'Arménie ?» Home, vers Fan 30 de l’ère vulgaire ; 
mais, d'après l'étymologie, Fabricotier est originaire 
des plaines de Damas, qui se trouvent près de Fanli* 
Lif>ati.

En France, en Belgique, en Suisse et en Allemagne, 
il ne parait avoir été apporté qu'apres le quinzième 
siècle ; les récits des grands festins «Je l’antiquité n'en 
parlent pas.

On distingue plusieurs sortes d’abricots, mais je 
n’en désignerai que cinq, «fui sont : l'abricol-p*>clie 
d'Europe, l'abricot plein-vent (venu sur l’arbre en 
plein vent), l’abricot «le Forlugal, Fabrîcot-pèohe à 
chair rouge de Damas, et l’abricot d'espalier.
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< Remarquez, dit Littré, qu’il ne faut pas dire, 
comme l'Académie, t  abricot en espalier *t car si 
l’arbre est en espalier, l'abricot est d’espalier. »

Les supérieurs sont l'abricot-pèche, l'abricot plein- 
vent et l’abricot rouge de Damas, L*aLr»eo!-|*éehe est 
un intermédiaire entre la prime et la pèche ; sa chair 
est ferme et adhérente au noyau rougeâtre ; sa nuance, 
d’un roux prononcé, est le signe do sa maturité. Cet 
abricot est celui qui réussit le mieux pour la conserve.

Formule. — Après avoir cuit un sirop à 28 degrés, 
on |»artage l’abricot pour en extraire le noyau et on 
remplit les boites en fer-blanc, a un pouce du bord, 
d’abricots et île sirop ; faire souder hermétiquement, 
mettre les boites dans une casserole avec de Peau 
froide, faire cuire, cinq minutes d’ébullition et laisser 
refroidir dans son eau ; si le fruités! bien mur, on doit 
refroidir les boites dans Peau, immédiatement après 
Pébullition terminée.

L'abricot plein-vent est petit,sa peau est poilue, son 
parfum et sa chair sont délicieux; quand il est mûr, 
le noyau se détache de sa pulpe, et c’est l’abricot qui 
donne la meilleure marmelade, compote, confiture, etc.
( louer ces mots.)

Nous K-roi h observer aux jardiniers que ce fruit, 
l#our acquérir sa complète maturité, doit être débar
rassé de bonne heure des feuilles qui fui masquent le 
soleil ; sa couleur devient ainsi d’un beau roux.

l.o troisième est le fruit d’un magnifique arbre qui 
parvient a la hauteur de soixante ;t soixante-dix pieds; 
ses feuilles sont ovales, sa cirne ample, touffue et pyra
midale ; ses fleurs bAnehes exhalent une odeur excel
lente ; IVsprit-de-vîn distillé sur les (leurs avec du 
sucre forme une liqueur aromatique connue dans les 
colonies sous le nom A* eau tle créole, L’écorce de ce 
fruit est épaisse et renferme une pulpe charnue avec 
une grosse amande ; sa saveur est douce, aromatique 
et fort agréable. On le sert de préférence macéré dans 
le vin ronge sucré, eouj>é par tranches. On doit avoir 
soin dYnîever Pécorce, fort amère, ainsi que U pulpe 
qui louche le noyau. Les Syriens en font des marme
lades desséchées qu’on étend sur un marbre, ou l'ap
prêtent comme légume, le conservent séché tout 
entier et Pexpédient ainsi en Kurope. Cet abricot est 
une des mêmes variétés que l’on trouve dans les ifes 
françaises.

Analyse chhniyot. —La pulpe de Pabricot ordinaire 
a donné sur cent parties les résultats suivants :

K a u ................... ..... ............................. 75
Sucre...................  ................... ....  . Iff
Acide uialique * ............................... 01
Gomme ............................. ....  „ * . 05
Ligneux............................................. 02
Matières azotées et Colorantes. . . . .  traces
Sel de chaut ............................................... traces
Quelques médecins ont accusé ce fruit d'éffe indi

geste, d'autres de produire la fièvre, etc., mais quand 
il est bien mûr, ce fruit peut rivaliser avec n’importe ;

I

!

quel autre; c’est à son usage immodéré seulement 
que ce reproche |>eut lui être appliqué.

L’abricot est un des fruits le plus usuellement et le 
plus agréablement employé pour la confection. des 
entremets sucrés ; il entre dans une foule de pâtisse
ries variées ; on en fait de la crème, de la sauce, des 
marmelades, des confitures, des gelées, des glaces, 
des pains, des puddings, des tartes, tartelettes, ome
lettes, beignets, tout te fourrée, ou riz dit 5 la Condé; 
crème bavaroise, cornpôte sèche cl verte ( Voyez ee* 
mots]. La facilité de sa préparation et son bon goût lui 
ont attiré à juste titre ta renommée qu’il possède.

i . •
! A hrleolé, r r .  Abricot confit, enveloppé de sucre 
I cuit ou gro3 cassé; action de confire Pabricof. On le 

plonge, piqué d’une aiguille, dans le sucre préparé à 
; cet effet cl on laisse refroidir suspendu. Revêtir un 

gâteau de marmelade d’abricot.

.%hnift sm. — Î/Abrvs est un petit arbre qui croît 
dans Plnde et en Amérique ; sa racine est très recher
chée par les ludions pour ses propriétés sucrées, nu
tritives et adoucissantes. RI le constitue un aliment des 
peuples nomades primitifs.

Dans l'Inde, les fanatiques miraculeux ont vécu des 
mois avec fa racine de cet arbre, qui porte un fruit & 
noyau rouge écarlate de la grosseur d’une griote. Les 
Arabes Papj^ellenl zarour et le mangent cru. L’abrus 
est originaire de la Syrie.

A fi* In lhe "/■. (drfentisi'f rdjohit/iiifm) ; ail. Ahsynth\ 
angl. tcortmrooil, câpag. ajenjo: ital. anenzfo, d’«6sîii- 
thhrm ; port, cosua ; rus. pofin; tur. ^q/a-pe/imV — 
Plante de la famille des synanthérées dont on distin
gue plusieurs variétés :

lô L’Absinthe officinale, Ab*infhUtM rutyare, vul
gairement connu sous le nom de grande absinthe. 
Klle croit spontanément dans les lieux arides et ac
quiert jusqu’à un mètre de hauteur; rameuse, coton
neuse, feuilles tri cA hipinnafifides, molle et d’un vert 
argenté. Heurs petites, grappes auxiliaires; edi ce h 
folioles senrieuses, semences sans aigrette; odeur 
pénétrante très forte; saveur d’une amertume pro
verbiale.

2* L’Absinthe maritime, Ariemâfrx motritimai, Ab*, 
xhïthium marilimum. Celte espèce croit dans les 
plages maritimes d’Kurope et tout particuliérement 
dans les marais de la Sain longe ce qui lui avait valu 
anciennement le nom de Sontouicttm. Toutes les 
parties de cette espèce sont plus grêles et plus coton
neuses que celles de la précédente, avec laquelle elle 
a cependant beaucoup de rapport. Son odeur est aro
matique et camphré.

& L’Absinthe romaine ou pontique* également 
connue sous la dénomination de petite absinthe des 
Alpes. Artemhia i ’ontioi; plus petite que fa précé
dente et plus fragrante; elle croit dans les lieux sa
blonneux et arides des vallées et des montagnes. Dans

1
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celle espèce or» distingue rdrfcmûm ritpcstri$,YCir\élè 
connue sous le nom de génépi blanc ou génépi des 
Alpes,

potasse, une matière amère, cl une huile volatile 
verte et camphrée. — C'est h ce dernier principe 
qu'elle doit d’étre tonique et stimulante.

I,a médecine maternelle utilise surtout l'absinthe 
maritime (Artemkht maritima abiinthium)comine ver
mifuge |>our combattre les oxyures qui causent sou
vent de graves accidents chez les enfants. On la pré
pare en infusion en faisant bouillir 150 gr. de lait et 

I en y ajoutant 10 gr. de sommités sèches d'absinthe.

Artemhfa rUjttfti* (pnff i  liane).

4* VArtenihia gtacinth, qui croît spontanément sur 
les montagnes escarpées et près des glaciers de la 
Suisse, où elle est connue sous le nom de Falltrank. 
Plusieurs auteurs ont souvent confondu cette variété 
avec le génépi blanc sus-mentionné.

Avec ses feuilles et ses sommités fleurie? on fait des 
boissons toniques, excitantes, vermifuges et emména- 
gogues.

/

ijifr*»
ArJtmUii çljtïalïs

C'est avec un mélange de ces deux ou trois variétés: 
V Artémis ia rttpcstrh, YArtemhto tftaciafhe t VA rte* 
tnhiu pontim qu'a été faite en Suisse la première 
liqueur d'absinthe que je décris plus loin, t^es ana
lyses chimiques ont démontré que l'absinthe, selon 
ses variétés, contient plus ou moins d'absmthate de

Arttmifia uhsintMum (commune).
L'absinthe est fort anciennement connue. Les Bo

rnai ns, au temps des dieux lares, la connaissaient, l/*s 
Juifs et les auteurs de la Bihle en partent. Les Orien
taux, qui regardaient les herbages empreints d'amer
tume comme nuisibles et vénéneux, se servaient sou
vent de son nom pour désigner métaphoriquement 
ce qui est désagréable et malsain, et employaient le 
mol absinthe comme image de l'oppression, (I) Mais 
déjà on en faisait une liqueur enivrante, ce qui lui 
avait fait donner te nom de breuvage mortel.

L'apOtre saint Pierre reproche h Stmon-ta-Magicien 
dé ire rempli d'absinthe.

De nos jours on fait avec cette plante plusieurs sortes 
de boissons.

Vin d'absinthe — que l'on prépare en faisant ma
cérer :

Vin blanc. . . . . . . . . . .  gr. 500
Sommités sèches d'absinthe . . . .  > 3 0
Alcool......................... .............................> 3 0
Cette boisson est surtout dangereuse lorsqu'elle est 

prise le matin à jeun, condition toujours favorable & la 
prédisposition des accidents alcooliques.

Mais la drogue la plus redoutable est celle qui se 
prépare par les formules suivantes :

(li (Ut., IX 15). 4é ¥}*&}}<* <A*M\ v. *), 49 l̂ fcntif !Y, 
11. Peut., XXIX, tl it U Ùvftt*. (U&eft!, III. I.).

(S) (Act?s, VIH, 27).
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i*ir MüivVtifiOJi. — Faire infuse pendant
cm»] jour» :

Atrool à 3& d e g ré s ........................  . litre t
Absîutha sèche , ' , r , - . » * . gr.
Méli’v>e.

goutter 50
» 9 >
a S

gram, *

» S) 
t  30

W ^nter et ajouter un litre et demi dv trois s ii et 
un demi-litre d’eau, de façon b obtenir 70 degrés, 
Mélanger avec 30 grammes d’essence de Badiane, 
colorer avec safran et caramel et enfin passer b la 
chausse.

Absinthe « IV.-fcnrr. — Mélanger :
Esprit de vin, ...................................litre 1
Essence d’absinihc. . .

» de fenouil doux .
* de menthe. . .
> d’anis vert . . „ ..

Ajouter 25 centilitres d’eau et colorer avec des 
feuilles d’ottîes séchées & moitié et infusées dans Tes* 
prit-de-vin et un peu de caramel.

Autre formule ;
Essence d'absinthe. ......................  grammes 2

» d’a n i s .....................................  » 3
» de B a d ia n e ...........................  a I
» do fenouil . . . . . . .  gouttes 0

Alcool A 28 degrés . . . . . .  litres
fau « . ■ . , . . . a
Colorer et passer à la chausse* 
la  loi de 1872, art. 4, a classé cette liqueur dans la 

catégorie des médicaments.
Eu général les distillateurs des grandes villes pro

cèdent par des formules analogues b la suivante :
Faire macérer pendant 8 jours :
Eau-de-vie................... ....  litres 8

3 V»
%1 ■/

Absinthe maritime , 
Cahmu* aromatique 
Origan . . . . . 
Diclame . . . .  
Cannelle . . . .  
ihteinc d'angélique .

Ivil 2
...................... gr. 50
. . . . .  > 90
* . . . .  * 45
..........................» CO
. . , . . > 15

Distiller cl mélanger deui litres de cet alcoolat avec 
un sirop comj*o$é de :

Eau. . .........................................   ldi. 1,950
Sucre....................................................... > 1,950
Eau de fleurs d’oranger * 0,185
Essence d’anis . . . . . . . .  » 0,001
Et on colore avec un mélange d’indigo et de eu- 

ctirma.
Sa coloration d'abord et sa composition ensuite suf

firent pour faire éviter l'usage de ce liquide b tout 
consommateur soucieux de sa santé.

On comprend que Ton ait fait Beaucoup de Bruit sur 
les effets de cette liqueur, et que lés savants les plus 
autorisés ne soient pas toujours d'accord sur son inno
cuité, qui découle plus particulièrement de sa fàbri- 
cation que de la liqueur d'absinthe en général. Com
posée selon les formules plus haut citées, elle ne peut

i

être que funeste. Mais lorsqu'elle est composée d’après 
les suivantes,qui sont analogues icelles quVmp)ote la 
mlson Edouard pernod de Couve!, non seulement 
son usage modéré est inolTemif, mais elle constitue 
un stimulant agréable qui peut faciliter le travail de 
l’imagination.

8» l'u$agô abusif de ta mauvaise absinthe a produit 
des effets que je ne saurais mentionner, on ne 
pourrait en dire autant de fu l jùài/teiuiüe que je veux 
réhabiliter ici 5 sa juste valeur. Ainsi une remarque 
que Beaucoup ont pu faire, c'est que la plu
part de nos littérateurs, de nos romanciers, do nos 
poètes, sont loin d’étre tes ennemis de cette liqueur 
qu'ils ont dénommée « la Fée aux yeux verts, a

« Mes meilleures poésies, disait Alfred do Musset, 
ont été faites sous l’empire de l’absinthe.» et Edmond 
Bourgeois, son admirateur, l’un des habitués du tofè 
de la Presse, le Procoj^e moderne où tant d’esprits 
s'entrechoquent et d’ennuis se dissipent, m'a décrit 
l'absinthe de la manière suivante ;

tt âas Tntmf* ncdiî*
Pm café, p ïtiw il. r rmüi 
Ln U î tVu h  kH  p ‘ft péU jïmiii, 

p «ii m njcvs lus es %mt

t ’fïjfil ilni Ubc# s*sr les pb*
1*1 U <W firîs fr^ ir , fjU)|£i St 
J’ikfinif, r tN i^  i4 »Ut<
fi U u** an pat vrrU
Hm, Utii! KspèU H w h  Ur* •sUsvsr. 
t* %fttt te, p a  4* tki!ks» «rsa*.

. h t  v«Æ|) SS srtrtî, kCduS p Vtma,
Us Cvts WsuJteti dt l'Uée &«•«**,
Portai }£« fc-vtf, m s<vm « « B mvi:
U u  nUiï pVkimiHj’taanît Su b i .

Qui d’entre nous ne s'est laissé tenter par ceUe 
Sirène qui nous procure tant.de charmes, mais dont 
les attraits capiteux sont bientôt suivis de l’amertume 
qui succède b tout excès de plaisir?

En user en temps opportun, pour combattre les apa
thies cérébrales, est chose excellente ; au contraire, 
lorsqu'on en abuse, elle exerce un cruel châtiment 
sur les facultés intellectuelles.

Mais pour qu'elle produise un effet efficace on ne 
doit faire usage de cette boisson qu’à l’âgé adulte» 
lorsque la vivacité de conception manque ; c’est-Vdïre, 
quand l’atonie nerveuse arrive. Le choix dé l’absinthe 
est l’une des conditions essentielles pour user de cet 
apéritif, et une des meilleures absinthes connues de 
notre époque est celied'&fouanf Pernod de Couve! *

11 ne faudrait pas confondre cette absinthe avec 
celles qui se fabriquent un peu partout. Chaque pays 
a sa flore et ses produits, et il est évident que pour 
posséder de bons produits il faut les tirer des lieux 
mêmes où ils se récoltent.

v "  •  « -<  - t .  . •T ' 'l ' >, *  * ''*• . ’“_***• ' -« i *  •:*

■ . . .  . : *  '  , • '■ ? : "• ~ j- .j: -.ç -j. i,;.j" . . .
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}

Pan» l'intérêt do sa santé le consommateur doit donc ! grammes dans 7 litres 1i* daîeool de premier chois ; 
rechercher une absinthe dont U provenance soit auilicn* [ on mélangeait et on y ajoutait environ £ titres d'eau, 
ti^ue, | de façon t  oltemr 70 degrés, téabsinthe alors limpide

était colorée par une mv-ération des sommités de 
l'absinthe, Artemm* $1uriafi*, à laquelle on ajoutait 
des feuilles dhy^pe. I«es distillateurs de Couve! no

Cette ligueur orîgi mire de Suisse est doc & un médecin* 
pharmacien do Couvet, qui en lit les premiers essais 
vers la lin du siècle dernier, Frappé des propriétés 
médicinales do certaines plantes du pays, il a imaginé 
une liqueur tonique, stimulante, apêritîve, emmena* 
g*>gue et vermifuge sous la dénomination d’£firi> 
d'Abêinthe. C’était alors la liqueur bienfaisante. On se 
la donnait mystérieusement, on la buvait cérémonial- 
ment, et ni les anatliémes, ni les talsifiçations n’avaient 
lait do co nectar un breuvage mortel, I/ab$i«the avait 
alors une place élevée dans l'estime des seigneurs et 
des savants de l'époque.

Son parfum et son goût agréable, ses propriétés, 
furent bîentét appréciées des gourmets, et tous ceu* 
qui en avaient goûté une première fois voulaient en [ 
goûter encore. j

iftlttOloradesonpassageàtravers le Saint-Bernard, | 
le général Bonaparte en lit remplir plusieurs gourdes et ! 
l'ayant mélangée avec de l’eau, il en offrit h ses guides: \ 
— « C'est du lait de Mélèzes », dit l’un d’euv. \

\
— Cest du lait d'AbrinfAe swirsc, répondît le grand | 

capitaine en souriant ; et le nom el la liqueur se géné 5 
ralisèrent ainsi dans toute l*Furope.

tardèrent pas h reconnaître que ces liantes devaient 
| être cultivées, flans le terrain qui lui est propre 
[ (le Va!*de*Traver>), on est arrivé à une étonnante 
\ modification de laUsinlhe qui fait de la liqueur dont 
[ elle est la hase, sa qualité sine q«4 «on, 
î La distillerie devait aussi être l’objet d’une étude et 
| d'une installation spéciales. Ko f Edouard Pernod 
1 fonda sa maison et y établit des alambics que sou fils 
[ fit successivement changer selon les progrès de la 
l science, et, aujourd’hui, cette maison, |ur son 
\ installation grandiose, peut produire jourueUemenl 
' près de soi vante hectolitres.

ha première formule connue de l'absinlhe suisse 
est la suivante:

î

Anisvert  ............................. Kilos 3
Fenouil sec  ......................... > 1

» 0,000
» 0,300

b u i l i t r e s  2 5

On distille & la vapeur lentement et régulièrement. 
Plus tard on a modifié celte formule pour lui donner

Feuilles et som- i Artérmria glacialis 
mités sèches d*r a rupestris

f
plus d'arôme et atténuer la fragrance de l'Absinthe |
gtacialiê et rupeMris en la remplaçant par la grande [ 
Absinthe romaine ou politique. |

Atamkkê imtêlUi è f**du ée j« éitiJUri* Kk**r<i IVn»i
« Csmtl (Suit*#)

Artémisia pontica sèche .
A nisvert.........................
Fenouil sec
Feuilles sèches de Menthe

Kilos f
3
1,500
0,050

Fau..................................  hitres 25
Distiller selon la règle.
Ijes uns ajoutaient autant d’absinthe que de fenouil, 

d’autres distillateurs y mettaient un peu de réglisse et 
supprimaient la menthe, ce qui élaît affaire de goût. 
De ïbjdraté  ou essence d’absinthe obtenu, on en 
fusait l’absinthe blanche ou verte en y ajoutant 250

| Par une loi propre h l'industrie de notre siècle, les 
| imitations et les sophistications devaient apparaître à 
| mesure que l'usage de cet apéritif se généralisait, et 
| l’abus devait malheureusement se imiter sur ces falst- 
j ficaüons A cause do leur bon marché.
[ Toutes ces causes firent naître une juste répré hen- 
| sion de la part des médecins, «les chimistes et des hy

giénistes, qui ne virent plus dès lors dans l’absinlhe 
qu’une boisson pernicieuse.

Il est évident que les absinthes par essences ou par 
simple macération sont bien loin dé la véritable ab
sinthe qui nous occupe, et, malheureusement, les lois 
ne parviennent pas toujours à réprimer ces sophisti
cations, qui vont toujours poursuivant leurs ravages.
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Il c?î roi'ioe d*> fabricant» assez j><i$ soyctox de U j 
santé publique, pour f ib r in e  I^M idhe de toutes j 
pièce*, sitii dUiiltslkvj, et qui ne icou'eut |4 i devant \ 
l'emploi de couleur» inmérales, telles que le sulfate de ! 
cuîvce, U couleur Jaune du cuçurmi, l'indigo sulfu- \ 
rique, ou l'acide picrique pour obtemr >aco!oraikm j 
verte, ce qui fait de leur pivduit un véritable |<k>on •
lent. !

»

Il ne faut donc pas sVtonner que des cris d'nvbgua- ] 
lion aient i*lé poussé» devant de tels produits ! Ijouîs j 
deSt-|j u, pir les spirituel? vers suivants, indique | 
l'usage qu’on en devrait faire :

VîïNfi *i« bt*W l il^iuV 4it) le »erre, 
l*Pî» ru — *t*V mî>îmt
IV  ta*£c (jiV*a ti(t CreVke : versei.
t>HJ ItU tüU Voie l>» trjrff.
t>-e I f<Û %M* me *x*l>k* 
la «rte ; |û> 4v«rt!<r, f*e>vi
le At Fri», U au* hx$+ : H
VoU iï«t «m  U tjnwr 1^1 fUÿe,
Lîïwi-li «tî*>î ne ut4< «w>}r ? 
to i- l»  «! i r^irl eawe «  oxtn* «9 î 
A^ree 4**r b k t ^ e t

Un moteur putoa&t fiît mouvoir les pompe» qui 
transvasent la liqueur incolore qui sort des aûmbics-

tU i, fOir mrtftc f̂ lui 4* mKî«, |
M  im u k mn» ̂  rf |eii j
Lui**, ans n>>er, b i^t fer ti frsAre ! J

r«r

Pe ce qui précède, il ne faudrait p s  conclure que i 
l’usage de l'absiulhe soit si |tewîcieux qu’il «loive 1 
être rigoureusement interdit, U en est de cette j 
liqueur comme de toutes choses, même les meilleures. ] 
Il s’agît dVn user modérément, et surtout de i 
choisir une préparation qui réponde h toutes les eai* \ 
gences d’une hygiène bien comprise* j

Banni les meilleures absinthes suisses, fabriquées ! 
dans le Vabde-Travers, celle de h  maison Edouard \ 
IVmod de Couvet nous parait le mieux remplir ces \ 
conditions, parce que nous t'avons soigneusement | 
analysée et que nous avons suivi 1res attentivement { 
tous les détails de sa fabrication* [

I.'emploi des alcools etnpy reumatiques, des essences, ; 
du fenouil amer, des graines de badiane, et des cou* j 
leurs minérales, dont nous avons indiqué plus haut { 
les propriétés funestes, est rigoureusement exclu «le sa j
fabrication. 1

>

U j alcools supérieurement rectifiés vieillissent î 
emmagasinés dans de vastes caves pour servir au fur f 
et à mesure des besoin* de cette importante maison. | 
L’ani* vert, le fenouil, et les herbes d’absinthe vont î 
scrupuleusement choisis et combinés, selon les propor
tions de leur puissance et de la Justesse quantitative, 
qu’une longue expérience a démontré nécessaires.

Huit appareils dîMillatoires munis de leurs réfrigé
rants dune contenance de 1900 litres chacun longent 
l’sile droite de l’usine Edouard Pernod.

Af parfit* 4* fm k  és& t* ê* fa didi& au  Elnarf IVrrcf
0 r ts i t i  ($M***>

Après avoir établi sou degré alcoolique on la co
lore avec une infusion de petite absinthe («Mewiiio 
rupr*trii\ et d'hysope; plantes dont l’aréme et les 
propriétés viennent justement corriger sa fadeur, la  
coloration s’opère sçton une proportion déterminée 
qui produit un vert olive transparent*

Par une préparation spéciale, qui la clarifie en 
même temps, le filtrage s’oj*ère ü travers des d u u » a  
en molleton de laine ou de feutre.

I/aMrdhe refroidie est alors transvasée dans de 
grand* foudres, où elle se bonifie en vieillissant. (Test 
de ces gigantesques tonneaux, qui conservent indéfi
niment leur mèfef et qui .sont placés par rang d’ége 
ou d’excellence, qu’est soutirée dans des fûts l'absin
the d'exportation.

he détaillant intelligent, soucieux de satisfaire le 
goût et l'hygiène de sa clientèle en même temps que ses 
propres intérêts, fera bien de ne s'approvisionner que 
dans les grandes distilleries spéciales, de cette liqueur, 
chez lesquelles il est assuré de trouver toujours, eu 
raton de leur forte production, une qualité supé
rieure. Et, pour maintenir intacte cette supériorité «le 
qualité, il «ievra avoir un tonneau spécial pour l'ab
sinthe, qu'il aura soin de remplir chaque fois qu'il eu 
aura soutiré la moitié.

l/ab$in!he ne se bonifie pas en bouteilles, et la 
lumière solaire en détruit la coloration obtenue par les 
végétaux.

I*a plante d'absinthe, comme il est dit plus haut, 
n'entre que pour un cinquième dans la composition
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«le celte ligueur; l’auU et le fenouil vr. forment les 14e celte liqueur en oynsiiUnce sèche. On incinère 
plus fortes dose», M fenouil qui a II propriété d an b 1 et on trente tes cendres j^r un acide, te  soluté

V »>ï,Inter te goût et tuteur de l'anis, çofi ige en même 
ternes 11 fragrance 4e rabsinthe.

C’est donc une hérésie 4e vouloir ajouter 4e l’anî

acidulé 4>tme an contact 4 1 cyanure jaune un 
cïpUé brun marron; i’ammonUque ilÿrend une 
coloration hteue. Une lame 4e fer décapée, mise dans

selle à une liqueur qui en contient déj» suflfeam- {J « N ^ »  *• e6uvr» d'une «W 1*  de « » iw  mêlai- 
ment. Ms vrais amateur» d'absinthe la prennent pure-1
te  sucre est le seul accessoire qu’un gourmet peut j I* autre part, notre savant confrère C. Ilusson, de 
y ajouter. 1 l’A^dêmie de Médecine et «le U Société française

recon.

après en 
l’évaporâ

■ • ■ z tion
cm mouille le sucre placé sur un triangle spécial, et j B ; . _ . .  . . . .  ^ .
après une minute de désagrégation,un flot d’eau glacée j . * P̂ eur dU| ^  !rti variée. Celte d ams
dSt la noyer en r e m p l i t  te verre, On t’agite. On la | **>un* w r e n t Quelqueteis on perçoit un parfum 
laisse reposer un instant, et la fée aux yeux wxrt$ est | ^  de coumanne, iiidiquaiit que le liqqo-
préle h recevoir les caresses de scs adorateurs. n»le s est servi 4e lèies du Toula ou simplement «le

Un autre mode 4e la préparer,, qui nous vient 
de la Hussie, consiste h faire surnager l’ibsintte 
sûr un verre d’eau sucrée. On agite lentement la partie 
supérieure du liquide avec une cuillère, de manière à 
opérer te mélange de haut en bas. te  tonne absinthe 
laisse après elle une couleur l&iteure sur les parois du 
verre, et exhale toujours une odeur im* gentrh qui 
trahit sa présence.

Ms diverses analyses que nous avons faites nous 
ont démontré que l’absinthe de la maison Edouard 
Pernod, de Couvet, exemple de toutes matières toxi
ques, est, par ce fait seul l’une des liqueurs tes plus f 
recommandables.

Tnt Itié ritu ftiê T m *}** F Jo u a ti Ftrnoé, 
€•■}•! (Su#,ttf>.

méltfot,
l/ét ide de l’estrait a plus d’importance,
Ijorsqu’il est encore mou et cltfud, on te traite par 

l’éther qui dissout la matière colorante verte lors
qu’elle est due a U chlorophylle et 4 l’huile essentielle 
d’absinthe, et laisse insoluble la plus grande partie 
le la matière jaune, ainsi que la matière bleue de 

l indigo, lorsque ce colorant est introduit «tans la 
liqueur.

|,’extr«»it d’absinthe ainsi traité doit avoir une sa
veur amère et une odeur qui rappelle celte de l’aloès 
et du jus de pruneaux.

Avec l'eau, il donne une solution trouble qui, par 
évaporation en présence d’un fit de colon, teint celui- 
ci en vert site. Mais en te savonnant et en le lavant a 

: grande eau et à l'ammoniaque, le coton prend une 
teinte jaune qu’il perd sous l’action de l’air et de la 
lumière pour la reprendre sous l’influence de i’aroroo* 
nîaque; tandis que celle coloration jaune disparaît 
instantanément sous l'influence de l’eau légèrement 
acidulée par l’acide sulfurique.

Si le résidu avait été formé par du cucurma, le 
coton ou mieux la laine aurait été coloré également en 
jaune, mais cette teinte aurait résisté h l’action de 
l’eau acidulée el aurait bruni sous l'influence «le l’am
moniaque. Si la matière jaune avait été produite par 
la gomme-gutte ou l’acide pterique, ces colorants au
raient été enlevés par l’éther ainsi que la plus grande 
partie de celle fournie par le safran. Celte dernière 
substance serait caractérisée par l’acide sulfurique.

L’une «les fraudes les plus communes consiste à 
communiquer la couleur de l’absinthe & l’aide de vieux 
morceaux de drap teints h l’indigo et d’une trace de 
safran. Itens ces cas par l’évaporation la matière jaune 

I se dépose 'en cercle aulour «le la capsule, puis en
h , .  . tapisse le fond o(i la substance bleue apparaît comme
Pour s’assurer de son innocuité, dit te Docteur L. æL  de *lanir s  assurer qq son innocuité, un ic idocteur i#»j ifrains «le fiûussiérw*

Soubcir.n, profevjeur «le l’Bcote supérieure de Phar-j B ‘
marié, il aulfil de faire évaporer une petite quantité <i) ut z^ta. Dwai r«*.
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oVulève qu'une p it ié  de la couleur jauneq 
mai* eu v e rra t sur le réridu quelques gouttes 
dVide acétique çrMàllîsxtde, on opère sou* Vin* 
fluence de ! * chaleur une dissolution verditre. On met 
alors une goutte de ce liquide sur une Urne de verre, 
puis on évapore A U flamme d'une lampe A alcool. 
Après avoir placé le couvre-objet, on fait arriver par 
capillarité entre les deux lames un peu d'acide acé
tique cristal!isaide, Ayant chauffé do nouveau jusqu'A 
|Y*buUi!iont après refroidissement ou examine au 
microscope. On voit alors les cristaux de l’indigo, les 
uns affectant la forme de cubes, les autres de petits 
prismes, beaucoup ayant deux de leurs faces parallèles 
creusées et formant des soties da fleurons, S'ils sont 
assez gros, ils paraissent Ueus ; petits, ils semblent 
noirs.

I.'absinthe, colorée par les feuilles doilies blan* 
clies, aune teinte verte très prononcée. Evaporée, elle 
laisse un résidu prevue complètement soluble dans 
l'éther qui est fortement coloré en vert par la chloro-

Ee faible résidu jaune qui reste ne teint pas le I 
coton. Examiné au microscope sous l'influence de j 
l’acide acétique, il laisse voir des cristaux mal déliras, 
palmés ou digités- En faisant réagir l'alcool sulfurique, 
on voit des cristaux ovoïdes aux extrémités effilées, 
l/épînard donne également une teinte verte très i«-o* 
noncée h la liqueur.

Celle-ci évaporée fournit un résidu qui, traité par 
l'éther, reste encore fortement coloré en vert et mordre 
au microscope de longues aiguilles, les unes enlacées, 
les autres réunies en faisceaux.

Traité par l'alcool sulfurique, ce résidu montre 
des tables et des aiguilles rhomboîdales. On n'obtient 
pas toujours des cristaux aiguillés, KYpoque A laquelle 
les épinards ont été cueillis parait avoir de l'in* 
fluence.

Parmi les autres substances servant A colorer la 
liqueur que nous étudions la grande absinthe est celle 
qui communique la teinte ta plus verte. I.es autres 
variétés d'absinthe, les génépis, les feuilles et les tiges i talion que lui procure cette liqueur.

cope, dans le résidu, de beaux cristaux cubiques, el 
même lorsque ces substances sont en forte proportion 
et que IVpération est bien conduite, on retire de la 
surface des aiguilles prismatiques.

3J Et petite absinthe et le génépi ne laissent au* 
cime substance cristalline, mars si on traite le résidu 
par quelques gouttes d'alcool sulfurique, on aperçoit 
des feuillets d'un blanc nacré, des tables et des 
prismes rhomboï liux lu plupart creusés sur le rebord. 
Pour obtenir çes cristaux, il importe de mettre seule- 
ment quelques gouttes d’aKool renfermant tout au 
plus cinq gouttes d'acide sulfurique par 50 grammes. 
Car, s'il y aviît un excès d'acide par rapport au résidu 
on obtiendrait des aiguilles, qui semblent n'élre que 
du sulfate de soude provenant de la décomposition de 
sels alcalins.

Pour l'hygiène, il importe peu que cette liqueur 
renferme du génépi, de l’absinthe ou de l'épinard; 
cependant il est toujours bon de savoir ce que l'on 
boit.

Afesinlhë, é f, p. pu , (nb-anindé) du v» absinlher. 
AU. mil .dfoinfA rermiubt ; ang. abÛHthmU; ilvl, 
aV*miWo. — On dit qu'une liqueur est ahsinihée 
lorsqu'elle est mélangée d'absinthe. Potion absintbie. 
Au figuré on se sert du mot aWtnthé en partant des 
effets que produit sur tout l’organisme l'abus de la 
liqueur d'absinthe. Avoir IV ij absinlhé.

i
A M uttirr, r, «. (oVwi'Hrd itzd, AMmIAc. Al).

: Mit Ab>mtH miiehen; angl. fo absint ; ilal. attixlbim  
| NéoE — Action de mélanger de l'absinthe A un autre 
| liquide.

Abalntbeur ou d b iln llilr r  aJj. (ab-sain~Uur) 
Had. abiinthe, AIE Abiinthwuffr; angl. o&rinf/iw» 
toper; liai, abùhthato. — Néol. Se dit de celui qui, 
ayant pris l'habitude de boire de l'absinthe outre me* 
sure, s'est fait un besoin indispensable de la sorexci-

d'ache sèches donnent une teinte beaucoup plus 
jaune, et parmi ces plantes, le génépi des Alpes est 
celle qui produit un résidu jaune donnant avec le 
coton les réactions les plus nettes. Avec les autres, on 
obtient toutefois des caractères h peu près sembla* 
blés. Voici comment on pourra les différencier :

I* Ex liqueur renfermant des feuilles d'aclie donne 
en résidu, qui, placé entre deux plaques de verre, 
laisse voir, quelquefois à l'œil nu. des aiguilles blan
ches el soyeuses qui, au microscope, apparaissent 
sous forme d'aiguilles prismatiques.

Eorsque la liqueur ne renferme qu'une faible pro
portion de cette plante, on voit seulement au micros
cope les fines aiguilles.

2* Quand la grande absinthe ou l’absinthe marine 
ont servi & préparer la liqueur, on observe au micros*

A N Iitlb la» 1/  (oA-wm-lmc) Itad. abtinthe. Ail. 
AbteMbin ; angl. ab>inthina ; ilal. obiinfAinu. E’ab* 
sinlhîne a une légère odeur d'absinthe et une saveur 
très amère. Peu soluble dans l'eau, elle se dissout 
dans l'alcool, dans l'éther, et dans l'acide acétique 
concentré.

Cette substance se prépare en épuisant les feuilles 
d'absinthe desséchées par de l'alcool à 85é, évaporant 
l'extrait A consistance de sirop, et en reprenant par 
l'éther (on traite par l'éther lant que ce dissolvant pré
sente une saveur amère ;) après plusieurs traitements 
successifs, par l'eau ammoniacale, l'acide chlorhy
drique, etc., l'absinthine se transforme en gouttes 
résineuses, qui, à la longue, forment une masse cris
talline.
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t lM illi l| ll»  atl/\ (aVsutii-fi-Jte) f ia i  
MK WenHuth$.ru*e ; angl. ; iUf, otatnf*uY*>,
— Se dit d’un acide qui sa trouve «h os l'absinthe.

n e .

4 M tèw r  nd/, Alt llWnrcravAter; angl. ah<tenious ; 
iU t a t o w .  Etymologie de a&i privatifet lemetim 
vin; atÿf^ iu i, qui s'abstient du vin. — l^lhagore, le 
type pat fait île prescrivait à ses disciples
l’aMincnce*des viandes et du vin.

l in s  les agapes des premiers chrétiens le pain était 
toujours accompagné du vin. Mais dés son début, | j 
christianisme rencontra un adversaire «tans h  personne 
d'Apollonius de Tyane f célébré abslème, qui s’op- 
posa A ('usage du vin dans les banquets et les céré
monies religieuses. Ce philosophe nêopytbagoricieii 
mourut A Ephèse vers Pan ifl do notre ère.

Plus tard, Vincent Voiture, littérateur et poète, né 
A Amiens en 1508, qui fut maître d'hètel de Louis XIII, 
et ensuite J.-J, Rousseau préconisèrent «ans succès la 
doctrine de Pythagore.

De nos jours, les diverses sociétés végétariennes 
qui se sont fondées en Europe, notamment A tarndre?, 
Inusanne et A Genève, ont essayé, sous prétexte d’hy* 
gîène, de créer une nouvelle doctrine alimentaire.

Gomme leur* devanciers, leurs efforts se sont lieur- 
tés contre les besoins de la nature humaine qui ré* 
dame plus que jamais une vitalité qu'elle ne saurait 
trouver dans les doctrines végétariennes.

A b attan t re r/ (du ht. AU. Knthcf-
tuny; angl. abtfinenee; Esp. ohfînutzîa; ital. ofolf- 
nenro. — U  sens très général de ce mot indique la 
prirolion de l’usage de certaines choses. En alimen
tation, il indique l'action de s’abstenir de certains 
aliments, soit dans un but de traitement, soit pour 
tout autre motif.

La nutrition s'opère par des acquisitions propor
tionnelles d'aliments. Les réserves qu'elle utilise 
permettent une abstinence absolue pendant un laps 
de vie relativement assez long, mais au prix toutefois 
d'une déperdiüon'de forces proportionnée A ce laps de

Par l'abstinence absolue, la masse du sang subit 
une diminution qui peut aller jusqu'aux 0/10 de sa 
quantité primitive. La vie cesse quand l'individu a 
perdu les 4/10 de son poids initial s'il était maigre, et 
les fÿlO s'il était gras, au début de l’exj>érience. 
L'abstinence est très diversement supportée selon 
l'âge et le tempérament des individus. Dans les tristes 
cas où des hommes ont été soumis A l'affreuse toiture 
de l'inanition, il a été reconnu que les plus jeunes 
ont invariablement succombés les premiers.

Des expériences faites sur certains animaux ont 
démontré que le chien par exemple pouvait vivre 
jusqu’A cinq semaines dans une abstinence absolue.

En 1750, Combalusier, docteur de la faculté de 
Montpellier, célèbre par ses pamphlets contre 
les chirurgiens de son époque, soutint à Paris,

dans une thèse «qui fit grand bruit, que l'homme 
peut vivre quarante jours sans boire ni manger. 
Et de fait, A Toulouse, un condamné à mort nommé 
f.uilfiume Cranter, qui se hissa mourir dïnani* 
lion» ne succomba que le quarantième jour, ce qui 
semble représenter la plus longue durée de persis
tance de vie pendant (inanition hors l’état de maladie. 
De nos jours, le IV américain Tanner s'imposa, dit-on, 
volontairement, A ta suite d'un pari, une abstinence 
de quarante jours ; et s’il faut en croire les journaux 
de New-York, qui nous ont rapporté tous les détails 
de cette excentricité, il serait sorti victorieux de cette 
épreuve.

Certaines maladies, loties que h  catalepsie, la léthar
gie et l’hystérie revendiquent ta plupart des cas 
d’abstinences prolongées que la science ait eu A enre
gistrer.

Citois de Poitiers, qui fut le médecin «le Richelieu, 
et doyen de ta faculté de médecine, rapporte, dans ses 
ouvrages, le cas d'une jeune hystérique de onze ans, 
qui vécut trois années sans boire ni manger. De nos 
jours encore, 011 peut citer te cas de Louise Lateau de 
Pois-d'llaine (Belgique), qui a vécu plusieurs mois 
sans prendre aucune nourriture.

L'abstinence a joué un grand rôle dans la thérapeu
tique, mais de nos jours on semble toutefois en faire 
moins de cas.

Presque toutes les religions prescrivent l’abstinence 
A certaines époques de l'année c:> tant que mortifica
tion ou comme moyen hygiénique. ta  loi de Moïse, 
comme celle de Mahomet,défend A ses fidèles ta chair 
desanirnaux impurs, l/abst ioenee religieuse du carême, 
«fans ta religion catholique, très anciennement con
nue, était déjà en vigueur l'an 525, époque de ta réu
nion du concile «le Nicée. Fixée antérieurement A 
trente-six jours, elle fut alors portée A quarante jours, 
en souvenir du jeéne du Christ. Mais insensiblement ta 
discipline de l'Eglise romaine s'est relâchée de la 
rigueur primitive du carême.

Dans les premiers siècles apostoliques, le jeûne, 
même dans l'Occident, consistait A s'abstenir de 
viandes, d'œufs, de laitage, de vin, et A ne taire qu'un 
seul repas par jour après vêpres. Cet usage a duré jus
qu'à l'an 1200, mais dès l’an 890, on s'était déjà permis 
l'usage du vin, des œufs et «lu lattage. Quelques évê
ques tolérants prétendirent que ta volaille n'était p u  
une viande défendue, et se déclarant les défenseurs du 
pou tel, de la macreu$e et de la $areelle, en firent le 
sujet d'une longue discussion de concile. (Test ainsi 
que ta moereu$e et ta taredh  passèrent désormais 
pour n'avoir pas de sang, c'est-A-direétre maigre, et 
il fut dès lors permis d'en manger en carême.

Bien que l'Eglise tasse fléchir sa discipline toutes les 
fois que h  santé est en jeu, il importe avant tout que 
l'hygiène alimentaire reste seule compétente pour ta 
prescription de l'abstinence.

A rsb ll sm (acapitis, acapitagium). liai, quatità; 
ail. Eigensehafl; an g. quality. Qualité supérieure ou
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mauvais. Se d»t dans l'alimentation de la qualité «les 
denrées.

â r i r l i  *m ( w ia ) .  AK Acacie; afigl. w i a ;  
liai, acacia. -* Ce végétal couvert d'épines forte d'ex
cellents huit*; et $1 semble résulter une confusion 
dans la langue francise entre fa rk e  et son produit, 
nommé acacia. Kn daignant cet arbre, on devrait 
donc dire aeaeie, puisque, lorsque Ton parle du suc 
de l'acacia comme astringent, c’est du fruit et non de 
l'arbre qu’il s’agit

On distingue plusieurs variétés d'acacias, dontdeux 
de la famille des légumincux ; ce sont l’acacia du Sé- 
négal et celui de Saint-Domingue. L'acacia du Sénégal 
dorme un fruit en forme de gousse, glanduleux, très 
nutritif et rafraîchissant. Les Maures et les Arabes en 
font usage h l’époque des grandes chaleurs. Il produit, 
en outre, une gomme supérieure à celle de l’acacia 
d'Arabie, appelée gomme arabique.

L’acacia de Saint-Domingue produit un fruit long et 
cannelé, très sucré, connu sous le nom de pois svrrfn. 
Sa pulpe, spongieuse et blanche, est excellente au goût. 
Gel arbre, originaire d’Arabie, atteint une grande élé
vation.

|*es deux autres variétés sont les acacias d'Europe, 
arbres de luxe et d’Ûgrêmenl, dont Lun possède une 
fleur rose violette et l’autre une fleur blanche, toutes 
deux très odorantes. Celte variété est une espèce de 
robinier à rameaux épineux.

Les poètes, en se senaut du mot latin acacia, l’ont 
vulgarisé; de U sans doute cette appellation appliquée 
à la fleur, tandis qu’elle ne doit s'entendre que du jus 
du fruit.

A ra |ousm  {noix, pomme, gomme d’j. Angl. Ma- 
hagoni; ital. acaju; brésil. acajoba9 d’où vient son 
étymologie — Cet arbre de la famille de térébinthâ
tées est originaire du Brésil. Parmi îcs diverses va
riétés on en distingue deux à produits alimentaires :

I* Anacardium occidentale qui porte le fruit connu 
sous le nom de noix d'acajou. Il est lisse, d'un brun 
grisâtre, et sous son enveloppe se trouve un liquide 
noir huileux, caustique et d’une saveur amère recou
vrant une amande bonne à manger et très goûtée des 
indigènes de l’Amérique.

3» Le Cçmtrfa pomcfênnn produisant la pomme 
d'acajou laquelle n’est autre qu’un pédoncule déme
surément développé et gorgé. De sa pulpe on retire 
une matière gommeuse connue dans le commerce 
sous le nom de gomme d'acajou.

Am IoI sm (correllut aquaticm). AIL Seerabé; 
angl. scararcn ; ital. corco aquatioy. — Corbeau aqua
tique originaire du Mexique ofi il habite exclusive- 
inent; vit et niche sur les bords des lacs. Il n'a de 
commun avec le corbeau vulgaire d’Europe que la 
couleur sombre de son plumage. Bien que sa chair 
soit huileuse, et qu’elle ait une forte odeur de pois
son bien plus prononcée encore que celle de la ma

creuse, les naturels h  mangent et en sont même assez 
friands. C’est Je fofatofas de Linné.

A m lolt) >m. —* Reptile amphibie qui se trouve au 
Mexique où il habite les bords des lacs. Par sa forme 
et sa couleur il a beaucoup d’analogie avec la Sala
mandre. Il ne se nourrit que de poisson. Sa chair est 
très estimée, et se mange comme l'anguille à la sauce 
Tartare ou à h  marinière.

A m  n i lie */ (acanfAu*). AIL jiiTccnkhu ; angl. 
(icantfiin; ital. nronfo. Le mol latin, dérivé du grec, 
signifie aigu, pointu, l/acanthe est fort commune 
i n Grèce, en Espagne et dans la France méridionale. 
Seâ feuilles, lisses, grandes et agréablement décou
pées, se mangent crues ou en salade, en Grèce et eu 
Arabie.

« t -

«of/Zi {AOMta/-
Cette plante est célèbre dans l'histoire des beaux- 

arts, et voici ce que Vitruve raconte sur l’origine de 
l'introduction de ses feuilles dans IWneuncntation des 
colonnes corinthiennes; « Une jeune Corinthienne étant 
morte peu de jours avant un heureux mariage, sa 
nourrice désolée mit dans une corbeille divers objets 
que la jeune tille avait aimés, la plaça sur son tombeau 
et lu couvrit d’une tuile pour préserver ce qu’elle con
tenait des injures du temps.

< Le hasard voulut qu’un pied «l'acanthe se trouvât 
sous la corbeille. Au printemps suivant, l'acanthe 
poussa, et ses larges feuilles entourèrent la corbeille. 
Mais, arrêtées par le rebord de la tuile, elles se cour
bèrent et s'arrondirent vers leurs extrémités. Calli* 
maque, passant près de là, admira cette décoration 
champêtre et résolut d'ajouter 5 la colonne corin
thienne la belle forme que le hasard lui offrait. »

A ra ra e  r» . — Poisson qui se pèche dans la Médi
terranée. Très abondant sur les cotes de la Calabre. 
Il a une tell; ressemblance avoé. la Dorade que les 
napolitains Je vendent sous ce nom. Sa chair du reste 
en a la même sav eur fine et délicate, et elle est d’une 
digestion très-facile. Pour la manière de le préparer, 
voir Dorade,

. t r a i e  *m (hélix aspersa). — Une des variétés de 
l’escargot commune dans les jardins et les vignes (voir 
E$cargoph  ,
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A rap n llt #*«-AM- lüibUf*!-m «̂ h e t  J ;
tarçt * iw l i|¥oh*^ — Variété du poi-

à!

f

(V^Oj) |U**Af
vre dou\ d’Espagne, transporté en Amérique |vir les 
Kq^agnols ; il croît dans la Nouvelle-Es|wgne Ives indi
gène.') remploient comme condiment dan* presque tous 
Unis ragoùts-

Il est moins forte! moins excitant que le poivre long 
ordinaire, ou que le poivre de Cayenne, et ressemble 
davantage au japricao hongrois. Ou le fait sécher au 
soleil pour lé conserver et renvoyer en Europe conlit 
au vinaigre.

« I js piment doux d’K>pagne, dit VilmoriivAndrieux 
dans son excellent traité sur les plantes potagères, 
exige un climat très chaud pour amener le fruit à son 
complet dévelop|»ement. Oii en voit de très beaux à 
Paris, chez les marcltamlsde produits du Midi qui les 
font venir de Valence ou d’Algérie ; mais il esté peu près 
impossible de lesobtenir semblables sous nos climats. »

A eclara i/. — Cette herbe est très commune dans 
le Pérou ; on la fait sécher comme le Ihé du Paraguay, 
elle sert, comme lui, h ralîmentition,et même parfois 
le remplace.

Arclimntiktlon */-, de u préfixe et r/iwot. Du latin 
rJiimrt q ui signifie: incliner. AU* AccliuMlhinmg; angl. 
actlimalization ; ital. oce/iiJi/jlîrutionc.—Art d’habituer 
à un nouveau climat (voir cf/mul et aMimnienimt).

Acclimaté, éc pari. pw. AU. aeclbmiisirt ; angl. 
le a c t iw a i f c r t i ;  ital* actlimntato, — Qui a supporté 
l'acclimatement et s’est habitué à un autre climat (voir 
üccUwatemetitX

A cclim atem ent *m. AU. Geiçôhnung an Ja$ Cli
mat; angl. actibmtiûag; ital. actliwitamente. —  
f/aoclimaleincnt est le résultat de la modification de 
l’étal physique et moral des individus ou des races 
»ou* l'influence d’un autre climat.

\

I/lusloire des Arias pérégrinant des rives de rOxus 
el tonnant plus tard les peuples ; Ariatique, Indien, 
Celte, Grec, |Vr*e, Itomaïn et Germain ; voilà l’exem
ple historique te plus parfait d’acc1 i materne n L 

Ile tous les êtres organisés, l'homme possède au 
plus haut degré la faculté de se plier aux influences 
atmosphériques, mais il ne |»eul toutefois subir les 
brusques variations de deux chinois opposés sans ris
quer de graves dangers* l-orsqu’il quitte, (Kir exemple, 
un pays chaud pour un pays froid, la quantité d’oxy
gène étant plus grande dans l’air refroidi, la respira
tion devient plus active, cl celte suractivité est parfois 
cause d’irritation pour les poumons.

Inversement, quitte un pays froid pour un
pays chaud : dans ce dernier l’oxygène étant en moin
dre quantité, U respiration est moins active, et le foie, 
ce « poumon des pays chauds », ne larde pas à s’en* 
gorger et à s'enflammer, ri le sujet ne s’empresse de 
conformer son régime alimentaire à celui des indigènes.

Les habitants des régions tempérées s'acclimatent 
plus facilement sous d'autres zênes, parce qu’ils sont 
habitués à éprouver les froids rigoureux de l’hiver 
comme les fortes chaleurs do Tété*

Ymm ée U .Vovrett# ftof- 
ternde. fhail 4r tr*s4e

r«a»? tw&pêti•**, rme*
h tin t, Yina u \m  b  n xn  
rt^iourtti ét Fart n U r ,

La plus remarquable modification peut-être qu 
puisse donner K’accHmatement, s’observe cnez i’Kur< 
péen qui a résisté au climat meurtrier des Antille 
Une remarque très curieuse que l’on a faite ilepu 
longtemps en Kabylie, c’est que les soldats fnnça

V-.: ;
- v - - . -  : •

V- *r
‘J ^  -  . •; -■*>■'. ■■ -

*

.&
, v
r ;-

V-l
• .

, n  - ^ ’ :

j ■’

■ ^



soûl plu» ii ^n>ibjes> A |'a:tion du sirocco que les iu * 
turc!* mêmes de cette partie de l'Algérie, au ciel -bS 
vorar.t. | |  serait loutvf>î> acquis aujourdhuî, d';qrès 
I , de l.vssv|>sf que les Kuroj^Vus ne fout p s  souche sur 
1# terre égypîieime.

L'échelle des températures extrêmes que l'homme, 
le plus cojmopiivï de tous les rires, le seul qui ait 
résolu le problème de VubiyuUt, peut su tir, saiisdïn- 
4?ers immédiats. ne mesure pas morns de 100 degrés 
centigrades. Il ne faut pourU:it. que l'homme se 
lie trop aux seules Tirces de son organisation; il ne 
peut, ci* changeant de climat, conserver U santé et 
la vie, qu'au prix de grandes précautions, e | des soins 
hygiéniques les plus intelligents. Alors il atteindra, 
tnaîs par gradation seulement, tes températures 
extrêmes du froid comme de la chaleur.

IJuand un sujet s'acclimate, tout en lui est changé : 
sot* temjèérameid, la couleur de son teint et de ses 
cheveu*; tout, jusqu'à ses pensées, ju>qu'à l’expres* 
sion même de son regard, Ses habitudes les plus 
cle rcs sont modifiées ù tel poir,t, que, ramené dans «a 
latrie, il a souvent besoin d*un nouvel et aussi pé
nible accbmaU ment,

Comme IVau et les couches terrestres, l’air forme 
dans son milieu des êtres qui lui sont propres, et 
qui, aidés par l'alimentation «les contrées mêmes 
où ils se trouvent, s’y déveïopiRitl ou dégénèrent, 
selon les transformations que subissent ces contrées, 
au milieu des constantes modifications que subit la 
terre.

le  régime alimentaire et le climat sont inséparables; 
run avec l'autre transforment leur sujet comme une 
cire molle que le sculpteur façonnerait,

le s  Lapons, les Samoyèdes et les Esquimaux, qui se 
nourrissent presque exclusivement de poissons huileux 

.sont gras et rondelets; leur peau est doublée d’une 
épaisse couche de graisse: revêtement qui les rend 
(comme te ptroque et la baleine dont ils se nourrissent) 
IHVsque insensibles aux froids rigoureux des terres 
arctiques.

Par contre, les habitants des régions tropicales trou* 
vent dans l’Arbre de la Vache (Galactodendron) le 
Coco, la Itmanc, l'Igname, les aitoojnse* et rnp/mr- 
lia c m  des laits rafraîchissants et des sucs fortifiants 
qui leur permettent de résister aux chaleurs torrides 
de ces pays.

Il est évident qui si l’on transportait brusquement 
l'habitant des régions arctiques sous l'équateur, comme 
nuKiant des régions tropicales au pôle Nord, en con* 
servant h chacun dVux son régime alimentaire habi
tuel, l'un et l'autre ne tarderaient pas A succomber.

On doit tenir compte du degré général plus ou moins 
marqué de stimulation, A mesure que l'on s’avance 
vers l'équateur. La température élevée qui règne dans 
les pays chauds, même de l'Europe, ralentit le mou
vement de combustion en même temps qu’elle accélère

riunervatïon ; il résulte de ce double fait que l'épuise
ment des Luves s'accompagne fréquemment du nun. 
que d ’api«éüt et du dég>ùl des aliments* Cela jeut 
paraître contra lietoîre, mais s’explique par le défaut 
d’oxygénation du sang et d’uue excitation suffisante du 
système nerveux. Pour y remédier, il faut produire 
cette stimulation absente, et çet elTet ne s'obtient que 
par IVmploi des condiments et des spiritueux aroma
tiques.

Kn effet, les pertes abondantes amenées par les 
sueurs ne peuvent être réparées par les liqueurs gros
sièrement stimulantes usitées chez les peuples du 
Nord, comme l'eau-de-vie, le gin, le rafci ou telles 
autres qui porteraient t’incendie dans les veines du 
méridional ou le jetteraient dans l'abrutissement ; elles 
ne peuvent non plus l’être par des laissons aqueuses 
ou acidulées qui, loin de diminuer la soif, l'augmen
tent avec l'épuisement nerveux ; il faut donc que le 
régime soit alors composé d’une nourriture légère et 
substantielle, relevée p r  des condiments et des bois
sons légèrement toniques.

I» régime inverse doit être appliqué à mesure que 
Ion avance de l'équateur vers le Nord- |/usage gra
due*! des aliments dits qui contiennent
une grande quantité de carbone et peu d'azote, devient 
alors indispensable ; transportés par le sar.g dois les 
paumons, le t arin)ne s’y allume au contact de l’air, et, 
à la façon d'un combustible bridant dans un foyer, ils 
produisent et maintiennent la chaleur de l’organisme.

L’émigrant du Sud vers le Nord devra donc, quel
ques mois axant #*m départ* s’abstenir d'aliments 
aqueux et trop épicés, et introduire |wu A peu dans 
son régime alimentaire, une nourriture plus substan
tielle et grasse ; dans ses boissons habituelles, quel
ques boissons fermentées et alcoolisées.

Au contraire, l'émigrant du Nord vers le Sud s’abs
tiendra de bière, d'ahments gras et amylacés, pour se 
soumettre à une cuisine plus légère et plus épicée,

Ces prescriptions préalablement observées, les indi
vidus seront plus aptes A l’acclimatement.

Il est curieux d’observer les effets de l'acclimatement 
sur certaines espèces animales. Des moutons apparte
nant aux plus belles races européennes, transportés 
dans les régions chaudes de l’Amérique du Sud, y ont 
bientôt perdu leur laine souple et soyeuse, qui a été 
remplacée par les poils durs de la chèvre. De même 
l’oie, le canard et certaines autres volailles perdent 
leur duvet, dans les pays chauds, pour ne conserver 
que leurs plumes tectrices.

Des vaches de Durliam (Angleterre) transportées en 
Egypte et en Italie (dans le but d’y implanter cette 
race) ne tardèrent pas A y devenir méconnaissables ; 
A U troisième génération, les cornes étaient allongée*, 
les os devenaient anguleux, et les poils gros et hérissé*;. 
On attribua d'abord la cause de ces effets A la sélection : 
mais on reconnut bientôt qu’elle était due au seul 
acclimatement.
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Kh 14* i» ! U ii*odîlkatioo qui a o ^ re  chez Ici animaux 

se laïni^sto  ̂ 3kw iU  chez Hiwftnkî, |je |iu>?e et le 
blond dans la Nouvelle-11
perdront bientôt I* b ic lie iir 4e leur teint, e | I» cou
leur primitive 4e leurs cheveux. Une nature énergique 
remplicers leur apathie et leur lymplulisnie 4e nais
sance; la rondeur 4e leurs formes grasses sera reiu- 
|flactV> )a r une robuste e | puissante musculature.

|jt- régime alimentaire contribuera naturellemeut, 
ef|*>ur une forte part, à ces modifications physicopsy- 
chiques.

S'il est în liscustabte que les produits qu'on nomme 
e n fm l*  4e tm m w r  sont les plus leau t et les plus 
intelligents, il faut s o n g e r  a u s s i  que la lionne nourriture 
dispose puissamment h l'amour. Sous l’influence «lu 
désir moral, 4  4e la rigueur physique, la fonction 4e 
reproduction devient active et |ctrf*ite, surtout s’il y a 
inclination des deux sexes.

Les dispositions prolifiques varient du Unit au tout, 
selon la nourriture et le climat. I je progrès de IVsjèce 
humaine p-ir la sélection ne sera réel qu’à la condition 
d’une parfaite répaitition de U fonction de nutrition. 
CVst d’elle que dépendent la beauté et la force inlel* 
lecluclle de l’ambryon. Puis, dès sa naissance le petit 
être se développe selon l’a Ion» lance et la qualité du 
lait dont U est nourri. Ft le lait varie lui-même con
sidérablement de propriétés, selon le genre de l’ait* 
mentation de la nourrice.

I/acclïiivdement comme la perfectibilité sont donc 
tributaires des aliments.

le s  végétaux nourris par le sol nourrissent les 
animaux, lesquels nourrissent à leur tour lVsj*èce 
humaine qui, elle-même redevient ma'ière, pour re
prendre d’autres formes végétales, etc.

I/3  deux dessins de la page treize reproduisent 
la tonne de ces assertions et le contraste démontre le 
mieux possible la Mwiifitaihn 4e i  homme pur fVifi* 
Mentation.

La première des femmes représente une indigène du 
port SMÏeorges (Nouvelle Hollande), vivant de pois* 
sons crus, de mollusques et de reptiles grillés. J<a 
seconde est une européenne, de race latine, nourrie 
selon les vastes re sources île l’art culinaire. I. Michelet 
a eu raison d'écrire ; t  la  Jouvence 4e l'avenir se 
trouve dans deux choses ; une science de la colonisa
tion , un ait de l'acclimatement. » Mais l’influence 
morale est parfois désastreuse pour l'organisme, quand 
le cerveau est envahi par U nostalgie ou mal du |«ays. 
Alors la nutrition périclite peu à peu, et le rapatrie
ment devient, pour l'émigré, la seule planche de Kdut.

Accola tni. —  Poisson ayant beaucoup de resscm- * 
blance avtv le thon, mais cependant plus petit. Il 
constitue un des principaux aliments des habitants de 
n ie  de Malte, aux environs de laquelle >1 se pêche. 
On procède, pour les conserves, ainsi que pour les I

| 4Vgaration$ culinaire, de lainéme manière que your 
le thon.

A ffa ls lr  */ (leciüe eu/iooiiv). — ^  44 d’une 
couple de qu ie ts , de gibier servis ensemble sur le 
même plat : Une accolade de perdreaux, de canetons 
ou de poulets de grain rélis.

!

*

!

i

A ccnm m ntfrr *v».,de rut à (ivnimo4us); ail. ?»4e- 
reîten ; angl. to atcoMMmhite ; itaL meemmothure, — 
Action d'accommoder un aliment quelconque; le rendre 
propre à le mettre sur la table ; garnir, larder, piquer, 
lUmber, |u re i, Ci ire cuire, arroser et assaisonner un 
mets. — Accommoder le b«euf à la mode ; accom
moder les perdreaux aux inities, etc., etc. »

Ce tenue est rarement usité dans la cuisine moderne. 
Ou «lit plutôt : marquer lj*jr.q*iivr le* r*oii4«v prêtes «i 
Mettre « feu) ; faire marcher {Mette* ù feu) ; faire partir 
{mettre n i ébullition) ; préparer les garnitures el les 
servir.

Parmi les entremets, le plus mauvais que j’aie gofltê 
cl que i l’art d'accommoder les restes» ignore, c’est un 
vieux pouding* la Bismarck *mommotè à la BocMort 
par mon ami Bichot.

Si Gambetta aîimîl surtout les alimenls préparés
par son cuisinier, c’est queTrompelte savait Icsurrom- 
wo4er à son goi»t.

« Ij  i * » a t t o m & ù J *  4 e  4 \ t t i e >  ua»i^r>.
I l  le 4ra w i>  a  ftü î * h  »

U IC»X «*

A cco u d er (s*) r. pr. ; étym. de m iel riiWliu; AU. 
m tf 4*o A7f*«*f*M ; angl. to tenu un vues#1-
beu? ; itâl- r*A gomlto ; esj». uemttr, — S’ac
couder sur I.; table est une inconvenance du convive 
et un manque de savoir-vivre.

A rrù b tto lre  soi. — Salle à manger des Romains, 
oîi il y axait généralement irois lits sur lesquels étaient 
couchés et accoudés deux ou trois convives par lit ; 
entre ces trois lits étaient deux tables chargées d’ali
ments, de coupes et d aiguières contenant différents 
vins. Vneeulitoire et Vunctuarium étaient chez ce 
l^euple deux pièces de luxe et de récréation indispen
sables à leur mollesse.

A cée */., du lat. unis.— Nom vulgaire donné h la 
bécasse dans quelques départements de France.

A céllnc  >/. — Poisson d’eau douce qui se pêche 
ilans les eaux vives et dans les lacs île la Suisse. Il a une 
grande analogie avec la Perche et se préj<iro culinaire- 
ment comme elle (voir ce mol).

A cép h ale  aJj. Ail. ohne Kopf ; angl. arejAolm/* ; 
liai, acefato. — Se dit des mollusques renfermés dans 
une coquille ou valves, paraissant être sans tête et dont 
l'huHre et la moule en sont les types. Les acéphales 
sont tous aquatiques. Cuvier les avait divisés en acé
phales teitacl* et acéphales sans co»|iiille, mais loi-
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mxrvk a ces derniers dans te M ni^ïiitrancte’ 
ment des fMsifafCtMifc*.

^  O? îuot dérivé du g r^  ?î  
gmfie pointu, â:r*î. AU- A#r6; iUl, «^ i^ ,O ïpA > ;3îîgi, 
*harj), — Des fruits aecrlies, piquants, Acres.
Ce terme s'emploie pour désigner tes fruits qui ne sont 
pas mûr* ; le coing est aceihe, la prune encore verte 
est ac tile , tic.

A rev o ir *«* (acre). —- fruit de l’aeeroUer |arti- 
cul ter & lTKs|agne, il a quelque analogie avec la écris*.

A f e r r a  *j> (eaux minérales). Dans le royaume 
de Naples, h 8 kilomètres de cette ville, sourd d’un 
terrain calcaire, analogue au travertin, une eau sul
furé* rafcijtte» d’origine volcanique,

f

A r t a r r a r t  * f Ail- -tuteg* ?wm SaurmrrJm  ; 
angl, — Disposition de tourner en acide.
Action p jf  laquelle la fermentation Iransfoonc les 
vins en acide acétique.

t'ne cave qui n'est pas suffisamment froide, des ton* 
neaui qui ne sont pas public meut remplis sont sujets 
à l’acescence. Tous les vin?, en général, soumis pen
dant quelque temps à une température de trente 
degrés par une nouvelle fermentation tournent en 
vinaigre,

le s  autstanees essentiellement ncenvides, sont tes 
herbes |»otagéres et les fruits,

De lait caillé, le petit-lait, le vin tourné et le cidre, 
conservés pendant un trop long espace de temps, sont 
classés parmi les ue*urnlf.

A ré la k u lr #«* (aceUtuîum) — Cbe* les Grecs et 
tes itomains» coupe dans laquelle on mettait te vin 
aigri, et que l’on tenait sur les tables, pour en mélan
ger avec de l'eau pour se désaltérer ou tremper du 
pain.

On nommait également oréfatede une espèce de 
boite divisée par cases destinées h contenir toutes 
espèces d ’aromates et d’épices pour condimenter 
tes mets.

il es| uni dans te polymètre chimique, racétîinètre est 
tin Iule de verre de $0 k centimètres de longueur 
et de 11 à |6 millimètres de diamètre ; il est fermé par 
te bout inférieur, où il e?t supporté par un piédestal, 
tandis que le tout supérieur, entièrement ouvert, est 
uiyni d'un retord saillant.

Il offre une échelle ayant quarante-huit divisons, 
chiffres de th u t en deux, et suteli visées chacun en 
deux moitiés, non compris l'espace entre *>11 extré
mité inferieure H |o fond du tube ; ce qui, depuis Ici» 
tremité supérieure marquée O, oflre une capcité de 
.V» millimètres ou |00 demi-millièmes de litre. On y 
voit en outre, vis-à-vis du l** degré de l'échelle des
cendante, une ligne circulaire entre laquelle et te fond 
du vase l'espace offre la capacité d’un centilitre ou de 
dis millilitres, qui y sont marqués, fforce que c'est 
une dose lire pour l’essai du vinaigre et pour l'essai 
préalable de U liqueur acétïmétrique.

IVur faire usage de cet instrument, deux choses 
sont indispensables, savoir : une infusion de tournesol 
et une dissolution de soude caustique, qui est la liqueur 
acétïmétrique (1),

A ré liq u r  m/y (aeeifcm) ; ital, <uv*«>o ; Ail. fàsîj/t 
Araire; angî. #wln\ — Principe qui forme la te se «lu 
tinaigre. î’n médecine, l’acide acétique cristallisahte, 
obtenu par |a décomposition de l’acétate de plomb, 
sous l'influence de l’acide sulfurique, et convenable
ment traité pour le débarrasser de l'acide sulfureux 
qu’il contient, et qui lui «tonnerait une odeur désa
gréable, sert à préparer drs parmi de poche, qui con
tiennent des cristaux de sulfate de («dasse imprégnés 
d’acide acétique.

Ces flacons ont une forte odeur, stimulant tes mu
queuses ; on s’en sert dans tes cas de défaillance. — 
On obtient avec cet acide, dans ces cas, un bien meil
leur résultat qu’avec l'ammoniaque.

A r f l i l  im. — Produit d’oxydation de l’alcool dé
couvert par Iketereiner en f &W, mais dont on a long-_ » .... . i»   _«»-   

Actinie  im (aérium), Ail. n i ij*awrn Sah; ans), 
‘ '■ -  ■ * * l6des - - -

tique
aerlatr. — Nom générique des sels formés par la com

te l'acide acétique avec différentes haseslunaison «le 
satiliables.

A rt  leux adj (aérium). AH. estigartig ; angl. o«v- 
to«s ; ital. nrefoso. ■— Qui est de la nature du vin aigre ; 
goût acéteui, odeur acéteuse.

A ré llm è lre rm  (aérium). Ail. E*»igmmer; angî. 
aerlimder ; ital. aeHîmrlro, Du radical acéiomelr*. —  
Instrument au moyen duquel on mesure le degré de 
concentration du vinaigre.

Comme l’alcalimètre et le DcrthoUmètre, auxquels

Actlodolrt* — On appelle ainsi dans quelques 
provinces espagnoles et en Corse, une espèce d’achards 
composé de quartiers de coings, de raisins muscats et 
de miel «te Corse. Ces fruits blanchis h IVau bouillante, 
sont passés plusieurs fois au vinaigre et finalement 
mis en flacon avec un sirop acidulé qui leur donne un 
goût aijer-ifûux.

A ch a t» ?*  «m , — Sorte de Cactus péruvien à ra
cine épaisse et charnue très savoureuse, fille se mange 
indifféremment crue ou bouillie & la sauce poivrade.

A cl» «muni su*. — Poisson qui ressemble au hareng 
et se prépare culinairemen! comme lui. Il est très 
commun sur tes «Aies de la Nouvelle-Hollande et de 
l'Amérique méridionale.

A cham  an *m. — Plante d'Egypte qui a beaucoup 
d’analogie avec la Camomille. On l'emploie en théi- 
forme pour condattre les obstruction* et la jaunisse.
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4elmrfte»fe». — Vient i| m iiomdç fîmentcui tfuue 
conserve aîmveitUire qui rend gwiuls ^nû*es aux 
habitants il^» |iî»Jo*OririiUl^s, On |i,iviîJ la l'USje des 
courges que lV»n Amincit finement ; en y ajoute de» 
concombre?, des côtes de cardes | o irc« , îles oignons 
b b  t es, quoique s feuille» Je safran, du piment rouge, 
do H racine do gingembre, des chouï lkur?, du maïs 
au tiers do sa maturité, des carottes, des capucine», 
dei et de IVsIrago», puis sel d  |>oi vre en grains,
Oii traite ce mélange dans le vinaigre do la mémo 
manière que les cornichons.

IX»n> les colonies, on mange les ad o n is  après les 
avoir séchés dans une serviette, f uis remués avec de 
la double cfèiue de chèvre, ce qui constitue un ali
ment assez agréable au goût.

Ijcs indigènes le désignent sous le nom de rococo. 
CVst un excitant qui peut figurer sur une table, |*mmi 
cependant que Ton nVn abuse pas, le s  cauqviguards 
ont sous !a main divers fruits qui se |e u k n l assez 
souvent et dont ils pourraient faire des aehards. tTest 
ilonc réellement une négligence de leur |*arl d’ignorer 
les moyens de conservation de plantes et de fruits 
alimentaires qui peuvent être ainsi utilisés.

Pans les Indes on préjure aussi ce condiment en 
faisant macérer dans du vinaigre des bourgeons très 
tendres de chou palmiste on de bambou.

hW fc est encore diurétniue expectorante et résolu-* 
tîve. Mu emploie ses feuilles cuites duts du b it jou r 
combattre Tasthme et le catarrhe humide des |w>u. 
nions.

Les Homaîns furent les premiers qui cultivèrent 
l’adic et remployèrent comme condiment. On la b»- 
sait cou tire comme K'angélique, et on en mangeait les 
pétioles et h  Lise blanche comme hors-d’* ouvre, en 
salade on en sauce.

Kn Kurop© on appelle généralement aeftant* les ; 
légumes confits dans «lu vinaigre et assaisonnés de > 
moutarde.

Pans chaque |ays on fait les athanh  de différentes 
manières, » t avec des légumes différents. On les mange 
généralement avec les viandes bouillies comme les ; 
cornichon?.

A rh n tr rh ll l i  n». -  Oiseau de la famille des Pin- f 
sons originaire du Chili, Migre en Luroj e vers Tau- j 
tourne. On en trouve beaucoup dans le midi de la | 
France. &i chair est excellente, et on le prépare comme ! 
l’ortolan.

(Vt* «  f*vuâ*r 4* %*f «h n  ; *m «êkii i  ((-q{ty.)

l e  eêUfî $\ couper que nous reproduisons est le 
premier type de Tache modifiée. Son feuillage vert d ’tiu 
goût fragraid b it partie «les Unes herbes qui entrent 
dans les potages et les sauces,

. I th f in ip .— Ville ileMalabicau nord-ouest de File 
de Sumatra, d’où les établissements anglais tirent sur
tout du poivre, du l>enjoin et du bétel.

A rh rn M lf «*#». — Se dit du fruit qui résulte de 
plusieurs akènes sur un même plan.

Ael»* *f {Lhjvstieum //rûiiViiw L ) «lu cd . adi l A ^W lIèr 1/ (uduffen). AH. tfarbeakraul ; angl.^or- 
qui signifie cou par allusion aux lieux humides où elle \ 9ù**m 7  ^ en,re plante de la tribu «les anlhêinidées 
croit. Ail. fjthtfôck ; angl. forage ; ilal, appia ; esp. I Camille des composées dont on distingue plu-
a/>io. — Plante originaire d’Korope de la famille des [ sortes.^ Cette plante vivace est commune dans 
ombellifères amminées, comprenant quatre e?|>èces l deux hémisphères et |e rle  un fruit appelé diy«e. 
dont Tune, I*apfam grartotem, modifiée |»ar la culture ; la» oqéccs les plus connues d'Kurope sont : 
a produit le céleri (voir ce mot). j WAthiUm #>*illefotiuM qui croit spontanément sur

Cette plante est très anciennement connue puisque j ^  l*ord des chemins et «les sentiers.
Horace Taccuse de produire la stérilité. Kde remplis- ; I/A*hiUea datent*' dont les feuilles sont velues cl 
sait chez les anciens le rôle que joue de nos jours l’im- | ont quelque ressemblance avec la Santoline. Klies 
mortelle dans les cérémonies funèbres. Les Grecs, dans j .  pussent très près de la terre et paraissent en automne, 
les jeux isthmiques et néméens, se servaient de Tache f Cette espèce croit sur les Alpes et entre dans la com- 
toujours verte pour couronner les vainqueurs. ï |*>3itioi» «lu thé Suisse et de l’eau vulnéraire.

Tournefort la regardait comme fébrifuge et l’asso- j UArhillt* r« M  à fleurs pour|«res qui est une plante 
chit au quinquina |»our en augmenter le? propriétés, j d’agrément et se cultive dans les jardins.

i
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VAthiHca Vtnrnim troll dans les bois el’dans les j 
endroits ombragés. On utilise les jeunes feuilles de | 
cette espèce comme condiment dans la salade.

A'iûïfc fe>3*;.) ?j
Kn général lesaehillées renferment toutes un sue - 

amer auquel on attribue des propriétés stomachiques • 
et fébrifuges. |i

A rh illH n e ? /.— Matière a mère de l.i mille-feuilles \ 
/Idiilfeï'/ur, qui contient «le ractiilléine. {

V

A c lilrc  $»>i,—  Poisson que i*on pêche dans les j 
mers équatoriales et qui a beaucoup d’analogie avec ; 
la sole dont il a les mours, Sa chair blanche et \ 
ferme est très bonne, on le traite cutinaiiement comme [ 
le cru ciel ou la sole, i

A rlisrfs im n M fr In tp  (eaux m, d’). Dans une belle | 
vallée des Alpes tyroliennes, à 1107 pieds d'altitude. f 
sourd une source chlorurée sodiquetempérée de I iâ 10 j 
degrés centigrades. O s  bains sont surtout fr équentée f
|K)ur le climat de celte localité. S

\
. te l  sp (eaux minérales d'}. — Thermes exploités j 

par les Homains, abandonnés atijouid’hui. O-s c;ujx | 
sont «trJ/tiréi-* et froides. }i

adj (acidns). AU. rouer; angî. acid , lia!. { 
acido, acerbo.—Ter me générique donn é aux suh-tances | 
qui ont la saveur fin vinaigre. ?

A rid e  n ré flr ju e  soi. AU. L’sïigr^ïiire; angl acid | 
accfic ; ifal. acido acctico. — Du jour où l’on a laissé ! 
fermenter les baies et les jus de fruits au soleil on 
découvrit l'acide acétique. Sa connaissance remonte 
donc à la plus haute antiquité, maïs ce n'est qu*mi 
siècle dernier que WVitendoif et Lovvi'U parvinrent à ; 
obtenir l’acide acétique pur et cristall is..Me. J

Une foule de réactions dorment na'-^anec à l'acide 
acétique. Lorsque l'alcool, et en général les liquides 
spiritueux, se trouvent en contact avec Pair, ils se 
transforment en acide ou vinaigre. Cette Iran'formation j 
est favorisée |kt la présence de ferments à une tem- ? 
pérature de ‘25 à 30 degrés.

Corrosif comme les acides minéraux énergiques, il \ 
produit des ampoules sur la peau. Il comporté : f

C* II1 O1 OU bien G* 111 O1 1IO

Sx densité est de l,Ctfl i! se mélange en toute pro
portion avec l eau et forme des vinaigres d’autant plus 
dangereux qu'ils contiennent une plus grande pro
portion d'acide,

A r ld r  an * m rd i< itie  adj. — Se dit de l'acide con
tenu dans le péricarpe des noix d’acajou, fruit de l'ana
cardier.

l/acide anaeardique est d’une saveur aromatique et 
bridante.

A rid e  a n g é liq u e  adj. *— Nom donné h l'acide 
qu’on extrait des racines d’angélique (voyez ce mol).

. t r id e  n n la lq n e  adj. -  Produit obtenu par l’oxy
dation de l’essence d ams.

. t r id e  litaftÿriqtie adj (bidyntm ). — Liquide 
incolore très limpide contenu dans là formation du 
beurre et dont Pudeur rap ide  celle «lu beurre rance. 
Sa composition chimique est de :

O* IP O*
Il bout h 100 degrés, et sa densité est deO,$OÔà ISP.

»

A rid e  r a p r lq u e  adj (ac««i»f copra), — Kn fusant 
ses recherches sur les corps gras, M. Chevreut dé
couvrit en 1811 i’aeide caprique. l/acide wiproique 
qui en est similaire se rencontre aussi h l’état libre ou 
combiné dans le beurre de vache ou de chèvre, l/acide 
eaprylique s’extrait du beurre de vache, de chèvre, 
de I huile de noix de coco, etc.

A rid e  r i f r lq i ie  adj (citrm). — Connu depuis 
fort longtemps, mais confondu avec l’acide tartrique. 
Scheele est le premier qui lui a distingué un caractère 
particulier, l/acide citrique se trouve dans le jus de 
citron, de l’orange, du tamarin, etc.

Il est composé de :
O5 IP 0»

D’une saveur très acide mais aromatique, il se dis
sout #lans 0,75 parties dVan froide et dans 0,5 d’eau 
bouillante ; il est également soluble dans Falcoot.

A rid e  r iia n tq u e  a d j ,  — Produit obtenu par l’oxy
dation de l’essence de cumin.

A rid e  n ia r f ja r lq tie  a d j .  — Il s’obïienl par ht 
saponification de la margarine.

A rid e  q u i n i q u e  adj. — Il fut découvert par Hoff
mann en 1790 dans les écorces de divers quinquina.

Sa foi mule répond à :
G« IPMP*

\a  chaleur en diminue l’action.
A rid e  a a e rh a r lq u # 1 adj (eacchimmi). — Produit 

obtenu en traitant le sucre par l’acide nitrique faible. 
Il fut découvert par M. Scheele qui le confondit avec 
l’acide indique, M. Guerên et plusieurs autres ch:- 
iniâtes l’étudièrent ensuite.

Sa composition est de :
t> II* «P

Il hV>t pas cristal! i sable, mai* préparé dans une

U
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température pas trop h*:;*•/* il se présente sous Tonne 
de masse incolore comme du sucre cuit au cassé.

AeldrumlleillqM^smCcoriScnes). AH* $ak**htre; 
angl. aciJ salie >jlic ; îtal. atido saliajUco. — Un 18V>, 
M. I*iria, en faisant fondre de Thydrure de saficyle 
avec de la potasse découvrit l’acide salicylique.

L; huile de QauUhcria prùCHh\htns9 ou autrement dit 
essence de Wintcrgreen saponifié avec une solution 
de jôtasse caustique produit aussi l'acide salicylique.

On le trouve également à l'état naturel dans les 
fleurs des reines-des-prés spinea %dmaria.

La solution synthétique de cel acide fut réalisée par 
MM* Koïbe et Laulemann en I&jO, en soumettant le 
phénol â l'action simultanée de l’acide carbonique.

I.es mémoires de MM. Labours et Wiirt/, sur l’acide 
salicytique, auxquels nous devons nos principales 
connaissances h ce sujet, font connaître ses propriétés, 
ses produits de substitution, ses éthers, etc...

Depuis quelque temps, l’acide salicylique a été pré
conisée comme antiseptique, désinfectant et puissant 
agent de conservation, notamment pour les conserves 
alimentaires; mais la pratique a démontré qn'd n’agis
sait principalement que sur les aliments liquides, et 
toujours accompagné de son action nocive.

De temps Si autre des prospectus, et des entrefilets 
de journaux annoncent A priori et |wmr causes d'inté- 
rét que c’est A MM. Sclilumberger et Cerckel que 
l'industrie française doit cel excellent produit.

Ayant eu ^occasion de frire l'expérience de cet 
acide |K>ur la conservation du poisson, des confitures 
et des viandes, j ’ai constaté: |n>ur la viande un goût 
qui lui été complètement sa succulence. Le poisson 
trempé dans une solution salieylée perd sa fermeté, 
son goût et sa couleur, lorsqu’il est cuit i! a un goût rie 
soude qui n’a aucune analogie avec celui du poisson 
frais.

Pour la conservation des confitures il en faut une 
lcd le quantité qu’on rie peut en faire usage sans se 
mettre dans le cas dangereux d’empoisoniienunt, 
d’autant plus que cette friandise est généralement 
consommée par les enfants dont le jeune estomac rie 
supporte pas impunément les produits toxiques.

Voici d’ailleurs les différentes époques auxquelles 
ce produit a été interdit par le Comité consultatif 
d’hygiène ;

Kn 1880, le Df Dubrisay conclut h l’interdiction
absolue.

Le 7 février 1881, une circulaire ministérielle inter
dit absolument son emploi en hygiène pour la conser
vation des <lenréos alimentaires, considère comme 
suspect tout aliment ou boisson contenant de l’acide 
salicylique et en interdit la vente comme toxique.

Le 7 août 188*2, sur la demande des intéressés pour 
la fixation d’une dose maximum, l'interdiction com
plète est maintenue* l’acide salicylique administré 
d’une façon continue pouvant être nocif aux p\n$ 
petite# doses.

i

i

t
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Kn 1883, rapport du l>r Drouarriel maintenant rîn- 
lerdiction absolue et se basant surtout sur les progrès 
de l'albuminurie I/acide eu question est un faible 
antiseptique, mais toxique dangereux. Le mode d’ac
tion de cet agent est mat connu, mais il n’est pas 
prudent de l’accepter et de le tolérer même dans l’a* 
li montât ion publique.

Conclusion du rapfiort Itrouardel : Maintien de la 
prohibition du salicylage.

Je ne saurais donc mieux conclure qu’en mettant le 
publie en garde contre ce produit.

A cide liu in l« |iie  adj. — Terme générique donné 
au tannin ou certains nombres de principes immédiats 
très répandus dans l'organisme végétal. Il y en a plu
sieurs espèces :

l’A. •piUoltinniipfe ou tannin des noix de galle 
l’A. quinohtnni*ptc tannin des quinquinas 
l’A. tptercita unique ou tannin du chêne 
l’A. cachottititnvftte ou tannin du cachoux 
l’A. cnfctannvpte ou tannin du café.
Considéré comme glucoside l’acide ta unique a 

donné la formule suivante :
C^UnO"?

Mais de récentes expériences ont prouvé que le 
tannin ne doit pas être considéré comme glucoside. 
De sorte que sa composition chimique doit varier, 
t/uoi qu’il en soit* fachle faunique ou tannin est un 
puissant astringent et tonique précieux.

A rid ité  af (achtitas). AIL $>urre; angl. acidity; 
itaf. acide:nt. — Saveur aigre, piquante que produisent 
les substances acides sur les organes du goût.

A cidu lé  adj (acidtdm). AIL sthicrlich; angl. «c#- 
ihdoos;ital. aeidetto. — Qui est légèrement acide ; les 
oianges, les groseilles et les grenades sont des fruits 
acidulés.

A cl d o te r  r»i (ackhdtt,*). Ail. saarr mnehm ; a ngl. 
ta fteiihdtite ; ital. reader acido. Action de rendre 
aigre un liquide : acid nier une boisson avec du citron 
ou du vinaigre.

A d m it  soi Oj'tltimdft purperéà). — Gallinacé du 
Mexique qui ressemble à une poule sultane a plumage 
noirâtre entremêlé de plumes blanches. Il habite les 
bords dos étangs et se nourrit de poissons. Sa chair 
excellente, a une grande analogie avec celle des gibiers 
aquatiques, on en fut des salmis estimés, des pâtés et 
dos rôtis.

A eirtd liim  *>». — Nom donné f* une espèce de 
ch smpignon toxique qui croit sur les bois pourris.

Acofio sm. — Défit coq indigène des des de Mada
gascar, dont la ebrir ainsi que celle de la poule est
jKHtneû manger, elfe approche comme goût de celle 
du canard sauvage.
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A ro lin  an». — Itfle ou caille a* |iiaiï>|ue «tu Mexique
chair a les mêmes propriétés que celle du pluvier 

«TKurope.

. I m l o p o l r  a'iy. ** Ihn» la Mythologie grecque: 
surnom do Iljcelms.de aerato* vin pu r,etpAo*v porter. 
— Qui boit du vin pur et le porte bien.

.I r r ld a p l i f ty r  a*)}.,du grec okrit sauter elle etphwjà 
je mange, — On appel le a in si celui qui mange les'sau
terelles. Plusieurs peuplades d'Afrique sont aerido- 
phages. Le couscous des Arabes était confectionné avec 
des .sauterelles (voyezvoir* cou*).

A rq u n  « ri d u tn  ?/» (Vaux ni incVufr*).— Vf H  de Fan- 
cienne ville de Ferenlum, à O kilomètres de Yilerbe, il 
y a une source dont l'exploitation date de la splendeur 
des Domains.

Celle eau ferrugineuse bicarbonatée est tempérée de 
i l  degrés centigrades; on la désigne vulgairement par 
le nom d W q to w ^ a  à causé du dépôt rouge auquel 
elle donne lieu. Kilo est connue sous la dénomination 
dVreqmï aceto&a»

On la prend pure ou mélangée au vin pour combattre 
la débilité occasionnée par la lièvre aux environs de 
Home.

A erjun  « s n l«  *p (eaux minémltè d’|. — A O kilo
mètres d’Aseoli, à (n  de Home sur la rive de Trônto, 
et a 3!)0 mètres d’altitude jaillit à 30  mètres du sol une 
source M ontrée  sodipte, sulfureuse tempérée de X> 
degrés centigrades.

On l*ul dise contre une foule de maladies, notamment 
contre la scrofule et les engorgements articula ires 
indolents.

On fa prend au^i comme boisson purgative.
A t  t|iils/>(raax minérale# d*)* — !/?s Bonn ru? appe

laient Acqoa SStntidlae plusieurs sources qui se trou
vent a 50 kilomètres dé Gênes et h 31 d'Alexandrie.

Un établissement llierm.il très bien installé dessert 
de nombreux baigneurs.

A r tfn ie  s/ idc/ in ta nVidia). — Polype connu sous 
le nom vulgaire d'anémone de mer» Kl te est formée 
en masse charnue, couronnée au sommet par un grain! 
nombre de tenlaouk-s ; au centre est une ouverture 
qui lui sert en même temps de bouche et d’anus. Se fixe 
sur les rochers par sa base, â une faible profondeur, 
et son adhérence y est si forte qu’on a*rive souvent à 
la déeluref plutôt que de 1 ar racher Les actinies sont 
très n o m b reu-es sur les livages français, où la variété 
eï F éclat île leuisi brillantes couleurs les font souvent 
prendre pour dés fleurs.

Les habitants des côtes do la Méditerranée les 
mangent avec délices, sautées au beurra ou a Hun le 
avec des oignons, des ceps, ou simplement frites.

A 4 * ri# ;<m (adano). — Une des variétés de l’estur- 
geotî. Ce poisson parvient â ! i pesanteur de cinquante 
kilogrammes ; il est originaire du Pô.

I>?$ Homaîns le connaissaient. Pline prétend que sa 
graisse est due h son oisiveté.

Sa chair, ntt peu molle, est agréable au goût, mais 
inférieure à celle de lV$turgeon.

» i
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â d r l l io lr r t i  sp (eaux minérale*). — Dans un 
hameau de Bavière, situé à 8 kilomètres deTraunstein, 
jaillit une sou rce bicarbonatée catîque, qui est employée 
contre la goutte.

ArfruttiAcé, é r  adj. Dérivant du grec adesmoi. *— 
Genre de mollusques, qui n'ont pas d»; ligament pour 
réunir les deux valves de leur coquille. On a aussi 
app dé adéaun éi cos mollusques bivalves caractérisés 
par un loog lulx? calcaire, dont le genre Tard est le 
type.

A dép liage  adj» addr tt amplement pho*jà, je mange. 
— Les anciens avaient donné le surnom d'adépliage 
h Hercule, par ce que mis au défi avec Lépréus de 
|>ouvoir manger mi boeuf dans un repas, Hercule eut 
Fini plus tôt et sortit victorieux.

Les llonum* avaient leur déesse de la gourmandise 
qu*iU appelaient Yoracikti; les Siciliens lui rendaient 
les honneurs divins.

Homère avait donné h Vadéphwjîe un caractère de 
gourmandise, dont Athénée hn-mème avait été choqué.

Adlpnl# ïf. — Défaut de soif. Aversion pour les 
boissons. S'il faut en croire un quatrain suivant de 
Mlle Clémence île Lacour, le cuisinier ne serait jamais 
atteint de cette maladie.

Près &t> f ̂ oroe-üîi ardents, twa ^  lai I jb fffv /,
!/* tr ütf d1, son lï Kva farnu r.
Il f-eot M t t  ^ c t t U e t t r ,  imisjortih V a 4 i p i i e  

V* d* tt éj‘),3'!*î üUriai ïe <ui«»lcf !
A d o u c ir va (aifr/efcice); alh mildera ; arigl. la 

sweetèn ; espagn. adnlzar ; ital, addôtcirei porlug. 
ttdaeir. — Hetidré doux rarnertume, adoucie l'Apreté, 
adoucir un sirop aigre, rendre doux ce qui est amer* 
etc., etc.

A doucissan t adj. AIL nriMévmf ; angL dtmuU 
etnt ; \uU rntliyaztone. —Qui calme la douleur, Pirrî- 
lotion, T inflammation. Les principaux adoucissants 
sont les liquides émutsifv te lait, les plantes mucifa* 
gî rieuses et autres substances diverses, gommeuses 
et géhlineu-es, auxquelles' on attribuait la propriété 
de combattre une irritation générée» ou localisée sur 
certaine v muqueuses. Uette expression, qui est à peu 
près sortie <lu.langage médical, a été conservée avec 
soin par la médecine populaire, qui oppose les adou
cissants à des irritait ions souvent imaginaires.

Si on Veut entendre par adoucissante des médica
ments qui, dénués de propriétés actives, surtout de 
propriétés stimula tues, peuvent mettre un organisme 
surexcité dans un état d'atonie et de relâchement, nul 
doute que Ce mot r/ait un sens réel ; car il y a un 
régime alimentaire adoucissant qui convient dans les
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cas d'irritation circulatoire, se traduisant par la fré
quence «lu pouls, l'élévation de la chaleur, la consti
pation et des tendances éruptives vers la peau ; il 
consiste dans la suppression des stimulants et dans 
l'usage de substances tempérantes et émollientes.

A d rag an f e (gomme) 9f. AU. Trayant ; angl. yum 
trayacanth : ilal. ml rayante. — Gomme qui sort spon
tanément, eu bandelettes, des liges et des rameaux de 
plusieurs esj>êccs d’astragales (voyez ce mot).

Kn pâtisserie et notamment en confiserie on se sert 
de la gomme adragante pour la confection des bon
bons «les socles de pièces montées, et pour certaines 
compositions de décors tels que ; feuilles, fleurs et 
lordures.

Pour faire fondre cette substance, on la met tremper 
dans une casserole avec de l'eau froide, puis on fait 
chantier en remuant de façon A ce qu'elle ne s'attache 
pas ; ensuite on l’ajoute & la pâte que l'on veut durcir.
Io travail des substances a&taganlêt* doit être vive
ment exécuté ; si non, la dessication en rend l*o|>éra- 
tîon difficile.

Les socles et Ie3 décors cil pâte d'attrayante sont 
excessivement solides et se conservent longtemps.

A«ly smi. — Dans lei Antilles, on appelle ainsi une 
variété de palmier dont les sommités succulentes four
nissent, après fermenta tien, un vin enivrant analogue 
au cidre.

.tCgAgre s/. — Chèvre sauvage qui habite les mon
tagnes d'Asie. Sa chair blanche a un goût de chamois 
très prononcé.

.Vsjltopn smi |>f (frifiYitm). — Genre de graminée, 
type primitif du froment qui a été modifié par la cul
ture.

î*

.IvfjVnéHt *fé — Mante de la famille des orohan- 
rhèef de Malabar. Les indigènes font un masticatoire du 
sue de cette plante, en la faisant cuire avec de la noix 
muscade râpée et du sucre de canne.

.Kfiié n>i. — Grand et bol arbre de la côte Coro
mandel, qui porte un fruit qui atteint la grosseur du 
melon. Ce fruit est très estimé dans l'Inde, A cause de 
son goût aromatique et de ses propriétés rafraîchis
santes.

Æyïc se dit aussi d'un genre de crustacés qui se 
trouve sur les cotes du Chili.

A é re r  ta. AW.lûflen,angl. aerate; ital. ihir itria.— 
Action de renouveler ou de donner de l'air : aérer la 
salle à manger, la cuisine, le garde-manger, etc.

Le mot aérage n'a pas en hygiène la même signifi
cation qu'aératton. Aérage est le terme générique que 
l'on emploie pour signifier donner de Vair dans un ap
partement, un garde-manger, une cave, etc., tandis

i

qu’m? ration est l'exposition des objets A l'air. C'est ainsi 
que l'on sort un aliment enfermé pour le mettre A l'air; 
on soumet les fruits, la viande, le blé a l'aération |x>ur 
empêcher les moisissures dose développer sur ces subs
tances. Le lait, le bouillon ont également besoin d'aé
ration pour obvier aux inconvénients delà fermentation 
(aigreur ou surissage du bouillon et du lait).

Si le manque d'aération amène fréquemment la 
corruption et la pudrîdïtêdos aliments,il n'est pas moins 
funeste h l'hygiène individuelle du cuisinier lui-mémc. 
C'est en effet l'atmosphère confinée et impure oit il se 
tient, qui conduit le cuisinier A l'asthme, aux rhuma
tismes (action de l'air humide) et quelque fois A une 
véritable et prompte asphyxie. Les courants d'air acci
dentels qui pénètrent dans les cuisines ne sauraient 
cil effet servir d'aération ; ils sont non seulement inu
tiles, mais dangereux; d'autant plus perfides qu'ils 
s’abattent comme des douches froides sur le cuisinier 
en sueur, ces courants d'air exercent leur action nocive 
sur un point localisé du corps.

Les points de côté, névralgies, caries dentaires, 
bronchites sont également, en grande partie, causés 
par ces courants d'air. Combien de cuisiniers sont en
fouis dans ces calacoml>es humides, qu’a Paris on 
transforme en cuisines! Jamais ils ne voient la lumière 
du jour ; ils travaillent constamment à la chaleur du 
gaz et des fourneaux embrasés; entrant le matin cl 
sortant le soir, ils vivent dans une éternelle nuit. Voila 
d'intéressantes victimes du manque d'aération.

Il faut, A tout prix, prendre des mesures d'hygiène 
pour faire cesser de semblables anomalies qui existent 
au sein même de la capitale. Ce sont les conseils d'hy
giène qui ont le devoir de remédier A ces établisse menu 
insalubres, cl cela, malgré les clameurs intéressées 
des propriétaires décès sortes d'établissements dange
reux au premier chef, l/hygiêne privée et l'architecte, 
d’autre part,-veilleront A ce que l’on exécute les plans 
de3 cuisines flans les meilleures conditions d'aération 
et fie salubrité; il îm|H>rle avant tout «pie la santé des 
individus astreints A vi% redans ces antres, soit, autant 
que possible, sauvegardée.

L'aération et le soleil : voila ce qu’il faut pour vivre! 
Où ces deux éléments n'entrent pas, entre souvent le 
médecin, dit un proverbe espagnol. Iâ pièce destinée 
à lu confection des aliments, «loti évidemment nou* 
occuper. Si ïacnîsine française est la plus renommée, 
c'est grâce au cuisinier qui Va perfectionnée. Si elle a, 
t!e beaucoup, dépassé les splendeurs inouïes de la cui
sine »lesanciens Domains elle n'a, malheureusement 
pas hérité de la spaeiosité que, dans la cité antique, 
on accordait aux locaux, cuisines, salles d'agrément, 
salles a manger, salles île bains, et .-ous le rapport de 
ce confortable, les anciens sont nos maîtres, nos pré
curseurs peu imites, et peut-être, hélas ! inimitables.

Au nom de la corporation des cuisiniers à grand cris 
je demande l'aération des cuisinas de IMris. J ’espère 
cjue cet appel sera entendu.

.1



. lé r iro le  mtj. — Se dit d'une plaide ou d'un ani
mal qui vit en plein air ou dans Pair.

.I f ro g m ilr f  />/.—Se dit de la section des cham-
pîgnons-charnus * comprenant les agarics des prés, 
croissant spontanément ;t îa surface de la terre.

. i f r o m t l  sm.— Etymologie grecque air aîr et met 
miel; miel aérien. — Nom donné â la rnanne (royer 
ce mût).

-f tiiu * n i adj, — Qui est chaud par l'effet de la 
fermentation : du vin mâluâut, des haricots restuants, 
des fraises, des prunes Gluantes.

l i l h r e  s/.— Genre de crustacés de i ordre des dé
capodes habitant les inersdfAfriq*jeët l'Océan indien.

a f fa d ir  ta, AU. ab<cl>wr<hcn ; ângl. to rendre in* 
sipid ; ita). far intipidir. — H en dre fade une sauce, 
un consommé trop salé, affadir un metsT Un entremets 
trop fort ; affadir une boisson trop forte, «Mer le pi
quai:!, l'acide, l'aromc trop prononcés des condiments, 
rendre léger, éter l'amertume,

.affiné p . p. — Se dit des fruits améliorés par 
le temps: un fromage affiné, des poires affinées; Le 
fromage de Brie et du Monl-d'Or doivent être affinés 
pour être exquis.

A filé , é+adj. (fiat»*), du radical affie. — Se dit 
des boites de conserves alimentaires qui n'ont pas été 
hermétiquement fermées, et dont les produit qu'elles 
contiennent sont altérées par le contact de l'air. Une 
boite île conserves afilées.

Allfrurlr^/*. — 'ferme île pâtisserie et boulangerie. 
Se dit de la fleur de farine de froment tamisée,

t f f r la n d r r  va. AH. hcherhaft machen; ita!. m e  
deré tjoloso; angl. ta make daini>j. ~~ Gendre friand 
parla pâtisserie, affriamler tes enfants partes desserts; 
attirer quelqu'un par les bons mets, le vin cl la bonne 
chair ; affriander h la bonne cuisine.

.I f f r fo lr r  ta. AH- fardera ; ital. attrare ; angf. to 
titre. — Affrioler se dit des enfants: u'affriolcz pas les 
enfants par les sucreries ; un enfant affriolé est tou
jours Tintîrne du pâtissier. Il est affriolé, c'est pour
quoi il est toujours chez le pâtissier.

** A If H ie r  ta. — Affriter une poêle neuve avec de la 
graisse, la fendre propre à faire de la bonne friture, 
des beignets, des légumes, sauter des tubercules, etc. 
Ce terme s’emploie également lorsqu'il s'agit du net
toya ge d'une poêle vieille attachée de substances mouil
lées. Affriter celte poêle «le manière qu'on puisse y 
bure une bonne omelette. Cette poêle attache, on doit 
i’affritef.

Le meilleur moyen d’afffiter une poêle est d'y faire 
chauffer de la graisse et de l'essuyer â sec.

.iy a e tm e n t {des dents) sot. AH. SUnnpjkcerden der 
Zâtme ; îtal. atlegameuto de* denti. — Sensation désa
gréable que produit le contact de l'air, des fruits, des 
acides sur la pulpe nerveuse des dents. Cet agacement 
peut aussi se produire sans cause extérieure, mais 
il est dû le plus souvent â la sensation auditive, par un 
grincement quelconque.

L'agacement des dents, par les fruits verts, est le 
premier signe de l'altération chimique qu'éprouve le 
phosphate de chaux de l'émail dentaire au contact d'un 
suc acide.

On combat cette importune sensation par des lotions 
d'eau tiède, additionnée d’un peu de magnésie ou de
bicarbonate de soude.

. . *

.tf ja la rfe  adj. (du grec yataktoi). — Se dit d ’une 
mère qui n'a pas de lait. Lut «le *jatactie d'une nouvelle 
accouchée.

Agjanift s. m . (agami) AH. Trûtopetenc&jet. — Oi
seau «le l'Amérique méridionale, «le la classe «les gal
linacés et du genre des échassiers. C'est dans la 
Guyanne qu’il abonde, et vit par troupes nombreuses 
dans les collines arides des forêts; c’est un oiseau 
mtenigentetsuseeptible d'apprivoisement qui, d'après 
certains récits, serait le plus intéressant de tous les 
oiseaux; il est comme le chien, remarquable par sa 
fidélité; H se fait le gardien d'une troupe «le volailles ; 
on pourrait mémo lui confier un troupeau de moutons 
;i garder, s’il est bien dressé, quoique sa grosseur ne 
dépasse guère celle de la pontes 

L'agami a généralement de soixante centimètres de 
hauteur sur soixante-dix de longueur; son bec, d’un 
vert sale et conique, ses yeux, dont l’iris est jaune et 
finir», sont entourés d’un cercle rougeâtre ; des plumes 
frisées et courtes lui bordent les deux tiers supérieurs 
du cou, â la partie inférieur duquel est un autre col
lier de plumes plus longues et d'un magnifique violet 
noir; sa poitrine est pfastronnêe des fdus riches co.i- 
leurs inéfallîquement brillantes, et il se fait remarquer 
par la nuance noirâtre do restant de son corps.

Sa chair, un peu dure, donne un bon consommé; 
sautée ou braisée avec du iïzt elfe constitue un décès 
plats nationaux américains renommés. Hélie, on la sert 
à la volière. ♦

‘tifflp* 9f» (a*jape); angl. love-faut ; liai, ayape ; 
ail. Lkbesmahi; de l'arabe aide; ou à la fête aidte/ 
ou invité fraternellement, fadat. — L'étymologie de 
ce mot, qui signifie amitié et intimité^ date du temps 
des premiers chrétiens, sans qu’on puisse cependant 
préciser l'époque de son origine (Voy. ttenrp«I).

Le sens de ce mot est repas familial, repas commun 
auquel n'assistaient que «tes membres de la même 
croyance, «le la même corporation religieuse, oh l'har
monie, l’amour et la fraternité étaient si chèrement 
pratiqués parmi tes premiers chrétiens.
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A garic  ?i«. {agaritui). AIL .Scfavamm ; angl. aga- j 
rie; ital. cgarico. Nom qui vient de Ajaria , ville j 
autour de laquelle ce champignon attendait. —Terme f 
générique d’un genre de champignons qui renferme [ 
h lui seul plus de mille esjtêces; les uns comestibles, j 
les autres violent poison. (Peut les antidotes, voir 
Champignon.)

Il n’npparlierit pas û l’ordre de ce livre d’énumérer j 
la longue nomenclature des agarics cl d’en faire l'his- j 
torique. Iles travaux spéciaux faits par de savants my- j 
coîogistcs ont fourni de nombreux volumes, tous utiles \ 
â consulter. Je me bornerai donc â indiquer a leur S 
place les agarics comestibles, et ceux avec lesquels ils j 
jtcuvent être confondus, et h signaler le caractère qui j 
distingue le champignon sain du vénéneux. j

Parmi les agarics suspects qui |>cuvent être confon- j 
dus avec les champignons parfaitement inoffensifs, je \ 
ne citerai que ceux caractérisés par des qualités parti
culières.

Vag. ranti*c et Yag, meurtrier.
Vtt$. ûere blanc, 5 lames d’un jaune rougeâtre et ! 

distillant un suc lateux très âcre. - !
s

Uag. éphémère, qui ne dure qu’un jour. j
I/o;/, fétide, dont la saveur est poivrée. j
LVig. hépatique, dont la substance molle a la super- ! 

fuie dun rouge brun, cl d’un blanc sale tirant sur le ! 
jaune ; il a la forme d’un foie de veau et croît au pied { 
(U:s arbres. Il est dangereux. î

Vag. dit peuplier de bois, qui ressemble â la truffe j 
visqueuse, mais plus sec, plus élevé et plus charnu ; j 
quand on le casse, sa chair prend une couleur blan
châtre qui ne laide pas â revêtir une teinte bleuâtre.

Kn Itussie, sa consommation est sans danger, les 
habitants de ce pays mangeant indifféremment les plus 
pernicieux champignons sans en être incommodés.

I /07. IntiniaUts, qui croit sur Jes troncs des pal
mistes et qui pourrit en terre; selon Commerson, com
munique un goût de morille aux aliments.

La plupart de ces champignons croissent dans des 
lieux infects, sur des matières putrides. Une des 
variétés a la propriété de se fondre en eau noire au j
moment de sa destruction. ;

»

léag. alfailvê (Schwff.), c-l d'un blanc jaunâtre h î 
sa.suifïce; son chapeau presque sphérique est large j 
»le quatre centimètres; il est très commun au prin- j 
temps et pendant une partie de l’été, dans tes bois { 
découverts, les triches, les prés secs. On le préfère 
jeune et frais : if entre dans les ragoûts comme assai
sonnement. Pour le conserver on l’enfile par le pied et 
on le laisse dessécher,

A n*rie d «  pré*  soi. (a ga riais édulit ou agar. 
cnmpestm), aussi appelé prate!le des champs, et après 
culture riiaïupignoa de touche. AIL Gngemnke ou Knh 
frhmttn; àngl.foaddool ou miMhn»om;itaî. pratajmh

ou pradrili; csp. scia, xeta, zêta ou pcrrechiuca ; 
port. Tortulho-de-Comer ; holl. Geivcone Aanipcr- 
nodje; dan. Jordsvamp, Paddehat ou *S’At(ri‘7uif ;liong. 
Tseperke Gomba; rus. Gribg ; pol. Piezar. — Trois 
cs|K*ccs sont cultivées et constituent ce qu’on appelle 
le champignon de Paris, ce sont: le mousseron, la 
pra telle. Y agar. rose, tous les trois du même genre.

Ij  ptaielle pousse dans les herbages, près des mu
railles, des maisons ou des écuries inhabitées, se 
développe rapidement dans les dernières c’ aleurs 
d'automne. Ses lamelles deviennent noires et son 
chapeau s’appla’dt au déclin de son existence.

\*ag. rose croît par grou|>es dans les prairies, les 
taillis, et se distingue «au début de sa pousse, comme 
la prateile et le mousseron, par une membrane nom
mée re/imt, qui lie le pédicule au chapeau et se dé
chire au développement du champignon, pour laisser 
voir des lamelles d’un magnifique blanc rosé, tirant 
sur le fauve en vieillissant. Cultivé, ce champignon 
gagne de volume au préjudice de ses qualités.

IJ agar. mousseron (agarieus albelt ns) connu sous la 
dénomination de houle de neige, appareil au prin
temps (un autre en automne), il croit également par 
groupes dans les friches ; son chapeau est remarqua
ble par sa couleur d’un blanc mal, sa fermeté et sa 
forme sphérique d’abord, puis convexe à lx>rds 
repliés ensuite. Ses lamelles sont blanches, cl son 
(►édicule court renflé, clrernu, de mémo couleur que 
le chapeau. If un parfum exquis et d’un goût agréable, 
ce champignon est celui qui convient le mieux pour 
la culture. Malheureusement H peut être confondu 
avec des espèces toxiques, et notamment les amanites 
qui se distinguent par une sorte de bourse ou rofre#, 
dans laquelle est contenu le champignon au moment 
oit il sort de terre.

Les amateurs le mangent sauté au beurre ou h l’huile 
d’olive, avec dos échalottes ou des oignons hachés, 
arrosé d’un jus de citron ou d’un filet de vinaigre.

Braisé avec un gibier h plume, tel que bec-figue, 
perdreau oti caille, dans une casserole qu’on aura 
foncée de lard recouvert d’un lit de choux, sur lesquels 
seront plicés les gibiers flanqués de champignons. 
Mouillé avec du bouillon, ou, i  défaut, simplement 
d’eau .du bourre frais et un peu de vieux vin blanc sec,' 
ce mets ainsi accommodé, constitue un vrai plat de 
chasseur.

Les thaMpigaoiUmte* divisent ces variétés en t‘Vni
che, roîcou grise et Monde ; et sont d’accords qu’elles 
ne présentent pas de constance dans le caractère qui 
les distingue. Par la culture elles tendent 5 devenir 
blanches.

Î/5S variétés blonde, cl grise conservent, jusqu’à la 
première génération, un principe qui communique aux 
sauces blanches une teinte brune et un goûiâere; 
tandis que, les champignons obtenus avec le blanc de 
champignon de la variété blanche, sont blancs, franc de 
goût et restent blancs on conserves.
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La semence du champignon, ou organe de la repro
duction des agarics, sont des spores portés par la mem-

!

T

CKaKf̂ x<Ri & cocck*» frayer naturel!*.

brane nommée hyménium contenue dans le ce/*mi, 
qui se rouipl A sa maturité et dont une partie reste 
attachée au |>éd faute et forme la collerette. L'autre par
tie est suspendue‘comme une dentelle à la circonfé
rence intérieure du chapeau. C'est IA que se trouve le 
mycélium qui peut être séché et conservé sans altéra
tion. Il reprend sa végétation aussitôt qu'un milieu 
favorable d'humidité et de chaleur lui est donné.

L’intéressante culture de ce cryptogame date du 
commencement de ce siècle.

Ce fut en 180*7 que le jardinier Chambry eut la peinée 
d'utiliser pour la culture des champignons les cryptes 
formées par les carrières inexploitées qui entourent 
iVirîs. Trois années d’essais lui val un. et déehtanU 
succès, et, en 1810, il fonda un établissement rue de 
la Santé, dans de vastes catacombes abandonnées, 
exempte qui bientôt fut suivi par un grand nombre de 
jardiniers; de là le nom de champignonniste* donné A 
ces nouveaux et utiles industriels.

Culture eè* plein air. — La condition première peur 
la culture deschampignons, est d'avoir un bon fumier; 
celui qui provient de bêtes de somme, ayant d’ordi
naire peu de litière, tels que chevaux, tnuîet Anes, 
cor vient le mieux, surtout lorsqu'il est mélangé avec 
celui d î vache. Il doit être bien fait, mais encore en 
fermentation. On creuse pour cela dô3 fosses n'ayant 
pas moins d’un mètre carré (minimum pour obtenir 
un bon fumier)surGOcentiinètresde profondeur, dans 
lesquelles on étale des couches de fumier que l'on pié
tine fortement pour bien le tasser ; on abandonne en
suite les meules A elles-mêmes pendant une quinzaine 
de jours.

Ce temps écoulé, on ouvre les fosses et on enlève les

corps étrangers, tels que paille, bois, ficelle, etc.; et 
lorsqu'on a mélangé toutes les parties, on recouvre en 
ayant soin de placer au dehors le ton eau bien fumé 
qui était au dedans cl réciproquement. Huit jours après 
cette nouvelle 0|>ération le fumier est gras, onctueux, 
homogène et prêt A servir pour la confection des 
meules.

Mais, pour la fécondité des meule?, il faut évidem
ment avoir la semence, mycélium ou blanc de cham
pignon.

Blanc de champignon. — Quand les champignons 
sont arrivés A maturité, on les pile et on les met entre 
deux couches de fumier faitf en fermentation, et d'une 
température de f 0 degrés, augmentant jusqu'à 25 ; on 
donne les mêmes soins que pour les meules (royez ce 
mot) et lorsque les filaments blancs commencent h 
sillonner le fumier, c'est-à-dire avant que les champi
gnons apparaissent A l'extérieur, on se hâte d'en reti
rer le blanc que l'on divise par morceaux de la gros
seur d'une main et que l'on dépose dans un endroit sec 
et aéré pour en arrêter là germination et s'en servir au 
besoin. Le blanc se conserve ainsi quelques années.

Avant de s'en servir il est prudent de l'exposer dans 
un lieu tiède et humble (dans une écurie, par exem
ple), pour le faire retenir. On trouve quelquefois du 
blanc de champignon dans le vieux fumier, que l'on 
appelle A tort blanc cierge, et ne pouvant être que le 
fruit du mycélium, contenu dans les épluchures des 
champignons que l’on jette dans les détritus ou s'opère 
alors leur germination naturelle.

s

i

hhni de tli mpijptos.

-Meule*. — Le montage des meules en plein air se 
fait ordinairement au mois d’août, de septembre et 
novembre. Le fuinier doit rester en las afin qu'il puisse 
développer sa première fermentation, condition indis
pensable en toute saison, soit pour la culture en caVe, 
en plein air ou en crypte. Le montage des meule3 doit 
se frire sur un terrain sec et uni. On étend te fumier, sur 
une superficie d'environ un mètre de long sur «80 c. de 
large, on le tisse lit par lit en en diminuant successi
vement la largeur jusqu'A ce que l'on soit parvenu A 
donner A la mente la forme de dos-d’âne, qui doit avoir 
environ 00 A 70 cent, de hauteur. On tasse le sommet 
puis on consolide les faces en IC3 talodtanî (frapper 
avec une abatte spéciale), on les râtelle pour enlever 
les parties qui ne seraient pas complètement adhé-
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rentes, «ue l'on remet sur h  sommité et on repolit de 
tous cotés. On abandonne alors une huitaine de jours

MtSÎe tn |!*ïU air, déoumte ro faille d<* ?a cîtfmi**.

les meules à elles-mêmes. Pendant ce temps la fermen- 
taiion commence, et lorsqu’elle a atteint 13 degrés en
viron (ce dont oit s’assure en y introduisant le ther
momètre), on larde les meules en y pratiquant la mise, 
qui consiste 3 introduire fies morceaux de blanc de 
champignon de 2 cenltm. «le largeur sur i  â 5 de lon
gueur : d*une main on pratique Tou ver tu ré dans le liane 
de ta meule, de l’autre on y introduit le blanc et on 
appuie fortement le fumier dessus.

Ce3 mises doivent être distancées «le 30 h 35 centi
mètres les unes des autres, la première de 10cent, du 
sel. On doit observer le même espace entre la première j 
cl la seconde et faire coïncider la mise du deuxième j 
rang sur le vide, c'est-à-dire entre les mises du prô- } 
micr rang et ainsi «le suite. j

On abandonne encore une fois ces meules pendant j 
huit à dix jours pour laisser opérer ta germination ou j 
prise. LUe se reconnaît à la présence de filaments blan- ; 
châtres dans rintêrieur. Aussitôt que le blanc a pri*. « 
il faut goheter les meules, c’est-à-dire prendre de la j 
terre légère, passée au gros tamis, dont on recouvre [ 
la suiface ifune couche de 3 centimètres. Le gokeiage \ 
fait, on revêt les meules «Vune chemise ̂ qui n'est autre ! 
qu’une couche «le paille forte «Je 3à î centimètres, que | 
l’on recouvre d’une autre couche de 10 à 12 centime- \ 
1res de fumier en fermentation.

placer le vide avec la terre <|ui a servi â gobvtrr. On 
peut ainsi faire la cueillette tous les trois ou quatre 
jours et cela [tendant trois à quatre mois. Si le temps 
est sec, on peut arroser les meules pour les main
tenir.

Arrosage. — ta  liquide d’arrosage se compose d’eau 
!iè«Je additionnée de pirrrn, «le guano ou «le cliarn- 

j pignons finement pilés de façon à pouvoir passer à 
travers la pomme «le l’arrosoïr; on ajoute aussi du 
salière, selon la chaleur que l’on désire donner aux 
meules, f/arrosage doit se faire avec précaution pour 
ne pas salir ou endommager les jeunes pousses. !.a 
température du liquide peut aller jusqu a 20 degrés, 
lorsque les meules réclament de la chaleur, en tous 
les cas, il faut de l’air à toutes les meutes arrosées.

Odture dan* h  cave. — Tout endroit obscur, sec, 
chaud et suffisamment aéré peut servir à la culture 
«Jes champignons. Une vieille cave de château, une 
remise, une écurie inhabitée peuvent merveilleuse
ment servir à produire «'et aliment «le premier choix; 
et si la place manquait par terre, or» peut adosser les 
meules contre un mur en observant les mêmes pres
criptions que pour la culture en plein air.

Afin de maintenir la température de 20 à 30 degrés, ! Meules contre <m tr.*jr.
nécessaire aux meules, on change, en partie, après i ■ ■
quinze à vingt jours, le premier fumier qui a donné i ta  fumier traité au dehors est descendu dans Pen
sa fermentation par un autre plus chaud, afin «le main- droit où l’on désire monter les meutes. Ce local doit 
tenir la température exigée. ! être sombre» Apres avoir planté deux pieux dans le

A ce moment, on doit déjà voir poindre de petits ; mur, on y ajoute des planches, on peut ainsi faire «leux 
grains blancs perlés, cl quelques jours aprè3 il y aura ou trois étages. On monte aussi simplement de petites 
«les champignons prêts à cueillir. Lorsque la récolte \ meules sur des planches carrées, 
peut «*tre commencée, on enlève le fumier à l’aide du j On couvre les planches d’une couche de terre sal- 
trident, et la paille, on chemise délicatement avec les \ pétree, et on monte les meules comme il est indiqué 
mains. Pour les cueillir on fait un léger mouvement 1 plu3 haut.
de torsion pour ne pa3 endommager les jeunes pous- Après avoir tahehé très également, on attend quel
les qui se trouvent autour. On doit avoir soin de rem- ques jours « jue la chaleur développée par la ferment
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talion diminue, et Ton ne commence à larder que 
lorsqu'on s’est Lien assuré que la température de la

H<otr paltîÎT* i  filtre »a (Irîtw jcodvlM>o.

meule ne dépasse pas 20 degrés ; car au-dessus, Ie3 
uiiftx de blanc pouriaient être brûlées. On observe, 
pour larder ces meules et» cave, les mêmes précau
tions que pour celles qui sont établies en plein air.

La façon la plus commode, et la plus originale pour 
la culture privée, est la meule en pain de sucre, ou 
simplement dans un baquet; un tonneau scié en trois, 
de manière h obtenir deux seaux peu profonds en for,î 
tous les frais. On perce les fonds de ceux-ci de plu
sieurs trous, et on y verse une légère couche de lionne 
terre. On lo3 remplit ensuite avec du bon fumier bien 
préparé, suivant les indications déjà données pour 
celui qui constitue les matériaux des meules ordi
naires, et on entasse bien dans le baquet les couches 
successives du fumier.

lorsque le baquet est h moitié plein, on place six 
ou sept mises de bon blanc de champignon; on finit 
de le remplir de fumier, que Ton foule toujours forte
ment, et Ton termine l'opération en donnant la forme 
d’un dôme. Ces baquets ainsi garnis sont placés ;*» la 
cave dans un endroit complètement obscur, et huit 
ou dix jours après, on soulève le fumier jusqu'à ta 
mise, pour voir si le blnnc commence à végéter et à 
développer ses filaments. $i le blanc a pris, il faut gohe- 
ter et ne se servir toujours, pour celte opération, que 
de lionne terre franche et préparée selon la règle.

A, ̂ 5 ®
• J *  '  I f -  ~  -  .  £>•
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ftemartpie. — Je ne saurais tiop insister sur trois 
points principaux de l'observation desquels dépend 
la réussite de la culture de cet excellent aliment.

I* À la parfaite préparation du fumier, que l'on re
connaît pouvoir être employé â cet usage, lorsqu'il est

devenu brun et élastique, que la paille a entièrement 
perdu sa consistance, cl que soe odeur n’est plus celle 
du fumier frais.

2° A la qualité du blanc de champignon qui doit 
être riche en mycélium et & son juste degré de germi
nation. U sera plus prudent pour ceux qui désirent 
cultiver les champignons de s’adresser aux maisons 
spéciales, telles que Wilmorïn-Andrieux de Paris qui 
expédient des boites contenant six galettes de ce bhne 
d ms les meilleurs conditions désirables.

31 A la constance de la température maintenue arti
ficiellement contre les intempéries ou la variation des 
saisons.

lîolte de injMium, content &l «h ĝ VUesde Ilitt d* #Lin)j>i£n>ii.

La récolte des champignons, «* Paris, a une impor
tance considérable ; c’est par plusieurs millions de 
francs que se chiffre, pour le commerce parisien, lex- 
plo:tatîon de ce comestible, ce qui est une preuve évk 
dente de son incontestable valeur alimentaire, et cela 
malgré la mauvaise réputation qui semble s’attacher h 
toutes les espèces, bonnes ou mauvaises, inofTeusives 
ou vénéneuses, quand il suffirait d'un examen atîen- 
tifou de simples expériences chimiques pour s’en ren
dre compte.

Les qualités nutritives decetalimentsonl aujourd'hui 
hors de contestation, et leur usage est généralement 
répandu.

L'analyse chimique b laquelle on a soumis tes cham
pignons accuse des proportions très considérables 
d’azole, qui les mettent en quelque sorte sur le même 
pied que la composition chimique des viandes. Il y a 
donc la une question d'utilité publique;* propager cette 
branche d'alimentation.

Consen ti. — Eplucher des champignons frais sor
tant de couche, bien formés et fermes, que l'on jette h 
mesure dans un vase où on aura mis au préalable du 
jus de citron, pour conserver leur couleur blanche ; on 
les fait sauler de temps en temps, afin de tes mouiller 
tous. On prend ensuite une casserole bien étamée, 
au fond de laquelle on met un morceau de beurre 
frais en même temps que les champignons; couvrir
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la casserole el faire bouillir sur un feu vif pendant 
trois minutes, retirer et laisser refroidir; enlever 
alors le beurre; mettre les champignons, avec une pe
tite quantité du jus qu'ils ont exprimé, dans des boites 
ou des bouteilles, que l’on emplit A deux centimètres 
du lK)rd, avec de Peau ; souder hermétiquement, ou 
boucher et ficeler, puis faire cuire pendant dix mi
nutes dans un bain-marie. Ainsi conservés, les 
champignons restent blancs et gardent toute leur 
saveur pendant plusieurs années.

Un autre moyen de conservation beaucoup plus sim
ple, c’est de les faire sécher comme on fait pour les 
morilles; mais celte méthode n’est guère pratiquée que 
pour le«vp, le bolet, la chanterelle et autres champignons 
moinsdéh'ealsJerecommandedonclepremierproeédé.

.iy * rle  dé lic ieux  «»a, (agaricus dé Uct oms). — On 
trouve généralement ce champignon dans les terrains 
exposés au midi. C’est h l’automne qu’il apparaît. Il 
est remarquable par sa forte dimension, son largecha- 
peau de trois ou quatre nuances, presque plat et réflé
chi sur les bords ; jaune en naissant, fauve ensuite ou 
d*un rouge «le tuile, ses lames sont d’une teinte sem
blable ;i celle du chapeau, et le pédicule nu d’une belle 
nuance jaune.

Quand on le coupe, il laisse couler un suc laiteux, 
jaune et abondant, dont la saveur est douce. Ce cham
pignon est très réputé en Italie, dans le midi «le la 
franco, en Espagne, en Suisse et en Suède ; il est assez 
curieux que ce champignon n’aïl pis été l'objet «le ten
tatives pour multiplier sa production artificiellement.

il peut être confondu avec les suivants:
VAgaric meurtrier, champignon dangereux.
U Agaric caustique, champignon toxique.
VAgaric n tait jaune, très vénéneux el deux ou trois 

autres espèces, qui tes font repousser de l'alimentation 
par tes personnes peu expérimentées.

Il est grêle, son chapeau d’abord ovoïde, s’évase 
ensuite en forme de parasol, sans cesser d’étre mame
lonné au centre ; d’un roux panaché de brun, couvert 
d’écailles imbriquées, formées de lambeau de peau, 
qui se soulèvent, de feuillets blancs, libres et déga
gés ; le pédicule, fistuleux, mince, long et renflé h sa 

[ base en forme de tubercule, porte aux deux tiers de sa 
hauteur une colerette persistante qui le distingue d’une 
autre espèce d'agaric plus petit, lequel passe |>our 
malfaisant ; il est de nuance ferrugineuse.

. tg a r l r  P a lo in r t  sur. (agaricu* vircsccns). — Il 
ressemble à l’oronge, quoique plus petit. Son chapeau, J d’un blanc verdâtre, porte quelques strie3 sur tes 

| bords ; sa forme, d'abord convexe, devient ensuite con- 
| cave et mesure ordinairement trois pouces de largeur; 
j de blancs feuillets adhèrent au pédicule cylindrique, 
{ plein et un peu renflé à sa base. Sa chair est blanche 
| et d’une odeur engageante. La culture de ce cliampi- 
\ gnon a parfaitement réussi, et déjà dans tes Landes on 

le cultive avec succès.
. C’est un champignon qui croit dans tes bois et fri
ches. Malheureusement il peut être confondu avec 
d’autres espèces suspectes, notamment avec Vagaric 
fottrcfiu, qui a également un chapeau verdâtre, mais 
est farineux ou écailleux à h  surface.

La plupart des savants ont classé au nombre des 
| agarics, le hoUt, le c ty , et un grand nombre d’autres 
[ champignons n’ayant ni la même forme ni tes mêmes 

propriétés et différents également entre eux dans leur 
étymologie, cl sous tous tes rapports.

Pour obvier à ce contraste discordant je classe dans 
cet article les agarics comestibles; donnant d’ailleurs 
à leur place alphabétique tous tes détails des autres 
cryptogames, pouvant intéresser l'hygiène alimen
taire.

Aymrle, faux  itto iin sfron  sm. — C'est te woio- 
- seront d'automne, également comestible, qui ressemble 
au vrai mousseron, avec cette seule différence dans son 
apparition. Sa taille est plus élevée, son pédicule 
grêle et son chapeau moins blanc que celui qui appa
raît au printemps ; il croît par groupes, sa chair est 
dure, mais savoureuse et parfumée. Pour te conserver, 
on renfile par te pied et on 1e laisse dessécher. Tous 
les essais de culture tenlésjusqu'à ce jour ont été inu
tiles.

A g a r ic  é levé  sm .— (Agaricus procérm). AIL Uù- 
htf UhHenctncamm ; angl, agaric etecated; liai, aga
ric# cfciato, — Ce champignon, dont l’étymologie dé
montre qu’il croit dans tes endroits élevés, est un des 
plus hauts de son espèce ; il sc trouve, perdant toute 
la bonne saison, dans les bois el tes terres sablon
neuses. La Franco, en Belgique et en Suisse, U est 
connu sous les noms vulgaires *te paUmlte, coûte* 
mette t grhclte ou couteuvrèe,etc. C’est un champignon 
qu'on peut cueillir en toute sûreté.

Hygiène. Pour neutraliser l’action toxique des 
champignons suspects, il suffit de les macérer pen
dant deux heures dans de l’eau salée et acidulée de 
quelques cuillerées de vinaigre par demi-litre d’eau; 
cette quantité suffit pour chaque demi-livre «te cham
pignons. Ceux-ci retirés, lavés de nouveau à l’eau 
froide el essuyés, peuvent être épluchés et cuits, par 
1e même procédé «tue pour tes conserves qui est indi
que plus haut, en ajoutant avec le beurre et te jus de 
citron une petite tombée d'eau et le sel nécessaire.

C’est te seul moyen connu jusqu’à ce jour qui soit 
réellement à recommander aux personnes qui font 
usage «tes champignons sans les connaître.

Quant aux préjugés vulgaires pour reconnaître les 
champignons toxiques j>ar le moyen d'oignons, cuil
lères ou pièces d'argent, sur lesquelles siii viendraient 
des taches noirâtres, c’est une erreur. Les meilleurs 
champignons peuvent produire cet effet qui peut man
quer aux plus nuisibles.

Il y a donc un grand péril à s’y fier.

JS
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A ffûte if. — Plante originaire do l’Amérique du 
Sud; elle appartient à la famille de^ Amaryllidées et 
de la tribu des «gavées. L’étymologia de ce mol, qui 
Signifie adadrM ef indique réellement-la curiosité de 
la plante, remarqua Me par la beauté t?e 5011 port: sa 
taille élevée atteint jusqu’à quinze métrer ; ses feuilles 
atteignent souvent deux mètres de longueur.

Elle fleurit environ tous les dix ans, et ctHle florai
son absorbant tous les sucs de la plante, la flétrissure 
survient et la tue ; au moment de l'accroissement de la 
hampe, quand la floraison se prépare, elle pousse avec 
une rapidité de deux ou trGis millimètres par minute 
et devient par suite visible. Le bourgeon termina), 
coupé et excavé, se remplit d’une sève sucrée qui. 
ramollie et fermentée constitue une boisson enivrante 
qu’on nomme pulguê. M. lîoussingault a observé que 
la quantité de sève perdue par un seul plant d’agave 
pendant quatre à cinq mots pouvait être de rutile 
litres. *

Une plante de cette meme variété s’est acclimatée 
sur les cotC3 de la Méditerranée; c’est celle qu’on 
appelle pite ou aloès. L'agave vivipare s’élève plus 
haut dans les criques salée3 et présente une forêt 
d’herbes d’une trentaine de pied?: perpendiculaires.

Au Mexique, l’agave et très abondante ainsi qu'a 
Cuba ; sa boisson, traitét comme celle de l’agave orné- 
licaîne, est également enivrante et a beaucoup de 
ressemblance avec le cidre. On l’appelle magne»/.

Affr stih AIL AtUr; angî, âge; îtal. aggio ; espag. 
tdad. — Carrière de la vie que l’on a à parcourir, qui 
a un commencement, un milieu et une fin. Mais il y a 
des âges qui sont dos périodes naturelles'et succes
sives, parce que rien n’est variable comme la lenteur 
ou la rapidité individuelle du développement orga
nique: la race, le climat, l’éducation, la constitution, 
l'hérédité, la santé : mais, de toutes ces causes, la plus 
importante, c’est {'alimentât ton :

Pï<-fiiüï te  tu musais» p  U dirai c* ipî* tu w,
a dit lïriHat-Savarin. Il est certain en effet que la pros
périté, l'intelligence, et la santé sont les résultats 
de l'alimentation, l’homme étant lut-même inhérent à 
la matière.

En elfet, à chaque période, à chaque âge, il est né
cessaire que l’alimentation soit conforme à la force 
organique de l’individu.

Itien n’est donc plus important que de savoir appor
ter à celte mécanique corporelle là nourriture quoti
dienne qui, à chaque étape de la vie, doit varier selon 
ses progrès, ses besoins et sa force.

l*es âges proprement dits sontdivisés en trois grou
pes caractérisés : ^accroissement, l’état viril et le 
déclin; mais sous le second, en trois'autres grou
pes, embrassant la. période prépubère, la période de 
fécondité et la période d'improductivité.
- En prenant aux diverses classifications des âges ce 
qu’elles ont de pratique-, on pourrait, au point de vue

i

t

t

de fa physiologie et de l’hygiène, répartir comme suit 
les périodes de la vie humaine :

i° Première enfante ; subdivisée en deux phases, de 
la naissance au début «le la dentition; et de là à deux 
ans, terme habituel de la dentition de lait;

2* Deuxième enfance ; de deux ans & sept ans;
3> Trûûtème enfance, de sept ans à la puberté;
4* Adolescence;
U* Age viril ;
G1 Age de déclin ;
7* Yieilleae;
8> Décrépitnde sent te.
Xou3 ne parlerons que sommairement de l’enfance 

en général, de l'adolescence, la puberté, la virilité, le 
déclin et la vieillesse.

r

Les soins donnés au nouveau-né, l'allaitement ma
ternel, la nourriture de la mère, la pureté du sang des 
parents sont, sans contredit, les bases de la vie humaine, 
d’où dépendent non seulement la santé, mais la vitalité 
et l'intelligence des hommes ; il est très rare de voir 
de grands hommes ayant sucé le lait «l’une nourrice 
mercenaire.

La moitié des enfants qui naissent dans les grandes 
villes sont, chaque année, en\'oyés en nourrice à la 
campagne. A Paris seulement. leur mortalité est repré
sentée par le chiffre de 51,63 tandis que celle des 
enfants appartenant aux localités vers lesquelles ils 
émigrent n’est que de 1'.1,30/0- L’enquête administra
tive qui a été faite à Paris à ce propos indique pour la 
mortalité des pupilles des hôpitaux de Paris seulement 
le chiffre de à ) 0/o; pour celle des enfants placés par 
les petits bureaux, P2 0/q; ces cbïlTres énormes sont un 
des chapitres les plus tristes de l’organisation sociale; 
quelquefois, K misère contribue à la mortalité de l'en
fant; mais I03 raisons capitales résident dans fa dégé
nérescence physique des ascendants, l’alcoolisme, 
l’entrainement abusif et prématuré de T intelligence, 
l'émotivité nerveuse montée à un degré impossible, 
l’action sourde de ce poison que la débauche infuse 
dansles veines des générations.etc. Voilà pour le genre 
humain autant de causes de faiblesse qui doivent né
cessairement rendre l’enfant fragile et chétif.

Il importe de connaître toutes les causes qui peu
vent nuire à la prospérité de l’enfant, tant sous le rap
port intellectuel «tue sanitaire, l’ignorance ayant déjà 
fauché pour une large part des existences humaines.

1/adolesceneô est celte période de la vie dans la
quelle s’achève l'édifice organique et où les fonctions 
et les facultés se complètent et viennent aboutira 
IV*ge de la puberlét h cette crise qui enlève Tentant à 
la vie de T individu pour le faire participer à la vie de 
l’espèce. C’est la ituôtVih*, c’esl-à-dîre l'aptitude com
plète au mariage qui est l’aboutissant lînaï de cet âge 
de la vie.

La race, le climat, l'hérédité et l’alimentation sont 
autant de conditions qui accélèrent ou retardent l’épo-
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que de la puberté. Paul*enton fixait donc it tort le com
me ncetn-: ni de l'adolescence û vingt ans, é|)<x]uo 
incontestablement trop tardive. IM même, les physio
logistes, qui ont voulu la faire commencer â  onze ou 
treize ans, Usaient une époque le plus souvent pré
maturée.

Dans les deux sexes, l'adolescence s'annonce par 
des signes extérieurs qui ne sauraient tromper : la 
phy sîoîiomie se modifie et perd son caractère enfantin, 
l'ovale de la figure s'allonge, les traits s'accentuent, 
la bouffissure et le coloris sont remplacés par des 
ligues pins nettes, un teint moins blanc, vascularisé; 
la tournure, la taille et le maintien subissent des mo
difications corrélatives ; la poitrine s’évase, la taille 
se côvnbré et la marche prend chez le jeune homme un 
Cachet particulier de décision.

C’est alors que, chez la jeune fille, on voit poindre 
cette pudeur inconsciente, cette émotivité rêveuse, 
cette retenue qui donnent aux grâces physiques un 
nouveau charme. Kl «Je même que le jeune homme, 
secouant la servitude du gynécée, elle aspire â l'indé
pendance et se dispose à accomplir les devoirs pour 
lesquels elle vit.

Ici, l'âge de putertéezt arrivé, et avec lui le ma
riage, puis à l’âge ririt succède la r ieilletec.

Kt qui nt prchln* teo dm« son *%t mUlt 
0 IMt ilrr tobfORtt&t ïn;*m$.iot 00 <roï*.

Se occlus ipifi morbu*, a dit Sénèque, « la vieillesse 
est une maladie, * est rigoureusement vrai; en effet, 
celte maladie est plus redoutable que les autres, puis
qu'elle s'aggrave chaque jour et ne guérit pas. Mais il 
on est comme des autres maladies incurables : on 
peut la prolonger, ou plutèt faire durer le valétudi
naire.

La mort sénile est une rareté qu'un médecin ren
contre tout au plus cinq ou six fois dans le cours d’une 
longue carrière. Ijos vieillards, a dit t  onssagrives, wieu- 
reof, h peu prés, fous de maladie ô caradMter fl à 
soigner* Il y aurait donc lieu de réagir contre ces idées 
vulgaires de découragement qui s'emparent des fa
milles quand un vieillard décline visiblement: il fuit 
soigner les vieillards et les encouragera se soigne* 
pour éviter les causes de maladie qui Ms menacent.

Il y a une hygiène de fa vieillesse comme il y a une 
physiologie, hygiène «h ml Ms règles sont plus s«dide- 
ment tracées qu'elles ne sont d'XûMment suivies, 
bans aucun cas, Faiiment, le régime ne doivent être
aussi scrupuleusement observés. Si !•*■ < hoix des ali
ments et la distribution des repas sont utiles et néces
saires â la santé dos vieillards, il est un autre initia
teur du travail digestif qui décide souverainement de 
la manière dont it s'accomplira. Nous voulons parler 
de la mastication des aliments qui est compromise 
chez les vieillards par l'imperfection de la denture : 
par suite, il n'est pas rare de constater chez eux le dé
périssement, du au défaut d'une digestion facile.

Ori peut obvier à ces graves inconvénients en faisant

f
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intervenir ici Fart culinaire. Des mets bien cuits, suc
culents et dont la digestion est facile doivent être ser
vis aux vieillards, et, quoi qu'en aient dit certains 
médecins, la science culinaire a souvent suffi pour faire 
disparaître des accidents alarmants contre lesquels on 
avait prodigué inutilement et sans résultat toutes les 
ressources de la pharmacopée.

La paresse de l'estomac et l'inertie des organes 
chargés de fournir des sucs salivaires et digestifs, indi
quent la nécessité d'une alimentation d’un goût relevé, 
et dans laquelle le3 condiments aromatiques et salés 
entrent pour une certaine part.

Le repas du soir doit se réduire, pour tes vieillards, 
â une simple collation ; un repas copieux, à cette pé
riode de la journée, prédispose à la torpeur cérêhratc, 
et cet inconvénient est plus réel pendant l’hiver où, 
généralement, les vieillards passent de la laide au coin 
du feu et tombent facilement dans une somnolence 
complète.

tl est donc de toute prudence de ne faire qu'un seul 
repas substantiel au milieu de la journée, entre le 
déjeuner et le repas du soir, arrosé d'un verre de vin :

Le lia M b «cône* «Se ih».
Le via 6 l  le lait é ti  «Mlhnb.

Ce nectar leur convient admirablement bien, il les 
nourrit cl les stimule légèrement ; mais en dehors de 
fa question de quantité qui, bien entendu, est toujours 
réservée, on ne saurait considérer tous les vins comme 
ayant la même valeur pour eux ; les vins trop capiteux 
et les vins sucrés ne leur conviennent pas.

Par contre, une fois par jour, le café leur est favo
rable. les adultes ont en eux ta source d'une activité 
suffisante et nerveuse, et peuvent se passer de ce sti
mulant. Lt nature a réellement fait le café pour le 
vieillard. Pour certains vieillards, tous les stimulants, 
mémo l'absinthe (a petite dose), sont plutôt favorables : 
toutefois, ils doivent naturellement fuir les excès alcoo
liques.

La décrépitude est un spectacle douloureux. Le 
vieillard est un enfa *: qui a besoin de sollicitude et 
tl’alTectiori cl dont il faut prévoir les besoin*. L'est un 
devoir pour tous d'entourer de soins une exi-fence 
qui s'étend, car celle Vie végétative n'a plus do régie-, 
cite s'inspire dès nécessités de l'heure qui suit et qui 
ne viendra peut-être pas:

\jr rnîifmi;'*, u-W •!*: ivrdut* 
l.fiwn l irn?.:! b Mél-irr;
L  net .* «on frit et ? ryfrn i 
M us& q üïï'» turfrr
bÛS'* tl f-îlivi II tMîîtS**-#,
U t rtiips fi*? b larron*? l’ïa? , 
le* tb I.» mort ***At fibb*
A««i \(tn arit mie**»* n p b 4 
Oiéani tatîtji* oiuwib <b royaux : 
nui* fris m »i «ujVîi jjit panfifT t 
<>»lt »bi »(*rfÿtr̂  «l »b< moairqâ *
Softt rc-lipN de-î tîv'mrs ri'M  it.

Pour les régimes appropriés aux âges, voir dtimen- 
talion.



A u ra  — Chef-lieu du dêp. de I»t-el-Garonne, 
renommé pour ses marmelades, confitures et pruneaux 
conservés par dessication (voyez à*Ente). On y fait 
également de la fleur d'oranger pralinéée.

A génol» $. p . (vin de I*) Lot-et-Garonne. — Les 
crus les plus renommés sont le Claîracetîe Durit-Ses 
vins Lianes sont classés au deuxième rang parmi ceux 
de la France. Us sont diurétiques, mais capiteux et 
stimulants. Les personnes d’un tempérament nerveux 
ou sanguin se trouveront bien d’en user avec modéra
tion.

.1 yenatif» $f. — Privation de la faculté de perce
voir la saveur. Absence du goût.

A g n e a u  w. (agnm). AIL Lamm ; angî. /unit»; 
ital. agnello. — Petit de la brebis et du bélier, un des 
plus inofletisifs des animaux, aussi joli qu’aimable, et 
s’il n’est pas toujours Pami des enfants, par contre, 
ceux-ci sont les siens. Originaire de l’ancien monde, 
il était connu avant l’âge historique. Les Israélites le 
connaissaient et les auteurs de la bible en parlent; 
ils Pont comparé au Christ mourant sans se plaindre, 
de même que l’agneau se laisse dévorer par le loup 
sans résistance et sans pousser le gémissement de la 
douleur

aux enfants dllénor. Plus lard en France, l’or mon
nayé apparut, et vers Pan 1300, on frappait une pièce 
d’or appelée Agnel, qui portait Pefïigie de l’A^neuii 
ptfîwi,

Au point de vue alimentaire, c’est au mois de dé
cembre et au mois d’avril que la chair de cet animal 
est préférable ; cependant, on ne doit pas oublier que 
l’agneau a deux époques qui différent Pune de l'autre 
pour la qualité de sa chair. La chair de Pagneau au- 
dessous de deux mois est peu savoureuse, gluante, 
blanche, molle et médiocrement nourrissante, par 
contre très facile à la digestion et un peu laxative.

Pour qu’il soit réellement bon, Pagneau doit avoir 
de deux à six mois et ne doit être nourri que de lait ; 
alors il fournit ce plat des dieux, chanté parles poèlC3 
latins, et tant savouré par le3 II ornai ns. Sa viande 
agréable est d’une tendreté de tissu qui la rend pré
cieuse pour les enfants, les convalescents, les femmes 
en couches et les vieillards; rôti à |*>înl, c’est un des 
mets les plus naturels, en effet, le rôtissage lui com
munique des propriétés aromatiques qui sont des con
ditions de digestibilité pour cette viande ordinairement 
fade.

Agneau « la Syrienne. — Une manière curieuse 
de préparer Pagneau que les Humains, dans leur cui
sine raffinée, ne connaissaient pas, c’est certainement

Quelques étymologistes prétendent que ce mot 
signifie reconnaître ou suivre {agnoscere) ; effective
ment, Pagneau, aussitôt né, reconnaît et suit sa mère 
en chancelant.

C’est Pagneau qui a élé choisi pour être immolé à 
la grande fête de IMque, et que Pon a appelé depuis 
agneau jv^cal (I). Tous les ans chaque famille Israé
lite, au mois de dizat», qui était le dixième de la pé
riode zodiacale, pour perpétuer le passage de l'ange 
exterminateur eu Kgypt.} et celui de la mer bouge, 
devait choisir dans sa propre bergerie un agneau male 
Agé d’un an et sans défaut, (2) le garder dans un en* 
droit solitaire pendant quatre jours, et fimmoler 
ensuite dans le temple de Jérusalem, entre deux vê
pres.

Le rôtir tout entier et le manger avec du pain 
azyme (sans levain), trempe dans le sue d’herbes 
amères, telle était la formule culinaire.

Comme on le voit, déjà antique du temps des païens, 
il s’est perpétué parmi le3 Grecs et les Homaïns, et 
jusqu’à nos jours, il a pris une place d’honneur dans 
les festins des grands île la terre.

Dans les temps primitifs, alors que l'argent n'avait 
pas encore causé ses effrayants ravages dans le com
merce des humains, Abraham donna sept agneaux au 
roi Abitnelech en témoignage de soit alliance* Jacob 
donna deux cents agneaux pouf un champ qu’il acheta 1

(1) KifrfeXll,
(i) IhiH  féU! potc-aî, iU cUfcfl! fou* frofritUîre#.

à la façon des Arabes et des Syriens et, d’après un 
témoin oculaire de cette cuisine, ce mets ne laisse
rait rien à désirer; voici comment ils procèdent:

On tue et dépouille Pagneau et on en retire les intes
tins, excepté te cceur, les poumons/ le foie, dont on 
retire le fiel ; puis on lui coupe la tête et les jambes; 
pendant ce temps, on a fait un profond trou dan^ la 
ierre dans lequel on allume un fort brasier, puis on 
fait passer dans une poète du riz avec de la graisse. On 
l’assaisonne avec des condiments variés, on le sale et 
le mouille légèrement avec de Peau. Aussitôt Pébulli- 
lion commencée, on le retire et on en farcit Pagneau, 
dont on a soin de coudre toutes les ouvertures, on 
prend ensuite la peau, et on le réhabille par la juxta
position naturelle, également cousue.

On vide le creux du foyer, laissant au fond la cen
dre brûlante sur laquelle on couche Pagneau, recou
vert de cendres et de feu réallumé que Pon abandonne 

[ à lui-même et au retour de quatre heures de chasse 
Pagneau est cuit 5 point: il est succulent; on le sert 
sur une dalle ou sur une pierre, et là précédé du meil
leur apéritif, Pair, on le mange à la primitive.

Agneau à la PaicnU. — Si Pagneau est blanc, on 
conserve la tête et la queue revêtues de leur laine ; on 
les lavé à Peau de soude et on les laisse sécher dans 
un lieu tiède et sec.

On trousse Pagneau entier, les jambes repliées sou3 
îui-méme; on remplit le ventre de pigeons farcis et 
rôtis, de châtaignes glacées, de petites saucisses gril
lées et de truites blanches de Piémont, préalablement
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cuite.*. Le tout enfoui clans l'agneau on en recoud les 
ouvertures, et on le fait rôtir à la broche. Lorsqu'il est 
cuit on te place sur un plat gigantesque, surmonté 
d’alteïels, paré, de la tête à son extrémité ; garni «le 
truffes entières au lieu de pommes de terre. Ce plat 
magistral est déposé au milieu de la (aide, et l'amphi
tryon armé de son grand couteau, immole l'agneau 
pascal, en lui perçant les flancs par de larges ouver
tures; aussitôt d *’cn échappe une avanlache de pigeon
neaux, de châtaignes et de truffes, répandant un fume! 
ïi séduire le plus austère des végétariens, et dispose les 
convives par le plus délicieux avant-goût.

Un pigeonneau, trots truffes,quelques châtaigneset 
une |Kïtite saucisse composent etiaque portion, arrosée 
du suc embaumé de la victime. Une tranche d'agneau 
accompagnée de la salade, clôt la courte série des 
mets.

lies œufs à surprises, remplis de glaces ou de 
crèmes vanillées terminent ce sain dîner.

Tel était le mets favori des anciens Gaulois, Se jour j 
de IViqucs, et aujourd'hui quelques familles obser- I 
vent encore ces anciennes traditions aristocratiques j 
et religieuses. ■ j

Côtelettes d'agneau. — (Voir le mol Côtelette).
Epigrammes d'agneau. — Les encyclopédistes ont [ 

donné des explications aussi variées qu’eiranges sur j 
ce mets, pourtant bien simple. Laissons l'épigramme j 
piquante du littérateur i>our en préparer une autre, ! 
généralement mieux goûtée. Cependant je ne puis \ 
m’enqiêeher de dire avec Allard-Pastel : j

Si h  triCqitt k U pomV iîe fliiam*. [
Par fc* b m  m*S« rriutle pitlic frlan̂ S ; [
\Jt niisIfliT toun:* l'ir» Vfp nramme,
Va fiif iis CUtci»!'m&i

Georges Bouzou, chef des cuisines du Prince Orloff, 
ambassadeur de Russie a Paris. nous étions invaria
blement invités à  déjeuner, et les Princes de la table 
déjeunaient aussi bien que les Princes de la politique. 
(Test là qu'un jour d'avril 1883 j'ai mangé le meilleur 
ragoût d'agneau, en compagnie de l'un des cuisiniers 
de l'empereur Guillaume, d'Emmanuel, ancien pâtis
sier de Napoléon, de Lombard, pâtissier du duc de 
Nassau, de Jules Deglemont, chef des cuisines du roi 
des Belges et de Charles Del a tour. Voici comment du 
reste noire ami procédait:

Couper par morceaux carrés les épaules et les 
poitrines d'agneaux, et les faire roussir vivement dans 
un sautoir. Mettre ces morceaux dans une casserole 
avec un bouquet de persil n* 1 (voyez If auquel de 
persil), une pincée de sel, un verre de vin blanc sec, 
gros comme un œuf de glace de volaille, et un peu 
d'eau. Faire braiser dans le four; étant cuit l'agneau 
doit être glacé; on le dégraisse, et on y ajoute des 
petits pois à l'anglaise et dés carottes braisées séparé
ment. On fait sauter Ve tout ensemble, et on sett dans 
une timbale d'argent. On ajoute dessus quelques poin
tes d'asperges fraîchement cuites e! passées au beurre.

Voilà un mets d'artiste «font je puis garantir les 
propriétés d'excellence et d’hygiène.

Itagoût d'agneau. -  Couper les poilrines et les 
épaules d'agneaux par morceaux carrés ; faire roussir 
à feu vif dans tin sautoir; dégraisser et ajouter une 
forte cuillerée de farine, line; faire prendre couleur à 
fa farine. Mouiller avec du bouillon ou de l'eau. Ajou
ter un oignon clouté, un bouquet de persil Nrt 1, (voir 
Bouquet de pend), une pincée de sel, une douzaine 
de petites carottes tournées, autant de navets glaces. 
Faire cuire.

Voici donc les meilleures épigrammes : j
Faire braiser à blanc dans un fond bien assaisonné, 

ou cuire dans du bouillon les épaules et les poitrines j 
d'agneaux. Les désosser et dégraisser, les mettre j 
à plat sur une table propre et dessus une planche j 
chargée de pouls. Laisser refroidir et en couper des ï 
triangles. Casser plusieurs œufs dans une assiette cl 
y ajouter du poivre, du sel et de l'huile line; battre 
.avec la fourchette, passer les épigrammes dans cet J 
appareil et les rouler dans de la chapelure blanche. ;

Les faire cuire dans un sautoir avec du beurre très ; 
frais et les tourner avec précaution ; c'est ici que le ; 
cuisinier doit bien tourner l'éptgramme. \

Fn dressant les épigrammes sur une purée de mar- î 
ton, on les appellera « la Cavotir. j

Kn les garnissant de pointes d asperges, de petits ; 
pets, de haricots verts, de carolles nouvelles, le tout ; 
lié au beurre frais, ce sera des épigrammes rî la Jardi
nière.

Autant de sortes de garnitures autant de noms diffé
rents. Je n'insisté donc pas davantage*

Agneau braisé* — Fn rendant xisîtea notre ami
i-

Lorsque l'agneau est cuit la sauce doit cire glacée. 
Dégraisser cl saupoudrer de Unes herbes après l'avoir 
dressé sur tin plat creux.

Irish-stew d'agneau. — Couper en morceaux carrés 
une épaule et le cou désossés de l'agneau. Mettre dans 
une casserole trois belles pommes de terre épluchées, 
un oignon clouté, deux blancs de poireaux et de cœurs 
de laitues émincés, sel, poivre concassé, un fragment 
de thym dans un petit sachet. Submerger d’eau froide, 
soumettre à I ébullition. Fcumer et faire cuire à moitié.
Ecraser les pommes «le terre et les oignons, ajouter 
alors d'antres petites pommes de terre nouvelles et 
remettre a une douce ébullition jusqu'à parfaite cuis
son. Retirer le poivre.

La sauce composée de la purée de légumes doit être 
Manche et veloutée. On dresse dans une timbale ou 
dans un plat creux, et on met les pommes de terre en 
couronne sur le bord.

Ifogont d'agneau à Vitalienne* — Couper par mor
ceaux deux épaules d'agneau, ajouter le même volume 
d'abatis de volaille, préalablement échaudés et net
toyés* Faire roussir le tout sur un feu vil. Mettre une



cuilkré** *M |jrui>vr U birc coî^rof et su ifia^ef 
dVau, y ajouter eu bouquet de p ;> d? poivre, s»f une 
gou-sse «rail cl Je U purée «Je huiutcs. Mîsf* ru iîre  u«» 
nutant, |»\*u?iv part | . i ^ r  du »ir J ju> une casserole 
Avec du ctiU{»ë eu dès; 5e dégraisser cl fa-
jouter à Kagueati. Aj«ri< qum/c ram nie» de cuisson, 
serur le ragoût dans un plat « reuv.

/Mror* (s<V://;^ni. — On appelle aîn-i les deux gigots 
et le râble d une .seule pièce. Rôtis est la meilleure 
manière de le» préparer. Ië> garnitures dent on IVu- 
toure généralement en déterminent le iwm '

/ma»h aux tomates finie».
primeur* «garni de légumes nouveaux).

A ï'iH'jl'tiac ( garni de légumes tond lis h feau 
salée).

itàhl* oh *W/e xVo)tU(m. — |;i| put lie comprime entre 
les gigots et les ente? couvertes par les épaules, est 
le meilleur morceau de l'agneau. Il est excellent rôti 
t* h  broche, préalablement entouré de feuilles de vi
gne ou d'une larde de lard.

(îi'/ol iV agneau ira h* tï — le  gigot pheé
dans une bralsîéie foncée de laides de lard. d'oi
gnons, du  il clou de girolle, doit être saisi a feu wf, 
et mouillé avec du touillcn et un ve.ro de vin 
Manc sec ; y ajouter un fort bouquet d estragon. 
Kaire cuire à l'étouffée; d’autre part blanchir de». 
foui Iles dVstragon en les jetant h IV au I Mouillante, les 
sortir de suite avec l'écumoire et les rejeter au-sitôt 
dans de Keai» Iraîehe. Ijps égoutter.

Ije gîjM étant cuit et le jus réduit à glace, il fiut dé
graisser et le passer dans un tamis de crin ; hacher des 
feuille» dVstragon et mettre dans la sauce sans ta his
ser recuire. Décorer le gigot des feuilles blanchies, le 
saucer et servir.

JèVoHir.pfc. — IVur la commodité du ihVoufMg»; on 
sert le gigot garni dedeux branches ou de petits bou
quets d’estragon, et la sauce séparément dans une 
saucière.

Pifaff tJagne.nK — Désosser les épaules et le cou 
d’un agneau, et faire un bouillon bien as-ai-onnéavec 
les os et les déb*v*. Couper Kagneau désossé en mor 
ceaux carrés.

Foraiule. — Agneau. . . .  . 
Petit salé» coupé en dés. . . .
I t û r ............................................
Oignons moyens hachés . , . 
Déliés tomates égrenées et pelées 
Piment sec de Caveime. . . .

kilog. 2 — 
gram. 3TjO

» r /o
nombre 2 —

» 2 — 
a I —

IJne pincée à trois doigts de sel marin.
Procédé. — Kaire saisir à vif l’agneau et le lard dans 

une casserole avec du beurre, y ajouter les oignons 
hachés et préalablement préparé; après un instant sub
merger avec le bouillon, ajouter le sel, le piment, les 
tomates émincées et le riz. M tout en ébullition on fait

cuire don vuL-îif ,q sans rouin-r. Après quinze & \îi(̂ f 
minutes t  ï  vîr le pi! *tî d’-igucau dans un pt*t civui.

Il es! à t*. îuvî.pK r que ! * quantité de liquide, avant 
!acuï$*oï», doit être les d,-uv tt\rs du vulume de ri*

Fl* tu le d<Ê f<ru«i »r ht iv-|.j)c. — l^ s x ^ r  l épaule 
d'agneau en lui conservant »a Mme entière : lâcher 
trois échaMles, mie gousse d\nf, deuv feuilles de 
céleri, ajouter le sel cl une ponde de piment de 
Cayenne, incorporer le tout dans un petit uiorcem de 
beurre frais de heurta faire une maître-d’hovl ; en 
farcir l’épaule et U coudre, la  rouirr dans un appareil 
anglais çvuverce mot), * l dans h  chapelure. Kair cuire 
dans un four do dateur moyenne en arrosant avec du 
beurre fondu-

Agaeau xoiifé. — Krumcer en lames h  viande froide 
restée autour de Ko s du gigot, dans l'cpaute ou dans 
toute autre partie cuite U veille. Ua dé|oser sur 'une 
assiette. D’autre paît faire sauter au beurre dos 
oignons émincés, une éclialotte et une demi-gousse 
d’ail; après trois ou quatre minutes de cuisson, ajouter 
les débris d’agneau éminces, saler, poivrer el sauter 
souvent. S’il reste du jus de l'agneau, en ajouter 
pour humecter, y faire couler aussi un de jus citron, 
el, au moment de servir, saupoudrer de fines herbes.

i>  mets très économique est excellent lorsqu'il est 
bien pré j a  ré.

.Inù.vWh- «r#n/uctiu. — Choi-ir dans les abatis du 
jeune bélier les parties glanduleuses, les dégager de 
la |kmu qui les en to u re les  faire tremper à Peau 
tiédie, les essuyer, ks couper en lia rds, les faire 
mariner un instant sur une assiette avec de l'huile, un 
jus de citron, poivre et éclitdottes hachées.

Préparer dans une petite casserole une sauce moitié 
maître dhôtel avec du jus de citron et moitié glace de 
viande.

Kaire sauter les glandes 5 la |>uéle, les laver dans 
une passoire en faisant couler de l’eau dessus et en
suite les égoutter. Ms mettre dans laeass rôle où est la 
sauce préparée, el y ajouter quelques champignons.

Ce mets est d ’une parfaite délicatesse.?
Hoynom *Tngaenu à la h/OcAcffc. — laisser une 

ixtile couche de graisse autour des rc>gnons, les cou
per h trois quarts, enfiler Iransversalement une Ihpo- 
chette, les saler, poivrer et huiler; les Cure griller 
à feu vif, et les servir sur tin plat chaud avec de la 
maître d’hétel, ik  la glace de viande, et un jus de 
citron. I,es entourer de cresson alénois.

Frai** d ’agneau à la boetlehlise, — A Dordeaux on 
mange les fraises d’agneau avec une sauce Robert, 
poivrade ou ravigotte (voyez ces mots).

A git « lo ti sm. fd. (o liment composé). Cuisine ifa-
lienne. — Ce» beignets ou bouchées sont surtout esti
més à Milan, A Turin et aux environs. Dans l’origine 
ils étaient faits avec de l’agneau, nuis aujourd’hui on
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les prépare ifiibdV-remuu'M :uvc lu roasthvf. du «tou- 
t-îi ru  ilé b  v*d »Ü*e froide.

k t ' i ' t . i — IVv | i-îfer iKu* j-îto à uvïitEle i voir ce
m>th d'autre p*tl hîehor «I * l'agneau, du r*M>ltavfou 
♦lu montât». Ineoipour dan* te hhlû>T <cl. poivre,

OnsVn sert en cuisine o>muH" garniture, farci d*ua 
appareil relevé, eu d'ur» îisnlife de viande.

t In le prépare aussi nurimS ’-'£* wi braisé dans
le jus de gibier.

oigroiis h i l iê i  et }»ü.^ay leuiT^, du lunn^ii) râpé "" Vbiniiiifèt** i*-»ngeu** tîe | Amérique
et erdïn «lu fond «>u ja> eu gelée de b  viande culte, ilr du Sud ; ou le trouve aussi *bui> Antilles; il e*»uiI

‘ ■ avec rapidité et déjoue ass.- /  facilement b  piste du eh i»
seur. U est Je b  grosseur du lièvre, avec un nwntoau 
de cochon. Sa chair est pareille à celle du corhou de 
bit ou du cochon d'Inde, Manche et agréable au goût, 
quoique un |k u foi te.

On échaudé l'agouti connue te pore, on le frit saler 
ou mariner; frais, il doit être serti avec une sauce 
crème au genièvre ou à b  sauce poivrade.

f»e*>n à eu frire nue pâte homogène
Frendre une feuide de nouille sur b  table, Ihumec* 

1er sur bnite s i  surface; déj*c*ser h de petites dtshmees 
de |»eiits las de pâte de viande à Fj  de d une poche ou 
d'une cuîUère, comme pour faîte fesp;*tîts pâtes. • Ou
vrir b  viande avec des morçtMux de nouille craquées 
casrées k Feiüporteqûèee et appuyer avec le Jus p*ur 
on souder les pâtes. faxqjèr ensuite chaque agnoïoti 
et tes frire cuire dis minutes à Feau salée. bes égoutter 
et les dresser sur im pbt creiu. Faire chaulfèr du 
beurre d;»us une pjèfe, étant fumeux le verser chaud 
sur les A'jtiul tti *{iii Fou aura préalablement arrosés 
d u ne sauce tomate deini-gtcu e.

■ lytnl siatjj&n î/dciic A»|i|?«»vî. — Une des variétés 
de b  / c m ,  que les Ni»»ïs appellent /ôd . Ou pVlie 
l'agoni dans le bc  de Ctrè^to entre b  Puisse et l*Italie, 
il se distingue de b  /cm du lac l.émin par quatre 
pénis noirs sur sou dos à écailles verdâtres et par sa 
t*4e;ma!i>gueàeeUeJlu hareng. Sa chair Manche est tra
versée fa rde  nom breus.-s arêtes. Maxzinieu faisait ses 
délices pendant son séjour de pn>>erîptidn dans une 
magnifique tilta située entre Lundis et hugario.

Il se prépare comme b  /«vu.

i

t y n u  ûn /YcôfèV — Cette to iso n  se sert
dans le midi de FFurope, Fête, en pbee des gîaees, 
soit comme rafraîchissant dans les soirées.

#oroi«/e.— Cassonade. . - . . grain.
Amandes douces émondées . , . »
Verjus ........................................ , lùlog.
lau  litre
/V«véifc. — Piler les ainnuhs avec une goutte dVau 

et ajouter peu» peu IVaij et te verjus et enlïn b  casso
nade. Fîhr* r U la chausse le liquide jus»|tiVt ce « ju'il s«:î| 
clairet limpide, le mettre dans une sorb*hére*;! te faire 
grener.

Oc granit se s%vrt dans des verres à üorlet.

-  wr»

a _
î -

. ty o u r r i  n«. (mravnfhrehradc). Angl. froici* wrf- 
h J  l'WMwthv; ail. btaun* *j^url:le l.’hhr.i Ï>,ihV h- 
yutkt. — Concombre de Russie, liés connu à Odessa

et h Peters bourg, se distingue d’une autre variété éga
lement hâtive, fo r ses dessins capricieux, sa forme 
ovoïde, sa conteur brune olive. U  dessin ci-dessiisen 
est une représentainm exacte.

* t ||r i» p b « |P  swi* — l/éiyinologte de ce mot peu 
5 usité semble venir de m/ri (champ) et fd*'/#/e punîiv); 
; ipii se sidlïl seul auelciinp. ijuï vil d’amomjx sauvages, 
l Maïsl’agriophage proprement dit ̂ t  ielutt}uî lie  vit» pie  
; de gibier ou iFantmaux sauvages ; tels «Paient les peu- 
| pbdes éthiopiennes qui se uourîssaient de panthères et 
\ de lions.
itï
♦r
f .

. i | r l « |p  i/. — Variété de cerise qui diffère de For- 
dirnïre par sa saveur aigrelette et son coloris d'un rouge 
brillant. On Fapj>eîle par altération ( voir ce
mot).

. Ig r t lM t r  $m, Ftyru. grecque, agn&elï*, qui erre 
«bus les champs. -  Terme générique des liées fins, 

i syIrain>.

| A f i r tu t l l f  s/. — Nom vulgaire de b  crevette 
; (voyez ce mot).
I
*

ï - tf lru m r »/. — Variété de prune dont on se sert 5 
[■ Agen |WHir les conserves.
t

F
! A lionqw e»/. Xom q»ie Fon donne a loie sau- 
J w «e / ? r ^  bords d’un bc de l’Amérôiue du Notai,

autrefois habités |»ar les Ilurons.
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. l l i t m  (a-mr-tf, è>$w. IllyiiK indienne,— liante «Ici 
lïréril qui porte un fruit «le rouleur % ive et d’une saveur 
agréable. Kn Amérique les noyaux servent A 6 ire 
des colliers. L'amir.de est m ure et vénéneuse.

.|A il sw. (a-»),— V<ai Èctéde th- vieuil de bTartarie.

I l  îj.i, — Nom d’une ville Je France (Ms rue), *!«xit 
les environs produisent d'excellents vins avec lesquels 
on fait le vin Je Ch-amg ag*u\

Lrn des meiUcuis vins Je Champagne (voyez *ty>.

.%|r)i* sw. (céoi). Se dit d’u« petit ver qui sert
d’ainsi ^>ur la (éche à la ligne.

A ide sw ; ail. Geh mIfe ; itri. ojuto ; angl. nul. — <>* 
lui qui aide son chef ri ï partie. le s  chefs de pallies 
qui, par la division du travail, sont des aides du chef 
principal, ont A leur tour des aides secondaires, — 
le cht f et ses aides, — le rôtisse ur et ses aides.

A l|1»nna  ; 41a*• » • * * / ;  ail. Afcti<r?4tdfor»~angL 
cajUi ; iul. ajuiloUo. — le  petit de l'aigle, Comme 
ornement de laide, j’ai servi au feld-maréehat de 
Moltke, le 7 mai 1S7G, à l liôtel du Rare à Lugano 
(Suisse), un aiglon à la volière sur socle.

Voici comment je IVi traita : je lis larder la poitrine 
et les cuisses et les mit pendant huit jours dans une 
marinade au vin blanc, cuite et fortement assaisonnée. 
Truffé avec la farce habituelle, enveloppé dans un 
linge et en-eveli six jours dans la glace ; sorti et laissé 
vingt-quatre heures au garde-manger, braisé ensuite, 
laissé refroidir et décoré avec la gelée, ele. Sa chair 
en est coriasse cl son fumet fort, ayant une cer
taine analogie avec le coq de bruyère ; sa poitrine seu
lement était d'un bon acabit.

. t i | n a l f  ou A lguade *f. ; ait. \Vawtr-
rorenth ; angl. supfdy o/ lortec, frire de l’eau ; ital. 
nquant ; esp. aninjdn. — Eau de pluie ou de source, 
provision d’eau douce que Ton prend sur le rivage 
pour l'approvisionnement des vaisseaux. Lieu où l’on 
fait l’eau douce, soit (Kir le moyen de réservoirs, soit 
par des puits.

L'eau de pluie, par des eheneaux qui bordent le toit, 
est conduite dans l’aiguade.

A igre  ad}. (ucerj ; ail. muer ; angl. tour; liai. ag#v; 
du grec, signifie foin/ «. — Tout ce qui est acidulé, 
fruit aigre, vin aigre, lait aigre, etc. Ijes dictionnaires 
ne font aucune différence entre un fruit aigre par 
sa nature et du bouillon aigri, qui non-seulement 
est devenu acidulé, exhale une odeur repoussante 
et fort désagréable, et qui, dans sa décomposition, 
contient non-seulement l’acide, mais encore le suc de 
la viande corrompue qui lui donne cette odeur infecte

ce qui fait dire en termes le cuisine: &oui/fo;i tourné, 
par suite de sa décora f oshmu.

M. l’urm-rJier, de Narres, a exposé Ace sujet un 
procédé d’après lequel {,* tait et le bouillon aigres 
(muraient être ramenés A leur état primitif, rendus 
même meilleurs, par l’uni(ue emploi du hkad^naie 
de * >nJV. < Kîi jUiüt jv>ur quinze centimes de celte 
substance, dit-il, dm sle  lrmdîo;i au moment où il 
esl sur Je feu, on peut rarouietr des centaines de litres 
de bmütofi aigre, et, à mon avis, les tendre meil
leurs. >

!.e chimiste fait erreur. Le bouillon, qui est un ali- 
rnetit composé, n'est bon que par l’aliomhuee des 
parties suc*ni!entes et gel: tineuves Je h  viande, 
aromatisées par des légumes et des condiments. Or, 
quand le bouillon tourne, ce n'est pas l'eau, mais bien 
les parties succulentes et nutritives qui, en se décom
posant, se corrompent et sAigrisseub En suivant le 
procédé du chimiste on ne- tarde |CH A voir l'effet 
réactif du h uoirl^h« rite de m; » Je, çYst-A-dire une t m ^  
noirâtre, et quand on a écume le bouillon, on a préet- 
sèment enlevé les parties nutritives qui y étaient con
tenues ; il ne reste qu’un liquide trouble, insipide et 
peu engageant.

Il y a iV(*4iu!int un moyen d’utiliser le ^karlom te  
de §oude. Si le bouillon tourne pendant l’orage, dans 
la même journée où il est frit, et qu'il ne soit pas 
complètement aigri, pour redonner au bouillon ses 
qualités primitives, voici comment il faut procéder ; 
pour une capacité de cinq litres de lK>uillon, lâcher 
un kilogramme de viande de boeuf, du ja rre t, si pos
sible la mettre dans le bouillon avec des (nriivaiix, 
des oignons, du céleri, du cerfeuil, une prise de bi
carbonate de soude, une pincée de sel et deux amis 
avec leur cojuîlle, et délayer le tout.

Faire bouillir sur un feu vif en remuant jusqu’A 
l'ébullition, retirer ensuite sur l’angle du fourneau 
pendant quinze à vingt minutes. Ce temps écoulé, 
et de cette manière, on aura réintégré l’équivalent 
des éléments perdus qui le composaient, et on aura 
un tvn*»*»»? clair et limpide, ayant le suc nutritif 
de la viande et la saveur des primeurs

A ig re  a u  e M ra t  #w.— IVûsson très A La mode 
sous le règne de l«ouis XIII et dont le cardinal de Riche
lieu en était un des consommateurs les plus partisans. 
C'est une orangeade aiguisée de citron %ert, de miel 
épuré, du suc fie mures blanches et aromatisées avec 
l'écorce de cédrat rouge ; celle boisson est Ionique.

A ig re-doux , d e u re  adj. (ater duleh). Ali. n n -  
sauer ; ital. agro doiee ; angl. n w l  and imm — Qui 
contient fie l'aigre et du doux. Des oranges aigres- 
douces. Des poires aigres-douces. Le sirop de vinaigre 
est une liqueur aigre-douce : Ces prunes sont excel
lentes, elles sont aigres c l piquantes. Aigrelette, mais 
douce.

-H
/- rl:
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A igrefin  >nt. (g^das a»jrefiniti). Ail, Ükktilfiseh { 
atïgl — L’a^rettHjdutiiWi1! gade, est la m»>- |
rue (raidie. Ce poisse u abonde sur les côtes de HreU- j 
gne; plus petit que la morue du Nord il est moins j 
tsîiw i\ Sa chair varie seloa ^oa âge, selon les parages j 
où ou le pêche, sclou sou soie et IV f >|«e de laimée. [ 
Elle est ferme, feuilletée et blanche ; sa têt»? est remar- j 
quabU4 par sa grandeur. II est ordinairement du poids i 
>ie cinq à sept kïîogiamtms.

Il frate en mer et on le trouve à certaines t  jo  jucs de \ 
Vannée en troupes attendantes ; cVst alors que les j>è- j 
cheurs anglais jeivoüt en remplir leurs torques déni j 
fo;> par jour. ç

Il v arie de nom selon son état : frais, on l'appelle 1 
indifféremment cufri&i u «J, dorteh >, fa rt il (and \
ou e |Vtifi/iC. En çtat de boucanage ou de satri- f
son il prend alors le nom de sioekfiseh et de niome. Ile ; 
là te nom de morue fraîche à plusieurs variétés du ; 
genre *jade. (noyé; rufriVfainf.)

Tout le monde mange la morue, par contre, très peu 
de personnes sauraient reconnaître les variétés vi- \ 
vantes de rindiitdo. i

« féatgrefin est un merlan de grande dimension, dît J 
de l;i Porte, avec un gros inuseau obtus dépassant la • 
mâchoire inférieure. t>lle-ci est marquée par un 1er- ; 
billon chinai et conique; les dents représentent de [ 
fortes cardes; les yeux grands, sont recouverts d'une i 
conjonctive épaisse; le corps est revêtu de petites : 
écailles, ha couleur est verdâtre, mêlée de jaune sur ; 
le dos, passant par degré au blanc argenté dans les 
parties inférieures.

« O il distingue, outre la morue proprement dite, la#* ;: 
$r*finf qui a des lignes noires sur le cédé, et le dorait* 
ou petife morue. Ce dernier ne se trouve pas drus la \ 
Méditerranée, mais K aigrefin c*t le hatbitlaud sont com- ; 
muits dans l’Océan, sur les cotes du Poitou et de ti > 
Normandie, ainsi que dans la Manche, la mer Ibltîque • 
et les mers septentrionales de f Europe. |je»|.êclies les ; 
plus considérables se font en Amérique, sur le grand ; 
loue de Terre-Neuve et aux iles lierre et Miquelon, f 
Ia? produit de celte lointaine péclie fournît à t’indus* : 
trie francise environ trente millions de kilogrammes. î 

t  Ces poissons se tiennent dans les plus grandes pro- \ 
fondeurs de l’Océan. Its n’approchent du rivage que ; 
pour y frayer, à  des époques variables de l’été. Ijçur j 
prodigieuse fécondité est estimée à neuf millions sir  j 
eent mille, nombre d’oeufs contenus dans une seule j 
femelle.

c C’est aussi un des poissons les plus voraces, j 
t Presque tous les stockfischs nous viennent des ! 

cotes d’Europe. Il est préparé, par les Hollandais, les \ 
Danois el les Anglais, au moyen de procédés qui se l 
rapprochent du sa urissage des harengs, c’est-à-dire j 
en exposant le cabillaud, avant la salaison, à  la fumée j 
de bois vert et à  la chaleur jusqu’à ce qu’il prenne t 
l'asjecl jaunâtre du cuir. Les salaisons d’Amérique se E 
*ont aussitôt après la pèche, qui occupe chaque année [ 
cinq à six mille navires. j

« Dés que le pécheur a détaché l'hameçon, on ouvre 
la morue, on met de côté te foie, destiné à fabriquer 
VfêuiieJe foie de mo*w pour h  pharmacie (vujvx ce 
mot); on tavv le poisson, on arrache i arête principale 
et la tête, on Crotte ensuite le corps de sel en dehors 
et en dedans ; au bout de vîugt-quatre lieures, pendant 
lesquelles on laisse égoutter l’eau, les morues sont sa
lées à nouveau et encaquées dans des futailles, où elles 
restent jusqu’à ce que je temps permette de les b  ver 
encore, de les saler une troisième fois et de les jaessor 
dm s les tards, où elles doivent être expédiées.

« Ee cabillaud est un bon aliment qui nourrit beau- 
e**uj>, la tête est estimée et quand la chrir est épaisse, 
ferme et grasse, comme dans les individus d’ima ving
taine de livres, en eu conserve la langue par les mê
mes procédés de salaison, c’est un aliment digne de 
recherche.

é, En morue salée, quoique beaucoup plus répandue, 
est inférieure en qualité et surtout motus convenable 
aux estomacs délicats. On doit avoir soin de la trem
per dans l'eau pendant deux ou trois jours avant «le la 
frire cuire à l’eau froide, e | rechanger encore une fols 
au commencement de son êbulitioti de manière à  lui 
enlever complètement les inconvénients de la salai
son. w

Dans cet état, la morue conservée reçoit différentes 
préparations culinaires qui en font un aliment pré
cieux, vu son prix modique.

I.e sloekfiieh est plus indigeste, et il faut également 
se méfier de la merluche que Ton distingue à la cou
leur de sa peau et à la petitesse de sà tranche. On ren
contre généralement celle-ci cher les épiciers secon- 
diires.

1 a  morue se sert à la Provençale ; au gratin ; à la 
crème ; à la niaitre-d" hôte! ; en brandade ; à la Décha
rné! ; à la ménagère ; dans les vol-au-vent ; en cro
quettes, etc. (voyer morue).

Aucune de ces méthodes ne lira it modifier ses qua- 
litésatibiles.

A ig r e l r ld r i l f  adj. ail. s/.r*w/ii7i ; angî. tourish ; 
liai, vgrtlto - Q u i  est un peu aigre. — Ce fruit est 
aigrelet, des |*xmnc5 aigrelettes, etc.

A ig r e f in / .  AH. Fedeebuseh ; angl. égret, fw/1; 
ilal. garza W a m  — Une des variétés du héron. 
Iléron blanc qui porte une aigrette sur la tête. On dit 
également aigrette, d’un bouquet de plumes effilées el 
droites qui orne la tête de quelques oiseaux.

A ig re u r  #/. Ail. Strure ; angl. sourîtes ; ilaf. 
acterbezzv. — Qui contient de l’aigreur. Qualité de ce 
qui est aigre : ce vin, ce lait a de l’aigreur

l/aigreur d’estomac comme le goût acide de la 
bouche, l’odeur aigre de l'haleine, fie la sueur, de la 
matière des vomissements et des selles, caractérisent 
un état particulier d ’ascescence générale dont on ne 
lient toujours établir l’origine.

l e  moi aijreur est habituellement borné à la seule
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l'influence de If «jattes «Lg -̂shfs ou d'une indigestion 
accident» He. ■ • :

UertaiiïS aliments, ieb  que !e sucre, le- fécules, le 
lait et le küfK* frais, es suèrent cette d ïq ^ d io n  aux 
acidités «:j-}Ui n^s. On peut itseomtiUrt* par uu traî* 
ternent, eu se privant des aliments que |rxp.*érience a 
revon iîu> suseejtUtles d'augmenter ces aigreur#- tel eu 
t id iU  usage, à ce litre, de pxtfi-atîts, de substances 
telles que la magnésie, l'eau de chaux et les eaux alca
lines naturelles prises à la source, à distance ou eu 
fMdillts. ( 6*jdcti^|iV et

A Ig r 1er so*. — OV>î le petiblaît devenu augrç et qui, 
mélangé de son* constitue.I a lerter quuU d urne aux 
iruchons*

A iguière */- AIL riiV̂ bceAvri ; angt. r*c*v;îlaL fco- 
c tU\ — Vase «Uor ou d'argent que les ancienstildisaient 
pour IVau du service de laide et pour se bvet tes ntauss. 
« Une telle esclave, t^ re ru e t t t  habillée» verse de 
l'eau d une aiguière d or dans un lassa* d'argent ou 
Ulysse se lave les mains. »

I I s u IIIaU m. ( i *jtt*jnalh€ f fe *. léétyjreïogie veut
due trompette de mer ou ahjmUte de nt*v, ~  l Vis son 
remarquable |cir la endure  de sa mâchoire, rallon
gement en Iule de son museau eu forme d’aiguille et 
lu forme très effilée de son corps, ce qui lui a valu le 
imm de thitu  de o re . On le (4 iiç  sur tes cotes de 
l’Océan, ou il en a  été pris qui pesaient plus de dix 
kilogrammes.

Su clair est filamenteuse, dure, d'une saveur peu 
agréable et d'une digestion diftieile.

Aiguille.*/, (ocicida). Alh Xühnattet; angl, netfdte ; 
jia). j ; esp- o ju jt. —■» Petite verge de métal jo u r  
tue d'un bout cl |fc-rcée de l’autre |K>ur y passer du fil, 
de li ficelle, etc. Aiguille h coudre aiguille h brodert

ï

esaiguille d'emballage. aiguille *1 trousser, etc. U 
aiguilles sont ordinairement en III d'acier lin. Cepen
dant il y a îles aiguilles en or ou en argent, servant h em
brocher les rognons, les petits |K>issons, b? foie et les 
ledits oiseaux que l’on sert sur table.

Kn terme de p&lio se dit d'une aiguille en acier 
dont on se sert pour enfiler les petits laissons servant 
d’amorce vivante.

A iguiser ra. (uctilluceb AU- sdiid/o» ; angl. lo 
ihitrpen ; îtal. m/iircore. — Couteau bien aiguisé ; une 
lame aiguisée est tranchante, une aiguille affûtée est 
pointue.

t

Algut*rur sw. AU. SchUifer, angl. #/mc|icner. — 
Celui qui aiguise les armes, les couteaux de cuisine 
et les rasoirs, qui les rend pointus et tranchants.

Ail sm- #.#.//« suit mm J. AU. ; arabe,
I/Hîm ; angl. */ichc; îtal. JtghV ; esp, u/o. — Çou étv- 
raoîcgic vient du celtique *>M, qui signifie chaud, 
brûlant. UoistraJîchdicmtiit h l'orthographe de UAea- 
démîe, qui écrit tuda: au pluriel, |cs cuisiniers comme 
h-s botanistes, prononcent mUt par la raison que cette 
eoftsonnaneo a trop d’aiulogte avec os et cm**, ce qui 
dorme lieu à des confusions. %

f/aiS d Egypte diffère d * lait d Euro^ en ce que sa 
bulbe est d'ùne seule pièce comme un oignon, tandis 
que bail des Latins a la forme d’un oignon compose de 
profites réunies sous une même enveloppe.

1/a/hVw, genre de plante des m^hotféféo* biivlfes 
des ht lacées, foru te quatre grandes variétés sul*h vi
sées en plusieurs soi les, qui sont: les oignons, les 
poireaux, la civette, lYvlulotfo, la ciboule, etc. Tous 
les ails peuvent devenir bulbiîèivs par les soins de la 
culture, surtout par les temps pluvieux. Leur tige 
vvite et tendre du printemps est une garniture recher
chée puur la salade, de même que sa bulbe est tin con
duite nt d s plus anciennement connus et très apprécié

Les lîiaéhtes, pendant les jours de servitude eu 
Egypte, s’y étaient tellement habitués, qu’ils le regret
tèrent lorsqu'ils nVureut que de h  manne à manger 
dans le désert (Nombre, XI, 5).

Eu hygiène c'est un prophylactique contre la tnali- 
guité de Eau* cl la corruption des humeurs. Il est en 
outre vermifuge, fébrifuge, diurétique, et aphrodisia
que. Molerément pris, il fortifie Ucslonaae, coirige 
les aliments indigestes et rappelle l'énergie vitale.

U s personnes qui habitent les pays brumeux, les 
ouvriers de la canqcigue et les marins se garantissent 
de mille infirmités avec Uail.

l/ait a un grand prestige dans les provinces méri
dionales où on le m mge sur du pain ; et tout le monde 
connaît la gascon iu*le qui consiste h mettre le chapon 
dans la sali Je. Il entre dans une foule de mets et leur 
lionne un goût relevé qui excite l'appétit, lorsqu'il ne 
domine pas. Cuit, on en relire de meilleurs effets, 
l'odeur en t1*! moins forte et convient génêrafèinenl ;'» 
tout le monde, tandis que cr*;,.. au contraire» il excite 
cher quelques personnes des ardeurs dVstomac ou 
prédispose au sommeil. la?.* uourriees doivent s’en 
abstenir jatee qu’il donne au b it une fragrance désa
gréable. En général les vieillards et les enfants doi
vent en user modérément ; il convient mieux aux 
Personnes robustes, quoique le chapon de la salade et 
le gigot clouté d’ail tiennent leurs places avec Icm- 
neur sur presque toutes les tables.

Malgré toutes ces qualités, l'aï! a rencontré des en
nemis implacables, h cause de l’odeur pénétrante et 
désagréable qu’il communique à l'haleine, odeur qui 
est due à la présence d’une huile volatile particulière 
dont le souffre est un des éléments principaux.

Antérieurement aux poètes, les prêtres de CybéJe



refusaient l'entrée de leur temple aux dévots 
«|iii np|M»rta!eut avec eux loueur J e  l a  il.

I.i s Israélites. dans Je désert, regrettaient les 
oignons iloiife ils se nourrissaient i^endant leur 
esclavage en Kgy pie, Par la suite, lW//>»u est de- 
veiHi une |Jan te  sacrée pour les habitants J e  
ce jmys. f Test ee «pii a fait J îre  ;i Juvénal ;

o  touttLi* A'*e tu Avé̂ »'
AV/W/<M*

Que Ion J>ei:t traduireainsi :
U r&w$ îKiîntri, *lin> jirJiu» naîs^vu| i|**>

tîivau ?
Il nous revient en mémoire une aneejo ie  Qui 

sera jx h ii être ic i  à  .s i  place. Il existait entre 
Horace et l.yJîe ee «pie certaines requêtes up 
louen t pudiquement des relations intimes, Me 
eéno en était comme jaloux, Il se mît bien vite a 
la recherche i P u ii  moyen J e  troubler les doux 
mpgK>ris J 11 |M>éte et J e  la courtisane, Il en 
trouva un vraiment original. Pu jour J e  l'an née 
♦ lit J e  Honte, il convia fau teu r «le l'Art ^**7iy«c
a un repas où tous les mets étaient assaisonnés 
A l’ail a forte dose. AJécène savait que Lydie 
en abhorrait i’o jeu r. Le repas terminé et la nuit 
venue, Horace, le cuair Ikuidissant. accourt d ie /  
sa maîtresse. Mais il comptait sans lodcur fa* 
taie; Lydie, indignée, le rejKutssa impitoyable- 
ment.

A la Jouteur «le cet nftront vint se joindre une 
inJîsjk>sitîoii Jue également â  la it, et, quelque 
temps après, lloraee adressa à  son ami Mécène 
«les vers dont voici la traduction :

S i  #ju«‘i«jue Jo u r  un fil» étran g la it son v ^ t u  
C ’i s t  j a r  Tait qu 'il i lts  n i t  périr. 

M oi^om tcu r^  U  r i^ ti?  i*st bien m oins m eurtrière.
K l il aü  v o u i (w m  %ou» n o u rrir!

Quel |rf>bon a passé dans ma "orjr»* brûLinreV 
CanMiV a  jo in t le  venin 

IVune affreu se  v i|é r«  a  cette  herbe innocente;
Ce m ets fata l sort de sa  main.

Q uand, s u r  A ig o , Ja $ o n  a lla it, en  tém éraire, 
Dftio|Hi r  l» s  fabn ten x ta u re a u x ,

T n iü b h n t  |*our le  sa lu t d*uue tê te  s i chère, 
M éilée en  fro tta  le  héros.

Kt!e teignît au ssi d e  c e  su c  hom icide 
l a  M e ,  redoutable «Ion 

QnVIhï o ffri: fi Creïfce, sa  r iv a le  |*erfid*%
A van t de fu ir  su r  son d rago n , 

d am an  | Ju s  de ch aleu r «tins l ’A p u lée  a  nient e 
X e  su ivit le  ch ar d n  S o le il.

H ercule, en  revêtant sa  robe «lévotante,
NV b rù fa  |ias «fnn feu  p.in1fl.

S i  m  g o û ta »  fi l ’a il, #|u'atissîtôt tou  am ante. 
M écène, mon aim ai J e  ain ïf 

î!«‘|>oursini te* baisers, cherche en  son  épou van te  
A n  fond i!«; sa  couche un  a b r i!

f
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Pet te anecdote ;i fuit commettre le quanani 
suivant ;

Ft* son brillant tîiîg*'iûviix Mécène
J a  vît a  M iirrv  H .vnnv A m an ger Isû lh JL  
Mats, te ~ u r . celu i-ci do* >nb?r u te .scène. 
C a r  Lydie abhorrait l *‘ i» ur Je f«o7 *?n ItK

Tou> les |M>i tes n'ont pas lancé des împréca* 
lions contre l ait. Méry, le Marseillais Méiy, lui a 
consacré «le beaux *vrs au  nombre desquels se 
trouvent MHix-tï :

V irg ile , homme J e  ^ vh-ittfv ***ïi arôm e 
Ifaïis des Vers applaudi-* par le> J*?iivs *!** Iîomc;
Kt qtiaud il a lla it v o ir  A tten d e  au  C al m o?
Th(S(i!)i« apprêtait la i t  en gardan t s s  c h è v re s ;
Kt le poète en c o u r exh ala it d e  se» !»H n s 

L e  i r a i  parfum  du aer» fat.n.

Sidoine Apollinaire, j*>ètc latin, né A l#yon, 
s’écriait, en parlant J e  fai! : * Heureux le ne/.

F.£. il- tefet <S.r fêl «M»*;
r<̂ iM «

qui n'est |w»int exposé A se .sentir empoisonner 
p i r  cette plante! *

Itcaucoiip plus lar J,vers le milieu Ju  xiv“\sïécle. 
un roi Je  Castille fonda un ordre de chevalerie 
dans les statuts duquel, A la demande île la reine 
son épouse, il était spécifié que les membres de 
cet ordre ne manderaient ni oignon ni ail. sous 
|>eiiie J ’é tre  exclus J e  la cour Jurant un mois.

)I;ilgré les anathèm es et les proscriptions, la 
consommation Je  l’ail s’est toujours maintenue. 
Acttielleinenl même, en dépit des récriminations 
plus ou moins vives des glandes dames et «les 
petites-maîtresses, ce condiment a conquis droit 
J e  cité dans les cuisines les plus aristocratiques 
comme dans celles des plus humbles ménages.

Si l’ail n’a pas toujours éié favorablement 
accueilli dans les c«>u»*s, !es princes, même ceux 
J e  l'Église, ne se sont jam ais fait scrupule d'en 
tire r des revenus plus ou moins considérables.

, w t " O k {»h  u iv n i i i i r .



La dîme de la i! rapportait 3.0C») francs par au j 
à lèvêque d’AIbi.

Il faut |H>urtau! ravouci*, l'odeur de l'ail ifa  ; 
rien d 'agréable, même lorsqu'elle émane de ec» 
jolies bouches #|UÏ foui rêver aux perles et aux j 
roses. L'imagination la rendrait volontiers beau- i 
coup plus repoussante quand elle vient «Tune j 
bouche ridée et veuve de ses dents naturelles. | 
C 'est sans doute aussi l'opinion de ra id eu r d ’une | 
pièc e intitulée £swr*nir* d t  Monte - Curia, dans i 
laquelle nous trouvons ces vers : J

rue vh îüi- roqurfti' au* regard» savafiiqtic*, !
Au ti iïii dv coupvro*?, auk façoia fricni^uis. î
IVnn«!iii %»>«> rhinm-r coti|*s tfètvutaîl, I
Klïc vous « ovoyait laîfrvu^ odetur de l'ail. î

Cet fiieonvénlent de rôdeur est racheté non j 
seulement par les propriétés signalées plus haut, j 
mats encore par celle de prévenir les atteintes J 
des maladies contagieuses.

Mahomet recommande d appliquer de l’ail su r J 
la piqûre du scorpion et la morsure de la vî|»ére. \

* De toutes les vertus thérapeutiques qu'on a  j 
attribuées complaisamment à ra il, depuis l'anti
quité jusqu 'à nos jours, dit le docteur Deeaisne 
dans un excellent article de V l  «hcw  illndrê, il ne 
faut retenir que son action vermifuge et les ser
vices qu’il j»eut rendre dans la médecine domes- 
tïque pour rem placer au  l>esoin certaines subs
tances désinfectantes, caustiques et rubéfiantes.

s Cependant, fait observer le savant docteur 
eu partant de l'action physiologique de l'ail, on 
!>eut répondre qu'il donne un certain mouvement 
fébrile que les prisonniers, les conscrits savent 
parfaitement utiliser pour se faire passer |>our 
malades de la manière que l’on sait. Dans ce 
cas, faction excitante est certaine. Mais il faut 
adm ettre que riiuile essentielle de l’ail, comme 
toutes les huiles essentielles, celle d  absinthe, j>ar 
exemple,prise à  forte dose, a u n e  action marquée 
su r le système nerveux, et nous connaissons une 
personne qui éprouve un narcotique assez sen
sible toutes les fols qu’elle mange une certaine 
quantité d’ailloli. >

constituent en quelque sorte le noyau. La forme 
des caTeux centraux est variable et iudéçise. Le 
profil d ’un caïeu périphérique réveille l’idée d’un

t rX- j{î. Ï - S i  «îi? r à .  • h ‘ iA" ‘.vî ri,

croissant dont la corne supérieure serait un pou 
plus faible que l'autre en largeur (1). Ces caïeux 
sont, les uns et les autres, ordinairement nom
més iJ*)M**i* tf'ni/*

Sur les bords de la mer, aux Iles d ’Ilyères, 
on a  observé une variété à  bulbe simple de 
YttlliüM salir h ta, Cette même variété avait déjà 
été observée en Sicile* Klle parait ê tre  l'espèce 
primitive. Les Ternies sont planes, linéaires, ai
guës; les Heurs sont blanches ou rougeâtres, avec 
trois filaments alternés, trifides.

f a r  mi les autres variétés de ru#7 commun, 
citons le ro *t h â tif,  ou a il in m fragran*,  que IVm

L’A llium  sa tiv u m . vulgairement ap|>elé ail 
blanc, est le plus connu en France, où il fleurit 
très rarem ent. La racine (tig. 21) est une bulbe 
arrondie,recou verte de quelques tuniques minces, 
blanches ou rongea très, sous lesquelles on trouve 
plusieurs (quinze environ) petites biilbilles nom
mées caïeux. Nous appelons caïeux périphéri
ques les biilbilles qui forment le tour de la tête 
d’ail, e t caTeux centraux les bulbillos qui eu

ÎJ. jUH»m ff»,***.

cultive aux environs de Farts. l*a fragrance en 
est assez prononcée. Au printemps, il est toujours 

\ le premier à faire son apparition sur le carreau 
l îles Halles.
t  I/a îi ro*e h â tif  so rencontre également dans le

| ' ; îV;'i* p-i? «t
» 65*.***̂ .

:M 4Vt *V:r (îîtCacU:4S «j -h m  w t-v im t #u»
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AH* 3î> Ali.
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Limousin, où .sa bull»c a pris plus de dévelop^- 
mou!.

Pour la plantation de l'ail ordinaire, nos eulti- 
V a tours profèrent les caïeux périphériques.

Quand on vont obtenir un oï^uou unique, il 
suffit do planter tard en automne une bulbe en
tière, cV\st-;Vdire une tète irai! complète, et de 
la sortir de terre aussitôt roi-mou formé. Hu re
plantant cet oignon l'année suivante, on obtient 
des produits énormes,

Le terrain destiné û l'a il doit être riche, sain | 
et profond. Les gousses sont enfoncées à la main | 
et espacées de 20 centimètres sur des ligues dis- I 
tantes de 40 a aO centimètres, j

l)e février si avril, l'ail est sarclé trois fois, i 
Aussitôt le dernier sarclage fait, on plante entre \ 
chaque ligne d’ail une ligue de carottes, de bet
teraves ou de haricots.

Lorsque la tige a pris sou déve!op|>cmeiit, on 
la tord et on la noue pour en eut ni ver la crois
sance au profit de la bulbe. On arrache l?s pieds 
«rail quand la tige est desséchée. On attend que 
la pluie les lave, et on les laisse sécher aa champ. 
Knsuite on les lie par bottes, que l'on conserve 
en un Heu sec jusqu'à la récolte suivante.

C’est dans les départements des Bouches-du- 
Rhône ( | « et de Vaucluse qu'il se récolte le plus 
d’ail. Les terrains argilo-silîceux de ces con
trées en favorisent d’une façon singulière le dé- 
veloppement au détriment de la fragrance. Ce 
qui fait dire avec raison que l'ail du Midi est 
moins fort que celui du Nord.

L’A llium  am peloprasum  (ail d’Orient) est 
l'ail des Méridionaux. La bulbe en est grosse. Il 
est d’iui goût moins fort que celui de l’ail oui 
naire. Cette variété a conservé les feuilles 
poireau. Cela démontre une fols de plus que tous 
les itlltHM sortent d’un type sauvage modifié par 
le  sol ou le climat. Ces modifications proviennent 
certainement aussi de la culture, que l’on varie 
selon que l’on a en vue le développement rie la 
!>ull>ecu celui de la |tarde foliacée. (Voyez l\n -
KKAl.)

Kn Gascogne, on «lonne communément à IV - 
Uhm aMptlopratuirt le nom de poarrhAe, cause 
de son analogie avec le poireau. À la chute «le 
ses Heurs, on peut en recueillir des graines fer
tiles. Mais la reproduction par les caïeux est 
préférable.

\Jail d'Orient se cultive comme l’ail ordinaire.

1/AUium azureum  diffère tusensUdcmcut «les 
variétés ordinaires. L i saveur eu est forte. La

F ;, i*.

bulbe est gris azuré. La plante, vivace, s ’élève  
assez haut.

L’AUium tuoly est une variété anciennement 
connue. Homère en a parlé, et sescontem|K>raïüs 
lui attribuaient la propriété de détruire les en
chantements.

Lorsque ses 110111*8 se montrent,elles sont blan
châtres. I*a tige est accompagnée de deux Ion-

ordu-. 
i .h r

;t, îf «it U tü‘-j o ï il vî ti p.V* $Tirt4 Cfuci jr.'.r «fjùt. I«
ewa>i:43îitï-.ja, fif Viiitiat *.t j- a-, % «?t Ctfaviiva ̂  çiu+km.

I V , Ü .  IK ist m t f ,

gués feuilles op|*>sées qui partent du sol (tig. 2 ’»;. 
l a  forme de sa buble a l>eaticoup d'analogie 
avec la bulbe de l'ail d’Kspagne.

A il d'Espagne (allimn *cot<MlopraxuM), AH. ro- 
ahiibcJ; angl. r»j<arohrde; |x>rt. olo de Ifetpanha ; 
irai, aglio d'india, — Connue sous les noms vul
gaires de roc<f#»*Ôofe. oignon d'Egypte, tekidote 
d'Espagne et ail ronge, cette variété se distingué 
par le groupement de ses tiges, assez élevées, 
par ses feuilles ondulées et par un groupe de 
hulbilles au sommet de chaque tige. Le groupe 
agrandi de la tig. 2d permet d’en examiner les



•K'iiifN, C.Vs iiulifiUcs, qui <>nt la f  a mé de petits 
OÎgUOUS >* üt *l u!£V‘ >a\VUI‘ â*Te * t aromatique» 
fv>mme fragrance, iU tî«*iiiw*nt le milieu entre . 
I aî| ord'jiauv i.î f  échalote.

t.VUe plante c>t vivipare. cV>t-â-dire quelle  
>K'ü huîMllcs n-giibs au lieu de fleurs. Les

l'.j. i*?. J \**t * i-iifrwt -* ’fcf «i £ V +**•' * '* r -" *• •

petites hu lh jllcs ap res m aturité , produisent des 
tiges t|tsï? à leur tour. <nni bulbifèrcs.

La rat ine c-a un oignon rouge enivré; de là 
vient la dénomnutrioïi *Voi*jnwt d'Egypte (Voyez 
0n;\« ►X; ; les dénominations w a m M *  et
«IWf d'E*tm*jue sont dues aux Imlhilk s. I/oignon 
de l\tîl d'KfptttjiH est de deuxième qualité j*>tir 
Fumage culinaire.

Une variété connue sous le nom «I oignon rn- 
(Voyez et* mot), im]*>rtée rêeemiuent 

d'Amérique, nous parait être une simple modift 
ration du rocambole.

Parmi les aUînm; nous c iterons encore :
A MJ LM CfJM (Lé, OhjfHM;
Allii m JSCALOMlLM i l : \  Echafott;
AlJ.ICM l ISTn.OsrM ‘L.*r Citout*;
Aliilm  io k k o i (I>*> /W * <w;
ÀLMLM scink\ oi‘t*\slm (L-), Cirtttr.
Le lecteur voudra hie» se reporter aux mots 

en italique.
Usage vcunaibe. — «•» ;*?« fraidie «le l’ail 

constitue lu  ne • ï*v s ^Mniiiun'.s
«alado. Haoli.-.-.cII.- ^ « la * » *  ïassaisoiiiumcnt
des ÿoujH.‘.s et la c.>h»1>*'>iîo,‘ ,k s  *“«  lwr,KS-

Poudre d'ail. —• 34. Ku Orient, oit
avec .U- l -'il |H>udre qui ivni|.!a«e

avantageusement le |»oïvre. Ou la sert sur toutes 
les laides eu guise de condiment,

prGcûfê* — Faire sécher à lé iuve des caïeux 
(»>ti gousses d ai!) après les avoir préalablement 
épluchés. | #es concasser au mortier ci les faire 
sécher de nouveau. Les moudre ensuite ou sim
plement les piler au mortier» Passer, enfin, au 
tamis iainliotir des pâtissiers.On pulvérise la par
tie restée dans le tamis supérieur jusqu'à ce que 
tout soit passé dans le tamis fin.

Ou conserve cette |*>udre dans des flacons 
I mue liés et mis dans un endroit sec. Ile>t fâcheux 
que l'usage n en soit pas plus répandu chez nous.

Ail à  la  provençale. — Un jour ou une épi 
dénué régnait dans toute son intensité, je pro- 
jM>sai à quelques-uns de mes amis un entremets 
prophylactique.

— Tout ce que vous voudrez. ré|*oudit un 
médecin, pourvu que ce ne soit pas ccraur*/.

— Tranquillisez-vous, lui répondis je ;  ce sont 
des haricots du Midi.

Je me mis à IVcuvre, et une demi-heure après 
j'apportai rentremèts, préparé de la manière 
.suivante ;

Formule 35. -— Prendre les gousses «le douze 
tètes d'ail iTOrient ou de Provence. Les éplu
cher; les faire Idanchir en les mettant dans une 
grande quantité dVau froide; les retirer à la pre
mière ébullition; les faire cuire à grande eau, 
assaisonnée de sel et de |>oivre concassé dans un 
sachet.

Ainsi cuites, les gousses sont dépouillées de 
leur fragrance.

Faire cuire une égale quantité de champi
gnons frais, coupés eu dés dans une casserole, 
avec beurre, sel et jus de citron, sans eau. A 
l'ébullition, retirer la casserole du feu.

Mettre l'ail dans un sautoir avec les champi
gnons et leur jus. Faire sauter sur le feu et lier 
le tout avec du beurre fin, en y ajoutant une 
pointe de piment de Cayenne.

Mes amis savourèrent les soi-disant haricot*, 
tout eu se demandant quelle pouvait bien être 
eetfe variété.

— lis appartiennent â la famille des lilîacées, 
dit le plus docte.

Un marmiton, pour lequel liliactf* était de 
l'hébreu, s'écria aussitôt, eu mettant la tète au 
passe-plat :

— Pardon, monsieur; ce que vous avez mangé 
nVst pas de la frica**it: c'est du bon ragoût tfail.



IlAU* M L

— CVst kiii /  réjMdui un IVôVtMu;;ilqiti
se trouve au nombre dos convives* 4M ne *rai 
l>h<* rien, f *: n**u*r mon lt*mT en ro«rs rarnjotr à
ytttuze jwisf

IV iie noble îudiguaiîoii uViujnVIia pas mon 
ami le Méridional d 'avouer plus ta rd  t|ue mes 
pseudo-haricots u’étaient pas à  dédaigner*

Puréo d’a il a u x  truffes. — Formate 3ù\ — Les
pousses d  ail étant épluchées, les blanchir dans 
nue grande quantité d'eau. Changer l'eau pour les 
faire cuire,

( l’autre pari, faire cuire selon la règle une égale  
quantité de inities Manches du Piémont. (Voyez 
T iîCITks.) Casser au tamis de crin l’ail et au 
tamis de fer les truffes, Mélanger les deux pu
rées. Assaisonner avec beurre, sel et jM>ivre de 
Cayenne, en y  ajoutant un peu de sauce à la
1 lécha mcd.

Celte sauce accompagne merveilleuse! lent le 
gibier et le |xd$son, I.es i^rsoimes âgées qui en 
feront usage durant quelques mois sentiront 
c«jinme revenir leur jeunesse avec son cortège 
d'illusions. Cet aliment convient donc particu
lièrement aux personnes affaiblies par dés causes 
quelconques et dont la mission exige tout a la fois 
de la vigueur morale et de la vigueur physique.

AILE, n. f- (lai. u/n), AIL Ftê»jet; ital, a ta ;  angl. 
èriètj; esp. nia.  — Membre au moyen duquel cer
tains animaux s'élèvent, se soutiennent et se  
dirigent dans l'air.

Usaok ci; m n a ii:i . — Au point de vue culinaire, 
fu ile est la partie de l’oiseau comprise entre le 
filet et l'aileron, l lu la sépare du corps en tran
chant jusque sous la cuisse.

Dans les petites pièces, avant de détacher 
l'aile, on coupe généralement le filet en deux 
parties égales, et sur la longueur de la poitrine.

Dal i les grands oiseaux, tels que la dinde, le 
choix»]), l'oie, etc., l’aile est coupée d’abord à sa 
première jointure, près du corps. Les filets sont 
coupés ensuite en biais et en trois ou quatre 
morceaux.

L’aile du petit gibier, des pigeons et des pou- 
lets encore jeunes est assez délicate, mais |>eu 
succulente. Elle est bien inférieure à la cuisse, 
laquelle est plus riche en fibrine ef en gélatine, 
l/iisage, propagé par la galanterie française, 
d'offrir l’aile, cette partie 1a moins supide des 
volatiles, aux daines et aux convives |>oiir les
quels on veut avoir des attentions particulières, 
ne re]>ose .sur aucune base vraiment sérieuse.

AILERON, n. m. (radical ait* «. Ail- Ft**<jet*pfce; 
angl. pirficm; ital. pxxbi */*//* — Extrémité de
l’aile d'un oiseau de basse-cour ou de tout autre. 
Les ailerons ont généralement une sa veur amère. 
CVst pourquoi on en cou|»c les extrémités avant 
de brider les |*>utets, les pigeons et un certain 
nombre de pièces de gibier.

| Usa*;*: tTMXAiiu:.— Les ailerons font partie
l des abaiis de volaille. Cependant les ailerons île 
J dinde, dindonneau, chapon, |*>ularde, oie, «Je 
\ bruyère, faisan, etc., constituent res|wctiveinent 
! d'excellents mets, quand ih sont préparés selon 
l les fonaules suivantes.tt ~

! A ilerons de d indes farcis. - -  Couper les ailes
I des dindes (ou chapons} près du corps; en suppri- 
; mer rcxtrémïtè amère; les couj>cr ensuite â la 
| jointure, de façon â faire quatre morceaux par 
' volaille, A l'aide du dos «le la lame du couteau, 
I par un coup sec,casser l'os près de la petite joïn- 
; ture et extraire par l'autre tout les os et les nerfs.

Cette opération terminée, faire la farce sui- 
; vante :
| Formate 37. —  Employer :
; ta rd  . . .  fîr-vririH-» !<•»
[ Wall.  ................... — l*o
[ Fwt* «I** volaille..........................  — .*0
jj Truffi1» hachôs..............  . . -  .V»
j f r î w  ib>ut>K% . . . . . . . . . .  |KVilîiiv> -
j V j**m  c o g n a c ................... ... . . . — I
i Jaune* ih rn t» ............ .. Xtu«)>rv a
j fÿ ir t#  CVVwx et n i .  «Voyez K n iis  c u h i m i x t
«f  Procédé. — Piler dans un mortier le veau, le 

lard, le foie, le sel et les épices nécessaires. 
Ajouter jkmi â peu la crème et les jaunes d Veufs. 
Piler jusqu'il ce que la farce soit line et homo
gène. l a  passer au tamis; y  ajouter ensuite le co
gnac et les truffes, achées menu. Farcir les ai
lerons et en ficeler Kc tout; les deux bouts si les 
cartilages sont supprimés.

PréjKirer avec les débris de volaille un touilton 
réduit et bien assaisonné et faire cuire dans ce  
forntiX).

D’autre part, faire cuire â blanc, dans une 
casserole, une cuillerée de farine avec du tourre 
frais. Mouiller avec la cuisson des ailerons et 
du jus de champignons frais. Passer au tamis.

Ajouter des champignons â cette sauce poii- 
lette et dresser en turban flans un plat d’entrée 
(un plat rond> f «aruir le centre de champignons

:Ç f* ffy.'4ï tf :t rire 4t̂ ï-{3̂  4<«i f-rn;'-,-* r'c-t 5-
M t * 4-: f J in-* » 1» ». m < * 4-; *
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i:*l le cou routier de croûtons dorés; au I Montre 
frais.

Ailerons de faisans à la  Périgord. — For
mule 39, — Les ailerons étant farcis et cuits, les 
m ettre dans une dem i-glace en y ajoutant une 
purée de truffes.

Dresser les ailerons en couronne et garn ir le 
centre d'un groupe de petites truffes noires tour
nées.

Ailerons do poulardes A la  toulousaine. —
Formule 3% Les ailerons étant farcis et cuits,
on les dresse en  pyram ide avec une garniture 
toulousaine. (Voyez ce moi.*

Ailerons do chapons A la  chipolata. — #br-
mule 40. — Quand ils sont farcis et cuits, m ettre 
les ailerons dans une garniture A la cld|>o!ata 
(Voyez ce mot) et dresser dans un plat rond ou 
dans une timbale.

Ailerons d'oies aux choux, — Formule 4L  — 
Les ailerons do tes étant farcis et cuits, on fait 
blanchir des elioux frisés, puis ou les fait cuire 
dans le bouillon des ailerons en y ajoutant du petit 
salé préablem ent IdanchL Beurrer mi moule A 
timbale uni; le chemiser (Voyez ce mot) d'un pa
pier blanc. Dresser contre les jeirots du moule en 
l is a n t  alternativem ent un aileron et une petite 
saucisse préalablem ent grillée. Presser au  centre 
les choux, bien égouttés. Mettre la timbale au 
four, dans un sautoir, avec de Peau, et couvrir, 
la is se r  cuire encore dix inimités.

Au moment de servir, renverser la timbale 
sur le couvercle de la casserole pour l'égoutter. 
Dresser sur un plat rond et arroser avec un fu
met de gibier.

Cette timbale, toute nouvelle, est excellent .
G loupés, avec des riz de veau glacés, autour 

d'un filet de bœ uf piquée! arrosé d’une purée de 
gibier, les ailerons farcis sont également d'un 
très bon effet.

Ailerons à  la charcutière. — Formule 42. — 
Voici, d 'après notre ami Berthoiid (Charcuterie 
pratique), une au tre  m anière de procéder :

Flam ber des ailes de poulet; les désosser jus
qu'à l'articulation de l'aileron. Avec 100grammes 
de chair A saucisse emplir le vide occasionné par 
l'extraction de l'os e t en entourer l’aile d une
couche mince: laisser à  nu l'extrém ité de l'aile-*

ron.
Donner une forme ovale et aplatie; envelop

per de crépine. On s 'arrange de m anière que la 
pointe de l'aileron ressorte de 2 A 3 centimètres.

i

Paner A la chapelure blonde et faire griller 
durant quinze minutes.

Ailerons truffe3. — Formule 43. — Même pro
cédé, Remplacer la chair a saucisse jeu* de la 
farce aux truffes,

Aihrox se dit également des nageoires de cer
tains poissons, tels que la carj>e et la lotte.

AILLADE, n. f. (prononcez adade; radical ai!/. 
AH- À'*tJJtiHehhfHche; angl, tjarliek *au*:e; irai. 
ayliata; provençal alhada; ancien français a il l î t .  
— Xom comnvm A tous les aliments imprégnés 
d'ail, mais prîi cipalemeut appliqué A une sauce 
fade uvec de l'ail.

Il y  a  deux différentes m anières de p réparer 
Taillade. Selon les villes ou contrées du Midi, on 
en adopte une A la complète cxclucion de l’autre.

A illade  a lb ig eo ise .— Voici Taillade des ha
bitants du T arn :

Formule 44. — Fmployer ;
Hiiüo active vîvr̂ *4.......... .. . Grammes >0
fît)!i>ns d'aïï *!c Provence. . . Nombre *>> 
Citron . . . . . . . . . . . . . . .  — t
Vue pincée de sti

Procédé. — Quand elles sont épluchées, écraser 
les gousses d’ail dans le mortier, avec Se sel. 
Ajouter A jadites doses Tliuile d'olive fine. Tritu
rer de manière A obtenir une sauce mousseuse. 
On y ajoute le jus de citron A volonté.

Remarque, — 1/emploi de l'huile d'olive douce 
est une des conditions essentielles pour obtenir 
une bonne aillade.

A illade tou lou sa in e.— A Toulouse, autrefois, 
on préparait le hors -d'œuvre suivant, que l’on 
plaçait sur la table |>our accompagner tous les 
mets du diner :

Formule 45. — Kniployer :
Noix mondées......................  Grammes 75
•\lts éplilchvs* . . . • **• . »■*
Il ni te d'olive fraîche............. * — 3ô*>

Procédé. — Apres avoir eu soin de peler les 
noix si elles sont fraîches, les plier (en les humec
tant d'un peu d'eau pour éviter de tourner A 
Tliuile) avec ails et sel. Ajouter Tliuile peu A 
peu et en faire une pAte homogène, que Ton 
dresse dans un hors-d'œuvrier.

Aillade. — Formule 46. —  Dans quelques con
trées de l.-i Provence, on nomme aillade une vi
naigrette composée d'échalotes, de ciboule, d 'ails
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aches, sel, poivre, linilo » i vinaigre, Cette a il la Je 
sert à J assaHonueiiient «les viandes froides émin
cées, îles <rut> durs, des poninu s de te rre  eu sa 
lade et des i*>i<s*>ü> froids*

A ülade. — f a w V  47* — O» nomme aussi 
$ùllaJe une tranche de pain grillée, frottée d ’ail 
et qmvl«|iicfnts arrosée il'huile dVdive vierge,

AILIER, ii. tu. ( prononcez u-iY}. Terme de 
chasse. — (fîraud filet qui sert à  prendre les 
cailles. On dit aussi r«fi#//«T.

AllUE. i». r. (mouillez les 11 >, Synonyme «IVtî/- 
!o*hm Kn vieux français ce mot désigné un ait- 
ment fortement relevé d’ail.

Formule 4S. —  Ails pilés au m ortier avec du 
fromage blanc condîmenté de poivre, sel et ci
boule hachée.

.L7//V est aussi le nom sous lequel on désignait 
autrefois la prune sauvage aujourd’hui appelée 
prunelle. » Voyez ce mot,}

AILLOLI, n .ni. (prononcez imV / i ; radical aitu— 
I /ailloli est la sauce nationale des Provençaux. 
Toute maison qui se respecte possède un m ortier 
de m arbre ou de lw>is et un pilon de buis. Celui 
«pii négligerait «le se procurer ces ustensiles se
rait û coup sûr considéré comme tu» homme ne 
sachant pas m anger.

Deux choses sont indispensables pour faire 
la illo li : l'ail «l'Orient ou de Provence e t rim ile 
fine «l'Aix. (Voyez Aix. rnon riT s tni C iiaki.ks 
L u  onx) t a  douceur de l'huile e t de l'ail est une 
condition indispensable A la  réussite de  ce cou- 
«liment, digne «les dieux, suivant les, Méridionaux. 
Aussi a-t-îi eu ses chantres, tout comme l'am 
broisie. Témoin le sonnet suivant, de notre ami 
C. IL.. :

Itan * c e  wor^lt» fr iv o le , où  les m eilleu res r l t » ^
«lut le  |*irc lïts iin  H  vm-urcni «tins l 'o n M l 
1/arôme «1*111» Iviisr, Mtlous jai'fiini «lis roses,
T o u t | a s ÿ e „  Ou g a n te  m ieux rô d e u r  «le l 'a i l lo l i

IViH tnnt»* sen teu r, q u el «lélire tu  r a u s is !
T u  Heures rotm oe baum e, «  l ’a îr  m  o i  re m p li 
T o u  é lo g e  e s h a lê  m êm e «les bouches 
N arg u e  le  v e rty v e r , Cam bre et le  p a tc h o u li

C e k u r w -  «le t u e u r ,  * | U l I d é s e r r a i t  sa n sg u im jte . 
K m ïl fo u i >îrnj>?»vn n m  l'a illo li île  IO Iv w |h\
Il uotirrissnît le* « lieu x ; il rév e ille  le s  m orts.

C o m a s  fo u r  le  c rée r, choUît tro is b lo n d it  gori^ses,
Mit fo rce  ju s  d e  coude, e t. d e  flots «fliTiile «fonce.
.Sortit ce  m» ts a n iu it  com m e u n  ch eva l sa n s  m ors.

Dans l'origine, la illo li n 'é tait pas une vulgaire 
mayonnaise à  l'ail; c 'éta it une pommade ù Faîl

•loin voici la formule, «pie les plu> grands per* 
sonnages de la Provence n 'auraient pas voulu 
ignorer :

Formule 4 9 , — Mettre dans ui» m ortier trois 
gousses «Tail épluchées; les piler et les réduire 
en jerte. V ajouter la  moitié «le la partie  fari
neuse d ’une {Kdume «le te rre  refroidie après cuis
son ou gros comme une noix de mie de pain 
t re m ise  dans du lait frais qui est ensuite exprimé, 
lfiler pour homogénéiser la pûte. Ajouter |>eu A 
l*eti i huile vierge en tritu ran t toujours. Lorsque 
laillo li devient mousseux comme une mayon
naise, ajouter une cuillerée;» bouche d 'eau  ironie, 
le sel nécessaire e t le ju s d 'un beau citron.

D resser l'ailloli «fans une saucière.
Ht marque. — Après avoir écrasé l'ail et ajoute 

l'eau et le sel, on peut rem placer le pain p ar 
«leux jaunes «l'nuifs et m onter la sauce à l’instar 
«le la mayonnaise.

AILLOLISER»v. tr. (prononcez a M i z e u  — Mê
ler de l'ail ;»un alim ent..î i t lo th tr  «lu vinaigre, la 
salade, le |«dn, le fromage, une sauce.

AIN (départem ent «le 1'). — Ce départem ent, 
«font le non» vient d 'une riv ière qui sort «les 
monts «lu dura et se je tte  dans le lllmne, est la 
patrie de B rillatSavarin .

Pr«>i»u t s . — On y  compte 1ÎLCOO hectares «le 
vignes, produisant annuellem ent 500,000 hecto
litres environ «le vin «l'une assez médiocre renom
mée. Les plus estimés sont les vins blancs de 
Seyssel, les vins rouges «le Béou, Cerveyrieu, 
Virieu-le-Oraml, Machiin». Le «iépartement de 
l'Ain fabrique plus de 15 aillions de kilogrammes 
<ie fromage p ar an. Parmi ses m eilleures produc
tions gastronomiques, citons ses poulardes, con
nues sous le nom de poulardes de Bresse.

AINE, n. in. — Dans les environs «le ta o n , ou 
appelle aine la rafle de w /sin .

Aine se dit ainsi «l’un baguette dont on se sert 
pour enfiler par la tête les harengs destinés A 
ê tre  fumés.

AÎN-EL-MOUZA (eaux m inérales «!'}. — Dans 
l’Arabie Pétréc, au  lieu de ce nom, jaillit une 
source s«//Wrente et therm ale qui arrose le sol su r 
une grande étendue. I*cs indigènes boivent de 
cet eau avec plaisir.

AINETTE, n. f. — Totalité des harengs enfilés 
p a r la tê te ,au  moyen d 'une aine, afin (le les fumer.

- *

'■I - :

■> t ■ 'r
:  

: î

■ -i
■:Â

•;î



»

A IR 41 A IR

AIN NOUIZY « 'aux minérales «Tl. — Dans la 
province «TOran, arrondissement de Mostaga- 
lien», à |i» kilomètres de 4v u e  ville et à •|’l Iran, 
se trouve une source eÀ/i>ç#rrV tempérée
se rapprochant Itcaucoup «le t elles ü Alk iua^uo 
4lu meute genre.

AIR, n* ni- fiat. mr/. AIL /.*#/?; îuigl, #t#V; itab 
i i i i i ;  esj>. mVc. — Fluide invisible, !rans|kirent. ; 
sans odeur ni saveur, pesant, compressible, élas- . 
tique, 4|iii foiine amour «le la terre nue enveloppe : 
liotinnee atmosphère, et qui est conqwvsé «le 
?J parties d’azote et «le 21 doxygène.

lorsque la |*>iiiine s’élève, l'air extérieur ; 
tmire «laits les jKmmous comme Teau entre dans  ̂
une ]m>!ii| m> dont on lève le piston; c ’est ce «pie i 
Ton apj*dle #*Mp#Y«»tfon. fjttatid la poitrine s'af
faisse. l’air sort des intimons; c'est ce qu\m  
nomme ^tfor^ViN. IVs doux mouvements consti- ; 
nient la rrq>#Yii/è>a.

I/air «est doue La liment «le la respiration.
< l a  nature a «Ht Fonssagrives, eu faisant p is 

ser I air |»ar nu vestibule «pii lui est coimmai av«M* 
Tabulent proprement «lit, semble avoir m até 
riellenuuit a ni r nié leur analogie, I/air, comme 
l'aliment, éprouve dans | a« te fonctionnel qu'il 
entretient «m véritable dédoublement. <|tii a jw>ur ; 
hui riitilisatioii «le ses priuci|k's utiles et le rejet ; 
«le ceux «pii ne sauraient sitv ir, Il y a la «les res* ) 
semblantes fort naturelles et qui frnp|*craient | 
l'esprit le plus distrait. l a  quintessence de fuir, ! 
IVrjrjrm*, comme la quintessence de la nourri* | 
turc, le #««* «i/iW n/imVc, se rencontrent «laits la j 
circulât ton, et de leur conflit résulte Tarte même f. 
«le la Mw/ri/m#. > j

s I/air est le pain de la respiration; ce pain- | 
là se respire au lieu «le se manger >, «lit Max j 
Simon. i

Il y  a ainsi la faim de l'estomac et la faim «les | 
(mimions; cette dernière est d'une exigence plus J 
active, (dns impérieuse, mais aussi «Tun ajmlse- 
ment plus facile, Tair se trouvant en tous lieux [ 
et j>ersonne encore iTayant pu l'emmagasiner | 
pour le veinlre au poids «le lor. D’autre part, les ! 
organes respiratoires ne sont accessibles ni aux i 
raffinements «lu sensualisme ni aux habitudes j 
gloutonnes «pie diverses causes font trop souvent 1 
«ontracter à Testomac. Isi qualité de l'air est j 
sultordoimée aux influences du milieu où Ion res- ; 
pire, et la «pta utile consommée par un être quel- \ 
conque dé|>ciidde la cousiitiilioti «le ce dernier. \ 

L’air «pii sort «les poumons après le ifftfoMt- 1 
Mt#t dont parle Fonssagrives, e'est-â-dire par f

r/iYfVéi», est «diargé d'acide car ironique et ne 
| hl*ui plus servir «l'aliment. Lue |M>îirine huinaîne 
consomme par jour ls,f#>) litres «Toxygèue ci 
rvrp/tv ;>I0 litres «TacMe eurl»onïque, Aussi «loti
on ventiler souvent les endroits où un grand 
nombre de personnes vivent eu commun, comme 
les casernes, les ateliers, les écoles et une foule 
d'autres. (Voyez Vkntilvtiox et Aspiiyxii\>

Les végétaux absojleint une certaine quantité 
«Tacide carbonique, i l  ed  Im>i i  «le ne pas ménager 
aux )copulations agglomérées les squares, les 
avenues et |«\s jardins publics.

Àtr sain. — I/air sain est le seul qui puisse 
réellement contribuer à Tentretien de la vie. 
Tout air vicié doit être considéré comme un véri
table toxique. < I/air impur, «lit Tringle, tue plus 
«Je gens que le glaive. Du ne jieut jamais com
penser le manque «Tair par le régime ci les 
remèdes. *

Fonssagrives exprime ainsi nnthience «le la 
qualité «le Pair sur IVeonoiiiïe animale ; *; Tel 
air, tel sang; tel sang, telle santé. -

l/a ir  le plus sain est celui que Ton respire 
dans les montagnes «Tune certaine altitude, «laits 
les |Vtivn «le sapins, «le mélèzes et «le chênes.

Il est surtout vivifiant le matin, à l’heure «>ik la 
la nature va se révéler «laits toute sa splcmleur. 
Laiiiariine le «lit implicitement «laits ces vers :

V ïrtw  n sjn ’n  r ,  avan t r»ur*>r*\ 
l/ u ir  «-mtsmiüê «pii m  iuMc  r c h w  
IKs babvr&»

I.a statistique «lémontre que la durée moyenne 
«le la vie est moins longue dans les villes «pie 
«lans les villages, et cela malgré l'esprit de rou
tine et les préjugés «tout sont généralement im
bus les habitants «le la campagne, malgré le 
régime alimentaire mal ordonné et les privations 
fatales ou voulues «le la plupart «l'entre eux. A 
quoi attribuer «¥ette «liflférence en faveur «!«*s ru
raux, si ce n’est à Tair plus sain que digèrent 
leurs poumons*?

Air vicié. — Les causes d’impureté «le Tair 
sont nombreuses.

Dans les «environs «les volcans, il contient ha
bituellement du gaz acide sulfureux et du gaz 
acide chlorhydrique. Dans le voisinage «le cer
taines fabriques ou maniifacttires, 011 y  trouve 
mêlés «les vapeurs et des gaz délétères «lont les 
effets sont funestes, nu* me aux plantes.

Les débris végétaux ou animaux exposés à 
Tact ion «Je la chaleur et «le Thumidité dégagent
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m bsim s «IVut peuvent naître le!> plus iv«l*>u- 
labiés maladies iafeciïewst^ I/aîr des grandes 
villes est généralement très v id é .

Tue remari|iia)de e«>mtiiunieatk»n faite A la 
îkw iété fmm;ai>i? d'hygiène, J^r «ou président, 
riiouoralde et savant Marie Uavy, sur uuc étude 
•lu d a teu r  l 1. Jli^ud, e lief «lit service nueregra- 
|dit*|iie de M<Hïf»»>nri», et dont voici des extraits, 
iuv>ntiv i e  qiiYst l'air de l\u i»  :

Vt«U'i le  nom bre m o yen  i K s  d e  t>î>-
len u *  d au *  !■ * i^ irr  d e  )|*>utï<>un> ) d r  m ètre  r u * v  d a i r  :
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A  m esure q u e  l ‘* u  p é n é tre  «Lan» l 'in té r ie u r  d e  l ^ r i s  le  
d*-s U l t i m e  d e  l’a i r  a u g m e n te  m i ü

>uii r r  ivi i i i r ï i K i i t  la  variait*»» a  M*mi>«>uri>.
V o ic i te nom bre la r tè r ic :»  revue»H se* d a n s  le  |m k  

d e  M - n r ^ u r is  p a r  m ètre  t u W  d 'a ir  ;

1 **1 .
i « *
Iwa

KS 1 mi • si» i 545Jîi 1 ÎO 1 [ IM
m  1 Mi 1 «•i 1 Ü i

ï»>
ü#
««

I/ iu t fu c n w  d es h ab ita !k m ”* |» r iv ô ^  y  «levîent i r i s  aj*j*n; - 
c ia h îe ; e lle s  sont I r îS  riche» e n  l i d r l m s ,  et d  a u ia n t  p lu s  
•4« e  la  vcm îb ttio ii y  e» l m otus b ien  a ^ n r i e .

V o ic i le  u om bre de» b a c té r ie s  re c u e illie s  4  l 'h ô p ita l «le 
la  l*ù îe  :

»ei. ............ | IÏ.ÎH | S>M | W.*>l | M.l» | »
Voir* le nombre «le bactérie» recueillie* «Lui* la m e «le 

l(h t>li7 4 La hauteur «le l'une, «le» fenêtre» du IV* arroudt*- 
semeut, |*ar métré r u k  «l’air s
n i ......
t'<t........ ir».

M 17 Ml> 
J.<tO

».U*
i.n»

:.*»  a j..m> i 
Ma» I j.oîi I 
a.ya I m o  I

»,UI
r .w

IV* que le temps |*enaet l'ouverture «les fenêtres, le 
nombre «Us microbe» baisse 4 l'intérieur; mai* il monte 
•Lu» l’air «le la rue.

C’est bien Paris, sa population, «es animaux, qui «ont 
IVrigïne «le n *  mirrobc»; car »i on examine l’air qui jdanc 
« ir  la a ille, même b la hauteur «le La lanterne du Pan
théon, on le trouve très pauvre et* microbes.

uoyexxk M>xrurs i>k m n n u i s  riut'kilu»;*
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neuves q u e  !«* hteti- ri» it>. n 'a u g u ^ u re n t  |ci» to u jo u rs  d e  
L* c a e i j o ^  4  la  * S !e ;

^  Q ue le s  b a c té r ie * , a u  contraire,. o M e n t  et* U ^ u c ta ip  
jd u * g m u d  n o m b re  d a n s  P a ir  «le* l ie u x  h ab ités , n u l  a é ré s , 
q u e  «Lins l a i r  «le la  r a w p a g n e ;

3* Q u e  le  n o m b re  d e  o *  o rg a n ism e *  d é c ro ît  r j j4 * lc ' 
m ent, 4 m e su re  q u o i*  s ’é lè v e  «Lan* ratm >*>plièiv «>u quY»u 
s Y M g u e  d e s  «rôles s u r  le s  océans»

Si ou examine le* qui tombent sur les
meubles «K1* appartements, ou remarque la même p n^ n *- 
siou de la té fiW r ie  au centre de |*aris-

ï ;

f
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1 .1  co m p o sitio n  d e s  b a c té r ie n *  y  c h a n g e  e u  m êm e 
tem ps.
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I.e» baeîlb* dîmîuurut, alors que les micrococcus et les 
Knit ri»lu* au^uientHit

Malgré la petite»**; des microbermes et La facilité avec 
Laquelle ils sont transj*ortés par les vents, leur «liffudon 
«lait* l’air ne |*eut se faire sentir etBcacrnient «|U’4 de très 
faiblit* distance*. Quelque puissant que soit un foyer 
dVuuitath>n«, se* germe* «ont bientôt noyés dan* une 
telle m asse d’air et leur raréfaction devient telle que les 
plus redoutables d’entre eux no sont plu* 4 craindre» Il 
nVn est plu* ainsi de* poussières transportées avec les 
oljjcis «|ttelcenques sur le*«|uel* elles sont dé|«osêes ; b ar  
actiriiê |*eut se  conserver b u g le » |s  et se transmettre 
presque 4 toute distance si, pemlant le trajet, d«» cïreon*- 
tanees particulières ne le* ont pas fait périr.

Voici le résumé de la  composition qualitative «les at
mosphère* «Iont M. Miquel a apprécié la teneur eu mi
crobes:
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Ces nombres tnontn^nt ; Ajoutons que, «Lu» le fetre de M onteur», le nombre?
I* Que les spores d<smobl**ures,beaui:«>up plus voltuul- - «les microbes qui tombent avec le* (o tm iên *  sur la sur-

tact. »ai;U*i iu«urvtt»
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face  «le I m ètre ca rré , «rt pcudaat une période d e  H h c u re ? , 
est de 23/«>é !>iîh le  laborato ire  «ie m icrographie, ce 
nom bre m’é lè v e  à  2 .b ■ >.*>*). I l  doit ê tre  en core  beaucoup 
phi* é levé  dan» l ’in térieur «le» hôpitaux on  de» habitation» 
particulière».

< Il ne faudrait pas, toutefois trop s'effrayer,
nous «lit dans une lettre  ie savant président de la 
îSociétc française d'hygiène, de te s  nombres éle
vés de microgermes trouvés dans les apparte
ments ou les rues des villes très peuplées. Le 
plus grand nombre d entre eux nous sont indiffé
rent». sinon utiles, cl, jusqu'à présent, on ira  ni 
isolé ni surtout dénombré ceux qui sont nuisibles 
ou du moins sont supiH>sés nocifs. Le petit 
nombre de ces derniers, qui nous sont bien con
nus, tels que le bacille du charbon, le micro- 
germe du choléra «les poules, «le la péripneumo
nie, de la rage,e tc ., etc., ont été pris d a b o rd su r 
des sujets malades, où étaient isolés et avaient
|>ullul*>. Ces nombres, toutefois, montrent nette
ment la nécessité «le s ’intéresser à l'assainisse- 
«lent des locaux habités non seulement par soi- 
niéme, mais aussi de ceux des maisons du même 
quartier. Parmi le nombre, quelquefois incalcu
lable, de germes trouvés dans les poussières de 
l'air, il peut s en trouver quelques-uns de nocifs; 
et les causes les plus diverses viennent parfois 
amoindrir notre résistance à leur action. >

< Si l'individu |*eut mettre son organisme à 
l’abri des causes efficientes des maladies parasi
taires et contagieuses, «lit le docteur de Pietra
patria, il peut changer aussi d'une manière effi
cace les modalités de l'atm osphère ambiante, 
soit que cette atmosphère soit restreinte et limi
tée, comme celle d'une cham bre à  couher, soit 
qu'elle résulte de l'assainissement général (par 
le Phéiiol-Bobeuf) de l'appartem ent qu'il occupe, 
«lu quartier qu’il habite. >

Il est du devoir des municipalité» «le recourir, 
dans l’intérêt publie, à tous les moyens d assai
nissement reconnus par la science.

A ir marin. — Cet air, considéré au point de 
vue hygiénique, a une action marquée. .Ses prin
cipes bienfaisants se manifestent d 'autant plus 
que Ion avance vers la pleine mer. Il s'ensuit 
«les différences de qualité suivant les zones et les 
plages.

L 'air marin est efficacement appliqué au trai
tement du lymphatisme et de la scrofule. Aux 
enfants «les villes, le plus souvent pâles, étio
lé», nerveux, il est salutaire au prem ier chef. 
Un séjour de quelques semaines au bord de la 
mer les retrem pe et, pour ainsi «lire, les Iran*-

l
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forme. De taciturnes, capricieux, maussades, ils 
«leviennent expansifs, égaux et charmants.

Les matelots, lorsqu’ils sont en pleine mer, 
fournissent rarem ent «les victimes aux maladies 
infectieuses. Quand une épidémie se déclare sur 
iln navire au large, c'est qu'il en a  emporté le 
germe d'une rive quelconque.

Dans une de ses lettres, M. Bachelerîe, capi
taine au long cours, raconte «tue pendant ses 
longs et nombreux voyages aux contrées asia
tiques et océaniennes, son équipage tout entier 
s'est préserve du choléra et de la dysenterie par 
le seul moyen du Phéiiol-Robeuf.

A ir n a ta l. — I /a ir  natal est celui du pays ou 
nous recevons le jour et que nous respirons dans 
notre enfance. Pour l'enfant né «fans une ville 
et élevé à  la campagne, l'air natal, au point de 
vue qui nous occupe, est plutôt celui du pays 
de sa nourrice. Ivaîr natal, enfin, est celui «le la 
contrée ou notre corps se développe, ou notre 
âme éprouve ses premières émotions. Les habi
tudes contractées sous son influence laissent en 
nous des souvenirs ineffaçables; elles sont autant 
de causes de notre attachement intime au val
lon, à  la plaine, à  la montagne, à la rivière, à  la 
foret, au village, à la ville témoins ou théâtres 
«le nos joies enfantines.

Les ondulations «le l'a ir natal ont une suavité 
«le baisers m aternels pour l'homme heureuse
ment doué qui revoit sou pays après une longue 
absence. Kt Béranger a dît avec raison :

C i*t l'air natal «pii séchera te» lame».

Aussi, quand le médecin ordonne cet air, il n 'a 
pas toujours en vue la simple satisfaction d’un 
caprice de malade; i! espère souvent, d 'après les 
données de la science, en obtenir la guérison ou 
tout au moins le soulagement du sujet qu'il traite.

I/homine, le plus cosmopolite de tous les êtres, 
fait des séjours plus ou moins prolongés sur diffé
rents points du globe. Il y contracte de nouvelles 
habitudes, y  éprouve «le nouveaux besoins. Il ne 
peut changer brusquement les unes ou refuser 
tout à coup satisfaction aux autres sans »'exi>o- 
ser à  de fâcheuses conséquences. Ici encore l'a ir 
joue un rôle. P ar son action directe sur l'o rga
nisme et celle qu'il exerce sur les produits desti
nés à  l'alimentation, il établit entre l'homme et 
le milieu ou il réside une espèce d'intimité phy
siologique «jui, sans être aussi étroite que celle 
provoquée par l'air natal, doit irêanmoins ê tre  
prise en considération dans une foule de cas, 
et des plus sérieux. (Voyez AcciJMAtuMKM.)
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AIRAUT,n. ni. Term e de pèche.— Sorte de filet [ 
qui sert A prendre les petites soles. j

AIRELLE,», f.(mcchiiuHi).A il.Ifeidelbeere;angl. I 
irhortle-berry; if al. mortel!a; port.fl/iy//o.— Plante 
de la tribu «les race!niée*, qui comprend treize 
genres et environ deux cent* es|>êees, que Ton 
rencontre principalement dans les régions tem 
pérées. Nous n 'avons A parler que des variétés 
concernant l'alimentation.

Les baies de Y airelle, de la grosseur d’un petit 
pois,portent le mémo nom que la plante. Les ha
bitants de la cam pagne les appellent ordinaire
ment Mgrtitte#f sans doute parce  que Yairelle 
Myrtille est la seule variété connue en France.

A irelle  m y rtille  (prenoncez myrtil) (racci niant 
myrtille#). — Elle croit spontaném ent sur la 
chaîne des Alpes suisses, le Ju ra  e t les Vosges. 
Elle donne des baies qui, rouges d 'abord , de
viennent,en mûrissant, d'un noir violacé qui rap 
pelle la couleur du cassis. Ces baies sont très 
souvent employées p ar les cam pagnards pour 
donne* de la couleur au vin.

A irôlle à  g ro s  f ru i t .— Cette varié té  se trouve 
au Canada et aux États-Unis, surtout su r le p la
teau élevé du Pérou. On la trouve égalem ent 
dans l'Asie centrale.

C'est dans cet te dernière contrée aussi que l'on 
rencontre les airelles épiphyte#, au tre  variété qui 
croit aussi dans les endroits boisés, frais e t m a
récageux de l'Europe méridionale. Elle parait ne 
pas différer essentiellement de celle que Ton 
trouve en Amérique dans des lieux analogues.

Usage alimentaire. — Ferm entées et pres
sées, les airelles donnent une boisson enivrante 
analogue au vin ronge.

On en fait des compote#, des tarte#, îles yelte# 
e t des confit are#. (Voyez ci-après.)

Elles sont aussi employées contre la dysente
rie et le scorbut.

V in d 'a ire lles . *— Formate 50. — F aire  fermen
ter des airelles durant quelques jours, dans une 
tinc ou dans un cuvier, en les écrasan t tous les 
soirs h la id e  d 'un b A ton fourchu.

Soutirer. Presser les baies. M élanger le liquide 
soutiré et le liquide exprimé. Jfettre  en ton
neaux.

T ransvaser au mois de février.
Avec le mare, on fait de l'eau-de-vie excel

lente.
On procède p a r  distillation, avec Ta lambic 

brûleur, comme s'il s'agissait du m arc de laîsin. i

C o m p o te  d 'a ire lle s .— É grapper les baies de
façon qu 'elles soient propres.

Formule 51. — Employer :
A ir e l le s . .....................................   K ito g r. i
S u c r e . . ................................................  — 1
Zeste de citron............................. Nombre I
IIAton de cannelle..........................  — l
E au ....................................... ..  IHVililre* 3

Procédé. — Faire cuire dans l'eau  le sucre, 
la canelle e t le zeste de  citron. Le tout é tan t 
réduit en sirop, ajouter les airelles. Après un  
bouillon, les re tire r  avec l'écumoire.

Si le  sirop n 'était pas assez réduit, le faire 
cuire encore un Instant.

On laisse refroidir dans une terrine. Au mo-# 
ment de servir, on dresse les airelles en p y ra 
mide dans un compotier.

C o n fitu re s  d 'a ire lles. — Les baies doivent 
ê tre  égrappées et fraîches.

Formule 52. — Employer :
A ire lle * ............................................  K ilo g r . 2
S u c re . .  ......................................  G ram m es I .V »

Procédé. — Faire fondre le sucre, dans mie 
bassine, avec un demi-litre d 'eau. Ajouter les ai: 
relies. Remuer pour év iter qu 'elles ne brûlent au  
fond. Lorsqu'elles seront cuites e t le ju s  réduit, 
re tire r la bassine. Les confitures étan t tièdes, les 
m ettre dans des petits pots. Le lendem ain, les 
couvrir d'un papier trem pé tlans le cognac, le
quel papier sera recouvert d 'un parchem in o n d e  
papier huilé. Rien ficeler et conserver en un lieu 
frais e t sec.

Ce3 confitures, bien faites, se conservent deux 
ou trois ans.

G eléo d 'a ire lles. — Cette gelée, exquise, peut 
ê tre  faite p ar tonte personne qui suivra exacte
ment les prescriptions suivantes s

Formule 53. — Employer :
A ire lle s  rg ra p p é e *  . . . . . . . . . . K ilo g r . 2
G ro se ille s . ............... -  1
S n o rc  co n cassé  . . . . . . . . . . . . -  3

Procédé. — Presser les groseilles dans une 
presse à  fruits (Voyez ce mot) pour en ex tra ire  
le jus. P resser également les airelles. M élanger, 
dans une bassine, les deux liquides avec  le sucre.

Mettre sur un feu v i t  Au prem ier bouillon, écu- 
nier. R etirer du feu cinq minutes après. Laisser 
tiédir. M ettre ensuite dans les vases et ferm er 
comme il est indiqué pour les confitures.

Remarque. — La réussite de la gelée d 'airelles 
i n 'est assurée qu 'autant que les fruits n 'ont pas
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fermenté. l/ojiération doit être faite le jour l 
même qu’on les a cueillis. J

Tarte d’airelles. — Formule 54. — On procède j 
comme pour les tartes aux abricots ou aux ce
rises (Voyez Tartes), en remplaçant les abricots 
ou les cerises par les confitures d’aîrellcs.

AIRTHREY (eaux minérales d ’). — En Écosse, 
au lieu de ce nom, près de Sterling, dans une ma
gnifique campagne, sourd une source chlornree 
mixte et tempérée.

Cet établissement thermal est très fréquenté. 
Son eau a  la réputation d’être  purgative. Quant 
A l'aménagement, il laisse â  désirer. On peut en 
dire autant des hôtels.

ti
AISNE (département de T). — Ce département 

tire son nom (rime rivière qui naît dans le dé
partement de la Meuse et se je tte  dans l'Oise A 
Compïègne, l i a  pour chef-lieu Laon.

Pr o m it *. — Le départem ent de l’Aisne est le 
cinquante-huitième dans Tordre vinicole. On y [ 
cultive 1,81*0 hectares de vignes, qui donnent une j 
moyenne de 230,000 hectolitres de vins olanc* j 
et de vins rouges de qualité ordinaire, mais qui ! 
sont susceptibles d’amélioration si oit ne leur mé
nage pas les soins bien ordonnés.

AISY, n. ni. — On donne ce nom au petit lait 
qui, dans la fabrication du fromage de Gruyère, 
provient de la cuite du sérac, et que Ton fait ai
grir en y ajoutant des herbages acides.

AIX, chef-lieu d'arrondissement des Houchcs- 
dti-Rhône}. — Cette ville, autrefois appelée À i»  
kn-Provkxck, du nom «le la province dont elle 
était la capitale, est A *00 kilomètres de Paris et 
A 20 seulement de Marseille.

Elle possède des eaux alcaline* minéralisées 
par le bicarbonate de chan.r. Ces thermes doivent 
être tnt* au nombre de ceux ou Tort retrouve les 
traces les plus apparentes des installations ro
maines. On attribue leur fondation au proconsul 
CaTus Hcxtfus Calvinus, vers Tan fcll de Rome. 
La principale source porte encore le nom de 
►ScxtiU*.

Pkodtjts.*— Avec les vins, les eaux-de-vie, les 
amandes, Àix offre surtout à  l'alimentation des 
huiles dont la réputation est aussi ant ienne que 
méritée. Elles sont particulièrement appréciées 
«les gourmets e t des hygiénistes. Rien «Tonc- 
tueiix, rien ri exquis comme T huile d'olive vierge 
provenant des bonnes fabriques de cette ville* I

L’Italie et l'Espagne, qui sont couvertes d oli
viers, n’ont jam ais atteint le degré de perfection 
auquel sont parvenus les industriels d'Aix dans 
Fart d’extraire les huiles.

En général, les huiles d’Italie et «l’Espagne 
sont âcres, rances. .Souvent aussi elles sont mé
langées ou falsifiées. Les huiles «TAix, elles, sont 
douces, sans odeur, fines, limpides et pures de 
tout mélange.

Aix est réellement le seul pays où l'industrie 
des huiles ait tenu A honneur de continuer â four
nir à la consommation des produits de premier 
choix.

La maîtresse de maison, la cuisinière, le chef 
de bouche de résidence princière peuvent rece
voir de l’huile extra-fine d'Aix comme une lettre 
par la poste. « Pour avoir de F huile d ’olice cierge 
extra donce et toujours fraîche, nous disait derniè
rement C h a r l e s  La v o n t ,  té A i.\, renouvelez sou
vent votre provision et deniandez-inoi contre un 
mandat postal «le i francs un estagnon de trois 
litres; Il vous arrivera par grande vitesse, franco 
et â domicile, dans tous les pays oii se trouve  
une gare. > L’idée est ingénieuse. Avoir chez soi 
«le Tlitiîîc toujours fraîche n'est pas. certes, chose 
â  dédaigner. Tonte |>ersoniic soucieuse de man
ger ou «l’offrir â ses invités une bonne salade, 
une excellente rémoulade ou une parfaite mayon
naise, s'empressera de s'adresser au berceau 
même de la renommée «les huiles françaises.

AIX-LES-BAINS. — .Station aussi appelée Ai*- 
*n-Sa raie et située â 254 mètres au-dessus du ni
veau «le la mer. Elle fournit «les eaux *nlfnren*e* 
en abondance. La saison dure «lu 15 mai au I** no
vembre.

AIX-LA-CHAPELLE. — Station minérale de la 
Prusse Rhénane, â 180 mètres au-dessus «tu ni
veau «le la mer. Plus célèbre p ar laftlucncc«les 
malades que par l'efficacité de ses eaux, tout A la 
fois *tdie* ef *nlfnrtH*e*. Hais en du 15 mai au 
l rf novembre.

AJACCIO. — C hef lieu «le la Corse, station hi
vernale. l a  douceur du climat, la situation «le la 
ville, les montagnes pittoresques qui la dominent 
font de cette station un agréable séjour. C'est en 
octobre, généralement, que les vrais touristes vi
sitent cette charmante contrée.

AIAQUE, n. ni. — IVaprês M. Olagnïer, inéde- 
ein «le marine,on donne ce nom, dans le royaume 
de Hîani, â * un fruit beaucoup plus gros que le



du non (Voyez ce mot). I /a rb re  qui le p»>rle est 
fort élevé et d ïm  jn>rt majestueux. On ex irait de 
se* feuilles un lait abondan t Le fruit ne sort que 
îles grosses branches ou du corps de l'arbre. 
Lins Pu jaque vient prés du trône, plus il est gros. 
On le dépouille de sa peau épineuse: on le coupe 
p ar morceaux, qu'on fait cuire en fricassée.

« Avec la chair de Pajaquc e t du sucre, on fait 
de la confiture et de la m arm elade qui se cou- 
servent 1res bien.

< Quand ce fruit est parvenu A sa  m aturité, on 
trouve sous son bois, initiée e t poli, cinquante 
châtaignes, renferm ées dans un sac de chair 
jaune, très sucrée e t d 'une forte odeur.Ürillées ou 
bouillies, ces châtaignes ont à  peu prés le goût 
de nos m arrons; mats elles sont plus petites. »

ÂLAIS féaux m inérales d fr. — Ce chef-lieu 
d'arrondissem ent du départem ent du G ard pos
sède deux sources ferrugineun*  froides. l a  son rtc 
f ’ojttto*** e t la *onrct On fait usage de
ces eaux ci* boisson.

A i ’ainon, â 3 kilomètres d'Alaîs. il y  a un é ta 
blissement d 'hydrothérapie qui nous a paru ê tre  
bien am énagé.

ALALUNGUE, n. ni. — Oii appelle ainsi une des 
variétés du Mon Manc. Oii le |>ôche sur les côtes 
île la M éditerranée et prés de Plie de Malle. Il 
pèse de 5 A 8 kilogrammes.

ALAMARTIHE(^Tir.\.\K),néâ Pierrefilte(Allier), 
le 22 août 1827, a débuté dans l'a rt ctilinaire en 
1849, A Besançon, hh pahn* (in in r tllt, sous l'ha
bile direction du propriétaire de cet établisse
ment si avantageusem ent connu, M. Klein,homme 
tout A la fois sévère et bon. Ayant rem arqué chez 
le jeune Etienne de grandes aptitudes so c ia le s , 
il ne lui ménagea ni les conseils ni les encotira 
gements. Le débutant sut profiter îles uns et des 
autres; c a r il s'est rapidem ent perfectionné dans 
son art.

Alamartiue se sentît bientôt a ttiré  vers Paris. 
Il quitta Besançon en Is .jl, pour en tre r chez 
Pofel et Chabot. Il fit un séjour de trois ans dans 
cette maison, l'une dés prem ières de la capitale. 
La son goût et scs aptitudes culinaires se déve
loppèrent d  une façon rem arquable.

En 18T>Jf il quittait Paris pour se  rendre A 
Genève, ou la tten d a it la place île chef A Ykôitf 
iA* VEcn. |K>sle qu’il occupa jusqu’en I8.VÇ

Cette annêo-ÎA, il établit à  Genève même un 
m atériel de cuisine «le prem ier o rd re  et créa les

dîners en  ville. Dans cette  nouvelle manière de 
p ratiquer son a r t ,  il s 'acquit une réputation 
d 'habileté des plus méritées.

Eli I8b3. et sans abandonner les dîners en*

ville.on le voit, comme successeur. A la tète de la 
maison de comestibles Gîgnoux-Bocquet, dont le 
com m erce n’avait alors qu'un rayonnement lo
cal. Mais, g râce  A l'intelligence et A l’activité du

- f

nouveau chef d ’établissement, ce commerce prît 
une rapide et grande extension.

A larm artîne ne m archandait jam ais ses efforts. 
Il m ontra dans la partie  «les comestibles au 
tan t de savoir fîdre et «l'énergie qu'il en avait 
toujours m ontré dans Part culinaire. 11 entreprit 
une longue série de voyages dans les grands 
cen tres «le pro«Iiictioii d 'E urope, afin «.Py é tab lir 
«les relations commerciales hors ligne.

Il visita «Paliord la Hollande, oii il se créa  «les 
rapports «lirects avec les grandes pêcheries «le 
saumon. C'est lui «pii le prem ier, |K>ur ainsi dire, 
introduisit le saumon hollandais en Suisse, ainsi 
que les homards vivants, la sole e t le turbot 
d'Ostende. Jusqu 'alors ces produits, sans y «*tre 
positivement inconnus, n 'y  arrivaient que par 
le moyen d 'interm édiaires «oûtcnx.

1/an n ée  su ivante, eVst-A-dire en lst>l, Ala- 
inartîne voyageait en Allemagne |H>ur des achats
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de gibier. I>e la il se rendait en Italie pour juger 
de eisu des produits de la Péninsule.

Il visita ensuite toute la Grande-Bretagne et la 
majeure partie des pêcheries françaises, parti
culiérement les grands pares d'huîtres de Ma- 
rennes, d’Areachon, etc., etc.

Tons ces voyages et les relations précieuses 
qui s’ensuîvirent lui ont permis d’alimenter di
rectement sa maison, dont la renommée ne tarda 
pas à  devenir européenne.

En sa qualité de cuisinier et de négociant, il a  
été pendant de longues années un intermédiaire 
actif et dévoué entre les maîtres d’hôtels et les 
cuisiniers, |>our le placement de ceux-ci. Un 
nombre considérable de nos jeunes artistes lui 
sont redevables de la facilité de leurs débuts. 
Aussi est-il estimé de tous.

Xous devons une mention toute spéciale A 
un établissement modèle dû aussi si rinitiativc in
telligente et pour ainsi dire infatigable de celui 
dont nous écrivons si grands traits la biographie.

S’inspirant de son expérience et de ses obser
vations scientifiques, Alamartine fit bâtir A la 
Pmi lie, près de Genève, un chalet spécialement 
destiné A l'engraissement de la volaille. Cet en
graissement s'obtient avec de la farine de maïs 
mêlée A de la farine d'orge et de blé noir.

L'abondance d’eau et d 'air et la variété dans 
les proportions du mélange dont nous venons de 
parler, tel est le double moyen par lequel il est 
parvenu non seulement A obtenir de la volaille
d'une extrême blancheur, d’une succulence et*

d'une tendreté exquises, mais encore) â donner a 
la chair de cette volaille toutes les propriétés 
nutritives dont elle est susceptible.

Le chalet dans lequel il nourrit ses élèves est 
comme une halle divisée en vastes compartiments 
ou volières. 11 y a le pigeonnier, la canardiére, le 
|K>ulailler, etc*, etc. Chaque compartiment pos
sède une ouverture particulière par laquelle 
les volatiles sortent pour aller, en suivant des 
allées grillées sur les côtés et en haut, s'abreuver 
et se laver dans un bassin spécial, cimenté, situé 
au centre d’un parc ombragé et sillonné d’allées 
sablonneuses.

Ce qui a le plus engagé M. Alamartine a 
construire son chalet A ta Braille, c'est la qualité 
de l'eau qu'on y trouve et qui est très favorable 
a  ses hôtes ailés.

La façade principale est a l’est. Cette disposi
tion a l'avantage île garan tir les volières de la 
bise et des vents du sud. Des persîennes placées 
h chaque ouverture interceptent les rayons brû

lants du soleil d 'été, toujours funestes A la vo
laille.

Un bâtiment de moindres dimensions, attenant 
au chalet, sert de volière aux faisans. Il est divisé4>

en trois compartiments.
L'entrée principale de rétablissement est une 

haute |*>rte cochère qui livre passage A d'im
menses charretées de poulets, de pigeons et de 
canards vivants. A son arrivée, tout le convoi est 
mis en quarantaine. Une fols la certitude acquise 
qu'il n’y  a  aucune maladie régnante, les c$- 
|>èces sont distribuées dans leurs volières respec
tives.

Lorsqu'un des volatiles tombe malade, il est 
immédiatement séparé des autres et mis A l'in
firmerie, compartiment isolé. De cette manière, 
toute contagion est prévenue.

Pour atteindre plus complètement le but qu'il 
visait, M. Alamartine a  établi dans les halles 
mêmes de Genève tm magasin modèle ayant 
pour enseigne .Itr Coq d'or.

Comme celle du chalet, la distribution de ec 
dernier établissement est vraiment ingénieuse et 
rationnelle. Une glacière située dans les sous- 
sols fournit la glace nécessaire durant toute l'an
née et maintient dans une fraîcheur convenable 
une cour où se font les emballages et les charge
ment^.

On voit dans cette vaste cour des viviers pour 
les crustacés et les poissons d'eau douce; des 
salles réfrigérées pour la conservation du gibier 
et de la volaille. Enfin, de grands magasins, tout 
dallés de marbre, sont garnis de produits d'une 
beauté remarquable, parmi lesquels — particu
larité qui attira notre attention — on volt une 
grande variété de gibier russe.

31. Alamartine fait honneur A son industrie et A 
l'art qu’il représente. Il est le fournisseur du roi 
dTtalîe.Certes, cette distinction est m éritée: car 
là question de l'alimentation est d’une importance 
capitale, et celui qui la traite d ’nnc manière 
aussi pratique, et obtient les résultats que nous 
venons île signaler, n 'est assurément pas le pre
mier venu.

ALAMBIC, n. m. (arabe rdaM q '. AU.
angl. olembic; esp. tddmhiqne, îtal. htm- 

hio'o. — Le principal des appareils distillateurs. 
On se sert généralement de cuivre étamé pour 
la fabrication des alambics.On en fait en d'autres 
métaux plus ou moins inoxydables. Quel que soit 
le métal employé, dans l'intérêt de la santé pu
blique, ces appareils, ainsi que les récipients
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métalliques qui leur servent d'accessoires, doi
vent ê tre  toujours t>ien étam és.

La chimie a  recours aux alambics de porce
laine et de verre. Nous n'avons pas A nous oc
cuper de ces appareils tout â  fait spéciaux. Nous 
devons, au contraire, nous étendre dans la des
cription et sur le mode d'emploi des alambics 
dont tout le monde peut avoir besoin à un moment 
donné.

A lam b ic  à  b a in -m arie . — L'alambic à  bain- 
marie système Oeroy est à asages multiples.

Quand ori distille â feu direct, c 'csbâ-riîrcsans 
bain-marie, on charge la cucurbitc 1 du liquide 
ou des matières â  distiller. Si ce sont des plantes 
ou des graines, on les place su r une grille afin 
de les empêcher d 'être en contact avec le fond 
f cette grille fait partie de l'appareil): on remet

S: T * \
L J '
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ensuite le chapiteau 5, qui s ’emboîte librement 
ilans le rebord formé par le joint hydraulique 2. 
On relie le chapiteau au scr|>cntin 10 par le col 
de cygne lï e« Ion allume le feu après avoir em
pli d 'eau le réfrigérant 7 et le joint hydraulique 2.

Pour obtenir de l'eau-dc-vie en une seule dis
tillation, on se sert du robinet i$, au moyen du
quel on fait a rriv er dans la collerette 0  un i>etit 
filet d 'eau provenant du réfrigérant. Celte eau ,a  
l'aide d ’une disposition spéciale, humecte d'une 
façon uniforme toute la surface du chapiteau; il 
eu résulte une évaporation extérieure qui, pour 
se former, em prunte â l'in térieur une certaine 
quantité de chaleur prise aux dépens des vapeurs 
fléau  qui se dégagent avec les vapeurs alcooli
ques. Les vapeurs aqueuses sc condensent et

I

retombent dans la  cucurbite, entraînant avec 
elles les huiles lourdes, tandis que les vapeurs 
il'alcool, plus légères et 
épurées, se rendent au  ser
pentin, où elles se conden
sent et sont recueillies â 
lé ta l  liquide5 la sortie 14.

On peut rég ler le degré â 
volonté en ouvrant plus ou 
moins le robinet de con
densation £, de sorte qu'une 
personne ne |>ossédant m ê
m e aucune pratique de la 
distillation, obtient, en une 
seule opération, de l'eau- 
de-vie supérieure ou de l'a l
cool dépassant 50 degrés.

Pourdistilloraii bain-ma- H*r. i). tfcîa ïBirîe.
rie, on met de l'eau dans
la cucurbite et le liquide â  distiller dans le bain- 
m arie T; on replace le chapiteau, qui alors s  cm- 
boite dans le joint hydraulique 2' du bain-m arie; 
on fixe le col de cygne et lois allume le feu. Kit 
distillant au  bain-marie, on peut se dLq>ei)ser do 
se serv ir du robinet 5 moins qu'on ne cherche 
a  obtenir un degré très élevé.

Tour les essences, les parfums, les liqueurs ou 
les produits pharm aceutiques,on opère comme à  
l'ordinaire.

Si Ion  veut se serv ir de l'appareil comme bas
sine double â bain-marie, pour fabriquer des 
pâtes, îles pommades, des extraits, etc., on re tire  
simplement le chapiteau.

Le bain-marie, seul, constitue une bassine ;» 
fond rond, et la cucurbite une bassine â  fond plat, 
qui peuvent ê tre  employées séparément pour les 
évaporations et concentrations diverses;» feu nu, 
pour faire les confitures, les sirops, etc.

A lam bic  à  d is tille r d a n s  le  v ide. — Pour se 
serv ir de cet appareil, on fait arriver la vapeur 
flans levapora teu r en ouvrant le robinet 8: on 
ouvre également le robinet 15 pour que la va
peur, après avoir envahi toutes les parties de  
l'appareil, puisse en sortir librement, entraînant 
avec elle tout l'air qu'il contenait. Il faut de même 
ouvrir, tuais un instant seulement, le robinet 7, 
afin de chasser l'a ir du tube d'aspiration qui 
plonge dans le liquide a  évaporer.

Après avoir laissé la vapeur circuler quelque 
temps dans l'appareil, on commence par ferm er 
h moitié le robinet 15; une minute après, on le 
ferme complètement, ainsi que le robinet de va-
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jKHir $*; l'appareil ne contient plus alors que «le 
Kl v a le u r Ictère ment comprimé»-. On introduit 
ensuite «le 1 eau «fans le réfrigérant: la vnj»ctir se 
condense rapidement, et le vide se produit. Puis 
on ouvre le robinet 7, dont le tube plonge dans 
le li«|uide sur lequel on veut opérer; ee liquide 
est immédiatement aspiré dans révn|ioratetir, et 
quand ee dernier e>t suffisamment chargé, on 
ferme le robinet. Il faut avoir soin que le tuyau 
d'aspiration plonge toujours de quelques centi
mètres «tans le liquide afin «1 éviter toute intro
duction d a îr  dans l'appareil. Suivant la nature 
du liquide sur lequel on opère, on entretient dans 
le double fond une chaleur pro|>orttonnée. On lie 
tan le  p a sà  voir, par les lunettes:». le liquide 
eontenii dans révajw>rateur s'agiter vivement en 
produisant force globules. La vapeur arrive dans

Tg. 3-). .V*.aî.£-- à ïc Tl l*.

le condensateur, où elle se liquéfie très pronqde- 
meiit; le lul>e indicateur permet de constater fa 
«luantité «le liquide éva|M>ree et guide l’opérateur 
sur la fin «lu travail.

Il faut, au début «l'une opération, chauffer mo
dérément, eti ouvrant très peu le robinet 0; cal* 
l'excès de va|«eur produirait une évajH>ration 
timmltueuse qui entraînerait avec elle une partie 
«ht liquide a concentrer. H stifiît d'un peu «le p ra
tique |w>ur se m ettre bien au courant du fonetiou- 
nemeni. Quand l’appareil est |»>urvn d'un indica
teur de vide,on ferme le robinet «le communication 
an détail de la mise en marche et on ne l'ouvre 
que lorsque 1 opération es! commencée.

Les robinets «loivent être tenus en bon é tab lie  
temps en temps, suivant ta travail de l'appareil, 
Ü faut démonter la clef do chaque robinet, l’en* 
«luire de suif, puis la tourner quelque temps «lans 
le boisseau |K>ttr la ramier: on 1 essuie ensuite, 
ainsi «pie l'intérieur «tu boisseau, avec un vieux

chitfon «le laine; quand toutes les parties sont 
bien lisses, on enduit la clef d'une graisse coin- 
l»oséc en parties égales de panne et de cire fon
dues. On remet ensuite la rondelle et l'écrou, 
qu'on ne doit serrer que modérément. Cet entre
tien est «le la plus grande importance; car la 
moindre fuite, |«ennettant à l'air de s'introduire 
dans l'appareil, empêcherait le vide de s'y main
tenir.

Alam bic à plateaux lenticulaires. Cet
appareil est un des 'mieux |>erfeelio»iiés parmi 
ceux nppli«|tiés à la «listillatioti intermittente. 11 
peut être employé pour distiller les vins, cidres, 
|M>îrés, vesou s de cannes et n*im|K>rtc quels jus 
fermentés, de même que les fruits, marcs de rai
sins ou de pommes, bagasses, etc., etc.; il peut 
également servir ;Y la rectification «les flegmes de 
toutes provenances.?>a construction est simple et 
solide.

L'appareil étant installé comme l'indique la 
fig. .*H, on charge la chaudière 1 par le tain)>oii 2, 
et le chauffe-vin 12 par l'entonnoir 11. On emplit 
d'eau le réfrigérant Kî par l'entonnoir Ifi. A «lé- 
fa ut «l'eau. le chauffe-vin se relie intérieurement

T

au réfrigérant, e t la réfrigération sc fait avec le 
vin ou le li«jui«le fermenté sur lequel on opère.

On allume le feu sous la chaudière et, lors«|tie 
la «Üstiliatioii a commencé, on fait arriver sur le 
plateau supérieur, par le robinet â cadran qui 
«loît être placé sur le piétement 7, un filet d'eau 
proportionné au «legré que Ion veut obtenir; 
cette eau descend de plateau en plateau par les 
tuyaux 5, ô, f>, i), 5, et sort par le trop-plein fi.

L«> degré varie a volonté, suivant la tenq>é- 
rature «pie Ion entretient dans les cuvettes 
*1, -1,4 ,4 ,4 ,4 ;  plus le refroidissement est grand, 
plus le degré est élevé*

Les vaj>enrs, s'élevant «le la chaudière, passent 
dans le premier plateau, ou elles rencontrent un 
•liaphragnm qui les force à lécher d'n bord la paroi 
inférieure «te la lentille, puis la paroi supérieur*.*, 
rafraîchie par l'eau: et, montant en zigzag, «le 
plateau en plateau, elles arrivent au chapiteau H, 
s'y dilatent avant de passer par le «*o! d«? eïgne 1) 
pour gagner le serpentin du chauffe-vin, puis, 
par le tuyau l»H,le scr|>entiii réfrigérant, où cita* 
achèvent «le se condenser et d'où elles sortent a 
l'état liquide par l'épronvcttc 22.

Dans eette ascension tortueuse, une grande 
partie «tas vapeurs aqueuses et «les huiles essen
tielles se condensent à l'intérieur «les plateaux 
et retombent dans la chaudière, tandis que les
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vapears alcooliques continuentâ s'élever. Celles, 
encore faibles, qui se condenseraient dans les 
prem iers tours du serpentin, peuvent, au 
besoin, ê tre  ram enées à la chaudière p a r 
le robinet et p a r le tuyau de rétrograda
tion 15.

Lorsque le produit sortant â  l'éprouvette 
n  a plus qu'un degré insignifiant, on vide la 
chaudière par le robinet de vidange placé 
su r le tam pon 3; elle est ensuite remplie, â  
l’aide du robinet 20, du liquide contenu 
dans le chauffe-vin, qui a  é té  échauffé par 
te passage de la vapeur dans le serpentin.
On recharge le chauffe-vin et l'on ranim e 
le feu; la distillation ne tarde pas A rep ren 
dre  son cours.

Q uand,au lieu de liquides, on distille des 
m arcs ou des fruits,on charge la chaudière 
par le tampon 2 , e t on emplit d 'eau le 
chauffe-vin.

Le fond de la chaudière est garni d'une 
grille  mobile em pêchant le m arc de s’y  a t 
tacher. Le travail é tan t term iné,on vide la 
chaudière p ar le  tampon 3, puis on la re 
charge par le tampon 2 d u n e  partie de nou
veau marc que l'on mouille, avec de l'eau 
chaude contenue dans le chauffe-vin, A 
l'aide du robinet 20,et dans les proportions 
qu'exige la na tu re  du m arc employé.

Si l'on désire se serv ir de l'appareil pour 
la rectification des dogmes, après avoir 
bien lavé e t nettoyé la  chaudière, A l'aide 
d'un balai, par les tampons 2 e t 3, on charge 
tle llegnics a  40 ou 45 degrés alcooliques, 
jusqu 'à la naissance du tampon supérieur: 
on rem plit d'eau le chauffc-vin, puis on a l
lume le feu, qui doit ê tre  conduit très dou
cement.

On refroidit la colonne suivant le degré 
que Ion  veut obtenir, et l'on se sert du ro
binet de rétrogradation s'il y  a  lien.

Disons que la réfrigération des plateaux 
ne doit pas se faire dès le début, mais seulement 
quand la distillation sc  manifeste A l'éprouvette 
par la sortie d'un produit trop faible e t insuffi
samment épuré. Son effet est d 'élever le degré; 
toutefois, elle doit ê tre  bien proportionnée; ca r 
un excès de refroidissement a rrê te ra it complète
ment la distillation e t condenserait dans la co
lonne les vapeurs alcooliques, en meme temps 
que les vapeurs d'eau. Le contraire se  produirait 
si on laissait les p lateaux s'échauffer outre me
sure; les va|>eurs mixtes y  passeraient sans se

rectifier. Afin d 'éviter tout tâtonnement ultérieur, 
il sera bon, lorsque le distillateur aura  obtenu

p v  t , iv  «■

l'fir- 31. A'itubvt 3 pUtrîia* knLVuUirv*.

le degré voulu, qu'il fosse une rem arque sur le 
cadran du robinet d 'en trée d 'eau, de façon a  pos
séder un point de repère  pour les opérations sui
vantes.

A lam bic D eroy. — Le petit appareil rep ré
senté p a r ta fig* 32 est l'un des plus commodes, 
des plus utiles que nous connaissions |w>ur les 
ménages e t les am ateurs. .Son emploi est des plus 
simples. Voici quelle en est la  m arche : Après 
avoir empli la chaudière I Jusquït la hauteur do

t:rr. i»»» yrtnutt'tr.



la saillie portant .sur le fourneau, on replace le 
chapiteau 2 et on revisse 1 appareil tel que l'in
dique la fîg. 32.

On emplit d'eau le réfrigérant 6, puis on a l
lume la lampe 12. Lorsque la distillation est sur 
le point de commencer, c'est-à-dire lorsque la 
vapeur chauffe le col de cygne 3, reliant k  chapi
teau au serpentin 4, on fait arriver sur le milieu 
du chapiteau un peu d'eau par le tuyau de ral
longe du robinet 7, placé en haut de la partie la 
térale du réfrigérant.

Cette eau, que l’on fait couler goutte à goutte, 
a  pour but de tenir humectée la toile recouvrant 
le chapiteau et de produire extérieurement une 
évaporation qui, pour se former, emprunte à l'in
térieur une quantité de chaleur, laquelle, prise 
auxdépensdes vajæurs d'eau mêlées aux vapeurs 
alcooliques, les analyse en partie et laisse a r 
river au serpentin les vapeurs d'alcool plus lé
gères et épurées. Klles s’v condensent et par
viennent dans l'éprouvette à, ou, à  l'aide d'un 
alcoomètre, on en constate le degré.

îSi l'eau arrivait sur le chapiteau lenticulaire 
en trop grande aliondanee, elle condenserait 
toutes les vapeurs au lieu de les analyser, et la 
distillation s'arrêterait; il faut donc en user avec 
modération; que la toile soit seulement humectée.

On doit modérer ou augmenter la chaleur en 
montant ou en baissant les mèches; mais H est 
important. pour la bonne marche de l'appareil, 
de chauffer modérément, de façon que le filet 
d'eau-de-vie soit très petit.

Quand le degré constaté à l'alcoomètre est in
férieur à 40. on sépare le produit qui a coulé 
d’abord, et on recueille dans un vase tout ce qui 
coule ensuite, ca r au-dessous de 40 degrés les 
huiles essentielles passent et altéreraient la qua
lité de l'eau-de-vie. Ces petites eaux se remettent 
dans la chaudière et sont redïstillées avec le vin 
à l'opération suivante. Si Ion traitait du vin dans 
le but de reconnaître sa force alcoolique, on lais
serait tout couler dans le même vase. Distillant 
I litre de vin, on multiplie le nombre de centi
litres d’alcool obtenus p ar le nombre de degrés 
qu'indique l'alcoomètre, et, en divisant le pro
duit par 100, on a  exactem ent la force du vin.

EXEMPLES
£s» *Ï3 i î i i t  |  L t'i ^ / i i  t  î ‘t  <t h'.wtî. k 5») ;
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Il faut tenir compte que la tem pérature nor
male est là  degrés, et que seulement à  cette 
tem pérature l'alcoomètre donne des indications 
vraies; au-dessus de 
là  degrés de tempé
rature, le degré con
staté est supérieur,et 
au-dessous, inférieur; 
du reste, il existe des 
tables de réduction 
qui indiquent le de
gré réel à des tem
pératures différentes.

L'eau du réfrigé
rant doit ê tre  toujours 
maintenue froide, au
moins dans les deux tiers de sa hauteur; on la ra 
fraîchit en faisant arriver l'eau froide par le petit 
entonnoir 'J; cette eau remplace l’eau chaude 
qui s'échappe par le petit tuyau de trop-plein 10, 
place en haut du réfrigérant.

A lam bic b rû leu r. — Cet a p p a r e i l ,  d'une sim
plicité rem arquable, s'emploie pour distiller les 
vins, les cidres, les poirés, les piquettes, les marcs 
de raisin, de pommes, de poires, de fruits divers, 
les lies et les moûts de toute nature, les eaux de 
cire, ainsi que les 
fleurs, les graines, 
les plantes a ro 
m atiques, etc. Il 
est de beaucoup 
supérieur à tous 
les alambics ordi
naires en ce qu'il 
produit sans re
passe, e t au degré 1 
voulu, de Yttut dt- 
rie tectifiêef d'une 
qualité ptas fine, et
a c te  tri»t  économie considérable de tempe, d'eau et 
de combustible. Ce sont là de précieux avantages.

Le chapiteau rcetifîeateur se place comme un 
simple couvercle et s'emboîte librement dans la 
gouttière ou rebord supérieur de la chaudière, 
L'eati de trop-plein du réfrigérant, se déversant 
au centre du chapiteau, s'écoule dans la  gout
tière et y  forme un joint hydraulique parfaite
ment hermétique. La chaudière, dont la forme 
intérieure est cylindrique, convient à  tous les 
Usages domestiques e t Industriels d'une ferme, 
d'un vignoble ou fl'tine propriété, tels que la 
cuisson des aliments pour les bestiaux, le chauf-

IV- 5V .%U?c.hv<r



fage du laïf, la préparation des fromages, le cou
lage de la lessive, la fonte des cires, la fabrication 
des cristaux de ta rtre , etc., etc.

A lam bic V a ly n .— Ainsi que le m ontre la 
fîg. M , la disposition particulière de cet alambic 
le rend d'un usage 
très facile , même 
pour les personnes 
les moins familières 
avec Fart de la dis
tillation.

Il est essentielle
ment portatif, et son 
installation i f  exige 
ni construction spè
ciale ni ngouvernent 
coûteux. Il peut ê tre  
mis en fonctionne
ment partout; il suf
fît fie le poser sur 
un fourneau quelcon
que, — de cuisine ou 
île poêle; — ;i dé
tail t même, sur un 
trépied.

H peutétrcchauffé 
avec tontes sortes de 
combustibles : gaz, 
bois, c lia rbon de boîs, 
houille, coke, tour
be, etc. En raison rte
la superposition systém atique des divers élém ents 
qui ïe constituent, il n exige, pour fonctionner, 
d 'autre emplacement que celui nécessaire au 
chauffage d une bassine ou d 'une chaudière or
dinaire. La superposition fies pièces; doit avoir 
toujours lieu de m anière que le tube de fa eucur- 
bite soit placé sur le devant, le tube du serpen
tin a la gauche et le tube supérieur d'écoulement 
du réfrigérant h  la  droite de l'opérateur; le robi
net «le vidange du réfrigérant, qui n est appelé â  
fonctionner qu'en dehors des opérations,se trouve 
ainsi a l’arrière  de l’alambic.

Tout l'ensemble du systèm e se résum e dans 
les quatre pièces suivantes : l f* la chaudière ou 
cucnrbitc; le diaphragm e articulé, qui se met 
à plat au fond »le la cucurbite: le bain-marie, 
qui prend place dans la cucurbite, su r l'anneau 
de laquelle se pose son propre anneau : 4* enfin, 
le vase supérieur, sc posant lui-même sur l'an 
neau soit du bain-marie, soit de la cucurbite, sui
vant la nature fie l'operation, ledit vase renfer
mant à son centre le chapeau avec le col fie

e-, ae.VuaÎHVtiîja.

cygne, l'un e t l'au tre  en cuivre étam é, e t le cy
lindre conique autour duquel se  déroule le ser
pentin, oti s ’effec tue la condensation.

Pour procéder a une distillation quelconque, 
on verse flans la chaudière ou cucurbite le liquide 
qn on se propose de tra iter, si l’opération est à  
feu nu, ou bien de l'eau jusqu’au  -dessous du 
cordon de renflement, si Io]>ératioii est faite au 
bain-marie.

A feu nu. le diaphragme articulé «V*/ maintenu 
que pour le* distillation* * appliquant à de* li
quide* tnt langé* de substance* solide*.

Quand il est fait usage du bain-marie, c ’est dans 
ce récipient que doivent ê tre  verses les liquides 
â  distiller, qu'ils contiennent ou non des sub
stances solides dont 011 veut ex tra ire  les principes 
volatils ou arom atiques. En tous cas, le bain- 
marie, plus ou moins chargé, est p lacé au-dessus 
fîe la cucurbite.

Le chapiteau, surm onté du réfrigéran t e t des 
organes que contient celui-ci, est jK>sé soit su r la 
cucurbite seule, soit su r le bain-marie. Le réfri
géran t est rem pli d 'eau froide  jusqu 'à  son tube 
d«; trop-plein.

Des récipients sont placés sous les tubes d'écou
lement du serpentin  et «lu réfrigéran t.

Les choses ainsi disposées, il ne reste  qu’a  allu
m er le foyer; a  partir  de ce  moment, la  distilla
tion doit s'effectuer sans interruption.

Pour répondre à  fies dem andes souvent faites, 
voici les quantités d eau-de-vie qu’on peut obtenir 
p ar jou r, selon la dimension et la capacité  des 
alam bics Valyn, â tout chauffage,en p renan t pour 
point dé départ du vin ordinaire :

*~*j;*-**-i ï-r 
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Ces résultats, évidem m ent, ne sont pas abso
lus: il va sans d ire  qu'ils dépendent de la  natu re  
des liquides ou substances traités,«le leur richesse 
en sucre, du mode «le chauffage adopté, «les soins 
ap|K>rtês aux opérations, etc.; maïs les chiffres 
ci-dessus représentent, en tous cas, une moyenne 
très approxim ative.

ALAMOUTON, ». m. — A rbre «le M adagascar 
qui produit îles fruits rafraîchissants très app ré
ciés des indigènes, et dont la  saveur rappelle
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celte de la figue ou de la prune. On les conserve 
«l'une récolte A l'au tre en les faisant sécher A 
l'ombre. On peut aussi en faire une boisson en
ivrante.

ALANDIER, n. in. Terme de boulangerie. — 
Foyer situé à La base d'un four,

ALBAGORE.ii .m. (corruption du ivcmuilbiuorttta, 
donné par Pline à  une espèce de thon). -— Ce nom 
a servi ensuite a  désigner plusieurs espèces de 
seoinbres ou même de genres voisins. La chair de 
IVdbacore est blanche e t ferme; on la traite cu- 
linairement comme la chair «lu thon.

; vins rouges agréables â  boire et peu capiteux ; 
i ils sont très appréciés des gourmets e t excellents 

|H>ur la table.

ALBERGE, n. f. ( la t  albu*). Ali. Iferzpfirsîch: 
. angl, early peaeh ; ital. pt*ca prîmaticeia : esp. al~ 
; berchbjo. — C’est une des variétés de l’abricot- 

pêche. La chair en est blanche et très adhé
rente au noyau; elle a  un petit goût aigrelet qui 
plaît à  beaucoup de monde.

Les plus estimées sont les alberges de Tours, 
«pii mûrissent tin août, et les alberges de Mont- 
game t  plus hâtives.

On les traite culinairernent comme les abri-

ALBANO (eaux minérales d ) .— Ville d ’Italie,
d'environ 10.000Ames, située A 22 kilomètres sud- ALBRAN, n. f. AH. J fat beu te; angl. a y  ou h g irî/tf
est de Rome. Elle possède des sources salines et dnek;ital. amtriuolùsdratieo; esp. albra».— Petit 
ferrugineuse* «rime tem pérature de 30 degrés ccn- du canard  sauvage, que l’on chasse en août. Il 
tigrades. On a  constaté la présence dans ees ; devient canardeau, puis définitivement canard 
sources chaudes d'un poisson du genre cyclos- , au mois d ’octobre.
tome et connu sous la dénomination ancienne de . Ce petit oiseau est excellent rôti a  la broche. 
eyclo.doMnw t ht r malt. (Voyez Poissons d'eaux C 'est le mode de préparation qui lui convient 
chaudes.) : le mieux. Il peut ê tre  aussi p réparé en salmis,

i aux roeamboles, aux petits oignons, A la chipo- 
ALBATROS, n. m. (prononcez al-badroee). Ail. ]a ta (Voyez ces mots); mais rien ne saurait va- 

Kriegstehîffrogt!; angl. albatros; esp. alcairaz. |0| r  | c ratissage.
— lira  ml oiseau des mers australes. Les albatros ;*
appartiennent A l’ordre des palmipèdes et a la fa- I ALBULES {Albtdœ Àqtue}. — Eaux minérales 
mille des ïongïpennos.Leurs énormes proportions | près de Rome. Cotte source, sulfurée froide, est 
ne les empêchent pas de voler avec une grande j mentionnée pour ses propriétés thérapeutiques 
agilité, Ia*s mouvements de Icuis ailes, qui ont j par les plus célèbres médecins de l'antiquité, tels 
jusqu'à dix pieds d'envergure, sont A peine per- * que Paul «l'Égîne, Musa e t Galien. Elle est ordon- 
ceptibles; ils semblent toujours planer. Aucun ; née en boisson contre les maladies des voies uri
des oiseaux pélagîcns ne s'éloigne autant qu'eux ; naîros. Cette source porte aujourd'hui le nom de 
des côtes. Ils regagnent les terres seulement A - Tivoli. (Voyez ce mot.) 
l'époque «le la reproduction, c'est-à dire vers la
tin de septembre. Leurs nids sont construits avec ; ALBUMEN, n. m. Terme de botanique. — înib- 
dc ta l*>ue. l a  femelle ne pond qu’un «ntt* (n'en , stance qui se trouve dans l’amande, le noyau, le 
déplaise a M. Dumas). Cet œuf, «font les deux | grain  m ûrs qui entourent et nourrissent rcm- 
f M>uts sont «l’égale grosseur, est très volumineux, j bryon. L'albumen est appelépérixpcrnie par Jus- 
Oit peut le m anger, bien qu’il n 'ait rien d'exquis, j sîeu, e t andotperme par Richard. C'est mie masse 

Les albatros se nourrissent de seiches, de cal- i «le tissus cellulaires tantôt dure et cornée,comme 
mars, etc.; mais leur aliment de prédilection j dans le  café, tantôt molle e t charnue, comme 
semble être  la chair corrompue des grands ani- f dans le ricin; d 'autres fois, elle est sèche, fari- 
inaux marins dont les cadavres flottent A la sur- j lieuse, et n 'adhère pas A l'embryon, comme dans 
face des eaux. | le blé. (Voyez Albumine.)

La chair de l’albatros est coriace et d'un goût . . . .
peu engageant; mais on peut en obtenir un excel- I ALBUMINE, ii. f. (lat. allume*)* AH. Êht* I Visse 
lent iHjûilton. Knfii», la graisse de l'albatros peut j rom X i;  angl. tth iu  o f  <?« tgg. — L'albumine est 
servir comme friture. Lun des principes immédiats des corps organisés.

! Le blanc d ’œ uf d'oiseau est de l'albumine presque 
AL9E (vins d ’>.— La contrée «ITtalie où se trou- j pure. L'albumine, enfin, se trouve dans plusieurs 

vaut celte ville produit des vins blancs et des - especes du règne végétal, dans les tissus et dans
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le sang d’un grand nombre d’animaux. C'est tmc 
substance incolore, visqueuse, inodore insipide 
ou légèrement salée.

Analyse chimique. — Voici, d'après Caîiours et 
Dumas, le composé de l'albumine de l'œuf :

C a ih o n e  ...........................    â U
Hydf»>giafr . . . . . .  , . . .....................  7.1
Azote.....................................    l'vH
Soufre............    1>
UïygiHC..................................................  2!/>

L'albumine, qui est û l'état liquide dans les 
végétaux et dans les animaux, prend la forme 
concrète sous certaines influences ( 1 ). Kl le se  coa
gule, a 70 degrés, en une masse blanchâtre. Celte 
propriété qu'a l'albumine de se  coaguler par la 
cuisson est mise à profit pour la clarification des 
liquides, notamment des bouillons, des consom
més, des gelées, des sirops et des vins.

Afin de mieux faire connaître le rôle de l'albu
mine dans l'alimentation, nous parlerons dans 
trois paragraphes distincts de l'albumine ani
male, du blanc d'œuf d'oiseau et de l'albumine 
végétale.

A lbum ine anim ale. — L'albumine animale se  
trouve dans le sérum du sang, dans la lymphe, 
dans les muscles, dans les tissus et surtout dans 
fa cervelle, dans la moelle épinière et dans les 
ris de certains animaux. Kile existe également 
dans les poissons et dans les mollusques (moules, 
huîtres, etc.). Quand le pot-au-feu écume, c'est 
l’albumine qui s'échappe des tissus de la viande. 
C'est elle également qui forme les caillots du jus 
des rôtis, quand on laisse cuire ce jus.

A l'état cru, l'albumine des tissus est assimi
lable; ceile du sang ne l'est pas. Cuite, cette der
nière est d'une digestion laborieuse; mais elle ne  
laisse pas de résidus.

B lanc d'oeuf. — Le blanc d'œuf d'oiseau, ainsi 
que nous venons de le  dire, est de l'albumine 
presque pure, qui diffère par sa  forme de l’albu
mine des tissus et de celle dit sang. Pour que le 
blanc d'œuf constitue un aliment albumineux as
similable, il faut que les œufs soient frais, pleins 
et traités de la manière suivante :

Formule 55. — On met les œufs dans de l'eau 
bouillante; on retire ensuite là casserole du feu, 
et on les laisse dix minutes dans cette eau, dont 
la chaleur diminue graduellement.

(I. *  tî3^*üip* eittfïi»*îé taLVimï** te» pri>éif«» faUti-fe* i l  *4»-
!» <|ii w e* dul ki
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Ainsi traités, les blancs d'œufs deviennent un 
liquide laiteux, doux, agréable au palais et d'une 
digestion facile. 3Ials rien tic se  digère plus len
tement qu'un œ uf cuit dur.

A lbum ine végéta le . —  L'albumine végétale  
sc trouve dans les lentilles, les pois, les lèves, les 
haricots, le maïs, le café, les pommes de terre et 
dans uit grand nombre de céréales, telles que 
l'orge, l'avoine, le froment, etc. lîcaticoup de 
plantes oléagineuses sont aussi albumineuses.

Des observations pratiques de quinze années 
nous ont permis de constater qu'il y  à, au point 
de vue de l'hygiène alimentaire, une grande dif
férence entre l'albumine végétale et l'albumine 
animale.

L'albumine végétale, eu effet, a l'avantage de 
pouvoir subir diverses préparations culinaires 
sans se coaguler et, partant, sans devenir indi
geste. C'est elle qui fournit aux tissus et au sang  
des animaux l'albumine que l'on y  trouve.

Quand on fait cuire dans une petite quantité 
d'eau des fèves, des lentilles, des haricots frais 
ou de l'avoine, et que l'on égoutte sur un tamis, 
on obtient, après réduction de l'eau, un liquide 
qui prend une consistance visqueuse en se refroi
dissant. Cette espèce de gelée n'est autre chose 
que de l'albumine végétale ou de ht proteine, 
principe te ptu4 parfait de la nourriture de 
l'homme.

Il ne suffit pas, pour réparer les forces dépen
sées, de prendre un aliment riche en principes 
quelconques; il faut encore que ces principes 
soient acceptés par les organes de la digestion, 
qu'ils se combinent et subissent des métamor
phoses diverses avant de faire partie du sang. 
Ht dans le  phénomène de la nutrition, l'albumine 
végétale sé comporte autrement que l'albumine 
animale.

Si l'on voulait expérimenter ce  que nous avan
çons, on n'aurait qu'à mettre un enfant au ré
gime des farines lactées et des laits concentrés, 
en choisissant même, parmi ces produits, ceux  
dont les analyses chimiques permettent de con
stater la merveilleuse richesse en albumine; on 
verrait bientôt que l'effet obtenu est celui «fini 
aliment quelconque, plus ou moins difficile à dige - 
rer. L’enfant ne supporterait ce  régime que dans 
le cas où il serait né robuste et vigoureux.

Four faire fépreuve contraire, que Ton nour
risse un enfant — fût-il né frêle et chétif — avec  
le lait de sa mère et, si le  lait de la  mère devenait 
insuffisant, avec une alimentation mixte, eest-à-p r



dire en joignant a  du lait frais de la bouillie de 
gruau d’avoine (F.Uïine 3IOirrov\ alternée avec 
de la bouillie de fécule de maïs (Moxdamine  ̂
et cet enfant prendra bientôt de la force et de 
la  vigueur, l'album ine végétale étant prom pte
ment distribuée par les organes de la nutrition.

Le degré de digestibilité d 'un aliment albumi
neux est en raison Inverse du degré de pureté de 
l'albumine qu'il contient* Fin d’autres tenues, pins 
l'albumine est pure, moins elle est assimilable.

Voici, en commençant p a r ceux où ralbum ïne 
est â  l'é ta t le moins pur, Tordre dans lequel il 
faut c lasser les aliments albumineux ; 1* végé
taux; 2* tissus des anim aux; 3* œufs: 4* sang des 
omnivores et des carnivores.

Quand il est cuit, le sang, si riche en albumine, 
est un alim ent des plus difficiles à  digérer (1).

Kn résumé :
On vît d ’alim ents, et non de produits chi

miques;
Les aliments albumineux du régne végétal 

sont préférables aux aliments albumineux du 
régne anim al:

L’albunime n’est assimilable qu 'autant qifelle 
est accom pagnée d’autres principes ou qu’elle a  
so.bi certaines préparations;

L’action nutritive de l'albumine s 'a rrê te  au 
sang cuit des omnivores e t des carnivores* Au 
delà, elle retourne à  la te rre  et recommence son 
évolution.

ALCALESCENCE, ». f. Angl. alkah*eeney; ital. 
alcathzar*. —  É tat d 'une substance dans laquelle 
les propriétés alcalines sont en train  de se déve
lopper.

ALCARAZAS, n. m. (prononcez nlea-ra-zaee). 
— Vase de te rre  très poreuse dans lequel feati

se rafraîchit vivement p ar 
suite du refroidissement causé 
p ar toute prompte évapora
tion.

L’usage des alcarazas est 
très commun dans les pays 
chauds.On en voit flans pres
que toutes les fenaisons espa
gnoles. On s'en sert égale
ment beaucoup en Égypte.

L 'été, les travailleurs des 
cham ps suppléent la lca razas  en enveloppant 
fie linges mouillés la cruche ou ta bouteille eon- 1

1 Ca ia s ea fo» ** •ït.r-îfi'ai Î-; nirf ilr* et îa

£CÏ

>». A'c.irj-f î*
lt;rra l'-ao-V: 
*ÎTjsç »̂ iï.

tenant le liquide destiné aux repas en plein air. 
L’industrie ne s 'est pas plus contentée du vase 
primitif des Égyptiens, représenté 
par la figure 3T>, que du chiffon 
mouillé de nos b raves paysans. On 
vend aujourd'hui des alcarazas qui 
sont en quelque sorte des «ouvres 
d’a rt. Ces a lcarazas m odernes ne 
varient guère p a r  la forme, qui est 
toujours allongée (fig. ?A\) : mais les 
attributs qui les décorent chan
gent à  l'infin i Flnfiii, on peut dire 
que ccs ustensiles réunissent fu tile  
et l’agréable. Kn F rance, surtout 
dans les départem ents du Midi, l’u
sage de Talcarazas prend tous les jours plus 
d'extension.

ALCOOL, n. m. (prononcez al-eool; a rabe al 
coho!>. — Ce mot, d’abord employé pour désigner 
les poudres d ’une ténuité extrêm e et pour air** 
dire impalpables, fut ensuite donné aux Hqtitd 
dans lesquels une volatilité exceptionnelle faisait 
supposer des particules très ténues. Plus tard, 
on s’en servit exclusivem ent pour désigner le 
principe volatil vulgairem ent appelé esprit de
vin.

L ’Arabe Aboucassîs est le prem ier qui sut sé
p a rer ce principe volatil fies m atières ou il se 
trouve. Beaucoup plus tard , un chimiste de 3Iont- 
pcllfcr, A m auld de Villeneuve* perfectionna les 
méthodes d ’extraction fie l'esprit-de-vin p a r dis
tillation. Dès lors, la consommation de l’alcool 
fut en quelque sorte  mise a  la  portée de tous.

Raymond Lu Ile a  découvert le moyen de le 
concentrer; Lowifz e t Richter sont parvenus ù 
le déshydrater. ï/a n a ly se  en a  é té  faite pour la 
prem ière fois p a r Tli. de Saussure, qui Ta trouvé 
formé de gaz «déifiant e t d 'eau dans tes p r o j e 
tions «le 1 0 0 :63/yÿ en poids, c ’cst-a-dire a  très 
peu près celles qui ccrrcs]>oiidenf à  volumes 
égaux de gaz déifian t et de vajieur d 'eau. Oav- 
Lussac a  dém ontré que la densité «le l’alcool 
s'accorde avec la composition trouvée p ar de 
•Saussure. (W trirrz, M et, de ehimie.)

I/alcool se tire  de toutes les substances qui 
contiennent du sucre et sont fermentescibles, de
puis le vin jusqu’il la m atière dont le nom rap 
pelle la célèbre réponse de Cambronno. L'alcool 
le moins commun est celui qui vient du raisin. Kt 
l’alcool «jue boit l'homme du peuple, sons p ré
texte de tne* le et*  ou de se donner de l’énergie, 
est tiré de  la ]>omme de terre, de la  betterave, du



maïs, îles grains, du gland doux, du mahonia, des ; 
topinambours, «les pa ta tes, de 1 asphodèle, du f 
riz, de la garance, du bols, des feuilles d 'arb res, \ 
«les vieux chiffons ram assés partout et, enfin, de j 
la m atière dont nous avons parlé  plus liant.

Analyse chimique. ~ r En chimie, on nomme j 
hydrate d ith y fe  l'alcool dont la composition est la  | 
suivante : i

C'IPO  |
t?

tav o is ie r  e t Oay-Lussae, croyant A un sim ple ! 
dédoublement catalytique de la  glucose en  pré- ( 
senee de la levure, avaien t établi pour la réae- j
lion génératrice l'équation suivante : [

— 2 CO*+  2 0*110* ci
On nomme atayot ab*o!tt celui qui ne contient | 

pas «l'eau, tel que resprit-dc-viit. Mais, dans le ! 
commerce, on entend p a r alcool toutes les bois- | 
sons alcooliques concentrées; et l'alcool fourni j 
par l'industrie contient toujours de rea ti en qtian- j 
tiré plus ou moins considérable. On appelle tau- | 
de tte  le liquide contenant de 25 a  h0  j>our 100 \ 
d'acool, et l'on nomme esprit le liquide ou 1a pro- | 
l>ortion de l’alcool attein t 65 degrés. j
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nous avons vu de pauvres petits ê tres, de deux à  
dix ans, n’avoir plus qu’un léger souffle «le vie, 
su r le point d ’ê tre  em portés p ar une fluxion de 
poitrine double, e t reven ir doucement à la  vie, 
g râce  à  la  stim ulation produite p a r  quelques 
cuillerées â  café d’eau-de-vic données à un quart 
«riienrc d’intervalle! >

Le savant praticien recom m ande égalem ent 
Feati-dc-vi© dans la p itr e  typhoïde, a lors qu'il 
faut stim uler l'organism e. Mais il ajoute : < Les 
vins généreux, largem ent maniés, sont, cepen
dant, plus applicables dans cette  m aladie. >

11 n 'y  a  pas de pente plus glissante que celle 
qui mène de l’usage de l'alcool A son abus. On 
en consomme chaque jo u r davan tage; dans les 
prem iers temps, c ’est une simple habitude; bien
tôt cette habitude devient une passion qui fait 
sub ira it systèm e nerveux «les modifications telle
ment prononcées que les facultés intellectuelles 
e t les fonctions motrices s’en  trouvent g ra v e 
m ent a ltérées; enfin on va droit â  ce tte  maladie 
hideuse e t terrib le  connue sous le nom «l’a l
coolisme.

L 'albuminurie, qui s’observe fréquemment dans 
les pays où l’on fait abus de l'alcool, est due à  la 
propriété qu’il a  de précip iter l'album ine et de la 
rendre ainsi é trangère  au fluide nourricier. Par 
suite, les fonctions de la  digestion e t de l'assim i
lation s’a ltè ren t A leur tour, e t on voit alors su r
ven ir des affections chroniques dont la  consé
quence est une m ort prém aturée, que précède 
une agonie douloureuse.

Terminons en  «lisant que l’alcool doit, dans 
pr«?sque tous les cas, ê tre  considéré comme un 
superflu propre seulem ent A satisfaire une sen
sualité m alsaine.

L 'école «le Salerne, dont les aphorism es ont 
fait le tour du inonde, n 'en |>ermet même pas 
l'usage ap rès le café :

I1ygik.n l  — Toute personne faisant usage de 
boissons fermentées dans lesquelles il existe de 
l'alcool en quantité quelconque doit év iter com
plètement l'usage de l'alcol pur. La même pré
caution doit ê tre  prise p a r les personnes A tem 
péram ent nerveux, sanguin ou bilieux. Pour tout 
le monde, l’usage habituel de  l'alcool est préjudi
ciable A la  santé, e t son abus est un véritab le  
danger. Pris A petite dose, dans un cas d ’extrêm e 
fatigue, il peut produire de bons effets.

< L'eau-de-vie, dit le docteur IL Vigouroux 
dans ses 7 ablettes, a  surtout rendu les plus g rands 
services dans ta pneumonie aiguë* Que de fols

j P r t l t n d a n t  o f f r e ,  p r e e e t u d a t  p r r m d i ù  e o f f e .  

i J k t i c i f e r  i u r a d ï t ,  s o i  d i t  r i t *  r  i l i a  r ù d i t  

j S p i r i t u s  f j f  t i n o  r p t t m  f o n d i t  d e x t r a  f * o p i n o .

f tpi*' la soupe commence et le café termine.
I Les liqueur* que nous vcr?c une main assassine 
t Flattent notre palaU bien agréablement.

Mais nous brûlent fort promptement.

Mais comme les aphorism es n ’ont pas le don 
! «le convertir tous ceux qui les lisent, e t comme 
j longtemps encore il y  au ra  des consommateurs 

d'alcool, nous dirons qu’on n’a  pas A en redouter, 
{ quand il a un certa in  Age, des effets aussi fu- 
| nestes que lorsqu’il est nouvellement distillé. On



peut doue, jusqu 'à un certain point, to lérer les 
vieux cognacs et les vieux arm agnacs.

ALCOOLAT, n. ni. *— Préparation hygiénique 
ou médicamenteuse résultant de la  distillation, 
avec de l'alcool, de substances arom atiques vé
gétales ou animales. J /ex tra it d 'absinthe, l’alcool 
de  menthe, l'eau de Cologne sont des alcoolats.

ALCOOLATE, n. f. —- Combinaison, en propor- 
tions définies, d'alcool avec un sel.

ALCOOLATURE, n. f. — Mécération anhydre de 
plantes dans l’alcool.

ALCOOL DE MENTHE. -  De la memhe poi
vrée {ment h a piperita; angl. pepptrmhd), ou sim
plement de la menthe française, on extrait, par 
distillation, une essence dont les propriétés ne 
sont autres que celles de l'alcool et de la menthe. 
.Son action piquante et fraîche lui a  valu une re
nommée universelle. Ajoutons que, pour qu'il 
possède tontes les propriétés qu'on peut en a t
tendre, il i / r s t  nullement nécessaire que ce pro
duit soit revêtu de la signature de Iticqlcs ou 
antres droguistes.

f/alcool de menthe a  sur l'estom ac une action 
stim ulante qui eu rétablit les fonctions endor
mies e t combat efficacement les dégagem ents de 
gaz qui surviennent toujours lorsque cet organe 
est en état d 'atonie; on l'oppose égalem ent d'une 
m anière efficace aux cram pes d'estom ac e t aux 
coliques vives.

Toutefois, il ne faut pas em ployer l'alcool de 
m enthe sans un besoin réel: un usage fantaisiste 
on continu de ce produit ne tarderait pas A para
lyser les organes en les stimulant outre mesure.

f*n pastille de m enthe corrige rhalcm e e t ra 
fraîchit la bouche.

ALCOOLÉ, n. m. — Jlélange d alcool et de ma
tières qu'il lient en dissolution.

ALCOOLIQUE, adj. — On qualifie d'alcoolique 
toute substance contenant île l'alcool. Les vins, 
les liqueurs de table, la bière, le cidre sont des 
boissons alcooliques. Les types parfaits des li
quides alcooliques sont les flegmes, les eaux-de- 
vie et les esprits.

fin nomme fermentation alcoolique l'action du 
dédoublement, p ar le ferment, en aeide carbo
nique e t en alcool.

ALCOOLISER, v. tr. — Alcooliser, c 'est m êler de 
l'alcool A lin au tre  liquide. Une boisson peut ê tre

plus ou moins alcoolisée, tïalcoolhtr* c’est faire 
abus de boissons alcooliques au point d 'en con
trac te r la maladie appelée alcoolisme.

ALCOOLISME, n. ni. — Maladie engendrée par 
l'abus des boissons alcooliques. Chacun sait les 
effets dram atiques que M. Kmile Zola a su tirer 
de l'observation de cette maladie.

< 1/alcoolisme est une maladie sociale autant 
qu'une maladie individuelle. > (Foxssagkivks.)

< On s 'est effrayé du choléra, a dit Balzac: 
l'au-de-vie est un bien au tre  fléau. > (IL-Savakix.)

< Ce qui rend les alcooliques fous, déclare 
Fleurons, c’est que la  liqueur incendiaire, char
gée d'aldhéyde, a ttaque le cervelet et agit a  la 
façon des poisons narcotico-Acres. »

L'alcoolisme, qu’a si bien dépeint le docteur 
F. llrémond, exerce principalement ses ravages 
parmi les m archands de vin et chez les filles de 
brasseries. D’après la statistique, certaines pro
fessions m anuelles fourniraient un nombre excep
tionnel d'alcooliques.

On combat l'alcoolisme p ar la diète d'abord, 
ensuite p ar la suppression de toute boisson a l
coolique, p a r l'emploi des antispasmodiques, par 
un régime alim entaire fortifiant, avec de l'eau 
comme boisson de table.

ALCOOMÈTRE, n. m. — Instrument destiné a  
m esurer la richesse en alcool des esprits ou eaux- 
de-vie. l/a leoom étrc  légal est aujourd'hui, en 
France, celui de Oay-Lussac, qui porte 100 de
grés de longueur inégale et mesurés de manière à 
représen ter exactem ent, en centièmes, le volume 
d alcool contenu dans le liquide soumis A l'essai.

ALCYON, n . ni. (prononcez o / r / io a ;  lat. alctJo). 
AIL Martin F hch tr;  angl. kingpnhcr; ital. ateione. 
— C 'est un oiseau de la famille des ïymiacigïe*, 
connu aussi sous le  nom de martin-pêcheur. Il est 
caractérisé  p a r  un corps trapu  et écourté, une 
grosse tê te  cl un bec long, droit e t anguleux; des 
pattes comme celle des guêpiers; des tarses 
courts et des doigts réunis jusqu’aux ongles.

L’alcyon se nourrit d'insectes, de larves aqua
tiques e t de petits poissons, qu’il guette avec une 
patience inouïe. Dès qu'il en aperçoit un, il fond 
sur lui comme un trait. Si la  victime, emportée 
dans les airs, parvient A s’échapper des griffes de 
l'oiseau, celui-ci fond de nouveau sur elle et l 'a t
teint dans l’espacé.

On croit que c’est une variété de là salangane 
(Voyez ce mot), oiseau également appelé hiroti-
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délie tic mer, et dont le nul constitue un mets 
délient. On en trouvé In première variété a 11 le 
de France et à Flic Poinbon. Au Tonkin, on 
rappelle chh/n

I/aleyon a eu souvent les honneur s de In i>oé- 
sic. Écoutons Delille :

I / a k y o n  ne v ie n t plti* s u r  rtm m id *  r iv ,i^ e f 
A u x  t ié d e u rs  d u  so le il é ta le r  so n  p lu m a g e .

Us.u;e ci’ijxajiîk. — La eliair de l'alcyon est 
dure; mais elle possède nu plus haut degré, 
connue celle de la salangane, les propriétés g é 
nésiques et aphrodisiaques si recherchées des 
Chinois, qui ont chanté l'alcyon avant nos poètes. 
Le mhnte (Voyez ce  mot) est la meilleure ma
nière de préparer l'alcyon. I/om elctte faite avec  
ses «eufs est un aliment plus recherché que facile 
à trouver.

ALCYONNAIRES, n. tn. pi. — Ternie générique 
désignant un groupe d’animaux marins remar
quables par la particularité de leurs formes.Ce 
gionj>e comprend les jftitnatnlaîrt*, en forme de 
feuille; les tonutltiii’e* ridée*, en forme de fleur; 
les xpongiaire*, en forme d’époiige; les fnbipore* 
ut unique et les eorndfoïde*, en forme «le corail.Ces 
animaux, qui appartiennent au genre polype, 
sont très bons à manger; ils sc traitent culinaire- 
ment comme l'actinie.

ALE, n. f. (prononcez èh). — ttière pâle que 
Ionfabrique eh É cosse,eu  Irlande et â Londres. 
Mtde diffère «les autres bières par son goût aigre- 
doux, qui est dû â rabondauce d’orge, â la petite 
quantité de houblon et surtout a ce que la fer- 
menfalion,qüi est imparfaite, n’alcoolise p a s  tout 
le sucre. Plus Yttfe est fom entée, pins e lle  est al
coolisée, et plus la vie de cette bière est abrégée.

Xotis appelons la rie  de la bière sa période de 
fermentation; car e lle  cesse d'être bière quand 
elle a fin! de fermenter.

ALÉNOIS. n. m. (Uphtinm Mali m m ). Ail. (itirien
Crt**; augl. garde» rm.«; ital. tigrtlto; e>p. wa*- 
fntrz*>i l>orl. tmrnfnteo. — I/nlénoîs est une es
pèce de cresson de jardin dont on cultive plu
sieurs variétés.

On le croit originaire de File de Chypre; mais 
les variétés qui poussent spontanément chez 
nous peuvent être qualifiées de françaises. IFnn 
autre tété , rien ne prouve que le  tepidirtm dont 
parte Pline soit le même que celui que cultivent 
nos maraîchers. Kn admettant même qu’il nous 
vienne réellement de File de Chypre, il faut

convenir que Fiiitlueiice du climat et ecdle de la 
culture, qui se font si puissamment sentir dans le

fr;r. ï*. trirjtt,

régne végétal, ont dû modifier «l’une façon radi
cale les variétés dont nous avons â nous oecu- 

ï per.
j Parmi les alcnoîs, on distingue, en France, les 
f  variétés suivantes :

À lén o ia  na in  frisé. — Cette variété sc  tlis- 
tînguc de Falénoîs commun par ses feuilles, bien

-■ -'t — *‘,*'*sr.*._

Itjr. 3ML ftvifkttt (cité.

plus fripées. Une feuille agrandie «le lafig . *W en 
|>ermet Fexaineïi dans les détails. Les divisions 
«les feuilles sont, «(ans Falénoîs nain frisé, plus 
nombreuses et pins fines que «laits Falénoîs coin* 
nitm. Klles sont en même temps crispées et 
élégamment contournées.

À lén o is  doré. — Cette variété est un sons- 
genre «le Falénoîs A larges feuilles; e lle  ne dif-

r:C>. ft'MT'HtJK HtHWIIlül.
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fèrc de ce dernier que par la couleur de .ses 
feuilles* qui sont fl*tm vert pâle et jaunâtre.

A léno is à  la rg es  feuilles. -— Celte variété se 
distingue facilement des autres par ses fouilles* 
longues d’environ à  centimètres, largos d e 2 ou 3, 
et dont le limbe est entier, sans découpures; il 
n 'a  que quelques dents sur le bord. La feuille 
agrandie de la fig. 37 perm et d 'ailleurs 1 examen 
des détails.

Les feuilles de l'nlOnois doré et celles de l'alé- 
nois â larges feuilles différent tellement de celles 
de ralénois frisé et de ralénois commun, qu’on 
serait tenté de croire, quand on les voit avant la

l'ïif. fjfuiî'ia x;V'g->h .» 1 » £;tir&it rv»îii>l *ri ̂ ‘ï wt.

floraison* qu’on se trouve en présence de plantes 
n 'appartenant pas â  la même famille.

A léno is com m un. — On peut cultiver cette 
plante avec une facilité rem arquable dans tous 
les lieux d une tem pérature de 10 û là  degrés 
centigrades. La graine germe en vingt-quatre 
heures. Kn hiver, on peut se procurer le plaisir 
d’avoir chez soi, dans un vestibule, par exemple, 
de la verdure agréable à IVcÜ et un condiment 
végétal précieux.

Les feuilles de l'alénois commun sont tendres, 
g labres, g lauques, déchiquetées ou pîntiati- 
fldes. Les fleurs en sont blanches,petites,;! quatre 
pétales faisant place â  îles si lieu les arrondies, 
très déprimées et légèrement concaves. Les 
graines, d'un rouge brique, sont oblongues et 
sillonnées. On en compte 4à0 dans le poids d'un 
gramme. Un litre de ces graines pèse en moyenne 
Î30 grammes.

Usaog ci'UNAiur.— Les cressons alénois cou* 
stituent, avec le cerfeuil, rim e des meilleures 
linos herbes. II est regrettable que la plupart des 
cuisiniers et des ménagères Ignorent que Ton !

trouve dans l'alénois frisé une garniture rem pla
çant avantageusem ent le persil, qu'on se plaît à 
prodiguer autour des viandes froides.

On obtient toujours un bon effet de quelques 
feuilles hachées et jetées dans le potage ou dans 
la soupe.

On utilise aussi ralénois comme entrem ets ou 
comme garniture, après l'avoir traité de Tune 
ou de l'au tre  des manières suivantes :

A léno is  à  l'oseille. — Formule 56. — IHaneîii-
gumer (Voyez ce mot) séparément, et en égale
quantité, de ralénois à larges feuilles et de
l'oseille; rafraîchir et égoutter l'un et l'autre.
Passer l'oseille au tamis et hacher ralénois très
menu. Faire un roux dans une casserole e t v•»
m ettre l’oseille et ralénois. Assaisonner de sel, 
jH>ivre, beurre et muscade; mouiller avec du 
Ih h iîHo ii (avec du lait pour les végétariens). On 
laisse cuire un instant et on sert comme entre
mets ou en garniture avec des ris de veau ou des 
fricandeaux.

A lén o is  a u x  ép in a rd s . *— Formule 57* — 
Hlanchigtimcr séparém ent l'alénois et les épi
nards; les rafraîchir, les égoutter et les hacher. 
Faire un roux; y ajouter les végétaux. Assaison
ner do poivre, de sel, de muscade râpée, et 
mouiller avec du bouillon. Cet entrem ets est 
excellent; l'alénois lui communique un petit 
goût tout à  la fois am er et aigrelet qui plaît â  
presque tout le monde. On dresse l'alénois aux 
épinards dans un plat creux, e t o ii le garnit de 
croûtons frits au  beurre frais ou d'œufs cuits 
dur.

A léno is & la  crèm e. — L'alénois â larges 
feuilles constitue aussi un entrem ets sain quand 
il est préparé de la manière suivante ;

Formule 5-V. — Kmployer et tra ite r l'alénois 
comme il est dit dans la formule 50, sans le mé
langer avec d 'autres végétaux, et rem placer le 
bouillon par tic la crème double fraîche. Dresser 
dans un légumier et garn ir le bord du plat avec 
des lierons de pâtisserie (Voyez ce mot), de la 
moelle de bœuf coupée en lia rds cl blanchie. Cet 
entrem ets est am er au palais; mais ce petit dé
faut, si c'en est un, est largem ent racheté p ar les 
propriétés antiscorbtitiqiics de l'alénois.

P o ta g e  crèm e d 'a léno is. ~  I>a crème d'aîc- 
nois dont suit la formule est un des meilleurs 
potages de santé. D 'ailleurs, ce n'est au tre  chose 
que l'aliment bien connu sous la dénomination de 
potage A la reine, tuais modifié p a r l'adjouctioti

p
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des épinards et de l'aléneis, qui lui donnent une
couleur verte.

Formule 59. — Employer :
U U ............................................................fîraim iK-s 500
P o u le .......................................  Nombre I
Oignon clouté . . . ..................... — I
Carotte moyenne................ - — 1
lïraüeîiiï île céli*rî......................... — l
Poivre concassé................. - . Oratnm^ 5
Alénoi* lia rhè ........................  — 150

Procédé. —- Faire cuire la poule au riz dans 
quatre litres d ’eau, avec sel e t garnitures. L ever  
les filets de la poule; les couper en |>ctîts dés. 
Filer le restan t au m ortier, a l'exception de la 
carotte, et passer au tamis.

D’autre part, faire Idaneliigumer des épinards 
avec une égale quantité d'alénoîs; passer au  ta* 
mis fin. Au moment de servir, lier le  potage avec 
de la crème fraîche, des jaunes d ’œufs, du beurre 
frais; ajouter la purée d’épinards e t dalénois, 
puis les croûtons de volaille.

Soupe à  l ’a lé n o is .— Formule €0. — Ciseler en 
forme de julienne moitié oseille et moitié alénoîs. 
Passer au beurre, dans une casserole, avec une 
cuillerée de farine. Laisser revenir le tout pen
dant cinq minutes, en rem uant toujours. Mouiller 
avec de l’eau ; sa ler et poivrer. Au moment de 
servir, m ettre dans une soupière deux jaunes 
d’oufs, deux décilitres de crèm e et gros comme 
un u nf de beurre par litre de liquide. Verser g ra 
duellement le bouillon, eu rem uant la liaison, et 
y ajouter des croûtons frfts au  beurre frais.

ALÉNÉ, a d j .— En botanique, on qualifie d7//e- 
née* les feuilles term inées en pointe dure. Mais 
on dit plus ordinairem ent feuille jtabulée»

ALENTEJO (prononcez Alnindr-jo).— Province 
«le Portugal bornée à  l'ouest par l'océan Atlan
tique et l'Estraniadure e t A l’est p a r l'Espagne. 
C’est iin^pays de plaines parcourues p ar des 
chaînes de montagnes peu élevées. Oii y trouve 
de nombreux m arécages. Le climat est chaud et 
très sec.

Pkom; its.-~  L a province d ’AIcntejo donne en 
abondance du from ent, de l'o rge , du riz , de 
l'huile, des fruits, le tout de qualité excellente. 
On y élève en quantité considérable des chèvres 
magnifiques, des moutons et des porcs. On y  fa
brique des fromages très renommés.

ALÉOCHARE, n. tn. (prononcez aJêehtare), — 
Ce nom est donné à un  genre d'insectes coléop

tères pentam ères, de la famille des brachélytres. 
Ces insectes sont très petits et très agiles; ils 
vivent principalem ent dans les débris de végé
taux. L eur présence dans les champignons est 
un signe certain  que ces derniers lie peuvent 
plus se rv ir à  l'alim entation de rhomme. La cou
leur des aléocliares varie  du brun au  noir.

ALÉOUTIENNES (lies). — Ces Iles forment un 
archipel du grand océan Boréal. Elles sont dé* 
pendantes de la Russie, qui en tire  une grande 
quantité de pelleteries, presque toutes fournies 
p a r  des anim aux propres a  l'alim entation. Au&r, 
l'occupation principale de l'Aléoutien est-elle la 
chasse. Ensuite vient la pêche, et les vêtem ents 
de ce peuple consistent presque exclusivem ent 
en peaux de phoques.

ALEP. — Ville de Syrie, A 200 kilomètres de 
Damas. Klte commerce principalem ent avec la  
F rance, les Etats-Unis, l'Italie et l’Angleterre.

Pnom  iTS. — Alep exporte des farines e t des 
grains dont la  réputation est méritée. Les pis
taches d ’Alep sont égalem ent très estimées.

P a r  le fait de leur semi-homonymie, on a  sou
vent confondu le blé d \l/cp , qui comporte, plu
sieurs espèces, avec le blé rifrph, qui est une 
varié té  de blé dont nous parlons un peu plus 
loin.

ALÈPE, n .m . — Mollusque qui est dépourvu de 
coquilles et parait vivre on parasite sur les mé
duses. Il se traite culinairem ent comme les po
lypes e t les actinies.

Les habitants des côtes «le la Nouvelle-Hol
lande, quand ils veulent se régaler, recueillent 
le plus possible d’alépes. Ensuite, leur prem ier 
soin est «te les poudrer de sel, afin de les faire vo
mir. Après les avoir enveloppés dans une feuille 
de «laitier ou de figuier, ils les en terren t dans 
des cendres rouges,qu’ils oui préalablem ent mises 
en ta s  au  milieu d un foyer a rd en t, et les y 
laissent une demi-heure. Au l>oiit «le ce temps, ils 
re tiren t soigneusement chaque petit paquet,dont 
l'enveloppe est calcinée. Enfin, ayant, avec une 
agilité m er veilleuse, «Ié|x>nillé l’aicpe de tout 
corps étranger, ils le saisissent en tre  le jhhicc e t 
l’index pour le porter A la bouche, où il dispa
ra ît vivem ent.

ALEPH (blé). (Prononcez a-U ft; ateph, nom de 
la  prem ière le ttre  de l'a lphabet hébreu, déter
m inant ttn au tre  nom, est synonyme de premier
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ou de numéro u»}. AIL Weiztn okph ; angl. trheat 
akph, — Le blé alcpli est une espece de froment 
originaire de la Syrie.
Cultivé autrefois dans la 
plaine de Damas, il était 
très estimé des habitants 
de la ville d'Alep et des 
environs, lesquels, dans 
l'antiquité, ont fait preu
ve d'une grande science 
agronomique. Le pain fa
vori do la haute classe 
était fait avec de la farine 
d'aleph.
(Caton de lUi Ittntica).

Tout le monde,aujour
d'hui, peut sepassercctte 
fantaisie, grâce aux pa
tientes recherches d'un 
homme de grande va
leur agronomique, qui est 
parvenu û rendre si rail- 
mentation ce h!é,qui de
puis des siècles n'existait 
plus qu ïi l'état de sou
venir historique. Four le 
reproduire semblable â 
celui des anciens Asia
tiques, M. Vilmorîn-An- 
drieux, de Paris, a  fait 
féconder artificiellement 
le blé de Noc par le blé 
des Berguc* (Voyez ces 
mots), et cette opération 
a réussi d 'une façon sur
prenante. l /é p i du blé 
obtenu par M. Vilmorin 
est blanc ; le grain en est 
gros, plein, lourd cl très 
avantageux (tig. 38). Ce 
Wé doit ê tre  semé en au
tomne. 11 convient aux 
bonnes terres, riches ou 
moyennes. Nous ne sau
rions trop engager les 
agriculteurs â vulgariser 
cette nouvelle variété de 
blé, qui, et) outre de son 
bon rendement, est très riche en gluten, l'un des 
principes qui forment les qualités protéiques.

ÀLET, bourg de France, dans le département 
de l'Aude. Sources thermales bkart>omiiït* cal-

I
[ ciqiifj*. I*a plus chaude a 2$ degrés centigrades. 
[ Source ferrughitute froide. Alet j>ossèdc un bel

établissement therm al; 
c'est une station très 
agréable.

ALEVIN, ti. m. Terme 
de pLscîcul t are. — Ca rpe 
de trois ans, d'environ 
If» cetimètres de lon
gueur et élevée pour la 
reproduction. On nomme 
akeinage le menu pois
son que les pécheurs re  
jetten t dans l'eau com
me n 'ayant pas la gros
seur réglementaire.

ALEVINIERS, n. m. pl.
— Petits étangs destinés 
â  l'élevage de Yakeia  
qui doit peupler de plus 
grands étangs.

A LFÉN ID E (couverts 
d'}.— l/alfénidc est une 
composition métallique 
créée par M. Alphen, en 
18-50.

Voulant renseigner le 
lecteur sur toute chose 
qui se rapporte plus ou 
moins directement n la 
cuisine et A l'hygiène, 
nous avons soumis ce 
produit à mie analyse 
minutieuse, et nous nous 
empressons de leur en 
donner le résultat.

!/alfénide comporte, 
sur 100 parties :

*/> 
a>;2
W>tl

La compagnie qui ex
ploite Falfénidca la  p ré

tention d'offrir au publie un métal d'une parfaite 
Innocuité»Cependant, le cuivre oxydable y  entre 
pour plus de moitié. H est aussi nécessaire, dans 
l'in térêt de la santé, d 'argenter les couverts 
tFaîfénide que d'étam er les casseroles de cuivre»

IVr
Nickel . *
yjnt____
Cuivre. .

lîsr. IV AÎ-ï-Jn jtrAS'kur
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ALGÉRIE, colonie française au nord de l'Afrique, 
entre le Maroc et la Tunisie, balance au nord 
par la Mediterranée et bornée au sud par le 
Sahara.

Pkod u ts . — L’AIgcric est favorisée d un cli
mat des plus beaux et d un soi naturellement fer
tile. Aussi les productions de cette contrée sont- 
elles variées e t nombreuses.

Malgré la religion mahométane, qui ne doit 
compter que des fidèles abstèmes, les 3faurcs 
cultivent une grande variété de vignes,et, actuel- 
tuellement, TAgérle produit par année pins de
80,000 hectolitres de vins très estimés, dont les 
qualités ne le cèdent en rien fi celles des vins de 
l'Espagne méridionale.

Les forêts sont très riches eu bois de toutes 
sortes,et l'on tire des essences d'un grand nombre 
d'entre eux. Les autres sont employés dans lebc-  
nisferie.

On trouve également dans ces forêts plusieurs 
espèces de chênes, au nombre desquelles se 
trouve le  chêne â glands doux, q ai ont legoftt.de 
nos marrons et sont consommés comme aliment.

Ce gland est exporté en Europe, ofi il est torré
fié et moulu, vendu ensuite sous les apparences 
du café et sons l'appellation de * poudre de gland 
doux > ou sous celle moins correcte de < café tic 
gland ».

Les Arabes pratiquent en grand l'éducation 
des abeilles et recueillent précieusement le miel 
qu'elles donnent en abondance. Une autre es
pèce sauvage dépose un miel aromatique dans 
les creux des vieux arbres; elle ÿ  dépose égale
ment une cire que Toit recueille en quantité consi
dérable.

Les céréales occupent, parmi les produits al
gériens, un rang très important. Le blé indigène 
possède des principes nutritifs qui le  rendent su
périeur fi tout autre pour la fabrication des pâtes 
alimentaires. On y  rencontre surtout l'amidon- 
nier (Voyez ce mot).

Luc foule de produits végétaux, qui font leur 
apparition sur la table du gourmet avant que la 
récolte en ait lieu chez nous, viennent pour la 
plupart d'Algérie. On y  emploie les fleurs et les 
plantes les plus précieuses â la fabrication des 
parfums et des essences. Les plantes textiles 
oléagineuses s'y trouvent abondantes et très va
riées.

Les nombreuses plaines a pâturages de l'Algé
rie, et les habitudes pastorales de la  plupart des 
indigènes, favorisent dfune façon considérable 
l'accroissement du bétail. Le mouton appelé j

mouton de Barbarie, & grosse queue (Voyez Mou
flon), fournit une laine très estimée.

Les chevaux barbes, ou chevaux de Barbarie 
(Voyez Cheval), ont une renommée universelle, 
que leur vaut non seulement leur légèreté et leur 
élégance, mats encore d'autres précieuses qua
lités, toiles que la résistance fi la fatigue, la puis
sance d'halcinc et de jarret, la sobriété et une 
adresse sans égales.

IlVOIEXE ET CMMATOLOOIE. — NOUS deVOllS les 
précieux renseignement qui suivent a 31. Dabry. 
orientaliste, ancien capitaine d'infanterie attaché 
fi Pétat-major général du corps expéditionnaire 
de Chine en 18ô0, et membre de la Société asia
tique de Paris, et â notre excellent confrère 
31. Julien Duchâteau, orientaliste ethnographe, 
qui a fait de sérieuses études sur cette question, 
depuis qu'il fait partie de la Société académique 
française des études indo-chinoises.

Vêtement*. ~  On aura soin de se vêtir très 
chaudement en hiver.

On ne gardera jamais sur soi de vêtements 
humides.

En été, on portera des vêtements très légers 
en laine, et on les lavera dès qu'ils seront trem
pés de sueur.

On portera, sans jamais les quitter, une cein
ture e t un gilet de flanelle.

Repos. — Il ne faut jamais sc coucher sur la 
terre nue, et il faut avoir soin de mettre une 
planche sous ses pieds quand on est au repos.

En été, il faut étendre de la paille de riz sur 
le plancher, et la recouvrir d une natte de ro
tin.

Breuvages. — On s'abstiendra de boire de l’eau, 
car elle  donne la dysenterie, et Ton étanchera 
sa soif en prenant du thé.

On ne se servira jamais que d'eau clarifiée.
On boira modérément, ci on ne consommera 

que certains alcools du pays,en ayant soin de lie 
les boire que tiodes ou chauds.

Nourriture. — On mangera avec sobriété, les 
indigestions étant très dangereuses dans ces 
pays-lâ.

On ne mangera jamais de fruits à l'excès, ni de 
chair de canard.

On s'abstiendra des sucreries du pays, et l'on 
ne consommera que très peu de fruits, que l’on 
choisira parmi tes plus murs.

On s'habituera & manger du riz cuit â la mode 
tonkinoise.

En fumant, l'on crachera le moins possible.
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Voilà les principales précautions à prendre en  
-Algérie et au Tonkin (I). *

K.vtx mixkkaï.ks. — 11 v a  en Algérie environ 
trente sources thermales. Nous mentionnerons 
les plus remarquables,en commençant par le bas
sin romain,alimenté par plusieurs sources tièdes, 
qui se  trouve sur la route de Bùne à Gueima, à 
16 kilomètres nord de cette ville, chez les Ottfed 
A ih  Ait milieu d’une campagne riante, bien culti
vée  et boisée, sourdent aussi plusieurs sources 
thermales. L'uuc d'elles s'échappe du fond d’une 
jolie grotte, à travers les fissures du rocher. Un 
peu plus bas, on en rencontre encore deux, où 
l'on remarque un dégagement sensible de bulles 
de gaz. Le docteur Grellois mentionne parmi les 
sources de Constantin© celles de J/ammam Mas- 
coufine (bains enchantés),qui remontent au temps 
des Romains. Celles qui se trouvent chez les 
X bail Xaddonr, situées à environ 40 kilomètres 
est de Gueima, laissent sur le sol une nappe 
blanche indiquant que les eaux en sont incrus
tantes. 3fais les plus remarquables sont celles que 
Ton trouve n Hammam Jfcrdaf entre Bouc et 
Coiistantinc, près d’un bois de vieux oliviers 
qifune ancienne tradition a fait appeler le Pois 
mu ré. Dans l'hémicycle formé par ce  bots, planté 
en forme de croissant, se trouve tm bassin qui 
n'a pas moins de 12 mètres de largeur et d’où 
jaillissent des eaiix abondantes. Parmi les ruines 
d’installations romaines, on remarque celles de 
YAqnœ CaUda, de la Ju lia  Casarea. on remarqué 
aussi les Pain* de ta  Heine dans la province 
d’Oran, etc.

I*es Arabes ont conservé an sujet du hammam  
(bain) des traditions hygiéniques aussi respectées 
que ie sont celles des Israélites eh ce qui con
cerne l'alimentation. Le sage soutthan Pli ma» (roi 
Salomon), disent-ils, remarqua qu'en ajoutant à 
l’eau des bains que io n  chauffait |>our lui cer
taines substances, telles que fer, soufre, etc., ces  
bains acquéraient de m erveilleuses propriétés 
curatives. Désireux de faire profiter les hommes 
des bienfaits de ses observations, il sc  servit de 
la puissance surhumaine qu'il possédait pour 
combiner une grande variété d’eaux, afin d en 
obtenir la guérison de toutes les maladies. En
suite, il dissémina ces eaux sur fous les points du 
gloln?, et H éleva sur chacune des sources des 
ztm tîih  des gonlba (chapelles): et comme il se  dé
fiait de datait, il préposa à leur garde des génies 
{djtnm nt*) qu’il rendît sourds, aveugles et muets,

- I  F t t r i i f c  t.fc [ F .  t ï  t* î ê ’ i '- Jv  f t i  —

râ r»! Tïttî tes.

| afin qu’ils ne pussent ni entendre, ni voir, ni, par 
I conséquent, répéter ce qui se  disait on se  faisait 
j dans les bains. Ces memes génies devaient (tou- 
: jours par ses ordres), chauffer meessament les 

eaux pour les tenir à toute heure, et à  une tem
pérature constamment égale, à la disposition de 
ceux qui en avaient besoin.

ALHAGI, n. ni. —  Arbre résineux d’Arabie et 
j d'Égypte d’où suinte une gomme sucrée que l'on 
| croit être la manne des Israélites et à laquelle 
\ on applique la dénomination de manne de Perse 
| ou celle tVaguL Cette manne, ou plutôt ce  miel, 
[ prend la forme concrète sous l'influence du froid 
| et se  liquéfie à la chaleur du soleil. On s’en sert 
I pour les pâtisseries.
t
f ALHAMA, village d’Espagne, dans la province 
| de Jlnrcïe. — Ce v illage possède trois sources 
î d’eaux thermales sulfater* calcique*, qui étaient 
j connues dès l ’époque romaine.

ALIBILE, adj. (lat. atibilh), Ail. nahrungsdoff- 
I halthj; angl. atibte. — Les aliments contiennent 

des matières alibiles et des matières non alibiles 
Les premières se  transforment en chyle pour 
faire partie de nous-mêmes; les secondes se cou* 
vcrtbscnt en exerémeiits.

ALICA, n. f. —  Variété dorge très estimée ait 
temps des Romains. Elle n’est autre que l'épautre 
blanche (Voyez ce  mot). Hippocrate, qui dédai
gnait moins de s'occuper d t cuisine que les méde
cins modernes, dit qu'on en faisait une boisson 
enivrante,une bouillie rafraîchissante et un mets 
consistant connu sous le nom A'atica. Husson de 
Tout reproduit dans soit Iraîté sur far épices, une 
traduction d'Anfylhis qui donne la recette de la 
bouillie d'alica, recette que voici :

B o u illie  d'alica. —  « Prendre de l’alîca forte* 
ment lavée; jeter à plusieurs reprises l'eau em
ployée: faire macérer .de «cuveau l'alica, pen
dant une heure, dans Peau pure; ensuite, avec  
les mains, la triturer dans cette eau jusqu'à ce  
qu'elle ait pris l'aspect du laif^tant sous le rap- 
l>ort de la couleur que sous celai de l'épaisseur, 
i/a lïca , ayant été séparée par le  filtre, ne fait 
pas partie de la bouillie; mais on* ajoute à  l'eau 
qu'elle a rendue laiteuse ira peu lie  *elf un ped  
iVantlh pour ceux qui éprouvent dès pincements 
à l'orifice de l'estomac et aux intestins. Un peu 
de poutiot ou de thym  pour ceux qui ont l'orî*

* fice de l'estomac retourné et qui souffrent de
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nausées ; un peu <Ie cumin pour ceux qui sont 
gonflés de flatuosités. On fait bouillir cette eau 
jusquïi ce q u e lle  se prenne en bouillie avant 
qu'elle se refroidisse. >

De nos jours, on peut la faire d e 'la  m anière 
suivante :

Formule 01. — Employer :
Orge perlé ................ .. Gr.immfo iV)
Jarret tic veau.................. - - Kilogr. 1
Kau..........................................  1 Jirc* I
Iïo!it|tu r t!c persil ir  I ..............Nombre 1
Oignon moyen cloute.................  ~~ 1
Carotte moyenne ......................  — t

Procédé. — Faire  cuire sur un feu doux pen
dant trois bonnes heures. Retirer Foignon, le 
ja rre t, le bouquet de persil e t la  carotte. Poser 
l’alica su r un tamis, pour régoutter, et recevoir 
le bouillon dans un plat creux. Le bouillon prend, 
en sc refroidissant, une consistance visqueuse et 
blanche. Il sc sert dans des tasses.

On assaisonne Forge dans une casserole, en y  
ajoutant sel, poivre, tomates et beurre frais.

Quant â  la boisson enivrante, c 'est la cervoise, 
ou bière de malt d’alïca.

En Espagne, ce vin, quand il a plus ou moins 
vieilli, se boit pur; les dames seules osent y  
ajouter de Fcau, ce qui est considéré comme une 
hérésie alimentaire.

Comme nous faisions observer A notre ami que 
nos m archands de vins de Bercy ou de l'Entrepôt 
sc servent de vin d'Alicante pour faire ce qu’ils 
appellent des coupages, il nous répondit que 
e 'élaît grand dommage, e t qu’il existe en Es
pagne un proverbe-aphorisme que ces indus
triels devraient bien méditer. Ce proverbe, le 
voici : Que no ha y  que hacer de dos co*a* bueua* 
mm mata. C'est-à-dire : < 11 ne faut pas faire de 
deux choses bonnes une mauvaise (1). » On peut 
conclure de cela que les mésalliances produisent 
toujours de mauvais effets.

Nous ne devons pas oublier de dire qu’Aîi- 
cantc a la spécialité d 'un chef-d'i ouvre de frian
dise, le larron. (Voyez ce mot.) C'est un gâteau 
de Noël des plus exquis.

Oii y  fait en outre un fondant très estimé, 
dont voici la formule :

F o n d a n t d 'A lican te . — Formule 02. — Em-

AUCÂNTE. — Capitale de la province espa
gnole du meme nom. Cette ville, coquettement 
assise au !>ord de la M éditerranée, A 4;V> kilo
mètres sud-sud-est de Madrid, a  un j»ort très 
large. Son climat superbe et ses eaux minérales 
lui valent la visite d ’un grand nombre de tou
ristes.

P koPcits. —  Avec les oranges, les amandes, 
et les olives, dont on fait un g rand  commerce, les 
environs d’Alicante donnent des caroubes très 
estimées, que l’on exporte en quantité considé
rable.

Mais le plus connu «le tous les produits de la 
province d’Alicante est son vin.

Le vin d’Alicante se recommande par ses pro
priétés reconstituantes. On en  fait usage quand 
K estomac a  besoin de toniques. Il convient par
ticulièrement aux convalescents. On Fordonne 
aussi quand il est nécessaire d’activer l'hém a
tose, ainsi q u ïi la suite de pertes de sang et de 
fièvres paludéennes.

Nous devons a l’obligeance de notre ami M. F. de 
Oargollo, consul du Salvador A Santandcr, les 
rem arques suivantes :

Le véritable vîn d’Alicante sc reconnaît a  la 
couleur, d ’nn rouge intense, et A un bouquet tout 
spécial. A l’analyse chimique, on doit y  trouver t

Extrait sce. . . . . . . . . . . . . .  de tVI A tOv
Vïnodté.....................................  de 11 h IV

ployer :
Aunmlc.4 douce»......................... tïr.imme* C**>
Sucre cuit au cassé.....................  — I I )
Mara.S(|ui»................................   — 2->
Eue c aisse île papier blanc.

Procédé. — Piler les am andes avec le m aras
quin. Quand la pâte est suffisamment déliée, 
ajouter le sucre cuit au  cassé et tritu rer de m a
nière A homogénéiser. M ettre (a pâte dans la 
caisse de papier, qui a la  forme d’uu carré  long: 
ilécorer avec de la gelée de groseille et glacer.

AL1FÉRE, :ulj. (du laf. #?/rr,aiIc, et ferref porter), 
Term e de zoologie. — Cette qualification s’ap 
plique aux animaux qui ont des ailes.

ALIMENT, n. in. (lat. alimetdnm). AIL Xahrnwj* 
a millet : angl. food: ital. alimenta. — On donne le 
nom d’aliment â  tout ce qui, par ingestion ou res
piration, contribue â  l'accroissement des êtres, 
â  l’entretien de la Vie et â la réparation des 
forces dépensées. Au point de vue physiolo
gique, Faiimcnt consiste exclusivement dans les 
principes assimilables de ce qui est ingéré. Pour 
subsister et pour satisfaire scs goûts, l'homme 
met â contribution les trois règnes de la na tu re ; 
c’est l’omnivore par excellence.

Pour qn elles m éritent le nom d'aliment*, les

1.0+ Kv-à-îtir* c-L»;iîi'<nt W rl* jl «:t [T -n  irt*j »ta ! tl »**£■ ! ■ !* fan» et 
«I» + ta Vf ajtt 9 a rii^.
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substances ingérées ne doivent pas être réfrac
taires a l'action de ) estomac; elles doivent con
tenir des éléments de réparation, en outre de la 
gangue inutile qui les enveloppe ou à laquelle 
elles sont assimilées; elles doivent enfin, parleur 
saveur, leur odeur et leur aspect, réveiller le 
désir. Dans ces conditions, si le besoin de répa
ration existe, l’appétence arrive si la plus grande 
intensité.

Les corps simples que l’on trouve dans la com
position des aliments sont l’oxygène, Thydro- 
gène, le carbone, l'azote, le phosphore, le soufre, 
le  chlore, le calcium, le sodium, le magnésium, 
le silicium, le fer, le manganèse, etc. I/aliment 
le  plus simple doit contenir les trois premiers de 
ces éléments. Mais les substances où manquent 
l’azote, le soufre et le phosphore ne peuvent pas 
longtemps réparer les forces dépensées et en
tretenir la vie. Celui qui s’en nourrirait exclusi
vement verrait bientôt diminuer progressivement 
scs facultés intellectuelles et s ’exposerait à une 
mort plus ou moins prompte. Il faut à  rhoinine 
des aliments contenant des principes variés et 
susceptibles de contribuer à  la réparation des 
forces diverses, et indépendantes les unes des 
autres, dépensées par suite d’efforts physiques 
ou intellectuels. Aussi, lvintcrvciition de l’art cu
linaire a-t-elle pour but de provoquer l'assimila
tion des aliments naturels entre eux, c ’est-à-dire 
de préparer des mets contenant tous Ic3 prin
cipes nécessaires h l'entretien de la vie.

Le pain,produit du grain auquel on a ajouté du 
sel, est le seul aliment qui contienne, mais en 
faible quantité, tous les principes de la viande. 
L’homme pourrait donc vivre de pain et d’eau, a 
la condition, toutefois, que son organisme ne su
bisse aucune dépense de force par le  fait d’un 
travail quelconque.

On doit diviser les aliments en douze princi
pales classes : aliments respiratoires, de la respi
ration, mucilagiitcux, am ylacés, albumineux, 
gélatineux, fibrineux, oléagineux, caséeux, cé
rébraux, aphrodisiaques, accessoires.

A lim en ts respiratoires. — Ce sont ceux qui 
ont la propriété de subir l'action de l'oxygène 
introduit dans le sang par la respiration, lis  ne 
contiennent pas d'azote et servent à l'entretien 
de la chaleur du corps humain. Ce sont les corps 
gras, les fécules, les sucres, les alcools, etc.

Dans ce groupe, on doit classer aussi Vatinunl 
de tà respiration, qui est l'air, Tunique, l'indis
pensable aliment des poumons et le producteur 
du calorique.

Parmi les aliments dits plastique*, on distingue 
les dix classes suivantes :

A lim en ts m u cilag in eu x . — Parmi ceux-ci, 
nous citerons les fruits, le  melon, les raves, les  
radis, les courges, les concombres, les potirons, 
les petits pois verts, la mâche, les bettes, les ha
ricots, les panais, les asperges, les épinards, les 
navets, les carottes et les salsifis. Ils ont pour 
base le mucilage, qui n’est autre chose que la  

* gomme, associée si quelque corps amer, sucré, 
âcre ou acide. Dans les préparations culinaires, 
il faut associer les aliments mucilagineux aux  
aliments contenant des fécules.

A lim en ts am ylacés. —  Au nombre des prin
cipaux aliments amylacés, 11 faut compter le fro
ment, l’orge, l ’avoine, le  seig le, l'épautrc, le  
mats, les pommes de terre, le  sagou, le  salep, les 
pois, les haricots, les lentilles, les marrons, les  
châtaignes, l'arrow-root, etc., qui ont pour base 
la fécule ou amidon. Ce sont les plus nourrissants 
des végétaux.

A lim en ts a lb u m in eu x . —  Les œufs d’oiseaux 
et de poissons, le sang des animaux, les moules, 
les huîtres, les ris de veau, etc., sont des aliments 
albumineux. Ils sont très nourrissants; mais ils 
exigent tin traitement culinaire spécial. Ces ali
ments ont pour base l’albumine. (Voyez ce  mot.)

A lim en ts gé la tin eu x . —  Les animaux très 
jeunes, les aponévroses, le chorion, les tendons 
et les tissus cellulaires sont des aliments gélati
neux et adoucissants.

A lim en ts fibrineux. — Les principaux types 
de cette classe sont la chair musculaire des ani
maux adultes de haute taille, comme le  cheval, 
le  bœuf, le mouton, le  daim, le  chevreuil, le  cha
mois, le mulet, l'âne, etc. Ces aliments, â base de 
fibrine, donnent beaucoup de sang.

A lim en ts o léa g in eu x  fécu lents. —  Les noi
settes, les noix, les amandes douces, te cacao, les 
olives, les noix de coco, etc., sont des aliments 
oléagineux féculents qui ont la propriété d’ali
menter le cerveau; mats ils sont indigestes 
quand ils ne sont pas frais.

A lim en ts c a sé e u x .— Ce sont les laits et leurs 
dérivés. Le lait est l'aliment par excellence pour 
Tentant jusqu’à l'Age d’un an.

A lim en ts cérébraux. —  Tous les aliments qui 
contiennent en forte quantité de Toléine, du 
soufre et du phosphore sont des aliments céré
braux. Cette classe, que j'ai cru devoir créer,



V-F* W  V.

comporte les plantes oléagineuses, les crusta
cés de m er et d 'eau  douce, tels que hom ards, 
langoustes, écrevisses, raies, soles, huîtres, mou
les, clovis, actinies, polypes, la cervelle des 
oiseaux et celle dos anim aux quadrupèdes, les 
ris, la moelle épîniérc, le foie, les graines, les 
am andes douces, les noix, les noisettes, le cacao. 
Ces alim ents ont pour effet de rép a re r  les or
ganes de la pensée, d ’en en tre ten ir le foyer 
phosphorique, comme le café, le thé e t le vin ont 
la  propriété de les stim uler..

A lim en ts  a p h ro d is ia q u e s . — Aux alim ents 
cérébraux qui précèdent, il faut ajouter ceux qui 
ont des propriétés aphrodisiaques plus pronon
cées, comme le  cresson aïénois, le céleri, les 
truffes, les champignons le safran , la cataire , la 
mendie poivrée, la sarie tte , l’anis, le  cumin, la 
muscade, là vanille, le cacao, le salep, la ciné
raire, les artichauts, les chardons, les do its  de 
girofle et, enfin, beaucoup de m ets composés, tels 
que la sole A la normande, an  vin blanc ou A la 
purée d ’écrcvisses; les écrevisses si la borde
laise, le  poulet A la F av re , les salmis de gibier 
d 'eau , le  potage A la  to rtu e , les pigeonneaux 
de nid, les bécasses, les g rives rôties, etc*

A lim en ts  accesso ires . — On com prend sous 
la dénomination d'alim ent accessoire toute sub
stance m inérale ou végétale  que, dans les p ré 
p a ra tio n  culinaires, on ajoute aux alim ents p rin 
cipaux afin d 'en re lev er le goût, comme le sel, le 
poivre, le  cumin, l'anls, etc.(V oyez Condiments.) 
Ces condiments, dont quelques-uns sont des ali
ments proprem ent dits, ont un ca rac tè re  stimu
lant dont il est bon de ne pas abuser.

Remarques. — Les alim ents consommés p a r un 
homme adulte, dans une année, pèseraient, A 
Tétut solide, de 330 A 300 kilogram m es, ce qui 
fait une moyenne d’un kilogramme p a r  jour. La 
quantité d’eau (tant libre que combinée) est d en
viron 2 litres 53 centilitres p a r  jour.

Kn cherchant plus loin, on trouve qu'un homme 
ne peut pas vivre avec  le régim e imposé naguère 
au prisonnier mis au  cachot, lequel régim e com
portait 500 gram m es de pain p a r  jour, avec de 
l’eati. Au bout dé trois jours, le m alheureux ava it 
perdu plus d’un kilogramme de son poids. Ce ré 
gime contient ;

Matière azotée . . . . . . . . . .  fS ranime* 33
Matière rürbotièe................... —

(12M gr. de carbone et 10,5 gr. «l'azote}.
Datis les prisons militaires, ou l’on donne p a r 

jour, aux prisonniers, dans le cas d ’une détention 
de courte durée ï

Matière azotée........... .. O ranimes 100
Matière carbonée.............. .. — 131

(1 l*ïTî  gr. «le carbone et 1Ç» gr. dVizote).

ils perdent souvent de leur poids et donnent 
des signes manifestes de dépérissement. Devant 
ces faits, on a jugé A propos d’ajouter A cette  
nourriture insuffisante 133 grammes de matière 
plastique et 788 grammes de matière respira
toire. Le docteur Lyon Flayfair, dans une étude 
sur le régime alimentaire de rhomine adulte, 
conclut dans les proportions suivantes :
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Kn p renan t la  m oyenne des tableaux de Fayen, 
de Voit, de Fcttenkofer, on a rriv e  A la conclusion 
form ulée p a r  le tab leau  suivant :
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L a loi de la  restitu tion A la  production ou force 
dépensée est donc une loi natu relle  basée  su r  
l’équilibre un iv erse l, sans lequel aucun ê tre , 
nneunc chose ne pourra it v ivre.

Kn poussant plus loin les études, e t en  tenan t 
com pte de la  quan tité  d’azote et de carbone 
exhalée e t sécrétée, on trouve que la proportion 
de carbone qui se dégage de  la poitrine d’un 
hom m e,'sous la  forme d 'acîde carbonique, est, 
selon le clim at e t la  tem pérature, de 170 A 
383 gram m es p a r  jo u r. Voici comment le docteur 
anglais Kdward Smith é tab lit ce tte  proportion :

État de ftfpos. . . . . . . . . .  (iramiius 232,5
Exercice modéré.. . . . . . .  —
Travail comblér.ible. . . . .  — <9*5,7

L e même savan t fait observer, A l’appui de  ces 
chiffres, que les poumons d ’un homme sain d ’un 
poids moyen de t}8kiIogr. ém ettent 243 gram m es 
île carbone p a r  jour, ce  qui, ajoute aux  déjierdi- 
lions de la peau et des intestins, ne fait pas moins



AU 70 AU

de 272 gr. 2  déeigr., soit juste 1 gr. 81 contigr. 
par «00 grammes du poids de cet homme. Par* 
tant de ces recherches expérimentales, on arrive  
a conclure par les chiffres de ce  tableau :
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La première de ces m oyennes est représentée 
par 9G4 grammes de pain, e t la  secondé par 
1 kÎL588gr. H fa ut donc, pour vivre, 10 gr. 84 
eentigr. do matière plastique par jour.

La composition chimique étant décrite à cha
que aliment naturel on peut donc établir un ré
gime en rapport avec  les données de la  chi
mie. Quelque précis que soient les tableaux 
que nous venons de donner, il se  pourrait bien 
que le chimiste auquel serait confié le  soin de  
préparer un menu n’arrivât qu‘a vous offrir un 
repas détestable, qui ne vaille pas celui qtfor
donnerait un bon cuisinier ayant, par la pratique 
intelligente de son art, appris à varier les m ets 
selon la nature des substances qui les composent.

Il n’y  a pas lieu, d’ailleurs, d établir des pres
criptions mathématiques pour ralimcfitation de 
ritomme, auquel il faut chaque jour un aliment 
nouveau, selon l'organe dont il faut réparer les 
forces.

ALIMENT (Qnilltt)* A il. Xahrtnnj*MitieiQniltit;
ntigl. aliment (p iillet; ital. alimenta Quiltet. —- 
T. (Juillet a donné son nom A un aliment dont il 
est l'inventeur et dont la base est obtenue au 
moyen du bouillon concentré en extrait. Cette 
substance est ensuite incorporée dans différentes 
pâtes, dans le  tapioca, les graines, les féculents 
et les  légumes.

Comme facilité d’emploi et comme pureté des 
éléments qui le  composent, cet aliment est au-des

sus de tout ce  qui a été  tenté dans ce  genre jus- 
I qu'à ce  jour. On peut en obtenir une grande va

riété de potages, parmi lesquels nous citerons le  
I potage à  la  crèm e d’orge, au tapioca du Brésil, 

à  la  crèm e d’avoine, aux petites lentilles, aux- 
pâtes diverses, aux pépins de melon et à la  ju 
lienne. On peut aussi faire entrer cet aliment 
dans la composition de mets consistants.

I /a n a ly se  d’un paquet de potage aux petite* 
lentille* constate la  présence d’une forte propor
tion d’azote et de gluten, de matières grasses et  
aromatiques, cellulose, sucre et sels minéraux.

Outre ses qualités nutritives de premier ordre, 
ce  potage, de même que les autres variétés, a  
l ’avantage de réunir toutes les parties succu
lentes et fibrineuses que l’on trouve dans un bon 
consommé; et par Taroinc c i la saveur des lé
gumes, il est plus riche et d’un usage plus pra
tique. Enfin, il est bien supérieur â fous ces  
extraits lancés dans le  commerce sous une déno
mination quelconque, pâle* imitation* du produit 
dont nous venons de parler. La plupart des ex 
traits auxquels nous faisons allusion n’ont ordi
nairement de culinaire que le  nom.

• 1
r

ALIMENTAIRE, ndj. (lat. alim enta™ *). —  On 
qualifie ainsi tout ce  qui, d’une m anière quel
conque, contribue â l'alimentation. Les subtanccs 
alimentaires ne sont pas toutes comprises dans le  
classem ent que nous avons fait au mot alimenta
tion; il faut y  ajouter les mets composés, c ’est-à- 
dire les m ets et les entremets, depuis ceux qui 
figurent sur la table du paysan jusqu’à  ceux que 
l’on prépare dans les cuisines princicres. depuis 
la soupe au lard jusqu’au potage aux nids d'hi
rondelles; depuis le pot-au-feu jusqu’à la char
treuse de perdreaux. Combien d’aliments natu
rels resteraient dédaigné i et réfractaires h l'es
tomac, sans l'intervention de l’art culinaire!

Certaines substances contribuant à  Teiitretien 
de la v ie  et à  la réparation des forces dépensées, 

| ne saliraient être qualifiées d'alftncntaires; telles  
sont les substances salines, âcres, aromatiques, 
etc., la  chaleur et la lumière solaires, qui sont 
absorbées par le  corps humain san s lui servir 
d’alim ents proprement dits.

Les pâtes et les conserves sont les types les 
plus parfaits des produits alimentaires.

ALIMENTATION, n. t  (prononcez a-li-ma nata
tio n ;  rad. aliment). AU* A\îhitung*mittet;a n g l. ali- 

| mentalion; Ital. alimentazione}* —  L’alimentation
[ consiste dans l'ingestion de substances suscep-
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tiblesi d'entretenir la v ie et de réparer les forces 
dépensées.

Rien au monde ne devrait intéresser l'homme 
comme ce qui a  rapport â son alimentation, car 
pas un effort intellectuel n’a lieu, pas un mouve
ment ne se  (hit, pas une goutte de sueur ne perle 
au front sans qu’il y  ait dépense de forces. Res
tituer aux organes ce  qu’ils ont perdu, en leur 
fournissant de la sève nouvelle et du sang frais, 
voilà ce qu’il fout pour maintenir les facultés 
ph ysico-psycliiques en état de parfaite santé. I 
►Siion  veut augmenter ces facultés, les calmer 
ou les exciter, on y  parvient en s'astreignant à un 
régime alimentaire rationnel et prolongé. L’étrc 
se modifie peu à peu ; car la nourriture qu'il prend 
exerce sur l'homme une influence puissante et 
irrésistible.

Nous n’entendons pas que l'on puisse modifier 
l'être radicalement dans le court espace de sa 
vie; mais il est Indéniable qu’en ne soumettant 
l'enfant au travail de la pensée qu’apres son 
développement physique; qu’en ne contractant 
mariage que par amour ou conformité de carac
tères; quen suivant les régies d'hygiène ali
mentaire que nous donnons pour les trois grandes 
périodes la vie, c’est-à-dire renfonce, la virilité 
et la vieillesse, on arriverait â une merveilleuse 
amélioration;il en résulterait, entre un Individu 
et son descendant au quatrième degré, autant de 
différence qu’il y  en a entre l’Apollon du Belvé
dère et un sauvage de la Nouvelle-Hollande, ou 
entre ce dernier et le singe. (Voie la fig. de la 
page 13.)

A lim entation  d es en fa n ts .— Four Pcnfant 
vivre, c’est s’échanger, c’est croître* Ce qui ca
ractérise, en ctret, la vie Infantile, cc sont l'ac
tivité des fonctions nutritives et la prédominance 
du mouvement de composition sur te mouvement 
de décomposition, d’oïl il résulte raccroîssement 
du corps, accroissement d’autant plus rapide que 
l’enfant est plus jeune.

La vie Intra-utérine, première phase de l’exis
tence humaine,est purement végétative. Dès que 
l'embryon est formé, il emprunte au sang ma
ternel toute sa nourriture. Les principes né
cessaires h son développement lui arrivent tout 
élaborés à travers le placenta, sans passer par 
ses appareils, digestif et pulmonaire, encore 
inactifs.

Cette vie végétative, toute concentrée sur les 
actes de la nutrition, produit, chez le fœtus, un 
accroissement d’autant plus énergique que le

ALI

placenta remplace, seul, tous les organes de la  
désassimilation.

Pendant la vie intra-utérine, l’enfant, on le  
voit, est exclusivement nourri par le  sang de sa  
mère.

Après la naissance, dès que le cordon ombili
cal est coupé, une vie nouvelle commence pour 
l'enfant. A la vie végétative succède la v ie ani
male, seconde phase de l’existence humaine. 
L’enfant respire,digère et, par ses sens, entre eu  
relation a.vcc le monde extérieur. Pendant cette 
première période de la vie animale, la inère ne 
nourrit plus son enfant de son sang; elle le  nourrit 
de son lait, qui est son unique aliment.

Les aliments forment trois catégories :
P  Les matières albuminoïdes, .albumine, ca

séine, etc., matières azotées, ou aliments plas
tiques, parce qu’ils sont spécialement destinés à 
la reconstitution et à  raccroîssement des or
ganes.

2* Les matières grasses (beurre, fécule, etc.), 
non azotées, ou aliments respiratoires, parce que, 
par leur composition, ils prennent une grande 
part aux phénomènes de la respiration et de la 
production de la chaleur animale.

Les matières minérales, telles que les sels, 
qui, avec l’eau, sont «les principes constants 
des parties solides et liquides de l’économie, et 
sont destinées, comme les antres matériaux or
ganiques, au renouvellement des tissus et des 
humeurs. L’association de ces trois ordres de sub
stances est Indispensable à une véritable alimen
tation. Or, le lait delà  femme est un aliment com
plet qui les renferme toutes; < Si l’on voulait, dit 
Longuet, déterminer dans quelles proportions 
devraient se trouver les prlncfitcs nutritifs dans 
un régime alimentaire, oii ne saurait mieux foire 
que de s'en rapportera la composition delà  nour
riture fournie à l'enfant par In nature elle-même, 
c’est-à-dire à fa eonqiositioïi du lait de femme. >

Le nouvcati-né trouve donc dans le lait de sa  
mère tous les principes nécessaires à  son entre
tien et à sa croissance : un principe azoté, le  ca
séum, pour servir d’aliments plastiques; une 
matière grasse, le beurre, et une matière saccha
rine, pour servir d’aliments respiratoires; des 
matières salines en dissolution dans une grande 
proportion d’eau, pour tenir lieu de boisson et 
d’aliments minéraux. La nourriture que la Pro
vidence destine à l'enfant varie, on le voit, sui
vant son âge et suivant ses besoins. Telle est 
l'admirable trilogie de la maternité, qui divise la 
vie infantile en trois périodes,pendant lesquelles
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les liens physiques qui unissent la m ère et l'en
fant vont ' toujours eïi diminuant, tandis que les 
liens moraux vont toujours en augmentant. Dans 
la première période, elle  le  nourrit de son sang. 
Dans la  seconde période, e lle  le  nourrit de son 
lait. Dans la  troisième période, ne pouvant le  
nourrir ni de son sang ni de son lait, e lle  le  nour
rit de ses soins, de son amour lui donne l'éduca
tion physique e t morale. » (B iîôchakd.)

En d'autres termes, par une admirable équité, 
la nature, en donnant à la femme l'émotivité 
et la  incnsuétudc charmante du cœur, l'a grati
fiée d'une faculté aussi douce qu'admirable en 
transformant spontanément son sang en lait au 
moment ou e lle  devient inère.

Aussitôt n é , l'enfant cherche le  sein de sa 
mère pour y  puiser le  lait, qui se  métamorphose 
en prenant une forme de coagulation sanguine 
nécessaire à  l'alimentation, pour former ensuite 
le  sang. Alors, comme le dit fort bien notre ami 
F. Frotheau ;

I#c p;-iït. ilf m;iin mignonne.
Cherche d'institKi le seîu gonflé;
Sa bouchftie npproche gloutonne;
Son chagrin est vite envoie.
Il l>»tt ü la source de vie,
C e  g a g e  d e s  ten d res  am o u r* ,
1 Vint nul que la maman ravie 
■Veut le garder ainri toujonr»,
Étroitement sur sa ftoUrme,
A l'abri de tous les malheur»,
N'avnnt pour unique doctrine 
Que d* en éloigner les douleurs.

La nature veut, sous peine de conséquences 
plus ou moins graves pour celte qui ose s'y .sous
traire, que l'allaitem ent de la femme primipare 
soit aussi nécessaire à la m ère qu'a l'enfant. Le  
rofWrtfm, qui a  la propriété de faire évacuer  
le  mtcotiittHK ou excrém ent qui s'était accumulé 
dans le  corps de l'enfant pendant la grossesse, 
est un des premiers élém ents de santé pour les  
nouveau-nés. Aussi, jeûne femme,

Après tant de iloufenfê, quand ce gage adoré 
H*échappe avec effort de ton ftatie déchiré,
Oh! ne le livre point aux soins d'une étrangère; 

iScste sa douce mère!
Puisque in Cas chauffé, nourri de par ton sang.
Pour en faire un héros du premier rang,
Itotmedui ta mamelle, où l'enfant boit la vie,

Source aussi du génie*

A vec l'allaitem ent materne!, H y  n hérédité, 
transmission de sang e t  d'affection; c*est un lien 
indissoluble qui unit a jamais la mère et l'enfant

t

Une mère veut-elle déshériter son enfant de ses  
qualités affectives, e lle  n'a qu'à le confier à une 
nourrice m ercenaire, e t il perdra bientôt ses  
qualités psychiques pour s'en éloigner toujours 
davantage et acquérir celles de sa nourrice. 
Mais, par un noble sentim ent du devoir, veut-elle  
le  soustraire à ses  propres infirmités, des mala- 
Iadics accidentelles ou chroniques que ses  pa
rents ont pu lui transmettre, à  elle, alors e lle  
choisira une nourrice jeune et saine; le  lait de  
cette dernière détruira peu à peu le  germ e qui 
alla it éclore et se  développer chez le  nouveau- 
né* D ans ce  cas, une nourrice e st Indispensable; 
car e lle  sera le plus puissant agent de modifica
tion pour le  petit é t ie  qu'elle allaitera. Son ac
tion sera surtout efficace si on lui confie le  nour
risson le plus tôt possible* On ne devra jam ais 
oublier que de l'alimentation du premier Age et 
des soins donnés au tout jeune enfant dépendent 
l'avenir physique et moral de l'Individu* Ces 
vers sont on ne peut plus vrais :

Les enfoui:* sont ce que nous somme»;
IU ont no» goût», nos sentiments;
Les enfants sont des petits homme»,
Kt tes hommes des gramls en font».

Le docteur Mcinert donne sur la mortalité des 
enfants un petit tableau très intéressant, plus 
éloquent que tous les  discours;
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O femmes, qui sentez tressaillir dans votre  
sein le  plus doux espoir, acceptez, sans hésita
tion e t sans dégoût un régim e qui fournisse à  
votre enfant tm lait riche et abondant. Heu
reuses mères,qui pressez votre rejeton sur votre  
cœur, ne le  nourrissez que de votre lait; faites 
tout ce  qui dépend de vous pour qu'il ne lui 
manque pas! >

A lla item en t n a tu re l (première enfance). —  
Le lait de la mère efi bonne santé est préférable  
au lait de toute autre femme. D ans le cas d'im
possibilité d'allaitement maternel, le  lait de la  
nourrice qui rem place la mère doit, autant que
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cela sc  j>eut, être d'un âge se rapportant à celui 
du nourrisson. La même condition dVigc doit être  
exigée quand îl s ’agit du lait d'un animal. Le lait 
de femme est toujours préférable A celui des qua
drupèdes ruminant*. L’allaitement mixte, celui 
qui consiste a alterner le lait de la mère avec le  
lait d’un animal quelconque, est souvent funeste 
a l'enfant. Dans la première période de la pre
mière enfance, c'est-à-dire jusquït l'âge de cinq 
à sept mois, scion la vigueur du bébé, le lait doit 
être son aliment exclusif.

A lla item en t artificiel. —  On supplée au lait 
de la mère ou de la nourrice par dit lait d ïm esse, 
de chèvre, de brebis, mais plus ordinairement 
par celui de vache, à l’aide du biberon (Voyez ce  
mot). Cet instrument d’alimentation artificielle 
doit être constamment dans un parfait état de  
propreté. Quand cela est possible, le  lait doit être 
mis dans le biberon aussitôt sorti du pis de l ’ani
mal. Si une cause quelconque y  met empêche
ment, i! sera tiédi au bain-marie ou encore par la 
simple addition d’eau chaude. La chaleur du lit, 
au besoin, peut être utilisée pour le maintenir â 
une température suffisante. Mais quelque soin 
que Ton prenne, l'allaitement artificiel ou mixte 
ne saurait valoir le sein de la mère.

A lim en tation  m ix te . —  Ce n’est qu’à la 
deuxième période de la première enfance que 
Ton peut commencer a donner au bébé une ali
mentation mixte, ou les farines doivent entrer 
sons forme de bouillie,'pour la moitié de leur 
quantité, dans les repas du nourrisson. C’est éga
lement ici que doit commencer la réglem enta
tion des heures des repas de l'enfant. Une mère 
prudente observe son enfant, puis elle  diminue 
progressivement, dans la mesure qu’elle  juge  
convenable, les données du sein, en augmentant 
la dose à mesure que le bébé avance en âgé. Les 
iHKiilIies, d'abord très légères et préparées dans 
des casseroles de terre vernissée ou de métal 
émaillé, deviendront peu à  peu plus substan
tielles.

Ici se  pose une importante question. Il s ’agit 
de savoir quel doit être, avec le  lait, le  premier 
aliment de l'enfant. Si Ton en croyait les pros
pectus et les analyses chimiques, il y  aurait une 
foule de produits de grande valeur nutritive et 
dont les qualités auraient beaucoup d ’analogie 
avec celles du lait de femme; mais tous ces avan
tages sont loin d’être démontrés. À notre avis, 
quand il s’agit de choisir les aliments qui doivent 
remplacer le lait maternel, le mieux est dé s ’en

rapporter à la science pratique et â  l’observa
tion. Four le chimiste, les laits concentrés et les 
farines lactées réunissent toutes les propriétés 
du bon lait de vaclie; mais le  mélange de pro
duits chimiques le mieux fait, fût-il revêtu des 
plus illustres signatures, n'empêchera jam ais la 
statistique de parier, avec son éloquence mathé
matique, en faveur des aliments naturels.

Dans un remarquable rapport fait â la Société 
française d'hygiène, notre collègue O. Mcynct, 
après avoir passé en revue toutes les diverses 
farines lactées, ainsi que les divers laits concen
trés, déclare,dans ses conclusions, que la bouillie 
d'avoine était autrefois, â  Toulouse, l'aliment 
considéré comme le  meilleur pour les nourris
sons. On avait soin de ne pas séparer le son, que 
l’on regardait comme un élém ent essentiel. Nous 
reproduisons dans tonte son originalité la for
mule Meynet :

ItoriixiK  a LA TOin.orsAl.NK. — Formule 48. —  
< Une bonne femme, dit-il,se rendait sur la place  
du Capitole, a Toulouse, et, p lacée dans une ba
raque faite de quatre planches, e lle  avait un 
tamis, sous le tamis une casserole; la casserole 
sur un réchaud. On versait sur le  tamis une poi
gnée de farine. On la  malaxait avec un peu 
d'eau; peu â peu on la  délayait avec une quan
tité plus grande. On sucrait pour la forme cette  
sorte de lait, et l ’on chauffait en remuant tou
jours. Les mères venaient à  la provision le ma
tin, un bébé au sein, trois ou quatre pendus â 
leurs jupes. Ou piaillait, on criait, on jesticiilait. 
Oik a toujours piaillé, crié et gesticulé sur la 
place du Capitole, à Toulouse. Tout le inonde 
avalait, qui peu, qui prou, de la fameuse bouillie, 
et chacun en emportait dans sa  maison une pro
vision pour la journée.

* La bouillie d'avoine, à  la  condition qu’elle  
soit préparée selon la mode toulousaine, c'est-à- 
dire avec le  son, a  guéri bien des malades; e lle  a 
nourri bien des nourrissons; et, riez si vous le 
voulez, je  la croîs capable d'en nourrir encore 
beaucoup, et je  la conseillerais, certes, en exi
geant, toutefois, des mères qu’elles fassent piler  
l’avoine sous leurs yeux, dans tut mortier de 
pierre ou de bois; je  la conseillerais, dis-je, de 
préférence à du lait frelaté, à  du lait concen
tré. > (./. iVfojg.)

L’avoine a toujours les mêmes propriétés; les 
bébés d'aujourd'hui, comme ceux d’autrefois, se  
trouveront bien du régime de la bouillie au 
gruau d'avoine; et, comme le  dît notre collègue
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JleyncF  |* s bouillies soid p référab les à fo u tît  
espèces lit- laitseoneentréa; <>u de farines lactées,
N o u s  4*11 H H Iltio iilK iV tH  i l é u s  s o r t e s ;  OH poMITU
eu  a lte rn e r  Vusagé, selon les conditions, do force 
e t de santC de Vciifaut : la bouillie d e  g ruau  
d 'avoine, o n farine Morfou, e t la bouillie d a rro w - 
i <*of (N u e  dern ière  jeun e u e  rem placée p a r  la 
bouillie''de fécule de m aïs ou Mondant in %

Ou sait que dans les prem iers mois de la vîe 
les organes do la m uqueuse in testinale no sont 
pas suffisamment formés pour la digestion des 
féculents, et q ifils  ne se constituent que p a r  «le- 
g rés. I /u sa ^ e  de la f a r in e  Morton peut doue ê tre  
ordm m é dans la périod«Mle l'alim entation m ixte 
des enfants, m>H mois < vau t les farines am y la
cées, qui ne doivent e n tre r  dans les bouillies que 
pour la deuxièm e enfance,

U a p rè s  les travaux  de Payén, de Fram -khind, 
la farine d 'avoiuc possède Prynicttfent nutritif *t 
ra/ori/ty«e le plus élevé parm i toutes les farines; 
en outre , eVst elle qui contient le plus de fer.

la s tra va u x du docteur do VietiwSanta m v  
l a f a r in e  M orton , les études pratiques qu'en a 
faites le docteur itonehut,à Vhépîtal des Knfants, 
et, eidînr les dernières analyses de M. Bris-sonnet, 
viennent corroborer la doctrine' que nous défen
dons et que nous avons déjà formulée ainri : Ou 
rit d'aliitient*, et non de /oW orfO  efti*niytM!s* Si 
l'analyse a trouvé dans la farine Morton, sur 
!(*> parties,

de métal ém aillé. Ajouter ce  qui reste d'eau, de 
sel et de sucre, Henuier jusqifà l'ébullition; lais
ser cuire quelques inimités.

Comme nous venons «le le voir, la farine Mor
ton peut être préparée à Veau; maïs nous enga- 
levons à la traiter par le îaît. Quand celui ci est 
dans de bonnes conditions «le fraîcheur, la valeur 
nutritive de la bouillie est doublée.

1>I
F arin e M orton a u  la it , — Formule 07, — Kne

noyer :
Farine Morton 
Sucre . . , , . *1 * 9 *■ *

* , * * * # * ♦ * * ■  * * «■
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il faut aussi remarquer que, dans ces substances 
carbonées, ou distingue IV-A par lies «ledextrinç, 
c'est-à-dire «ramidon déjà modilîé et presque as* 
simüable, et fyW do matières grasses, proportion 
double do colle que fournissent les blés les plus 
nutritifs, ba chimie est restée ici dans son rôle; 
e lle  a véiilié , mais rien ajouté, Fa farine «le 
gruau d'avoîne, ou farine' Morton, réunît donc 
l<\s qualités les plus précieuses pour l'alimenta
tion mixte, Fes formules suivantes permettront 
aux mères d'enrichir la bouillie selon les condi
tions d«> santé ou «le force où se trouve l'enfant.

F arin e  M orton à  Veau, *— Formulé 0 t . ~  Km* 
.p loyer:

Farine Mo itou, (»r;nmms 10 1

Procédé. - - Délayer ta farine «buts Veau; y  
ajouter peu à peu le lait, le sucre et le sel. Ko* 
muer jusqu'à Vébnllilîon et laisser cuire quelques 
nnmites.

I l  est important de constater «le riva les pro
grès quoi niions de Ventant 'dans les premiers 
mois. On s'en assure par le pesage, les signes 
«le bonne santé sont : chairs ferm es, peau co
loré, sommeil tranquille, appétit uniforme et 
mouvement brusque. Une mère intelligent?) ne 
laisse pas échapper les causes qui pourraient 
altérer la  santé du bébé»

Alinuntniioa p a r  h* narine*, —  Oe procédé, 
déjà ancien, mais qui paraUdl, avait été ou* 
blié, a été  décrit par le docteur Bouchard, au 
cours de ses leçons d ’hygiène à la Faculté de 
médecine, *

Nous taisons un devoir de mettre sous les 
yeux de nos lecteurs l'explication «le celte  mô* 
ihode, qui peut, dans maintes circonstances, 
rendre de grands services :

« Fc procédé de Henriette, dit le savant pro
fesseur, s ’était égaré; Forain Va retrouvé par 
b a sa n t A Vune de ses visites à l'hôpital, il dé* 
plorait son impuissance devant un petit enfant 
qui, incapable d’avaler le lait qu’on lui déposait 
dans la bouche, allait mourir d'inanition. Un con
frère qui assistait à celte  visite, et dont Forain a 
ignoré le  nom, approcha de Vune des narines de 
Venfant une cuillère remplie de lait, et les assis *

Kau ............................................ inVÜitrc

Procédé. — Délayer la farine «laits uim partie 
de Veau,en se servant d ’une casserole de terre ou

le  liquide nourricier, entraîné par Vair de Vins* 
piration, quitter graduellement la cuillère, s ’écou
ler dans les fosses nasales et provoquer dans le 
pharynx des m ouvem ents évidents de dégluti
tion sans amener ni toux ni suffocation* Forain a
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pu vérifier bien des fois, depuis cette révélation 
fortuite, (‘excellence, IVfrieac’ié, l'innocuité «le 
« eue méthode; U l'a  répandue autour do lui,, 
dans un cercle restre in t; il lui a «lu mémo une dos 
grandes joîos do son existence,,l'ai pu aussi con
trôler fréquemment la réalité  du fait A la D irec
tion municipale des nourrices, et j 'a i eu la sa tis
faction de voir renaître  des nouveau-nés ai rivés 
à l'agonie de l'inanition. G râce A cette  méthode, 
tout enfant,, pourvu qu’il ne soit pas mort, pour 
peu qu’il respire, peut ê tre  alim enté et m édica
menté, '*■

L e sevrage (1). — Le sevrage est toujours 
une chose délicate, mémo pour tes enfants «pii 
sont dans les m eilleures conditions. La fixation 
do Page opportun pour sev re r varie beaucoup, 
selon les habitudes nationales ou locales, ( le s t  
des enfants qu’on peut sev re r â un an, et même 
avant, tandis que, pour d ’autres, il faut a ttend re  
dix-huit mois. Les causes de ces différences sont 
de trois ordres : les unes dépendent de la m ère ou 
do la nourrice, les secondes do l’enfant, les der
nières des conditions dans lesquelles doit s’opé 
rer le sevrage,

* Kègle générale, H faut a ttend re  qu’un enfant 
ait douy.cdents pour le sevrer; mais quanti la m ère 
commence A s'épuiser et que le nourrisson pos
sède les huit prem ières dents, on peut A la r i
gueur le sev rer; la poussée des quatre  prem ières 
grosses dents ne se faisant que plus tard , il a  
alors de dix mois A un an, Si rien no s’y oppose, 
le moment le plus convenable pour le sevrage 
est en tre  l'apparition des grosses dents et «les 
canines ou dents de l'œ il; ces dernières n 'appa
raissent que du dix-huitième au vingtième mois. 
Kntre ces deux dernières poussées de dents, 
l’enfant reste  dans un repos A peu près complet 
vraim ent favorable au sevrage,

< La poussée des dents é tan t parfois aussi irré 
gulière que sont variables les conditions de santé 
m aternelle ou au tres circonstances imprévues, 
en comprend que l’on ne peut rien é tab lir de r i
goureusem ent absolu. H est néanm oins une an tre  
règle qu'il est bon de ne pas oublier : c ’est qu’un 
enfant ne doit pas ê tre  sevré  quand il a  un 
nombre impair de «lents, et voici pourquoi d e s  
dents poussent par groupes de deux et produisent 
souvent des troubles du côté de l'estom ac et du 
ven tre; s’il y a un nom bre im pair de dents, on 
peut craindre, en donnant une nourriture nou-
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celle, d ’agg rav er «les dérangem ents occasionnés 
p ar l'apparition «l’une dent re tardataire .

D 'ailleurs, un enfant «but toujours ê tre  bien 
portant quand on commence â le sevrer, Le p rin 
temps et l’Iiiver sont les meilleures saisons quand 
on peut les choisir.

* Le sevrage graduel et lent est p référab le  A 
celui qu’on opère brusquem ent, c ’est-à-dire «lans 
les vingt-quatre licures.

•â Pendant les cinq mi six mois qui suivent le 
sevrage, ou ne doit donner, autant que possible, 
que des soupes au lait et «les soupes grasses, des 
œufs frais, quelques bouillies; le bouillon g ras  ne 
convient pas aux enfants «pii ont la d iarrhée, La 
nourriture com plète, viandes et légum es variés, 
ne convient «pie lorsque la prem ière «leutition est 
terminée, c’est-A-dire «pie les vingt dents sont 
poussées,

Beaucoup de lait, beaucoup de soupe, plus do 
sel que «le sucre, très peu de vin, telle est la base 
de la nourriture des enfants nouvellem ent $<> 
vrês.

H y g ièn e  co rp o re lle . — Le corps tout en tier 
«le l’enfant sera  lavé au moins une fois p a r jour. 
Ce lavage se fera devant !o feu, A l'a ide «l’une 
éponge, et avec d<3 l’eau tiède; il au ra  lieu su r
tout sur les organes génitaux. Il sera fait rap ide
m ent; l’enfant se ra  ensuite soigneusement sé
ché et poiulré avec  do l'amidon ou mieux avec- 
île la poudre de lycopode.

Il convient égalem ent de  faire prendre A l’eu- 
fant, deux fois p a r sem aine, un hain complet «le 
quatre  A cinq m inutes; Peau ne sera  pas chauffée 
A une tem pérature supérieur A ÏÏ2 degrés centi
grades. Los bains, en débarrassant la peau de 
ses produits de sécrétion, rendent les fonctions 
plus actives. Ils assouplissent les membres, faci
litent les évacuations, calm ent l'excitation n er
veuse, procurent Je repos et le sommeil. Ils 
peuvent ê tre  pris A toute heure du jo u r; mais il 
est préférable de les donner le matin,

La tête de l’enfant doit ê tre  l'objet «le soins 
particuliers, et nous devons d ’abord nous é lever 
contre le préjugé trop répandu qu'il no faut pas 
nettoyer la tê te  d 'un enfant. Dans l'é tat de santé, 
la tè te  est Je siège d 'une sécrétion noirâtre, 
crasse brune qui ne tarde pas, si on la respecte, 
A prendre une certa ine  épaisseur. 11 faut l'en le
ver chaque jo u r avec  une brosse et «le Peau 
tiède.

Le cuir chevelu est souvent le siège d ’érup
tions diverses, plus ou moins persistantes, qui
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ont reçu le nom 4e c roûtes laiteuses, toque, 
toque rousse. Ce sont autant de maladies, et ce  
serait une erreur profonde do eroiro qu'elles 
doivent être respectées, Les poux no tardent pas 
A .s’y développer, et les c roûtes fâchent quelque
fois de petites ulcérations ou de petits abcès qui 
peuvent déterminer des accidents graves. Loin 
de croire que les croûtes, les poux, etc., puissent 
être «le quelque utilité .pour la santé de Tentant, 
on devra, dès leur apparition, les soigner et les 
faire disparaître..

Il en sera de même des écoulements qui se 
produisent parfois dans les oreilles. Combien «le 
cas de surdi-mutité n’ont pas <1 autres causes, et 
combien de fois ces écoulements iTont-ils pas 
occasionné des méningites et la mort !

H faut encore protester contre la coutume de 
certains pays, ofi Ion cherche A donner A la tête 
de Tenfant une forme particulière en la compri
mant soit avec Ja main, soit avec une bande. Ce 
sont IA des pratiques qui, heureusement, tendent 
a disparaître, mais qui ne peuvent avoir que de 
très fâcheux effets sur le développement du eor- 
veau et deTinteJlïgcnee,

Couchette* *— Pendant les premiers mois «le la 
vie, Tenfant tetto et .dort; on ne saurait donc

apporter trop de 
soins aux bonnes 
conditions de son 
sommeil,

Le berceau peut 
avoir des formes 
diverses; mais une 
condition indispen-
pensable est d'être 
A jour. Les ber
ceaux d'osier,ceux 
A tringles en bols 
ou en fer, A filets, 
sont ceux auxquels 
on donnera la pré
férence, (Voir flg, 
II.) Il ne faudra ja 
mais so servir de 
berceaux p leins, 
véritables caisses 
qui no tardent pas 
A s’imprégner de 

mauvaises odeurs, qui sont envahis par les in
sectes, et qu'il est difficile de nettoyer. (Voir 
flg. 42.) La literie doit se  composer d'une ou deux 
paillasses et d'un oreiller, laits avec «le la balle

d’avoine, du varech, des feuilles de fougère, de 
la bruyère fine, qui seront renouvelés souvent*

IV. iî, {i.’rtx‘ViUî îsv:-- t*»sç çl

! Point do plume ni de coton qui conservent Tlm* 
I midité et l'odeur de l'urine* Pardessus un drap

r è

U. HorfcUi'ftûiti* iï41 ‘ptraïe, 
{VI >3cW Ja l v‘ut r » .

IV. iv. iv r̂ ï'+so-jif? U\£Î̂ urvji*<j en ^jîf. 
flMcte 4a l/-avfi‘V

de toile ou de cotou et des couvertures de laino 
légères mais chaudes. On ne devra jam ais placer



sur la paillasse une toile imperméable, dans !» 
but do la préserver; ce serait conserver autour 
de l'enfant une humidité toujours nuisible.

Le berceau doit ê tre  abrité par des rideaux, 
en mousseline on eu étoffes légères, qui pour
ront être facilement relevés. (Voir Fig, 4S),

« La mère ne doit jam ais couvrir le berceau 
avec les rideaux do son propre lit, pour que l'en
fant ne respire pas un a ir  déjA vicié. Kilo ne doit 
jamais conserver sou enfant dans sou lit, après 
lui avoir donné le sein, de peur de sVmlormir et 
de l'étouffer* Le berceau ne sera jam ais placé A 
terre; U doit ê tre  suffisamment éloigné du sol 
pour que ren ian t ne sente pas l'humidité. 

L'enfant sera couché légèrement sur le cètô 
droit, et de telle façon que la lumière qu'il cher
chera des yeux ne le fasse pus loucher.

U devra s'endorm ir sans être bercé; le ber- 
çagoest une mauvaise méthode pour calm er ses 
cris; il troublo la digestion, étourdit l'enfant et 
lui donne une mauvaise habitude dont plus tard  
on sera esclave, (voir figure 44.)

< Comme tous les besoins delà  vie, le sommeil 
obéit aux lois de l'habitude; il faut donc lui don
ner de bonne heure une bonne réglementation. 

1/cufunt s’habituera A s'endorm ir dans son ber-

♦
i mesure qu'il grandira, on diminuera la duree du 

sommeil du jour,m ais on n’abrogera jam ais re lu i 
do |a  nuit :> (I).

»ï5, 41. Petit lit «!; U r  ÎM^uMk avec ritîcM.
•:î«M*a fé.)

coati et non sur les genoux do sa mère, au milieu 
du bruit modéré do la maison, e t A la lumière. A

IJ.i,ti ' ifTCiet taliô siiîii 
Uj fitïws Slirrteâ.

Bébé à  table — (deuxième enfance). — Do 
lionne heure, on doit habituer l'enfant A prendre 
ses repas A table. Au début, la chaise doit êlro 
fermée, de telle façon que l’enfant assis a it !o 
buste emprisonné dans le siège, pour lui éviter 
les chutes, tout en lui apprenant le maintien et 
en l'obligeant, en quelque sorte, A sc p lacer «le
vant son ass ie tte , sa  petite serviette sur ses 
genoux avec laquelle on lui apprendra A s’es
suyer. (Voir tîg. 45 et U>).

IJn au tre  genre do chaise, la plus pratique et 
la plus indispensable que nous connaissions pour 
l'éducation de l'enfant A table, [sert en mémo 
temps de siège et do table. Si l’on assied l'en
fant A la  table do famille, elle forme une chaise 
élevée A la  hauteur voulue, puis, en la démon
tant, on obtient une chaise basse avec sa table 
A la portée de l'enfant. ( Voir flg, 47 et 48),

(I, tPutiî l.tv rh q ro  fckt» tVrilu) qtld bat»  |* :îïjcyt j u r  «tî*
«■x r r a t io n  <k U  fraa^iJ«  iH n^ôac. fc. fctwfce. Uadrct» U -
tUarriciVf >,W.&kfe d  Kju i  c f a i o t  btiii* f*îr# un njm *

tter. M in r«tii» 10
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On lui ap p ren d ra  d 'abord  ;t se servir do la 
cuillère do la inaïn d ro ite  pais do la fuurclu tte  
do la main gauche de faç on a ten ir .son pain do 
sa inaîu droite, Le couteau ne devra  ê tre  mis 
dans les mains de l'enfant qu 'a  Tago de sis  à 
huit ans.

La mère ne saurait trop  apporter d 'attention a 
l'éducation physique et û l'hygiène de la (aide 
de cet té deuxièm e enfance, ca r elle se ra  large
ment dédom m agée de la sollicitude constante 
de ces soius p a r les «Ions sourires qu 'elle ub- 
lieudra d'un codant bien élevé.

Kien ne révèle autant riusoueïauee ou la ten 
dresse inintelligente dès parent**, qu'un enfant qui 
lie sait se ten ir à .laide et ne peut a ttendre  
quVu le serve ; sous p ré tex te  de lui imposer si
lence, on s'em presse de lut se rv ir le deseri avant 
le potage afin que les convives no soient pas 
importunés. CY*d d 'au tan t plus humiliant pour 
les parents que la  responsabilité de ces petits 
caprices rem onte â  la m anière dont ils sont é le 
vés, et crantant plus que Tahus des friandises, 
substituées â  la soupe, est surtout nuisible aux  
jeunes estomacs, Habile m ettre profit la fa T 
blesse ipTon lui montre*, r i , dans ce c as, c ertain

d YJ Ueirir sut M ari ion, Tentant 
lie cessera ces obsessions 
av an t d e tr e  victorieux.C 'est 
ainsi i|tiV*n se pliant A ses 
caprices, Ion en fait un des 
pote p a r une sollicitude cpii 
inam pie sou but.

M alheur â la m ère pour 
«pii les exigences de ce petit 
ty ran  sont mu* règle de sou
mission, parce* qu 'elle n 'a 
point su m ettre un frein aux 
volontés de celui-ci qui bien
tôt ten tera  de lui im poser ses 
ordres.

friandise; ou supprim era aussi les alim ents «Je 
; luxe dont les propriétés ne font qu 'activer IVf- 
I ferveseeiiee, au  détrim ent du développem ent 
i physique de Tentant.

l W r ( rui'< 
j-'df l t-: 

m -jA-i u  i.untc:

c Savez-vous, dit J J ,  Koiisseau, quel est le 
plus sfu* moyen de rend re  votre enfant m iséra
b le?  O est de l'accoutum er â  tout obtenir, <•

Le s  bouillies. — (dcuxièmc-enfance). Après 
le sevrage, la base do la nourrit a re  de l'enfant 
doit ê tre  le lait et les alim ents p réparés au  la it: 
les bouillies, les soupes aux légumes, les végé
taux, les compotes de fruits et progressivem ent 
les potages. On proscrira  rigoureusem ent le café, 
le thé, le vin pur et les alcools. On com battra la

î

»

1 SI CLil-m ■! -i I $ > U  4-'ï4 T - l ' - t  ■ f i ' ,  J 1» 1*1 *• ï.; 4<î Ul!< îs..'ï* tt'C
p sr fc

( M j f c ii h • * i t< M .-J< iî t, v r* ;

Voici quelques formules pour la p réparation
des bouillies.

Farine Morton au bouillon de poule.
Formule 05, - -  Tnqdoyer •

Tîirïne Murteu. Gramme* 10
S* l ......................................... , . -  1
Tunillou tle poule. Décilitre *J
Crème fralelie. . . . . . . . . . .  — I

Pri)cérfè\ — D élayer la farine dans le bouillon 
et faire cuire quelques m inutes; au moment de 
serv ir, lier la bouillie avec de la crèm e fraîche. 
Les bouillies de Farine Morton, em ployées pro
gressivem ent et selon les formules, donnent un 
résultat excellent et certain  (Voir J fortou.)

U peut ê tre  utile,cependant, de v a rie r la nour
riture selon l'opportunité de l'appétence de Ten- 
fanf.

A rro w -ro o t a u  la it. ~  Choisir du vrai Arrow 
roui.

Formule €6 . — Em ployer :
Arrow-root  .......................  Grammes 10
Sel  ............... .. — I
S u e r o — d 
f.aït............................... .. Décilitre 3

/Voréi/é. — D élayer l'arrow -root av ec  le lait 
froid dans une casserole de te rre  vern issée ou 
de m étal ém aillé. M ettre sur !c feu et rem uer
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eonsi.-iimuoHt jin q u ’â lYImlliitu». tai<s<T «uîre 
i|iu‘!«iu«'s iiHiiuics, (Voir ,l» v w  n<»K

B o u illies  d e  g ru a u . —- Noih  ontomloiis j»ar* 
Ier ici do ifi'uau do froment,

fam ule 67, — Km|»!oyer :
r.iiûie <t«‘ gruau. Cr.imitu s |%
Sel. . . . . . . . . . . . . . . . .  |

l.rtu , * , . * *  I o* ** t

Procédé. D élayer la farine avec un peu do 
fait froid, m ettre le restan t du laîr sur le feu avers 
un peu de sel e t de sucre. A l'ébullition, je te r  la 
farine préalablem ent délayée pour év ite r les 
grumeaux. *

Tapioca a u  tait* — Ou choisira |e  m eilleur
tapioca,

Formule 68. — Em ployer :

{

<■*Î.siî, . . . . . f » « * « * . * » .  Jlvdîure
I â|iIOt*4 ti rAHtîlli*?» |i)
Si i. # ; ------ t
Siiv re ■— ■ 1

Procède. — Faire bouillir le lait avec le sel e t 
|e sucre, faire tom ber le tapioca en pluie dans 
le lait et laisser cuire doucement pendant quel* 
ques inimités. Choisir un tapioca de. prem ière 
qualité (Voir tapioca,}

Remarque. — On lie peut absolument p réciser 
la quantité do liquide pour les formules qui pré* 
cèdent, la liquéfaction variant selon la qualité 
des farines, leur pureté, ou leur sophistication. 
Il est surtout: Im portant d 'en faire Fessai, en pe
sant la prem ière fols, et do soum ettre le soin de 
la préparation A la seule et mémo personne,

Ktt vertu  du principe ; n u m  xrtna in eorpore 
 ̂a no. {Un esprit sain dans un corps sain), la 

m ère continuera A a llier les principes d 'hygiène 
aux principes m oraux, e ’est-A-dire les principes 
d 'hygiène phy.>teo psychique, A Fcnfaiit, jusqu 'à  
son adolescence.

Kii s 'inspirant ainsi d o ses  devoirs envers la 
société, elle donnera A son enfant m tr éducation 
qui le rendra  eu mémo temps fort et vertueux. 
(Fosl ainsi qu'il en tre ra  dans In vie, arm é des 
vrais principes de sociabilité e t de puissance 
physique, prêt A faire le bonheur de ses parents 
et la gloire île la patrie.

Adolescence. — La nature possède en elle* 
même la  puissance de révolution des ê tres  pur

lec lim ate t Icsprotturtiousulim enianvM /hcim nc 
qui sait les utiliser peut activer ou re ta rd er la 
phase 'convulsive de l'adolescence qui a rrache  
IVufant A la vio individuelle pour le faire parti
ciper A la  vie régénérative,

I/aHmcidafiot), qui jusqu 'alors, a  fourni au  
corps de  IVnfant son développem ent, a-besoin 
d 'ê tre  moditîée pour transm ettre  A son orga 
nisiue des m atériaux propres A rafferm ir ses 
muscles e t ses épiphyse*.

La dentition qui a é té  continue se term ine par 
('apparition des quaires dernières molaires, iie 
signe certa in  qui» la nourritu re de Fenfaut main 
tenant adolescent, doit ê tre  désorm ais mixte et 
plus foi liftante.

Cependant les deux extrêm es ont égalem ent 
leurs dangers, d ’une part, uu régim e peu 
nourrissant s'oppose ai» développem ent do Fin 
dividu, d an fro  part nue alim entation trop  subs
tantielle am ène la précocité, C est. donc A une 
nourritu re  succulenie et trop épicée, que Fou 
doit a ttribuer coite différence qui existe entre 
les enfants du riche et ceux du pauvre, en tre  les 
citadins et les habitants des cam pagnes, |,c\s 
effets su r le moral peuvent égalem ent am ener 
les memes résultats dans les grandes villes, oit 
IVm excite les passions élu /, les enfants p a r  nue 
futile de causes, telles que les spectacles, Fabus 
des parfum s etc., qui avancent la puberté, la» mo
dération et les soins de tout genre sont donc de 
prem ière nécessité.

i f  est A cette  période de la vie que se  manifeste 
chez l'adolescent Fappétence qui le porte  A re
cherche»* tout ce qu» est acide, les fruits verts, le 
vînaîgiT, diagnostic naturel révélan t le besoin 
de boissons ferm entées ou légèrem ent acidulées, 
que réclam e l'organism e, Far conséquent, la table 
do Fadulte doit ê tre  celle do Fadoleseent, avec 
cette  différence que chez ce demie»* Falcool et lé 
café doivent ê tre  pris m odérém ent.

ALIMENTATION DE LA NOURRICE. -  Depuis 
longtem ps ou s'accorde A reconnaître que les ali 
monts et les boissons absorbées p a r la nourrice 
influent d 'une façon su rp renan te  su r la qualité et 
la quantité  do son lait. F ar conséquent, pour don
ner A Fenfaut un lait riche et bienfaisant, la 
femme qui allaite doit observer l'influencé pro» 
duîte p a r  son gciiiv- 'ri alim entation, et adopter 
celui qui convient le mieux A son tem péra
ment.

Certains condiments, tels que l'ail, I échalote



la ciboule, le thym, le clou de girolle communi
quent au luit leur arôme. Lu gratiole lui donne 
ses propriétés purgatives; le persil eu diminue 
la quantité. Quelques-uns des principes minéraux 
contenus dans les aliments sont retrouvés dans 
le lait.

L'absinthe, les amers et en général tous les 
apéritifs à base d’alcool ont une action immédiate 
et nuisible sur le  lait qui va troubler la sauté du 
nouiri.ssc.it. Les nourrices qui ont uuo malheu
reuse tendance pour les boissons alcooliques,ont 
des enfants malingres, souffrants et huit fois sur 
dix, les effets ont pour conséquence la mort.

On choisira comme boisson le lait, le  petit lait, 
l'eau limpide rougie de vin, le cidre nature), la 
bière de Malt lion sophistiquée, le *tout, le bouil
lon de bicuf, do veau et de volaille. Parmi les 
aliments solides, on doit proscrire de la table de 
la nourrice les fruits, les crudités, les gibiers, les 
viandes sa lées et fumées, le choux, les haricots, 
la choucroute, la morue, les harengs et en géné
ral tous les mets épicés, ( ‘es prescriptions doi
vent surtout être observées chez les nourrices 
habitant les villes, celles qui habitent la cam 
pagne ayant une alimentation plus végétale.

ilégle générale, la nourrice doit avoir une a li
mentation abondante, choisie parmi les viandes 
de boeuf, de mouton, de veau, de volaille, les 
icufs, le lait, les pAtes et les fruits cuits, les 
céréales sous forme de soupe et mets consistants. 
Un un mot beaucoup d’albuminoïdes et do phos
phorescents ; Poisson frais, viandes et végétaux  
frais, que l’art culinaire aura perfectionnés et 
variés sous des formes appétissantes. Les potages 
A la crème d'avoine, A l’orge lié et les soupes
aux purées de légumes sous n'importe quelle dé
nomination sont les aliments propres aux nour
rices. Il est indispensable que l'alimentation de 
la nourrice soit abondante et substantielle pour 
réparer au fur et A mesure les élém ents perdus 
par rallnltement et maintenir l'équilibre de ses  
fonctions.

On n'oubliera jam ais que, semblable A un 
alambic qui distille l’esprit de son contenu, les 
aliments absorbés par la nourrice se  métamor
phosent et fournissent un lait qui n'est autre que 
lu quintessence des qualités alimentaires dont 
elle  se  nourrit.

ALIMENTATION OU SOLDAT (Voir Armée)

ALIMENTATION INSUFFISANTE. — Kn thèse 
générale, d'après les principes établis par Bons-

siuguuli, le 1>» |)e  La Porte dit que, « l'alimenta
tion devient insuffisante ;

î» Quand elle  ne contient pas en quantité des 
principes azotés capables de réparer les pertes 
des principes semblables qui sont éliminés de 
l’organisme;

2* Quand elle ne renferme pas le carbone né
cessaire pour remplacer celui qui est brûlé par 
la respiration, ou rendu avec les sécrétions;

:>* Lorsqu’elle n'est pas assez riche en sels, 
'particulièrement en phosphates, pour restituer 
A l'économie ceux des principes salins qui sont 
continuellement expulsés;

4° Si la portion n’est pas assez fournie en ma
tières grasses pour suppléer A celles qui sont sé
crétées. y

< Alors l'alimentation insuffisante, dit Chossat, 
avance plus ou moins l’époque de la mort, sui
vant qu’elle est plus on moins inférieure A la  
ration normale, mais elle n'altère eu rien ia loi 
d’après laquelle la mort arrive. »

Les expériences de MM, Tanne»', Succi, Mer- 
latii ct tant d’autres malades névrosés ou fébriles 
n'établissent rien de nouveau sur le grand prin
cipe de la vie. Leurs essais no serviront qu'A l’art 
de développer l'nufophagie. Kn état de maladie 
comme en parfaite santé, Je sujet succombe dès 
que son poids a atteint la limite de diminution 
compatible avec la vie, avec la différence que 
les premiers arriveront moins vite que les der
niers.

« (ai quantité des aliments et des boissons né
cessaires A l'homme bien portant, pendant vingt- 
quatre heures, doit donc être basée sur les 
pertes éprouvées |tendant le même temps, en  
d’autres termes, la réparation est subordonnée 
A la déperdition. La quantité variable des éva
cuations suivant les différences individuelles, les 
climats, les Ages et les sexes, détermineront les 
qualités alimentaires également variables.

< Lorsqu'à un certain moment les aliments 
sont insuffisants, l’organisme sc  détruit d'une 
quantité de sa substance propre, proportionnée 
au déficit de l'aliment. Après comme avant, les 
matériaux usés sont expulsés do l’édiflcc; les 
fonctions naturelles s'exécutent, les ongles et les 
cheveux croissent, la respiration se fait, la cir
culation s'opère, la sueur et les mucus retirent du 
corps les éléments solides et liquides; niais si la 
réparation imanque pendant que la dépense 
continué, il est facile de prévoir que la compo-
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sittoti dos tissus s 'a ltérera  Mentit? et le «w g, qm 
em prunte iion-sculcment pour eux, mais pour 
lui mémo, sera  insuffisant dans quelques jours, 
au plus ta rd  quelques semâmes*

*c Le r&mlfat !o plus prochain do raHmeiitafloii 
insuffisante, c’est la diminution graduelle dit pouls 
du corps. Chaque tissu ne concourt pas dans la 
mémo proportion A coite perte. Ceux qui subis
sent le plus fort prélèvem ent sont : en prem ière 
ligne, le tissus adipeux, et en seconde ligne, le 
tissu musculaire. Ces faits, dém ontrés expéri
mentalement p a r M. Chossat, étaient depuis 
longtemps dans le domaine de l'observation com
mune. Tout le inonde sait qu 'un m alade qui a 
passé plusieurs semaines A la diète, sort amaigri 
do son lit ap rès s 'y  ‘ê tre  couché en é ta t d embon
point, et il ne viendra jam ais A la pensée d'un 
peintre de représen ter avec des formes aron- 
dies un saint adonné aux pratiques de la morti- 
(ication.

Un homme mal nourri ne peut longtemps suf
fire aux fatigues d ’un travail prolongé; son corps 
se couvre de sueur, bientôt ses forces (a b a n 
donnent, et pour lui ie repos n’est au tre  chose 
que l'impossibilité d 'agir. Dans l'esprit même, 
les idées naissent sans vigueur, la réllexion se 
refuse A les coordonner, le jugem ent A les an a 
lyser, e t le cerveau s’épuisé dans des efforts inu
tiles,»

ALIMENTATION OE LA VIEILLESSE, (Voir 1 leil-
h**e\

i
sous leurs pulpes un gros noyau ; leur couleur 
varie du rouge foncé au roux chamois; elles vien
nent eu abondance p a r flocons comme les cerises 
et mûrissent dans l'arrière-saisoi».

Ce fruit légèrem ent astringent, possède aussi 
la propriété de constiper. Son goût aigrelet le 
fait rechercher par les enfants, il est surtout d é 
licat lorsqu'il est légèrem ent blet.

Usauk A um STA iur. -  Dans certaines cou- 
trées, les «dises sont cueillies avant m aturité pour 
être  mises dans une fine avec une poignée ou 
<leux de cassonnade afin de provoquer la ferme»* 
talion et d 'en faire de la piquette, Ce vin nVst 
pas désagréable. Lorsqu’on l'a soutiré, on m é
lange ce qui reste avec d ’au tres baies, et Ion  
fait distiller le foui, dont on extrait «né eau de- 
vie «pii est de médiocre qualité.

ALKEKENGE, n. f. (phipali# pub* ta  ut) AH. */«-
tfeakifr\ehe; angl. steahtenj; ital. ahheehet*jif 
fliallo; espagn. ahptequeuje; port, alkikenyi, 
dérive de l’a rab e ,Kakeuji,— Plante de la famille 
«les solanées, dont on distingue [plusieurs v a 
riétés et que Ton croit originaire de l'Amérique 
méridionale. Mais il est A rem arquer que le 
Coquetel très anciennem ent connu n'est au tre  
que YAikekewje d'Kuropo qui croit spontaném ent 
dans les endroits om brageux «lu Midi de la 
France, on Suisse et en Italie.

La plante récemment im portée du Mexique, 
phgsalh eihili*. est connue sous le nom de tomate

ALIMENTATIVITÉ, n. f. — Case prM om incnto 
du cerveau p ar laquelle l'individu aurait une ap 
titude spéciale qui le porterait a la recherche des 
aliments. Il ne faut pas confondre cette hypo
thèse de la  phrénologie, avec Vapphuce  «pii est 
l'é ta t natu rel «le l'organisme réclam ant certains 
aliments nécessaires au  maintien de l’équilibre 
do scs fonctions.

ALISE, n. ni. (drotegu* termimli*); AIL Mehl 
beere;  angl. beam-tree berry; ital. alite; esp. aho, 
I/A cadém le écrit alizé; nous écrirons comme 
les botanistes alite, —- Ce fruit est la baie assez 
petite et très insignifiante d'un a ib re  «le moyenne 
taille ap p e lé alitier, recherché pour son feuillage 
dans les massifs «le jardin . Ses Heurs au prin
temps, ses fruits en automne, étalent leurs eo- 
rymbes ram eux.

Les alises de la grosseur «les noisettes,cachent

f tjî. l'>. J .uc-ï
»<i tiîilicase,}

tfa Mexique, Kilo sc cultive A Paris ou elle mûrit 
parfaitement. I* Alkekeuye offieiuale connue sous 
la dénomination de eerhe rf’A/rer, est cultivée 
chez nous comme plante d'ornem ent. WAlke-
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leu*je p u h e se ru s  * >i Jîi plus com m e; elle porto un 
finit jaune et doux enveloppé «fim  calice persis
tant. Ses graines sont petites, lenticulaires, lisses, 
trtiii j«aiiiiopAIe;!elitivèéso(Ki0^uniiiiU‘si. 1 *o goût 
aigre doux de \% U ktl;ew je  la  placée au rang des 
fruits «(a taille,; maïs un Tu tilh o  le plus souvent 
en confitures, en compote et en sirop,

C om pote (VAlkokenge. -  - Dépouiller de son
calice et la nettoyer,

Formule tiù , —  Uundover ;
» ................... , , . K ilo g r, 2

S n l n 11 » * . . . » * * . , * . > * * i * 1
ZoU tle r im .n . . . . . . . . . .  , XomUiv 1
l'à to m lv — 1

. . . . . .  . . . . f . » . . ? [k V i l î i r w 4

; confection doit son origine au  kerm ès qui en tre  
; dans sa p rép a ra tio n :e lle  est faite p a r  les m oines 

île S an ta  M aria XovoHa, qu i joignent h  ce rom - 
; m erce celui de la pharm acie, 4 Test un întéres- 

sau t établissem ent que les touristes ne nuin- 
j quent pas do v isite r en  a rriv an t i\ Florence,

ALLAITEMENT, s, m. — AngL &Hckhiy; in J 
uM hutuH ttK  — Avant la naissance «H* l'enfant les 
mères qui désirent allaiter, doivent se préparer 
A cette fonction. La primipare pour éviter les 
gerçures des mamelons doit les humecter six 
semaines â l'avance avec d e  l'alcool vieux, 
< ffuaiid le mamelon n'est pas assez développé, 
il faut avoir soin de l'étirer un peu chaque jour, 
ou d’y. appliquer une ventouse en caoutchouc

Procédé,Mettre le tout dans mie casserole sur 
le feu, lorsque le fruit o t  cuit, le sortir dans une 
terrine à l aide de l'écumoire. Laissez réduire le 
sirop et le verser sur la compote d’Alkekenge, 
Lorsqu'elle est froide on la dresse en pyramide 
sur un compotier,

Confiture d'Alkekenge, — Meme procédé et 
même proportion que pour la formule îc?(volr 
Airelle)

Sirop  d ’A lkekengo,
fait de la façon suivante.

tLV sirop doit être

'Formule 7 0 . —  Fm p loyer :
. . . . .  Küogram
t « *  ̂ t
. . . . .  Mires

Alkdkeitgr 
Sucre. . . . . . . .
Katl. . . . . .

« * » «

«  «  *  *

a
*2

P ro i«Vé. — Faire cuire le tout ensemble, sor
tir lo fi nit a laide do l'écumoire et amener le 
sirop A degrés, le clarifier avec un blanc d œuf, 
battu avec un peu d’eau que l'on jette daim le 
sirop en remuant vivement. Laisser reposer et 
filtrer, a l’état tiède,

léAlkekengo possède des propriétés diuréti
ques et fébrifuges. Un l'utilise aussi pour com
battre la goutte,

ALKERMES, n. m. — Arabe 1er m in ; avec l’ar
ticle a l. ital. a l  eh e rm  es ; a ngl. alkerut e*.—Liqueur 
originaire de Naples. Elle se prépare avec dés 
feuilles de laurier,du macis,de la muscade, de la 
cannelle et du girofle, que' l'on fait infuser dans 
l'alcool, et distiller ensuite; on ajoute du sucre et 
Ton colore au rouge avec le kermès.

Cette liqueur csi d'un goût fort agréable et sa

faite exprès; une succion douce vaudrait mieux, 
surtout si le colostrum tarde à se former. Ces pré
parations û la fonction de l'allaitement sont in
dispensables, surtout aux femmes qui craignent 
doue pouvoir nourrir leur enfant [ûcauso de la 
petitesse du sein ou de la forme du mamelon, (!}» 
iVoIr Alimentation).

ALLATA1N OU HAREM,-s, m.— Ce produit ori
ginaire de rimle, est un mélange de fécules de la 
famille du Aï/n/mouA de la fécule tr é so r  d e  / Y* 
fouine, du Wakuka des Indes, etc,, qui fait espé
rer aux femmes maigres de les conduire h la pros
périté physique des odalisques, maïs dont la 
qualité la plus certaine est de coûter fort cher. 

| (Fonssagrives,)

ALLÉGER, va. (a l té r a n t) ;  a IL seh in reh ea  ;  angl, 
| a lle r  ta te ; ital, n lh  rU ire; v > \\  a lle e ia r . — Alléger 
j un aliment, en ôter la force, le poids, lucidité 
! afin d'en faciliter la digestion. Un consommé petit 
j être riche on fibrine, en gélatine et en albumine, 
| sans contenir trop de sel ni aucun condiment. 
[ Alléger un punch, eYst-a-dircy mettre de l'eau 

et du sucre, s'il est trop spiritueux,

ALLEMANDE, n. f. (haute ta h h e )  Formule 7 U ~  
Sauee composée de farine passée au beurre sans 
être roussie et mouillée avec du bouillon de 
viande blanche, telle que veau, dinde, pou
let etc., que l'ou fait réduire en remuant et qu'on 
lie ensuite'avec- des jaunes d'œufs. Les qualités 
essentielles que doit comporter cette sauce sont 
d être blanche et très réduite.

( C  i U s * - ' - »  e t  W a e i l i o »  *U  ! »  i - t v n i i è r u  e a f W d  \ % r  U  S  -  i * * l £

tV»a$»U.ï
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L origine de ce mot appliqué a  une sauce est 
une allusion faite p a r Carêm e à | a Momie tille- 
inutile comme H y a  une satiee brune appelée 
e*ptupiole\ ce sont deux mère-sauces-, desquelles 
dérivent une m ubihuïe d au tres, et «pie Io n  a  
dans fouies bonnes cuisines,

ALLEVARD, (c«u,r miiuetile d X  -  Départe- 
ment de I Ism v a rro n d issem en t de (Sivuohte,
à 40 kilomètres de cette ville* ut à  Wm  de Paris, 
à 475 m ètres d 'altitude. Source sulfurée eul- 
eîyue et légèrem ent iodée, 10» cent, froide, sourd 
à une faible distance de rétablissem ent therm al, 
Ce s eaux sont em ployées dans le traitem ent des 
maladies de (a peau, ca ta rrh e  pulmonaire, é ta t 
lym phatique etc*. La description élogieusc en 
a été faite p a r le Dr Xîepce, qui nous parait 
en avoir exagéré  les propriétés curatives. Ce
pendant l'introduction des buhis de petit fa it qui 
se combine bu t bien avec la médication sulfu
reuse, peut am ener quelques bons résultats, é tan t 
donné le bon umniéuagcmont de ees thermos.

Parmi les hôtels qui, sous le rapport de la cui
sine sont les 'mieux desservis. Nous citerons en 
prem ier ordre Pliôtel des Bains, Pliôtel du Lou
vre, hôtel de la Pin ta, Pliôtel Bréda, viennent 
ensuite l'hôtel du ChAîet, Des Châtaigniers, Du 
Pare etc, Slais tous ces hôtels ont ceci de com
mun, de faire p ay er fort cher et de rendre  am ère 
la douce fantaisie de ces eaux. O uverture de la 
saison le 20 mai pour Unir â  tin .septembre.

ALU AIRE, n .m . (<i//wn). Plaute*de la varié té  de 
l'ail, très peu comme des cuisiniers. Il serait ce 
pendant désirable qu’on le mit en usage, en con
sidération de ses propriétés anti-scorbutiques, 
diurétiques et prophylactiques. Sa g raine a les 
propriétés de la m outarde.

ALLIACÉES, adj. — T ribut de la famille des 
liliacées qui a |>oiir type  te genre  ail.

ALLIER, n. f.— (T enue de chasse). — Sorte de 
filet qui se rt a p rendre  les oiseaux, notamment 
les perdrix  e t les cailles.

ALLIER, (vin de T). — Ce départem ent, le qua
rante-deuxièm e dans l’o rd re  vin icolc, occupe la 
zone cen tra le  de la F rance  p a r 15.000 hectares 
de vignes plus ou moins phyloxérées. I«*t p ro
duction annuelle est de 350,000 hcctolires de
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vins blancs et rouges, île réputation moyenne.
Ce départem ent possède «les sources miné

ra les renom m ées (Voir IVc%),

AllOTRIOPHAGIE n. f, -  Appétit désordonné 
qui porte â m anger des substances non alim en
taires, Cet état se manifeste chez les enfants, 
les adolescents et principalem ent les femmes en 
ceintes chez lesquelles il est * onmi sous le mua 
dViif/V, La m aladie qui em poria Voltaire était 
doublée trim e allotriopitagie,

ALLUMETTES- n. £  pb — (pd/iW/Y), - fur*
mule 72. —A baisser A quatre  m illimètres de hau
teu r tlu feuilletage à gâteau «le roi. Tailler des 
bandes de huit centim ètres de large, é ta le r par 
dessus «le la g lace royale. Couper alors, en sens 
transversa l,des bâtons d un centim ètre de large, 
les déposer su r une plaque doffice, eî les faire 
cuire comme les bâtons glacés,

A LLU M Is f . — Term e de boulangerie et de 
pâtisserie. Petits m orceaux de bois très secs se r
vant â  allum er et éc lairer le four,

ALMANACH DES GOURMANDS, (MW). ~  Aima
uaeh fondé en 1800 p a r  Grinmd de la Hoynière. 
La publication fut suspendue pendant longtemps, 
reprise plus ta rd  et continuée pendant six années 
p a r Charles Mouselet,

ALOàS.n .lit. AIL A h r ;  angl. td n x ; irai, afov; de 
l'a rahe  ulout, a m e r.— Plante grasse im portée du 
cap  Boune-Hspéranee, «le la famille des asphos- 
dèies, du genre des liliacées, dont quelques v a
riétés, fournissant Paloôs au commerce, sont fort 
nombreuses. Beaucoup de produits pharm aceuti
ques ont pour hase 1 aloès, notamment les pilule* 
*uhse*9 qui ont l'avan tage  de faire prendre Paloés 
sans que Pou soit incommodé parPam crt tune ca 
ractéristique de ce tte  plante.

Les propriétés purgatives et verm ifuges de 
Paloés sont connues dès la plus haute antiquité. 
Nos poètes m odernes ifont pas dédaigné de lui 
consacrer quelques strophes. Voici comment 
•b Aicard fait p a rle r Paloès :

Plante grise, qui donc e$ ni?
Je suis 1*Aloès irbte et je  laisse, eu lotir joie,
IVautrcs faire au printemps mie éphémère court
Vivez,riez, flatteurs brmlés d or et de soieî
1/impu.SMble Aloès sait attendre son jour!
Je prépare l'élan de lacs métamorphoses.



M on * n . t.iht ivoui|>rtm«S £i>rtira p lu s  j»ub& tiit,
|> , tl'im wïVi |*îti.-r» -ù r  « *abor.ini U-<
l*our |jb‘U mourir j*‘ >uU avajv *U* iu(-*h NUig!

IIVGiKNK. — Pris â  'p e iît^  dose, l'a loês excite  
l'appétit, ce  qui lui a  valu  la renom m ée d e t t e  
ïtthiiaMtfHe, expression m al définie dont ou a  
abusé, ma h  .nui, lim itée au sens précis de for
tifiant. peut ê tre  conservée. Bien nVst plus j»roj>ro 
que son emploi d ans les troub les particu liers de 
1 estom ac, ca rac té risés  p a r  la diminution de la p -  
petit, la len teu r de la digestion, l'é ta t de consti
pation, la flatulence, ou il u la v a n ta g e  d 'en tre  
ten ir la incü leure des libertés .-celle du  ventre*

Lesyoïiriimads ou grands mangcurs emploient 
souvent cette plante comme laxatif, mais il 
m ît plus salutaire pour eux do moins manger 
que d’y recourir,

La pulpe des feuilles de l’AJocs succotrln, ftp* 
pliqiiée sur les lu (dures graves neutralise promp
tement la douleur,

ALOSE, s, f, .Vnhjrtrhf ail- Khet angb
d/ovf>; iUiUiilosti. ~~ Poisson de mer sous genre du 
hareng Clupht, cjul rem onte les rivières au com
mencement du printemps. Kilo a un corps cllipti* 
que, très allongé vers la queue, une tête écrasée  
un museau pointu, une bouche sans dents, de; 
nageoires sans défenses, une multitude d ai rôles 
et des écailles très larges, carrées, minces; sur 
le dos, elle est d’une couleur vert-olive à reflets 
irisés; le reste du corps est d’un vert blanchâtre 
pointillé de noir, comme le saumon.

L’alose passe des eaux salées dans les eaux  
douces pour y frayer, mais e lle  ne franchit pas les 
cascades cède même volontiers A l'impôtuositôdes 
crues dem i, a dit De La l\>rte, Citonspourlant 
une curieuse exception : j ’ai vu pécher une- belle 
alose dans le lac Léman, prés de Villeneuve, 
l ’eut-cm croire que cette alose ait franchi tous les 
obstacles qui viennent entraver la marche d’un 
poisson de Marseille à V illeneuve? X'y aurait il 
pas lien de supjioscr que les salines de Box, non 
loin de lâ, s'étendant souterraineinont jusqu’au 
lac, seraient pour quelque chose dans la possi
bilité de roxistcncc de ce poisson dans le lac 
Léman.

L'alose acquiert souvent une longueur de 
un métré; mais son poids, qui répond peu â sa 
taille ne dépasse guère deux kilogrammes. Kilo 
se nourrit de petits poissons, de vers cr d'in- 
sectes.

Les mers d'Europe ne connaissent qu'une
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seule espece d'alose, la ratyatre, c l c'est dans 
Peau douce qu’e lle  doit cire pêchée vers la fin 
de juin; oit la trouve dans le Bhîn, le  Jîhôno, la 
Loire et la Saône. Ce poisson affectionne les  
eaux tranquilles, Lors des temps d'orage, il s'en
fonce dans les profondeurs de l'eau* Pour la 
pèche de l’alose on doit choisir les nuits obscures 
ou lorsque les eaux sont troubles on se sert du 
filet ou nasse, la trouble, le tramait et la seiuoqut 
prend alors le nom d ' A f o $ k i \  Tour la pêche à 
ligne l'appât est la queue de l'écrevisse.

lIveiKxr. — l ’our que l'alose soit bonne, elle  
doit être m angée fraîche; pas un poisson ne sup
porte moins la conservation que celui-ci, Lors
qu'il y a quelque temps qu’il e»t pêché U so pro
duit «ne lormeutation qui la rend désagréable et 
même dangereuse. Quelques médecins ont â tort 
accusé l'alose d'être indigeste A cause do. sa 
chair, quelquefois grasse, et succulente.

Préparée par un cuisinier savant l alose est 
un aliment exquis et hygiénique à la fols,

A loso  au co u rt b ou illon , — formule 73 , ~  
Après être préalablement écaillée et vidée, cou
per l'alose par tronçons, pour les restaurants, la 
laisser entière dans les maisons particulières. 
La faire m acérer un instant dans du sel, vinaigre, 
poivre concassé, muscade râpée, fragments do 
thym et saupoudrée d'estragon haché.

Préparer un court bouillon réduit ( Voyez court- 
bouillon) et y  plonger l'alose, retirer la poisson
nière ou la casserolle sur le bord du fourneau! et 
après un quart d lieure, servir Palose entourée 
de pommes de terre cuites A l'anglaise, taillées 
en croissants, La servir avec une sauce relevée.

A lo se  & la  broche. — Formule 74, —  Choisir 
une alose de forte taille et grasse, l'écailler la 
vider parla tête, la farcir d'un beurre A la maître 
d’hôtel, de haut goût, inciser en biais sur les côtés 
du dos, la saler et l'envelopper de bardes de lard 
et la mettre â la broche. Arroser souvent, et 
étant cuite (après 15 à 20  minutes), la servir sur 
un plat chaud avec  une sauce A la maître d ’hôtel 
et de la g lace de viande.

F ile ts  d’alose à  la bourguignonne. —  For- 
mulc 75, — L ever les filets de l’a lose; le s  faire 
macérer avec poivre, fragments do thym, mus
cade râpée, sel et cerfeuil haché, huile et un jus 
de citron. Beurrer tin sautoir (plat A sauter) 
passer les filets dans la farine, les plier sur eux*



mêmes et les p lacer A eliovnl les u rs  sur les au- 
ires en m m l dans Je milieu «lu sautoir,

Il'au tre  |*nrt, faire sau ter à  la poêle des petits 
oignons e t lorsqu'ils ont la couleur dorée les m et
tre  au tour des filets, e t couvrir le sauto ir d 'un 
papier beurré  et faire braiser. D resser les filets su r 
un plat longues en tourer de petits oignons,‘lier la  
sauce avee du beu rre  e t ju s  «le citron, g lace de 
viande! et la v e rsç rsu r les tllels.

A lose  & la  poêle (/*V*fci«r«twf)f— Formule 70\*— 
Lorsque le poisson est de petite taille (AiAevmi) 
ou ïe  cî$elle,en le passe dans du lait puis dans la 
farine, enfin, au  beu rre  dans la j>oè!o ; le sa îcr, le 
poivreret le  faire c uire A petit feu. D resser l'alose 
sur un plat chaud, a jou ter un filet «le v inaigre 
dans la poolo et v e rse r dessus, Saupoudrer de 
persil b âc la i

Aloso o u r l e  g ril (cuis, végétarienne)* — For*, 
mule 77. — F aire  m acérer l’alose en tière , ap rès  
Pavoireîsejéc, dans les'assaisonnem ents p rescrits  
A la formule 73 ; la m ettre  su r le gril, La se rv ir 
sur une purée  d’oseille,

ALOUETTE s, f, (atauda) ; AU, Ferehe; a n g l  >%-
hirk; fiai* ioilola ouollotlolo; esp. u h m le a ,— Pline 
dit quo ce nom vient du gaulois. O utre Paloueite 
commune, {mauviette) il y a  Yatouette huppée* 
et le eoefterh. Au préjudice de l'agricu lture, 
qui a  dans cet oiseau un auxiliaire très utile 
pour la  destruction des insectes, les chasseurs 
lui font une g u erre  acharnée , En F rance, au  sud 
de l'A llem agne, en Italie, en Espagne, en  Suisse, 
en  Belgique e t en  Afrique, e lle  vit presque toute 
l'année*

Elle niche dans les buissons, prés des cham ps 
de m anière A avo ir la nourriture A sa' portée. 
Quand le froid a rriv e , les alouettes sc  réunissent 
en bandes pour checlter leu r p itance; la  est le 
moment fatal pou re îles , c a r  c 'es t a lors qu 'on les 
chasse au  m iroir pour les prendre A la  glu.

Pour nous, p ra tic iens do Part culinaire, av an t 
qu 'elle tom be toute rô tie  dans l'assiette  de Pain* 
phvtrion (expression de Carême), l’alouette, à  
cause de son petit corps, nous donne beaucoup 
île peine A la  p rép are r.

H y o i e n e . — Lit cha ir de cet oiseau est très 
délicate pendant la  saison d 'autom ne, son goût, 
agréab le . L 'alouette  est nutritive et d 'une d iges
tion facile; les m édecins la recom m andent aux 
convalescents, voire meme aux m alades.

Le poids do l'alouette doit ê tre , pour qu 'elle 
srdt passable, de liv ide gram m es au m oitié Les 
chasseurs et quelques am ateurs-du  faisandé ne 
la vident pas, A l'exception du gésier*

En Italie, Palouelte est m angée A la po len ta , 
sous la dénom ination de ; petit oiseau a  la po- 
lenda, C ependant, en Allemagne, en France, en 
lîussîe et eu A ngleterre, A part le rôtissage, «pii 
se fait partout A peu près de la même m aniéré, 
e’est bien A Pécule française que toutes les a u 
tres m éthodes sont subordonnées,

A vant de dém ontrer de quelle  m anière d ie  
doit ê tre  m angée, donnons la paro le aux poètes 
qui nous décriron t son chaut et les émotions quai 
cause,

a m m :
• • • • _ •  ,  , » , . *  .  * *
CVirtît r^>sy»nl jit noupis 

.pont le chaut a frappé oreille fuma*-!*-;
Caché dans Us ramrauv «Ytiti grenadier m  thairs 
A la nuit «pu léeouteil chante *esdotih*nr>: 
fê t a i t  le ros>iguol cods-in ta J h! «Vite,

Non! eV>i hien le inalîii cl ç \‘st !>tcu l'alenettc, 
ltikgïin!«% mon auKiur, ü Pori/oia rougi 
Mouler de poudre et d’or ce rayon élargi ; vie.

U ne Maxavinade nous donne Porigiue du p ro 
verbe  très connu sur l'alouette :

Et Ton roua r«|iiatuami emuiaud,
Qui tountoit le vidage en liant,
Croyant rpi'après cette m**iîo 
iSttifaitette fouit’ vôV**\
Sain rien faire et sortir d'ilîec 
Luv tomhcroH dedans le ber.f

D 'ap rès  lloisjolin Palouelte sera it m issile réveil 
m atin des bo ls:

Dans Pair s'éclairant, légère,
l)e r:iur«ïre,îm |»rintom|»s active inos'igère,
P u  milieu des sillons mmtto, chante, et *a \ oî\,
A donné le signal mi 1/eiijde ailé des îjoîs,

D ubartas s'exprim e «Pane au tre  façon :

La gentille alouette avec son tire l’ire,
Tire Cire A fin*, et lire tirant lin:
Vers la voûte «lu ciel; jmïs son vol vers ce lion 
Vire cl désire dire : Adieu, die», adieu, dieu.

Si Palouelte est digne du dieu Pan, elle l'est 
aussi des poètes positifs : lesgonrm ets.

Si les poètes trouvent supcrlm , charm ant, le 
chant de Palouelte et son vol indécis. Nous, nous 
la trouvons adm irable, exquise dans un pâté  de 
Pithiviers

M et. «•«>;•{»* u t t u i k t i . U



I/aloiiètte qui voltige dans les bois iiVsf qu’un 
yulgaîro passereau; mais quelle sensation n*é- 
piouved-ou pas en la voyant enveloppée d'une 
harde de lard, rôtie et croquante, enfouie dans 
une truffe ou ensevelie sous du foie trias dan * 
une croustade dorée.

Usera toujours superflu do poétiser le ehant 
de |’aloue!te voltigeant dans les airs. Nous ne 
l'apprécions A sa juste valeur, que dépouillée de 
ses artifices plumes et chant*, en timbale, en 
caisse ou eu brochette, Ainsi préparée elle 
change de nom et prêtai relui de Ma nr h t te.

Alouette h  la  BJaze. - Formule $8* — Plu
mer et flamber une on deux douzaines d'alouettes, 
selon le nombre des convives; les vider et jeter 
le gésîra* seulement, passer le restant des intes
tins aù beurre dans une casserole, avec assai- 
souneuumts, quelques foies de volailles ou foie 
gras, quelques truffes* Laisser saisir; piler le tout 
et passer au tamis; eu farcir les alouettes. Avec 
le restant foncer un plat d'argent beurré, alligner 
dessus les alouettes en les enfonçant de façon A 
ce qu'on les aperçoive A peine; les couvrir d'une 
barde île lard. Mettre le plat an four recouvert 
du» papier beurré, Laisser cuire pendant nue 
demi-heure. Au moment de servir ôter le papier 
et le lard, arroser avec du jus de gibier.

Alouette A la  Florentine, — Formule 7(K — 
Loue la p rép ara tio n  de ec m ets, em ployer :

F n u  s a lé e  A po in t , , ............... b iu v I l | >
F a r in e  d e  m a ïs  (tim id e} . . . , Cï r e m u é s r*n*
P a r im s a n  râ p é . , . — m

Procédé. — F a ire  bouillir l'eau , verse r la faillie 
e t rem uer Vivement pendant quinze A vingt 
inimités.

A jouter le  from age de parm esan ; b eu rrer un 
moule A tim bale uni e t le rem plir de  po len ta  en 
p ressan t su r  le fond e t les parois. L aisser refro i
dir*

P ré p a re r  v ing t q u a tre  alouettes, en suppri
m er la  tê te , les p a tte s  et les farcir comme dans 
la  formule 78, les p lace r dans un sau to ir foncé, les 
fa ire  co lo rer e t m ouiller av ec  un v e rre  de vin 
b lanc sce, e t faire rédu ire  A g la c e ; a jou te r de la 
g lace de g ib ie r; y  m êler quelques cham pignons 
e t une g a rn itu re  «le petites quenelles moulées 
'•tir la tab le  e t pochées.

Vider la timbale de polenta en lui conservant 
fa forme d'un vase ; beurrer de nouveau le moule

duquel on Ta sortie, le passer A la  chapelure . 
Kemotiré la  tim bale dans le moule et rem p lir  
d 'a louettes  et de'sauce. C ouvrir herm étiquem ent 
la tim bale d 'une farce ord inaire  ; faire pocher au  
four pendan t trois quart d ’heures, lieu  verser la 
tim bale su r  un p lat m m ! et la su rm onter ’tTuu
a îte le t garn i.

Alouettes en  brochette. — 'furmuic 80, ~
A pres av o ir vidé et flambé les alouettes, les em 
brocher dans une aiguille, a lte rn ées  de la rd  et 
une feuille de sau g e ; ce tte  opération  term inée, 
m ettre  A la broche, a rro se r  souvent, m ettre  des 
croûtons de  pain  dans la lèchefrite, de m anière 
A ce que ceux-ci reçoivent le ju s  et la g ra isse  des 
a lou e ttes ; les croûtons peuvent ê tre  farcis avec 
les in testins mêmes des oiseaux, de foie g ras, ou 
foie de  volaille. M ettre les croûtons su r un p lat 
et d resse r dessus.

Remarque. On ne doit jam a is  a rro se r  les 
a louettes avec  du bouillon, le a u  doit ê tre  le seul 
liquide em ployé pour a llonger le jus.

M auviettes au  riz,
p lo y er ;

5fiuvMu-> m dovûs ,
M oi 4’oU|»é «-a petit dés

OigmMe lâché* . , . , <
Heu n e ,

Procédé, — M ettre les m auviettes dans une 
cassero le avec  le b eu rre  e t lo lard , leu r faire 
p rend re  couleur, les so rtir et les déposer su r une 
assiette . M ettre les oignons hachés dans la cas* 
s e ro le c t faire cuire un in stan t; y  a jou te r le riz 
et rem uer, lîcm ettre  les m auviettes dans la cas
sero le  et m ouiller avec  du hon bouillon mi deux 
tie rs do son volum e.

F a ire  cu ire  doucem ent san s rem uer pendan t 
quinze A vingt m inutes.

D resser lo riz dans un moule A bordure, le 
ren v e rse r su r un plat rond, e t le couronner de 
m auviettes. S erv ir A p a rt une sauce tom ate
relevée.

M auviettes à  l'allemande. — Formule 82, —
D’a p rè s  Dubois, le cuisinier d c i'em p creu rO u ib  

laiime, les hab itan ts de Leipzig connaîtra ien t, 
eux  aussi, le charm e que p rocu ren t les m au
v iettes g rasses e t dodues qui s 'a b a tten t dans les 
p laines d e  ce pays au  mois d 'octobre.

Procédé■ —* A près avo ir supprim é la  tête, les

-  Formule SL -« Km-

, , , , Niuntife
. . tiniuuuis i>!
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ailes. les pa ttes  e t le gésier, em brocher les m au
viettes en los a lternan t de lard, les saler e t les 
faire cuire au four. Lu instant av an td e  les servir, 
h s saupoudrer de chapelure de pain, Les dresser 
sur un plat trè s  chaud et les a rro ser de leur 
graiso e t de la chapelure.

M au v ie tte  e n  ca isse . (iforuP aurre). For* 
muk 83. - Les prom eneurs du boulevard des
Ita liens, les tüs de famille désireux de connaître 
de rh a  la caisse de utauviol te , peuvent en 
temps de  chasse contem pler dans la vitrine do 
MM. Pot cl et Chabot, ces charm antes petites 
caisses de papier «pic Ton prendrait volontiers 
pour de la confiserie. Ce sont des alouettes, des 
m auviettes, ou des ju ives en caisse, autrem ent 
dit cfwtul f io h t  de m auviette eu caisse,

Procédé. —  Vider les m auviettes eu je te r  le 
gésier; passer les intestins dans une casserole 
avec assaisonnements* Laisser refroidir et les 
piler avec foie gras, truffes, et passer au tamis, 
1 fa illie  part, faire cuire les m auviettes a  la cas* 
nerole; é tan t cuites et froides los farcir.

Mettre nu pende farce dans de petites caisses 
ovales, e t coucher dans chacune d 'elle une 
m auviette dont on pique l'estom ac avec le bec 
pour soutenir la tête. A rroser av ec  une sauce 
chaud-froid tiède (royes ce mot) ch év itan t de 
laisser tom ber su r le papier. Laisser refroidir*

Remarque. — On prépare  aussi les m auviettes 
a  la minute, (Voyez, caille, pâté , tourte, terrine).

ALOYAU s, UK {U 1,1 bel ta*}; augl. ïirfoht; liai. 
Jor*tK -- - Ce mot ne s'em ploie que pour le bu uf 
et le luifile, au con tra ire  on nomme râb le  la 
même partie du corps des au tres anim aux. C’est 
la région depuis la prem ière côte jusqu'A Tes en
ragé, ou la partie concave p rés do la queue, elle 
se termine, eu bas, p a r la partie  grasse des 
lianes.

Chaque buuif fournit deux aloyaux. IValoyau 
proprem ent dit, doit ê tre  en tie r avec le filet, sans 
ê tre  désossé; cVst ainsi qu'on |e  servait dans les 
grands festins de Jau u llu s , aux  tables de Xéron, 
et comme on le sert encore de nos jours dans 
quelques familles anglaises e t am éricaines. Ile 
cette m anière, l'aloyau conserve sou suc, et le 
filet, enseveli sous une couche de graisse, reste 
tendre, savoureux et délicat, C 'est aussi de la 
même manière que les Indiens, les Syriens et les 
Turcs le préparent ; Ils p rennent l'aloyau de 
hufile, le mettent tout en tier A la  broche, près 
d 'un fort brasier fait en rase  cam pagne. A me 
sure qu 'il se  rôtît les ca rav an ie rs  qui passent, 
ou tout autre voyageur, peuvent en  faire couper 
mi m orceau dans les parties les plus cuites, La 
broche continue A tourner et ils a rriven t A inan* 
ger leu r roastheef en tièrem ent saignant.

Dans tonte l'K urope,pour la facilité du service 
des grandes tables, l'a loyau  se désosse e t se 
roule, selon le goût du praticien , la commodité 
de la cuisson ou du service. Il est servi comme 
grosse pièce de plus de cinquante m anières dif
férentes, dont voici les principales :

C onserve . — Formule — Ou conserve les 
alouettes en boite comme suit ;

D resser les alouettes comme pour entrée, les 
b a rd er,e t les mettre dans une boîte do fer-blanc, 
em plir la boite avec do la graisse de volaille ou 
de gibier, clarifiée, et du fumet de gibier, ou 
crèm e do gibier, que l'on au ra  obtenue eu pilant, 
et en passant au  tamis. Fairo souder herm éti
quem ent la boîte et faire cuire deux heures au 
bain-marie.

La spécialité  qu'en a  faite Pithlvlcrs, et la 
juste  renom m ée de ses pâtés d 'alouettes, nous 
oblige de p a rle r  des maisons qui ont le haut 
m érite d 'avo ir perfectionné le procédé do fabri
cation. (Voir pâté).

ALOUMËRE. s. f. — G enre de cham pignon qui 
croit aux pieds des sureaux et qui est d 'une s a 
veur douceâtre.

A loyau à  la R ichelieu. — Formule 85. (euh. 
tïht>k1)m — G arnir de tom ates farcies, de cham 
pignons farcis, de laitues g lacées e t de choux 
braisés,

A loyau à  la  Godard. — Formule SG. (euh. 
d'hùtd). — Braiser l'aloyau et le garn ir d 'un ra 
goût, dans sa glace, composé de fonds d 'a r ti
chauts coupés en quartier, de ris de veau coupés 
en tranches, de champignons et de quenelles aux 
jaunes d'u-ufs.

A loyau à  l ’anglaise. — Formule 87, — Kôtir 
l'a loyau  entier A la broche a v e c  son filet et sans 
ê tre  désossé.

A loyau au x gros légumes. — Formule S8. — 
G arnir par groupes a lte rnés de chonx-lleiirs, 
de haricots verts,de pommes de terre , de pointe» 
d ’asperges en paquets, de n av e t»  e t de carottes.
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■Tous ces légumes doivent ( ir e  cuits spontané
ment ci a l'anglaise, eV.sf-û-dire à l’eau salée.

A lo y a u  à  l'H elvetia . -  Formulé *'>. — Choisir 
«le petite* tomate*, les partager, et en exprimer 
les pépin*, les mettre sur nue plaque d'office 
beurrée: assaisonner l'intérieur; donner dix mi
nutes de c uisson. K» les sortant du four, saupou- 
drer de fines herbes libellées.

Àssaîsoimer des épinards sans trop les mouil
ler, ajourer des «eufs entiers, bctincr dcsriioulcsfi 
dariofes; emplir les moules d’épinards et faire 
pocher dans un sautoir foncé d'un linge et 
mouillé jusqu’au niveau des moules.

Préparer des fonds d'artichauts et des navets de 
la forme «les tartelettes; ces garnitures prêtes, 
border l'aloyau dame tartelette d'épinards, d'un 
navet, d une tomate et «fiui fond d'artichaut*.

A lo y a u  à  la  germ aine. — Formulé 60. — D é
sosser et piquer ra lo jau  inférieurement, le faire 
«aire et 'préparer des pannequets farcis d'une 
duxellc ou jambon; les rouler, les tailler en 
losange et en gar nir l'aloyau.

A lo y a u  à  la  P roven ça le . — Formule 61. —* 
Anciennement, en Provence, on procédait de 
cette manière : Piquer un aloyau avec «lu jambon; 
faire une farce avec de la m oelle de bu uf, me 
chois, fa u n e , huile, fines herbes, échalotes, oi- 

-gnous, ail, chapelure et «mif, le tout pilé au mor
tier. Lfendre cette farce sur des bardes «le lard, 
en envelopper l'aloyau b; llce leret le mettre a la 
broche. H prendra ainsi un arôme exquis.

A lo y a u  à  la  N ivernatee. Formule 62. —
i rai*. tfe n■*fnnnt#lDo rntr laloVau de carottes-, *• *.

et de navets glacés.

I

î

A lo y a u  à  la  lég ion . —  Formule 9F  
(m i* . tir  a  n  ie.} - -  Découper des iia Vets a \e e  un 
emporte pièce qui aura la forme d’une croix 

■d’honneur, ..e t. avec* un autre emporte-pièce qui 
aura la forme «Lune petite étoile, découper la 
croix au milieu. Découper ensuite u iicea M tetrês  
rouge et mettre le morceau de la carotte' dans le  
vide de la croix, faire'cuire dans du bouillon, 
garnir de petits pois au jambon, et décorer le 
plat avec les croix.

Nous nous arrêtons ici pour les manières de 
préparer Inlnyaii.Oi. trouvera aux mots filet de 
«neuf, et b<eut*, tous les noms et les méthodes c las
siques qui méritent d'être notés.

_ î

ALPAGA, s. ni. (Auehm ia pacot; AIL K w tw F  
zk*je; angl. Alpaga; ita l.-alpaga. — Nom d’un 
ruminant originaire de l'Amérique du 8ud. Cet 
animal n a  point «le cornes; il sert dans le  Pérou 
et dans l'Inde, A la fois de bête de somme et de 
boucherie» 8a chair a beaucoup d’analogie avec  
celle de Pane.

Même préparation culinaire que le bœuf. La 
toison de l'alpaga sert à la fabrication de l'étoffe 
de ce nom.

ALPES. (eaux minérales des) Les Alpes for
ment un groupe de chaînes de montagnes dont 
le noyau est en Suisse, et qui comprend, en ou
tre, dans son m assif une grande partie des 
hauteurs de la  France, de l'Italie, de la Tur
quie, «le la Hongrie et de l'A llem agne.

Lotu s divisions prennent différents noms, selon  
les contrées auxquelles elles appartiennent. 
D'une manière générale, on regarde les Alpes 
comme constituées par des schistes et des cal
caires noirs, jurassiques et crétacés, et par des 
protubérances «le terrain primitif. Des vallées  
plus ou moins larges et plus on moins profondes 
séparent les chaînes parallèles entre elles. Les 
.sources m inérales dépendant dit systèm e alpin 
sont très nombreuses. O» les rencontre tantôt 
dans des prairies m arécageuses, tantôt dans des 
'gorges, tantôt sur des croupes nues, dans des 
sites plus ou moins étevés, jusqu'au pied des g la 
ciers. Les doux types sulfureux et chloruré sodi* 
que dominent parmi elles. Leur thermalité peut 
atteindre ïï* c c n L , ce  «jui est loin de représen
ter la chaleur supérieure de certaines sources 
minérales des Cordillères, des montagnes de 
l'Asie ou même du m assif de l'Auvergne. »

* IjOS alpes «le France, de .Savoie et du Valais 
renferment des eaux minérales d'une haute im
portance, parmi lesquelles les chlorurées de ht 
Motte, d'IJiiage; les sulfureuses de Oréoulx, 
d'Àllcvard, de Liialles, d'Aix-les-Bains, de Mar
iiez, de Moutiers, e tc .; le s  m agnésiennes de 
Monfmiral-NVqueiras, de i’KehaiIlon;Ics bicar
bonatées de Condillac, Bondoimcau, etc. (I). >

ALPES —  Parmi les productions ali
mentaires que nous fourni ce  département, citons 
en première ligne, le m iel, les fruits socs, leshuilcs, 
les olives et U s  eaux-de-vie.

t *e département do la zone du sud, est le

'f ;  u J *  <  \  i l
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dans l'o rdre vinicole. Il a â.700 .hectares de 
vignes, produisant, en m oyenne environ 80,000 
hectolitres de.vins qui ont le défaut de ceux de 
celte  zéne.

ALPES, {haut**}.—  Les châtaignes, les m ou
tons, e t 24.400 hectares dè vignes, produisant, 
environ 5.000 hectolitres de vins, sont les seuls 
produits de ce départem ent qui est Lun des plus 
pauvres de la F rance.

ALPHÉNIC, ». in.
candi; mot ancien.

Sucre d 'o rge , ou sucre  !

ALPISTE, n. m. G ram inée dont une espèce, cu l
tivée dans le  Midi, fournit un très bon fourrage e t 
un g ra in  servan t it alim entation.

ALSACE, (pri,ilniin d*)..~  La fertilité de celte 
province est proverbiale. Tout y est bien nourri : 
La sève abondante qui fait v erd ir les pam pres, 
donne au suc de ce fruit les propriétés de rendre  
débonnaires et d 'em bellir ceux qui se désaltèrent 
dans la coupe du nectar.Sem blables aux produits 
du règne anim al qui donnent aux habitants de 
ce tte  contrée la prestance d'embompoint qui les 
distingue, les vins et le clim at fournissent le 
coloris du visage e t la fra îcheur du teint.

O 'cst la, on peut le dire, la preuve.la plus écla
tan te  que tout est subordonné au mode de se 
nourrir, au climat, qui modifie jusqu 'à  no tre  tem 
péram ent. Dans un pays aussi fertile devait 
na ître  Tari de p rép are r les alim ents, aussi l'A l
sace est le pays qui fourm i Je plus de cuisiniers. 
l*a science dé bien v ivre a  fleuri a  S trasbourg qui 
nous a  légué le pâté  de foie g ras, l'une des m er
veilles de la gastronom ie, (voir ChAi;i>K).

ALTÉRATION, s. f. AU. I ’wtchhchUrrmuj; angl.
altr ration; itrtl. a tkrazionr;  esp. al ter art an. - -  
I /a lté ra tio n  des alim ents, leurs causes peuvent 
Ciré divisées .en cinq catégories :

I> F ar le travail de la ferm entai ion putride, qui 
s  en est em paré â  tm degré  quelconque;

2 J F a r  des propriétés toxiques inhérentes a leur 
natu re.

3* F ar leur mode de p rép ara tio n ; leu r nature.
F  F ar la sophistication e t l'im pureté des corps, 

la fraude que leur fait sub ir le com m erce.
fy» Enfin p a r le développem ent, dans leurs 

substances, des parasites. i

Le pain est un alim ent sujet à de prom ptes 
altérations, soit qu 'il ait été  p réparé  avec de la 
farine déjà gâtée, soit que la m anipulation a it été 
défectueuse, soit encore que la double infiuence 
de .l'humidité e t de la chaleur y fasse naître  des 
végétations oryptogainiqucs, d 'un v e rt foncé e t 
d 'une odeur spéciale, appartenan t a  la  famille 
des cham pignons, e t dont on reconnaît com m uné
ment les variétés, appelées mitcor, mucedo. Quand 
on exam ine ce tte  végétation (m ohiw tre)  ail mi
croscope, on observe que les la rges toiifTesqu’clIc 
forniesontcoinposéesde pédicules sim ples,grêles, 
allongés, e t po rtan t à leur sommet un corps g lo 
buleux e t m em braneux qui est le réceptacle* 
Cet o rgane se rem plit de graines e t a  une cou
leur varian t, su ivant la m aturité, bien, blanc, 
jaune  ou d 'un rouge orange, et exhale une odeur 
nauséabonde.

Le pain dans ce t é ta t doit ê tre  rigoureusem ent 
refusé.

Il en est de meme pour les viandes, e t  la sen 
sualité, qui cherche des satisfactions un peu p a r
tout, a  introduit «lans nos habitudes,nu détrim ent 
de la santé, l'usage des viandes faisandées, si 
chères aux gourm ets. H fa u t, pour un régim e 
norm al, de la aère fra k h e  et du *an<f frai*, et 
rien  ne saura it rem placer ces deux élém ents. 
Cependant, H y u  fies gibiers qui doivent ê tre  
faisandés sans que la  viande en soit a lté rée  le 
fahfm dage  est, à  la  v iande de certa in s g ib iers,ce  
que le blet est aux fruits, quoique le faisaiidage, 
flans l'acception p ropre  du mot, ne  soit au tre  
chose qu 'un deg ré  plus on moins avancé  de 
putréfaction.

Tons les alim ents en généra l sont plus sains 
à  leur é ta t fra is; néanm oins, pour le  goût e t la 
facilité île la digestion, les viandes e t le pain sont 
bien supérieurs lo rqu 'îlson t deux ou tro is jours. 
Savoir connaître  les alim ents qui doivent ê tre  
m angés frais de ceux qui, au con traire , doivent 
ê tre  conservés quelques jours, est évidem m ent 
là une chose im portante, e t dans l'acquisition de 
ces connaissances, la pratique prim e toujours la 
théorie.

Parm i tes viandes «le boucherie, celle  de porc 
est la plus sujette  à  la  pu tréfaction ; la  viande 
des anim aux auxquels on a  fait subir un long 
voyage av an t l'abattage*on lacliair m eurtrie  peu* 
d a n tq u e  ran im ai é ta it encore en vie, sont des 
viandes presque toxiques qui fournissent des a li
m ents très dangereux , e t peuvent am ener a  la 
longue des accidents scorbutiques, ou au tres ein-
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poisoimcinents encore mal étudies. Les charcu te
ries telles que boudins, saucisses, etc, e t même 
certa ins fromages, peuvent ê tre  repoussés dans 
les grandes chaleurs, e t il doit en ê tre  de même 
des huit res, des inouïes et des escargots, qui 
doivent être  mangés dans leur saison.

Les Coxskuvks aijmkxtaiukhl —■ Qn s;,q? i\\t 
notre éminent ami le I>r Muguet, que, pour leur 
fabrication, on emploie des m atières colorantes 
plus ou moins délétères, dans le but de conser
v e r â  ces aliments un aspect agréable  à  l'ccil, e t 
d en em pêcher la ferm entation ainsi que la pu
tréfaction.

< Les industriels qui se livrent â cette spécia
lité atteignent assez bien leur but, eu te  sens 
que les produits tenus au frais ne fermentent 
pas, qu'il ne sc fait aucun dégagem ent de gaz. 
e t que tout a l'a ir bien tranquille dans les boites 
de conserves.

< Cependant on a  pu rem arquer qiiVi rouver- 
tu re  de ces boites la substance, mise au jour, se 
désagrège très facilement, ce qui veut dire déjà 
que là s'est produit tacitem ent un travail de pn- 
trrfttrffoit *pMttlef ram enant la conserve a  1111 
éta t h m th r  qui a la propriété d 'absorber scs 
propres gaz, de les em m agasiner, de les conden
ser, jusqu 'au moment où l'aliment ingéré, pas
sant dans un milieu chaud et humide, l'estomac, 
il se produit un dégagem ent des gaz  condensés' 
tlans la conserve, gaz  qui donnent la sensation 
d 'un poids sur l’estomac, avec oppression, ba l
lonnement plus ou moins prononcés, pouvant 
a lle r jusqu 'à l'indigestion.

* Voilà pour les m atières alim entaires fraîche
m ent conservées; voyons ce qui arrive  quand on 
m ange des conserves ayan t plusieurs années 
d'existence, conserves que certains épiciers ou 
m archands, p a r négligence ou par cupidité, ven
dent à  prix réduit, le jou r ou ils s'aperçoivent que 
leur m archandise est altérée.., Ici, l'atteinte à la 
san té  publique prend des proportions formida
bles, l'infection fie l’économie est d 'une g rav ité  
extrêm e, attendu que la liquidité des produits 
conservés est a ltérée  et devient le réceptacle  de 
tous les gaz em m agasinés e t condensés dans les 
substances alim entaires, gaz qui sont des acides 
carboniques, de natu re  lourde, très solubles 
dans les liquides em ployés pour la fabrication 
des conserves et chargés de principes délétères, 
de germ es et d attim aculcs prêts à  en tre r en évo
lution.

< ici, l'em poisonnem ent, au  lieu de se m ainte
nir, de se cen tra liser, pour produire fies phéno
mènes gastriques, comme dans l'empoisonnement 
carbonique, se généralise e t am ène l'intoxication 
de toute l'économie, intoxication qui, p a r l'infec
tion qu 'elle va  produire, déterm inera, soit la 
fièvre typhoïde, soit une m aladie fie la peau, soit 
une affection verm ineuse des intestins ou d’a u 
tres organes, soit un é ta t goutteux, rhum atis
mal, etc.. tous é ta ts  qui sont de* prédi-sjHjsitious 
à l'invasion épidém ique de toute une contrée, 
par la respiration  des germ es aériens, qui sont, 
pour nous, germ es males, n 'attendant que le 
moment favorable pour féconder les germ es en 
latence contenus dans l'individu et que nous con
sidérons comme des germ es femelles. Car, selon 
nous, tout germ e latent ou passif, doit ê tre  con
sidéré comme femelle, tout germ e ac tif doit ê tre  
considéré comme m ale; tout ce qui est latent, ou 
femelle, est génétique, tout ce qui est actif, ou 
mâle, est fécondatif; de l'union fies deux, naît, 
soit une génération spontanée, soit une g én éra 
tion à évolutions successives.

< Xous ne dirons rien pour le moment, d'un a u 
tre ordre de  germ es qui sont herm aphrodites, 
c'est--à-dire nulle et femelle et, comme tels, capa
bles de sc m ultiplier p a r eux-mêmes. C esgerm es 
sont doués du pouvoir de la spontanéité, ils sont 
autonomes, n 'obéissent qu’à exx-mêmes e t por
tent, en soi, le principe nécessaire pour se fécon
der, sans avoir besoin de le trouver au  dehors. 
Ces dern iers germ es sont doués d 'une virulence 
bien plus g rande encore que ceux dont nous 
avons parlé  plus liant.

« Mais poursuivons noire inspection d 'enquête 
sur les m atières alim entaires.

< Il y  a  ilans toutes les grandes villes, une 
grande lacune : c 'est le manque d'organisation 
du lieu ou Ton ab a t les animaux destinés à 
l'alim entation.

c Mans îles abatto irs, beaucoup trop étroits, on 
entasse, avec  indifférence sans pitié,des pauvres 
bêtes qui, venan t de subir un long voyage, fati
guées, échauffées, m alades, ont le plus grand 
besoin de repos : et l'on s'im agine que pour les 
rem ettre en bon é ta t, Il suffit de les en tasser ainsi, 
jusqu 'au moment de les abattre .

Il y  a là, confusion, promiscuité des a t
mosphères de ces anim aux, tous plus ou moins 
souffrants, atm osphères qu'ils respirent, récipro
quement, avec les germ es morbide* qui y  sont 
contenus.



< En voilà bien assez , pensons-nous, pour 
a lté rer la constitution du bétail e t rendre m al
saine la chair qui sert à notre alimentation.

«Telles sont les conditions dans lesquelles ra n i
mai est tué et sa  viande distribuée dans les bou
cherie^  ou, plus ou moins soignée, elle subit un 
commencement de fermentation.

« Voilà un prem ier fait d'empoisonnement; un 
deuxieme fait se trouve dans lâ c h â t de m auvais 
produits par la classe pauvre, à laquelle on 
vend les m orceaux les plus altérés, ceux qui ont 
traîné à l'é talage, qui ont déjà subi une certaine 
putréfaction, et qui bien que parés, habillés avec  
plus ou motus d 'abileté p a r le boucher, iront pas 
pour cela, perdu leurs propriétés malfaisantes.

< Si, dans les boucheries, il reste des morceaux 
qu'on n’a  pu vendre, g râce  à  leur altération  p a r 
trop avancée, ces m orceaux trouvent un bravo 
restau rateur qui sait les accommoder avec îles 
sauces plus ou moins a ttrayan tes et capables de 
déguiser ce que la m archandise peut avo ir de 
trop repoussant. C 'est là un troisième et très sé
rieux mode d empoisonnement de la classe ou
vrière, qui va chercher dans les restau ran ts à  
bon m arché une nourriture économique. Il y a  
même certains établissem ents qui font étalage 
de viandes on excellent é ta t, dans l'espoir d a t-  
tirc r des consom m ateurs pour l'écoulem ent des 
produits putréfiés qui les attendent, sous des 
déguisements aussi habiles que variés.

c Quant aux m atières culinaires restantes, 
qui ne pourraient ê tre  représentées, le lende
main, sous une forme quelconque, à  cause de 
leur alteration  p a r  trop appréciable, elles trou* 
vent encore un restau ra teu r plus habile, qui, 
pour un prix infiniment exigu, se charge de re 
cru ter des consommateurs dans une classe de 
gens plus précaire.

€ Voilà déjà; sans p arle r d ’autres plus infec
tieuses encore, un nom bre bien suffisant de 
transform ations de ra liinen t animal, pour am e
ner les prédispositions aux affections épidém i
ques et contagieuses les plus m eurtrières.

Comment veut-on que notre génération soit 
dans un é ta t de san té  satisfaisant, qu elle ait une 
constitution robuste,lorsque nous sommes empoi
sonnés, successivement, p a r un certain  nombre 
de personnes qui, désireuses de taire rapidem ent 
fortune, ne reculent pas devant îles procédés 
qu'on peut considérer comme homicides, avec 
préméditation inconsciente, on prem ier lieu, e t

en second lieu, comme homicide avec  prém édi
tation consciente ?

c En p rem ier lieu, - l'envie de ta ire  fortune 
i-peut se concevoir, mais, en second lien, ce qui 

ne sc com prend plus, c ’est la m anière dont ou 
empoisonne son sem blable; car, reiuarqiions-le 
bien, un certa in  nombre d ’em poisonneurs a li
m entaires se gantent bien de se wo/imV avec 
leurs produits conservés et frelatés!

« Cependant avan t «le juger les coupables avec  
la sévérité  qu’ils m ériten t, recherchons les 
causes qui am ènent e t autorisent leur prém édi
tation.

€ J e .tro u v e  une prem ière cause «renconra- 
gement à la fraude dans une certa ine  indiffé
ren ce , au point de vue d e . 1 économie politi
que.

« Pieu que nous ne soyons pas ennem i du 
libre-échange, nous voudrions q tf  il se  fit dans 
d ’au tres conditions, pour ce qui est «le ralim eu- 
tation.

c Tous les produits qui naissent en F rance sont 
exportés au ,d eh o rs ; l'é tranger qui les reçoit, 
nous donne, en échange, du fer e t du charbon qui 
ont, assurém ent, leur utilité au point de vue de 
la  mécanique, «le la construction, etc. Mais nous 
trouverions préférable que les échanges «le ces 
m atières m inérales sc fissent avec  les produits de 
nos industries e t non avec les m atières utiles à
notre alim entation.

< Voilà déjà une prem ière cause d 'enconrage- 
m ent à la fraude en m atière alim entaire dont il 
est facile «le saisir la |>ortée.

< Une deuxièm e cause d 'encouragem ent à la 
fraude se  trouve dans le droit d 'en trée  que l’on 
prélève sur les denrées alim entaires, droit qui 
force les industriels a falsifier ees m atières, pour 
en obtenir d’abord la  conservation et ensuite 
pour les vendre m eilleur m arché possible,

■< M alheureusement, ces industriels font la 
multiplication de leurs produits en  y  ajoutant 
îles substances capables «Ken augm enter la 
quan tité , le poids et «l’en a lté re r la constitu
tion.

Que résulte-t-il «le ces deux questions V 
I* Ij exportation de nos m atières alim enta ires 

fraîches nous force à nous p o u rv o ira  l’é tranger 
«('autres substances alim entaires «pii ne peuvent 
nous a rriv e r que sous forme de conserves.

« 2* Le peu de denrées fraîches qui nous res
tent, en France, le rebut que nVieeepferait pas 
l’é tranger, en échange de son argen t, rebu t qm»
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nous avons Pavanvnge de payer excessivement 
cher: voila le triste résultat de l'exportation de 
nos matières alimentaires,

■ « Parlons maintenant 'd’une troisième cause 
d’empoisonnement.

< Il se  trouve, en France, des accapareurs de 
grains qui, ainsi que nous l’avons vu dans les ou
vrages de M. Fiasse, par leur incurie, leur ava
rice et leurs spéculations financières, laissent 
pourrir les denrées dans leurs greniers, si bien 
que, quand on fait l'écoulement de ces grains,aux 
(rois quarts fermentés, on n’obtient, grâce aux 
progrès de la mécanique, qu’une farine avariée 
et brûlée par des moulins A grande vitesse qui 
font exhaler an dehors le peu de principes nutri
tifs q u elle  contient, ne nous laissant plus qu’une' 
farine chargée de terre et d’amidon qui est sou
vent ajouté pour augmenter la blancheur de la 
farine et lui donner des airs de qualité quelle n’a 
pas. Aussi, voyons-nous que ces farines ne peu
vent être emmagasinées par le petit nombre de 
boulangers honnêtes qui craignent, Ajuste titre, 
de les voir se corrompre rapidement, de ne plus 
pouvoir s’en servir et de courir vers une ruine 
certaines.

< Il est vrai qu’a coté de ces boulangers cons
ciencieux, il s’en trouve un assez grand nombre 
qui, pour notre malheur, ne'craignent pas do 
faire une provision de ces farines, achetées au- 
dessous du prix du cours, et qui ne se gênent pas 
pour en fabriquer du pain, après y avoir ajouté 
des sulfates do cuivre et de chaux, de l'amidon, 
etc ., pour donner un certain relief A leur mar 
cbnmli.se ainsi qu a notre pain quotidien. >

< Nous arrivons A im quatrième mode d empoï 
somiement par les matières alimentaires. Celui- 
ci est plus grave que les autres, parce qu’il est 
la cause de la détérioration des céréales et de la 
falsification que le marchand est obligé de faire 
pour pouvoir écouler ses produit*. »

€ On sait que, de nos jours et depuis long
temps déjA, (agriculture est excessivement 
défectueuse; la terre ne donne plus les mêmes 
résultats, ne produit plus les fruits désirés, ce  
qui fait que les bras manquent pour la culture dû 
sol, i’agrieulteiir étant forcé de s’expatriera  (1)

Des €cvfs. — Il n est pas un aliment repoussé 
avec plus de dégoût, par lodetir nauséabonde 
qu’il répand, que h im f a la coque altéré ; d oft il 
sVn suit que les dangers pour la santé sont
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moins fréquents que pour les autres aliments.
Il y  a cependant un genre dVcuf qui devient 

tles plus dangereux. Nous entendons parler de 
lum f de Pâques coloré; Autrefois on teignait 
les œufs avec du bois de eampêchc, du safran, 
de l'anémone oit de la pelure d'oignon; mais au 
jourd’hui ces moyens trop communs sont aban
donnés et Ion a recours a la fiisciiinc qui donne 
une teinte cuivrée A reflets violets,irisés,

Lorsque lVeuf se fend dans la cuisson le blanc 
se colore et l’enfant dévore avec lVeuf lafiischine 
et l'arsenic qu’il contient.

Les boissons altérée*. (Voir thi*f bières, tan t l  
m ire) constituent un danger grave pour l’indi
vidu et la société, et on ne saurait trop appeler 
l’attention de l’autorité chaque fols qu’il s’agit 
de cette importante question.

ALTITUDE (eaux minérales). L’altitude des 
stations thermales est une circonstance qu’il 
importe de ne pas négliger, d’autant plus qu’un 
grand nombre d’eaux minérales appartenant A 
des régions montagneuses se trouvent situées a 
une élévation considérable.

Les plus élevées de l'Europe sont celles de 
Saint-Moritz et de I^éche, en Suisse, A 172G mè
tres, et 1412; en France, Barcges, A 12*0 mètres; 
le Mont-Dore, a 1052 mètres, Cauterets, A 002;
la Bourbonle. a 857 mètres.»

L’altitude absolue n’est pas seulement a con
sidérer, mais encore l'altitude relative : «ainsi 
Paris, n’étant qu’A 3 0 mètres au-dessus du niveau 
de la mer sc  trouve fort au-dessous de stations 
qui n’appartiennent pourtant pas a des pays de 
montagnes, comme Néris A 240 mètres, Vichy A 
245 mètres, Bourbonne A 280 mètres. Plombières 
A 421 mètres, Allevard a 475 mètres, offrent des 
exemples d'altitudes moyennes.

Ce qui caractérise surtout faction physiologi
que d’une altitude considérable, c’est l'excita
tion qu’elle apporte dans les fonctions de la 
digestion et de la circulation, ainsi que dans
le systèm e nerveux: doû résulte un redouble- • 4
ment d’activité dans les phénomènes qui en dé
pendent, sécrétions, fonctions de la  peau, etc. (1).

ALYSSE, sX  {atffSÊum *a.rati!é)>— Etymologie de 
a privatif et rager paspe-rage. On a gratuitement 
attribué A cette plante la propriété de guérir de 
riiydrophobie, cette redoutable maladie ; il serait

( i ;  « Je »  f r S s ï l  n ï ; û » V i î c 4  t t  1.4? j f t i y l .
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dangereux de s'y (lcr et de négliger les moyens 
sérieux de préservation. Scs propriétés, sous ce  
rap|>ort, ne sont pas plus réelles que celles de la 
fameuse fontaine d’Alysse, en Arcadie, aux eaux  
de laquelle les Grecs attribuaient aussi la  vertu 
de guérir do la rage. On connaît cette crucifère 
sous le nom do corbeille d ’or et do thlaepijaune.

AMAHD ». m. (fromage)— A Aixc-sur-Yicime se 
fabrique divers fromages très répandus dans le 
Centre. Cette fromagerie; fondée en 1885 par 
Amand D emaxciik, est appelée A prendre une 
grande extension, tant par les soins que par les 
connaissances pratiques de son directeur.

On distinguo plusieurs variétés de fromage 
Arnaud, des petits carrés longs A pâte grasse, 
des petits ronds et enfin des grands qui par leur 
forme ressemblent au Roquefort. Les fromages 
fins sont d’une délicatesse exquise et joignent 
a ces qualités l'avantage d’être facilement trans
portés. (Voyez fromage.)

AMANDE AMÈRE, $• f .  (Amygdalue amara); 
AIL bittere Mandel ;  liai. mandorîa amara; por- 
tug. amendou; esp. almtndia ; nngl. bitter a l- 
monde —  Le mot latin amygdalnê amara est le  
nom de l'arbre qui les porte. L’âmandc amère 
n’est pas comestible, on s’en sert pourtant sou
vent pour les glaces, les gâteaux, tourtes et 
attires pâtisseries; bien qu’elle y  entre dans une 
proportion toujours minime, elle 11*011 est pas 
moins dangereuse par la  quantité $  acide p r a t i 
que qu’elle contient. O11 doit donc, dans les pré
parations culinaires, s’abstenir autant que pos
sible de (usage surabondant de ce fruit, qui, 
étant données les circonstances, peut occasion
ner des accidents sérieux.

Les expériences de toxicologie le  prouvent, 
ainsi que de nombreux empoisonnements occa
sionnés par tes amandes amères. Ces exemples 
ont trait surtout A des enfants qui ont eu des 
accidents très graves d’empoisonnement pour 
avoir mangé cinq ou six de ces fruits. On a cité j 
le fait d'un enfant de quatre ans, qui mourut 
nu bout de deux heures après avoir bu le jus 
exprimé d une poignée d amandes amères, au 
préalable macérées dans Peau. Trois autres 
enfants présentèrent également des symptômes 
d’empoisonnement après avoir mangé de ces 
amandes, destinées A la préparation d’un biscuit. 
Nous nous arrêtons là, mais nous pourrions citer 
ainsi une foule d’autres faits.

Il en est de même des amandes fie tous les 
fruits A noyau, tels que l’aniandc fie l’abricot, 
abricot-pêche, etc. I/luiile essentielle d*amande 
amère est un poison actif.

AMANDE DOUCE, $. f . '[Amygdatu* corn maries), 
est l’arbre de l'amande commune. AIL e n te  Ma a- 
del ;  atigl. taecei al moud ;  ital. mandorîa; esp. 
aîmandra; portug. amandoa. •— On connaît fieux 
ou trois variétés d’amandes douces : I"amande 
prince t e , Va mande ordinaire, faheilan et Va- 
mande douce de Mar teille qui ont toutes une co
que tendre et une ebair délicate.

L’amandier pullule à l’état sauvage en Algé
rie. Il est probable qu’autreiois il servait à  for
mer des bosquets dans tout le bassin de la 
Méditerranée, en Asie Mineure, en Grèce, en 
Italie, en Sicile et en Provence, ou il est aujour
d'hui l’objet d’importantes cultures.

Fraîche et débarrassée do son tégument, 
l'amande produit le résultat suivant :

Analyse chimique. — sur 100 parties
Eau. . . ................ . .................. .. ............. 42
Huile.......................................   2A
Matières azotées...........................................  17
Substances minérales................................  S
Cellulose et matiérei sucrées.......................  IA

lfX>
L e public parisien affectionne les am andes 

fraîches; aussi à  leur saison, les petites voitures 
qui en sont remplies, sont-elles bien v ite  dévali
sées p a r les ouvrières à  la sortie  de leu r atelier. 
Ajoutons qu’elles ne sont pas les seules à  aim er 
ce fruit; Trom pette, cuisinier de  G am betta, nous 
a  affirmé que ce g rand  tribun p référait les am an
des A tout au tre  dessert.

Les am andes fraîches constituent un dessert 
ag réab le  e t digestif. Au contraire, sèches elles 
sont indigestes.

P lutarque leur p rête  la  vertu  d ’em pêcher 
l’ivresse; il raconte A ce sujet l'histoire d’un 
m édecin , qui dem eurait chez D rnsus, fils tic 
l’em pereur Tibère, e t qui, m angeant quelques 
am andes avan t de se m ettre  a  table, surpassait 
tous les buveurs de son temps, sans jam ais s’eni
v rer. L 'une et l’au tre  de ces assertions auraient 
besoin de nouvelles preuves.

P u  thérapeutique 011 fait Un usage journalier 
des am andes pour cotn|>oser îles potions A la fois 
adoucissantes et nutritives, l'huile est aussi em 
ployée pour une foule d’au tres choses.

1
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En cuisine comme en pâtisserie, l'amande 
joue un iule important dans la confection des 
enIremets, pâtisserie, crème, glace, petits-fours, 
tourte et gâteau.

Voici quelques formules de gâteaux d'aman
des :

G âteau d'am ande a u x  p istach es. —  For
mule 94 ( 1). — Abaisser de la pâte feuilletée de 
six tours. Couper en deux parties et mettre Tune 
sur une plaque légèrement beurrée; la garnir 
avec de la crème d'amande aux pistaches ; ajou
ter des pistaches â la crème de la formule 100; 
mouiller les bords, couvrir avec l'autre partie 
de rabaisse, et appuyer avec le pouce le  bord 
pour souder les deux pâtes et enfin le cannelcr. 
Faire cuire.

A l'état froid, étaler une couche de pâte â 
meringues sur le  gâteau, la glacer avec de la 
glace de sucre; semer par-dessus du sucre rouge 
en grains et faire sécher doucement dans une 
étuve. Servir froid.

Remarque* —  À peu de variété près, le  fon
çage indiqué dans cette formule sc  pratique 
pour les diverses méthodes suivantes.

G âteau d ’am ande a u x  ra isin s d e  Corinthe.
— Formule 95. —  Foncer nn gâteau d amande 
comme il est dit â la formule 04. Ajouter A la 
crème d'amande, de la cannelle et remplacer 
les pistaches par des raisins de Corinthe. *Scrvir 
froid.

G âteau d ’am an d e â  la  C ondé. — Formule 96.
— Foncer un gâteau d'amande comme il est in
diqué A la formule !>4, le garnir d'un appareil A 
la Coudé (Voyez te  mot), glacer a la glace de 
sucre.

G âteau d'am ande A la  R oyale . — For mute 97.
— Préparer tm gâteau selon la formule 04. 
Ajouter A la crème, de l’eau de fleur d'oranger ; 
glacer â la glace royale. Le servir froid.

G aufres en  p âte  d ’am ande. — Formule 98. — 
Abaisser de la pâte dam andc(Voyez formule 101) 
A trois millimètres d’épaisseur. Couper la pâte

(I) U mirons ils #4 < »:f4 ju.ar «taolaaneai te
f>r*V(*«!** &i ï% *nT tt.m* e-np^teroïi* te f luric!
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en carrés de six centimètres do long sur quatre 
do large. Beurrer des moules â gaufres comme 
pour les gaufres a ntaliennc (Voyez gaufre), 
passer les morceaux de pâte sur les moules et 
faire sécher a l'étuve. Lorsque les gaufres sont 
sèches, les démouler, les masquer dune merin
gue et les saupoudrer de sucre rose et d'amandes 
hachées.

i
Tartelettes de pâte d’amande à  la Chan

tilly. — Formule 09. — Abaisser A trois millimè
tres de la pAte d’amande A croquante (Voyez 
]>tUe), en foncer des moules A madeleines, les 
laisser sécher et les remplir de crème A la  
Chantilly.

Crème d’amande pour gâteau.— Formule 100.
— Kmployor :

Amande» ni ondées......................  Grammes 250
S u cre ...............................................  — 2 »
Beurre. . . . . . . . .  . . . . .  — 250

Procédé. — Piler les amandes avec le  sucre, y  
mêler le beurre, la pâte étant homogénéisée la 
mêler A de la crème pâtissière (Voyez ce  mot.)

Pâte d’amande pour abaisde. — Formule ÎOL
— Employer s

Amandes douces ............... ..  . • Gramme* 475
Amandes ambres — 25
Gomme adragante ...................  — 5
Glace do sucre........................  — 100
Blanc dYetif. . . . . .................. Nombre I
Jus de citron ........... ..  — 1

Procédé. — Piler les amandes avec le  jus de 
citron et les passer au tamis. Mettre les amandes 
dans un bassin, y  ajouter la glace de sucre et le  
blanc d'oeuf ; remuer le tout en le faisant des
sécher doucement sur le feu. Incorporer alors la 
gomme adragnnte dissoute dans un peu d'eau.

On reconnaît qu clic est assez sèche lorsqu'on 
la  touchant, elle ne s'attache pas aux doigts. 
Etaler la pâte sur le marbre.

L a it d ’an laûde (hygiène). *— Formule 102. — 
Employer :

Amande* douces.............. .. Grammes 250
Sucre (ou miel}. _ 180
Eau de fleur d'oranger. . . . . . — 15
Lan chaude. . . . . . . . . . . . . Litre 1

Procédé. — Hier les amandes en les humectant 
avec un peu d eau; passer A travers un linge et  
faire bouillir jusqn'A réduction de la moitié; pas



ser au tamis et laisser refroidir* Les dames du 
grand monde sc nourrissent et sc  lavent avec ce  
lait pour maintenir la blancheur et la souplesse 
de la peau. Aliment très hygiénique du reste, ce 
qui a  fait dire d'un confiseur spécialiste :

J/amande, dé sa peau par ses nains dépouillée,
Changé son sue exquis en lait délicieux;
Sa douceur plaît au goût et sa blancheur aux yeux.

*■

AMANDE D'ABOUKIR, » ./ .  — Formule 103. -  
Pour la confection tlccc petit-four on emploie de  
lapAto d'mnande rerie aux pistaches. On en fait 
des boulettes régulières que l'on eoupc en deux; 
au centre de chaque moitié on incruste un de 
ces fruits. On les gomme, soit qu'on les glace au 
sucre cuit au gros cassé.

AMANDE MOLIÈRE, ». f .  — Formule 104. —  Ce 
boubou se  prépare avec de la pAte d'amande 
aux pistaches vertes. On fend de gros raisins de 
Malaga, on en sort les pépins et on farcit avec la 
pAte d’amande. On les fait séciier et on les 
gomme,

AMANOÉ-DÉE, ». m. AU. Mandtlmilch; angt, 
tuilk o f ni mouds. —  Un lait amandé, une masse 
amendée, uneerèm e amandéc, unbiscuitamandé, 
une glace amendée. Toute substance alimentaire 
qui contient de l ’amande.

AMANDINE, ». f .— On donne ce nom A une gelée  
transparente préparée avec de l ’huile d'amande 
douce, du sirop et du sucre vanillé. A cette gelée  
mangeable, les parfumeurs ont ajouté, pour la  
toilette, de la  crème de savon, de l’csscncc d'a
mande amère, de girofle et de bergamote.

A m andine fourrée à  la  confiture d'abricote. 
—  Formule 105.

Faites une pAte d’amande A 500 grammes de 
sucre pour 500 grammes d’amandes, assez ferme 
pour être abaissée au rouleau, tirez-cn deux pla
ques dé l'épaisseur d’un centimètre environ et 
d'égale grandeur, pasaèz-lcs au four sans les 
laisser trop cuire, ensuite réduisez de la confi
ture d'abricots; quand vous reconnaîtrez que 
la confiture sc  tient assez, laisscz-la refroidir un 
peu pour qu'c» la couchant sur une de vos pla
ques dé pâté d’amande elle reste au moins A un 
centimètre d’épaisseur; mettez immédiatement 
votre deuxième abaisse de pâté d'amande, 
abricotoz le dessus nu pinceau, sem ez des pis
taches. amandes hachées, gros sucre et dé

coupez de la grosseur et de la façon que vous 
désirez.

AMANITE, *. f .  - -  (i cave tic champignon tic 
forme ovale, de couleur jaune, dont imc espèce, 
dite Y oronge ternie ou la ja n o tte , est comestible et  
sc confond quelquefois avec une autre nommée 
fm tts e  oronge, très vénéneuse.

AMARABLANQUU m.(apéritif; - U n  distilla
teur de Nice a donné ce nom à tin apéritif de .son 
invention. Cette liqueur A base d’oranges amères, 
fortement alcoolisée, ne serait rien moins que 
recommandable, mais on est cii droit de la clas
ser parmi ces prétendus apéritifs actuellement a 
la mode, et dont la propriété la moins dou
teuse est d'amener la  paralysie des organes 
de la digestion en les rendant chaque jour 
plus indolents dans l'élaboration des aliments 
qui leur sont soumis. Voici d'ailleurs le cri indi
gné d'un poète :

Maudît 5oit À jamais cet Àwara HUtnrjni,
Cette aflreiuc liqueur à 1 eflTot diabolique,
Ce breuvage niçois, ce breuvage, enfin, qui 
.M a longtemps fait souffrir d'une atroce colique

AMARANTE, >. f» {am oranfu s cm uhtïn*). A IL  
A m aran t;aU gl.am (iran fk-co lou red; Ha), am aran to  
—  Plante d e là  famille des amarantacécs; dont

11*. 0. — Aîîiifj'iîtt* ouhtdi Oibb>iâ«.

oii distingue plusieurs variétés, et qui est géné
ralement cultivée pour la beauté de scs fleurs.
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Kn Italie, on mange les feuilles fraîches d’une 
autre variété, (ainaroiilu* mdaneolicus rtibtr) 
comme les épinards. Kilo se traite culinaire-

ü * ;. i l .  -  A fn inrtle cjr:o*r J

ment comme eux, et ne le cède en rien dons sa  
qualité alihile.

Les amarantes cultivées brillent moins par 
l'éclat de leurs couleurs que par reflet pîttorcs-

c vi»llia*

que de leurs longues grappes de fleurs pen
dantes. Comme le  représente la gravure ci-dcs- 
sus.

AMASSETTE, *.f. Ail. Spaftl; ahg\. p â li t  f l i f t ;  
ita). tneifhhbio. —  l ’etit instrument en fer avec  
lequel on ramasse la pAte.

AMBASSE, s . — Poisson des mers de l'Inde, 
de 20 â 23 centimètres de long, â dos brun, dont 
la chair est très csJm éc.

AMBIGU, m. — Hcpns qui se  prend entre le  
déjeuner e l l e  dîner, ou entre le dîner et le  déjeu
ner, et dans lequel tous les mets, les entremets 
et le dessert sont servis en même temps.

AMBRE GRIS, m, (ambrum) Afigl. ambér

gris*  ita). ambra grigio de l'arabe amb'r. — Nom 
par lequel les Arabes désignaient plusieurs subs
tances aromatiques, baumes, résine bonbons do 
luxe, auxquels ils attribuaient des propriétés 
génésiques.

Opaque, dun gris veiné de noir ou de jaune, 
l'ambre gris est de forme arrondie et irrégu
lière, il contient des parties dures qui semblent 
être des ossements de poissons. Sa consistance 
est celle  de la cire et répand une odeur particu
lière très forte, que beaucoup de personnes 

'trouvent suave, de la la  locution : fin comme un 
ambre, pour désigner un esprit pénétrant et 
délicat.

On a  basé l'origine de l'ambre gris sur diver
ses hypothèses, celle  que Ton suppose être le  
produit morbide du cachalot Phgseter macrocc- 
phaht*, un calcul biliaire, nous parait être la  
plus probante. Il est à  remarquer que l'ambre 
gris se  trouve principalement sur le rivage des 
iners et sur le  bord des rivières.

Un morceau d’ambre pesant 7 kilog. a été  
trouvé dans les intestins d’un cachalot échoué 
prés de Bayonne, en 1741. L’ambre gris nous 
arrive des environs des lies de M adagascar, 
des Moluqucs, du Coromandel, de Java, du Ja
pon, etc.

Analyse chimique* —■ Soluble dans l'huile 
chaude et l ’alcool bouillant au moyen desquels 
on en retire des cristaux, qui, après purification, 
constituent Yambrêine, partie essentielle de 
l ’ambre gris, qui en contientJusqu'à 85 0 /0 .

L’nmbréinc a donné sur 100 parties:

Carbone................ £3/37
I h  . . . . . . . . . . .  13/33

# 3/31
Tüôjoo

Sophistication. —- La sophistication s’est éten
due jusqu’à  l’ambre. Pour la  reconnaître, Ü faut 
s ’assurer s’il présente dans sa  cassure plusieurs 
couches de différentes nuances de gris, m êlées 
de points jaunes, noirs ou blancs; si la  chaleur 
de la main suffit pour l’amollir ; et enfin, si, lors
qu’on y  plonge une tige d’acier chauffée au 
rouge, il la isse exsuder une matière liquide 
d une odeur aromatique.

Usage aumfntaike. —  On peut considérer 
l’ambre gris, en cuisine, comme le  corrélatif le  
plus parfait du nid de salangane. Lés anciens le  
faisaient entrer dans une foule d*) poudres et
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d'électuaires réputés stomachiques et aphrodi
siaques. < 11 a  tant de bonnes qualités, disait 
Glaser, qu'il entre dans plusieurs compositions 
considérables, entre autres dans celles de la 
confection d'Hyacinthe et d’Alkermès. Il for- 
tific le cerveau et le  cœur, aille a la digestion, et 
est fort propre aux vieillards et à ceux qui 
sont de tempérament froid et humide. > Le duc 
de Richelieu le  tenait pour son parfum favori:

Un gigot tout A l'ail, un seigneur tout A l'ambre,
A ftouper vous sont destiné.

Il faut, quand lUchclîcu entre dans une chambre,
Bien défendre son cœur et bien bouclier son nez.

11 est vrai que le  galant gentilhomme n’était 
pas toujours aussi raffiné, si nous en croyons 
les vers de Voltaire.

Brillat-Savarin, dans une amusante histoire, 
dit avoir guéri son ami Rubat, malade par 
suite (1*11)1 excès de zèle trop complaisant, par 
le traitement à l’ambre gris, dont on trouve 
la formule plus bas.

Les formules des bouillons hygiéniques de 
Louis X IV , que nous avons trouvées dans le 
livre des menus de son cuisinier, contiennent de 
fortes proport ions d’ambre gris.

E lix ir  d’am bre gris, < Voici la recette de cet 
élixir qu’il serait dommage de ne pas livrer à la 
postérité.

Formule 1ÛG.— Employer: «c Six gros oignons, 
trois racines de carottes, une poignée de persil, 
bâchez le tout et le  jetez dans une casserole, où 
vous le ferez chauffer et roussir au moyen d’un 
morceau de bon beurre frais.

« Quand ce  mélange est bien a point, jetez-y  
180 grammes de sucre candi, 1 gramme d’ambre 
pilé, «avec une croûte de pain grillée et 3 litres 
d’ea u , que vous ferez bouillir pendant trois 
quarts d’heure en y  ajoutant de nouvelle eau 
pouf compenser la perte qui se  fait par l ’ébul
lition, de manière qu’il y  ait toujours 3 litres de 
liquidé.

« Pendant que ces choses se  passent, tuez, plu
mez et videz un vieux coq, que vous pilerez, 
chair et os, dans un mortier, avec le pilon de fer; 
hachez également 1 kilogramme de chair de 
bœuf bien choisie.

€ Cela fait, on m êle ensemble ces deux chairs, 
auxquelles on ajoute suffisante quantité de sel et 
de poivre.

« On les inet dans une casserole, sur un feu 
bien vif, de manière à les pénétrer de calorique,

et on y jette de temps en temps un pou de 
beurre frais, afin de pouvoir bien sauter ce 
mélange sans qu’il s’attache.

< Quant on voit qu’il a roussi, c ’est â-dire que 
losm azonie est rissolée, on passe le bouillon qui 
est dans fa première casserole. On en mouille 
peu A pou la seconde et quand tout y  est entré, 
on fait bouillir à grandes vagues pendant trois 
quarts d’heure en ayant toujours soin d’ajouter 
de l’eau chaude pour conserver la même quan
tité de liquide.

* Au bout de ce  temps, l ’opération est finie, et 
on a une potion dont BctTct est certain toutes les 
fois que le  malade, quoique épuisé par qucl- 
qti’nne des causes que nous avons indiquées, a 
conservé un estomac faisant ses fonctions.

* Pour en faire usage, on en donne le premier 
jour, une tasse toutes les trois heures jusqu’à 
l'heure du sommeil de la nuit ; les jours suivants, 
une forte tasse seulement le matin, pareille 
quantité le  soir, jusqu’à l’épuisement de trois 
bouteilles. On tient le malade à un régime 
diététique léger, mais cependant nourrissant, 
comme des cuisses de volaille, du poisson, des 
fruits doux, des confitures; il n’àrrivc presque 
jamais qu’on soit obligé de recommencer une 
nouvelle confection, vers le quatrième jour, il 
peut reprendre ses occupations ordinaires et doit 
s ’efforcer d être sage à l'avenir, s ’il est possible.

Remarque. « En supprimant l’ambre et le sucre 
candi, on peut par cette méthode improviser un 
potage de haut goût et digne de figurer à un 
diner de connaisseur; on peut remplacer le  
vieux coq par quatre vieilles perdrix, et le boeuf 
par un morceau de gigot do mouton : la prépara
tion ire» sera ni moins efficace ni moins agréa
ble.

« La méthode de hacher la viande et de la rous
sir avant que de la mouiller peut être généra
lisée pour tous les cas ou l’on est pressé; elle  
est fondée sur ce que les viandes traitées ainsi 
se  chargent île beaucoup plus de calorique 
que quand elles sont dans l’eau; on pourra donc 
s’en servir toutes les fols qn’ou aura besoin 
d'un potage gras, sans être obligé de l ’attendre 
cinq ou six heures, ce qui peut arriver très 
souvent surtout à la campagne. Bien entendu 
que ceux qui s’en serviront glorifieront le pro
fesseur. ï- (BriUal-Saetieht.)

G elée d ’ahàbrà gfria. — Formule 107. — Prépa
rer iiii potage e la ié /à  la tortue (Voyez ce mot)
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très réduit et y  ajouter 50 grammes par litre 
d'ambre pilé. Clarifier et passer A l'étamine. Cette 
gelée  se prend seule, soit comme garniture de 
poisson froid. Inutile de rappeler les effets de 
cet entremets.

Potage d'ambre a u x  n id s de salanganes. —
Formule 108. — Préparer un potage aux nids de 
salanganes (Voir ce  mot) et y  ajouter 50 gram* 
mes par litre d'ambre gris pilé. La puissance 
réparatrice de ce  potage est des plus m erveil
leuse, et bien supérieure aux précédentes.

AMBRETTE,*./.—  Poire qui exhale une légère  
odeur d'ambre, tim brent. — Plante du genre  
ketmie, originaire de la  Martinique, dont les  
graines ont une forte odeur de musc, dans 
l'Inde, on les m êle au café pour lui donner de 
nouvelles propriétés et en modifier l'arôme.

Àmbretfe. —  Cîetirc de mollusque voisin des 
hélices, sc distingue de ce dernier par la  coquille 
mince fragile et de couleur ambrée. Àmbrtffe —  
Liqueur inventée en 1801, et qui a une forte 
odeur d'ambre.

AMBREVADE 9. nu “  Variété de pois cultivée  
par les habitants de nie de France. 3Iot m alga
che.

AMBROISIE, s. f .  AIL Gafferspehe; ital. ambro- 
*ia; atigl. qmbrosia. — Nom d îm e liqueur. A li
ment des dieux dans l'Olympe. 11 était consistant, 
suivant l'opinion commune, tandis que le  nectar 
était liquide. D'après l'étym ologie, ce  délicieux  
m ets des divinités donnait l'immortalité A tous 
ceux qui eu mangeaient. « Tout ce que Nébèc 
boit devient nectar, tout ce  qu'il mange devient 
ambroisie. > II répandit une odeur parfumée 
dont l'Olympe fut remplie. Enfin nous lisons 
dans VKnêide i  Vénus guérit le s  blessures im
mortelles de son fils Enéc en versant sur clics  
du suc d'ambroisie.

A m broisie . — Espèce de thé que produit 
lam broisicr dont les fleurs et les feuilles ont 
une odeur forte et agréable. On distingue en 
outre l'ambroisie maritime (ambronta maritima), 
dont les feuilles et les sommités sont a  la fois 
amércs et imprégnées d’une essence forte et aro
matique. On lui attribue des propriétés cordiales 
et stomachiques qui ne sont nullement impos
sibles. (Voyez

AME, 9. /*. (rapport9 du corps arec /'}. AIL 
$etle;  angl. soûl ;  du grec signifie cent ;  du sans
crit ana, respirer ; itaLfiiimur. —  Principe de vie  
chez tous les êtres organisés.

L'Ame du nouveau-né sc  manifeste sensib le
ment par la  croissance physique et diminue 
avec la force de l'homme, le  cœur en est le 
foyer et le cerveau le  siège. La grandeur de 
l ’Ame est conforme A la puissance et A la  
bonne organisation de l'individu et cil suit 
l'échelle ascendante et descendante. * Dans lam-

jeunesse, dît Sainte-Beuve, FA me est en dehors, 
plus tard elle  est en dedans. » En lisant les œ u
vres d’un penseur on parle A son Ame. C’est 
l'Ame du musicien qui revit lorsque son œuvre 
est exécutée par l'orchestre. L'immortalité est 
relative aux souvenirs, aux bienfaits que l ’in
dividu laisse, e lle  dure aussi longtemps qu'eux. 
L'Ame d'une nation est conforme A l'esprit de son 
peuple, e t l’esprit d'un peuple est inhérent A son 
climat et A son alimentation.

«S'il y  a chez l'homme quelque chose de divin, 
c’est dans l'Aine qu’on le  trouve, et par e lle  qu’il 
se  révèle. Mais souvent la bétc est ce  qu'il y  a  
de meilleur dans l'homme. < Remarquez bien, dit 
M ontesquieu, que fa plupart des choses qui 
nous font plaisir sont déraisonnables. > Si le 
corps appelait l ’Ame en justice, il La convain
crait aisém ent de mauvaise administration. 
(Diogène.)

Le proverbe latin mens sana in corpore sa no 
démontre combien déjA tes peuples de l'antiquité 
croyaient aux rapports du corps e t de l'Ame. 
« Puisque le  corps partage les travaux de l'Ame, 
disait Plutarque, elle  doit le  traiter avec  le  plus 
grand so in , afin d'entretenir dans une santé 
florissante ce  bien si précieux et si désirable. > 
< C'est une erreur bien pitoyable d'imaginer 
que les exercices du corps nuisent aux opéra
tions de l'esprit, comme si ces deux actions ne  
devaient pas marcher de concert et que lîiiie  
ne dût pas toujours diriger l'autre. * {3.-3. Rous
seau.)

< Le plus beau des spectacles d’après Pla
ton, pour quiconque pourrait le  contempler, ne 
serait-il pas celui de la  beauté de l'Atnc et de 
ce lle  du corps unies entre elles et dans leur 
parfaite harmonie ? »

Qui Ugts $h\e ntoribu*
Sans les tnocur* la loi tel impuissante.

Cicéron.
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Qui mort*, fine alimenti*
Ce mim !«'» aliment* qui font le* lionnes moeurs.

I>f lîosxüor.
PI*<tnoi ce que tu mange*, je te dirai ce que tue*.

BttlM,.vr~$.\YAKi.v

J'ajoute comme corollaire :
DI» moi ce que lu bol», je te dirai ce que tu penses.

La consommation liquide ayant une influence 
plus Immédiate sur les organes de la pensée; 
une alimentation insuffisante affaiblit les facul
tés mentales, comme certaines boissons ont la 
propriété de les troubler, L'Ame du montagnard 
frugalien est généralem ent aussi pure que Tait* 
qu*U respire et l'eau tic la source dans laquelle  
il s'abreuve. L'alcoolisé a une Ame basse, obs
cure, voire même criminelle, dont la sérénité s'ef
face pour faire place A l'appétence, e t bien
tôt ne sera plus qu’un corps sans Ame.

Il est plus d'un exem ple qui prouve que l'en
fant procréé dans un état d'ébriété, ou Issu de 
parents ayant une conduite déréglée, naît idiot. 
Les passions v ives de la politique, de l'ambition 
des richesses et du i>ouvoir ont les mêmes effets 
de crétinisme. Tout ce qui attaque l'organisme 
ébranle l'Ame, et il n'est pas d'exemple que l'Ame 
restât saine, lucide et indépendante d'un corps 
malade. Le délire, l'évanouissement, en sont la 
preuve.

L'habitant des pays vignobles fertiles possède 
une Aine ardente, féconde et généreuse; tandis 
que celu i des régions boréales qui estabstèm e, 
possède une Allie froide insensible aux gran
deurs hum aines.il est des individus comme des 
peuples, lorsque la puissance morale a  atteint 
la force physique, lorsqu’ils sont A l'apogée de 
leur Age, avant de disparaître de la scène dit 
inonde ou du rang des nations, le déclin physi
que précédé toujours la décadence de lïtnic.

En résumé l'Ante est la résultante des phéno
mènes que produit ta composition chimique des 
divers corps qui concourent A l'organisation dé  
T èire, et empruntent leurs qualités aux ali
ments qui fournissent l'essence de la vie, c’est-A- 
dire le  fluide phosphorique de la pensée.

AMÉLANCHIER,*.»;. — Variété dalizier nppar-
tenant A la famille des rosacées, tribu des 
pommacécs, c l renfermant plusieurs arbrisseaux 
dont les fruits sont comestibles.

AMÈLÉÛN, *. m . —  Nom donné à un cidre de  
Normandie. Spécialité de cidre.

AMÉLIE-LES-8AINS (eaux minérales). — Pyré 
nées orientales, arrondissement do Cérct, situé A 
38 kilomètres de Perpignan A une altitude de 
278 mètres. Ces eaux classées dans les sulfurées 
sadiques sont tempérées de 20 A 01 centigrades. 
Les thermes datant de la  domination romaine 
furent donnés par l'Empereur Charlemagne, A 
un couvent de Bénédictins qu! les conserva jus- 
qu'A la Révolution. Appliquées pour le  traite
ment des phtisiques depuis très longtem ps, ces  
eaux auraient aussi les propriétés de combattre 
les catarrhes, les rhumatismes, les scrofules, etc.

AMER,*. 7/i. (a ma rus). Ail. biffer; angl. biffer ; 
ital. amaro\ espag. amargo. - — Plantes amères, 
la gentiane, le quassia-amara la rhubarbe, In 
petite centaurée, le  houblon, le  lichen, la chico
rée, la fiimeterre, la pensée sauvage, la gennan- 
drée, la  camomille, l’absinthe, le  quinquina, etc., 
sont de ce  nombre.

Les produits amers ou liqueurs préparées avec  
Ica plantes amères peuvent être divisées en 
cinq classes, selon Fonssagrivcs.

1* Amer purgatif A base de rhubarbe, d'a- 
loès, etc.

2* Amer nauséeux qui a  pour base la camo
mille, par exem ple, et qui porte plus aux vomis
sements qu'aux effets purgatifs.

3* Amer astringent qui renferme avec le prin
cipe amer du tanin, du quinquina, du chardon- 
benit, de Pécorco du marronnier, etc.

49 Amer conruîsiant ou toxique dans lequel en
tre la noix vomique et autres qui sont du ressort 
de la médecine.

fy» Amer siimutant (apéritifs) A base d'absînthc 
d'écorce d'oranges amères, de houblon, de gen
tiane, de gcm iandréc, etc. Les amers apéritifs 
lorsqu'ils sont bien préparés ont deux propriétés 
dominantes : iis excitent l'appétit et exercent sur 
les parasites, particulièrement sur les vers 
intestinaux, une aclion délétère dont la  méde
cine tire un parti très usuel pour le traitement 
de certaines affections chez les enfants.

Ce qui est Amer S la touche cil doux su c*cnr.
Par un rapprochement qui n'est pas rare, ce  

proverbe s'applique avec autant de justesse au 
flguré qu'au propre. II appartient aux moralistes 
et aux ascétiques de démontrer que les amer
tumes ont leur utilité Cil élcVant l'Ame; l'hy
giène ne prend que le  côté matériel de cette 
pensée et fait ressortir son excessive justesse»
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Maïs tout co qui porte le nom dam er ne répond 
mailieureu.somcut pas aux 'conditions réclamées 
par l'hygiène, et nous en connaissons que Ion ne 
peut prendre sans en être vivem ent incommodé.

Les services que les amers apéritifs rendent 
journellement a notre v ie active, qui n'accorde 
pas â l'estomac le temps nécessaire A l'élabora
tion des aliments, sont incontestables. Aussi de
puis quelques années les distillateurs, voyant la 
un moyen d'affaire qui les intéresse plus que 
l'hygiène, ont fait chacun leur amer e t si Ion  
devait en énumérer le nombre, on n’aurait 
quïi citer tous les distillateurs d'une certaine 
importance. 11 en est qui, gr Ace â l'originalité de 
leur nom, sont devenus classiques et cela, au 
grand détriment de la santé du consommateur 
taudis que, dans d autres, l'analyse chimique a 
constaté la  présence d‘'ingrédientsque la plumé 
d'un hygiéniste se  refuse de décrire.

Parmi les nombreux amers, déversés dans le 
public, nous n’en connaissons guère qu’un seul 
digne d'être mentionné Ici, c’est Y Amer Lacau.r, 
préparé par la maison LAcaux k i e k k k s ,  de Li
moges,

Il nVst pas au rang de ces liqueurs Étrange*
Dont reflet entre iioih, e>i parfois malheureux; 
ÇYht un breuvage fait h fécoree d'oranges,
Qui met en appétit 1 Automne langoureux.

Cet amer n’a rien de comparable avec les 
produits analogues, dont l'Acreté et l'amertume 
n’ont- d’égaux que l'infériorité de l'alcool et le 
colorant toxique. D e tels produits, qui sont un 
défit grossier jeté  a la  science, ne pouvaient ré
gner longtemps dans le publie. En présence de 
cette fâcheuse situation de la mode, qui a fait 
une habitude de prendre un apéritif, la maison 
L açan t frère*, s'est surtout attachée A faire un 
amer fortement arom atisé dont les propriétés 
apéritives résultant de l'ensemble des condi
ments, agissent sur les organes de la digestion 
sans les émousser. Ainsi combiné, cet amer a 
l'avantage d cire faible en alcool, et riche en 
principes toniques et aromatiques. Pris pur, dans 
un petit verre, I* à m k r  L a c a v x  est un élixir des 
plus stimulant et des plus parfumé; additionné 
d'eau il constitue une boisson digne du plus dé
licat des palais et du plus fin des gourmets.

En créant ce type dam er, aromatique, la mai* 
son L a c à u x  r i iK t t K S ,  s'est conformée aux preacri 
plions réclam és par l'hygiène. Ceux qui goûte
ront de cet amer, auront la satisfaction d'être 
édifiés de la supériorité de ce  produit, et nous

[ sommes heureux de constater que 3L Ch. La- j  crtwr, est un des rare distillateur soucieux de la 
| santé publique,

[ AMIDON, *. m, (amyltnn), Ail. St&rlce ; angl. 
[ *tark ; ital. amido; espag. al mut on ; portttg. j  amido. —  En terme d’alimentation et en théra

peutique, la  fécule de pomme de terre garde le  
nom de fécule, et l’on dit aussi arrow-root. En 
chimie, amidon et fécule sont des synonym es 
parfaits. Mais l'usage auquel on applique la sub
stance qu'ils désignent leur donne une accep
tion différente. Ainsi, dans les arts la fécule des 
céréales s ’appelle amidon. Donc amidon est une 
expression spécifique; fécule est une expres
sion générique (Voir fécule). L’amidon de fro
ment est le type des am ylacées qui peuvent 
tous être convertis en sucre c l par la  fermenta
tion fournir de l’alcool. L’amidon est une poudre 
blanche et insipide formée de granules sphé
roïdes, ovoïdes ou plus ou moins allongées, 
qu'on extrait d’un grand nombre de végétaux, 
tels que céréales, graminées, sem ences de lé 
gum ineuses, racines de la pomme de terre, 
de topinambour, de bulbes de lis, de fruits du 
chêne, etc., etc.

Analyse chimique. —  L'ainîdo» renferme du 
carbone, de l'hydrogène et de l’oxigênc dans les 
proportions suivantes :

( iH H 0 0 fl

On a cru pendant longtemps que l'amidon 
était une substance cristalline; tuais un examen  
plus attentif, et surtout les recherches microsco
piques de Itospail, ont démontre que c ’est une 
matière organisée, consistant principalement en 
poches ovoïdes, avec cellu les remplies d'une 
matière analogue A la gomme. (Voyez DeJtfriuc). 
Les deux espèces d’ainidon qui se rencontrent 
le plus fréquemment dans le  commerce sont :

D  \  J amidon de Flandre, qui est d’une blan
cheur moins éclatante que celle de l'amidon de 
Paris; il sem ble être moins pur; les aiguillas en 
sont moins belles, plus dures e t résistent A la 
dent. On le  tire principalement de Lille. 11 vient 
en 'b arils  de 125 h 200 k ilo g ., en pains carrés, 
enveloppés de papier bleu, de même poids que 
ceux de Paris, et quelquefois sans être mis en 
pains;

2* \éamidon de Pari** qui sé  fabrique A Paris, 
est le  plus renommé, H est en belles aiguilles
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d’un blanc très pur, très éclatant, facile â casser 
et â briser sous la dent ou entre les doigts. On le 
livre nu commerce en pains triangulaires, droits 
sur deux eêtés et arrondis sur l’autre. Ces pains, 
enveloppés de papier mince, bleu pâle, qui sc 
pèse avec la marchandise, sont du |>oids de 
2 kilog., *i liccto, û 5 kilog. L'amidon se vend en 
barils qui sont tarés, et l’on accorde en outre 
1 (>oiir 100 de bon poids. On fabrique de ramidon 
dans un grand nombre de villes de France, à 
Paris, Orléans, Lille, le Havre, Rouen, Arras, 
Sens, Strasbourg, Bordeaux, Toulouse, Mar
seille, etc. L'édit du mois de février 1771 défend 
aux amldonnlers d’acheter du bon blé pour en 
faire de ramidon.

AMIDONNER, s. ni, (trîtieum amylcum). —- Blé 
de printemps du genre ipeautre, L'épi a axe 
fragile est aplati sur le profil, très régulier, très 
blanc et lustré, revêtu d’une barbe courte et 
faible.

L'amidonnhr blanc croît surtout dans les ter
res pauvres des régions froides et montagneu
ses. Son grain rougeâtre, triangulaire, A pel
licule extrêmement mince est A cassure ornée. 
Les balles qui restent adhérentes â la maturité 
ne peuvent être débarrassées qu'au moyen de 
meules spéciales; il fournit une farine très 
blanche de laquelle on extrait de l'amidon.

1m* amidon nier noir est le congénère du blanc; 
sc sème en automne, il est moins hâtif, son grain 
plus rougeâtre produit une farine de bonne 
qualité.

AMIENS. —  C hef-lieu du département de 
la Somme renommé ]H>ur ses pâtés de canard 
ses macarons et ses andoulllettes blanches. 
(Voyez ces mots.)

Amiens possède aussi Tune des meilleures 
eaux de table; la source des Hiichcrs ferrugi
neuse hi-carbonatéef magnifique apéritivc et anti- 
anémique. (V oyez ces mots).

AMMtOE, *. f .  — Dans le  désert d’Arabie et 
en Grèce, il croît une plante dans le genre de 
l'oscillé et qui comme elle, est bonne A manger; 
son goût est acide et scs propriétés sont les 
mêmes.

AMMI, (ammî thnagus), — Plante de la famille 
des ombellifères vulgairement connue sous le 
nom A*herbe au,r cure-dent*, parce que les Turcs

font des rayons de ses ombelles, des brosses â 
dents qu’ils expédient sur Marseille. H y  a Heu 
de croire que les graines de Patnmi des anciens, 
ne sont autre que le cumin éthiopique qu’Jlip- 
pocratc nomme royal parce qu’il Pa jugé plus 
efficace que le cumin d’Egypte, employé aux 
mêmes usages. A Alexandrie ou s'en sert pour 
saupoudrer le pain de fantaisie.

On lui attribue des propriétés excitantes.

AMMOCOÈTE (zoologie) du grec anm ot, sable, 
et boité, gîte. — Genre de poissons de la famille 
des cyclostémes, ressemblant assez aux an
guilles et aux lamproies. Les principales es
pèces de ce  genre, créé par le professeur Du- 
niéril, sont : P  Vammocoète lamprogoiu dont le  
dos est vert et le  dessous du corps blanc: sa 
longueur est d’environ 20 centimètres; il s'en
fonce dans le sable et sc  nourrit do très petits 
poissons; 2* Vammoctàte ronge, d’un rouge sang, 
plus foncé sur le dos que «ous le ventre. Ces 
laissons sc, trouvent à l’embouchure de la Seine. 
Uammocotte lamprogon sc  mange â Rouen.!

AMMODYTE, #.»».' —- Poisson du genre des
anguilles. (Voyez ce mot.)

*

AMOME (botanique) du grec arnomon, plante 
odoriférante de Tlndc ; en latin amomurn. —  
Genre de plantes de la famille des nmomées, qui 
sc compose d'un petit nombre d’espèces, toutes 
originaires des contrées chaudes de l’ancien con
tinent, plus rarement d’Amérique. Leurs racines 
sont épaisses, leurs feuilles entières, leurs fleurs 
en épis ou en petites grappes. Les principales es
pèces de ce genre sont le gingembre, le  carda* 
mont et la ma ni guette oïl graine de paradh .

Les grains secs et en grappes membraneuses 
ont une odeur rapprochant de celle de la la
vande et leur goût âcre; ils contiennent plus de 
matière résineuse que d’huile volatile. Ce con
diment est diurétique, aphrodisiaque, chaud 
comme le poivre et ne convient qu’aux tempé
raments, flegmatiques et froids.J

AMOMI, #. — Baie d’une plante de la Jamaï
que, que l’on cueille avant sa maturité et qu’on 
vend comme épices sous le  nom de po itre  de la  
Jamaïque.

AMONDINE, j». f* — Genre de pâtisserie. Bis* 
cuits que l’on cuit dans des cercles â flan,

rtmtJLjtt A L U O fü it . i l
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a lte rn ta  av*"f <lf- I<t c tf in a  d 'am ande au  beurre, 
moulé* l u» su r l'au tre  e t glacés,

O» c*Hi|»e ensuite j»i*r traiiclics,

AMORCES■ IVrit*}, — Lés professeurs do la pê* 
che préconisent l'am orce de fout! comme lïm  
des m oyens de succès les plus certains. <c Four 
que Pamoi ce  do fond ait un grand  effet, H est 
indispensable d 'am orccr dès In veille au  soir. Le 
lendem ain, de grand matin, on trouvera l'en 
droit am orcé entouré de nom breux poissons a t
tirés p a r  le festin splendide qu’on leu r a  offert 
et dont ils cherchent çà et IA les débris, Je tez  
alors vo tre  ligue convenablem ent am orcée, e t 
vous verrez  avec  jo ie le  poisson m ordre à  Tenvî 
su r la  nouvelle proie rjue vous lui offrez,

< Ne je tez  jam ais d’am orces de fond plus de 
six ou sep t heures d avance  et ayez toujours 
soin de choisir un endroit où vous ê te s  certain  
de ne  pas ê tre  devancé p a r l’un d e  ces individus 
qui aim ent A réco lte r IA où ils n’ont point semé.

< Rem arquons en  passant que, je tée  trop  long
tem ps d avance, la  pAtc s’aigrit et n’a  plus le 
pouvoir d 'a ttire r  les poissons, si elle n 'a  pas é té  
en tièrem ent m angée,

€ la» plus sim ple des am orces de fond est for
m ée avec  de la  te rre  grasse, que l’on trouve au 
bord des riv ières, pétrie  avec du son. On eu 
forme de petites boutes de la grosseur d ’un ceuf 
de  pigeon, e t on les Jette à  l'endroit ou l'on se 
propose de pêcher,

< Si le courant y  est rapide, on insère une 
p ierre  au  milieu de chaque boulette afin que 
celle-ci uc soit pas em portée p a r l'eau. >

Voici m aintenant, toujours d 'ap rès  René et 
IJe rsc l, le tab leau  des am orces propres A cha
que espèce de  jwissoii e t époque de leu r pèche,

« La Carpe, — De m ars en septem bre ; vers de 
te rre , v e rs  b lancs A queue, v e rs  de viande, vers 
rouges, b lé  cuit, fèves cuites, ehènevis cuit, bou
lettes, queues d 'écrevisses, goujons et au tres 
petits  poissons.

* L a  Tanehe. — De mai en septem bre ; vers de 
te rre , vers blancs A queue, vers rouges, blé cuit, 
fèves cuites, ehènevis cuit, boulettes, queues 
d ’écrevisses.

« L e 'Barbeau.—  D ejuîn eu sep tem bre ; vers de 
te rre , vers A queue, vers blancs de viande, fro
m age d eO ru y è re , bonleaes, ra te  cuite, goujons, 
petites lam proies. De juin au  mois d août, vers 
d 'eau . Pendant août et septem bre, vers rouges, 
v iande cuite  et queues d 'écrev isse;s.

s La Brime, — D'avril en août ; vers de terre, 
vers blancs A queue, vers blancs de viande, vers 
rouges, vers d'eau, blé cuit, fèves cuites, chê
ne vis cuit, boulettes, queues cf écrevisses»

« Le Ck< tenue. - -  De juin en décembre ; janvier 
et février, vers de terre, vers blancs de viande 
on asticots, vers rouges, sauterelles, grillons de 
boulanger, mouches communes, grosses mou
ches, demoiselles, vers d’eau, corps de papillons, 
blé cuit, fèves cuites, fromage de Gruyère, bou
lettes, viande de bœuf, rate crue, sang caillé, 
queues d’écrevisses, morue dessalée» Kn juin, 
différentes chenilles sans poil, vers de farine, 
hannetons» Kn juillet et août, cerises, groseilles 
A maquereaux, raisin, cervelle de veau crue ou 
cuite.

* Le Gardon.—J )a v r il en novembre; asticots 
vers blancs A queue, vers rouges, sauterelles, 
vers do farine, mouches communes, grosses 
mouches, demoiselles, boulettes, queues d’écre
visses. Kn juin, juillet et août, vers d’eau, blé 
cuit.

«L a VaHifohe? — D ’avril en novembre; vers 
blancs A queue, asticots, vers rouges, sauterelles 
mouches communes, vers d'eau, blé cuit, queues 
d’écrevisses.

< Lo Govjon. —  D’avril en octobre; vers blancs 
A queue, asticots, vers rouges, boulettes.

< La Perche goujoimer*. —  Comme lo goujon ; 
vers blancs do viande, vers rouges, houlettes, 
queues d'écrevisses»

* U  Ablette, —  D’avril en septembre; vers 
blancs A queue, asticots, vers rouges, mouches 
communes, vers d'eau, l>Ié cuit, sang caillé.

< Le Véron, — Vers rouges, boulettes.
« La loche, — Vers rouges, boulettes.
< La Bouvière, — Ne se  pêche pas, sert d’a

morce.
< U  Ombre. — De mars en août; vers de terre, 

mouches communes, queues d'écrevisses.
« La Truite, ~  De mars cil août ; vers de terre, 

vers d'eau, hannetons, queues d’écrevisses, gou
jons et autres petits poissons, inouehes commu
nes, cousins, chair de poissons morts» Kn mars 
et avril, vers rouges, mouches artificielles. D e  
mal en août, grosses mouches, sauterelles.

« La Truite saumonnée, — D e mars en août; 
queues d'écrevisses» goujons et petits poissons.

< Lo Saumon. ~  De mars én août, vers do 
terre, vers rouges, queues d'écrevisses, petits 
goujons et autres petits poissons.
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V ipériau . — D 'avril en  septem bre; ver» 
M ines à  queue, asticots, mouches communes.

c La Lotte. — boulettes, queues dïœre visses.
< I*'A!c*c. — Queues décriv isses.
« I*a lamproie. — Queues «IVerevisses.

Le Jtroekti. — Viande de bœuf cuite, viande 
de veau, rate crue, queues d ccrcvisses, poissons 
morts, l>o janvier en avril ci d'octobre en dé
cembre; petites grenouilles, goujons et les au
tres» petit* poisson* vivants. I>e mai eu septem
bre, goujons et petits cheveimes,

* La Perehe. — P e juin en décembre ; vers de 
terre, vers rouges, viande do bœuf ci de veau 
cuites, rate crue, chair do poissons morts. De 
juin a septembre, petits poissons vivants.

< W Anguille, — De mai en août ; vers do terre, 
vers rouges, limaces, fèves cuites, viande de 
bœuf culte, goujons et petits poissons vivants.

< Le Chabot. — Asticots, vers d’eau, boulettes.
< l/Ëpinoche. — Larves,
« l /£ e  rerisse. —  Viande quelconque, grenouil

les écorchées, chair corrompue.
« La Grenouille. — Vers, mouches, papillons, 

hannetons, cœur do iKeuf, entrailles do gre
nouilles, drap rouge, etc. » (I),

AMOUiLLE, Le premier lait d’une va
che, qui vient de vêler. AtnOHiNer&ù dit d’une 
vache qui est au moment do son vêlage.

AMOURETTES,*./*. ph (Terme de boucherie). 
— 3Ioelle épinière des mammifères, qui servent 
ordinairement A la nourriture de l'homme. Ce 
prolongement du ccrvau subit en cuisine les 
mêmes préparations que les cervelles, et cons
titue un mets aussi agréable que sain. La facilité 
avec laquelle il est digéré et ses propriétés le 
font recommander pour les vieillards, les en
fants, les convalescents et les malades.

1J Analyse chimique. — constate la présence 
d’une grande quantité de graisse appelée céré
bro-oléine, associée A de la neurlnc ou albumine 
cérébrale, dont les propriétés phosphorescentes 
et génésiques sont combinées.

Amourettes aux champignons. — For
mule JOïh — Faire dégorger la  moelle épinière 
dans de l’eau, la foire cuire dans de l’eau aci
dulée d’un jus de citron et eoiulimentée d’un oi-

(1} t*  f * l f  f v  et LUrwl Lrf. nr# U  M i

gnon clouté, d’une tige de thym, feuille de laurier, 
sel et poivre écrasé. Fendant ce temps faire 
cuire A blanc dans une casserole avec un peu do 
beurre une cuillerée de farine. Mouiller avec la 
cuisson des amourettes. Ajouter le jus do cham 
pignon* frais, laisser cuire et passer la saut e. 
Au moment de servir lier la sauce avec des 
jaunes d’œ ufs, du lieurre frais, et mettre les 
amourettes coupées dans la sauce avec les 
champignons.

Oii les sert en outre à la béchamel en les 
mettant dans tire sauce béchamel après être 
préalablement cuites. On remplace les champi
gnons par des œufs cuits durs.

AMPHIBIE, tufj. — Plante, animaux qui ont la 
faculté de vivre dans l’eau et sur la terre; se  
dit plus spécialement d’une classe d’animaux 
carnivores renfermant les morses et les pho
ques. Un grand nombre de ces plantes et quel
ques-uns des amphibies servent A l'alimenta- 
lion.

AMPHISBËNE, ». m.(amphibaine).Marchant dans 
les deux sens. -— Genre de reptiles ophidiens, 
apodes do Cuvier, do lu tribu des doubles 
marcheurs, ayant le corps cylindrique, la tête 
obtuse, arrondie, couverte d’écailles, les yeux a 
peine visibles. Les ampliisbène* sont propres aux 
contrées chaudes de l’Amérique du Sud e t A 
quelques parties de l ’Afrique; ils habitent des 
trous qu il* se  creusent dans des terrains sa 
blonneux. Ces animaux sont ovipares, se  nour
rissent d’insectes et ne sont pas venimeux.

Usack AUMKNTAUïf!, — On prépare ce reptile, 
qui n’est pas plus dangereux que Tanguille, en 
le dépouillant de sa peau et en le faisant 
tremper dans de l’eau salée. 1/3 cuire dans un 
court-bouillon très épicé, le paner et le griller 
A la broche, sur le gril ou dans un plat au four. 
On le sert sur un beurre A la maltre-dliétel ou 
avec une sauce Robert, ou rémoulade chaude.

AMPHITRYON, #. m. Ail. Amphitryon; angl, 
amphitryon. — I*e véritable amphitryon. a 
dit Molière, est l’amphitryon chez lequel on 
dîne.

< Pour un homme riche, le plus beau ré le en 
ce inonde est celui d'amphitryon. {Orim. de ht 
lityn.) Travaillons A la gloire des Amphitryon*, 
ajoute berchoux, pour en augmenter le nombre 
et multiplier nos plaisirs.
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c D'après lîrilIat-Savarîn, le premier devoir 
de l'amphitryon est de Mou appareiller les con
vives. > France est la mère patrie des amphi
tryon* (Carême).

4

S 'i l  est un r« !e  noble et t ie n  clique d V m  w*?
C  i* t  re lu i «l’un m ortel rpii fa it r u  sa  m aison
L e s  honneurs de s a  tablé en  d ig u e  a m p h itryo n .

Hi:t«uon.

ï . f Amphitryon du Ifen, durant t e  cafjuda^e, 
l>ont |e tumulte IVtourdit,
8 e  p laint tous b s  que c e  t a r a g e

I V s  fo u v iv w  d îs m Jt i  lu i d érob e  Ih o m m age,
Q ue le  d îner #e refroidit.

PfXILLT,

I / s  amphitryons les plus célèbres de l'anti
quité furent IKtiogabate, ! tinta*, Mécène, Apiciu*, 
!Udtha*ar et Uu vUh*. Plus tard on remarque les 
Princes de Talleyrand et de Coudé, Comte dMr* 
toi*. l)o nos jours Gambetta, Due de Fernand 
Xnnè*, Prince Ortoff cl Char U* Flaque t.

Chose remarquable, les amphitryons célèbres 
ont toujours irait* la politique et les choses du 
gouvernement avec la mémo ampleur que leurs 
convives. Le Prince de la table est toujours le 
Prince de la politique; et Pon peut affirmer, sans 
crainte, que lorsqu'un peuple possède des am
phitryons à la tête de son gouvernement il est 
bien administre.

Il ne faut pas confondre l'amphitryon qui traite 
largement la presse, les fonctionnaires de l'Etat, 
les hommes de science, les artistes, avec le baron 
glouton qui invite dans un but de jouissance et 
de gloriole.

D'ailleurs la philosophie politique est toujours 
eu rapport avec, la philosophie pratique.

Malheur au )M>li!icicu fortuné qui ne sait faire 
profiter de sa table les hommes Intelligents.

Q ue l'hom m e e>t peu  d e  chose, h é la s ! e t  d e  se s  ans 
Q ue U  ira in e  est co u rte  et f r a g i le !

L a  tom be e*t sou* nos pas : M al* dan * le u r  v o l ag ite
Sach on s, p a r  le p laisir, em bellir nos iu > u » u .

i

i

AMPHORE, *. f- P u grec tuaphor***, dampki, 
des deux cétés, et phêrô, porter» — Vase 5 deux 
anses dans lequel on c onservait le vin. Cho$ les 
Romains l'amphore était l'unité des 
mesures de capacité pour les liquides.
On conservait au Capitole un étalon 
de cetfe mesure, qui contenait 2 urnes 
8 conges setîers, c'cst-à-diro 25 li- 
ires 80 centilitres de nos mesures mo
dernes. I/ampliore antique, plus con
nue sous le nom de méfrétés, était plus 
forte que celle de Home, elle valait 
38 litres 83 centilitres de nos mesures.

De nos jours l'amphore est légère
ment modifié, d'après le  modèle que 
nous donne la maison locau x  frères 
de Limoges, cet amphore nva qu’uno 
anse.

Asj4vf« » ;• 
4 JTH

i AMPOUILAU, *■ ><>■ t-  Olivier A gros fruits ar
rondis, commun en Provence et fournissant une 
huile douce et délicate,

AMYGDAUN, LINE adj. — En chimie, prépara
tions dans lesquelles il entre des amandes (Voyez 
amande)

AMYGDALITE, h/*. Inflammation de* amygdale*. 
— Les personnes qui travaillent au courant d'air, 
ou, sujettes a une brusque variation de tempéra- 

î turc, comme les cuisiniers, pâtissiers/ confiseurs, 
[ fondeurs, verriers, etc,, sont le plus souvent at

teintes de cette maladie. Un moyen simple et 
infaillible de combattre l'amygdalite est le gar 
garisme par le Phénol-Jkheeuf. Une cuillerée à  
café dans un verre d'eau ou de décoction émol
liente, selon la maturité, suffit pour faire dispa
raître le mal. Un moyen plus simple pour les 
personnes sujettes & cette maladie est de se scr 
vir de Y Aspirateur Jfobtruf (Voyez ce mot}.

AMYLACÉ, CÉE, atlj. —  Terme générique par 
lequel on désigne les produits dont l'amidon est 
la principale base.

AMPHRAU (liqueur de Madame). — Une spé
cialité de liqueur remarquable par l'odorat, le 
goût et les propriétés stimulantes a été créée 
par Madame Amphrau qui lui a donné le nom 
générique de liqueur de* Ile*. On en distingue 
à la vanille, au café, au cacao, etc. Un petit 
verre de ces liqueurs suffit pour stimuler les or
ganes de la digestion et ranimer le calorique.

ANACARDE, *. f ; — (Voyez aeajott).

ANACRÉON, *. m. (Gâteau entremet*). —- For
mule 1 1 0 — Employer:

Amande* douces . . . . . . . .  Gramme# 150
Sucre cii poudre . . . . . . . .  _ — 5éO
Jaune* d’œuf*. . . . . . . . . .  Nombre 10
<Kuf* en tie r* ........................ ... —  I
K ir s c h . . . ............................ ... V e rre  I
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Travailler le tout jusqu’A ce qno la masse soit | 
mousseuse et ajouter : §

|  Oî iiiïUĵ c-îi )5d |
Ik^rre fomlu e * » ' , , . * •  , * — 2V>

h t t h £ v * . ^  jtf> !
Bto&cs 4 u*iife utfgiN t * «. »* Xombro JO \

■ '• „ \ 
Procédé. — Bien nrêlan&erle tout H  mettre I

daus un moule \  Breton e t faire m ire dans un \
four pas tré c h a u d . J.o glacer au k rm li, |

- ■ ï.r
ANAIECTE, ». »». — Esclave qui chez les llo- j 

malus ramassait et balayait les restes du festin | 
et faisait le3 lits des convives. Restant d ’un ' 
festin. I

en petits morceaux carrés les abricots et sau
poudrer de pistaches et do raisins de Corinthe. 
Glacer au chocolat.

ANANISTE, s. « .  — Arbrisseau de l'Inde, dont 
les fruits prennent dans le commerce, le nom de 
coqnts du /.tranl,

ANANAS,*. H . — (llrdbuliti ananas). All.ùaaiio* 
ffiam e;  ital. ananas*»; esp. /Vau de fndias; 
angl. Viue-apple; portiig, .1 munir, — Le roi des 
fruits, ]q plus succulent, le plus gros et celui 
dont l'arôme est le  plus An.

ANALEPTIQUE, adj. (Terme de médecine). Ail. I 
Analeplisch .!//!/</; angl. anale plie", Utd.analiticù. ' 
—  Selon l'expression latine rtsfanraHo, qui réta- ! 
blit les forces. Combinaison intelligente des ali- j  
monts nourrissants propres A réparer les forces. | 
Pour qu'un régime soit analeptique il faut s'ins- f 
pirer des régies générales et tenir ut» compte j  
prudent des goûts, des habitudes de façon A [ 
ce quo les aliments soient acceptés par l’es- j  
tomac. Mais surtout des aptitudes digestives j 
du malade. Il n’y  a  donc pas d’aliments analep- ( 
tiques isolés, e t  proprement dits. U  viande, le [ 
jiis,Ie sang, le cacao, etc. peuvent étro analep- ! 
tiques pour certains estomacs et pas pour d’au- | 
très. 1,'alimcnt ou le remède analeptique est 
celui que l’on digère e t qui répare. 1%. $1 MttM <1* C»}tslt % f?sK» ClHt fcyûllrl I fr.»

L ’Anahpsie — est la période de rétablisse
ment de l’iudividu soumis A un régime analep
tique.

ANAMITES, (Petits fours). — Formule t l l .  — 
Em ployer:

Amandes douces.. . . . . . . .  Grammes lit
Satre en poudre.. . . . . . . .  -
Cacao rSpé. . . . . . . . . . . .  — a)
Chapelure bUnehe et fine. . .  — Si)

-1 a nue
CanurUe ea poudre ................ — 10
IKufi Nombre
KIrth, et Rhum (i demi-verre)

Procédé. — Piler les amandes avec trois oeufs 
entiers, les m ettre dans une terrine avec la can
nelle, le sucre, le cacao, la  chapelure, le kirsch, 
le rhum, une pointe d’épice et les jaunes d'œufs. 
Battre les, blancs et les mélanger comme pour 
les biscuits. .

Faire cuire dans un moule plat et uni. Couper

Mentionné pour la première fois dans un 
voyago fait nu Brésil en 1555 par Jean  de 
Léry, l'ananas fut imi>orté en Angleterre sous 
Charles II par le jardinier Rose; on ne le connut 
quù beaucoup plus tard  en France. En 1703, 
Louis .XV fit servir A Versailles, les deux pre
miers ananas qui aient mûrit dans nos climats.

Originaire du Pérou ou de l’Inde, il croit en  
abondance dans presque toute l’Amérique e t pa
ra it avoir été cultivé depuis la plus haute an
tiquité. Aujourd’hui, les perfectionnements de 
l'horticulture, qui bravo climats et saisons, lé 
rapprochement des distances par la navigation 
A la vapeur e t  le voisinage de l'Algérie ont 
diminué le  caractère important et somptueux do 
l’ananas. Aussi flgurc-t-il sur toutes les tables 
bien ordonnées. Le succès de sa culture dépend 
du degré de chaleur et de la quantité de soleil 
dont on peut disposer. II lui faut trois années 
pour produire son fruit.
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Ou ffü trc  «le scs feuilles s’élève uue tige 
haute «Je f ô  centimètres, «le la grosseur «lu 
doigt,- ferme, « as sa nie c l garnie «le quelques 
feuilles pareilles h celles «lu buts , mais plus 
petites; cette, tige soutient h son sommer une 
rose formée «le plusieurs feuilles très courtes et 
|»oiiitues, «le couleur «le feu ou de cerise, les- 
quolles «Nichent le fruit, qui grossit peu «1 peu, 
prend quelque temps après la fonne du pin, ci 
enfin se trouve chargée de plusieurs fleurs bleuâ
tres d'une seule pièce & trois pointes, et longues 
de 13 mil).; elles sont soutenues chacune par un 
embryon triangulaire qui ressemble A l'écaille 
d'une pomme de pin; cet embryon devient 
uu fruit dont la chair est aussi ferme que celle  
d'un citron, jaune eu dehors, blanchâtre en de
dans, «l'une odeur et «l’un goût très agréables, 
pareils A ceux du meilleur melon et de l’abricot 
le  p li»  exquis; son sue est légèrement acide et 
rafraîchissant, les semences qu’il renferme sont 
moitié plus petites que celle de la lentille; elles 
sont aplaties et roussAtres; ces embryons sont 
étroitement unis ensemble, et sont creusés légè
rement A l'endroit oh parait la fleur; le  sommet 
«le ce  fruit est garni d’un paquet de feuilles co
lorées qui, étant en terre, poussent et produi
sent une nouvelle plante.

On reconnaît la maturité do l’ananas A sa  
couleur d‘un jaune orange et A son odeur par
fumée qu’il exhale. Lorsqu’on achète un ana
nas lirais il est important de le garder quelques 
jours au fruitier pour achever l’élaboration des 
principes sucrés. Au Brésil, on récolte une 
grande quantité d'ananas, gros, juteux et aro
matiques. Cette plante A l’état naturel atteint 
soixante centimètres de hauteur, ses feuilles 
sont creuses et renferment une eau claire très 
propre A étancher la soif; quoique cx|kosée aux 
rayons du soleil, cette eau reste fraîche.

Aucun fruit exotique ne semble pouvoir le  
disputer pour la finesse de sa chair, la délica
tesse du goût et la majesté de sa taille. I/ananas 
est le  fruit que les créoles opposent avec plus 
de complaisance A ceux d’Kurepe, et il les riva
lise en tout point : Il est du goût de tout le  
monde. Il est principalement composé, comme la  
fraise, de sucre, d’eau et d’un nréino exquis qui 
fait que l’on ne s’en dégoûte jamais; Quand ou 
le mange on doit éviter de le  couper par tranche 
comme cela  se pratique pour le  melon ; pris sur 
l ’iisâlcttc et déchiré avec la fourchette il est plus 
succulent et conserve plus d’aréme.

JT-I

l>aiu l'Inde, on fait avec l’ananas une boissou 
rafraîchissante préférable A la limonade. Eu 
Amérique avec son suc fermenté il se  prépare 
une liqueur vineuse fort enivrante nommée a*. 
raja. On en retire aussi uue eau-de-vie qui res- 
sembie au m tsla l.

A Taris, on cultive principalement l’A, de 
Cayenne ou Maïjwuri, Ta , de la Hart me, TA. 
«le la prernfriice, TA, du Moxhtrral, TA. de la  
ifartfoiqu*, TA. «le la etc. Mais le pre-
mier est le préféré.

On cuiiivo en Europe, en France 
surtout, une variété de melon ap
pelé Axaua*d’Aiurfi{\uf classé par-

•  mi les cxcxrbiluc/es par sa forme,
et parmi les yiromaliaeées par son 
arôme semblable A celui de l’ana
nas, (Voyez JMo»),

Le «liamètro du fruit varie de  
T A 9  centimètres et le  poids de 

300 A 500 grammes. La cavité cnctrale ne dé
passe pas celle d’une noix. l a  chair est sucrée, 
succulente et parfumée comme l'ananas. On en  
distingue A chair verte, A chair jaune c i A chair 
rouge.

On là mange au couteau, saupoudré de sucre, 
on en fait des glaces, des marmelades et des 
confitures.

iiv«if:\K. — I/ananas mangé avant maturité 
provoquo chez certaines personnes des refroi
dissements. Le jaune est le meilleur, mais il en  
est de celui-ci comme des autres variétés, quand 
il est mangé avant parfaite maturité sa pulpe 
es | dure, sèche, d’une acidité Apre, duo aux aci
des malique et citrique .qui l’imprègnent; ce  
point est-il nu contraire dépassé, sa  pulpe de
vient molle et transparente. Il doit étro alors 
promptement mangé, car 11 no tarderait pas A se  
corrompre.

Sopki*tication. —  Depuis'quciquo temps, il cir
cule dans le  commerce des flacons dont lo con
tenu serait d’après l’étiquette,do l’essence d'ana
nas; c’est un leurre contre lequel les pâtissiers 
et les confiseurs doivent se mettre en  garde. 
Cette prétendue essence n'est autre que de 
l’éther butyrique étendu d’eau et coloré; l’ana
nas n'enlre donc en Aucune manière dans la  
fabrication de ce produit.

Conserve d’ananas (tntUr). — Formule 112. 
—  Parer l’ananas A vif, le  mettre dans une boite
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eu fer-Mîiue qui lak sou u  vi4e d un m itiuuqre | nas; il est ensuite pointillé avec du fondant au 
autour du fruit. Remplir la boite do sirop cuit à f chocolat, sur chaque point de mCringago.
21 degrés. Souder hermétiquement. Faire cuire On le surmonte entiu d'une belle aigrette tfau- 
£> minutes au bain-marie et laisser refroidir gélique pour imiter la tige naturelle,
danslVau.

m
A n an as confit, — Formate ii3 .  — Les ana, 

nas sont vendus dans le  commerce dépouillés 
on au naturel.

J .es ananas dépouillés ayant déjà subi l’action 
de la chaleur peuvent être confis sans être pas 
sés à l’eau bouillante; il n’en est pas de même 
de ceux qui arrivent A l’état brut, ceux-ci doi
vent être débarrassés de leur écorce et décou
pés en tranches cylindriques; on enlève lecteur  
au moyen d’un emporte-pièce ; si on le juge A 
propos, on les met sur le  feu en même temps que 
l’eau et dés qu’e lle  entre en ébullition l’ananas 
est retiré, et mis A l’eau fraîche, on les égoutte 
ensuite avec précaution e t on les met dans un 
sucre cuit au boulet, mais pas plus de sucre qu’il 
n’en faut pour les recouvrir. Is> vaisseau qui les  
contient doit être tenu A une faible chaleur, 
douze heures après on passe sucre et fruit sur 
le feu jusqu’au commencement do l'ébullition ; 
on les sépare alors du sucre lequel est employé 
l'autre part comme parfum et les ananas sont 
mis dans un sirop très blanc. Ou procède comme 
pour les antres fruits et on les laisse A 32 de
grés.

Ananas (entremet*). — Formate t t i .  — K» pA* 
tisscrio on imite l’ananas de la façon suivante. 
Faire dans des moules do forme cylindrique 
huit gAteaux A pAte génoise dont :

1 de $ cent, de diamètre
2 de ï  — —
!« !« * >  — —
1 de 5 —
I d H  -  —
1 «la ;j — —
1 de 2 -  —

Ananas en compote (eouurre).— Formate t!5 .
Couper i’anauas par tranches triangulaires. 

U s  mettre dans des bouteilles A largo goulot 
[ ou dans des boites, ficeler ou souder après avoir 

achevé de remplir avec du sirop A 24 degrés et 
| laisser dix minutes au baiu-marie en ébullition,
; U s  menus débris peuvent être em ployés A 
I faire du punch et des glaces,
tf

Parures d’ananas pour glace. Formule II*!.
—  Pour conserver ce sirop avec; les débris on 

Ï prépare un sirop cuit A 20 degrés seulement.
Un sirop au-dessus altérerait l'arôme de l'ana
nas qui, étant servi pour tes glaces ou pour 
punch, doit nécessairement conserver intact sou 
parfum. Nous conseillons donc de suivre exac
tement la prescription ci-dossus énoncée. U s  
mettre dans des bouteilles A large goulot ficelé 
ou des Imites soudées. Faire cuire dix minutes 
au bain-marie.

Ananas à la reine (entremet*), — Formule 117.
—  Préparer un riz au lait et le dresser en pyra
mide nu milieu d’un plat rond, l’entourer de mor
ceaux d’ananas alternés avec des croûtons au 
vin de Madère. Arroser le tout d’un sirop d’ana- 
nas au vin de Madère.

Ananas & la  Francfortolse. — Formate US.
—  Turban de riz au lait, auquel est joint un salpi- 
con d’ananas surmonté nu milieu, d ’un ananas 
confectionné avec io riz, décoré avec do l’angéli
que et arrosé d'un sirop d’ananas. On l’accom
pagne d’un sirop d’ananas dans lequel on a  
joint de l’ananas coupé en petits dés.

Ces gAteaux doivent être fourrés avec de la 
crèmo parfumée A l'ananas; on les dispose de 
façon que l'ensemble ait une forme ovale. A cet 
effet, celui du fond doit être l’un des deux de 
7 cent, celui de 8  vient ensuite puis ceux de 6 ,5 , 
4 ,  3  et 2 ,  mettre entre chacun une rondelle 
d’ananas confl. Les gAteaux ainsi superposés 
sont soigneusement rognés afin d’obtenir une 
Imite forme; on les recouvre ensuite do points 
eu inêringages cuits, (Italien). On le glace nu fon
dant jaune rendre parfumé avec du sirop d’ana-

Ananas à  la Coudé. — Formate UO. —  On 
prépare un riz vanillé A la crème, on le dresse 
A volonté et selon le talent de l'artiste, tantét 
en pyramide, tantét en turban, mais toujours 
couronné d’ananas arrosé de son sirop.

Remarque. — On sert en outre l’ananas en tar- 
teletle*; on en fait do la marmelade, des bei
gnet*, etc. (Voir ces mots). Il entre uussi dans la 
composition des biscuits A M alienne, des bou 
chées, A la marmelade d’ananas, des génois A 
l’ananas, des madeleines eu surprise A l'ananas
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îles manqués A l'ananas, «les moscovite* à Tana- 
luis, etc, Ce fruïi étant tm des plus aromati
ques, fc sirop dauanas esl un d e m is  que Ton 
sert toujours avec succès,

AMAPHRODISIAOUE^//. (/♦Y*/ô/iA — U  méde
cine désigne par ce mol toutes les substances 
propres A calmer les désirs do Tamour. Ko 
camphre eî le nénuphar passent pour anaphro- 
dUiaques. niais celte propriété est aujourd'hui 
contestée ce dernier. I/aM inenee des vins 
généreux, des viandes, des laissons e | de tous 
mets épicés, un régime frugalion et prolongé, sont 
les moyens les plus certains cl les moins dan
gereux d’arriver A l’anaphrcdUie. Tous les ali
ments calmants ou débilitants, mais surtout le 
travail intellectuel surmené est le plus puissant 
nnaphrodistaqiic. Les jeunes geus jusqu'A l’Age 
de vingt ans doivent avoir une alimentation 
anaphrodlsiaque.

ANCHOIS, jh. ( s lu jw a  a n c r a  *ickotH$). AU.
SurdtlU; augl. anchory^ ital. aceîuza. — Petit 
poisson de la famille des clupéoldes, do Tordre 
des malacoptérygiens abdominaux.

L’anchois est répandu dans toutes les mers 
d’Kuropo. Outre l'anchois vulgaire, il y  a  une 
vingtaine d'autres variétés, mais que la cuisine 
européenne n’einploi© guère, 11 vit en troupes, 
et les pèches les plus abondantes se font en 
France, en Kspagne, en Crimée, en .Sicile et en 
Corse, Kn mil huit cent soixante-seize, cette pè
che a produit A la France deux cent quarante- 
huit mille sept cent quatre-vingt-cinq francs.

Les anchois de la Méditerranée sont les plus 
renommés. I>es meilleurs sont ceux de Nice, de 
.Saint-Raphaël, d’Antibes, de Saint-Tropez et do 
la Ciotat;ccux de la Catalogne sont les plus gros 
et les plus recherchés,

La pêche. — Klle se fait pendant les nuits obs
cures et sans lune des mois de mai, juin et juillet, 
époque ou les anchois passent en troupes ser
rées de l'Océan A la Méditerranée. Kilo occupe 
un uombre considérable de barques; elles sc  
tiennent environ A deux lieues de distance d'au
tres bateaux nommés fa*lier*, sur lesquels on 
allume de petites branches d’un bols résineux 
et sec qui jettent une vive lueur. Attirés par 
la lumière, les laissons sc jettent en masses 
compactes autour des bateaux faêtierè] alors les 
autres barques lancent A la mer les rrnole*, 
qu’elles traînent de manière A cerner cotnplè-

I

( temcot les bateaux éclairés, Ure fois ces prépa- 
î ratifs achevés, les pécheurs agitent Tcau A 
\ l'aide de leurs rames; ils éteignent les feux, et 
S les poissons, effrayés, vont se jeter dans les 
* filets#

Connne.— Aussitôt que les anchois sont retirés 
de l’eau, on s'empresse de leur couper la tête, de 
leur enlever les viscères,de les laver A plusieurs 
eaux, après quoi on les dispose par lits dans de 
petits barils, en ayant *ofn de séparer chaque 
lit de poissons par un lit de sel fin rougi avec do 
l’ocre pour leur donner la couleur; on alite jus- 
qu’a trois fois, c’cst-A-diie, on fait trois saumures 
avant do (es livrer au commerce. Ainsi pré* 
parés, ils se conservent: bien pendant un an. Co 
temps écoulé, U est ben de rappeler au consom
mateur que vieux, l’anchois n'est plus bon A 
rien.

Depuis la plus haute antiquité on connaît 
l’art do conserver les anchois, les Orées en fai
saient du garai». Les Romains, plus tard, en ont 
fait Yantagannn dont ils étalent friands. 

L'anchois ne se conserve guère que salé ou 
mariné, et U se mange comme condiment ou 
comme hors-d’œuvre ; il réveille l’appétit, maLs 
on ne pourrait en faire un usage constant sans 
danger d’irritation.

Tel qu’on le sert, l’anchois est cru; dans le 
Nord on locondimente avec une variété d’anis; 
c'est surtout A cette circonstance qu’est dû son 
goût particulier qui plaît généralement. J/an- 
choIs est Indispensable dans un garde-manger 
où on Tutilisc pour une foute de garnitures et de 
hors-d’œuvre.

Anchois en salade verte. — Formule £20. — 
Igiver les filets d'anchois, les désargenter, enle
ver l'arête, en faire une salade avec du cerfeuil 
et de la mftehe.

Anchois & la parisienne. — Formule !2L —  
Croiser en forme de grillage, sur un hors-d’œu- 
vrier ou sur une assiette, des petits fiiets d an
chois très régulièrement taillés, entourés des 
jaunes et des blancs d’œufs hachés séparément 
cl alternés de fines herbes, de câpres et d’olives 
farcies.

Canapé d ’anchois. — Formule £22. — Frire 
dans limite d’olives ou du beurre frais des 
croûtons, taillés dans du pat» de mie. On farcit 

{ avec une purée d’anchois et de parmesan râpé, 
on met au fout* les croûtons saupoudrés do par-
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niesan e t ou se rt. On peut aussi a rran g e r  su r 
des rondelles «1e croûtons les filets «l'anchois 
trempé:» dans du lait e t arrosés ensuite avec 
de lim ite  line; on saupoudre de parm esan. Cinq 
minutes a u  four e t oit se rt.

Beurra d'aucboie. — Formule 123, — !*es 
filets d ’anchois dessalés, pilés avec un |>eu de 
crèm e e t passés au  tam is avec du beurre  frais, 
constituent le beurre  d ’aiichois; $1 est bien supé
rieur à  tous les tiuchoey* *uuce des Anglais, «pii, 
é tan t le plus souvent une réduction tombée en 
essence, ne peuvent valo ir une purée d ’anchois 
ay an t toutes ses qualités primitives et son goût 
naturellem ent engageant.

Allumettes d’anchois. — Formule 124. — 
Tailler d ’égale longueur des filets d ’anebois 
dessalés et les faire frire  dans «le la  pâte. Les 
dresser su r une serv iette , pliée su r un plat rond 
surm ontés de persil frit.

Anchoyade. — Formule t2ù, *~ ta *  habitants 
du Midi sont très friands «le ce mets, «lotit ils font 
leur prem ier déjeuner. Les Draeénois le prépa* 
rent de la façon suivante ; on pile les anchois 
et on les arrose d ’huile d ’olive vierge et d ’uue 
goutte de v inaig re; ensu ite ,on  les étend sur une 
tranche de pain de m énage, et on ajoute p a r des
sus un œ uf euit du r et un oignon coupés en tran- 
cites ; on met' an  four «iix minutes pour faire 
prendre couleur. C’est ainsi que nous l’a  serv i 
31. Berlin, m altre-d’hétcl A Draguignan,

ANOAYE, *•/. (eaude-rie. if) . — Formule 120, — 
Em ployer :

#  »  •  •  •Aiiw ftoîlf* ct»nt*assrs 
l’ou'lre «Tirî* «le Florence . . . .  
Ze»tes «l'orange*.................... ..

liniimms

Nombre
«>»
•>

Proeidi. — Distiller au  bain-marie de  l'alam bic 
avec trois litres d ’cau-dc-vio. Faire  fondre dans 
mt litre  vingt-cinq centilitres «l’eau de rivière, 
nu kilog. deux cent cinquante gram m es «le su 
cre, passer A la chausse.

Cette liqueur est stim ulante, carm inative et 
stomachique.

ANDOUILLE, ETTE, *. f. (edulium); ail. ,ScA-
!r*wixtrjfr*f;aiigl. chitterliwj; ital. bilordo, — Ce 
mot vient de induire (indueere), qui signifie met* 
tre  dedans : faire un boudin avec la  douille.

AndotiiUette & la provençale. »  Nous don

nons ici la recette  telle qu’elle se fait A Mmes, 
A Avignon, A Arles, etc,

formule 127, — Faire trem per de la  crépinette 
d 'agneau dans «le l’eau tiède, de m anière A lui 
donner la souplesse nécessaire au  pliage. D’au
tre  part, co u j* r en dés des m orceaux «l'agneau 
m aigre, les passer légèrem ent au  beurre, les 
laisser refro id ir; les p iler avec  la mémo quati* 
lité «le lard sa lé  non fumé.

Ajouter le tiers «le son volume «le panade 
ainsi com posée: «le la  iule do pain blanc cuite 
«lans du lait, «le m anière A en faire une pâte  
ferme, homogène et lisse; la laisser refroidir; 
l’ajouter A la farce déjà p réparée  dans le m or
tier et l’assaisonner au  préalable, en  y  ajoutant 
des jaunes il'œufs nécessaires pour eu  faire une 
farce fine mais consistante. Passer le  tout A fra 
yer le tamis.

P réparer un salpicon composé de  truffes, de 
champignons, «le bisques «l'écrevisses, e*est-A-diro 
la queue; «le blanc de volaille, de ris de veau et 
de jam bon; je te r  le lotit «lans une lionne sauce 
allem ande réduite et liée aux jaunes «l'œufs, la 
coucher dans un sautoir on dans un plat et la 
laisser refroidir.

On étend alors la  crépinette  d ’agneau su r 
laquelle on couche la  farce, e t on ajoute p a r 
dessus quelques tranches de  truffes que l’on 
masque d ’une forte couche d ’appareil au  sal 
pieon ; on le recouvre «le farce, e t en dern ier lieu 
de quelques tranches de truffes no ires; on enve
loppe le tout avec  la crépinette, «le m anière que 
le salpieon soit entièrem ent couvert de farce, 
su r  laquelle on roule la  crépinette.

t a  grosseur «les andorullcttcs doit ê tre  d'envi* 
rou huit centim ètres «le long su r six de cout 
tour et d ’une forme carrée . On les panne dans 
la mie de pain, on les grille A l’anglaise, on les 
se rt avec «ne sauce m adère et le plat bordé 
de tranches do d iro n s.

Cette formule, qui est de l'invention «le 31. de 
Saint*3Iarti>i, nous a  é té  donnée p a r  31. Bidon, 
qui nous fait rem arquer qu’elle ne «loit pas ê tre  
confondue avec randouillctte  de 3131. les char* 
eutiers, e t que sa délicatesse est digne des palais 
les plus gourmets.

A ndou iltô  d e  L y o n .— Formule 123. — Lors
que les boyaux sont nettoyés, comme il est dit 
au  mot boyau (voir ce  mot), on choisit les meil
leurs cliaitdins, les plus solides, les plus larges 
e t les plus blancs; on les coup© p a r  bouts de

mer. rn :it< if  l u t i m ’i i II
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quarante-cinq wiitiriièlre», CVs bouts f reiment 
alors le nom de fourra ce ou *> Ar ; n retourne le 
i(5té {jr^s en dehors et on les avec ^oiin
O» les lave a Peau tiède, on les p a » e  au vinai
gre, puis enfin à IVau fraîche, J-es faire égoutter 
et les couper pur bandes longues et étroites.

Kehaudcr a IVau bouillante ce qui reste de 
hoyaux; les partager dans leur longueur pour 
faciliter lo ratissage de la graisse et des corps 
étrangers ; passer A IVau vinaigrée.

Couper par bandes des fraises do veau, de 
mémo que des bordures de tfgon*

Dans une proportion relative A la force do cha
que condiment, préparer dans une terrine, puis 
ajouter sel, poivre, moutarde «anglaise, échalotes 
hachées et vin blanc vieux, Assaisonner lotoui, 
et former des audoullles dVnvirou trente centi
mètres de longueur, en lépartissant dans cha
cune dVIIes les chaudins, les fraises et les l>or- 
dures de rigon. Fourrer les andouîlles dans les 
boyaux réservés, les attacher A l'extrémité, ou 
rentrer chaque bout dans l'intérieur de ran- 
douillc.

Piquer les andouilles a l'aide d’une aiguille, 
et les faire cuire doucement, pendant deux heu
res, dans une marmite dVau salée et condi- 
nientée-

Les dresser, sur un torchon propre, les unes A 
cété des autres, les presser et les laisser re
froidir ainsi.

On mange ces andouilles entières, rétiesA la  
poêle ou grillée, accompagnées d’une sauce re
levée. On les sert aussi A la lyonnaise, c-Vst a 
dire coupées par tranches et frites au beurre 
avec des oignons émincés,

A n d ou illette  de Paris. — Formule 129. ~  
Préparer les boyaux d’après les prescriptions 
formulées pour i’andouille de Lyon; réserver des 
fourrures d’environ un mètre de longueur et les  
nettoyer avec soin.

Couper les chaudins par bandes étroites, les 
arranger sur une table en formant des andouil
les d’un mètre de long et de grosseur ordinaire. 
Placer dans le milieu et sur toute la longueur 
de chaque andouillette un lardon de gorge de  
porc. Assaisonner avec sel, poivre et piment 
préalablement mélangés. Enfermer les lardons 
en tordant légèrement les amlouillettes et les 
fourrer. On garde les robes les plus blanches 
pour les fourrer une seconde fois. Lorsque l’on 
n’a pas assez de robes pour envcIopj>er les an-

I

douillettes deux fois, la première fourrure peut 
être remplacée par un Imyau de bteuf préparé 
comme les chaudins.

Piquer les andouillettes et les cuire douce
ment, comme les précédentes, dans de IVau 
condimentée et salée,

Les sortir de la chaudière A l’aide d’une large 
écumoire plate; les fourrer alors une deuxième 
fols dans des robes bien blanches, et les remet
tre cuire dans la marmite pendant un quart 
d'heure. *

Les. aligner sur uu lingepropre, les couvrir, 
les presser, les laisser ainsi jusqu'au lendemain, 
de façon A leur donner une forme carrée. Les 
'couper par bouts de quinze centimètres.

Fondre en partie égale «le la panne et de la 
graisse de rognon de mouton et la passer.

Le glaçage. ~  Pendant que la graisse est chau
de encore, piquer les morceaux d andouillettes 
les uns après les autres A l’aide d’une aiguille  
A trousser, et les tremper dans la graisse; les re
tirer de suite et les ranger en pyramide sur un

MaU de ten ir . — Les amateurs d amlouillettes 
les préparent de la façon suivante : les ciseler» 
les frotter de fragments de thym,d'une gousse 
«l’ail, les arroser d* un verre «le vieux cognac; 
beurrer des feuilles de papier blanc et enve
lopper les amlouillettes; les mettre, soit dans un 
plat au four, avec du beurre dessus, soit sur le  
Sril, sous lequel la braise sera recouverte d’un 
(>eu «le cendre. Il se  dégage en les dépapil. 
Jetant un arôme exquis et suave.

On les sert sur une sauce A la maître «Pliétel, 
dans laquelle ou a fait fondre de la glace «le 
viande. C’est ainsi que nous les servait, dans 
les déjeuners qu’il nous offrait, notre regretté 
ami Pio m t , dont la célébrité comme chef de 
bouche en Russie est depuis longtemps éta
blie.

A n d ou illette  truffée . — Formule LSQ. — I/an- 
douillettc truffée est le  corollaire de l’andouil- 
Jette de Paris et n'est que le  perfectionnement 
de celle-ci.

Procédé. — Dans la confection des andouil
lettes de Paris, ajouter «les truffes hachées et 
foire cuire dans un fond da galantine ; les cou
vrir de lames de truffes et les fourrer de la blan
che robe, puis les passer dix minutes A l'ébulli
tion. On peut truffer ainsi toutes les andouillettes.



Andouille de Troyes. —  formate 131. — Pré
parer les boyaux de |>orc selon la règle, et 
réserver des robes de trente centimètres. Couper 
en filets le  reste des rlmudins, ainsi qu'une 
fraise de veau bien nettoyée. Former des an- 
douilles de vingt centimètres de longueur. J.os 
assaisonner de poivre, sel, muscade et cham
pignon, persil et échalotes hachées, et le tout 
préalablement mélangé. Les emballer dans les  
robes blanches, ficeler le s  extrémités et les faire 
cuire dans un fond de galantine additionné de 
vin blanc. Les presser selon ia formule 128, On 
Jes sert grillées, comme les autres variétés,

AndouiUe do Genève ( lo n g e o lt) . — F o r
m ule 132, —  Nettoyer les boyaux comme pour 
les précédentes; conserver les fourrures néces
saires pour les emballer. Hacher très grossière
ment le  surplus des boyaux ; hacher finement 
autant de |>ore maigre, la même quantité de 
gorge do pore, et de la couenne un peu grasse et 
A moitié cuite.

Assaisonner do se l, poivre, fenouil entier; 
d'ails et échalotes hachées, le tout m élangé au  
préalable. Kinballcr dans des fourrures, & défaut 
dans des menus de bœ uf ; attacher par bouts «le 
longueur moyenne, les déposer dans une terrine 
et les retourner deux ou trois foispemlant vingt- 
quatre heures. On no suspend pas ces aiulouilles 
après leur fabrication, parce que le sel, en se  
fondant, se  porterait aux extrém ités. On les  
fait ensuite fumer au genièvre. On peut ainsi 
les conserver ou les servir fratchcs avec  des 
variétés désirables,

Andouillette matinée. — formule 133. —  
Préparer des lardons et des chaudins comme 
pour randouillette de Paris (voir formule 12$)', 
mettre le tout dans une terrine avec  l'assaison
nement suivant : sel, poivre, piment, échalotes 
hachées, arrosé do vin blanc. Laisser mariner 
pondant un jour, en  remuant de temps en temps.

Former des andouillcltes ordinaires, les fumer 
à  froid. Au moment de le s  servir, le s  cuire pen
dant une heure dans un bouillon condimoiité.

Remarque. —  On peut citer aussi les andouillet- 
tes de Vire e t  de Tours, qui ont une certaine re
nommée, mais n esc  distinguent guère de celles  
plus haut décrites.

llYGifcNK. —  On comprend que ce mets ne peut 
convenir qu’aux estom acs & toute épreuve. C'est

au déjeuner qu’elles doivent être servies, alors 
que l'estomac, est plus apte à l'élaboration.

Ou prépare, eu outre, des aiidouillettes blan
ches sous différentes dénominations, mais con
fondues avec  les boudius blancs, (Voyez ce mot.)

A n d o u ille tte  d e  m a rca ss in ,— formule v a 
in l ’on joint dans {'assaisonnement du genièvre 
en grain, et si l ’on remplace |o  porc, par du 
marcassin,on obtient des andouillettes de haut 
goftt et très recherchées. Nos amis les cuisiniers 
français habitant la Russie et le nord de l'Al
lem agne savent seuls apporter les soins qui 
distinguent randouillette de marcassin du vul
gaire boudin des cuisiniers tudesques.

ANDCUILLER, r. a .— Action de mettre leboyau  
dans la douille. 8 e  dit aussi du cerf de l’Age do 
trois ans, lorsque le bois forme sur le  mer rai*  
un auJouilUf.

ANE s. tu. (astnux) ; a il. esel\ angl. a** ; liai, 
ittîjfo; csp. a*Ho, — lîèto do somme du genre 
cheval. C’est le  plus tenace, le  plus têtu et le  
plus rancunier de tous les quadrupèdes. Oii en 
distingue deux sortes : l’Ane domestique et l'Ane 
sauvage ou onagre. Le premier, dégradé dans 
nos contrées de sa noblesse originelle, est abject, 
indocile, rabougri, exténué de coups et méprisé, 
parce qu’il a des vices qui sont le résultat d’une 
servitude insupportable. Mais en Orient, sa  pa
trie d’origine, où on le trouve, soit dans le désert, 
livré A son état naturel, soit dans les demeures 
des hommes qui sont retenus par des liens de 
famille, l’Ane est tout autre ; sa taille est élan
cée, s a .  tète liante, son poil luisant, sa force 
musculaire très grande, son «cil vif, sa démar
che légère et son énergie infatigable.

Cet animal se  contente d'une maigre nourri
ture et n’a besoin que de très peu de repos; il 
va et vient sans cesse; en Arabie et en Pales
tine, on le voit partout porter les bagages des 
tribus errantes des Bédouins et des .bergers 
nomades, tourner les roues des puits, la meule 
des tures et des moulins; traîner les charrues 
et les chariots. D après la  Bible, les patriarches 
avaient des troupeaux d îm es élevés en liberté, 
sobres, patients et fidèles, et que le Décalogue 
défendait de convoiter. Job en possédait cinq 
cents (Job. 1,3), et au bétail de prix que Jacob 
offrit a  son frère KsaO, pour sc  réconcilier 
a v ec  lu! lors de son retour de Mésopotamie, il
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ajouta vingt rim ais et douze «bioii* (Gcn. XXXIL 
L ;  qam ij Moïse partit pour IKgypte au secours 
île ses compatriotes, il prit ses deux til>Ji\s plaç a 
sur un ânef chacun dans une corbeille «le chaque 
côté du bât et mit au milieu sa femme dépliera : 
c’est ainsi que les Orientaux voyageaient. Les 
juges d lsi aôl allaient juger les procès et terme 
ner les différends de tribus eu tribus, montés sur 
des ân***t* Manche*, (Juges, V, 10.}

ans; mats, dans nos contrées, il ne va pas au delà 
de vingt fi vingt-cinq ans,

Ku Perse et en Xiitnîdie, il y  a  encore do 
nos jours nue quantité d’ânes sauvages qu'oit 
appelle -rèèiv*. Ils soûl «Tim gris souris clair, 
les épaules et le dos sont rayés de noir, leur 
tête est grosse, leur démarche légère et leur 
caractère encore plus têtu que celui des mitres 
variétés, Los Persans mangent la viande de l'Ane,

C’est égalem ent une tint#** qui )w rfa Josph et 
Marie, lors de leur fuite en Kgypte, et ce  fut aussi 
su r  un anim al «le cette  espèce que  J e w C h r h l  
lit ko» en trée  triom phale a  Jérusalem  ; cela  suffi
ra it |>otir diviniser la  pauvre  bê te  m écontente,

Tiphot», le  «Itou du m al citez les Égyptiens, 
é ta it figuré p a r un Ane. Au con tra ire , chez les 
C rées, les Anes «f Arcadie é ta ien t trè s  renom 
m és et se payaient fort cher.

M algré la  réputation p roverb iale  de stupidité 
Atiie A l’Ane, il n’en est p as  moins constaté p a r 
Inexpérience qu’il liait plus intelligent e t est quel
quefois susceptible de recevoir une éducation 
plus ou moins disciplinée; H a  l’ouïe line, m al
gré  ses grandes o re ille s ,e t le  Haïr excellen t; 
H reconnaît parfaitem ent la personne qui le 
soigne bien, mais, p a r contre, c ’est un individu 
qui ne pardonne p as; un m auvais tra item ent est 
pour lui un sujet de rancune perpétuelle  ; il re 
connaîtra  Tcndroit ofi il a  é té  con trarié , e t mi an  
plus ta rd , meme d’avan tage , il fera  un contour 
afin «ré virer nue seconde con trarié té . Il suit pour
tan t toujours la personne qui le tra ite  avec  égard .

Les épithètes d'âne sont usitées depuis un 
tem ps très ancien; on avait donné le litre  d'âne 
no h rage A fana it, A cause do son ca rac tè re  farou
che (Cien. XVI, 13); on qualifia d'âne Xabnchodo- 
m*orf le m onarque incapable qui fut dépouillé 
de sa  gloire e t  chassé de son trône ro y a l.(b an ic i, 
V ,2 L>

!  J onagre se  distingue de TAno vu lgaire  p a r  
sa  taille plus haute, la vigueur de  ses m em bres, 
la  rap id ité  de sa  course, la  b lancheur de son 
poil, la  couleur brun foncé de sa  crinière, le 
cein tre  de son cou, la g rosseur de sa  tê te , la lon
gueur de ses oreilles et la ra ie  brune qui des
cend le long de son dos jusqu a  la  queue, te r
m inée p a r une épaisse touffe «le crins noirs.

Les Kalmous font la  chasse A lïiu e  sauvage 
non seulem ent pour sa  peau, m ais encore pour 
sa  viande, «pii est m eilleure que celle  «lu cheval 
e t du Indlle, quand ran im ai ne dépasse  pas dix 
ans. La vie ordinaire de TAuc est de trente-cinq

| qu’ils préfèrent A celle  de la gazelle. (C’était 
| aussi le  goût de leurs ancêtres; pour les grands 
ï festîus donnés par Schah Abba aux ambassa- 
! «leurs, ou tua et mangea trente-deux Anes sau

vages; c ’est de la viande d’âne que le monarque 
I mangeait habituellement, car il faisait lui-même la  
| chasse A ces animaux, et il envoyait A la cuisine 
| de sa cour tout ce  qu’il avait tué «le sa main.
I Us.u;i: ai.imk-VT.mrk. — Quelques auteurs ont 
| A tort prétendu que la chair d’Ane avait été  
( mangée pour la première fois lors du blocus do j  n ie  de Maire par les Anglais et les Napolitains, 
| oiï les habitants furent réiluits à manger les che

vaux, les chiens, les Anes, les rats et les chats, 
{ Cette circonstance, a-t-on dit, a fait découvrir 

que la «diiiir d’Asie était très bonne. C’est une er
reur: ni le blocus «le Malte ni le  siège de Paris 
n’ont rien appris de nouveau hVdessus, ear nous 
ferons remarquer que le Grec Mécène, qui réga
lait ses convives avec «le l’âne mariné, a le 
premier introduit chez les Romains Tissage de 
la viande «TAno, Rien antérieurement mi blocus 
de Malte, cette mode, transmise par les Orien
taux, existait déjà parmi les Orées.

Il est donc prouvé que la chair de l’Ane 
était déjà un aliment vulgaire antérieurement 
A Tère chrétienne. Mais futilité «le cet animal 
comme aide de Tliomine fit prendre pour sa  
conservation des mesures législatives que les  
Juifs observèrent saintement. Tout ce  qui con
cerne sa garde, son vol, sa perte, son prêt, la  
fracture duii dc ses membres, son attelage A 
la charme, se trouve minutieusement réglé dans 
le  Pentrdenqne (Exode *22). De nos jours encore, 
l’Ane est resté célèbre dans l'histoire ; c'est, dit- 
on, une cerrtlle d'âne d la  diplomate que le  evi- 
sinicr de Guillaume aurait fait servir au dé
jeuner de Napoléon III A Sedan.

I^a chair de TAnoii de deux ans on moins a  
beaucoup d’analogie avec  celle  du veau; elle  
est un peu plus filamenteuse, mais néanmoins 
succulente, et plaît A tout le  monde. 3!arinée, 
elle acquiert un petit goût de gibier qui la

\
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relève, lit rciiil exquise» Aussi les f i t i*  «fVisoM 
à surpassent (eus les pâtés «le veau
et suffisent pour prouver lu délicatesse île la 
chair *!e cet animal.

On en fait îles escalopes, i|es fricandeaux 
tics paupiettes, etc. Les oreilles farcies aux 
truffes, décorées, dressées debout, en groupes, 
et sunnoutées d'un attelet, constituent un mets, 
dont l ’originalité ne cède en rieu aux autres 
entrées de viande de boucherie, L'Anon salé se  
distingue par son goût, qui tient le milieu entre 
le veau et le  bieuf,

L’Ane sauvage gras, ou é levé {tour l'abattage, 
ne doit pas dépasser cinq ou six ans; sa  chair, 
A cet Age, est excellente et vaut mieux sous 
tous le s  rapports que celle  do certaines vaches 
vendues sous le  nom de {neufs et que l'on débite 
dans |a  plupart des boucheries. l a  cè le  d’Aue 
braisée est délicieuse, et le  rdble sous lequel 
sont ensevelis dans la graisse deux filets mi
gnons et rondelets n’est pas moins exquis ; les 
filets constituent un vrai plat d'amateur, Le cou, 
les jarrets, les oreilles et la queue fournissent 
une ge lée  consistante.

Dans toutes les diversités culinaires, on traito 
l’Anon comme le veau et l’Ane comme le  Ineuf. 
(Voir A ces mots.)

ANESSE. — On sait que les Orientaux attri
buaient au lait d'Ancsse des propriétés médica
les un peu exagérées peut-être, mais, en présence 
de l'analyse chimique, on doit en reconnaître 
ses vertus dans bleu des ca s; U fortifie, rend la 
digestibilité facile, empêche les inflammations, 
etc. (Voyez /.«//.)

On sait également, par les vers de J il vénal 
et par la proso do Suétone, que Poppéc, la  
femme do Néron, se  baignait dans le  lait de  
cinq cents Anesscs dont elle  s e  faisait suivre.

En France, c e  lait n’est en réputation que de
puis François 1e*, et voici comment l'usage s’en  
est introduit : co monarque se  trouvait très fai
ble et très incommodé; les médecins ne purent le  
rétablir. On paria au roi d’un Juif de Constanti
nople qui avait la réputation d'être très habile 
médecin. François I" ordonna A son ambassadeur 
en Turquie de faire venir A Paris ce docteur 
israélite, quoi qu’il pût en coûter. Le médecin 
juif arriva et n'ordonna pour tout remède que 
du lait d'Ancsse, Ce remède, doux réussit très 
bien nu roi, e t tous lés courtisans des deux 
sexes s'empressèrent de suivre le même régime,

pour peu qu'ils crussent en avoir besoin. Et le  
roj écrivit dans ses  mémoires le  quatrain sui
vant »

A

!

J’ür kj |>ar i l  m totaiwe,
!«  Uii de wiôii Siwssc a» refait ta* santé,

Kt j ç  d<>U jilu» en (Tille circoaaaiKo 
Aux âne»*;»'* la Faculté.

ANETH, *, w , (anetham grarroiam , I,); ail. d ili ; 
angl. dill ; esp. eneido; ilal. anrlo, —  Plante 
aromatique annuelle de la famille des ombelli- 
féres.

On la trouve dans nos départements du Midi, 
en Espagne et en Italie. Elle s ’é lèv e  A quarante 
et soixante centimètres. Son odeur est assez  
agréable, son goût Acre et piquant. Ses graines 
servent dans Part culinaire ; on en  exprim é une 
huile essentielle, autrefois très recherchée par 
les gladiateurs, A cause de la  propriété qu’on  
lui attribuait «l'augmenter singulièrement les  
forces. La m édecine en faisait aussi usage. Au
jourd'hui, les sem ences seules sont regardées 
comme stimulantes, carminativcs, m ais rare
ment administrées, quoique conseillées dans 
l'atonie du tube digestif. Les confiseurs les em
ploient en guise d'anis.

L'aih-th <iu’a vce l'aiiü il ne faut p u  confondre,
I>issijHï le» vent», le* tumeur»
Mt’uie II a la vt-rtu «le fondre

IFun ventre grès et ilur le* mauvalse* humeur».
Les anciens Itomains sc  couronnaient d'aneth 

dans leurs festins; ce lle  plante était pour eux le  
symbole de la jo ie  et du plaisir. (Voir Fenouil.)

ANÉMIE, ».(• (traitement de V) .—• Diminution to
tale du sang, ou altération, décoloration des g lo 
bules sanguins.

Le traitement do l’anémie n’est pas aussi sim- 
pie qu’on pourrait le  croire û priori. Il est aisé  
de s’en convaincre en songeant aux nombreuses 
circonstances et aux états morbides très divers 
que l’anémie vient compliquer, e t  A la  suite des
quels e lle  sc  développe. On peut toutefois poser 
A cet égard quelques règles générales. Il faut 
établir une triple distinction:

1* l a  diminution des globules ; l’aném ie est le 
seul phénomène persistant, toute trace de sa  
cause productrice a  disparu ;

2* L'anémie est encore seule ; mais les mala
dies ou les causes qui Pont produite ont laissé  
quelques traces dans l'organisme, et en parti
culier une grande susceptibilité des organes pré
cédemment atteints;
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3* La maladie qui a  produit l'anémie existe i
e n c o r e ,  j

Avant dexam iner ces trois cas, U importe de j 
remarquer que, lor^ uo l’on a A combattre une \ 
anémie, la première chose A foire, c'est de dé- | 
truire la cause productrice, !

Ainsi s'agit-il d une circonstance hygiénique, j 
telle qu'un vice dans l'alimentation, le défont \ 
d'air, de lumière, etc,, il est incontestable que j 
tant que les Individus y  resteront exposés, au- j 
cuti traitement ne saurait réussir, parce que la 
cause, se  renouvelant sans cesse, reproduirait la < 
diminution des globules A mesure qu'on les répa
rerait par des agents convenables, La première 
chose A foire est donc de supprimer la cause. 

Quant aux maladies qui ont produit l'anémie, 
c'est A elles qu’il faut d’abord s ’adresser, sans 
s’occuper autrement do l'anémie que comme 
il’une contre-indication formelle A certaines mé
dications. Vouloir combattre une anémie, tandis 
que la maladio qui l’a produite existe encore, 
c’est s’exposer A voir rester ses efforts «m s  
succès,

Quand l'anémlo est le  seul phénomène restant, 
la cause productrice a disparu,

Kn pareil cas, il suffit presque toujours d'un 
simple traitement hygiénique; les globules se  
refont seuls sous son influence, et, dans l'im
mense majorité des cas, l'emploi des médica
ments est parfaitement inutile.

Ce traitement hygiénique consiste dans l'em
ploi des moyens suivants :

L’habitation A la campagne, dans un lieu sec, 
aéré, sain, peu humide ; la  lumière solaire di
recte, Si l’on ne peut remplir ces conditions, on 
tf en rapprochera autant que possible.

L’exercice modéré et sans fatigue ; plus tard, 
s'il y  a  possibilité de le  faire,l'exercice A cheval. 

Une alimentation saine, une nourriture sub
stantielle, facilement digestible, e l consistant sur
tout en bouillons, potages gras, viandes rôties; des 
vins généreux m élangés A l’eau, (Dr Becquerel,) 
Si l’on trouve que l’aném ie tarde trop A dispa
raître, il faut avoir recours au traitement phar
maceutique. Les préparations sont nombreuses 
et la diversité de ces produits remplissent juste
ment un but heureux ; A tel anémique le  fer lu» 
réussira, tandis qu’A un autre les vins seront 
préférables; A un troisième les peptoncs. (Voyez 
Antianémique.)

Mais l'hygiène alimentaire et les soins hygié
niques sont-ils les meilleurs préservatifs de l'ané

mie, qui n'atteint généralement que les classes 
pauvres y M, le docteur Séo, qui a diessé une 
liste des anémies, a mentionné l'naciuiV de lare. 
Par IA il entend sans doute cette blancheur de 
peau que jalouse la provinciale, dont les signes 
de parfaite santé font contraste avec le teint 
Idèmc des citadines, vouées A l'anémie par le 
manque d a lr  et la mauvaise alimentation,

La cuisine sophistiquée du restaurant A bon 
marché et le manque d’air pour les jeunes Bi
les astreintes A un travail routinier, chez les
quelles la mode de leur costume trop serré sem
ble être la seule préoccupation, ajoutent A cette 
double cause de l'anémie qu’elles ont mise ri lu 

Apprendre A foire la cuisine est le meil
leur moyen de faire la guerre A l'anémie, et pour 
arriver A la supprimer, la volonté est un re
mède bien plus certain que les drogues de la  
pharmacie,

F.* 54 — A«/s>âM
(Vvirt-f C) Cm»}(

ANÉMONE, *.f.{orntmtnfa tion); île a ut ni o*, vent, 
parce que l'anémone ne s'épanouit qu'au souffle 
du vent. Trois principales variétés de cette  
plante sont cultivées chez nous pour la beauté
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do leur fleur, lesquelles font souvent rornetneiit 
de nos lubies, 1/anéiuone <\>t entrée dans le  do
maine de la poésie; la roytologfe fait naître relie  
Iteur du ^an^d'Adonis,

No u$ devons signaler à lattenuon des person 
lies qui ont le soin du ménage que cette plante 
peut causer des acci
dents graves chez les  
enfants, toujours prêts 
A mettre sous le nez, 
même A la bouche, 
les Heurs qu’on leur 
donne.

L’une de ces plan* 
les est quelquefois imi
tée en stéarine peur 
reniem ent des socles,
Nous croyons devoir 
reproduire une de ces 
fleurs,chef-d'œuvre de 
Part culinaire, Kn ef
fet, lorsqu'un bouquet 
d'anémone en graisse  
est mis dans un vase A 
l'instar des fleurs lia* 
turelles, l'œil le mieux 
exercé peut d'abord 
se tromper. De con
cert avec la médecine 
qui l'utilise, la poésie 
qui la chante, la cul* 
sine la reproduit |>oiir 
sou ornementation, et 
les moins dangereuses 
de ces fleurs sont cel
les que fait le cuisi
nier.

ANGÉLIQUE, * .f. (ar~
ch a w je îia t officinal U )\ 
a!K am jelica; nngl.nn- 
glica; lioil. tn g t t  tro r f tl;  
ital; esp. et port, ta -  
gtUctty d 'a  rch a  ntjri ica  f
— On lui accorde la vertu de guérir la go u tte , 
d'où cc  nom : égopode des goutteux (agopoiUm* 
podagorarià)?i\\x\ lui a  été donné par la médecine 
et sous lequel e lle  est généralement connue.

Les feuilles d angélique perdent leurs pro
priétés par la dessiccation, aussi en médecine 
ncmploic-t-on que les grains et les racines. Les

. I

pétioles 10 ii fi les et la macéra lion îles figes dans 
iV:ui-«le-vîc p o s e n t ,  sous ces formes ag réa
bles, toutes les propriétés hygiéniques do re lie  
plante.

Km Norvège, en Suisse, en Islande, en Siltérie, 
on l’emploie comme aliment et comme condi

ment, Ou mange les 
tiges crues dépouillées 
de leur épiderme avec 
du pain, Les Norvé
giens en mettent dans 
leur pain; les Lapons 
m â c h e n t  la  r a c in e  
«l’angélique en guise 
de dis trac) ion hygiéni
que e t croient que ce 
modo fait vivre long
temps. Un nommé Ca
ntons, mort h Marseille 
A l’Age de cent vingt- 
un ans,croyait,comme 
les tap o n s , A la vertu 
de longue vie de l’an
gélique, dont il faisait 
usage.

Scs propriétés stimu
lantes e t réchauffan
tes offrent de grandes 
ressources pour les 
flatuosités de l'csto- 
rnacqui sont produites 
p a r l’excès d ’aliments 
rebelles A la digestion. 
Aussi est - elle usitéo 
avec avantage comme 
garnitured’entremets, 
et la confiserie a  su 
en tirer tous les pro
fits, t a n t  so u s  le  
rapport d e  l’aspect 
que sous celui de ses 
p r o p r i é t é s  hygiéni
ques.

imilnt SB ttivritK}

A ngélique confite. — formule 125. — Faire 
trem per dans de l'eau fraîche des morceaux d’an* 
gélique de vingt centimètres de longueur; les je 
ter ensuite dans l'eau bouillante, jusqu’A cc que la 
substance commence A s'attendrir; les rafraîchir, 
les peler, en enlevant les filaments ; les mettre 
pendant vingt-quatre heures dans un sirop A
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dix-huil degrés. O , tem ps écoulé, faire cuire le î vie pendant six sem aines. D istiller aux deux
.sirop a Ironie degré», e t le reverser su r l'angé
lique. C ette opération doit.être répétée  pen d an t

Vi/t ï». — .1 «;.*

trois jour» ; le quatrièm e, on fait cu ire le sirop 
au grand perlé  : puis on dépose l'angélique pour 
lui faire subir quelque» instant».de cuisson; on 
re tire  du fourneau et on laisse reposer*

É goutter l'angélique su r tui tam is et la dépo
se r su r le m arbre, sans la casser, l*étcndre et la 
saupoudrer de sucre fin, et la faire sécher à 
l'étuve»

On la ran g e  alors dans des boites qui servent 
à  ('exportation ou dans lesquelles on la conserve 
pour son propre  usage.

In fu s io n  d ’angélique* — Formule 135 Km- 
p lo y e r:

H oirie ilTing^liqiic. . . . . . . . .  fîratuiflois 10
Kau M t a e . . / . . .......... ». Utre !

L aisser infuser un petit quart d 'heure. Les 
p ropriétés stim ulante e t calorifique, de cette  in
fusion sont des plus marquées*

L iq u e u r  d ’a n g é liq u e . — Formule 136 — Cou
p e r un kilogram m e de tige d’angélique en petits 
dé» et les faire m acérer dans un litre d ’oau-de-

tfers de la quan tité : faire un sirop avec un litre 
dem i e t un kilogram m e de su c re ; m élanger A 
égale quantité  de sirop et d ’alcool p a r  distilla- 

| lion ; filtrer et m ettre  en bouteille.
Une foule d au tres  liqueurs contenant de l 'an 

gélique et d ’au tres p lan tes arom atiques sont 
j mises aujourd'hui en circulation dan» le com- 
I m eree. Nous ne donnons ici que la  recette  
[ prim itive sans m élange, no ire  devoir é tan t de 
| simplifier et de ré tab lir l’origine de certaines 

liqueurs dont la falsification, toujours crois
sante, s ’est em parée au  détrim ent des consom
m ateurs.

ANGERS \produit* d  ) . —  Chef-lieu du dépar
tem ent de Maine-et-Loire, a 302 kilom ètres de 
Paris, Cette ville, coquettem ent assise su r les 
penchant» des coteaux que sép are  la Loire, est- 
très  ancienne. Des puits d 'eaux  ferrugineuse*, qui 
nous paraissent re m o n te ra  une date  très éloi
gnée, sont situés dans la rue  des Carmes.

PiiOuriT». Kn outre  des pois vert», des vins, 
des eaux-de-vie de grains et des huile», A ngers 
nous envoie son incom parable liqueur le fîuigno- 
h t  ifAmjer*, cette  liqueur à base de cerises q u ia  
é té  créée p a r  les bénédictin» au  xv siècle.

ANGELOT, k  »#. — From age salé  qu on p ré 
p a re  dans le Vexîn norm and e t dans le Perche. 
D’une épaisseur de six centim ètres su r seize de 
diam ètre, de forme ronde e t ferme au tact, il a  
les propriétés hygiéniques de  tous les fromages 
salé», qui sont de  stim uler e t d exciter*

ANGLAISE, adj. -- Les différentes méthode», 
de préparation  à  l'anglaise sont tra itées a  leurs 
mots respectif». (Voyez Cuinf Appareilf /Ih a til, 
Creme Mon<*e, e tc .)

ANGLET, ">■ — Vin b lanc forl estim é qu’on 
récolte A ÂiHj/et. départem en t des liasses-Pyré
nées.

ANGOBERT, Ar. pk — Xom d ’une poire de belle 
taille dont la chair a  beaucoup d’analogie avec  

j le bcurré , quoiqu’un peu plus ferme. Kilo se  
j conserve pendant tout l'h iver. C est une de» 

m eilleures poires que la F ran ce  fournisse pour 
la compote.

ANGOISSE,*./* — Poire A p re ,q u i,en  raison
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de la  g ran d e  quantité  de tannin  q u e lle  contient, 
resserre  l'oesophage et fa it ép rouver un sen ti
m ent d e  strangulation  qui lui a  valu  son nom.

AN60ULÊME (Charente). — Renommé pour 
ses pâ tés de perdrix ,

ANGOUMOIS (vins de T). —  D épartem ent de 
la C haren te, ap p a rten an t à  la  zone du cen tre , 
est le troisièm e dans Tordre vtnicole. Il possède 
environ  112,t>ôO hec tares de vignes, qui produi
sent 1,700,900 hectolitres de vin, qui ne jouissent 
que d 'une  réputation secondaire comme vins de 
table, m ais qui produisent les excellen tes eaux- 
de-vic de Cognac, et dont la fabrication atte in t 
le chiffre de 190,000 hectolitres p a r an. Q uel
ques-uns des vins blancs de la  C haren te  sont 
doux et on les consomme â  l’é ta t doux.

ANGUILLE, *. f .  (anguilla munrna); ail. m il ; 
ang l. eet; ital. anguilla ; esp. anguilla;du sanscrit 
ahi} dim inutif de angnh; serpen t, du g rec  serpent 
aqua tique . — Poisson d 'eau  douce d e là  famille 
tics J  fa la a) np If rgg ic ns apode*, que Ton divise en 
six gen res ; TA. Murène^ I A* Aphi*me} lA . Sphaje- 
branche, TA. Monoptïre, TA. Stjtnpranche e t TA. 
Alabe.

L 'anguille m urène ou commune a tte in t ju s
q u 'à  u n  m ètre vingt cen tim ètres de longueur. 
Chez les individus dé ce tte  famille qui v ivent 
dans une eau limoneuse, la  p a r tie  supérieure du 
corps e s t b lanc  foncé ou m arron  no irâ tre , la 
p a rtie  inferieure d'un blanc sale  ja u n â tre  ; chez 
celles, au  contraire , qui sont pêchées dans une 
eau  limpide, le dos est d’un beau  v ert olive, le 
v en tre  a rg en té  et d 'un b rillan t éclat :

f / a n g u i l le  au  co rp 3  « l'argen t 
Q ui s ’a rro n d it, se rp en te , e t g lis s e  en  s  a llo n g e a n t.

IÉo im o m x .

D ans la  varié té  de Tanguille commune qui 
nous occupe, on distingue en  F ran ce  T J . blaf lue, 
T .l. ecrnian,rf IM. long bec. L es jeunes anguilles 
qui se  trouvent à  Tetnbouchnrc des cours d eau 
sont appelées com m uném ent ci tel lie*f montée* 
ou bouiron*.

On a  c ru  longtem ps que  l’anguille  é ta it le p ro 
du it du goujon, mais il nous p ara ît acquis au 
jourd 'hui qu 'elle  est ovoviv ipare. Kn effet, Tau- 
guille s 'approche des étangs salés, ou descend 
â la  m er pour y  fray er e t déposer les œufs 
dans la vase où éclosent des m yriades d é jeu n es  
anguilleües. L 'anguille habite  les étangs, les

A X G

I riv ières rocailleuses et, g râce  à  la conform a
tion de  son appare il branchial, elle peut q u itte r 
son élém ent na tu re l e t s 'av an cer dans Tinté* 

j rieu r des terres, souvent à  une distance très cou 
sîdérab le, en ram pan t à  la  m anière des serpents.

Elle peut égalem ent, p a r  son appareil resp ira
toire, qui ne s 'ouvre  que fort en a rriè re  p a r  un 
sim ple trou ou tuyau, se  m ettre  à  l'ab ri de tout 
con tact avec Tair ex té rieu r e t re s te r  assez long
tem ps hors de  Tenu sans p é r ir ;  aussi v a t d l c  , à  
la chasse des colim açons e t A la quête des fruits 
dans les p ra iries; si la  cha leu r la su rprend , 
e lle  se blottit dans des touffes d 'herbes ju squ 'à  
la nuit; il n 'est pas ra re  de voir la faux d 'un  
ag ricu lteu r couper en  deux  une anguille.

C V 't  l 'a n g u ille  n r g fü t é e  e rra n t eu  lo n g *  a n n e a u x .

Pkoduction. —  P our certa in s pays, l'anguille  
constitue une v raie  source «le richesse. Commac- 
chia (Italie) en expédie plus de cent m ille  kilo
gram m es tous lés trois mois. L 'exportation se fa it 
en conserves p a r  salaison et p a r dessiccation au  
m oyen de fumigations; elle  est déversée chez lés 
épiciers comme la 'm o ru e . Le m arché de L on
dres est fourni p a r  deux com pagnies hollandai
ses qui d isposen t de d ix  vaisseaux toujours en  
m ouvem ent e t con tenan t à  chaque voyage dix 
mille k ilogram m es d 'anguilles v ivan tes.

La fcche. ~  L a pèche la p lus im portante de  ce  
|Moisson se fait à  Tépoqtte où il descend les fleu
ves en m asses se rrées pour a lle r frayer dans les 
lagunes salées ou saum âtres de la mer. Ou é lève  
alors, des deux côtéô «le la riv ière, des m urailles 
faites av ec  des palissades .dont on bouche les 
trous avec  de la v a se ; ensuite, on dispose dans 
Tcspace resté  libre de g randes nasses où les 
poissons vont s 'em prisonner. Ort en prend en 
core d 'énorm es quan tités dans les étangs qu 'on 
m et à  sec et dans certa in s lacs à écoulem ent fa
cultatif.

Kn Italie, on estim e que cette  pèche, faîte  d e  
septem bre à  décem bre, donne près d 'un million 
«le kilogrammes.

I I y g i k .s k » —  L a ch a ir de Tanguille est aussi 
riche en  principes azotés que celle du saum on, e t 
contient #5 pour 100 de  graisse, quan tité  qui 
excède celle de tous les au tres  poissons. C 'est 
un alim ent très lourd e t qui m érite a ju s te  titre  
le rep roché .d’im ligestibilité qu'on lui fait. Mais 
comme lien ne résiste  devan t le feu et te génie 
d 'un cuisinier savan t, Tanguille devient, p a r  la 
cuisson et l'addition des condiments qui lui sont

* i:t. ftVrïrfji «
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propres, un mets fac ile a  d igérer, (oui en conser
v a n t ses qualités nutritives.

Les Égyptiens ne m angeaient pas les anguil
les, probablem ent A cause de leur ressem blance 
avec  les serpents. Les G recs e t les Homains en 
étaien t au contraire très friands. On les servait 
dans les festins des em pereurs, enveloppées dans 
des feuilles de laitue.

Voici, a  ce propos, une anecdote du plaisant 
Hrill al-Sa varia, dans laquelle le * plat d 'anguil
les » serv i A des prélats tend  A prouver que cet 
alim ent jouit de propriétés génésiques m arquées:

* Le plat d 'anguilles fut confectîonnéavcc soin 
ét serv i avec distinction. Il ava it non seulement 
une tournure élégante, mais encore un fumet 
enchanteur; et quand on i eût goûté, les expres
sions m anquèrent pour en faire l 'é lo g e ; aussi 
disparut-il, corps et sauce, jusqu a  la dernière i 
particule.

< Mais il a rriv a  qu 'au dessert h* eênérabk* se 
sen tiren t émus d'une m anière Inaccoutumée, e t 
que, p a r suite de l'influence nécessaire du phy
sique su r le moral, les propos tournèrent A la 
gaillardise.

« L es uns faisaient des récits  piquants sur 
leurs aventures de sém inaire; les au tres ra il
laient leurs voisins surqtielques on-dit de la chro
nique scandaleuse; bref, la  conversation s 'é ta 
b lit e t se  m aintint su r le plus mignon des péchés 
cap itaux ; e t ce qu 'il,y  eut de très rem arquable, 
c 'est que les convives ne se  doutèrent même 
pas du scandale, tant le d iab le  é ta it malin.

< Ils se séparèren t fort tard , et mes mémoires 
secrets  no vont pas plus loin pour ce jotir-!;V 
Maïs A la conférence suivante, quand les convi
ves se  revirent, ils é ta ien t honteux de ce qu'ils 
avaient dit, se dem andaient réciproquem ent 
excuse de ce qu'ils s'étaient reproché, e t finirent 
p a r a ttribuer le tout A rm lhieneo «lit plat d 'an
guilles. »

Nous croyons ces propriétés exagérées.

A n g u ille  sa lée  e t  fum ée. — formule 137. — 
A près Tavoir vidée, nettoyée, on conserve l'an
guille pendant huit jours dans le  sel bien eomli- 
fneiité. On la fume ensuite dans une cheminée 
ju sq iiïi parfaite dessiccation.

A n g u ille  én  m arin ad e . — Formule !38, 
P longer les m orceaux d 'anguille, p réalab le
m ent dépouillés de leur peau, dans nue m arinade 
cuite fortem ent épicée et acidulée. Laisser cinq

minutes en ébullition e t rehausser enfin la m ari
nade d assaisonnem ents pour les conserver dans 
un pot ou un baril. D ans certains pays, on con
serve aussi l'anguille crue  dans du vinaigre avec 
dés assaisonnem ents.

A ngu ille  en b o ite . — Formule /#&— Dépouil
ler l'anguille, en  p ratiquan t autour du cou mie 
incision pour perm ettre  de saisir la peau et de la  
re tourner en a rriè re  afin d 'év iter de c rever la 
vessie qui contient le fiel. Couper l'anguille p a r  
morceaux d 'égale longueur et les faire cu ire 
pendant cinq m inutes; les égoutter e t les m ettre  
debout dans une bo lte .de  fer-blanc,les subm er
g e r  de leur cuisson. Souder la boite et la soumet
tre  pendant un quart d 'heure a  l'ébullition au  
bain-m arie; laisser refroidir dans le a u .

On peut aussi la  rou ler en sp irale et, lorsqu'on
désire la servir en tière , on n a  qu 'a  la décorer de  
gelée,de beurre, e tc ., su r nu fond de p la t au pain  
reri s'il s'agît de m ets troids. La paner ap rès 
l'avo ir essuyée et la  m ettre  au fours! on désire 
la serv ir chaude.

Remarque. — D e quelque m anière qu'on p ré 
pare  l'angu ille ,elle  doit ê tre  dépouillée d o s a  
peau, ce qui ne se  fait pas sans difficulté lo rs
qu'elle est fraîche. .Selon la préparation  A laquelle 
on doit la soum ettre, il est préférable de la v ider 
d’abord, de lui supprim er la tê te  e t  laq u cu e , de 
la couper p a r tronçons e t de les m ettre su r le gril 
'au-dessus d'un brasier très a rden t; on les laisse 
une minute seulem ent, e t on les retourne de tous 
cotés; la peau alors so boursouftlc et se détache 
avec la plus g rande facilité.

P a r ce procédé, l'anguille  perd  son ca ra c tè re  
huileux et une partie  de son goût de vase ,surtou t 
lorsqu'elle a  é té  pêchée dans les eaux s ta 
gnantes

A n g u ille  à  l a  ta r ta r e .  — Formule 140. — 
L 'anguille coupée p a r tronçons, cuite selon la 
règle dans un bon court-bouillon (voyez ce mot), 
on i'égontte, on la passe dans un œ uf battu  e t 
assaisonné, e t ensuite a  la chapelure; on la  m et 
su r un plat au four trè s  chaud. Lorsque l 'an 
guille est d 'une belle couleur dorée, on la sert, 
dans les restau ran ts  de  prem ier ordre, sur iinc 
sauce ta rla re (v o y tz  ce m ot); dans les familles 
bourgeoises et aux  tab les d 'hôte 'convenables, 
sur une serviette, e t la sauce ta rta re  dans une 
saucière.
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A ngu ille  à  la  b ro ch e . — Formule 141. — Cou* 
per une grosse anguille p a r  tronçons, la dépouil
ler de sa  peau eit l'exposant su r le gril (voyez te* 
marque);fa ire  m acérer ces tronçons pendant une 
demi-heure dans une terrine  avec fragm ents de  
thym* gousse d'ail, po ivre en grains concassés, 
huile fine, ju s de citron e t sel. Enfiler transversa
lem ent dans des brochettes trois morceaux d'an- 
guillc e t les a lte rn e r de bardes de lard  assez 
g randes pour les recouvrir; les a ttacher A la 
broche e t les a rro ser souvent. La cuisson doit du
re r  de vingt:» vingt-cinq minutes. Dix minutes 
avan t parfaite  cuisson, saupoudrer de chapelure.

D ceettc  façon, on peut aussi I< -- faire g riller sur 
un b rasier doux. On sert l'anguille accom pagnée 
d une sàucc rémoulade, d funeravigotte on sur une 
sauce a  la inaitrc-d’hôtcl ou au beurre d'anchois.

Autre manière. — Cuire au  court-bouillon, la 
paner et la m ettre A la broche; l'a rroser d'huile 
pendant la  cuisson. L a serv ir avec ru n e  des 
sauces susmentionnées.

A n g u ille  à  la  m in u te . — Formule 112. — D é
pouiller et couper l'anguille p a r  tronçons de cinq 
centim ètres de longueur, l'assaisonner, l.t plon
g e r dans une friture chaude; lorsqu'elle est cuite, 
l'égoutter et m ettre  les morceaux dans une cas
serole avec une sauce â  la  maître-d'Iiôtel e t un 
peu de g lace de viande.

Remarque.—  On petit égalem ent cuire l'anguille 
dans le  court-bouillon, niais la friture en accé* 
1ère  de beaucoup l'opéra lion.

A n g u ille  à  la  p o u le tte . — Formule 113. ~ Le 
m ets ici décrit Ifcst rien moins qu'exquis lors
qu'il est préparé d 'ap rès la règ le  que nous allons 
indiquer.

Dépouiller l'anguille, la couper par m orceaux 
de cinq centim ètres de longueur; m ettre les mor
ceaux dans une petite casserole avec  un oignon 
clouté, po iv rc .cn  grains, une branche de thym, 
demi-feuille de lau rier e t une delai-gousse d 'ail, 
le tout mouillé de moitié vin blanc et moitié eau. 
Faire  cuire T anguille .

Dans une an tre  casserole, faire cuire â  blanc 
une cuillerée de farine dans du beurre frais. 
Confectionner une sauce avec la cuisson de l'an 
guille. Cuire des cham pignons frais au jus de 
citron, les a jou ter A la  poulette avec le jus. 
Kaire pocher des huîtres é bar bées et des mou
les dans de l'eau  sa lée  bouillante et acidulée, 
en les plongeant une minute seulement. Les

ajouter aussi dans la  sauce m aintenue au  chaud.
Au Moii’cut de  servir, lier la  sauce avec  du 

beurre  £*»' et un jaune d'œuf, la passer et y  
ajouter â ! idc de récum oire l'an g u ille , les 
champignons, les huîtres e t les moules m ainte
nus dans la sauce. Serv ir dans une tim bale ou 
dans un plat creux. G arnir de .croûtons frits au  
beurre.

Ce mode peut se rv ir de garn itu re  de vol-au
ven t m aigre, de tim bale ou au tres poissons.

M a te lo tte  d 'an g u ille . (CuW.de re*ftntranf.) — 
Formule 144. — Après avoir écorché trois belles 
anguilles de préférence, de  Seine, bien vidées, 
é barbé es et lavées, on les coupe en m orceaux 
p a r parties égales, en  ayant soin de m ettre  de 
côté les têtes e t les queues, que Ton doit rése r
v er pour finir la *aucc. Ceci fait, foncer une 
casserole d oignons coupés en lames, ails ép lu
chés, une tête moyenne, un bon bouquet garn i 
de thym et laurier, e t m ettre dessus le s  mor
ceaux d'anguilles, puis assaisonner fortem ent 
de poivre, sel, m uscade râpée e t m ouillez hau te
ment de  bon vin rouge et d 'environ un cin
quième de litre  de cognac ; faire p a rtir  v ivem ent 
sur le feu, faire flamber A Fébiillition. Cinq mi
nutes suffisent pour la cuisson.

Sauce malt lotte — Les anguilles une fois cui
tes de la .m an iè re  ci-dessus,on les débarrasse, 
et, d 'au tre  part, il fau t s'occuper de la sauce, qui 
doit ê tre  faîte de la  m anière suivante : choisir 
de préférence une casserole d'un fond d e  bonne 
épaisseur, faire un roux blond au beurre; mouil
ler de là plus g rande partie  de la cuisson des 
anguilles, en ayant soin d  y  faire tom ber les in- 

| gredients, ajouter les têtes et les queues que 
l'on au ra  préalablem ent conservées, y  m ettre  e n 
viron quatre  cuillerées â bouche d 'essence d 'an 
chois, laisser cuire deux heures, puis passer â  
Kétamine. Couvrir la sauce de beurre, la  m et
tre  au garde-m anger, ainsi que la  m atelo tte ,'qu i 
doit ê tre  p rè le  a  la moindre commande.'

À la dem ande d'une m atelotte, on a  des oi
gnons glacés, des champignons tournés; faire 
chauffer ensemble anguille, sauce, oignons e t 
champignons, des écrevisses cuites d 'avance,

| comme il en existe toujours au re s tau ran t; des 
croûtons taillés en cœ ur e t passés ait b eu rre  
au  même moment doivent form er la garniture* 
Dresser dans un plat rond d 'en trée ou dans une 
tim bale en argen t. Servir très chaud. "

A. l l i r o im tu ;  (chef de cuisine de la maison 
Palfroy, rue de B retagne Paris.)-



A NO 120 AXG

* A n g u ille  à  la  poêle. — Formate 145. — L 'an 
guille cuite par tronçon* dan* le court-bouillon, 
on la  passe dans du lait et ensuite dans la farine; 
la m ettre avec un bon m orceau de beurre frais 
dans la poêle sur un feu vif, de façon A la faire 
prendre couleur sans la laisser tomber en m ar
melade. La dresser su r un p la t; réajouter dans 
la poêle un second m orceau de beurre frais, faire 
couler sur l'anguille un jus de citron et saupou
d rer de  persil, ou mieux de Hues herbes hachées 
et verser dessus le beurre chaud de la poêle.

Cette façon peu coûteuse est aussi expéditive 
que ]H>ur langui lie à  la minute.

A n g u ille  à  la  SufTren. — Formule W h  — l ,i 
quer une anguille avec des filets d'anchois, la  
rouler en pyram ide, la ficeler, la foire braiser 
dans une casserole. Lorsqu’elle est cuite, la d res
ser su r un plat rond; lier la sauce avec de la to
mate ou unbcurrcd ’écrevissesfortem ent pimenté. 
Foncer et surm onter d'un a tte le t pique sur un 
croûton de .pain grillé  que Ton au ra  préalable
ment collé au cen tre  d 'un p lat pour appuyer 
l'anguille.

A n g u ille  & la  ro m a in e . — Formule 117. — 
(Cuis. f r u t j a l i e n u f . )  Dépouiller l'anguille, la cott- 
j»cr p a r tronçons. Ilenrrer un sautoir, le foncer 
de tranches de lard maigre, ranger sur ce lard 
les morceaux d'anguille et de jeunes laitues ro 
maines; mouiller de bouillon, assaisonner, cou
vrir d 'un papier beurré et faire braiser au four 
pendant une demi-heure. D resser.les tronçons 
d'anguille eu pyram ide, couronnés de laitues 
pliées. .Servir langui lie et les laitues aux végéta
riens et foire m anger le lard A ta domestique.

A ngu ille  frite . -— Formule U S* — Dépouillée 
et coupée p a r tronçons, laugu ille  est passée dans 
un appareil anglais (voyez ce mot), puis a  la cha
pelure. On la plonge dans une friture pas trop 
chaude, en raison de la longueur du temps de la 
cuisson. .Saleret saupoudrer de poivre en sortant 
d e là  friture. Dresser sur line serviette  entourée 
de persil frit. Servir séparém ent une sauce r é 
moulade.

M ayonnaise d'anguille. — Formule 149. —  
{îith.lHntrtfeohe*) Rouler une anguille en spirale, 
ap rès la v o ir  dépouillée. La foire cuire ainsi fice
lée dans tin bon court-bouillon. La faire refroidir 
ilniis la forme pyram idale qu'on désire lui don
n e r; la décorer avec du beurre d'anchois eu lui

! formant une tête. La poser su r un fond de p lat 
J au pain ter! (voyez ce mot), la garn ir d 'un  cordon 

de gelée hachée A la id e  de la  poche, contre le
quel on dresse des quartiers <1 Veufs cuits durs 

[ a lternés de filets d ’anchois roulés et surm ontés 
î d’olives. Entourer la base du pain v e rtd e  crous- 

toris de gelée, de laitue et de cornichons. Sur
m onter d 'un a tte let.

Serv ir séparém ent une sauce mayonnaise.

M ay o n n a ise  d 'angu ille . — Formule 150. — 
(Ctti*. de restaurant.) L’anguille, dégagée de son 
arê te  principale, est pressée avec de la salade 
préalablem ent assaisonnée sur le fond d’un p lat 
rond, su r laquelle on inet nue m ayonnaise tenue  
a couper au couteau. On décore le dessus et le  
tour avec de la  salade, des cornichons, des cA- 
p ics, des olives, des filets d anchois e t des œufs 
cuits durs.

P â té  c h a u d  d 'an g u ille . — Formule !5L  ~  
L’anguille é tan t préalablem ent dépouillée et vi
dée, on la coupe longitudinalement pour en sup
prim er I a rê te  principale; les m orceaux coupés, 
on les passe dans une casserole avec  du beurre, 
un oignon, une demi-gousse d 'ail et quelques 
échalotes hachées. E tan t revenue, on l’arrose 
avec du vin b lanc et lin coulis de crustacés 
(écrevisses, langouste ou homard); ou laisse ré 
duire à  glace, on y  ajoute une laitance de ca rp e  
et îles champignons.

D resser dans un moule a  pale chaud une pAte 
brisée au fond et sur les parois duquel on m et 
une légère couche de force de brochet. (Voyez 
ttraehei e t J/Virçe.) Emplir avec l'anguille cham 
pignons et laitance, le tout refroidi e t bien 
assaisonné, arrosé  d'un petit v e rre  de vin de 
Madère. Couvrir le dessus d 'une couche de 
force et form er le couvercle scion la règle.

Faire cuire pendant une demi-heure.
Remarque. — Quelques praticiens m élangent 

A laugu ille  une sauce demi-glace, ce que lions 
n’a  vous jam ais fait, l'anguille dem andant un fu
met d e  poisson et non de viande.

A nguille à  l& vignonnàise. — Formule 152. 
Après l’avoir nettoyée et découpée en trouçohs, 
on dispose ceux-ci dans un plat de métal, lu »  de
vant l'autre, a lternés chacun d une feuille de lau
rie r  e t d'une tranche de citron, auquel on sup
prim e le zeste et la  peau blanche; arroser cela 
avec de lim ite  d ’olive e t assaisonner d e  sel e t
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de poivre* faire cuire au  four. L 'anguille é tan t 
assez longue A cuire au  four, la  laisser seule 
vingt m inutes A chaleu r modérée.

En dressant, on p lace les tronçons alternés cl 
ou arrose avec le jus. (M. MoitAui», secrétaire  
de la Société le Va tel, de Marseille.)

A n g u ille  à l a  m a rin a d e . — Formule î53 . — 
Lorsque l'anguille est frite, on verse dessus la 
m arinade suivante : pour trois personnes, ém in
ce r six gousses d ’ail, les faire blondir dans un 
poêle avec de l'huile; ajouter deux feuilles de 
laurier, sel, poivre e t six tranches de citron, 
ajouter en plus un filet de vinaigre et servir. 
(M. Moimki>, secré ta ire  de la Société le Vattl, 
de Marseille.)

A n g u ille  à l a  S a rd a n a p a le .— Formule 15 L — 
Se procurer une anguil le de deux kilos pour quinze 
a  dix-huit personnes, sép a rer la  tê te  e t  la queue, 
ô te r l'épine dorsale en pratiquant une incision 
le  long des vertèbres, du coté du ventre. Ensuite, 
couper Tanguillc en cinq parties en travers . Di
viser chaque m orceau en trois parties su r la  lon
gueur, de m anière A former des filets de  huit 
centim ètres de long. M ettre le tout A m ariner 
pendant deux heures dans une terrine, avec sel, 
poivre, muscade, lau rier c l huile. Envelopper 
chaque filet d 'anguille d 'une barde de la rd  très 
m ince ;ce la  fait, b eu rre r une casserole et la fon
cer avec une pâte  A nouille. Ranger dedans les 
filets d 'anguille, q u e  Ton recouvre de la même 
pâte, en ay an t soin de souder les bords en les 
pinçant. P ratiquer une ouverture au  milieu pour 
l'échappem ent de la vapeur, dorer le dessus 
avec un œ uf battu  au  moyen d'un pinceau; faire 
cuire au  four pendant une heure.

y  au tre  p a r t, faire un court-bouillon de la tête, 
la queue e t Tépine dorsale, le passer au tamis, 
faire fondre un peu de  beurre dans une casse
role, y  a jou ter tro is cuillerées de fa rin e ;fa ire  
cuire un peu, et ensuite verser dedans le court- 
bouillon; faire réduire  en rem uant, je te r  dedans 
deux cents gram m es de truffes ém incées, des 
tê tes de cham pignons (une douzaine), des queues 
d 'écrevisses (deux douzaines) et des huîtres (une 
douzaine).

R enverser ce  genre  de croustade sur un p lat 
e t re tou rner aussitôt, en lever le couvercle en 
pratiquant une incision aü tour, e t d resser avec 
la  garn itu re  dedans. (M. Makics Mouako, secré

ta ire  de la  Société le Vatel, de îfa ïsc ille ) ( 1).

Turban de filets d'anguilles sauce Péri* 
gueux. — Formule 155. — P rép a re r une farce 
de brochets, dans laquelle on incorporera quel
ques Iruffes coupées en d éso u  des champignons 
passés au beurre.

U faut que cette  farce soit ferme et com porte 
peu de panade.

L ever les filets d 'anguilles (m oyennes) et les 
distribuer en m orceaux de huit A dix centim è
tre s ; assaisonner de sel e t iwoivrc, e t b a ttre  lé
gèrem ent ces filets avec le dos du couteau.

J)’au trc  part, b eu rrer un monte â  savarin  et 
! m asquer les parois de farce, superposer les filets 

d 'anguilles, recouvrir de farce et pocher au  bain- 
m arie. (Il faut com pter quarante-cinq minutes 
pour un g rand  moule.)

A pprêter une sauce de poisson bien crém euse 
et additionner de truites coupées en dés e t pas
sées au  beurre. Dix minutes av an t de serv ir, 
renverser le moule su r un p lat (sans dém ouler) 
et bien égoutter, de façon A ce que le  tu rban  
soit a  sec.

Saucer e t disposer sur le turban une couronne 
de laines de  truffes, su r lesquelles on p iquera une 
c rev e tte ; envoyer le reste  de la saucé A part.

(Kaxnkxgieskr président de la  Cham bre syn
dicale des cuisiniers de Paris.)

A N G U I L L E  D E  H A I E S ,  * .  f .  ( eoluhra ) ;  ail. imf- 
ter; angl. snobe; ita). eohthro; espag. vuhbrn ; 
port, eobra. — Couleuvre, reptile de la famille 
des serpents, dépourvue de glandes e t de cro
chets mobiles venimeux. On en distingue deux 
sortes, qui sont com estibles; le eoluhra  qui vit 
dans les ravins, le long des routes, dans les p ra i
ries e t dans les trous rocailleux, et le cohthtr 
mi/m*, vulgairem ent appelé re rpen t d 'eau  ou 
serpent nageur.

E n Orient e t même dans certaines contrées 
de l 'E u ro p e ,.o n  m ange . Tariguillc de haies 
comme l'anguille vulgaire, et on la  p ré p a re  euli- 
naircincnt comme elle; le bouillon de couleuvre 
est g ra s  et constitue un potage analogue A celui 
de l'anguille o rd inaire; on lui a  gratu item ent 

! a ttribué des propriétés antiscrofuleuses. La 
i chair est g rasse  e t ne présente aucun inconvé- 
[ nient pour Tusagc alim entaire. * I

(I) Ij -1 truî* ««vetùr* «J*<rf'rJ.v.îcot eür-tt»,:* d.* » V n i t i »  &»■*.,*** am i
I ÜM urv <!j S jn ç îü e , I t t  S t i  f t h  4 e  V* t * i * i * e  j f t e i l ë * .  w i t i p é  dntit 1 1 ,-iy - 
( lutîr* U  riiî-ûac pr.>*
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ANGUILLE DE MER, *./. —  ( Voyez Congre.)

ANGUILLE DE SABLE, x. f .  — (Voyez Ammo-
tlgfe.)

ANIMAL, $* fci.,qui vient de anima, vie, .s on (île; 
ail. thier; ftal. animale, d fanima;QAp. animal, d V  
nimf. —- E tre doué des facultés de percevoir les 
sensations données p a r le inonde extérieur, de se 
rem uer, de se déplacer et de mouvoir tout ou 
partie de son corps.

L a fonction la plus indispensable A l'entretien 
de la  vie chez tout animal, A quelque degré de 
l'échelle zoofogîquc qu'il soit placé, est celle de 
la nutrition. Les peuples les plus civilisés ont 
toujours é té  ceux qui sc sont le mieux nourris, 
c'est-A-dirc ceux qui ont le plus varié leur ali
mentation et le mieux p réparé  leurs mets.

Ainsi les Grecs d'Athènes avaient une bien 
plus grande influence dans la civilisation que 
les Grecs de Sparte.

Les prem iers, am is et protecteurs de tous les 
arts, étaient am ateurs de bons mets, les seconds 
se nourrissaient du fameux brontl noir, e t nous 
faisons des vœux pour qu'un nouveau Lycurgue 
ne vienne pas le ressusciter e t l'imposer A une 
Lacédémone moderne.

«t Pour sc rendre m aître de l'univers vivant, 
a  dit Huflbn : et pour se m ettre en sûreté, il a 
fallu commencer p a r  se faire un parti parmi les 
autres animaux. >

Or, l'homme est très ecitaincm cnt, au point de 
vue du développement tant physique qu'intellec
tuel, le plus élevé des animaux mammifères. Le 
professeur d'histoire naturelle de la Faculté de 
médecine de Paris, le savant et reg retté  Moqufn- 
Tandor, avait créé pour l'homme une case spé
ciale dans la  classification zoologiquc e t le noni' 
malt homo tapien* (homme sage). P ar IA ce 
philosophe voulait indiquer qu'il considérait 
l'homme comme animal, mais comme un animal 
distinct des au tres animaux, en ce sens qu'il 
avait un niveau intellectuel plus élevé qu'eux.

Les besoins de l'homme, comme ceux de tous 
les autres animaux, varient suivant la position 
topographique, le climat, la  composition chimi
que du sol. L'homme d e là  plaine a  moins d 'ap 
pétit que celui de la  m ontagne; celui des pays 
froids mange plus de corps g ras e t boit plus de 
spiritueux que celui des pays chauds. La con- 
sommation de l'alcool donnée par la statistique 
prouve ce que nous avançons.

Le sang est le rép ara teu r p ar excellence. 11

est l'excitant indispensable aux fonctions céré- 
j braies; il est le notirrisscnr de nos tissus; il c v  
j le véhicule qui porte l'eau destinée A aider les 

glandes d'excrétion A débarrasser le corps hu
main des produits devenus inutiles ou même 
nuisibles A l'organisme.

Tous les tissus du corps de tout anim al se re 
nouvellent sans cesse, et, grâce au sang conti
nuellement déplacé p a r  les mouvements du 
cœur, l'élasticité des artères e t les valvules des 
veines qui s'opposent au retour du sang, ce re 
nouvellement est assuré. A mesure qu'une p a r
tie est détruite chez ranim ai sain, elle est rem 
placée. Ce remplacement est si actif qu'on admet 

j généralem ent qu'il atteint journellem ent cinq 
j grammes p ar kilogramme du poids de l’individu ; 

il est donc certain qu 'au  bout de six ou sept ans, 
le corps ne contient plus une seule des molé
cules qui le composaient.

Il est donc évident que les sentim ents, les 
idées subissent cil partie  les modifications m até
rielles de l'organisme.

De même que bien d’autres animaux, les 
hommes se mangent entre eux quand la  faim les 
y  pousse. Comme les au tres animaux, il a  faim, 
c'est-à-dire besoin de se  nourrir.

Politique, loi, religion ne sont que des leviers 
de domination satisfaisant les sensualités, les ap 
pétits du corps de ceux qui ordonnent, e t le pro
blème de la faim, de Y a n im a l, c i r i lh ê  oh w on, sc 
résotid par le fait de ce mot, qui est d ’une incom
parable éloquence, manger.

Considérant le rôle de l'animal dans sa  vie 
simple, dépouillé des cléments parasites qui 
l'entourent, mis A ntt et réduit a  la  vérité, nous 
lui reconnaissons un droit naturel et impérieux, 
celui de vivre.

Il y  a  donc un grave intérêt social A se  liv rer 
A l'étude approfondie de l'exploitation et de la 
répartition de l'alimentation publique. De là 
proviendra le perfectionnement de notre race.

ANNUELLES, s. f .  pi. — Mets composé avec 
les glandes déboursées des animaux mâles, p ar
ticulièrement du bélier. Ce mets, d ’une réputa
tion très en vogue â la cour de Louis XV, qui lui 
attribuait des propriétés propres A réveiller 
l'atonie des organes endormis, ne jouit pas 
aujourd'hui du même crédit.

Les Italiens cependant, qui en sont friands, 
voient IA un aliment des plus aphrodisiaques.
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A n im elle s  à  V italienne. — Formule 150. — 
T rancher en  bardes d e  l’épaisseur d ’un demi* 
centim ètre deux paires d  anim elles dépouil
lées; les m ettre  d ans ntic te rrine  avec  s e l, 
persil en  b ran ch e , th y m , oignons coupés en 
rouelles, poivre concassé, citron e t huile line; 
la isser m acérer quelques heures en  les rem uant 
une fois ou deux.

Les éponger su r un linge, les passer h  la  sc  
moule en appuyant pour la  faire ad h é re r dans 
les anim elles. L es poser su r un couvercle de 
cassero le , et, nu moment de se rv ir, les frire 
dans une fritu re un peu chaude. Saupoudrer et 
les égoutter su r un linge, les d resser sur une se r
viette, dans une croustade. Couronner de persil 
frit e t se rv ir accom pagné d 'un citron.

A n im e lle s  d ’a g n e a u  sa u té e s . — Formule !57. 
— Dépouiller les anim elles d ’un jeune bélier, 
les couper p a r  tranches, les assaisonner de sel, 
poivre en g ra ins concassés, jus de citron et les 
la isser m acérer ainsi dix minutes. Les éponger 
su r un linge, les rissoler légèrem ent e t  les sau ter 
si feu v if  deux minutes seulem ent, les m ettre  dans 
une passoire e t  y  faire couler de l ’eau froide. Les 
m ettre  dans une casserole contenant un beurre  
îUaltrc-d'hotc), dans lequel on au n i ajouté, au 
tiers de  son volum e de g lace de viande, un jus 
de citron e t une pointe de couteau de pim ent de 
Cayenne. L ier en faisant chauffer e t se rv ir des 
assiettes chaudes.

Ce m ets délicieux, qui sc sert pour les déjeu
ners, est bien supérieur aux rognons sautés.

A n im e lle s  a u x  c h a m p ig n o n s  (m fn e ) .—- For
mule 15$. — Cuire les anim elles taillées p a r 
tranches dans du bouillon auquel on au ra  ajouté 
les condim ents nécessaires et du vin blanc.

F a ire  une sauce b lanquette  avec  la  cuisson, y  
a jou ter du ju s  de  champignon frais. L ier la  
sauce av ec  du beu rre  fin e t des jaunes d ’œufs, 
la  passer û la passoire ou dans l'étam ine, m et
tre  les cham pignons e t les anim elles dans la

deux principales v a rié té s : V A. étoilé ou badiane, 
e t TA. vert, qui sert plus particulièrem ent aux 
usages alimentai; os. Ce dernier, indigène d ’Egyp
te, croît aussi spontaném ent en  Espagne, en 
Suisse, en Ita lie  e t dans le midi de  la  F rance.

D ans le commerce, on peu t c lasser ainsi les 
qualités de 1 an is :

D Celui d e  Russie, qui nous v ien t d ’Odessa 
et qui est petit, no irâtre, ftere ,est peu estim é;

2 > Celui de Touraine, qui e s t v e rt e t plu* 
dous. ; 1

3* Celui d ’AIbi, qui est plus b lanc  e t plus as 
m atique;

4* Celui d Espagne ou de  Malte, qu’on estin ? 
ic plus, parce  qu’il exhale  une odeur agréable. 
En Italie et en A llem agne, on m êle ce tte  g ra ine  
dans le pain. Chez nou*,il n’en tre  que dans la  
fabrication de l’absinthe, de l’an isctte , des petits  
fours e t des sucreries.

Culture. — L’anis se  sèm e en a v ril; il lui f ut 
un sol chaud e t sain ; la végétation ne réH* 5C 
aucun soin, la g ra ine  m ûrit au  mois d’août ̂  h  
gram m e en contient 200 e t le litre  pèse 300 v _ Hi- 
mes. L a d u ré e  germ inative e s t de trois ai <■$.

r.g. iTimpia-itU atir«a'rt I.) 
A o î *

sauce.
D resser, dans un m oule A bordure, du riz  que 

l ’on a u ra  préalablem ent fait cuire dans du bouil
lon; verse r dans le  cen tre  la  b lanquette  d’ani- 
m cllcs aux  cham pignons.

ANIS, 9. m. (#tjffsera); a il. aui* ; angl. ttnîi ; csp. 
ttni*\ flam. et hol. anijs: ital. anho; dan. et port. 
unie. — Plante ombcllifcre dont on distingue

livoiftXE. — Les propriétés earniinatî $ teft 
stim ulantes de la tiis  sont connues depuis 1 hm  
hau te  antiquité. Les Chinois et les Japonti t  re
gardaien t l’anis comme une p lan te  sac rée ; i en 
brûlaient des branches su r le tom beau de m  
parents et se servaient des g raines pour an na- 
tiscr les alim ents dans les re p a s  de noce t de 
baptêm e.

Les A rabes emploient la  décoction d ’auis dans



124 A N IA X I

le traitem ent d e là  .septique, e t comme apéritif 
avec un peu de miel. Pythagorc assure que ceux 
qui en tiennent A la inaîn ne sont jam ais saisis 
p a r l'épilepsie. Iléraclitc  ordonnait pour les 
gargouillem ents de l'estomac une pincée d a 
im  dans du lait d ’Ancsse :

î/a n U  o t  ?K>n a u x  y e u x , h  l'e.sfoinar, a u  coeur,
l ’ri fcroz le plus doux, e’o t  toujours le meilleur.

Analyse chimique. — On extrait de l'anis une 
essence qui renferm e plus de quatre  cinquième 
de m atière solide. T raitée par l'alcool, â &r> pour 
100 on obtient ainsi une m atière ayan t â  peu 
p rès la même densité que l'eau et dont la for
mule correspond A Cw IP* O.

On se sert de cette  essence pour la fabrication 
des bonbons e t quelquefois pour les liqueurs 
anisées.

E au -d e-v ie  d 'a n is  — L 'Espagne est le ber
ceau de Pcau-dc-vie d'anïs. Elle jouit p a r cela 
même d’une réputation m éritée m ais; IA,comme 
ailleurs, il y  a des maisons dont la renom m ée 
pour leurs bons produits surpasse tontes les 
autres. La maison OXOFRE de SERDIO Y DIAZ 
de Jerez de la Fr on ter a  (Espagne) est favorisée 
de cette universalité. AXIS de là O. en est la 
marque.

L'eau-de-vie d 'anis que produit cette  maison 
est devenue classique. Elle se distingue des au 
tres par les m atières végétales qui en tren t dans 
sa fabrication et dont la composition a  é té  ap 
prouvée p a r des professeurs de grand mérite. 
L'ensemble de ces condiments en fait une li
queur vraim ent rem arquable par son action éner
gique sur les organes de la  digestion. 11 n ’est 
pas ra re  de voir d isparaître  des dyspepsies chro
niques par l’usage modéré de celte eau-dc-vic. 
Les maux de tê te ,si fréquemment occasionnés 
par les alcools, sont en même temps neutralisés 
p ar les plantes médicinales qui en trent dans la 
fabrication de cette cau-de-vic au moment de sa  
distillation. (Voyez Ànhatenr.) La maison que 
nous venons de m entionner ne se sert d 'a illeurs 
pour la confection de cette cau-dc-vie, aussi 
hygiénique qu’agréable au goût, que d'alcool 
provenant de m arc de raisins de Jerez.

Comme contraste A l'eau-de-vic de pommes 
de te rre  que l'Allemagne nous prodigue sans 
aucun souci de notre santé, le public, toujours 
friand de produits de prem ier choix, trouvera 
dans l'cau-dc-vie d 'anis d 'Espagne une liqueur

qui peut rivaliser avec les m eilleurs produits de 
nos distilleries françaises, réputées dans le 
inonde entier p a r  leur probité commerciale. 
(Paris, représentant général 31. F . de Oargollo, 
consul du Salvador a  Santandcr.)

ANIS ARGENTÉS, jt.iw. pi. (confiserie). — C ette 
formule, qui est restée  longtemps le secret d 'une 
maison devenue millionnaire, sera, nous l'espé
rons, la bienvenue parm i les confiseurs pour les
quels nous avons â  tous prix voulu la rceom 
m ander ici, dans une publication qui n'a en vue 
que le bien public et qui n*c»t guidée que par le 
désir d’être  utile.

Formule î 59.— Son procédé se divise en trois 
parties.

Première partie. — Faire  un sirop à  trente-qua
tre  degrés, le laisser entièrem ent refroidir et y  
ajouter en poids âOpour 100 d 'acide acétique (1).

Deuxième partie. — S'assurer si la petite turbine 
en cristal est dans un é ta t de propreté et surtout 
exempte d'humidité.

Peser, pour un kiiog. d'anis (petits), cinq g ram 
mes d 'argent pur en feuilles (quatre gram m es 
seulem ent pour les moyens); le m ettre dans la 
dite turbine.

Troisième partie. — Prendre des anis bien finis, 
bien secs e t bien débarrassés de toute pous
sière; les mouiller avec la plus grande précision, 
dans une terrine ou bassine, avec le sirop déjA 
préparé. Dès qu'ils sont mouillés, ils doivent 
ê tre  rapidem ent introduits dans la turbine, au 
moyen d’une ntonnoir préalablem ent placé dans 
l’orifice de celle-ci. A ce même moment, une 
personne placée A la m anivelle la m et en mou
vement sans interruption; elle  doit tourner régu
lièrement a  raison de quatre-vingts tours A la  
minute.

L 'ouvrier chargé de l'opération surveille a t
tentivem ent la m archandise.

Le temps que demande ce travail ne peut pas 
ê tre  déterm iné;il faut au  minimum quaran te mi
nutes e t au maximum trois heures.

Au moment d ’argenter, si l'anis est trop  ou 
pas assez mouillé, les résultats sont défectueux.

Le local doit ê tre  sec et sans chaleur*
Si le sucre était chaud, l'anis serait oxydé. Il

CO !-*■* ' -I * y untre <îjn< ur>c riull «al ta «Courï <!*
atitilUIre, ta* ré*ui 4î* lu t t a i* ,
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va sans d ire que la  tu rb ine  11e doit pas lion p lus 
ê tre  chauffée. Les unis a rg en té s  ne peuvent ê tre  
bien p réparés, san s  em ployer cinq gram m es 
d ’a rg en t p a r  kilogram m e d 'anis. L a  ^ .a g é e  
argen tée  en  exige moins : trois gram m es, tro is 
décigrantm es suffisent j>our un kilogram m e.

Le procédé est le m ôm e; la  d ragée  doit ê tre  
bien finie e t bien séchée  av an t de p rocéder a  
l'opération. (Voyez Dragée.)

Le point essentiel â  observer est la précipita* 
tion à  m ettre  dans la tu rb ine  la d ragée  ap res  
avo ir é té  mouillée et la mise en  m ouvem ent de 
la m achine.

P our la d ragée, le m ouvem ent de  ro tation  est 
de soixante tours p a r  m inute.

C ertaines m aisons em ploient, soit de la gomme, 
soit de la  gélatine, pour le m ouillage des anîs et 
des d ragées â a rg en te r. L 'em ploi de ces m atiè
res dem ande une très g ran d e  expérience, en ra i
son des difficultés qui peuvent se  p ré sen te r; 
nous ne  conseillerons donc que  rem ploi du 
sucre.

Les turbines dont se  se rv en t les spécialistes 
v a rien t en capacité  de un à  huit kilogram m es.

Remarque* — H a rriv e  quelquefois que, pen 
dan t l'opération, l 'a rg en t tourne au plomb \ cela 
tient â  ce que la  d rag ée  est tro p  ou pas assez 
m ouillée; j ’engage donc les p ra tic iens â  po rte r 
toute leur a tten tion  sur la  question du m ouillage.

ANIS («itéré d*), m. —  Formule IWX — Em 
ployer : *

AnU vert  .............. .. Grammes 10
fjitere **■“ ofJO •

Procédé. — M ettre Tunis dans du  pap ie r blaiic 
et le faire sécher a  Tétuve. P lie r av ec  le sucre  
e t passer a u  tam is de soie. C onserver dans un 
bocal ferm é. On em ploie aussi ce  «uere d'ani* 
pour faire cuire au  cassé, que Io n  b lanchit en 
tiran t p a r  bâton.

Remarque. — Ainsi anisé, ce sucre  peut ê tre  
em ployé pour les petits-fours â  Panis, e tc . Il est 
ainsi bien supérieu r â  toutes les essences des 
distillateurs, e t a  su r ces dern ières Vavrtiitagc de 
jo indre  le goût de Tunis â  son parfum .

ANISATËUR,* m* ~  A ppareil usité  pour la fa
brication de Vtaa-de-eie iïoui*.

L ’an isa teu r s 'a jou te a  l 'ap p are il a  distillation 
continue (Voyez A i.amüic im i’LKUK}, quand  ou

v eu t a rom atiser les produits qui en  sorten t. (Cet 
o rgane, a v e c  quelques modifications de forme, 
su ivan t le  cas, est app licab le  â  la p lupart des 
ap p a re ils  â  distiller.) L’nnis peu t y  ê tre  rem 
p lacé  p a r  tou tes au tres  p lan tes ou g ra ines a ro 
m atiques.

l i s e  com pose d 'un cy lind re  dans lequel on 
p lace un récip ien t ou p an ie r mobile, perce  de 
trous, destiné  â  contenir les p lantes ou graines. 
U ii second récip ient identique sert â  rem placer 
le p rem ier lorsque le  contenu dcf celui-ci est 
épuisé, san s  qu ’il y  a it â  in terrom pre la  distilla
tion.

L a colonne â  rectifier e t Tanisateur sont mis■ ■  ■
en com m unication p a r  un robinet; un au tre  se 
raccorde  au  col de cygne pour la  sortie  des v a 
peurs sa tu rées. Sur le milieu du col de cygne 
est fixe un robinet d 'a r rê t forçant les vapeurs â  

f passer p a r  T a in sa tc ir . L ’appare il est ferm é p a r  
des cerc les  â boulons dont le jo int se  fait â  l'aide 
de rondelles rie caoutchouc.

' ■ ■ : . ■
i  '

lt/, W, I. Aaîj ttoif, • - i. -- J, ♦>.*! iîe
l t t, r i f f t l .

Foncthonment* — Quand on d !s ire  arom atiser 
les produits qui so rten t de l ’appare il â  distilla* 
tion continue, oïl place d ans le cylindre un des 
pan iers rem pli de g ra ines on p lan tes qu'on auna 
fait p réalab lem ent m a cé re r  dans l'alcool afin

»;ct. K'ü l? « «UH*:» f*f»i l i
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de les a ttendrir ou de les gonfler, puis on rem et 
le couvercle, en ay an t soin de bien se rre r les 
boulons.

On ouvre ensuite les deux robinets de Vanisa- 
teu r, puis on ferme celui du col de cygne, pour 
forcer les vapeurs à passer au  trav ers  de Eani- 
sa ten r et a s 'im prégner du parfum  des p lantes 
qu’il renferm e.

Lorsque le produit ne contient plus d 'arom c, 
on ferme le  robinet d’en trée  et on ouvre celui du 
col de cygne, afin de ne  pas a r rê te r  la  distilla
tion pendant qu’on rem place le pan ier épuisé 
p a r le second récipient chargé  de p lan tes  nou
velles; puis on rétab lit le tout dans l ’é ta t prim i
tif, en ouvrant le robinet d ’en trée  et en  ferm ant 
celui du col de cygne.

L’alcool ayant servi aux  m acérations peut 
ê tre  redistillé avec les vins ou jus ferm entés, 
afin de ne pas ê tre  perdu.

ANISETTE, *. f . {liqueur). — I/cati-dc-vic an i
sée, ou p a r diminutif Anheite, se  p rép ara it au tre 
fois par la distillation, comme elle  se fait encore 
aujourd'hui on Espagne, dans quelques maisons 
de Hollande et de Bordeaux, â  l'a ide de YAni*a- 
icnr* (Voyez ce mot.) Lorsqu'on a  obtenu l'alcool 
anisé, on le m élange avec un sirop  dont on rég ie  
le degré pour obtenir â volonté une anisette  plus 
ou moins forte. On laisse vieillir en tonneau |>oitr 
la m ettre ensuite dans des cruchons spéciaux.

Les distillateurs modernes, moins scrupuleux, 
font de Tanisette sans appare il, qu ’ils vendent 
comme é tan t la plus fine. Voici quelques-unes de 
cos recettes :

A n ise tte  par m acération. — Formule /o7. — 
Em ployer :

A Litre* 2
Ali h vert  ...................... . . Gramme* •»
Coriandre . ............................   —
Cannelle. * ................   — 2

Procédé. — Faire infuser pendan t un mois le 
tout, et m élanger avec mi sirop composé d'un 
kilograinm cdc sucre et deux litres d eau. F iltre r 
e t m ettre  en bouteille.

A n isette  par le s  essen ces. — Formule t&2. 
— Em ployer ;

Essence «IVinfa. .........................  Grammes 2
— de badiane . . . . . . .  — I
i— <1* cannelle . . . . . . .  -  l'Mnï

■le N'éroli. . . . . . . . .  —- 0.01
Alcool a . . . . . . . . . . . .  I.ftivs 2

Procédé* — M élanger le tout avec, deux litres

d eau chaude, dans laquelle on au ra  fait fondre 
2 kilogram m es 500 gram m es de sucre. F iltre r. 
On obtient ainsi environ cinq litres d ’nm sette.

A n ise tte  p a r  d is ti l la t io n . — Formule 163. — 
Em ployer :

AnU v e rt................................... Grammes 500
Cannelle................................... — 0
Alcool A 82*............... .. ............. Litre* 0
E a u ........................................... — 1
Zeste* i)i> citron■$...................... Nombre 5

{

î

I

Procédé. — F aire  Infuser le tout pendant dix 
jours, en ayan t soin d agiter. D istiller au x  deux 
tiers, c’cst-Â-dire six litres d'eau-de-vie. C larifier 
trois kilogram m es de sucre dans six litres d ’eau ; 
m êler le sirop au  produit de la distillation- et 
filtrer.

L’anisotte obtenue p a r  m acération et p a r  dis
tillation est une liqueur tonique stim ulante. L 'a- 
nisette p a r essence est b rû lan te  et nocive. I /iin e  
possède les p roprié tés de la  p lante, tandis 
que Vautre ne les possède pas. On doit donc s ’a 
dresser aux maisons spéciales pour obtenir de 
la v ra ie  an isette  e t non chez les d istillateurs de 
quatrièm e ordre.

Quelle est la  m eilleure an ise tte?
Selon l’avis généra l de ce prince qu'on appelle 

public, les «nisettes de  Bordeaux ont acquis 
une renommée universelle, question de réclam e 
et non de goût, les d istillateurs de Limoges 
é tan t a rrivés â produire desan îse ttes m eilleures 
que ce lles de Bordeaux.

c M algré no tre  am o u r-p rtp re  national, dit 
A lexandre Dumas, nous sommes forcés d ’avouer 
que Fa prem ière an ise tte  du m onde vient de chez 
W inand-Fockink, â A m sterdam ; celle de Bor
deaux ne vient qu’a prés, longtem ps après. Il 
faut boire Eanisette de W inand-Fockink ap rès 
le café, e t em ployer l'an ise ttc  de Bordeaux pour 
le» entrem ets. » Nous sommes pleinem ent de cct 
avis, e t cette  assertion est corroborée p a r  plus 
d ’nn siècle de succès dans toutes les cours 
d 'Europe.

AN ISS A, * /. — L iqueur ferm entée tirée p a r  
incision de l’a rb re  à  liqueur. (Voyez ce mot.) 
V ariété de palm iers des lies Moluques.

ANJOU (tin  cT). — Vin blanc de deuxième 
classe des coteaux de Saunnir e t de V ouvray en 
T ouraine;H s se  serven t a  l'cntrcm et?. Ces vins 
blancs possèdent des propriétés diurétiques et 
sont stim ulants. Leur abus est dangereux.
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ANODOHTE, *. f .  — Noni vulgaire que Ion  
donne aux moules d’étang. (Voyez Moule*.)

ANONi ** m ail. EselfftUen /  angl. goung a#* ; 
ital. asintllo. —  Le petit de l'Ane et de Pancssc. 
Pour le  traitement culinaire, voyez Ane.

Les feuilles, d ’un goût arom atique, perden t de 
| leu r Arrêté dans la  cuisson, lorsqu’on a  soin do 
j les ra fra îch ir ap rès  le blanehigumage. (Voyez ce  

mot.)
On les p ré p a re  b raisées ou hachées A la  façon 

des épinards.

ANQN, s. in. — Poisson du genre  gade, une des 
Variétés dePaigrellii; il ressem ble au  m erlan, est 
très abondant dans la  M anche, eu  ja n v ie r  e t en 
février. Sa chair est ferm e, feuilletée et b lanche; 
elle  a  les mêmes p ropriétés que celle  du m erlan  
et sc tra ite  culinaircm ent comme celui-ci.

A n sé r in e  b o try s .  — C ette p lan te  sé  distingue 
des au tres  v a rié té s  p a r  sa tige dure, ram euse, 
ses feuilles allongées, sinuées, p resque pennati- 
tides, A lobes ém oussés e t anguleux, un peu velus. 
E lle croit spontaném ent dans les sols incultes e t 
sablonneux des con trées m éridionales de i’Ku- 
rope.

ANOREXIE, *.f.{m éd).— M anque g én éra l d’ap 
pétit. Inappétence.

ANOSMIE, s . f .  Absence de Podorat.D i
m inution ou p e rte  du sens de l'odorat.

ANSE, #. f .  — P artie  sa illan te  de certa in s us
tensiles qui se r t A les sa isir e t A les porter.

ANSÉRINE, ». f .  (<thenopodium). — Fam ille 'le  
p lan tes phanérogam es étudiées e t classées p a r 
Endlicher*

Les ehenopôdlacéc» ont beaucoup d'affinité 
avec  les am aran tacécs. L 'ansérm c bon Henri, 
Ch. bonus Ih n rk u *  do Linné, aussi dénommée 65. —.tfi5rVîa>s

rijî. 6f. — AiHéfîtn; b-i» ll'iüf'ï,

épinard m urage, est trè s  com m e en  F rance , m al
g ré  la  d iversité  de classifications qui en a  é té  
faites p a r les n a tu ra lis tes ; ils se  sont cepen
d an t accordés pour F appeller Iota tonna, Bohin 
lui donne le nom  d e  Lapafhttm unUuomm, A 
cause de ses feuilles un peu pulpeuses e t ch ar
nues; d ’au tres , e t notis-même sommes de ce 
nom bre, la rangen t parm i les Àtripléjr. m

î

Elle aim e les pays chauds e t  p én è tre  jusque 
dans la B arbarie . Son arôm e approche de celui 
du ciste ladan ière . On rem ploie comme incisive, 
expecto ran te  dans les m aladies pituiteuses de la  
poitrine, d an s la  toux, e tc . On l'adm inistre en  In
fusions théiform es.

A n sé rin e  q u in o a  b la n c . ~~ T rès  connue 
au  Pérou, son pays d’origine, ou l'on s 'en  se rt 
comme alim ent. Les feuilles fraîches du quinoa 
blanc constituent tin végétal de p rem ière  u ti
lité. La g ra in e  discoïde, b lanche, pe tite , au  
nom bre de cinq cen ts dans un gram m e e t pesan t 
sep t cen ts g ram m es p a r litre, est em ployée pour 
la  b iè re ; on en fait des potages en  p rocédan t 
comme p ou r lavo inc , des p u rées ,e tc . L a farine 
de la  g raine du quinoa se r t aussi A d ivers usa
ges culinaires.

A n sé rin e  s c o p a r ia . — Connue sous le nom 
vulgaire  de  B elvédère. Originaire de la  G rèce, 
d ou elle est passée  en  Italie  e t dans plusieurs 
au tres  con trées de  l'Europe. On la' trouve  même
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aujoui-il'hui p resque natu ralisée  dans le bois de 
Jtonlogne, à  Paris.

Moins utilisée dans l'alim entation que les p ré 
cédentes, ses congénères. Dans eerta ins pays, on 
em ploie ses jeunes pousses pour'donner, de l'a-

FiiT, ftl. — fc’îr̂ iîcfi,

romo aux autre» végétaux  ; quelquefois, ou môle 
les sommités sèches e t pulvérisées dans les épi
ces, L ’élégance de son port, son «agréable v e r
dure l'ont fait ad m ettre  dans les jard ins. Oïl 
forme en Italie des petits  b,liais avec ses tiges 
g rêles, chargées de ram eaux  nom breux, 

Quelques au teu rs ont cru  reconnaître  dans 
cette  plante Ÿ m y r h de Dioscoride e t de Pline; ils 
lui en ont donné le nom; d’au tres  en ont fait une 
linaire, a  cause  de la  form e de scs feuilles. Mais 
la courte description de Dioscoride a bien plus 
de rapport «avec une lina ire  et ne convient nul
lem ent s’i no tre  p lante.

A n sé rin e  a m b ro is ie , — T rès connue sous le 
nom Acfhê du Mexique. Im portée en Europe en

* %

1t£. Vïîhtvï

i-

I

I

i

1019, où clic s  est répandue  rapidem ent et accH- 1 
m atée A tm point q u ’on la considère comme

plante indigène. Les fleurs sont réunies en petites 
g rappes, p a r  paquets,scssileset auxilia ires. Elles 
paraissen t en ju in  et ju ille t.

Cette p lan te  odorante, légèrem ent visqueuse 
dans toutes scs parties, est d 'une sav eu r arom a
tique qui approche de celle du cumin. E lle passe 
pour stom achique, résolutive, expectoran te , in
cisive, bonne pour les crachem ents de sang,

Oii la fait e n tre r  dans la confection des épi
ces; fraîche, on m élange ses pousses dans la  p ré 
paration  des Anes herbes ; on la m et dans la 
soupe aux h erbes; e lle  se rt enfin de condim ent 
pour les potages. Il est reg re ttab le  que la cuisine 
m oderne li’en fasse pas un plus g ran d  usage en 
raison de scs propriétés hygiéniques.

ANTENÀIS, E, tulj. — Petit de  ta brebis e t du 
bélier depuis lïig e  de douze mois a  deux ans,

ANTHRACITE, s. in ,;u1I. Kohftnbhnde ; angl. car» 
bnnete.—r V ariété du charbon de te rre , dur, d ’une 
pesan teur spécifique de 1,8 e t contenant de 2 îï 
12 pour 100 de silice, d 'alum ine, d 'oxyde de fer. 
L’an ih rac ite  brû le  sans flamme ni fumée : c 'est 
la moins combustible des houilles.

ANTIANÊMIÛUE, adj. e t *. »r. — Les moyens mé- 
dieam enteux, hygiéniques e t alim entaires a  em 
ployer con tre  l'aném ie sont nom breux.

D ans le  cas de diminution considérable des 
globules du sang  et d ’aném ie sym ptom atique, 
conséquences de m aladies très diverses, il faut 
avo ir recours, dans la  généra lité  des cas, a un 
régim e analep tique  reconstituant. F a ire  usage 
de la série  des alim ents natu rels e t composés 
qui possèdent des propriétés génésiques, e t sont 
en même tem ps propres A rép a re r  les organes 
de la  pensée. (Voyez Aliment») Les antianém i- 
rjues, te ls  que le  quinquina et le fer, ne réussis
sent pas toujours ;<ils ont le  plus souvent l'incon
vénient de constiper le  'malade. ïSi l'on veut 
a rr iv e r  prom ptem ent à  la guérison avec  ces 
soins hygiéniques, on d e v ra - tra ite r  le  m alade 
p ar la Liqueur (fattdier*, dont les élém ents pu
rem ent végétaux qui en sont la  base font de ce 
produit le m eilleur rép ara teu r connu.

Prise selon la  m éthode prescrite , la liqueur 
Oattdiers rég én ère  les globules du sang, raffer
mit et rép are  la  moelle ép in ière et le» organes 
cérébraux , tonifie les fonctions régénéra trices et 
ag it efficacem ent contre ta débilité e t l'aném ie : 
c 'est donc Yanfianémique par excellence. (Voyez 
Aphrodisiaque.)
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ANTIDOTE,*. «  O egenmîttel; angl. anfidofet
itnl. anthloto. —  C ontrepoison. L 'antidote est ou 
doit ê tre  une suhstaiicr non toxique, capable  
de neu traliser les p ro p r ié té  toxiques d  au tres  
corps.

ANTIDYSENTÉRIQUE, adj . ,*.w. Anfi ,  contre. — 
On nomme an tidysen tcriquc tout ce  qui s 'em 
ploie con tre  In dysenterie, mais il h ’exlste  pas de 
substance spéciale. On désigne sous ce  nom une 
immense catégorie  de. libyens em prun tés à la  
classe des as tiin g ean ts  ou des narcotiques aux 
quels on a ttrib u e  la  guérison de la  dysenterie.

ANTILAITEUX, adj. (aliment*). —  D an s l ac- 
ception p ropre  du mot, H n y  a  pas de rem èdes 
antilaiteux, m ais on 11e sau ra it n ie r l'influence 
de certa ins alim ents su r l'abondance, la  qualité, 
la diminution ou la  perte  to tale du la < M in  ré 
gime alim entaire  basé  m éthodiquem ent su r  les 
purgatifs, tels que la  rhubarbe, I oseille, la  dent 
de lion et les sudorifiques en tlié ifonnes,cst sans 
doute le m eilleur m oyen d 'a rriv e r  à  d éb a rra sse r 
l'économie des hum eurs laiteuses qu 'e lle  pour
ra it renfermer*

ANTISEPTIQUE, w, ci adj» (anfmeptîam).— 
Substances qui ont la propriété de p rév en ir ou 
d 'a rrê te r  la décomposition des m atières organi
ques, tan t végéta les qu 'anim ales.

Parm i les antiseptiques les plus rép u tés  dont 
nous croyons devoir en tre ten ir nos lecteurs, 
nous citerons le Phénol lfobm ift dérivé le plus 
im m édiat de racidcplién ique.C e produit a l 'av an - 
tage su r les au tres  antiseptiques de réu n ir a la 
fois la  puissance e t l'innocuité. Il est de g rande 
utilité pour la désinfection des boites a  ordures, 
des p ierres à  év iers et des baquets ou cylindres 
de  cuisine.

Les docteurs Houclum lat e t C alvcrt, de Man* 
cliestér, sont les prem iers qui en ont fait 
Téloge. De nom breuses expériences pratiques 
ont donné raison aux  savan ts qui l'avaien t p ré 
conisé comme le m eilleur prophylactique dans 
les épidém ies, pour l'assainissem ent des a p p a r
tem ents, et comme l'agen t désinfectant le plus 
efficace,quels que soient les germ es pestilentiels 
soumis fi son action. Il rend  des serv ices non 
moins Im portants pour la désinfection des cham 
bres de m alades.

Le célèbre docteur Ilrochard Ta recom m andé 
aux sages-femmes pour la toilette des accou
chées e t pouf le s  bains des bébés. Nous en avons

i

• 1

fait iious-inême l'expérience p ra tique  dans les 
soins hygiéniques de no tre  enfant, e t nous avons 
é té  étonné de la réelle puissance antiseptique 
du Phénol Itobm tf. Les sages-femmes, les m ères 
de (amitié trouveront donc dans ce produit le 
spécifique le  plus énergique e t lé  plus indispen
sable pour la  san té.

Il éloigne les insectes du lit, rafferm it la  peau 
et p réserve  de toute espèce de contagions. 8011 
emploi pour les soins de  la to ile tte  prend une 
extension qui va sans cesse g rand issan t, les per
sonnes qui s 'en  se rven t ay an t reconnu son 
excellence hygiénique e t son innocuité, quelle que 
soit la  finesse de la  peau.

ANTISCORBUTIQUE, adj. (boisson*). — En m é
decine se dit de tous les reméfies propres:! com bat
tre  e t à  g u érir le  scorbut. L 'hyg iène alim en
ta ire  com prend sous celte  dénom ination tous les 
alim ents a  base de cochléarinc.

On peut p rép a re r soit m êm e des boissons un - 
tiscorbutiqucs de la façon su ivan te  :

V in  a n tis c o rb u tiq u e . — Formule PU. — 
E m ployer:

Vin tifniie . . . . . . . . . . . . . . .
Itaaim fraîche «le raifort &ttirage 
Feuilles «le tochlèari*. . . . . . . .
Cressnn. . . . . . . . . . . . . . . . .
Trèfle UVaii. . . . . . . . . .
Graines île moutarde noire.

* M '
m * • *

l.îlre 1
Grammes ‘»J 

10
— ta
— i»;

w
Procédé. — Couper menu le ra ifo rt e t faire m a

cé re r le tout dans le vin b lanc pendant hu it 
jou rs et ajouter*

Akoolat. de rochlè/tm. . ..............Grammes 1U
Clorydrafe «iVimmoHi-vcie, . . . . . .  — s

M élanger le fout, passer e t. rem ettre  en bou
te illes:

B iè re  a n tis c o rb u tiq u e . — On doit de p réfé
rence choisir les bières bien faites e t p rincipa
lem ent celles du Nord, Parm i celles qui sont 
connues à  Paris et qui conviennent le mieux 
pour cet usage, citons la bière de Knlka  fl», 
l'iinc dos ra res-q u e  le laborato ire  m unicipal ait 
reconnues, a  l'analyse, exem ptes de tous pro
duits antiseptiques.

Formule 165. — Em ployer :
Uière de \\Y>fjdmlîomi de. Ktilha * . . .
Ferrittc* dftcorhh'aria - , . , , . . . . . .
Itacîne de raifort sauvage.................. »
UourgcoiHsers de sapin tîti Nord., . . .

( f / f c ’i i> ( r i  », r J-; 5 i s t  JU u .’nt, l 't r i  v

I .Cires 2 
Grain

61
- :ï >
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— Pair*» m acérer |»:-n<i;uit une se 
m-iine et liicîtrè en

Sirop ftntiseorbutique, -
iV u .f l  <*> fr .ifth * * *  tl*.- c v c M tK u r iï  
l« i» h *- «îe rnir^ft ^  . .
I m r  -• ■* * » -  » » * al

CîV-^U »U~.
Sudr**,. , » »
JNt—I. « « a ^ a » t » a ( r a  » f ' f  .£.ïf\?

<r «r**«iivv* « |V r .u i£ v  f t j i t f f v .  N tiiîib cv :

fo rm a te  /W.

Jt A M- •. * *1 *. «.

K*?•ÏM-X-

s i
s i
ao
Æ>

t
I
1

Pr*u-<df. ~  Ha per le  raifort, p iler les feuilles 
e t les. a u tre s  végétaux  «lans int moi lier. F aire  
cuire le sucre dans le a u  av ee  les p lantes. C lark  
lier avec un Ma ne d V u f  et passer le .sirop lors
qu'il est a  2* ile^ivs.

ANTOFFE: ». —- Xom »lonne aux
fruits «lu giroflier quand i! est m û r; il est rempli 
•.ruue. résine dure, notre très odorante e t très 
arom atique. On dît aussi antvfle e t antophylle*

ANTHROPOPHAGE. mij. —  Peuplades sauvages 
■qui se nourrissent de chair, humaine. L 'an th ro 
pophagie tend  à  d ispara ître  du globe e t ife s t 
plus guère  p ratiquée quVxeeptionuellem enf. *

AOUT» m. (prononcer e4l), - - Huitième mois 
de l'année, ainsi appelé  |u r  a ltéra tion  du mot 
Augura*, parce  qu il é ta it consacré à  Auguste, 
Le moins fécond pour la bonne chère. Le m ar
cassin et 1 u lbran  sont les gibiers de ce mois. 
Les prim eurs seulem ent font le délice de la table. 
Koileau Je dit a»  figuré ;

J,* ee»u>c>H <!e !>*>» m  ur, pour punir ma folie» 
tjae tous Us vins pour moi ‘kvrVrim-ut vins «!»- Brie» 
tpfA Paris lo gibfcr »iwu«|u«.fc tous tos hivers 
Et qu*A peine au mou dVro«# Pou mange des pois verts.

Les fruits sont alm iulants. F ilons e n tre  au tres : \ 
les melons, les cerises, les abricots, les |>cehes, f 
les figues, les raisins, les reines claude, les noix, [ 
les am andes, les poires, les pommes e t les J 
fraises. I

AOUTÉ, r. a. (a-oà-tf). —  Rendre infirs les 
fruits. D égager les feuilles pour laisser jtfn é tre r  
les rayons du soleil su r les fruits. T ransform er 
en bois les boutons des a rb res. So dit aussi des 
soins que T o n  donne ti certaines p lan tes po ta
gères.

APALIKE»*. «i. — Espèce de  gros hareng  dont 
la  chair a  m auvais goût.

APEPSIE, ^  f* ^fihhnmK —  Défaut de diges
tion, L 'u n d es  degrés de ce tte  m alad ie ; h n i«- 
ilÿ*pep*U\ ihjïpépiiei aptyiWr*

APETTE, * / .  —  L un des noms vulgaires de 
l'abeille  commune dom estique.

APEX, f, ru iMtiHi'iitïK —  Xom de l'étam ine 
aujourd'hui, synonym e de som m et.

APÉRITIF, n, »?,; nll, leffmaA; augL «prWWre; 
îtaL aptrifiro;  es|>, apéritif#, de ap*fiticu$f de 
aptrire, Les anciens appelaien t apéritif*  toute la 
série des substances m édicam enteuses propres A 
ouvrir les potes. Cette série, m al défi nie, rom pre 
naît tantôt les laxatifs, les d iurétiques, les sub
stances toniques e t stim ulantes, tan tô t certa ins 
sets purgatifs e t de* ferrugineux.

Aujourd hui, la  série  des apéritifs com prend 
tous les moyens hygiéniques e t tous les produits 
alim entaires propres h rav iv e r l'appétit quand il 
est îanguissaut o u  à le ram en er quand il a com
plètem ent disparu. I ;  usage des alcools e t des a li
m ents fortem ent épicés a  modifié nos estom acs a  
un tel point que les apéritifs anodins des anciens 
ne peuvent ag ir su r  nos o rganes qu ’ap rés  un ré 
gim e continu et prolongé. Au tem ps ou nous 
vivons, la  digestion, pour deven ir active, de
m ande des apéritifs d au tan t plus énergiques que 
la vie est plus agitée, plus fiévreuse.

Tous les apéritifs doivent ê tre  pris une demi- 
heure avan t le repas.

O ii peut diviser les apéritifs eu  trois principales
c lasses :

I* Les apéritifs naturels, qui sont la  m arche, le
g ran d  a ir et la .**v^,

2* Les apéritifs anodins, tels que le p e titd a iq le  
cidre, la  b ière ,e tc ., pris â  petites do>es;

;V* Lcs apéritifs toniques ou am ers, â  base de  
[ p lan tes arom atiques et stim ulantes, tra itées p a r  
j I alcool ou le vin. Ces dern iers peuven t ê tre  
f  divisés ci» trois types classiques, qui sont : 
l . * '■r ’ .

5 Li: BvttlW, a  base de vin de M alaga.

I I / amkk L acaex, à  base de  p lan tes arotna- 
[ tiques.
i .■
| L 'A ilsintiik E douard P khxoi», à  base d ’ab- 
| sin the suisse.
t  .f ' ■ . ; ’
{ L e  B y rrh . — Parm i les boissons d ites apériti- 
\ vos à  base de vin que nous avons analysées,



celle q u i nous para ît avoir le plus d e  valeur au 
point de  vue hygiénique est le  < B y n h  * au vin 
de M alaga de la  maison Violet frères, de Thuîrs 
(Pyrénées-O rientales).

Dès son apparition, e t pour les motifs les plus 
légitim és, le  < B yrrh > est de verni e t  dem eure le 
type chî**iquï des apéritifs à  base de  vin. Sa 
supério rité  a  é té  m aintes fois consta tée  A rooea- 
siou des nom breuses Kx|*o>îuons universelles ou 
régionales qui se  sont succédé depuis le dépôt de 
la m arque, en  Is  7H,et aujourd liu ila  maison Violet 
frères, de  T huîrs, eu est à sa  tren tièm e m édaille.

Etlceti veinent, la destinée de  ce  produit, hon
nêtem ent e t intelligemment p rép a ré , m éritait 
d 'ê tre  tout au tre  que celle des boissons frelatées, 
qui ne  provoquent jam ais qu 'une excitation an o r
m ale e t dangereuse de l'estom ac, e t dont l'usage 
continu peut am ener les p lus g ra v e s  désordres 
dans l'économ ie.

Exem pt do toute alcoolisation, le  < B yrrh  a est 
le ré su lta t d ftme judicieuse association de  sub 
stances am ères et arom atiques, e t île vin authen- 
tique de  M alagn, pour la  pureté  duquel la  maison 
Violet frè res  n 'a  reculé devan t aucun sacrifice.

Mlle a  eu effet installé en Espagne, au cceiir 
même du p ay s de production, une  im portante 
succursale  affectée spécialem ent aux  achats, 
dont H ntelligent et nom breux personnel rayonne 
dans tous les vignobles eireonvoism s, e t tra ite  
d irectem ent avec les propriétaires.

Tris en é ta t de santé, le * B yrrh  > en tretien t 
adm irablem ent l'appétit e t l 'énerg ie  fonction
nelle du  co rps tout en tier. G ràee  à  son action 
ém inem m ent cordiale et reconstituante, il de
vient un précieux agent thérapeu tique qui con
vient trè s  bien aux valétud inaires e t aux  conva
lescents.

Il se p rend  quelques m inutes av an t chaque re 
pas, A la  dose m oyenne d 'un v e rre  :i bordeaux. 
(Voyez B yrrh.)

L ’A m e r  L a c a u x . —  A la r t ie le  Absinthe, 
nous expliquions à  nos lec teu rs  que  la  p lan te  
connue de  tout Je monde sous ce  nom  é ta it depuis 
un tem ps immémorial em ployée en m édecine, 
à  cause de ses vertus toniques e t  verm ifuges. 
L es Ameks, eux  aussi, on t d e  tout tem ps é té  
em ployés, soit comme dépuratifs, soit comme 
ex c itan ts ; ils sont, en  ou tre , stom achiques, 
fébrifuges, aiitlielnüntiques, enunénagogucs; 
on leu r a ttrib u e  même la p rop rié té  de com battre 
la  goutte. Parm i les am ers, les uns sont unis à 
un p rincipe féculent, qui eu est in séparab le  ; tels

I

sont la  gentiane, la pe tite  cen taurée , le. trèfle 
d ’eau , le fum eterre, r'auuce, le quassiu. le 
sim arouba, la chicorée e t le  pissenlit ; les au tres 
unissent au  p rin c ip e 'am er un arom ate qui eu 
dissimule le eôté d ésag réab le ; telles? sont la 
camomille, | absinthe, la p lupart des labiées,etc.

Il s 'ag issait donc, é tan t données les vertus 
reconnues de ces d iverses p iau les arom atiques 
e t au tres , toutes m édicinales au  prem ier chef, 
de les ren d re  ag réab les au  goût, en les p ro p a
geant comme liqueurs toniques e t fortifiantes.

Pour a rr iv e r  a ce  ré su lta t, il fallait non seu le
ment un d istilla teu r consciencieux doublé d un 
chim iste, m ais les conseils d  au to rités m édicales, 
la  tritu ration  e t le m élange d e  çcs plantes, 
ainsi que leu r distillation, exigeant certa ines 
recherches, soit pour le choix des plantes, soit 
pour le dosage. Ce double but a tte in t, on eut une 
liqueur agréab le , eu  m êm e tem ps que résum ant 
toutes les qualités hygiéniques qu 'exigent ce 
genre de produit, depuis quelques aim ées A la 
mode, e t dont les serv ices deviennent chaque 
jo u r plus grands. Nous aurons l'occasion, dans 
le cours de  ce tte  publication, de signaler quel
ques-uns d é  ces toniques, soit comme dessert de 
table, soit destinés ft c ire  pris a  jeun , voire 
m êm e A rem placer en m êm e tem ps les nom
breuses drogues le plus souvent m alfaisantes 
qu 'un  négoce peu scrupu leux  im iltîp liesous tous 
les noms, enjolivées d é tiquettes fort a lléchan
tes, m ais qui ne supportera ien t pas l'cxam eu, 
m êm e som m aire, d 'un  labo ra to ire  quelque pou 
soucieux de la  san té  publique.

P arm i les ra re s  fabrican ts qui livrent ces 
produits dans le com m erce, il s ’en  est trouvé sut 
en tre  au tres, plus soucieux de la  san té  de ses 
concitoyens que des av an tag es  pécuniaires dus 
fi une fabrication préjudiciable a  leu r santé. l i a  
su com biner un ap é ritif  qui jo in t A sa qualité 
supérieure  en  tan t que goût ag réab le  e t p a r
fumé, celle encore , plus p rônée des véritab les 
connaisseurs, de  réun ir tous les élém ents toni
ques e t hygiéniques qu 'ex igen t de sem blables 
produits.

Ainsi que l'a  dit M. G. P ape , dans une Im pro
visation qui fait honneur au  poète moins peut- 
ê tre  qu 'à  l'inven teur.

Tou-» les amers du momie exétO'in l'appétit ;
Mat» en est-il un seul, depuis le plu» petit 
Jusqu'au plus grand de par l'humaine renommée 
Qui vaille a  nos palais relui que fait i j u a a x ï  
Xtm! Je puis le t rier sans vergogne aux éthos, 
hui seul rte en ses lianes, sou? sa robe embaumée,
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T * r i i '  !•?-.* h k s  l a c r v v i l k u x  q u i  r t M s » c u t  l e »  k ' i i a t i t r » !  
Kl |«ïjî**(Ue ce besoin e*! |va»>£ iÎ4 îi> 11.̂  c,;nsar>
|k* tvrtdr»\ n\aut  «lim-r. <k? bok-Krit* ê|»î;vmf-re>. 
iViiiez toujours. atÎEî tVv\ïu*r «Cauifv» isit'iv,
Î m  n n :-rv v iîK * fiv  . t m e r  q i l e  [ j
A* in: ÈaronK- .sdu »ie* or&Xigcs amères î

D u  seul e?t j*nr, hil seul e>tb<m.iiü**.‘Kl c - i kuü .
I.Ut polir I €»rr>|üac llVr* pùlUt UEI a»>&»*tflr 
S i  l i î e u  »jUv‘ k s  d o c t e u r s  à l u m a r  * l ' . \ r r t i w M i kî  
Puurivnt dir*- tkmafii ; < /.Vr»C«* ' le iv^eMe 
ty» calme k> frouMvî»!*4 M >.u;tê 
l .e  uric i crtomphaut devant I t Kacuïtè! *

Nous no nous apposa ni irons pas davantage 
sur ce délicieux apéritif, convaincu <k iïVm 
d 'abord, et par tous les rapports favorables qui 
nous ont ôte faits* qu*il continuera comme par le 
passé ê tre  employé île préférence à tout au tre 
produit similaire, mais similaire seulement de 
nom. Les réputations acquises tiennent à  se 
conserver intactes; cela nous rassure sur le 
compte de l'apéritif vendu dans le commerce 
sous le nom dM rnir Lactiux. (Voyez A H Kit.)

1* A b sin th e  É d o u a rd  P ern o d . — De tous les 
produits vendus sous ce nom, nous donnerons ia 
prem ière place, la seule non contestée, à Pab- 
sinthe Pernod, comme représentant le type le 
plus parlait, tant au point de vue de la fabrï* 
cation, réputée dans le monde entier comme la 
plus loyale, comme à celuidc rinnociiîté, ce qui 
n’est pas précisément le cas de la plupart des 
liqueurs vendues aujourd'hui au public sous le 
nom d'absinthe, et dont les plus clairs résultats 
sont signalés p ar les statistiques criminalistes 
et les bulletins médicaux. La maison Pernod a 
compris que, |>oui* rendre son absinthe absolu* 
meut inofteusive en mémo temps qu 'agréable au 
goût, il fallait que la fabrication en ait lieu selon 
les règles de la distillation (Voyez A M utht), 
avec des plantes diverses d 'absinthe suisse, et 
qu'il n ’y  en trâ t aucun toxique. Dans ces condi
tions, IVbsinthe est un apéritif vraim ent rem ar
quable p a r son énergie.

Il ne faut donc pas confondre l'absinthe 
Kdouard Pernod, de Couve! (Suisse , avec une 
au tre  absinthe du même nom, mais qui ne se 
fabrique pas dans le V alde-Travers, le lierceau 
même de l'absinthe. Les produits do la maison 
Kdouard Pernod ont été analysés et classés au 
prem ier rang. On les a justem ent considérés 
comme les meilleurs apéritifs de leur goure.

Dans une réunion des membres de la * presse 
scientifique s, qui eut lieu le  14 février 1$$5. sous

i
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la présidence de notre reg retté  maître,M.Uotdey, 
président de l'Académie des sciences, des hygié
nistes ont eu l'occasion d 'apprécier cette véri* 
table absinthe suisse, et ils n’ont pas hésité à  re 
connaître la supériorité de cette liqueur sur les 
produits similaires, aussi Iden sous le l apjKO t du 
goût que sous celui des propriétés hygiéniques.

Les félicitations que les membres de la < presse 
scientifique > ont adressées â JL Kdouard Per
nod, par l'organe du sympathique secrétaire de 
la Société, JL Joltrain, nous autorisent à appeler 
l'attention du public sur l'excellente absinthe à 
laquelle il a donné son nom, et nous la recom
mandons aux amateurs, qui la trouveront dans 
les deux mondes.

Voici la liste des principaux déjwsitaires de 
l'absinthe Kdouard Pernod :

KxioUTATgClïS

s i P-mus. . . . . . . . . .  U. Allu-mwe,nie«l'En̂ tiicii
|  ) Borm:a ix ................  Caillot et Ck>,%
r  J iloiKOt kii- . . . . . .  Hermann Wta&ftog.
K J -o s h s ts .  . . . . . . .  I.ouk Xoid, Kriih ^trccf, So|i*>\V

j Monu:k\ l (Canada). I)nfa>»t'etMouigennî?,\-I)>t. 
— t Paul fVI|»x et Hro.

Kkvï O u i.éans. . . . .  J Sohmïd* *l Ziegkr.
—" f Basait! tri XtqUe».

£ |  _  / A d t r, Jkrnill et Cimdit.
i l  Nmv-Vock. ............. } I.uylît» lîr.lluri.
-5 J — ) l‘ark <*t Fitford.
3 1 ( Henry Motiquiu.

f Sax-Ph %ncim o . . . .  A. Vignier.
Chicago..................  ( iro u œ a n  PïJrkh-
VtRvCüLi...............  Wittenci,Viatel Ck-
SiTGos(Cotïi]iidjuiei Spcidcl et Cie.

D é p o s i t a i r e  F k a x ç a is

f  Paris *..................... AUuauuK* rue (TKiigliîeti.
| H avril . . . . . . . . .  K. lîiYtn*. nie Sérv.
1 S a i x ï - X azaiük  . . . .  J. de Mont-Mari».
I ltoKiftfLU’x . . . . . . .  ÏA'once Aiidricu rue X.d).

p | Ijk^us. ............... Paul KUntiml.
6 < Mausmixil.............  l.onU Milan,, Btl.-N’alioiial.
•T J Kksms .....................KGasnîer, Champ de Beaumont

j  Ca k x ........................J. H. IX^fontenclIes.
i Dokm.w s  . . . . . . .  Adrien Bellenger
| Cognac..................... A. Menant-Roger.
V Pac......................  A. Brngnot.

APÉRITIVES (uuor). — Au milieu des eaux 
apéritives qui pullulent un peu partout, il est 
important de distinguer les eaux apéritives natu
relles que Ton doit choisir pour l'usage de la  
table.

Si par le mot aptriiiee*, on entend les eaux qui 
facilitent et activent les sécrétions digestives et
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biliaires, les eaux bicarbonatée* &k.ltyae4 et su r
tout les ch h  en rte * wnliq ne* sont des eaux apérîti- 
ves; les prem ières agissant d ’ime fa^ou plus in
time, les secondes sous une forme plus immé
diate su r les organes en  question. Vax principe 
général; il faut ajouter à  re s  eaux les eaux 
tées smiiqttès e t tnatjnMqne* laxatives, dont l ac* 
lion est le  com plém ent des eaux a péri rives 
proprem ent dîtes.

APÉRITIVE (bière), — Lorsqu'une quantité 
plus ou moins grande d ’eau  m inérale hicartnm- 
natte $&iipte, chiot h rte $tMli*fue ou uupjuértfpte se 
trouve dans le ruisseau, la  riv ière  ou le lleuve 
dont les eaux servent h  fabriquer la  bière, cette  
eau  
facteur 
r
houblon 
e
que

apertttves le* plus puiss 
que nous connaissions en  Europe, e’est certaine
m ent celle qui se fait à  Stormundl,en Vcstphalic, 
dêj;i mentionnée en l&X) p a r Jérôm e Bonaparte

ï

Conseil* hi(>jurJirn*. -— Xous extrayons *Vtme 
brochure publiée p a r  les soins de la >ooôVé /Y<m- 
tvuV i ï  hygiène l'a rtic le  ci-après, qui in téressera 
nos lecteurs;

< I/a rtis te  habitera , autant que possible, une 
maison a  l’abri du froid, des vêtus et de Ihum idité. 
11 év itera  le chautfage au  moyens des |K»ék-s qui 
dégagent une odeur désagréable e t des gaz  d é
létères, e t il p ré férera  les chem inées a  lo u ch es  
de chaleur. Nous bit recom m andons «rem ployer 
le bois e t le coke au  lieu du charbon de te rre .

< 11 ne fera pas usage de vêtem ents im perm éa
bles qui condensent la  transpiration e t en tre 
tiennent autour du  corps une chaleu r hum ide; 
il se  serv ira  de vêtem ents en étoffe m oelleuse et

vra-Lil ê tre  souple, garn i de bale ines, sans ce la  
la respiration abdom inale serait impossible.

* Comme duran t les différents exercices de la 
voix, la respiration est plus fréquente, la  quantité

initiation de Xeetar Stock (l).S on  usage comme 
apéritif doit ê tre  restre in t â  un ballon, un verre  
ou tout a u  plus un quart, une demi-heure avan t 
le déjeuner, Si de cet usage modeste, on dou
blait ou triplait la  quantité , on m anquerait le but 
que Io n  désire a tte in d re ; Faction stim ulante 
qu 'elle  possède su r les organes digestifs se chan 
g era it, p a r  l’effet de 1 acide carbonique e t de 
fo rg e , en  alim ent nutritif, ce  qui donne cette  
b ière le double av an tag e  d’ê tre  & la  fois apéri* 
tlve prise en  petite dose e t rép ara trice  em ployée 
comme boisson usuelle en  plus forte quantité. 
(Voyez Bière,)

APÉTALE, adj.; nll. krtchfJHMe; angl. optta- 
Ivh*. — Groupe de p lan tes dîeotylédonêcs, com 
posé de celles qui m anquent de pétales. P lantes 
dépourvues de pétales e t po rtan t des corolles.

APHONIE, s. f,{hygiène); ail. angl. aphonie; ital. 
aphonia, — Privation to tale ou partielle de la 
voix. (I)

(I) fi-Cla. r»< Si:d-LwK4t, hfl»,

x

f

alim eittation suffisante. Il fera  usage, de préfé
rence, de viandes de boucherie grillées saîgnan 
tes, de jam bon, de bouillon concentré, de ju s  de 
v iande,de lait, dVeufs, de pommes d e  te rre , de fé
cule, de riz, de sucre, de se l; il proscrira l’abus 
des alcooliques, du café, du thé, qui accélèren t 
la  circulation e t augm entent la fréquence de  la 
respiration; e t, p a r conséquent rendent la  voix 
courte e t liaietante.

« On conseillera les exercices développant les 
muscles thoraciques: gym nastique, escrim e et 
natation.

* D ans ces différents exercices, l’a rtis te  tien 
d ra  le corps droit, effacera les épaules e t av an 
cera  la  poitrine. Ki: lisant ou en chan tan t, Il p la
cera  le texte au  point visuel, A peu p rès â  la  
hauteur d e là  portion 'supérieure de la poitrine, 
afin qu’il ne se  courbe pas.

< Pour s ’exercer A la  resp iration  abdom inale, 
il fera «ne expiration courte en  ré trac tan t le 
creux de lestom ac, puis une Inspiration en p ro 
je ta n t en avan t la  paroi abdominale.

c Le 'travail vocal ne dev ra  pas d u re r jusqu’au  
moment où se produit la fatigue. On ne chan tera

»»ct. i*n; h t  M n o u iL iï
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j»a> pendant la digestion, car, ;* ce moment, l’es- 
tom&e s'appliquant contre lo diaphragm e en 
gène les contractions- A l'époque menstruelle et 
pendant l'époque de la mue, on évitera de faire 
des exercices vocaux, sous peine de voir se pro 
duire une altération de la voix. Pendant ce temps, 
on corrigera les défauts de prononciation.

< Sous ne parlerons pas de l'influence su r la 
voix de tel ou tel aliment ou de telle ou telle 
boisson* Chaque artiste prend ses habitudes sui
vant ses gofits c l adopte une boisson ou uu ali
ment pour se  rafraîchir ou se réconforter à  un 
moment de repos pendant rexere îcc  de la voix*

t

APHRODISIAQUE, wÿ. {aphrodim uum \ de d 
privatif et Jhrwlite, Vénus; ail. Ja* OJ*iUd 
trM rtheml; aiigl, aphrodisiac* — Ku médecine, 
toute substance qui exerce une action excitante 
sur les organes génitaux.

Les anciens abusaient de certaines substan
ces très dangereuses, au nombre desquelles nous 
citerons la cantharide, employée p a r Ovide et 
chantée par Iléranger :

M eurs, 0  K  fau t, in ju re , ô  i*>î qu i r e n t e s  
I K î  don» |fui>SAW> S  U  vo lu p té  cher*,
K*kïi'l> 4  l> m o u r  tou* les fe u x  fjo e  tes a ile s  
O ui & c e  d ieu  d érobé d an s le* a ir» !

< Maladie* de Forgaue rocah — Diverses cau
ses peuvent produire des troubles de la voix : 
ainsi la  fatigue, les refroidissements, les m ala
dies générales qui atteignent les muqueuses 
nasale, gutturale et laryngienne, de même que 
quelques affections du systèm e circulatoire et 
nerveux.

x Dans la  fatigue causée p a r un excès de tra 
vail, les cordes vocales sont attein tes de parésie, 
éVst-îVdire qu’elles ne se rapprochent plus suffi
sam m ent au moment de la  phonation; il n’est pas 
ra re  de constater en mémo tem ps une légère 
rougeur des rubans vocaux e t de la région ary- 
ténoTdïenne.

« Le refroidissement est une des plus grandes 
causes des maladies de l'organe vocal. En effet, 
il déterm ine le coryza ou rhum e de cerveau, l’a- 
m ygdalite, la  pharyngite, la laryngite, la t r a 
chéite, la  bronchite, c'est-à-dire rinrîammatîon 
des diverses parties de l'a rb re  respiratoire et du 
tube digestif dont nous avons parlé  précédem 
ment. Il n 'est guère de personnes qui n'aient 
eu  l’occasion de s 'assurer p a r elles-mêmes de 
rinlluence de ces maladies su r la  voix.

c Nous ne nous arrêterons pas & décrire les 
diverses manifestations que l’arthritism e, la scro
fule, la  tuberculose, la  syphilis, l'aném ie peuvent 
produire su r les muqueuses nasale, pharyngienne 
e t laryngienne. Il sortirait égalem ent du cadre 
que nous nous sommes tracé  de p a s s e ra i  revue 
les m aladies telles que l’anévrism e de l’aorte, 
les affections cardiaques, l'hystérie, la danse de 
Saint-Guy, etc. Pour toutes ces affections, nous 
renvoyons aux dictionnaires et au tres livres de 
médecine le lecteur désireux de  pousser plus 
loin ses études dans ce sens (I). >

t
¥

l On doit se méfier de ces dons pufosauts à  la  ro- 
j lupU chtr*, qui sont des plus dangereux e t dont 
| les troubles occasionnent de graves et doulou- 
; reuses maladies.

La puissance prolifique étant le corrélatif de 
la fécondité intellectuelle, il n 'est pas d’exem ple 
que lu n  de ces organes soit en éta t d’atonie sans 
que l’au tre  n ’en subisse aussitôt tous les retentis
sements. Terribles affections qui enlèvent à  

; l'homme les deux principales facultés de sa  vie!
Il ne s’agit pas d’exciter les organes p a r des 

substances toxiques dont les effets ne sont d ’a il
leurs qu’artificiels, il faut les réparer p a r  des 
produits qui les rétablissent, les entretiennent 
sans nuire A la  longévité de leur fonctionne- 

| ment, sans a ttaquer l’organisme. Mais, jusqu’ici, 
| la science en ignorait les moyens. (Voyez Auti- 
| a Mimique.)

Un Français, M.Gaudiers, dans ses voyages en 
Orient, fut frappé des propriétés de plusieurs 
plantes albuminoïdes et de l’énergie de certaines 
autres plantes stimulantes. 11 en composa une 
liqueur, e t lo remède contre l'impuissance fut dé
couvert. Mais là on se trouva en présence d ’une 
vraie difficulté. L’am ertum e des plantes qui en
tren t dans sa  composition rendaient l'ingestion 
difficile, sinon impossible. U fallait donc choisir la  
forme alcoolique qui perm it de La rendre ag réa
ble sans en a lté re r les propriétés.

Entre les aphrodisiaques do l'ancienne phar
macopée, dont on ne pouvait user impunément, 
e t les moyens stériles,qui restaient sans résu lta t, 
Il y  avait une lacune A combler, une synthèse à  
trouver: A la maladie il fallait un remède. Ce 
remède est aujourd’hui trouvé : la ligueur Gau- 
ilter4 est U seul aphrodisiaque quo l'hygiéniste, 
le médecin puissent recommander en toute

i l ,1 l i  T*ir. — MM. Lvi-i-.r, K Vis. I ir i l .i i t , sécurité.
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Celte liqueur n e  contient, en  effet, ni phos
phore, ni ean thariJe , ni strychnine, ni hroium v. 
I)ês son apparition  aux  Expositions internatio
nales <)e 1887, j» Lyon e l  5 Caris, l'accueil «lu 
ju ry  scientifique a é tô  te l que, «l’em hl^e,les plus 
hautes récom penses lui ont é té  décernées: 
médailles d ’o r  e t  g ran d  diplôme d’honneur,

Mets aphrodisiaques, — I,'hygiène alim en
ta ire  com prend comme aphrodisiaques la  
série  des alim ents na tu re ls  e t coinjmsés qui ont 
tes p ropriétés de ré p a re r  les organes de  la  
pensée. (Voyez Aliment.) Personne encore, ju s 
qu'ici, u 'avait exactem ent distingué les m ets et 
entrem ets possé«iant des propriétés génésiques 
franchem ent répara trices.

Parm i les potages, on doit m entionner en pre
m ière ligne : le potage a u  nid de salaugaues, le 
potage tortue 5 l’am bre gris, le potage bisque, 
le  («otage A la  pu rée  de gibier, e t en généra l tous 
les potages de poissons. Parm i les crustacés : les 
écrevisses A la  bordelaise, le cav iar, le coulibiac, 
les fritures A l’italienne, le pain A la reine, la 
sole au  v in  b lanc  e t A la  norm ande, la  bouilla
baisse, les m atelottes de  poissons, les coulis de 
crustacés, le hom ardou langouste A l'am éricaine, 
enfin tous les poissons de m er renferm aut du 
phosphore.

Parm i les m ets de gibier, la  bécasse rétie , le 
faisan truffé, la g rive  geniôvriére  rôtie, le salmis 
d e  pluvier, lo salm is d e  can ard  sauvage, la 
chartreu se  de perd reaux , la  sarcelle  rô tie ; enfin 
tous le s  g ib iers aquatiques en  salmis, rô tis ou

I
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magnétiques, Les vins seront choisis parm i 
grand* cru* de Bordeaux, les vin* dK^pagne 
naturel*. On évitera le* vin* blanc*, qui atta
quent le  systèm e nerveux. Do préférence, on 
usera de liqueurs aromatiques, telles que ; char
treuse, cumin, auisette et coca de Laeaux,

On prescrira les alcool* purs et la bière, 
Contrairement ce que Ton avait cru jus

qu'ici, les effets d'un déjeuner ou dîner aphrodi
siaque no se  produisent pas lo jour même; ce  
n'est que le  lendemain, c e s t  A diro huit ;Y dix 
heures après la répartition nutritive. Voici un 
aperçu do quelques menus aphrodisiaques :

DÉJEUNER
Huître* Marranes vertes 

Homard à Vaniéricaine 
fftf/V brouillés aux truffes 
■ ' * . itérasse rôtie 

Salade à  /«* russe 
/teignit* d'artichaut*

VINS
Chablis* } Bordeaux 

Café* — M i n  t te

D IS E S

Potage aux nid* de salangane*
Écrevisse* à la bordelaise 

Râble de cherreuil, sauce poivrade 
Pontet à la Favre

Grives rôties
truffés.

Citons encore le  daim, le chamois, le renne, le 
chevreu il, lo lièvre, la  gazelle , le m arcassin 
rô ti ou en pain, à  la sauce  poivrade ou la 
pu rée  de gibier. On peut aussi classer comme 
aphrodisiaques la  moelle épinière e t la e e rv e lle  
des anim aux de boucherie, le poulet à  la F avre , le  
pigeon en compote e t la  p in tade  rôtie, parm i les 
m ets p rovenant des volailles de la  basse-cour.

Enfin, parm i les végétaux , tous les condiments 
arom atiques (voyc2 Aromate) qui renferm ent 
d é lim ita  essentielle ou gram inée, contenant de 
l’oléine. Les truffes, les morilles, la  vanille, le 
cacao  e t les p lan tes arom atiques servant de con
dim ents, de  p rovenance de certaines contrées 
d 'A rabie, croissant su r  des terrains phospho- 
riques.

L es boissons ont aussi une grande influence 
su r  la  puissance généra trice . Parm i les eaux  ; 
m inérales, on choisira les eaux  sulfureuses e t

Salade japonaise 
Céleri au jus 

Soufflé à ta vanille 
VINS

Xérès. | Bordeaux
Café. — Chartr eu ie

DÉJEUNER

Caviar au beurre 
Consommé aux (tuf* pochés 

Escalopes de turbot au conlis de crabes 
Chartreuse de perdreaux 

Pluvier rôti 
Truffe* à la serviette 

Pouding de cacao 
VINS

Madère \ Bordeaux 
Café. — Cumel
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P /X E R jolis fruits de dessert. >a chair est ferme, d'uno 
douceur agréable et prend, dans quelque» va
riétés, un parfum de rose très accusé,

Tartelettes de pommes d 'ap i. — Fer mute PU. 
— Choisir dos pommes bien mûres, les percer A 
l'emporte-piècc, les tourner et les m ettre au  fur 
e t A mesure dans l'eau, les faire blanchir dans 
un poêlon jiisqu’A ce qu'elles tléchlsseni sous les 
doigts ; les rafraîchir et les égoutter.

Les rem ettre cuire dans un poêlon avec un si
rop A 24 degrés et légèrement coloré avec du 
carmin. Achever ainsi la cuisson et laisser refroi
d ir dans le sirop rose.

Foncer des moules A tartelettes avec de la 
pAte A gAteau de plomb. Mettre de la  m arm elade 
de pommes dans le fond de élue pie moule; égout
te r les pommes e t en m ettre une dans charpie 
tartelette. Passer le sirop q u ia  servi a  cuire les 
pommes ci le faire réduire A 32 degrés; g lacer les 
pommes; les rem ettre une minute au four.

Au moment de servir, m ettre un grain  de ver
ju s  dans chaque cavité des pommes.

APIAIRE wt. (<oo/o</i«>). — Genre d'insectes 
hyménoptères qui ont la  faculté de produire le 
miel et dont l'abeille est le type.

/W ujc tortue à F ambre gris 
$o!e à la normande 

ï i h l  de renne ^tHce crème 
Sttlmte de tortille  
Figtonneaur r$t:$

Salade de tvrsvoi ûhnoh  
A>pccji $ sauce hollandaise 

Pouding à h  moelle 
V I N S

Perl*). J B^rdra'jtx
l'afê. — Coca

fVs menus, qui ne sont pas combinés d 'après 
la règle gastronomique, visent le seul but dont 
il est question.

Le .sexagénaire se soum ettra quelques jours A 
ce régime, en variant les menus selon la saison, 
et en choisissant tes mets plus haut mentionnés. 
Kn suivant exactem ent ce régime, il acquerra 
toute la virilité de la jeunesse, avec le cortège 
d'illusions de l'homme de vingt ans.

APHR06ALA,* . f .  — LesKomaîiis désignaient 
sous ce nom la crèm e double, c'est-A-dire la p re
mière crèm e du lair, «le apheo, mousse et j/u/w, lait. 
Mousse de lait. (Voyez ce mot.)

APHYE, * .f. — Poisson de la M éditerranée que 
Ton trouve près de Nice jusque dans le Xïl, et 
connu sous le nom de loche de met. L 'aphye, très 
estimée des anciens A cause de sa chair nourris
sante, n 'a  pas été aussi bien reçue p a r quelques 
médecins m odernes,qui le n t  accuséeiTiiidfgcsti- 
bilité. Tout aliment nutritif é tan t plus ou moins 
laborieux A la digestion demande certainem ent 
une condimentation plus abondante et des sau
ces plus relevées. Alors ce |>ois$on devient facile 
;i la digestion, en conservant ses qualités nutri
tives.

APHYLLE, adj. {botanique) — l>c à privatif e t 
phglle, feuille. Qui est dépourvu de feuille.

API,*. m . (pontnie* d ’) ;  M ./ra n u ip fe l ;  angl. 
api ;  liai, appiola. — Api est le nom d’iui Jîoinain 
qui a  obtenu ces pommes p a r la greffe. C 'est un 
fruit rem arquable p a r sa  petitesse, la finesse et 
le lustre de sa |>eau, e t la richesse de ses cou
leurs jaune et rouge, qui en font un de nos plus

| APICIUS *. f* —* Nom célèbre dans l'histoire de
\ la gastronomie ancienne, Apicius, prem ier gour- 
| met de ce nom, vivait sous Tibère e t dem eurait 
| généralem ent A Miuturnc, ville de Campanie, où 
| il mangeait, avec la variété sans fin de ses mets, 

dos squilles crustacés appelés aussi sauterelles 
d 'eau qu'il aimait passionnément e t qu'il payait 
fort cher. C était, parait-il, le pays par cxcel- 

j. Icnce pour les squilles, ca r on cil péchait IA de si 
| grosses que ni celles de Smyrne ni les éerevts- 
| ses d'Alexandrie ne pouvaient le disputer aux 
\ squilles de Mintumcs pour leur grosseur e t la  fi

nesse de leur chair.
On lui dit un jour qu en Afrique on péchait des 

squilles d'une grosseur pareille : il s'em barqua 
sans perdre un instant. Après avoir essuyé une 
furieuse tempête, il arrive  enfin A la  cêtc, où le 
bruit de son voyage la v a it déjA devancé. Avant 

i qu'il eût mis pied A terre, les pécheurs viennent 
A son bord et lui apportent tout ce qu'ils ont de 
plus beau.

« N 'en avez-vous pas de plus grosses, leur 
dit-il. — Non! il ne s’en pêche pas de plus 
belles que celles que nous apportons.» L’illustre 
gourm et, se souvenant des squilles dcM Inturno,
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ordonna à  son |>|Ioto de retourner immédiate 
ment eu Italie sa in  seulement aborder»

Le cuisinier |>our lui é ta it un personnage au  
dessus îles dieux, e t il aurait |>u dire avec Dcsau 
glcrs ;

l fn  v u b iu fc r  ' ju u i 'I  j e  
M e sem ble  tta î i i v i l i v in ,  
t ja î  «Si! fe n d  «le sa i  ni>îne 
i io u w r m *  le  g v n rv  Im iau iu

QiVici h *$  ou le  4**>ntemrïe 
Com m e uu m inistre «lu vie).
Car sa euUme eu uu iciu|de 
lh>üt bs» fo u ru ca u v  ^-nt ) au tel.

Sous Néron, Apicius dé|H*n>a pour sa cuisine 
quatre  cents millions (vingt millions
de francs); après avoir consommé la valeur de 
tant de congiaîres, mangé plusieurs fois dans un 
seul repas l'équivalent d’un impôt, accablé de 
dettes, Il se vit contraint de calculer, pour la 
prem ière fois, Tétât de sa fortune, et vit qu'il lui 
restait une ren te  de quarante millions de seste r
ces (deux millions de francs) ; aussitôt il sVmpod- 
sonna, comme s'il eût crain t de vivre dans la mi 
sère. C est de lui que 31. Dubos a dit :

Le patron des gourmets, nilu-tre Apicius,
Venait de dévorer six fois ceni mil Je écus :
Cent mille lui restaient, mais une pareille somme 
Couvait suffire encore A vivre en honnête homme ; 
Il en juge autrement; et redoutant la faim,

: Il veut terminer son «lot in;
Kt |»<>ur mourir en ga&trouQtuc,
Il *Yin|K*L*>ime en un dernier festin.

A pleins ton nom cher A la gourmandise,
Liait déjà fameux ; ta mort l'immortalise.

Apicitis avait écrit su r l 'a rt d aiguiser l'appé
tit un tra ité  intitulé : ite  gulœ imiametttfo. Il y  
eut aussi un au tre  Apicius qui vécut de Tan 
040 de Rome jusqu 'à  Tibère, c'est-à-dire avan t 
le fameux gourmet. Un troisième vivait sous 
T ra jan ; ce dernier, qui était un disciple du 
g rand  Apicius, av a it trouvé le moyen de 
conserver les huîtres fraîches. Un quatrièm e v é 
cut après l'em pereur Commode; dans son tra ité  
iPe re culinaria, il parle  des grands festins de 
cet em pereur.

APICULTURE, s ./l ;  dc.fjM*, abeilles, et ch!(hn i, 
culture. — A rt de cultiver les abeilles.

APIOL, *. r*t. (chimie). — Prineï|)e actif, huile 
volatile que Tou re tire  des graines d? |>ersil. 11 
est estim é c o n tre  les lièvres interm itentes.

i/r*

1 a

APIOSr s. h*, (upôx hibt fi**iïh Se prononce * ïf/- 
m*. t 'e s t  le gtgriue de Linné; angL fea- 
ber*»u* glycine. — Tante originaire de l'Améri
que septentrionale. Vivace, à racines trouvantes, 
portant des rendem ents lubéreux de la grosseur 
d 'un u u f  de poule.

Culture* < l/ap io s lubéreux, ne donnant pas de 
ra ines sous no tre  climat, se multiplie- p a r divi

sion des pieds, en m ars-avril ou si la tiu «le Tété. 
On plante les divisions en bonne te rre  légère et 
saine, ;i 1 m ètre ou l*,ôO de distance en tous 
sens; les tiges doivent ê tre  soutenues au moyen 
le perches ou de rames, comme celles de liguante 

de Chine. Les soins d 'entretien  se  bornent à 
quelques binages pour m aintenir la te rre  propre. 
Ce n’est guère que la  seconde ou la troisième 
année que les rejitlemc: ts des racines sont assez 
développés pour m ériter d 'ê tre  récoltés >.

(Lesplantes potagères de Yitmoriu-Andricux.)

i

fî£.

Us.ut/ M.lMKXTAlUK.— Les cuisiniers d ’Amé
rique sen font usage de ce tubercule. Son goût 
farineux, : gèreineut sucré e t arom atique, en fait 
un aliment vxquïs lorsqu'il est p réparé  selon les 
règles de i gri. Un de nos confrères, 31. F. F kkf, 
président kŸ la Üociêtê culinaire française  de 
Xcw-YorK, n it la réputation comme artiste  culi
naire est uni\ vselle en Amérique, nous assure 
qu'il cil a  fait les purée* exquises, des beignet*, 
des friture*, Qh\ des garnitnre*d^ prem ier choix 
IK>ur aceompag, r les viandes de boucherie. H 
serait à  désirer q e T usage de ce tubercu le  de
vint plus général.

APIS, s. wt. Ongtlr ^g ie). — Fils de Xiobé. Il 
s'em para de toute 1 1 ^ pte et la  gouverna avec
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tan t «le douceur que les p o i lu s  le regardèrent 
fournie rincariiaiion du dieu /TWuf.On l'adorait 
sou> la figure d’un buuiif, parce qu'on croyait qu'il 
en avait pris la forme pour .se sauver avec les 
au tres dieux quand ils furent vaincue p ar Ju p i
ter, H $’apj»etait aussi O^trh et Séroph. (Voyez 
Jtutuf.}

APLATIR, r. a ,; all.p/u/7 druchen; a agi, foyftrf- 
i tu ;  ftal, uppiotare, — Rendre plat. Culinaire- 
meut, ap la tir un beefsteak, un poulet, un pigeon 
qu’on prépare pour griller.

[ fixées par les médecins, parce qu’ils contiennent 
| une plus grande quantité de principes médica- 
: mentaux que les tisanes.
f
>

[ APPARAT, «i,; a il-prit»* ;a»g l. postule; jial.
\ oppnrohK — Ou désigne p a r IA les soins qu’on a 
{ pris pour rendre magnifique un dîner aveccéré- 
| monial,
j C ést la pompe, la magnificence culinaire; tin 
| festin d ’apparat est un festin ou régne le luxe 
r recherché et combiné, où la bonne humeur des 
l amphitryons doit ê tre  chose naturelle.

APLET, #. m . — Filet qui sert A pêcher les p e 
tits poissons de mer.

APODE, *. »#.; de a , privatif, e t pente, pied. Qui 
manque de pied. — Poisson dépourvu de na
geoires ventrales; l'anguille, etc. On dési
gne également sous ce nom tout anim al qui est 
sans pied ou qui a  les jam bes très courtes.

APOGNON, s. in, — Poisson de la varié té  des 
rougets, qui a  une grande renommée en Italie; 
c’est la plus belle de ces variétés. Il se  jiéche 
aux environs de file  de Malte.

Pour les préparations culinaires, voyez le 
mot lïoiitjtl.

I,.*» «ouTivcfo est-e lle  c*» iw> en tra illes,
? Coimue le* grades eaux »Ks ytnliiLi de Veuilles,
I 1  V u r  J»>uer seulem ent 1I 1 n> le s  j o u r s  * t \ tp ^ ir u t  ?
! K. Augier.
î»
I APPAREIL, #. fil. (eu foi ne) ; ail. ZHfùitmg; augl.
j drt**haj; jjtol apperirhio; esp. aperejo ;pùxU opo- 

r*Iho. — Les appareils de cuisine, depAtisseric 
sont des substances qui servent A lier d’autres 
corps composas de différentes natures. L© re
fo n te  est un appareil servant A lier d ’autres sau
ces. I/appare il du blanc-manger, gélatine fondue 
et la it, de la erènvvo bavaroise, comi>osition de 
jaunes dVmifs, de lait et de gélatine. La panade 
est un appareil de la farce a quenelles. (Voyez 
Velouté e t Ponade.)

APOS, s. m. — Oiseau qui a  de grandes an a
logies avec l'hirondelle, mais d îm e taille 
plus forte. C’est un opodo, c'est-à-dire qu’il 
a  les pattes excessivement com tes; aussi 
est-il obligé de se nourrir d'insectes qui se trou
vent dans l’air, et, étant obligé de voler con
stamment, il ne se rej>ose que très rarem ent et 
dans les endroits d ’où il n’a it qu’A se  laisser tom
b er dans Pair.

Cet oiseau est fort recherché en  Italie ; sa 
chair délicate est d’nne saveur exquise, nourris
san te  e t d ’une digestion facile.

Itardé, enveloppé dans des feuilles de sauge, 
rôti et servi su r des croûtons de polenta, vollA 
la  m anière dont on le sert en Italie ; on peut le 
serv ir aussi en salmis.

APOSITTE, #. f .  (médecine) du grec, opo, loin, e t 
blé, — Defaut d ’appétit; répulsion pour les 

aliments.

APOZÈME, ». /a.; du grec apozèma, décoction ;dé- 
rivé iïojtozeô je  bous. — Les apozèmes différent 
des théiformes en ce qu'ils sont pris A des heures

APPAREILLAGE, **f- —  T enue de chasse, for
mation d’un couple de perdrïx pour la  reproduc
tion.

APPAREIL AN6LAIS, * m. (c#I*i»e). —  Œ ufs 
battus et assaisonnés de poivre, de sel et quel
quefois d'huile fine. Cet appareil se rt généra
lement pour paner les substances qtre l’on veut 
frire; on les y  passe avant de les rouler dans la 
chapelure ou la mie de pain.

APPAREILLER, r . a.; ail. zur&ëfo» ;  angl. to gel 
rendy ;  ital. opptirecchUtre; esp. aparejar.— Appa
reiller des asperges, des salsifis, des biscuits, etc.; 
les rendre de la  même longueur. M ettre l’appa
reil dans la  crème, ajouter l’appareil dans la  
farce.

APPARTEMENT (ht/fjiène de*),*. w .;all. Wohnunn; 
ital. apporta mento. Etymologie de partir*, diviser. 
— On désigne p ar IA plusieurs pièces d 'habita
tions réunies les unes aux autres.

Avoir sa maison A soi pleine des souvenirs d'en- 
! fancc, se rappeler les jours heureux passés
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dans rinsouctauce, sous la douce égide mate?- | 
nelle, espérer d’y mourir au sein d'une aimable \ 
famille, certes, ce sont IA des rêves île iKttiheur \ 
bîeu naturels et qui devraient appartenir à tous j 
les êtres Imniains; mais l'organisation sociale j  
s'oppose, pour quelques-uns du moins, A cette j 
réalisation. f

Cet idéal devient de plus en plus rare , e t Ton ; 
est contraint d 'aller chercher un alvéole dans 
ces immenses ruches qui constituent les maisons 
modernes «les grandes villes, La vie dans ces 
maisons n'est ni saine ni agréable. (Voyez le mot ! 
A ir .)  Nous avens traité des alim cütsdcla respira- 
iîon. On ne saurait trop en parler pour attirer 
l'attention de la police sanitaire e t des ingénieurs | 
qui entassent étage sur étage, cham bre contre | 
chambre, et pour utiliser tout économiquement, ] 
on dispose des cabinets noirs humides et sans air, j 
vrais eonfresiTinfirimtés.

Qui se loge dans ces taudis?  Le travailleur 
qui a  précisément besoin de bien se coucher! 
Quel homme plus que lui, après avoir passé 
douze heures au laborato ire , A l'atelier, A la 
forge, m érite mieux une cham bre aérée et pro
pre? Nous voyous, dans la corporation des gens 
dé bouché, le cuisinier, après un travail de qua
torze heures e t soixante degrés «le chaleur, aller 
se coucher dans ces cham bres humides. Les pâ
tissiers payent cher leur m aîtrise! Quel a r t pour 
un apprenti dont le Ht habituel est un réduit près 
de l'étuve ! Ce mode ancien appliqué A la plèbe 
s'est perpétué jusqu’A nos jours. (Voyez IWîte- 
$ h t .)  L e cuisinier, le confiseur, le pâtissier e t le 
garçon limonadier sont les quatre corporations 
qui subissent le plus Immédiatement les funes
tes effets de l'a ir vicié. 11 ne s’agit pas de bien sc 
nourrir pour a rriver A une carrière  plus ou moins 
longue, il faut encore savoir assainir le labora
toire, l'atelier, la cave, la cuisine et la chambre 
dans lesquels on vit. Chacun respirant dans l'a t
mosphère du local qu'il habite, cette  atmosphère 
réunit ainsi tout le monde de la  même corpora
tion dans une solidarité respiratoire qui a  ses 
innocuités ou scs périls. .

Si l'aération des appartem ents est une des 
prem ières conditions de santé, il n 'est pas moins 
important de savoir appliquer au  préalable des 
antiseptiques au moment des chaleurs, pour a r
rê te r les dégagements putrides qui envahissent 
«es poumons et y  déterm inent leurs ravages. 
Quelques gouttes de Phénol Ilobœ uf dans les vra- 
ter-closets, clans le  tuyau de la p ierre  A évier, 
dans la boite aux ordures, suffisent pourse garan

tir de toute action nocive, L 'odeur pénétrante 
qui se dégage de ce produit n'est au tre  que 
l'huile volatile du goudron e t de la houille, ce qui 
en fait sa qualité saine et hygiénique.

Dans les fortes chaleurs, on doit maintenir 
dans sa cham bre A coucher une assiettée de 
sciure de bois, dans laquelle on aura laissé tom
ber un filet de phénol tfobœuf; cet agent, qui est 
A la portée de tous, est en  même temps le plus 
puissant prophylactique des épidémies.

On ne saurait donc trop recommander la dé
sinfection des locaux dont les ccnditionsd'aém- 
tion et de soleil laissent A désirer, en attendant 
que nos réclamations soient entendues.

APPAT, s. üi. ail, W r i 1; irai. ova. — A ttrait 
pour séduire le poisson et le faire prendre A 
Tliameçon ou en trer dans la nasse. Appât du 
gibier, qui l'a ttire  A la portée du fusil ou dans 
la trappe.

Quelquefois aux appât# tfmi bameçon rci6«îo
S ’a m o rc e  e u  baOmTUt le  p o isso n  tro p  a v id e .

ito iu u r.

La même étymologie que apptt*, dont il n 'est 
qu'une forme plurielle et pris dans un au tre  
sen s:

Étalant scs appti*t fille aux yeux Assassins.
Accoste un vieux dévot se rendant A la messe,
L e q u e l s e  d ît to u t b a s  :  fu y o n s  c e lte  d o d e s s e !
Mieux vaut avoir affaire an bon Diea qu'à sc# scia#.

APPATER, rt?.; ail, locfon  ;  angl. to d tco y ; ital. 
e d ttca rt. — Attirer p a r un appât. Appâter des 
oiseaux e t des poissons.

APPENZELL, # .  # « .  (elhuaiolegk)* —  Station 
d'été, dans la  partie nord-est de la Suisse, chef- 
lieu du canton du même nom, situé â  une altitude 
de sept cent soixante-trois mètres. On peut y 
trouver un refuge d'été aussi agréable p a r la  
beauté des sites e t le pittoresque de3 mœurs 
que par la pureté et la  fraîcheur de l'air.

Les eaux ferrugineuses froides d'Hcinrîehsbad 
sont dans le voisinage, A sept cent soixante-sept 
m ètres d ’altitude. On y  fait des cures de petit- 
lait.

On trouve, du reste, A Appenzell même, des 
eaux carbonatées magnésiques, très ancienne
m ent connues, mais qui ont été très mal é tu 
diées jusqu'ici. Il serait A désirer qu'une étude 
approfondie s'en fit, afin de connaître et de s 'ap
proprier les qualités efficaces de ces eaux.
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APPERT rFlHNTOH), confiseur français, mort 
«a I S K*, Appert est im des noms célèbres qui 
figurent avec honneur dans I histoire do Faliuiou- 
tation  publique. .si Appert ir a pas son monument, 
c ’est que tous les luttantes «pii ont fait un Mon 
réel a  l'hum anité semblent ê tre  oublias p a r son 
ingratitude.

A ppert est le prem ier «pii, p a r le moyen du 
calorique, conserva routes Jes substances o rga
nisées.

Son procédé, aussi simple que fécond, em 
brasse tontes les substauccs végéta les et an i
males. Il e>t établi que, lorsqu’une substance 
alim entaire quelconque est renferm ée dans un 
vase herm étiquem ent clos et soumise û nue 
tem pératu re  de plus de cent degrés, e lle  décom- 
jmse l'a ir atm osphérique contenu dans le vase, j 
absorbe l'oxygène, e t devient p a r  cette  absorp
tion com plètem ent et indéfiniment im putrescible.

Il fonda son prem ier établissem ent dans la 
rue  FoIieM éricour, ir* b  et ses prem iers essais 
publics da ten t de 1801; eVst â  l*ivst qu'ils furent 
faits p a r o rd re  du gouvernem ent français, sous 
le m inistère du comte de MoutaJivet, qui lui 
accorda douze mille francs a  titre  d ’encoura- 
geineut; en I81t>, 1S:>2 e t 1827, la Société d en 
couragem ent pour l'industrie nationale lui 
donna des prix et des m édailles d ’or. Aujour
d ’hui, les conserves île ce savan t économiste 
sont généralem ent connues e t appréciées, et 
sont devenues de prem ière nécessité û bord des 
navires m archands pour ia nourritu re  des passa
gers  et pour les hôtels de m ontagnes de saison 
d été. C’est surtout si lui que nous devons la  
sardine à  l'huile que l’on tire  de Xantes, les 
gibiers e t les légumes divers. A ppert rem it son 
établissem ent â  son neveu, Priear-A ppert, sur- i 
tout dans le but d assu rer l’av en ir de sa  décou
verte, e t celui-ci, p a r ses constan ts efforts, Fa 
m aintenue au  prem ier ran g  des a r ts  utiles, et, 
su r plusieurs points, l a  notablem ent perfec
tionnée. Cette maison appartien t aujourd 'hui a  
Chevallier-Apport, gendre «le Priour-Api>ert. 
C’est surtout g râce  â lui que Fou peut se rv ir un 
d îner complet à  Pétersbourg, â  Xcw-York, à  
Pondichéry, aussi bon, aussi frais que s'il venait 
d’ê tre  p rép aré  à  Paris.

Dans tonie FKuropc, il y  a  aujourd 'hui dés
établissem ents du systèm e A ppert; le procédé 
généra l de ce systèm e est le su ivant :

lîenferm er dans des bouteilles, bocaux oïi 
boites de fer-blanc ou de fer, b a ttre  les sub
stances que Fon veut conserver.

i

Itoucher ou souder ces vases avec la  plus 
grande précision, c a r  c ’est surtout de l'exactitude 
de cette  opération que dépend le succès.

Soumet ire  les substances ainsi renferm ées â  
Faction de Feau bouillante d’un M n-tiw rie  pen 
dant plus ou moins de temps, selon leur natu re , 
e t de la m anière indiquée plus loin pour chaque 
espèce de comestibles.

Retirer les bouteilles ou boites du &<i#u-muwV 
au tem ps prescrit. D iverses au tres conditions sont 
nécessaires. Ainsi :

Xo pas changer subitem ent le milieu dans 
lequel sont les bouteilles, en les re tiran t de Feau 
bouillante jrnur les déposer dans mi lieu froid.

Choisir les alim ents, le degré  de m aturité  et la 
qualité des substances que Fou emploie.

Il y a  beaucoup d’objets qui peuvent, sans 
danger, supporter au  btihtmarie ru e  heure de 
cuisson de plus que le temps fixé; tels so n t: le 
bouillon, les consommés, les gelées e t les essen
ces de viandes, de volaille et île jam bon, les 
sucs de plantes, le moût de raisin, le sirop, e tc . 
Mais il en  est beaucoup d 'au tres auxquels un 
q u art d 'heure, une m inute même de trop, 
feraient beaucoup de to rt. Ainsi doue, les résu l
ta ts  seront toujours subordonnés à  l'in telligence,' 
û la  célérité  et au x  connaissances approfondies 
des ouvriers m anipulateurs des alim ents.

A ppert avait acquis des connaissances app ro 
fondies dans tous les dom aines de son a rt, e t 
chaque chose a  é té  étudiée et raisonnée p a r lui.

c II ne  s'agit point, dit-il, ici comme dans les 
expériences des chimistes, de détru ire l 'ag rég a 
tion des substances alim entaires; d 'avo ir, d’un 
côté, la gelée anim ale, e t, de l'au tre , la fibre 
privée de  tout son suc et sem blable à  un cu ir 
tauné. U ne s'agit point, comme dans les tab le ttes 
de Canillon, de p ré p a re r  â  g rands frais une 
colle tenace plus p ropre  ;i déranger l'estom ac 
qu 'â  lui fournir un alim ent salubre.

< Le problèm e consistait a  conserver toutes 
les substances nu tritives avec  leurs qualités 
propres e t constituantes. C’est ce problèm e que 
j ’ai résolu, comme il est dém ontré p a r  m es 
expériences. Des hommes très éclairés, m ais 
jMMit-être trop  liv rés â l’esprit de  systèm e e t de  
prévention, se sont prononcés contre  ma mé
thode, alléguant une prétendue impossibilité. 
Cependant, d ’ap rès les principes d ’une saine phy
sique, est-ii donc si difficile de se ren d re  raison 
des causes do la  conservation des substances 
alim entaires par mon procédé*? Xe voit-on pas 
que l’application du calorique p a r le bain-marie
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doit o |ï^ re r doucem ent une fusion desp riuc îjw s 
constituants e t  ferm entescibles, do m anière qu  H 
îfy  a it plus aucun agen t de  ferm entation «|ui 
domine, C ette prédom inance est une condition 
essentielle p o u rv u e  la  ferm enta lion ail lieu avec  
une certa ine  prom ptitude,

« L 'a ir, sains lequel il n ’y a  |>oiitt de fermenta* 
lion, é tan t exclu, voilà deux  causes essentielles 
qu i peuven t rend re  raison  du  succès do ma m é
thode, dont la  théorie  p a ra it actuellem ent la 
su ite  des m oyens nus en  p ratique. »

A ppert re s te ra  m u le  ces hommes ra res  qu i se 
dévouent au  progrès de la science c i de Part, et 
saven t ainsi a p p o rte r  des découvertes scienti
fiques u tiles à  la  société hum aine,

APPÉTENCE,*/.(«j>p*frJd/a);aII. //eÿtA m i;angl. 
opptttHce ; ital. apptte»z*u — P a r  sou étym olo- 

appitirs, désirer, ce  mot sem ble ê tre  l'exp res
sion exacte  des besoins de tout anim al. .Satis
faire Pappétcnee, c’e s t doue assouvir les besoins 
i ! , Porgam sm c,

.Sentiment particu lier qu i porte  Pauima! à  
rech e rch e r ce  qui lui est nécessaire.

A ppétence est beaucoup p lus g énéra l qu’ap- 
pétit, d ’abord  p a rce  q u ’il se  dit aussi bien de 
Panim ai que  de  l’homme, tand is kpi'appttit est 
ré se rv é  plus particu lièrem ent à  celui-ci ; ensuite 
p a rce  q a'tippéienee est un te rm e didactique qui 
exprim e une Inclination innée sans la  qualifier 
aucunem ent. A pptteute  ap p a rtien t en  o u tre  au  
langage  généra l e t exprim e c e  q u i! y  a  de plus 
sensuel, de plus g rossie r parm i les appétit* de 
Phomme.

APPÉTISSANT, ««//.; a il, * h iltu h m l;  angl. nppe- 
tizing; ital. guttoto, *«porif*K— Qui excite à  s a 
tisfaire Pappétit. D es m ets appétissan ts, du vin 
appétissan t, des fruits appétissan ts, qui engagen t 
à  m anger, e tc .

APPÉTIT, im . (appétit**) ; a il. !  lange? ; angl. 
appetiie; lia i, appetito; po rtug . «petite ; espagn. 
apelito. —  Sensation qu i fait ressentit* le  besoin 
d e  fournir à  la nutrition des alim ents xolide*. L a 
restric tion  exprim ée p a r  c e  d e rn ie r m ot d is
tingue Pappétit de la fa im , de  Pappétit de la  W /J 
si Poil v eu t donner à  ce  mot son sens généra l.

En cflet, no tre  corps, p a r  sa  vitalité, est sou
mis à  un trav a il physique, m écanique ou in te l
lectuel constant, qui lui fait dépenser une g ran d e  
p a rtie  de ce tte  v ita lité  même. C ette déperdition

conduirait loin, si nous n 'avions eu  nous ce  que, 
dans sa physiologie, 31. le professeur Jîéclard, 
d ’ap rès B rillât S avarin , appe la it s  la sonnette  
d ’a la rm e >, c V s tà ^ î i e  Pappétit, qu ’on peut 
m ieux définir p a r  c e  mot ; le dé>ir de m anger.

Lorsque ce  désir devient un besoin, Pappétit 
fait p lace  à  la fa fau

Le désir p rovoqué p a r Pappétit se  tradu it 
p lu tô t p a r  des settsaitous ag réab les q u e p é n i-  
Ides. Il i f  y  a  que lorsque Pon a  faim  que  ce 
besoin, qui ife s t p lus un désir, devient im périeux 
c i occasionne tics douleurs dans la  région 
stom acale.

I /a p p é lit , m alg ré  tout, peut p rovoquer des 
bâillem ents, m ais jam ais de tira illem ents dVs- 
tom ac douloureux,

î/a p p é tit  ii’e s tq u c  la sensation ou le désir d e  
se réconforter périodiquem ent, de p ren d re  des 
alim ents solides e t liquides d ’une façon rég u 
lière, e t ce lte  rég u la rité  m arche de p a ir  av ec  le 
tra v a il du tube digestif. C est seulem ent lorsque 
les alim ents que Pon a  pris ont é té  d igérés iPune 
façon com plète que  Pappétit se  fait sen tir.

Comme il a  é té  dit plus haut, Pappétit quel
quefois se trad u it d ’une façon ag réab le . C est 
une envie, c ’est un  désir, une an irm atton  du 
sens du goût. Les papilles de la  b o u ch e 'so n t 
dans un é ta t lég e r de  surexcitation  ; la  sa li
vation augm ente; l'individu, dans ce tte  s itu a 
tion, resseiit com m e un soutenir p h o q u e  de  tel 
ou tel alim ent qu’il a  trouvé bon an térieu rem en t 
e t dont le sens du goût, qui en a  é té  flatté,-sc 
souvient. L’odorat, parfois, s’en mêle, e t il 
a rr iv e  que l'individu en appétit, d ans ces con
ditions, sent le fumet du m ets qu’il désire.

CVst là que s ’a r rê te  Pappétit; plus loin, c’e s t 
la  faim, dont nous parlerons ultérieurem ent.

D ans l'o rd re  n a tu re l, Pappétit est l'indice de 
la  faim, c a r  la  faim  le su it; -— et cependan t il 
a rr iv e  que, la  faim assouvie, Pappétit persiste  
encore. Combien d e  personnes, ap rès  a v o ir  suffi
sam m ent m angé, n 'ont-clles pas sen ti leu r 
appétit ren a ître  e n  s ’approchant d 'une  tab le  
m ieux serv ie  que celle  qu’elles venaien t d e  
qu itte r quelques instan ts au p a rav an t ? ,

U en  découle que Pappétit a  plus de  rap p o rt 
au  désir qu’au  véritab le  besoin; — c ’est pou r cela  
que, si on P ercu tait, il pourra it deven ir p ré jud i
ciable  à  la san té , —  cl, p a r  là même, il re n tre  
d ans le dom aine de l'hygiène, laquelle, comme 
on sait, est opposée à  la gourm andise. L 'ap p é tit 
varie , indépendam m ent de ce besoin, su ivan t

UCT. »*«!«!» iusm«ai M
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les Ages, les lernpérâm eiits, Je sexe, les saisons 
e i les clim ats.

D ans l'enfance, la v ie n 'est qifactivité» L*en- 
faut joue, court, sau te ; chez lui, pas «le préeceu- 
pat Ions; la na tu re  seule le d irige peur le conduire 
a  sou déveîupjiem ent. îl i r a  que de la fatigue 
physique. H y  a  bien, p a r  t i par-là. quelques 
la rm es; elles sont v ite  séchées p a r  un sourire. 
Doue, pas d 'influence nerveuse, Le corps 
seul ag it, le corps seul dépense et s’accroît. 
Aussi l'organism e de Peu fa ut demaude-t-il beau
coup, c i pour ses petites fatigues am usantes, c l \ 
pour son développem ent. Il faut lui re lu ire  la  | 
v ita lité  que ces deux causes lui font perd re . Il 
faut calm er son appétit,

I> ailleurs, chez T e n ta n t, l'appétit est vite 
satisfait, p a r  ce fait mêm e qu’il se fait tréquein- 
ment sentir. Cela tient à  la  petitesse de l'estom ac 
et à  la  force d igestive dont ce t o rgane e>t doué. 
Aussi, au  point de  vue de l'hygiène, U est bon 
de  donner souvent a  m anger aux  enfants, m ats 
peu à  la fols; qua tre  à  cinq repas p a r jo u r, c 'est 
au  moins ce q u il  leu r faut. Car, ainsi que Ta d it 
avec  raison H ippocrate : < Les enfants sont ceux 
qui supportent le moins l'abstinence* *

En avançan t en  âge, l’appétit se  fait moins 
sen tir, c'est-à-dire m oins souven t; cependant, 
ju sq u 'à  parfaite  croissance, la diminution est 
peu rem arquable.

Lorsque le co rps a  acquis tout sou  dévelop
pem ent, l'appétit d ev ien t p lus m odéré, e t a lo rs  
deux bons repas suffisent.

Dans la  vieillesse, l'organism e som nolent n 'a  
que peu «le désirs; aussi l'ap p é tit ne sonne plus 
la  tlœ h tlie  i f  alarme; e t, d ans la presque to ta lité  
des cas, c 'es t plutôt p a r  habitude ou p a r  raison 
que  les v ieillards m angent. C 'est su rtou t à  ce tte  
époque «le la vie que  l'hygiène doit ê tre  
observée, e t qu 'il faut, à  la rég u la rité  des repas, 
jo indre  le  choix des a lim en ts.

Au point de  vue du  tem péram ent, il e s t à  
rem arquer que les personnes lym phatiques on t 
peu  d 'appétit. Les personnes sanguines ont un 
appétit plus vif. Les gens dont le  tem péram ent 
est bilieux sont en g én é ra l p lus fort m angeurs, e t  
p resque tous les alim ents, quels qu 'ils soient, 
leu r p laisent. D 'ap rès l'h istoire, A lexandre le 
G rand  avait un tem péram ent bilieux, e t m an
geait, au  milieu de ses so ldats, le même pain 
qu 'eux , avec  un  ex trêm e plaisir.

L 'appétit v a rie  su iv an t le  sexe. La femme 
m ange moins que l'homme. Cela tient, d ’abord

à la prédom inance de son systèm e lym phatique. 
Puis, e lle  a  «les trav au x  qui la  fatiguent moins 
que ceux de l'homme, en  p arlan t «rime façon 
g énéra le ; c a r  II est bon de rem arquer que les 
femmes qui accom plissent des trav au x  dem an
dan t une g ran d e  dépense de force m usculaire, 
les blanchisseuses de lavoir, p a r  exem ple, ont 
tu» trè s  v if a p p é t i t  Mais, en  gén éra l, l'appétit 
revêt, chez la  femme, un ca rac tè re  nerveux, 
capricieux, p lus ou moins in tense, su ivan t le 
milieu e t les habitudes, e t aussi su ivan t les é ta ts  
physiologiques, tels «pie la  g rossesse p rinci
palement*'

Les saisons e t  les clim ats ont aussi leu r 
Influence su r  ce  besoiu. Ainsi, d ’une m anière 
générale , eu  m ange plus en  h iv er q u ’en  é té ; 
ce lte  différence, toute na tu relle  d 'a illeurs, a  sa  
raison physiologique. Lorsque, la tem péra tu re  
ex térieu re  s 'abaisse, nous sommes forcés de  
lu tte r con tre  le  froid, en  développan t une 
plus g ran d e  quantité  «le ekatear animale* C ette  
chaleur est due à  la  respiration  e t au x  décent- 
j>oii!ions, au x  transform ations chim iques que 
subisscut les alim ents pendant l 'ac te  d e  la  
digestion. En é té , l'appare il d igestif est dé
bile, l'estom ac paresseux  et, p a r  suite, l 'ap p étit 
diminue. Aussi est-il de  bonne hygiène d 'u se r 
pendant l’é té  d ’alim ents légers e t  d e  d iges
tion facile, te ls que légum es frais e t v iandes 
b lanches; en  luver, a u  con tra ire , une forte 
nou rritu re  s'im pose absolum ent.

De ce qui se  passe su ivan t les saisons, il est 
facile de dédu ire  ce  qui se  passe su ivan t les c li
m ats. On peut le tradu ire  p a r  ce tte  p h rase  ;
* L 'appétit est eu  raison Inverse d e  la  tem pé
ra tu re . *' .

Eu résum é, pour av o ir de  l’appétit, l'exercice 
est nécessaire. On d it quelquefois : « 11 m ange 
comme un  chasseu r! > T out le m onde ne peu t 
pas a lle r  à  la  chasse, néanm oins tout le  m onde 
peut p ren d re  au tan t de fatigue ag réab le  qu 'un  
chasseur. J 'a !  d it fatigue agréab le , c a r  l’excès, 
qui en  tout e s t un défaut, se ra it préjudiciable à  
l'appétit. A près de  trop  rudes corvées, on m ange 
peu.

Que faut-il fa ire  pour conserver l’ap p é tit?  Eh 
bien, v ivre avec  sobriété, év ite r  tou t excès, 
régu lariser au tan t que possible les heu res de  
repas. Si l'em ploi que l'on occupe est sédentaire , 
il faut s 'a s tre in d re , quelle que soit la  saison, à  
une petite  prom enade m atin  et soir. P ou r tout le  

\  monde, nous recom m andons les exercices co r



permis, la  m arche, la gym nastique, les bains i 
froide* |

!>* part* Laïïaljhk. |

APPLE’SCAKE, ( p à t .a u j la h e } ;  ail. A p fd  | 
huche*. — G âteau  île pommes qui se p rép aré  5 
d’une façon toute différente que le g â teau  a  la i 
française. 5

i
Formule 107. — Em ployer : I

Mo*Ue île toruf. . . . . . . . . . .  lîramrce* l*» |
Sucre n n > i \  ... ............. ............  — :>i:» i
Pemin*^ aigrelet»*1* *jîuv laV'. , Nombre 0 *
(Kyfs f n k  ....................................  — s  î
Cannelle. . . . . . . . . . . . . . . .  lUtau I :
Arrow-root ou Iccule..............  Cuilïerô.^ t? I

is
Procédé. — F aire  fondre su r le feu les pommes, | 

la  cannelle  e t la  m oelle de bœ uf; passer le  tout [ 
au  tam is. M ettre la  purée  dans une bassine avec  î 
les deux cuilleréesd’arro\v-root, le sucre, e t faire I 
cuire A  petit feu pendant dix m inutes, en ï  
rem uan t constam m ent. j

R etirer de  la  bassine e t la isser refro id ir ce tte  I 
m arm elade. M êler les six jaunes d ’œnfs, puis les j 

deux dern iers av ec  leurs blancs. M élanger bien l 
le tout e t m ettre  dans un moule nui, p réalab le- \ 
m ent g raissé  de m oelle de  bœuf. f

F aire  cuire au  bain-m arte pendant rp iaran te  f
m inutes au  minimum. irl

L a  sa u c e . — Formule 10sf — Trois jaunes [ 
d'œufs, deux décilitres d 'eau, le zeste d 'un ! 
citron, un bâton de cannelle, le tout en quantité  
suffisante, avec addition de sucre candi. M ettre 
dans une bassine, su r  tin feu 1res doux, pour 
com m encer, eu  chauffant p rogressivem ent, 
ju squ ’à  ce  qu’oit obtienne une mousse homogène. ;

R enverser l’app leV eako  su r un p lat rond, 
creux  e t m asquée du sabayon. E nvoyer le re s 
tan t du $abagon ou chaudeau dans une saucière.

A p p le 's -c a k e  à  l a  re in e  A n n e . — Formule 
100. — F aire  une m arm elade de pommes, assa i
sonnées de  zestes de citrons, d’un bâton de 
cannelle  e t de stie re ; passer au  tam is, ensuite 
incorporer de l'écorce d o ra n g e  confite e t fine
m ent hachée. L aisser refroidir.

Fouetter, d’au tre  p a rt, de la crèm e double e t 
trè s  fraîche, lui m élanger deux feuilles de gé la 
tine p réalab lem ent fondue dans un peu d ’eau. 
A jouter la  crèm e fouettée à  la m arm elade de 
pommes en  rem uant de m anière A bien homo
généiser les différents corps. M ettre dans un 
moule légèrem ent beurré, e t laisser refroidir.

Au moment de serv ir, trem per le tuoule dans 
beau bouillante, le re tire r aussitôt, re ssu y e r e t 
le renverser su r un plat rom! et creux . D écorer 
superficiellem ent avec du cîtronat, de  l'o rangeat, 
e t se rv ir â  part un jus de fruits au  rhum .

A PPU IS PUDDING, *. m. (euh. anglaise) î  ail,
Apfil-ptrddimj. — Pudding de pommes. Ou pro 
cède, pour tous les puddings île fru its â  Fan- 
glaise, com m e pour Vapricclpuddiug. (Voir la  
description.)

A P P IEST A R T , * /  ; ail, ApfeUorl. T ourte  aux
pommes, tuais dont le procédé de confectionne- 
m ent diffère de celui de la tou rte  française, en ee  
qu’oit applique ici la pâte su r les pommes d is
posées dans un plat destiné â  cet usage. Voici 
le mode généralem ent em ployé :

Formule 170. — Remplir un p la t  A tourtes, de 
|vommes ou d ’au tres fruits dont la  to u rte  portera  
je nom; assaisonner au  p réalab le  avec  du sucre 
ou de  la  cassonade, de la  cannelle  et des clous 
de girofle.

A baisser de  la  pâ te  brisée, m e ttre  une bande 
au tour du p lat, ap rès avo ir c o n v e rtie  fruit avec  
la p â te ; décorer le  tour e t le milieu. On doit 
avoir soin de  bien souder les deux  p â tes  ensem 
ble. Mouiller le dessus avec  un pinceau trem pé 
dans l’eau  e t saupoudrer de  sucre  pilé. Faire 
cuire dans un four chaud. Four sa isir la pâte, 
percer le milieu «le celle-ci, afin île la isser 
échapper la vapeur, et achever la cuisson dans 
un four d ’une chaleur m odérée.

APPRENTI, TIE, *.«#'.ci/.; ail. Lehrlhuj; angî.; 
appretdice; ital. alliera ; esp. apreulh. — Celui ou 
celle qui apprend . Écolier de cuisine, de pâ tis
serie, de boulangerie, de confiserie, etc.

L’app ren ti cuisinier ne d ev ra it jam ais ê tre  
reçu  avan t l’âge  de  dix-sept an s  au  moins, e t 
cela dans l’in térét des patrons aussi bien que 
dans l'in té rê t de l’appren ti lui-même. Mais, au  
contraire, chez les pâtissiers de P aris, su rtou t, 
une m isérable exploitation s’é tend  jusqu’aux 
enfants, qui, pour la p lupart, on t à  peine une 
douzaine d 'années lorsqu’ils en tren t en  app ren 
tissage.

Dès ce  moment, le pauvre  enfan t, qui n’est 
pas encore formé, con trac te  les germ es de la  
m aladie qui enlève, si jeunes, un g ra n d  nom bre 
de cuisiniers ou pâtissiers.

L’ardeu r du feu auquel il est exposé lui donne 
une soif inextinguible; l'en fan t boit, e t quel
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breuvage  bien souvent!... Quant a la nourriture, 
e lle  est presque toujours insuffisante. absorbée 
flans un temps relativem ent très court, e t, par 
suite, source <le m auvaises digestions et de 
désordres stom acaux qui finissent p a r devenir 
chroniques. C 'est alors que débute la maladie 
de foie, Le contact fies garçons de cuisine et 
des filles de service, plongés d 'ordinaire dans 
une reg re ttab le  ignorance et dans une fâcheuse 
prom iscuité, est une des causes principales 
qui contribuent à  donner à l'apprenti les habi
tudes vicieuses si communes aux jeunes gens 
élevés loin de leur famille. .Sans vouloir le 
moins du monde légitim er ces pernicieuses ten
dances, il faut cependant .reconnaître que ce 
mal est inhérent aux conditions mêmes ou l'ap 
prenti se  trouve : la classe d o ù  il sort, un 
travail fatigant et in in terrom pu, sa situation 
m isérable et son ignorance font , île ce paria, une 
fies victim es les plus injustement sacrifiées dans 
ce  siècle de soi-disant progrès.

Xe serait-il pas possible, e t cela au nom «le 
l'hygiène publique et de la m orale bien coin* 
prise, d 'obv ier â  ces inconvénients? L'Ktat, le 
départem ent, le canton ou la commune ne pour
raient-ils pas c rée r «les établissem ents pu
blics d f ''.montâtion où ries élèves app ren 
d ra ien t leu r profession, des établissem ents où 
les jeunes tilles recevraient des leçons d 'hygiène 
e t d 'a r t cu linaire , et qui an raien ten  même temps 
quelques heures a consacrer a la p ra tique?  Ou 
obtiendrait p ar la le plus heureux résultat pour 
la famille, pour la société, et le but hum anitaire, 
tan t et si vainem ent poursuivi, de conserver la 
san té, tout au  moins la vie des nôtres, que la 
m ort frappe presque toujours avan t 1 âge de 
quaran te  ans, serait ainsi atteint.

Dans ses premiers statuts, V i s i o n  n n tcern ellc  
p o u r  te  p r o j r i a  d e  K a r t c u lin a ir e  avait la pre
mière émise Pidée d'une école de ctii>me ( L a 
S c i k m k  € i; u \ a i u k ,  Joseph Favre , Uenèvo. 
I rf mars LHÏvb, qui fut mise en pratique p a rie s  
Anglais, au détriment de la corporation des cui
siniers français. Quelques tentatives privées ont 
fatalement échoué par le manque «le connais
sances générales, d'appui et de ressources finan
cières. Les Sociétés de cuisiniers, qui semblent 
aujourd 'hui vouloir entrer dans cette voie fé 
conde d un progrès devenu absolument néces
saire. seront-elles en situation de comprendre que 
c'est a ellesseules qtnncomhe cette organisation, 
et qu'elles doivent concentrer chez elles tous

-  \

les hommes capables de m ettre  en pratique 
cette  école devenue indispensable? Les essais 
tentés et les résu ltats dé jà  acquis perm ettent 
fie l'espérer. L a  corporation des cuisiniers m a
nifeste fies dispositions trop  bonnes, pour désor
mais vouloir s 'a rrê te r , e t, ap rès  avoir é té  si 
longtem ps une des dern ières dans la voie de 
l'ém ancipation ouvrière, e lle  sem ble aujourd'hui 
vouloir ra ttrap e r un tem ps précieux perdu, et, 
ce qui est mieux, conquérir de haute lu tte Une 
des prem ières places.

APPRENTISSAGE, s. ta.: a H. f.ehrzeît ; angl. 
appreutteeffiip; liai, noeîzîato.—► D urée du temps 
em ployé à faire son appren tissage; tem ps que 
Ton a  à  parcourir pour ap p ren d re  un m étier, un 
a r t  ou une vocation.

Mais, jusqu 'à  ce que Ton soit a rriv é  au plus 
haut point de perfectibilité du m étier ou de la  
science qu'on étudie, on est toujours apprenti.

On dit vulgairem ent : il a  fini son ap p ren 
tissage. II voyagera ap rès son apprentissage. Il 
est à  la fin de son appren tissage.

Kaire son appren tissage dans une m auvaise 
maison, c*est perd re  son tem ps e t rabaisser son 
m étier. Un bon appren tissage est l'em bryon de 
la perfection, de l'é lévation , du  progrès e t de 
l’art.

APRE, adj. (aspre): a il. r a u h -angl. roiujh; liai. 
a*pà: esp. asptro. — L’ulinairem ent, on désigne 
p a r ce mot tout ce qui est désagréab le  au goût, 
à  la vue et au  toucher.

Des fruits apres, dos légum es «pros, sub
stances apres, acidulées, san s  douceur e t dé
sagréables.

ÂPRETÉ, odj. ail. teharfe; angl.
rouÿhtxsi itaL.i?sprî/ir. —- Q ualité de ce qui est 
âpre. * l /à p rc ié  fies raisins lui fit faire la g ri
m ace. > Un décor aride  e t Apre. * LVipreté de  
cette  sauce me la fit repousser. >

APRIC0T-PUDDIN8, m. (eu h ,  anylnîxe) : ail. 
Àpribw n-P tfddhaj. — Pouding d 'abricots.

l'annule 17 /. - Km ployer :
tvrabÿe «le rognon* de liauif. . . . .  fîratnmeâ 500
Farino tme. . . . . . . . . . . . . . . .  — 600
E*ti snliV. . . ................... ..  Décilitre» li

/Veo'de. — Kpliieher e t hacher la graisse avec  
la farine, très menue. F a ire  du tout une p â te  
homogène et d'un bon eoîps.
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Foncer un bol avec cette pâ te  abaissée. G ar
n ir l'in térieur d’abricots c ru s ; assaisonner e t 
couvrir avec une même pâte. Rouler dans une

si
i . . .

! AQUETTE. — Liqueur originaire d 'Italie,
composée de vin, d’un tiers d’eau e t de d ivers 
arom ates infusés dans l'alcool.

serv iette  ce tte  préparation e t  faire bouillir pen
dan t une heure e t quart.

APRIKOSENKUCHEN, *. üi. (euh. altemamte). —

AQUEUX, EUSE, adj. (aquosité); ail. *rœ.«eritj; 
ang l. aqueoui ; ital. e t asp . aquo*o. — Tout ce qui 
est de natu re  de  Fcau. Des légumes aqueux, 
des fruits aqueux; le melon, la pastèque sontT ourte d ’abricots. j

Formate É72. — Foncer des cercles a  flan, de ! 
pAtc a  feuilletage; on garn it l'in térieur d ab ri-  j 
cots coupés en  deux et pelés ; a rro ser avec une l 
purée dab rico ts  e t saupoudrer avec de lam ie  
de pain.

Cuire d ’une belle couleur.

APRON, $. m. — Poisson d*cau douce, petit 
comme le  goujon. On le péebc dans le lac 
Lém an, dans le Rhùnc, e t dans presque toutes 
les riv ières d’Allemagne et de France. Il varie I 
de  nom suivant le pays où on le pèche. On en 
fait des fritures.

APTÈRE, adj-, a il. fliïtjtUo* ; angî. apterou*. ■—  I 
.En science naturelle, on désigne p ar ce mot les 
insectes sans ailes. Tout ce qui n’a point d ’ailes. 
Botaniquem ent, graines spéciales.

du nombre.
Toute substance contenant ou ayant le gofit de 

le a u .

AQUILÉGIA, *VaquiUaf ahjîe. •— fleure de
plantes de la famille des renoneulacces, vulgai
rem ent appelée ancotie.

Ces plantes sont cultivées pour la  beauté île 
leurs fleurs.

Culture. — On m ultiplie les aneolics p a r  leurs 
semences, ou par la  division de leurs racines ; 
mais la prem ière de ces méthodes est p référab le 
a  la seconde, parce  que les vieilles racines, 
lorsqu’elles ont fleuri deux on trois fois, dégé
nèrent presque toujours et deviennent tout a  fait 
unies. Ces graines doivent ê tre  semées en août 
ou septem bre sur une couché de pépinière. Au 
milieu du mois de mai on les transplante.

APT. — Ancienne et jolie ville, assise su r  la 
riv e  gauche du Caïavon, dans une large vallée 
en tourée de coteaux couverts d’oliviers, à  î>9 kilo
m ètres d’A vignon,et â  7^2kilom ètres de Paris.

Produits. — En ou tre  de la  faïence e t de la 
poterie artistiques, du chocolat, des am andes, du 
nougat e t des truffes noires, Âpt nous fournit ses 
confitures, d’une renom m ée universelle.

APYRÈNE, adj. (botanique). — Tribu de plantes 
dont tes fruits ne contiennent p as  de grains.

AQUARIUM, $.m. — Mot latin p a r  lequel on j 
désignent! bassin de verre , ou un vase quelconque 
plein d’eau, dans lequel on conserve des 
anim aux ou des plantes aquatiques. R éservoir 
pour la  conservation des poissons ou des plantes 
ra res .

AQUATIQUE, adj.{aqnaU en*)i*âL  tr a d e r  mage- 
ben, xnmpfitjï angl. tiqua fie; de l'csp. e t de Fit al. \ 
aquafico. — T errain  plein d ’eau, ê tre  vivant j 
dans l’eau  ou les m arais. P lantes, anim aux ; 
aquatiques, gibier aquatique.

r.-‘* i!Î*Vs»

Los Retira e t les racines rie faquilêg ia  étaient 
autrefois em ployées en médecine. On leu r a ttr i
buait ries propriétés npéritives, que de nom-
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breuses expériences iront pas confirmées. Sa 
racine, réduite en poudre et prise dans un verre 
de vin, à  la dose de quatre grammes, a été 
regardée comme un excellent rem ède pour cal
m er les douteurs néphrétiques. La même quan
tité de cette  poudre, mêlée avec un peu de

II*. *>7. — à frj-tr»
1-ljiîtOt!* / 'tf r* V j f o r t  f

safran et délayée dans la même liqueur, a égale
ment é té  réputée excellente pour la guérison de j 
la jaunisse. Enfin, on Ta employée comme diapho- j 
rétique, pour héler l'éruption de la rougeole, de j 
la  petite vérole, etc. S

f

ARAC, *. »*.; ail. Reisbroanftrein; angî. Arrack; j 
port, araqua. Etymologie arabe, araea; par diftïi- j 
sîon des langues, araki ou anik*r rak ou raki. | 
Quelquefois arach ou rachi. — Liqueur enivrante, \ 
tirée par distillation du suc de canne ou de riz j 
ferm ente auquel on ajoute des fruits e t une petite ! 
quantité d 'écorce de palmier, arec.

Dans l'fiidonstan, et surtout dans l’Amérique j 
du Sud, on donne ce nom a la sève fermentée ! 
du cacaoyer. En Perse, à  l'eau-de-vie de dattes j 
et de raisins secs. En Egypte, on donne ce même ■ 
nom A ta sève fermentée de certains choux j 
palmistes.

Dans le  littoral de la m er Rouge, c'cst un 
alcoolat fie plantes aromatiques appartenant 
surtout û la  famille des labiées, dont les pro
priétés stim ulantes en font une liqueur analogue 
au vulnéraire. l/arâc  «le t*oa et de Rata via sont 
les plus connus. Ces eaux-de-vicconsotttmécs sur 
place léatteignem  que rarem ent le palais des

Européens. Nous signalons cependant YArac 
importé par la maison W inand-Fockink, d'Ams
terdam, dont elle a  un dépôt h Paris.

ARACHIS, CH IDE, (arachi* hypogaea); ail.
ErieichtL  —- Se prononce arachide dans presque 
toutes les langues. Étymologie arabe : arachh , 
nom de la plante, et arachide, nom du fruit. Eu 
Amérique, son pays d'origine, on lui donne plu- 

! sieurs noms vulgaires; on 1 appelle ma ni, tandis 
que les Espagnols la  dénomment cachouette, ii 

| cause de son goût prononcé de cacao. En cfTct,
; ils la  font en trer dans la falsification de certains 
[ chocolats à  bon m arché.
j Cette plante, de la famille des légumineuses, 
| contient dans une gousse réticulée, étranglée 
! à  son milieu, deux am andes de la grosseur d 'une 
j petite noisette, recouvertes d 'une enveloppe 
j rouge. A mesure que les gousses succèdent aux 
j fleurs, elles se courbent e t se penchent vers la 
j terre , et y  en tren t pour achever leur m aturité, 
j De la  cet autre nom vulgaire de pistache de terre.
f L’arachis est originaire de l'A rabie; elle est 
| très commune dans tout l'O rient, où elle coi> 
[ stitue un aliment quotidien. Elle fut introduite (n  

France en ISOI, e t en 1802, pour la prem ièie

tri1. *îi. — A-icïuJî.

fois, on a pti manger, dans lc3 Landes, des gùteaux 
d arachides dont la culture avait parfaitement 
réussi, sans cependant que cette  culture ait pris
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un grand  développement. E lle parait même être
peu près abandonnée aujourd'hui.
L’arachide est un fruit alim entaire oléagineux; 

presque la  moitié de son poids consiste en  une 
huile com estible saine, que ses propriétés sic
catives perm ettent d ’utiliser dans les arts. Les 
racines de cette p lante fourragère ont un goût 
de réglisse légèrem ent prononcé.

H ygiène . — Les arachides se m angent crues 
ou cuites ; il est cependant prudent de ne pas 
faire usage de cet alim ent sans qu’il soit cuit, 
c a r  il occasionne, parait-il, A certaines per
sonnes, de violents m aux de gorge e t de tète. La 
cuisson e t la  torréfaction font complètement 
d isparaître  cet inconvénient.

U sag e  a lim en ta ire . — On utilisera les a ra 
chides pour la  confection des gâteaux, des nou
gats, des pâtes, des pralines, etc. Dans toutes 
ces différentes m anières de l'employer, on les 
tra ite ra  comme las am andes ou les pistaches.

P â te  d ’a rach id e . — Formule 173. — Em
p lo y er:

Araclmles mondées. . . . . . .  Grammes Crf»
Glace royale...................  — 50»)
Comme adragante. . . . . . . .  — S>
HIanc «V«ruf..............  ...........Nombre I
Citron................................  — i

■4
Procédé. — Piler les arachides dans tr i mor

tier avec le jus de citron ; passer au tamis de fer. 
M ettre les arachides dans une bassine avec la 
glace royale e t le blanc d’œ uf; m êler le  tout 
et le faire dessécher su r un feu doux en rem uant 
constamment avec la  spatule.

On reconnaît la cuisson de la  pâte lorsqu’elle 
ne s’attache plus aux doigts en la touchant ; alors 
elle doit ê tre  éta lée  su r un m arbre, de m anière a  
ce  qu’elle refroidisse partout égalem ent. Kaire 
dissoudre, dans l’eau tiède, cinq gram m es de 
gomme adragante , incorporer le  tout e t con
serv er dans un vase en  te rre  vernie e t recou
vert d ’un papier huilé ou d'un linge mouillé.

Qâteau d’arachides â  l a  Damas. —  For- 
mule 174.— Foncer un cercle  â  Han d ’une abaisse 
de pâte  d’arachide. M ettre ensuite une forte cou
che de m arm elade d’abricots et recouvrir avec 
de la pâte  d’arachide; faire cuire au four.

Q â teau  d ’a ra c h id e  & l ’o rien ta le  (euh. arabe). 
— Formule 17$. — Un de nos amis, habitant La 
Mecque, Ville célèbre p a r  la naissance de 
Mahomet, nous envoie la  rece tte  su ivante :

< Après avoir émondé les arachides, on les 
pile, on les met dans une chaudière av ec  de la 
marmelade d 'abricots, et on fait réduire le tout. 
Lorsque cette préparation a  pris l’aspect d 'une 
marmelade consistante, on ré tend  sur un m ar
bre on le plus souvent sur une pierre, et on laisse 
ainsi sécher cette  pâte, que l’on déchire par 
morceaux A mesure qu’on veut en m anger. C 'est 
le gâteau  national.

* Les nougats d’araeh idesseprépareu t comme 
les nougats d ’am andes, ainsi que les p ra li
nes. >

ARAYACATL ou ACAYACATL, *. m. (mot tol- 
téque). — G enre d’inscctes ou moucherons hém ip
tères de la famille des hydrocoris es ou punaises 
d ’eau.

Les aeayacatl* déposent leurs œufs dans le  
fond des lacs sales des environs de Mexico. Ces 
œufs, qui constituent une espèce de cav iar 
friable très nourrissant, sont recueillis p a r  les 
Indiens du Mexique A l’aide de faisceaux de 
glaïeuls qu’ils disposent A cct effet, lis  en  sont 
très friands pour la confection de I’àiiâI'Tla, 
sorte de gale tte  qu’ils assaisonnent de ehifé, 
piments verts ou rouges. C’était le m ets national 
du temps de i’cmpcrcurMoNTKZUM.%;ilcstaujoür* 
d’hui rem placé p a r les frijolè*, haricots noirs ou 
rouges, les haricots blancs n’y ayan t pas encore 
été introduits. Ces m ets sont les plus connus, 
avec les tortilla*, sorte de crêpes en  pAtc 
de maïs, qui se  confectionnent dans les cam pa
gnes e t y  rem placent le pain. Plus ra re , mats 
aussi plus renommé, est Vacoloti, rep tile  des lacs 
salés que l’on p répare  frits ou en m atelote.

Les œufs des ucayaealh qui resten t au  fond 
des lacs y  donnent lieu, par incrustation, A un 
calcaire oolîthique tout A fait analogue A ceux 
des terrains jurassiques e t autres, parfois si 
puissants de l’éeoree du globe, e t dont ju squ’alors 
ou ne pouvait s’expliquer la véritable origine.

Un naturaliste  français, géologue distingué, 
31. Virlet d’Aoust, qui a  habité pendant quel
ques années l ’Amérique centrale, a  fait cette  
intéressante communication a  l'Académie des 
sciences en 1857 (I).

ÀRBEHNE, * .f. -  - Une des variétés de la gèli- 
notte, qu’on appelle aussi perdrix blanche; elle

ta C-Mpt' rrt-f* ria «îir* et Billet:* U
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est effectivement de la  grosseur d 'une perdrix, 
recouverte de plumes d’une blancheur écla
tante, excepté la queue, qui en contient quel
ques-unes de noires.

I/a rb e im e habite la c haîne des Alpes (Suisse), 
le Valais, la Savoie e t  le Piémont ; l'é té  elle 
monte a  m esure que Scs neiges fondent, e t l'au 
tomne elle descend dans les touffes des bols 
pour se  g a ran tir  du froid. Elle affectionne les 
colines escarpées, ou les prem ières violettes 
poussent, e t parait affronter les fracas de l’ava- 
lanche qui se déroulent de res  m onts majestueux, 
se  dressent dans la solitude, e t semblent, 
avec  l’orage en furie, dire ail monde civilisé : Je 
Kih la liberté!

Oujt rarbenue se plaît au bord de ht rivière, 
Projetant dans sou cours mille éclairs de lumière, 
tjuand tout à coup du haut de la voûte des vieux 
Houle en orbe «le feu Pfeèbus tout radieux.
Sur ce* beaux monts alpin* parsemés de verdure. 
Klte aime les dangers, le* rocher* en fracture,
Kt rairqtii bourdonue comme un es>aîrn nombreux 
ira i orne* déjecté.* dans une mer «le feu.

Les Romains estimaient sa chair, qui a  beau
coup d'analogie avec celle de la gelinotte; c’est un 
m ets excellent, surtout vers la fîu de l'automne, 
époque à laquelle, de préférence, elle doit ê tre  
m angée, au tan t a cause de la  délicatesse que 
de la tendreté  et îles qualités grasses de sa 
eliaïr.

Rôtie, après ê tre  bardée de lard , elle constitue 
un bon m ets; maïs il y  a, pour la p réparer, une 
méthode qui surpasse toutes les autres. La 
voici :

A r b e n n e  à  l à  v a l a i s a n n e .  —  Formate JT**.

■
1

Couper les arbennes en cinq morceaux, les 
cuisses, les ailes d 'au tre  part, e t p ré lever la 
poitrine.

Appliquer les arbennes su r les oignons e t 
faire cu ire  à  petit feu, de préférence dans u a  
four.

Remuer les oignons de m anière qu’ils ne s ’atta- 
chent pas, et a rro se r avec de la crèm e fraîche 
ctdoub!e(tfpÀr<w/âhf);lai$ser recuire et rem ouiller 
jusqu’à  l'absorption d 'un litre de crèm e.

Les arbennes é tan t cuites, on re tire  les mor
ceaux, que l’on m aintient au chaud dans la  
casserole contenant la  réduction.

La crèm e e t les oignons doivent form er une 
sauce corsée. On la passe alors au  tamis fin en  
crin ; on la sale à  point e t o n y  ajoute une tombée 
de poivre de Cayenne, s ’il est nécessaire.

Les carcasses auront é té  pilées e t passées au  
tam is; la purée sera  ajoutée à  la réduction de 
la m arinade et constituera le fum ti de gibier qui 
sera  versé dans la  sauce; un coup de fouet su r 
le feu est nécessaire pour la  lier. E lle  ne  doit 
plus cuire.

Remarque. — Pour la réussite de  cette  sauce 
toute spéciale, la  bonne crème, le bon vin, les 
oignons et le genièvre sont indispensables. On 
peut p rép are r tous les gibiers 4 celte  sauce.

Ce mets est un des meilleurs e t des plus goû
tés; il peut ê tre  servi dans les villes. Mais la  diffi
culté d’obtenir de la crèm e telle que nous la 
désirons, la réussite de sa  confection est moins 
assurée que dans lea montagnes, où la  natu re  
produit et te bon vin, e t la crèm e, et îeg en ’êvrc,... 
et les «arbennes. C 'est le motif qui nous a fait 
donner à  cette sauce le titre  de Valahanne.

— Après avoir plumé et vidé trois ou quatre 
arbennes, on doit les faire m ariner pendant une 
nuit dans du vin du O (acier, d'Amigne, de 
Muscatj  de Malcoisie, ou au tres vins blancs secs, 
arom atisés d e  thym, de laurier, de clous de 
girolle, d’une gousse d 'ail, de quelques- feuilles de 
céleri e t d 'une forte poignée de graines de
genièvre et de poivre concassées.

Procéiîê* “  Sortir les arbennes de la mari- 
mule, les essuyer et les découper. Pendant ce 
temps, faire réduire la m arm elade jusqu’à deux
décilitres desoii volume et la conserver dans une
casserole.

B eurrer un sautoir ou une casserole, dans 
laquelle  on met une couche doigtions émincés 
fo rte  de cinq à  six centimètres*

ARBOIS (r/« «Tj. —  l«es vins blancs de cette  
provenance sont de deuxième classe; Ils sc 
prennent surtout le matin, et accom pagnent 
très bien les hu îtres; de plus, ils sont diuréti
ques e t excitants. Les vins rouges, plus toni
ques, sont classés «au troisième rang  parm i les 
vins français. D 'un transport difficile, Ils sont 
encore très ra res  daii3 le commerce.

ARBOUSE, * ./. {arlHlus) ; ali. Saadheere; angl. 
m i*ùte-btrry\ liai, torhezzoh i. —  Fruit de Far- 
bousier» 'L 'arbousier sem ble ê tre  originaire du 
C h ili; H est très répandu dans l'Amérique 
boréale, te Mexique, l’Europe australe  e t lés lies 
Canaries. 11 croît en (orme d ’arbrisseau et est
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toujours vert. Voici comment s'exprim e Bou
clier à  son ég a rd  :

Le sauvage arho tm er  pompereement vtilc 
Sur scs bras rerenüs la pompe orientale.

On le connaît aussi sous la dénomination de 
fra ltier  ou arbre à frai$e-*t A cause de la ressem 
blance qu 'a  son  fruit avec la fraise; il a  la 
grosseur e t la  couleur d u n e  cerise e t la  forme 
d u n e  fraise. Son goût, un peu piquant, ne f 
déplaît pas; son parfum , quoique faible, est j  
agréable. Les arbouses se digèrent facilement.

On cultive l'arbouse dans le Languedoc et 
dans le midi de l'Europe seulem ent. Ses usages 
alim entaires sont sans g rande importance. On 
en fait d e  l’eau-de-vie e t une crèm e tra itée  à 
l'in sta r des au tres crèm es de liqueur.

ARBRE A LIQUEUR, *.m. — G enre de pa l
m ier de la  famille des apoeguée* e t tïeupkor- 
hiacée*, aussi dénom m é arbre à lait, dont on 
distingue plusieurs espèces. Ou a  confondu 
l'une de ces variétés, qui fournit une liqueur 
laiteuse, avec Yarbre de la tache. {Voyez ce mot.)

L 'a rb re  A lait, ou A liqueur, très abondant aux 
lies Moluques, dont il est en mémo tem ps la 
richesse et la  m erveille, n 'est au tre  que le 
palm ier sagou.

Ce végéta l de ressource e t de friandise, véri
tab le  éehanson botanique, verse aux  insulaires 
une liqueur exquise e t  fortifiante, qui, légère
m ent ferm entée, s e  conserve très longtemps. 
On l'appelle  a n h m t A cause de son goût anisé. 
Ce doux breuvage se distille des pédoncules 
des régîm es du palm ier récem m ent coupés. Cette 
liqueur abondante et parfum ée est reçue dans 
des vases de bambou qu'on a ttache  aux  b ran 
ches de ce t arbre-fontaine, au-dessous de l'inci
sion, qu'on a  soin de ra jeun ir tous les jours.

Cette source végéta le  coiile sans interruption 
pendant deux mois. Pour em pêcher la liqueur 
de s 'a ig rir au moment de  la fermentation, l'indi
gène y  m êlé quelques m orceaux d  un bols très 
am er. Lu quan tité  qui coule chaque jo u r  d ’un 
palm ier sagou est d  environ dix pintes, ce qui 
îaït six cents pintes en  deux mois. A près ce  laps 
de tem ps, la  source e s t tarie , la  pièce vide, le 
tonneau a  sec.

Rien de pittoresque e t de b izarre, pendant la 
récotte, comme ce palm ier-distillateur, a  la  fois 
alam bic e t barrique, avec ses laboratoires

aériens e t ses petits tonneaux suspendus dans 
les branches*

On a  rem arqué que l'écoulem ent de la liqueur 
est beaucoup plus considérable la nuit que le 
jour, bien que l'ascension de la  sève soit favo
risée p a r  la chaleur du soleil. Cela tient, A co q u e  
les vapeurs de la  nuit, absorbées p a r les feuilles 
du palm ier, se m êlent aux sucs de l 'a rb re  e t  les 
rendent plus abondants. Maïs la  liqueur ainsi 
recueillie pendant la  nuit est moins délicate  e t 
moius sucrée.

L 'anissa est su rtou t délicieuse vers le soir. 
C 'est alors que l'indigène se  d irige de préfé
rence vers l'a rb re  A liqueur, comme on v a  au  
café p rend re  un apéritif.

Les insulaires, qui sont absolum ent é trangers 
aux combinaisons chimiques, a rriven t A ex tra ire  
les parties sucrées p a r  la simple évaporation . Le 
sucre, qui est de couleur brune, assez sem blable 
A celle du chocolat, reste  au  fond du vase. 
Lorsqu'on le casse ap rès sa  dessiccation com
plète, il laisse voir des grains* jau n â tre s  et 
brillants ; aussi peut-on présum er que le raffi
nage, am enant un degré suffisant de crista lli
sation, pourrait donner A ce sucre une qualité  
très supérieure. C 'est ainsi que farbrediqHôrfcte 
est doublé d 'un arbre-épicier.

F . D u m o x tfjl .

ARBRE A PAIN, $.m. {arbeaptit-incha) ; a il. 
Broâbanm. — L es indigènes de l'Océanie, d ’ou il 
est originaire, le nomment rima. II est de la 
famille des U rtîcécs, e t a tte in t jusqu'A vingt 
m ètres de hauteur. Son tronc est gros, e t sa  cime, 
composée de  branches ram euses, est am ple e t 
arrondie. Il y  en a  plusieurs espèces; le jacquier 
produit égalem ent un fruit féculent.

Ce précieux végétal est, pour les hab itan ts de 
l’Océanie, ce  que les gram inées sont pour les 
populations européennes. Son fruit, v e rt A l’ex 
térieu r, vérusqueux e t b lanc au dedans, a tte in t 
jusqu'A vingt-cinq centim ètres dé d iam ètre; sa  
p u lp e , trè s  blanche, est fibrineuse et fari
neuse. Lorsque ce fruit est A - m atu rité ,- il 
constitue un m ets délicieux, une so rte  de  pAte 
savoureuse et substantielle rond ira itim  petit pain 
pétri p a r la  nature. Au milieu est enferm é un 
noyau gros comme un m arron  e t dont l'a  mande 
est am ère. Les insulaires, qui l’appellen t aussi 
cyca, trouvent dans cet a rb re  c e  qui m anque A 
l'a rb re  A liqueur, c'est-A-dire le pain.

Le goût de ce pain, quand il est cuit, s e ra p -  
[ proche de celui de l'a rtichau t ou du topinam bour.

r>»ici. O t;M t i l i tu n  ii-
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On le mange rôti p a r tranches, ou bouilli en tie r; j 
d 'au tres fois, ap rès avoir é té  enseveli dans les \ 
cendres pendant vingt minutes. C est cette der- ( 
nière m anière qui a  été adoptée p a r les gour- ; 
mets océaniens. Cependant, on en coupe aussi [ 
des tranches qu'on enfile ensuite, pour les faire f 
sécher. On en enguirlande les maisons, afin de le  j 
conserver pour les tem ps où il est rare . Alors, j 
on en fait des soupes avec le bouillon, e t on 
m ange les tranches en  guise de pain.

A Taïti e t aux Iles Marquises, il constitue 
la  principale nourriture de ces peuples; ils le i 
nomment ruayorê. Le fruit du rima est sain et J 
nutritir ; mais, mangé avant m aturité, il occa- j 
sionne des maux de ven tre  et des dérangem ents. !

Les Anglais l’ont introduit d tn s  la Jam aïque, j 
puis les F rançais A Bambou e t aux  Antilles ; nous j 
ne pouvons pas en préciser l'époque. j

I /a rb rc  à  pain avec le <yca, au tre  variété  j 
d’a rb re  A pain, sont les végétaux les plus abon- j' 
dants, les plus fertiles et les plus utiles A l’en- f 
irctien de l'homme des contrées océaniennes.

ARBRE DE LA VACHE, #. m. (gaUrefodemtron). —  
Les Espagnols l'ont ainsi qualifié, après la ! 
découverte de l’Amérique, d o u  il est origi
naire : palo de tttea.

Fort grand e t bel a rb re , rem arquable au tan t 
par l'originalité de ses feuilles, qui atteignent 
jusqu'il trois m ètres de longueur, que sous le 
rapport vraim ent étonnant de la quantité de 
suc laiteux que cet a rb re  fournit.

8011 lait, qui, à  1 œil, ne diffère que très peu 
de celui de la  vache, contient de la cire, de la 
fébrinc, du sucre, du sel m agnésien c i de l'eau. 
L’absence du caséum  seul en empêche la  trans
formation en fromage.

Dès qu'on entaille cet a rb re , on en voit 
s 'écouler abondamment un lait d 'une belle blan
cheur, qui, A la place de la sève, se  trouve en tre  
Técorce g risâ tre  et le bois de cet arb re . Ce lait, 
d'n ne saveur agréable, possède une petite odeur 
balsamique, et n 'a  du reste d 'au tre  inconvénient 
que celui d ê tre  un peu g luant; il en tre  pour une 
large part dans l'alim entation des indigènes. Ils 
arriven t, le matin et à toutes les heures du jour, 
avec leur cattare (pain p lat e t sec fait avec de 
la farine de mats) e t font couler dessus le lait 
abondant de l'arbre.

Quand il est épuisé, on en retire  de la  cire 
bonne A briller, e t dont la blancheur ne le cède 
en rien à  la cire blanchie des abeilles.

On obtient un beurre très abondant en  laissant 
évaporer le  lait au soleil, ou en le faisant éva
porer p a r le feu. Ce beurre, consommé sur 
place, n’en tre  chez nous que comme produit 
pharmaceutique.

ARBRE DU VOYAGEUR, *. m. (1nrania speciosa). 
— Arbre rem arquable p a r  la conformité de ses 
feuilles en forme de gaine, qui renferm ent une 
quantité d 'eau très fraîche. Il rend  de véritables 
services aux voyageurs dans les climats torrides 
où il croît. La nature y  a  complété p a r les végé
taux ce q u il manque d’a r t e t de commerce.

ARCACHON. — Ville située dans le golfe de ce 
nom, Gironde, au pied d 'un coteau recouvert de 
splendides bois de pins. À GO kilomètres de Bor
deaux et A 041 kilomètres de Paris. Climat d’une 
douceur et d’une placidité rem arquable. Ce qui 
en fait une des plus favorables stations d 'hiver. 
L’été elle est égalem ent très fréquentée comme 
bains de mer.

Produits. — Les huîtres figurent au prem ier 
rang  des produits gastronomiques de cette  ville. 
Los parquctcurs y  sont nombreux, et le commerce 
de ses molusques s'élève A un chiffre fort consi
dérable. (Voyez Huître*.)

ARCHE DE NOÉ, *.m. *— Nom vulgaire d'un 
petit coquillage de la m er Rouge, e t que les 
Arabes mangent indifféremment cru  ou cuit.

ARCHE BARBUE, #. m. — Une des variétés de 
coquillages de  la M éditerranée, e t qui e s t bonne 
A manger.

ARCHESTRATE, m. — A rehcstrate est un 
des noms des plus anciens que la gastronom ie 
grecque ait conservé jusqu’à  nos jours.

Les anciens auteurs grecs d'Athènes, de  Sira- 
cusc et de Gêla s'en sont disputé 1 origine; maïs 
il semble dém ontré qu'il appartien t p a r  sa  
naissance A l'une de ccs deux dern ières villes, 
et l'on sait qu'il vécut longtemps A Syracuse. II 
fut un grand m aître de la cuisine progressive, 
romantique, culinaire, et chercha, au m épris du 
fameux brouct noir, par des voyages per
sonnels, tout ce qui pouvait flatter son goût 
citez les peuples é trangers; il apporta  A sa  
patrie  plusieurs méthodes ou m anières de p ré
p a rer les aliments, qui furent, pendant plusieurs 
siècles, strictem ent observées; il écrivit e t cita
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dans scs ouvrages les pays où il se  trouvait, ce 
q u il  y  ava it de m eilleur â  boire et â  m anger.
11 fut le guide que suivit Kpîcure.

A rcliestrate est ra m eu r d ’un poème gastro 
nomique dont il ne reste  plus aujourd'hui que de 
ra re s  fragm ents.

ARDÈCHE (tin  de V). —- Ce départem ent est 
le vingt-septièm e dans l’ordre vïnïeoîe. 11 a 
24,408 hectares de vignes, qui produisent envi
ron  400,200 hectolitres de vin, dont une grande 
p artie  tourne aux  prem ières chaleurs. Cet incon
vénient se ra  moins g rave  dans l’avenir, puisque 
io n  connaît la  cause du m al e t le rem ède à  y  
appliquer.
* L 'A rdèche possède cependant quelques vins 
trè s  estim és; tels sont les vins rouges de Corna.*, 
canton  de Saînt-Pèray, e t ceux des coteaux du 
Rhône, parce qu'ils ont de la  couleur e t du spiri
tueux , qualité  précieuse pour les coupage*. Les 
vins blancs de  Saïnt-Péray jouissent aussi de 
beaucoup de faveu r; ils ont un goût qui leur est 
particulier, e t moussent lorsqu’ils sont conve
nablem ent tra ités. En résum é, l'A rdèche produit 
des vins de plusieurs espèces, et les études 
auxquelles chacun d’eux devra  ê tre  soumis ne 
seront certainem ent pas sans in térêt.

ARDENNES (r te  <fo). — Ce départem ent de la 
zone du Nord e s t le soixante neuvièm e dans 
l’o rd re  vinicole. 11 a  environ hectares de 
vignes, produisant environ 80,500 hectolitres de 
vins communs, qui m anquent d 'agrém ent et de 
principes conservateurs. C'est une raison de 
plus pour que Part leur vieillie en aide, e t que 
les habitants les obtiennent dans les meilleures 
conditions possibles.

AREC, *. ri. (areea eateehu). — Ainsi appelé par 
L inné; mais cette  expression est inexacte, c a r il 
n e  produit pas de caehon. L 'arec  proprem ent dît 
est originaire du C cylan; son fruit, connu sous 
le nom de noix d ’arec , est de la grosseur d ’une 
noix ordinaire, blanche, veinée de pourpre ; ses 
propriétés se rapprochent de celles de la mus
cade. Elle en tre  dans la composition du bétel.

AREC AMÉRICA, jt. ttt. — A rbre magnifique 
que le  nouveau monde se gloritie de  posséder. 
Il présente, au  cen tre  de son feuillage, un bour
geon auquel on a  dopnc le nom de chou-ptdmier. 
C 'est celui ci qui m ériterait le  nom que Linné a  
donné à  Parce A noix.

Les ehon.r-palmier* sont très prisés j 
Américains des Antilles.

‘ les

AREN6. s. ni. Une des varié tés de Y; c
palmiste. Cet a rb re  est très  répandu dans * s 
Moluqucs; il porte des fruits que les indigène * 
font conlïre avant la m a tu rité ; ils sont très esti
mes en Cochincliine. La moelle du areng  donne 
une farine dont les habitants du Célèbes font un 
grand usage pour leur nourriture. Des feuilles 
cl de sa  sève ferm entée on ex tra it une liqueur 
agréable.

ARÉOMÈTRE. *. »t.f du g rec  araios, peu dense, 
et meiron, mesure. — Instrum ent destiné a  déter
miner la densité, la  pesanteur re lative des li
quides. Les plus connus de ces instrum ents 
sont PA. PA. Cartier, PA. Baume.
L'A. a  t>oîds constant a  é té  découvert p a r 
Archimède.

Ces différents aréom ètres prennent plusieurs 
au tres dénominations, selon qu’ils sont appro
priés : pèse-sirop, zaeehar m itre  ; pèse-lait, tjalac- 
to m itre; pèse-vin, te no mitre, etc.

ARÈSAH, x. m. — C 'est le nom d ’nn fruit de la 
grosseur d ’une poire, très  agréable, cueilli dans 
les Indes.

La facilité de sa digestion perm et de le donner 
aux convalescents.

♦

ARÊTE, * .f. (arisfa) ; ail. O rat te;  ital. re*ia ; 
angl. ïkehton  ; portug. a resta. — Partie  osseuse 
qui compose le squelette des poissons. Les 
arê tes ont Pinçonvènieut d ’em pêcher la m asti
cation des alim ents, ou de se fixer, le plus sou
vent, dans Parrièrc-gorgc : les plus fines, par 
une de leurs extrém ités, dans le tissu des am yg
dales; celles qui sont plus grosses vont audelâ, 
et, combinées en arcs, s ’im plantent dans le 
pharynx, ou d ’au tres fois tout û fait a  la partie  
de Pœsophage*

Quelquefois il suffit, pour les en lever, des 
mouvements du voile du palais, aidé de la  dèglu 
tition d une bouchée un peu grosse de mie de 
pain peu mâchée; il va dé soi que si Parête était 
placée nu peu haut et qu 'elle a it une certaine 
im portance p ar sou volume, il faudrait alors 
la saisir avec des pinces.

ARGALI, ». »/. — Espèce de bélier sauvage, 
une des variétés du mouflon. O riginaire de la 
Sibérie, où ü  vit.
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Sa taille  est celle du daim, dont il a  la légère té  
e t la  force, son corps est couvert dé poils courts 
d 'un g ris  fauve, e t son dos est longé d’une ra ie  
jau n â tre .

L a cha ir de ce t anim al a, a  peu p rès le mêm e 
goût e t les mêmes propriétés alim entaires que 
celle  du chevreuil; elle est très recherchée, â  
cause de sa ra re té .

Se tra ite  culinairem ent comme le chevreuil.

ARGENTERIE, ». / . ;  îtal. argenteria; augl. to 
titre r  plate. — Meubles, vases, p lats, cuillères 
d ’a rg en t ou argen tées se rv an t A l ’usage de la 
tab le.

Anciennem ent, la  vaisselle e t les couverts de 
tab le  é taien t d ’a rgen t. Des richesses considé
rab les é ta ien t en tassées dans les offices des 
maisons de famille riches, sous la  g a rd e  de 
Yargentier. Depuis la création de d ivers m étaux 
tels que  le Ruolz, te  Christoflç, l’A Iphénlde 
(voyez ces mots), Fargentcrîc  m assive ay an t 
perdu de sa  renom m ée et de sa  som ptuosité, 
n ’est plus tan t recherchée, e t de nos jo u rs  Io n  
en fond plus que Io n  en fabrique.

En résum é, tes m étaux argen tés ont rendu  un 
g ran d  serv ice  aux  familles, qui n ’oht besoin 
au jo u rd ’hui que d un cap ital relativem ent petit 
pour l'acquisition de l 'a rg en te ried e  table.

llvcafeNK. — Le soin de m aintenir ra rg c iite rie  
p ropre  doit ê tre  confié au  plus intelligent des 
dom estiques de la  maison, qui veillera  à  ce  
qu’elle  soit toujours bien argen tée , qui choi
sira  un systèm e de nettoyage qui n e  l ’use p as  
trop.

L ’un des moyens les plus simples pour n e ttoyer 
l'a rgen terie  c s tla sav o n n ad e . Les p la ts , tes cuil
lères, les fourchettes, etc*, é tan t lav és , on coupe 
un m orceau de savon  de M arseille d ans une 
bassine, e t A l’aide d ’un fouet en bois, on fouette 
en  pro jetan t un peu d ’eau ch au d e ; lorsque la  
mousse est m ontée sans qu’il re s te  beaucoup 
d eau  au  fond du vase, on y  plonge l'a rgen terie , 
on la  laisse un instant, et on la sort, pièce p a r  
pièce, pour la  trem per dans de l ’eau  fraîche e t 
re ssu y e r à  m esure av ec  un linge fin.

Autre procédé. — Composer la  poudre 
v a n te :

t

e sui-

Cette poudre a 1 avantage, de donner un nouveau 
brillan t aux  ustensiles noircis p a r  tes acides, 
p a r  l’album ine de l ’oeuf ou p a r  Fusure.

ARGENTEUIL (Seine ci-Oise). —  Jo lie  ville, à  
20 kilom ètres de V ersailles, sise su r  une petite  
colline p lan tée  de vignes, descendant ju squ’au  
bord de la rive  droite de la  Seine.

Produits. — Outre son petit vin et la  levure, 
dont une Société exploite la fabrication, Argen- 
teuîl nous fourni scs asperges tan t adm irées des 
Parisiens, e t si goûtées des gourm ets. Un m araî
cher intelligent a  obtenu cette  race  spéciale 
d 'aspergés,d ite  d’A rgcntcuiî, p a r  le m oyen de 
sélection de semis de g ra ines de  F A .de Hollande.

ARGENTÉ, adj. — C ulinairem ent se  dit du 
blanc argenté dont sont revêtu s certa ins pois
sons. D ésargen ter des anchois: ô te r la  partie  
brillan te  qui est su r la  peau, ne ttoyer A l ’aide 
d’un linge.

ARGENTINE, (profta argentea); angl. (sil- 
eer-teeed). —  l ia n te  de la  famille des Rosacées. 
Son nom vient doses feuilles, qui on t le  dessous 
d’un blanc argen té .

C ette p lan te  est assez  répandue en  Angle
te rre  e t .au cap  B onne-Espérance; e lle  a  la  
saveu r e t les propriétés du panais. Les Ir la n 
dais en  m angen t la  rac ine  en h iver ; ils en  font 
aussi une liqueur qu’ils m êlent au  vin d ’Espagne, 
y  font infuser du  b lé  à  l ’é ta t d ite rb e , y  délayent 
des jaunes dœ ufs, et assaisonnent le tout avec 
du sucre  et d e  la  noix m uscade.

ARLES — Cette ville e s t d ’origine grecque, 
ancienne cap ita le  de la  G aule rom aine. On y  
trouve encore des vestiges des Romains.

P r o d u i t s .— En ou tre  d e  ses prim eurs, d e  ses 
moutons, de ses huiles d ’olive, A rles e s t  surtout 
renom m ée pour ses saucissons, qui son t expédiés 
dans toute la  F rance.

Formule /s»À — Employer: 
Cyanure de potasse. * , . Gr.imnn»
Nitrate il‘argent. b » fr » *  *
Craie,

t>
a

15

M élanger le  tout, e t sV ii se rv ir comme du tripoli.

ARMADILLE, s . f .  — T rès curieux  anim al, qui 
tient du cochon de la it p a r  sa  forme e t  de la  
to rtue  p a r la  ca rapace  qui le recouvre  en tière
m ent, e t le m et A Cabri des a ttaq u es  que les 
au tres anim aux plus g ros se ra ien t ten tés de lui 

| fa ire ; lorsqu’il est a ttaqué, il s’affaisse su r te 
I sol, de ses ongles agiles il se perce  un tunnel, 

e t il échappe ainsi au d an g e r en  s’enfonçant 
profondém ent dans la  te rre , où il v it habituelle
ment.
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.Sa chair est tendre et délicate, mais elle  a  un 
goût m usqué qui ne  p laît pas à tout le inonde; 
les Indiens, cependant, l'aim ent beaucoup.

Formule 177. — On en re tire  la  chair connue 
:ï la to rtue, e t on la fait cuire, so it dans le vin, 
soit dans l’eau  acidulée; on fait une sauce brune 
avec sa  cuisson fortem ent arom atisée de poivre 
et additionnée, en servan t, d 'un peu de rhum ; 

a rn ir de croûtons de pain.
On en  fait aussi des potages.

\

ARMAGNAC, *. m . — Eau-de-vie fabriquée dans 
Tandon com té de ce  nom, et form ant aujour
d'hui la plus g rande partie  des départem ents du 
Oers, du Tarii-et-Garonnc e t H aute-G aronne.

C’est p a r  la  qualité  des raisins, le mode de 
distillation, e t surtout p a r la  pu re té  des produits 
que ce tte  eau-de-vie a  acquis la renom m ée dont 
elle jouit.

ARMÉE, /*. (alimentation tle l ) . —: Jusqu’ici, 
aucun  ouvrage spécial d ’hygiène culinaire ne 
s 'est occupé de la question, pourtan t si impor
tante, de T Alimentation de i/ armke.

Nous voulons, dans no tre  D ictionnaire, com
bler ce tte  lacune. et, pour ê tre  absolum ent clair, 
nous diviserons notre trav a il en  deux parties, 
correspondant aux  deux catégories dont se 
com posent les forces m ilitaires de  la F rance , 
c’est-à-dire Vannée de terre e t Vannée de mer.

A rm ée  d e  te rre . — Personne ne peut n ier que 
la nourriture du  soldat ne  soit un des facteurs 
q u il  n 'est pas possible de négliger; e t on peu t 
nn irm er, sans c ra in te  d ’ê tre  con tred it, qu’une 
nourriture saine et suffisante est indispensable 
pour en tre ten ir, non seulem ent la  vigueur, mais 
même le m oral du soldat.

Afin de p résen ter au lecteur un trav a il ap 
puyé su r des docum ents sérieux, il nous a  paru 
nécessaire  de je te r  un coup d’oeil en a rr iè re  et 
de rechercher comment les choses se  passaient 
au  dix-huitièm e siècle, c ’e s t à  d ire  à  l'époque 
des arm ées véritab lem ent permanente*.

Voici d 'abord  ce  que nous lisons dans le 
Mémoire m e  une question relative a u x  v itres des 
troupes de terre écrit cil I7W  p a r uh ancien mu- 
nitionnaire:

Avant IÏHS, la fourniture de pain aux troupe* du 
rovauim? était faite par les soi»* de société* civile* 
appelée* Compagnies des v ie n s , quipassaient de* traité* 
pour A 2*0 mille sac» de grain* par an, non eomprî*

I

s

les approvisionnements formant réserve en cas d’éven
tualité.

Le Ve juin 17iSS, cette Compagnie fnt supprimée, cl un 
réglement provisoire rendu par le Conseil de la guerre, 
le l fr avril lïSST dispose que toute* le* troupes, excepté*; 
le* compagnies d'invalides détachées, devaient (arti
cle 1er) pourvoir elles-mêmes à la fourniture et A la 
fabrication de leur pain.

Maïs le prix des groins variait, à celte époque, 
dans d énorm es proportions d ’une année à  
Tau Ire ; e t, tic plus, les changem ents de garnison 
présen taien t de g randes difficultés .au point de 
vue de la  com ptabilité des régim ents ou d é ta 
chem ents, aussi bien qu’à celui du stock de blé 
restan t en  m agasins; les déchets, les pertes, les 
détériorations, enfin une foule de causes am e
nèren t le règ lem ent du 20 décem bre 1788, qui 
lit défense à  toutes les troupes < d 'acheter, à  
com pter du 1er jan v ie r su ivant, aucun grain  pour 
leur subsistance >, e t ne leu r laissa que la m anu
tention, dont quelques régim ents mêmes ne vou
lurent point se charger.

A p a rtir  de la  mise en  vigueur du nouveau 
règlem ent, TKtat passa des tra ités avec divers 
fournisseurs ou producteurs. C 'était un re tour 
aux anciens vitriers, plus communément ap p e
lés im m itionnaircs, dont la p lupart ne cher
chaient qu ’à  faire de grosses fortunes cil rognant 
sur la  ra tion  du soldat, e t ect é ta t de choses 
dura jusqu’à  la c réa i ion de  V'intendance militaire, 
qui mit lin aux  scandaleux abus dont souffraient 
au p arav an t les troupiers en  cam pagne.

Maïs voyons de  quoi se  composait, eu 1700, 
Iepaiikde troupe c ’est à  dire l'alim ent qui forme 
la  base de la  nourriture. Nous ne pouvons m ieux 
faire que de laisser p a rle r l'au teu r du Mémoire:

Le pain de munition était anciennement composé «le 
doux lier* de froment et d’un tiers de seigle, sans 
extraction de *bn.

H l’est, defini* 17 «S, de trois quarts de froment et d’un quart 
de seigle, aussi sans extraction de son.

Ceux qui jugent sans approfondir (et ce n’est pas le 
plus petit nombre) se récrient : Pourquoi du seigleV 
Pourquoi ne pas ôter le son? Si l’on donne du pain au 
soldat, pourquoi le donner mauvais?

Je  réponds d’abord, que. non seulement ce pain nfest 
pas mauvais, mais encore qu’il est bon et substantiel ; 
secondement que, connue on doit, A cet égard, Considérer 
principalement le service des armées, il est essentielle
ment nécessaire «pie le pain puisse se conserver long
temps frais A cause, ib\s mouvements que les troupes sont 
obligées de faire et qui souvent le* éloignent de* 
établissements où le païu se fabrique ; parce qtfon ne 
saurait, enfin, transporter ce* établissement* A chaque 
instant. Dr, le seigle a la propriété* d'entretenir cette 
fraîcheur et le froment pu;- i e Ta pur.
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LViaploi d'une partie de seigle dans la composition du 
pain de munition a encore nn antre avantage. C’est que 
cette espèce de grain se recueille dans presque tous les 
pays et souvent y est plus commun que le froment.

Le son est moins nourrissant que la farine dont il est 
dégagé* mais il retient toujours une portion de très bonne 
farine, malgré le blutage.

I/extraction partielle du son, qui a été tentée sous le 
ministère de M. de Saint-Germain, était une mauvaise 
opération. Kn faveur de 1 amélioration que Ton comptait 
quVIIc donnerait au pain, on avait cru pouvoir écono
miser quelque chose en n’y  faisant entrer que moitié de 
froment au lieu des deux tiers, et moitié seigle ail lieu 
du tiers employé jusqu’alors. Mais l’augmentation du sei
gle emjK-cha le pain de paraître plus beau A Tceil, et 
l'extraction de son annoncée fît que le soldat, comptant 
n’en plus trouver du tout, se plaignit parce qu’il en ren
contrait encore; ce qui était inévitable, puisqu’on n’en 
était qu’une partie.

On renonça bientôt A ce nouveau système qui, d’ailleurs, 
était une source d’abus de la part du sous-ordre, parce 
qu’il était très difficile de s’assurer de la parfaite exécu
tion de ce qui était prescrit quant A la quantité de son 
qu’on devait extraire.

Au surplus, j ’ai déjA observé qu’il s’agissait moins ici 
d’établir quelle était l’es|»èce de pain qu’il convenait le 
mieux de donner nu soldat que de faire sentir la nécessité 
delui en fournir, soit en guerre, soit en paix. Je n’ai donc 
voulu que faire connaître les raisons qui ont fait préférer, 
jusqu A présent, la méthode actuelle. Ces raisons me 
paraissent de quelque poids.

Passons m aintenant au biscuit, dont l'usage 
est si fréquent, surtout en cam pagne, quand les 
troupes sont éloignées des g ran d s cen tres d’a p 
provisionnements.

L 'usage du biscuit doit rem onter fort loin, e t 
certains écrivains m ilitaires ont meme été jusqu’à  
le proposer exclusivem ent e t à  proscrire l’usage 
du pain*

Nous donnons ci-après l'opinion form ulée p a r 
M- le m aréchal de Saxe, dans un ouvrage paru
en 1756, intitulé K èetth* ou Mémoires sur fa r t* *
de ta guerre : Il

Il ne faut jamais donner de pain aux »oMat* en cam
pagne, mais les accoutumer au biscuit, parce qu’il se 
conserve cinquante ans et plus dans les magasins, et 
qu’un soldat en emporte aisément avec lui pour sept on 
huit jours. Il est sain; il ti’v a qti’A s'informer A des offi
ciers qnî aient servi chez les Vénitiens pour savoir le cas 
qu’on doit en faire. Celui des Moscovites, qu’ils nomment 
* o u k a r if est le meilleur de tous, parce qu’il ne s’émiette 
pas. Il est carré, de la grosseur d'une noisette, et il ne 
faut partant de chariots (mur le transporter qu’il eu faut 
pour le pain.

Les pourvoyeurs de vivres font accroire tant qu’ils peu
vent que le pain vaut mieux pour te soldat, mais cela est I 
faux, et ce nVd que pour avoir occasion de fripotmer 
qu’ils cherchent A le persuader. Ils ne cuisent leur pain

l qu’A moitié ,et mêlent toutes sortes de choses malsaines 
qui augmentent le poids de la valeur du double.

Knfin, on ne saurait croire les voleries qui sc commet
tent; les maladies qui résultent du mauvais pain; les 
fatigues que cela cause aux troupes; dans quel embarras 
cela jette un général et quelles en sont les suites. La 
certitude dans laquelle l'ennemi est de ce que vous allez 
faire par l'arrangement «le vos fours et de vos cuissons 
me suffira pour n’en pas dire davantage.

L e m aréchal de  Saxe va plus loin encore :

Il faut même quelquefois accoutumer les soldais A se 
passer de biscuit, et leur distribuer du grain qu’il faut leur 
apprendre A cuire sur des palettes de fer, après l’avoir 
broyé et réduit en pAte.

Comme on le  voit, 011 n 'y  allait pas de m ain 
m orte en ce tcnips-là.

Disons m aintenant ce  que pensait le g rand  
F rédéric, roi de Prusse, au  sujet île la  subsistance 
des arm ées.

Voici comment il s’exprim e dans l’éloge du 
comte de G ollz:

Combien de ressorts, dit-il, ne faut-il pas faire jouer 
ensemble pour entretenir, pour faire subsister et pour 
mettre en action ces années nombreuses qu’on assemble 
de nos jours. Ce sont des émigrations de peuples qui 
voyagent en faisant des conquêtes, mais dont les besoins, 
qui se renouvellent tous les jours, veulent être satisfaits 
régulièrement. Ce sont des nations entières qu’il est pins 
difficile de défendre contre fa faim que contre leurs 
ennemis. Le dessein du général se trouve, par consé
quent* enchaîné A la partie des subsistances, et les plus 
grands projets se réduisent A des chimères héroïques, s’il 
n’a pourvu, avant toutes choses, au moyen d’assurer les 
vivres. Celui auquel il confie cet emploi devient, en même 
temps, le dépositaire de son secret et tient, par IA même, A 
tout ce que la guerre a de plus sublime et l’État de plus 
inqmrtant.

Mais quelle habileté ne faut-il pas dans ce poste pour 
embrasser des objets aussi vastes, (mur prévoir des inci
dents combinés, des cas fortuits, et pour prendre «l’avance 
des mesures si exactes qn’eiles ne puissent être déran
gées par aucune force de hasard! Quelles ressources dans 
l’esprit et quelle attention ne faut-il pas pour fournir, en 
tons lieux et eu tout temps, le nécessaire A une multitude 
composée de gens inquiets, impatients et insatiables!

Cotte question de l'alim entation des arm ées a  
une telle im portance, qu 'en  tous pays les minis
tres de la guerre  s'en sont toujours vivem ent 
préoccupés.

M. le comte de Saint-Germ ain, dans ses m é
moires, publiés en  1780, insiste beaucoup su r la 
nécessité d ’app rendre  aux  troupes à  pourvoir 
elles-mêmes à  leu rs besoins dans les c.ts de
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perte  de convois de v iv res ou au tres éven tua
lités.

Voici ce  qu'il dît page 247 :

Pourquoi les régiment* ne font-ils pas eux-mêmes leur 
pixiL. On trouve partout du  hîc et des moulin*. Il n'y a 
rien de si aüê que de construire des fours là ou il n'y en 
a pas; et, si les régiments n'ont pas de boulangers, ils 
peuvent en former; c'est l'affaire de quatre jours.

D ans un liv re , p a ru  en 1780, e t ay an t pour 
titre  le Soldat-Citoyen, ra illeu r  s ’élève av ec  force 
con tre  les économ ies que certa ins rirrier*  fai
sa ien t su r  le  pain . I l  e s t encore am ené à  con
c lu re  que le so ldat est victim e d e  cette  économ ie 
e t q u il  e s t forcé de consom m er des blés de  trè s  
m auvaise qualité  qui exposen t a  des m aladies 
les homme# dont l'E ta t doit le m ieux entretenir 
ta  rigueur et la  santé. I l ajoute même :

On n-i peut plus se cacher que ta plupart de ces mala
dies prennent leur source dans la nourriture souvent 
mauvaise et tou jour*  insuffisante qti'oti donne A nos 
soldats pendant la paix.

Il a jou te  m êm e :

Que le pain est mauvais, que le poids n’y  est jamais, 
parce qu'on le livre chaud, et qu alors l'eau qu'on y 
emploie n'a pas le temps de s'essuyer et ne fait qu'un 
poids factice qui devient nu déchet quand le pain est 
froid.

Nous connaissons l'opinion dés généraux  du 
siècle  d e rn ie r su r la question. 11 nous reste  m ain
ten an t à  a jou ter quelques considérations moins 
exclusives, m ais a y a n t a  nos yeux une certa ine  
valeur.

Il n ’y  a  pas que les généraux , les m inistres, 
qui sc  soient occupés de  la  nou rritu re  des trou 
pes; c a r , en tou t tem ps, les  bons, c itoyens ont 
souven t é levé la  voix pour ap p o rte r un peu de 
bien-être h ceux  qui sont la sauvegarde  ou Tes- 
po ir d ’un  pays. A l'appui de  ce  que nous a v a n 
çons, nous ne pouvons m ieux faire que d e  c ite r 
ce  qu 'écrivait uiî g én é reu x  anonym e, d an s un 
ouv rage  p a ru  à  Limoges, chez  l'éd iteur Uihout, 
en  1831:

Sou* l*anefcn régime, le simple soldât avait cinq sons 
par jour de traitement; Il en incitai! quatre  à Vordînaire. 
Aujourd'hui, en ganmort, un simple soldat a  1$ centimes 
de solde, qui sont employés de la manière suivante : 
1*1 sont réservés pour ta masse de linge et de chaussure: 
7 leur sont donnés en espèces; $ ) seulement environ sont 
affectés à  sa nourriture; et encore sur cette somme faut-il 
diVraire le coût de la chandelle, des balais, de la terre de

l

pipe, du blanc, de la cire A giberne, et quelquefois celui 
♦Von supplément de bois, attendu que celui qu'on dis
tribue nVst pas toujours suffisant pour faire la soupe.

Comme on le  voir, Tm igm cntatîon de paye  
des soldats é ta it ré se rv ée  plutôt pour des objets 
de petit équipem ent qu’é am éliorer la  nourritu re.

Kn station, comme en route, les 3) centimes dont je  
viens de parler sont employés en une demi-livre de 
viande, une once de légumes secs, le vingtième d'une 
once de sel. Le gouvernement fournit le pain. L i  ration 
pèse une livre et demie.

II est évidemment impossible qu'une ration de vivres 
telle que je viens de la signaler puisse suffire À un 
homme de vingt ans, qui a encore des forces A acquérir; 
et, dans tous les cas, qu'elle puisse fournir A la dépende 
que son corps fait chique jour.

L 'au teu r p a r le  p lus loin dos m aladies p rove
n an t de l'insuffisance d 'alim ents. 11 insiste  ég a 
lem ent su r les hommes qui, au  so rtir  de  l'hôpita l, 
e t se  trouvan t subitem ent forcés de v iv re  de  la  
nourritu re  de  la  caserne, retom bent a isém ent 
m alades ou re s ten t en  route A la  p rem ière  
m arche. Nous savons parfaitem ent q u e  le  
budget, déjà  si lourd, ne  perm et pas d e  donner 
au x  soldats des m ets recherchés; m ais ne 
serait-il pas possible d’augm enter la  ra tion  e t 
de v a rie r  d av an tag e  la  nourritu re  e t les assai
sonnem ents.

De plus, à  p a rt de trop  ra re s  exceptions, 
le soldat n 'a  pas de  vin. t^uol d ’étonnan t 
a lo rs  qu’il so it poussé p a r  le désir de boire des 
alcools ou de  p rend re  des substances stim u
lan tes ? Le pain  de munition, quoique sa lub re , 
est lourd, surtout s ’il est m angé seul oti av ec  des 
alim ents insuffisamment assaisonnés; c’est au x  
efforts violents e t réitéré*  que l'estom ac e s t 
obligé de fa ire  pour tr itu re r  là m asse alim en
ta ire  qu'il fau t a ttr ib u e r le plus g rand  nom bre 
des cas de d ia rrh ée  ou de dysen terie  consta tés  
dans les casernes ou dans les cam p s; c a r ie s  
alim ents, v igoureusem ent refoulés p a r  Vestoinae, 
passen t dans les intestins av an t d ê tre  com plè
tem ent d ig érés ; e t ceux-ci, n’ay an t p ou r office 
que  de d istra ire  de  la m assa chytueuse le  p rin 
c ip e  alibîle, se  hâ ten t de s’en d éb a rra sse r.

L a  n a tu re  des alim enta a , du res te , une 
énorm e Influence su r i intelligencc e t  il est p a r
faitem ent dém ontré que les hom m es, aussi bien 
que les an im aux qui se  nourrissen t exclusive
m ent de substances végétales, sont peu coura
geux e t lourds d esp rit, taudis que le co n tra ire  a  
lieu pour les carn ivores e t les om nivores.
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/
Kn ce qui concerne le soldat, sa  nourritu re 

doit «Mre plus solide que variée, mais il faut, 
avan t tout, qu 'elle soit suffisante et ensuite qu’on 
trouve une boisson ferm entée quelconque pour 
rem placer I eau douteuse dont l'action, éner
van t I estomac, em pêche la  digestion et trouble, j 
p a r  conséquent, les fonctions du cerveau, ce qui. f 
surtout en cam pagne, peut avo ir de 1res grands f 
inconvénients. Quand ïun soldat, déjà mal nourri j 
en garnison et affaibli p a r  une m arche forcée, j 
a rriv e  sur une ligne de bataille, les forces lui j 
font défaut; il pense à  se  reposer plutôt q u ïi f 
vaincre, e t ses m oyens sont épuisés au moment j 
même où ils lui sont le  plus nécessaires.

Kn cam pagne, le soldat v it de ce  qu’il trouve | 
quand les distributions ne se  font pas ou se  font | 
mal. CTost alors qu 'on peut dém ontrer la $uj*é- j 
riorité  absolue des alim ents riches en principes j 

nu tritifs . Xous donnons, ci-après, un exem ple 
tiré  de V Essai Philosophique sur la nécessité de 
mieux nourrir les troupes.

Pendant toute fa retraite qui a suivi fa bataille de 
lAupdek, les régiments qui formaient l'arrière-garde ne 
trouvaient rien pour vivre, pas même des pommes de 
terre: ceux qui les précédaient et surtout les fuyar-Es 
avaient tout dévasté; on ne parlait pas de distributions: 
lis administrations elles-mêmes* tic pensaient qu’ft fuir; 
les soldats nav aient A leur disposition qu'un peu de 
farine qu'ils délayaient dans de l'eau; ils se nourrissaient 
surtout avec de la viande des chevaux que l'artillerie et 
la cavalerie laissaient sur la route; quelquefois, pourtant, 
ils buvaient uu peu d'eau-de-vie qu’ils trouvaient dans 
les caissons abandonnés. Malgré ce régime, en apparence 
très mauvais,* tout le monde se portait bh n ; on ne 
comptait de malades, dans les compagnies, que les 
blessés qui avaient voulu suivre. Après avoir passé le 
Rhin, les soldats fo trouvèrent logés che-ç les habitants, 
dans les villages aux environs de Mayence; l& ils man
geaient des légumes en abondance: ils buvaient surtout 
du lait outre Mesure. Par suite de ce régime, soixante nulle 
hommes tombèrent malades en moins de trois mois; la 
plupart moururent, et je  ne doute imllemeut que IVpi- 
dV unie de typhus qui désola alors l'armée française 
ne fut causée par les aliments herbacés dont je  vte is de 
parler, et surtout par le fait,dit de beurre, dont ils fai
saient un étrange abus.

f lent beaucoup mieux que toutes les déductions 
que peut enfan ter l'im agination, nous ne pou
vions mieux faire que de consulter les écrits de 
témoins oculaires dont la com pétence ne saurait 
ê tre  mise en doute. Tous les au teu rs que nous 
avons étudiés sont d 'accord pour p lacer au  p re 
m ier rang  des préoccupations du commandement 
la question de l'alim entation des troupes.

Certes, au jourd’hui l’arm ée est bien mieux 
nourrie qu'il y  a  un siècle, e t si nous avons tenu 
à  m ontrer les abus dont le soldat é ta it victime 
jadis, c 'es t pour mieux foire consta ter la  diffé
rence en tre  le passé  e t le présent. S’en suit-il 
qu’il n’y  ait rien à  foire*? Xous no le  pensons 
pas et nous croyons ferm em ent, au  contraire, 
qu'on ne sau ra it a ttach er trop d 'im portance a  
ralim entatiou  des troupes, ni se lasser de rech er
cher toujours les am éliorations qu'il est possible 
d’y  apporter.

Afin de mieux prouver la nécessité des ehan- 
| gem ents ;’t introduire, de nos jours, dans i’ali- 
ï mentation des années, il est nécessaire de  savo ir 

comment est composée, actuellem ent, la nourri
ture du soldat.
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Xous bornerons I:’i nos citations. Si nous avons 
insisté aussi longuem ent su r l'opinion des écri
vains spéciaux qui v ivaient au dern ier siècle, 
c 'e s t que cette période a  é té  constam m ent trou
blée p a r  des guerres continuelles, ce qui a  
permis d expérim enter su r un vaste cham p et de 
reconnaître ce qui é ta it défectueux dans l'a li
m entation des troupes: or, comme, dans une 
question de cette  im portance, les docum ents va-

OBSEKVÀTIONS

Dans les casernes, la troupe reçoit des légumes frais à 
l'aide des ressources de l'ordinaire. l*a quantité varie 
Miïvant les savons et les localités.

Kn temps do paix, on distribue quelquefois des liquide-*, 
mais cYst A titre exceptionnel comme, par exempte, les 
jours do fête nationale, inspection générale, grandis 
revues, etc.

ï,es ordinaires achètent également du vin do temps en 
temps, ma h Feulement lorsque le boni le |>ennc t.
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Tour les troupes disposant de i>ereolnteurs, la ration I 
entière de sucre et de café est seulement de 10 grammes [ 
pour chaque denrée. I

Pendant les grandes chaîeurs ou dans les pays mal* i  
saiitSt on distribue parfois une ration hygiénique d'eau- 
de-vie qui est de 01.0125 par homme et par jour (1).
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En tem ps de paix, la troupe ne  reçoit de ! 
H nteiidance m ilitaire que le pain biscuité et 
un q u a rt de la  ration de café. (Test Y ordinaire 
qui, a  ra îtle  de la somme prélevée su r la solde 
journalière  du soldat, est chargé  d’acheter, au  
mieux, le com plém ent de la  ration . L 'In tendance 
cède, il est v ra i, au x  ordinaires, du café, du riz, 
des légum es secs, du  sucre, mais c’est a  titre  de 
rem boursem ent. On distribue parfois aussi des 
conserves e t  du lard , m ais il en est fait une dimi
nution correspondante su r les allocations affec
tées à  l'ordinaire.

En somme, hors le temps de guerre , de cam 
pagne ou de m anœ uvres, les troupiers se nour
rissen t,pour ainsi dire, eux-mèmes e t a  ^ a id ed es  
ressources e t des alim ents qu’ils trouven t dans 
les endroits oii ils tiennent garnison.

Cette m anière de  faire est, A no tre  avis, abso
lum ent logique, puisque, de ce lte  façon, le sol
d a t a  toujours une nourritu re  appropriée  an 
clim at de la  localité où il est en résidence, 
sau f pourtan t en ce qui concerne les légum es 
secs, mais on peut poser en principe qu’en 
F rance, aussi bien au Nord qu’au Midi, les légu
mes secs de toutes provenances en tren t pour 
une p a r t dans l'alim entation généra le  des popu-

( \)  9a s  t in siv jn m w n ts g/niraitac continu* /tans t’< fra- 
m il nous ont / te  fo u rn is  jwr tin ten dan ce m ilita ire  
a c te  u n i Courtoisie qu i à  g ro n d im in t fa c ilité  n o tre t’h h i. 
Xous i tn o m â  tm  rim trd tr  itu

lations. L a  différence ne porte  donc, en réalité , 
que su r les légum es v e rts  e t la viande fraîche.

D’où vient donc, qu’avec  la quan tité  d 'ing ré
dients nécessaire pour produire  un m ets ré p a 
ra teu r, on n’arrive, dans les régim ents, qu a  
obtenir un à  peu près qui est loin d ’ê tre  parfait.

Cela tient uniquem ent à la  façon dont est 
p réparée  la n o u n itu re  du so ldat e t il se ra it 
u rgen t de rem édier à un sem blable é ta t de choses.

L k PAIX. —* Puisque le pain  de munition et le 
biscuit constituent la base de la  nourritu re du 
soldat, il nous a  paru nécessaire  de rechercher 
les élém ents qui en tren t dans s a  composition, 
ainsi que les motifs qui ont déterm iné rem ploi 
de telles ou telles sortes de farines.

Voici d ’aprê3 le tableau ci-dessous la  compo
sition chimique du pain de  m unition com parée à 
celle du pain  de froment o rd inaire  :
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D ans le tab leau  suivant nous dém ontrons les 
différences chimiques ex istan t en tre  le froment, 
le seigle iï l’é ta t natu rel ou réduits à  l’é ta t de pain.
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D e pa ix  kx caMi*aoxk. — L’essai de mobi
lisation de  l&HÎ, que nous avons suivi, a  démon-
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tré  que le m atériel des four.-? de cam pagne que 
l’Ktat possède est absolument défectueux.

Les fours qui ont une enveloppe en to lce t qui 
sont chauffes intérieurem ent, sont toujours rou
ges au moment de l'enfournem ent; les pâtes se 
trouvent saisies e t le pain prend une couleur 
foncée, mais ce n 'est jam ais cuit intérieurem ent, 
c a r  la déperdition de la chaleur est tellem ent 
considérable et spontanée que la mie n 'est 
jam ais sèche. Un au tre  inconvénient phis g rave, 
e s t celui de  l'impossibilité où l’on se trouvera  de 
faire suivre ce m atériel sur les derrières de 
l'arm ée, c a r pour conduire les fours, les usten
siles de panification e t les approvisionnem ents 
d 'une boulangerie de cam pagne, il faut deux 
cents quaran te  voitures. Enfin, les fours montés 
su r roues ne peuvent ê tre  transportés que sur 
des routes carrossables et en bonne saison. De 
plus, ap rès nu fonctionnement de quinze jours 
e t lieux ou trois déplacem ents, ils seront tous 
hors de service.

L'idéal pour rem édier â ces inconvénients, est 
un appareil perm ettant de faire le pain en 
m arche, su r les voies de chemins de fer, et dans 
le train  même qui conduira les troupes. H faut, 
en un mot, constituer des trains de boulangerie 
dont les wagons-fournils et panctcrie pourront 
ê tre  accrochés â  tous les trains de voyageurs 
ou de m archandises. 11 faut que le four adopté 
puisse se chauffer avec n'im porte quel combus
tible, mais principalem ent du charbon, et que 
le pain puisse y  cuire dans d'aussi bonnes con
ditions que dans les fours en maçonnerie.

Cet idéal v ient enfin d ê tre  réalisé p a r le four 
systèm e F>amoureux et M airctct, proposé a  l'a c 
ceptation du Ministre de la Guerre, et qui rem plit 
entièrem ent toutes ces conditions.

Nous allons m aintenant envisager rapidem ent 
les principaux cas dans lesquels peuvent se 
trouver les troupes, en temps de guerre ou 
même de m ainriiv re.

î> Xonrritore de V Intendance et à Vaille de* 
titre*  ordinaire*.

2* Chez Vhahila ni.
3* En ra*e eampagne.
Dans le  prem ier cas, les denrées sont, ou â  

peu près, les mêmes q tiïi la caserne, et il ne 
reste que les questions de cuisson et de p rép a ra 
tion qui seront traitées plus loin.

2* Chez Vhabitant, le soldat sera forcément 
obligé «le se nourrir â l'aide des denrées qu'il 
au ra  sous fa main et qui peuvent varier â

I
rinfinî, suivant le pays ou la  situation de fortune 
des gens soumis â  la réquisition pour nourrir e t 
loger les troupes. Aussi, croyons-nous rem plir 
un devoir patriotique, en donnant dans cet 
ouvrage des recettes portant su r la  préparation  
des m ets les plus m odestes; et, tout esprit per
sonnel écarté , nous voudrions voir ccs recettes 
inscrites sur les livrets de nos soldats, qui n 'au
raient q u ïi les suivre â  la le ttre , pour p réparer 
eux-mêmes, en toutes circonstances, une nourri
ture saine e t réparatrice.

Voici, à  titre  de renseignem ent, un ex tra it de 
l'instruction ministérielle du 17 m ars :

Xottrrîfttre par f  habitant.

Lorsque l'habitant c*t requis de fournir la nourriture 
il «loft fournir, en principe, soit la ration réglementaire 
dti soMat, soit mie alinicutation substantielle équivalente, 
au moyen «les aliments, quels qtfîls soient, dont il est 
aj.provisionné, ou de ceux en usage dans le pays.

Néanmoins, en aucun cas, il ne peut être exigé une 
nourriture supérieure h l'ordinaire de l'individu requis.

La nourriture est toujours demandée et fournie par 
demi-journée, eYst-A-«lire par repas.

Un repas doit comprendre, autant «pic possible :
37.* grammes de pain.
fOCPMnm» de vfan.fc culte ^vcclcl»ouill»i.ou|.:.r.i;;« 

e . ( ou en ragoût.
Un plat de légumes assaisonnés.
Un quart «le litre de café ou de vtit. La bière ou le 

cidre sont fournis «ui quantité double.
L'habitant n'a pas seulement ta charge «le fournir les 

aliments; il peut être tenu (sauf le cas d'impossibilité), 
d'effectuer la préparation culinaire : il fournît, en tout 
cas. les condiments et le combustible nécessaires A cette 
préparation.

Tant mieux pour les soldats que les hasards 
du billet de logement am èneront chez des gens 
riches et humains. Quant à présent, nous ne 
nous occupons que de ceux qui sc trouveront 
chez les habitants les plus pauvres.

3* En rate tant pagne. Lu, les difficultés sont 
plus g randes; e t, si le service des approvisionne
m ents ne peut, pour une raison ou pour nue 
autre, pourvoir â la  nourritu re des troupes, il 
importe de rechercher les m oyens pratiques d 'y  
rem édier.

Plusieurs personnes ont même cherché, dans 
leur temps, les moyens de pourvoir â  la subsis
tance â  Laide d ’un aliment concentré dont on 
ferait usage en l'absence des v ivres ordinaires.

L 'aliment idéal pour les troupesen cam pagne,
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qui sont toujours su r le qui-vive, sera it celui qui, j 
sous le  plus petit volume, réun ira it la plus | 
g ra n d e  som m e de principes nutritifs. D ivers j 
essais on t déjà  é té  ten tés pour a rr iv e r  a ce 
résu lta t, mais, dans la p lupart des cas, le prix 
de rev ien t é ta it trop  élevé pour que l’usage île 
ccs alim ents puisse ê tre  introduit dans l'arm ée.

Il est év iden t que, quand on peu t s ’en p ro 
cu rer, la  v iande fraîche est toujours p référab le : 
m ais il y  a , en tem ps de guerre, nom bre de cir
constances oïi le  soldat m anque de viande et^n’a  
que quelques m inutes pour p ré p a re r  son repas. ; 
D ans ce dern ier cas, les alim ents concentrés 
peuven t ren d re  de précieux services, e t c 'est ïi 
ce  titre  que  nous les recom m andons spéciale
m ent a  Fat lent ion de l'au to rité  com pétente, ca r 
nous estim ons qu’il y  a  encore beaucoup à  faire 
pour a ssu re r  en tout tem ps la  nourritu re  des 
troupes.

C ependant le réglem ent du 23 octobre 1887, 
constitue un progrès très réel su r l'alim entation j 
des troupes dont le détail d a ta it de îa Restau
ration  :

C haque fois que cela  se ra  possible, on grou
pera  les ordinaires p a r  bataillon au  lieu de les 
o rgan iser p a r  compagnie.

Q uand le régim ent est réuni, une commission 
cen tra lise  la  gestion. Kilo fait les achats  au tan t 
que  possible p a r  adjudication, auxquels les four
nisseurs français sont seuls admis, ou bien elle 
tra ite  de g rc  à  g ré , a  la  halle  ou chez les p ro 
ducteurs.

d’un*? boucherie dans la t\i>oriH\ Par mmH\ pour éviter 
une installation qui peut «Vire pas toujours m'vwsaim 
It'S iom!ui»îon> des ordinaires, quand elles ont la chargé 
dVipprovîsïonner la troupe, doivent, autant que possible, 
imposer aux bouchers «le livrer la viande dépecée et 
débitée.

Qttulit* d t  ta vimuie à fournir*  — L i viande A fournir 
est t^elle dis buuf.de vache, de veau et de mouton ou de 
brebis. Sont formellement exclues, les viandes de bélier, 
de bouc et de chèvre. Celle de taureau est également 
exclue, A moins d'une stipulât ion cou Ira ire qui est insérée 
quand il y a lieu.

b a  viande dort provenir d’animaux bien conformés, 
parfait* nient sauts, abat ttt«rsnn fie veau, dans l'Age adulte, 
bien en chair et convenablement gras. fa» rendement en 
viande bouillie et désossée doit être de 10 p. im  an moins 
du poids a l'état cru.

Dt& jardin*  potager#. — Dans les places de guerre on 
il existe des terrains militaires propres A la culture, le 
service du génie pont être autorisé A ïi\'rer gratuitement 
aux corps ou fractions de corps de tontes armes, les ter
rains nécessaires A la création de jardins potagers destinés 
A l'amélioration de l'ordinaire îles troupes.

A défaut de terrains militaires propres A la culture, et 
dans les villes de garnison oh il nVn existe, pas, ccs ja r
dins peuvent être loties parles corps de troupes aux frais 
îles ordinaires. Toutefois, la location ifa tien qu’a prés 
autorisation tlii Ministre, l a  demande dautorisation est 
adressée ait Ministre (littw iw  »jhx Vtrr*s) accompagnée 
d’un état faisant connaître, d'uiie part l’état îles bonis, 
d'autre part, le prix de location et les frais présumés «f ex
ploitation par année.

Kn cas île changement fie garnison, le bail e>t transféré 
d'oflice au nom du corps succédant A l'antre.

Kn cas de suppression définitive ou momentanée d’une 
garnison, la résiliation ;t lien do plein droit. Tue clause 
dans ce sens doit être insérée dans les baux de loca
tion. Décret du 21 octobre Iss7. -S igné : Kiaurox.

Four la  viande, dans chaque garnison le bétail 
petit ê tre  acheté  su r pied, puis dépecé e t livré 
au x  com pagnies; s ’il y  a  av an tag e , les cap i
taines peuvent tra ite r  avec  les petits fournis
seurs locaux.

D ans les com pagnies détachées, en m arche, 
en  m anœ uvres et en cam pagne, l'o rd inaire se 
fait p a r  com pagnie, sous la  direction du cap i
taine. L e capora l d 'o rd inaire  fait les achats  en 
p résence  dés soldats do corvée, qui ont le  droit 
de d é b a ttre  les prix  et de choisir les fournisseurs 
offrant les m eilleures conditions.

Kn cam pagne, on p rép are  les alim ents p a r  
escouade dans le  logement du caporal. Kn temps 
de paix , les com pagnies peuvent ach e te r la  vais
selle, les tab les et les bancs nécessaires ïi l'ins
ta lla tion  de réfectoires.

Ihurh tri* . — ï/iuhai île Ia viande pvut. se loti les dr* 
vomMilicesên»‘fmi directement pari»» compagnies,«ncit- 
droüs on batteries, mode qui ivud inutile l\>rgonh.*i i î«>n

L es cimsixikus. —  Ici on en est encore fi 
l 'é ta t rudim entaire : les hommes chargés de 
la cuisine ignorent lo p in s  souvent, la m anière 
de s’y  prendre, e t je tte n t pêle-mêle, dans fa 
m arm ite, le nom bre voulu de kilogram m es de 
n 'im porte quoi. On laisse ce m élange sur le feu, 
pendant le  tem ps p rescrit p a r  le règlem ent, 
et... c ’est tout?... La soupe et le ra ta  sont con
fectionnés. I/oflic ier on le  sergent, dont c 'est le 
tour de service, goûte ou ne goûte pas la  p rép a 
ration , et puis, servez  chaud? Ce n'est pas plus 
m alin que ça.

Il se ra it pourtant bien facile de ne p rendre  
comme cuisiniers que des hommes ayan t des 
connaissances spéciales. Parm i les q u e lq u e  
centaines de mille jeunes gens incorpores 
chaque année, il y  en a  tin certa in  nom bre qui 
ont é té  aides-cuisiniers ou même chefs dans de  
petits restau ran ts  on hôtels. Qu’on les em ploie 
donc de préférence à tous an tres, et qu'on fas
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raires, a  eu lieu â  FKcole m ilitaire de Paris, et 
a é té  suivie d 'expériences pratiques, â l’issue 
desquelles des primes et des diplômés ont été 
décernés aux appareils rem plissant les condi-

charge, à  raison de un ou deux p a r  bataillon, 
escadron ou batterie, et pendant la durée de 
leu r service, de donner les indications néces
saires aux hommes désignés p a r le s  compagnies.
C ette m anière d  opérer aurait, en outre, le p ré 
cieux avan tage  d 'apprendre à  tous ceux que j Sur sept des appareils exposés, quatre  scule- 
leur tour de corvée appellera a  la cuisine la  [ m en ton t été admis aux expériences, cesont ceux 
façon de p rép are r les mets. j des maisons FranroiV V ail!ant,Lam oureuxct Mai-

Actuellem ent les jeunes soldats qui possèdent j re te t, Kgrot, Malen et Déglisc : nous ne  saurions

lions exigées.

quelques notions culinaires sont généralem ent 
choisis comme ordonnances, p a r  les ofllciers 
m ariés, c 'est ce qui fait qu’il n’en reste plus pour 
les cuisines régim entaires. Ne pourrait-on pas, 
tout en tenan t compte des économies que ce sys
tèm e procure aux officiers. ré se rv e r ati moins 
un homme ou deux p a r bataillon ou escadron 
pour le bien-être de la troupe?

De plus, pourquoi ne pas assu rer de petits 
avan tages a ceux qui possèdent, en a rriv an t au  
service, les connaissances voulues pour ê tre  
détachés a  la  cuisine: on pourrait leu r faire 
passer un exam en en rapport avec ce'qnV m  
exigerait d 'eux , e t les assim iler aux capo
raux, p a r exem ple. Dans les casernes il y  a 
bien, p ar com pagnie, un cuisinier en pied  et un 
aide. Le cuisinier en pied touche son p rê t franc, 
c'est-à-dire l’intégralité de sa  solde, sans défal
cation aucune. C est certainem ent un avantage, 
quoique la paye  d ’un soldat soit minime, mais, 
ou tre  qu’on n 'ex ige pas des titu laires une somme 
'suffisante de connaissances, le p rê t franc, seul, 
ne constitue pas un a ttra it suffisant pour provo
quer les dem andes des jeunes soldats ay an t des 
aptitudes spéciales. Mien que la nourritu re  des 
troupes lie com porte pas de mets savants, il n 'y  a 
p a s 'd 'a lim e n t, 's i 's im p le  soit-il, qui, pour ê tre  
absolum ent nourrissant, ne dem ande a  ê tre  
convenablem ent prépare.

À m iîK iu s  m; crisiSK. — M algré les insinua-
V

lions perfides «Je la Presse é tran g è re  â l’adresse 
de notre  arm ée, nous constatons avec plaisir 
que nos dissidences politiques nV m péehent point 
notre  Gouvernem ent de s'occuper de cette  im
portan te  question qui a tra it au  perfectionne
m ent des appareils servan t à ralirnentation de 
l'arm ée.

Aux tenues d'une décision de M. le général 
Boulanger, Mîm>tre de ia G uerre, en date  du 
3 m ars !*«*, une exposition d’appare ils  de  cul- ; 
Aine, destinés à la préparation des alim ents de ; 
la  troupe dans les divers établissem ents mili-

trop féliciter ces industriels de  leurs efforts ten 
d an t;!  satisfaire un but aussi patriotique.

Appareil Vaillant. — Le fourneau
Franç-ois-VaîIlant perfectionné est celui qui a  
rem pli le mieux les conditions prescrites p a r le 
règlem ent, c'est-à-dire les plus avantageuses. L a 
Commission d 'exam en lui a  donc décerné de 
droit le prem ier prix, soit la  prim e de deux 
mille francs et le g rand  diplôme.

Ce fourneau est com plètem ent m étallique; 
toutes les pièces qui le  com posent sont en fonte 
de fer de forte épaisseur, de deuxièm e fusion; 
elles sont ajustées â  t'usine, e t s'em boîtent ou se 
juxtaposent â la main sans écrous. Il en résulte 
que le m ontage du fourneau est extrêm em ent 
simple, e t peut ê tre  effectué en moins de deux 
heures, sans le secours d 'ouvriers  spéciaux, p a r  
toute personne ayan t sous les yeux les instruc
tions pour le montage, qui accom pagnent l'expé
dition de tout appareil. Pour les mêmes raisons, 
le rem placem ent des pièces usées peut ê tre  
opéré en tre  deux repas sans chôm age, p ar le 
personnel mémo du bataillon : ce qui constitue 
pour l'arm ée uri immense av an tag e  su r les a u 
tres appareils.

Toutes les pièces du fourneau sont cataloguées 
et expédiées dès la  réception de la commande. 
D’ailleurs, toutes ces pièces, â  l'exception des 
récipients (marmites e t réservoir) peuvent ê tre  
fendues sans a rrê te r  la  m arche de l'appareil.

Ce fourneau, qui brûle indifféremment de la 
houille ou du bois, rem plit donc toutes les condi
tions de solidité et dé facilité d 'entretien , indis
pensables i% un appareil destiné ;t l ’alim entation 
de la troupe; ce qui est déjà prouvé, du reste, 
par les fourneaux fournis p a r  cette  maison a 
l'Administration de la G uerre, depuis bientôt u n  
demi-siècle, et qui sont constru its avec les 
mêmes m atériaux.

Cet appareil com porte trois foyers : deux 
foyers à repas variés et un foyer à  café. Ces trois 
foyers sont absolum ent indépendants les uns dés
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autres et peuvent ê tre  allum és tous ensemble ou 
l*un sans les autres. P a r  suite de cette  disposi
tion, la  quantité de combustible dépensée cor
respond exactem ent au  nom bre e t h la  nature 
des m ets que Io n  p répare , les foyers à  repas
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L. Késervoir A eau pour la préparation du café. etc.
K. Marmites a repas **nriés.
I. Itobïnet A eau bouillante pour le café.
V Robinet de vidante et de nettoyage du réservoir.
C. Portes des étuves.

variés pouvant reste r éteints pendant la p répa
ration du café et le foyer à café restan t toujours 
étein t (sauf exception) pendant la préparation 
des au tres repas. C ette disposition perm et donc 
de n 'allum er qu'un seul foyer à  repas variés, 
lorsque relTeetif ix nourrir est réduit A deux com
pagnies ou a  une seulem ent ; dans ce dern ier cas,

m arm ites, en tôle d 'acier, de forme ap la tie  e t 
derni-cylindrique, serven t a cu ire  des alim ents 
variés, tels que soupe, ragoûts, légumes, rôtis à  
la casserole, etc.

Comme on le voit, ce fourneau contient p a r  
conséquent quatre  m arm ites, chacune d é lié s  
pouvant ê tre  affectée a une com pagnie; il p e r
met donc de p rép a re r  rniiiuentation p a r com pa
gnie, p a r bataillon ou p a r demi bataillon.

Pour obtenir du rôti a  feu vif, on rem place une 
fies m arm ites en tôle à  repas varié K p a r une 
marmïtt-foitf MF, se composant d rnnc m arm ite 
en fonte, de même forme que les m arm ites à  
repas variés, d 'une lèchefrite It que Io n  place 
su r le fond de la  m arm ite ,e t du ii croisillon a  
broches CH, sur lequel on em broche la viande e t 
que Ton p lace su r la lèc hefrite.

La viande fixée aux broches, ne touchant pas

br.

MF

HJ br.

V  i CK i

laiAtrixRtf:
Fig. T). — ÏvUT£*43 (îivi «f,*

i.fcOEvnn *

I. Robinet A eau chnmfé pour la laverie, etc.
A. Foyer A repas varies.
U, Foyer du réservoir.

les deux m arm ites du seul foyer allumé ne sont 
rem plies q u ïi moitié.

Chaque foyer a  repas variés actionne «leux 
m arm ites K de 100, de 110 ou de liff> litres; cés

\"<Z. 7t. —* M « r̂ it-r-ïô yr Fr-*’L/*.*A iitU-tt _*<!.« i *<f«! ia-« Fe*
*ix* Viü'aifrf.

t.EflFAOE

MF. Marmite-Four.
Cl*. Crol-illon mobile a brocher surmontées d'un gigot.
br. lîroflie?.
le. Lèchefrite.

les parois d e là  m arm ite, e t se trouvant entourée 
de tous côtes p a r une chaleur vive et uniforme, 
rôtit comme â la broche, e t le ju s  tombe dans la 
lèchefrite, et peut au besoin a rro ser les légum es.

Cette nuirmiU’fn tir  év ite  l'emploi d 'un four 
soit portatif soit a tten an t au  fourneau et con
serve a  celui-ci sa  g rande  simplicité.

Le iït'tereûtr à eau vfutude L ;! une capac ité  
de lôO litres utilisables au-dessus de la  ligne de 
chute de ses robinets I, IL  Sa face inférieure, 
soumise :i Faction du foyer B, est formée p a r 
une série d'ondulations profondes qui lui don
nent mie surface chauffée très considérable: ces 
ondulations resten t noyées lorsque les robinets 
de distribution ne donnent plus d eau.

Ce Réservoir, dont l'eau arrive, p a r  suite, 
1res rapidem ent a  lïb n llitio n  (eu une heure envi
ron), perm et la p répara tion  du café avec une

i
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cafetière ordinaire. et évite. par conséquent 
remploi 41*1111 appareil spécial ou percolateur.

Lorsque le café est préparé, le Réservoir est 
de nouveau rempli d'eati, qui est alors éeh uiffée 
p a r son mélange avec l'eau bouillante qui recou
vrait les ondulations, et par la chaleur perdue 
des foyers à  repas variés; cette  eau sert a  la 
laverie, etc. Cette opération peut ê tre  faite aussi 
souvent que les besoins du service le réclam ent.

Tonte la partie inférieure du fourneau, â  l'ex
ception de la place occupée par les pieds des 
foyers, sert d’Ktuves pour tenir les aliments au 
chaud. Deux portes ;i rabattem ent, situées du 
côté de la cuisine, donnent accès dans ces é tu
ves (Fig.tKb.

Cet appareil, adopté par l'Administration de 
la Çuei re, est un grand progrès réalisé dans 
les cuisines militaires, tvir il perm et de faire 
indilTérennncnt des soupes, des ragoûts ou des 
rôtis à  la casserole ou à la broche, sans qu'il 
soit besoin «ravoir recours aux fours des bou
langeries civiles; il donne, de plus, û toute 
heure de la journée, et sans dépense spéciale tic 
combustible, do Peau chaude pour les différents 
besoins du service.

Apimukii. Kukot. — J/apparoi! île cuisines â 
vapeur Kgrot, est c^Iui auquel a été décerné le 
deuxième prix, soit la prime de quinze cents 
francs et un diplôme d'honneur.

Le principe de la cuisine à  vapeur est des 
plus simples, line chaudière â  vapeur et des 
marmites h double-fond en sont les principaux 
agents.

Les marmites où la cuisson îles aliments s 'ef 
fectuê sont en fonte, entourées trim e enveloppe 
en tôle, qui les préserve des chocs aussi bien que 
des refroidissements; elles sont ù fond plat, ce 
qui fait que l'eau de condensation peut se rép ar
tir sur une large surface sans toucher le fond 
de la m arm ite proprement dite, d oiï résulte
rait un chaiitfageau bain-marie. Cette disposition 
à  fond plat est aussi indispensable jmnr faire 
rô tir les viandes» Ces marmites, munies de tou
rillons, sont mobiles autour d'un axe horizon
tal. Kl les sont tenues dans la position verticale 
p a r différents mécanismes selon leur capacité, 
disposés de façon a les m aintenir à une incli
naison déterminée, soit pour les nettoyer, soit 
pour les vider. De cette façon, elles sont par
faitement maniables, ta vidange et le net- 
toyages'elfecl lient en les faisant osciller sur elles- 
mêmes.

Les couvercles des marmites sont montés à 
charnières, équilibrés chacun par un contre
poids qui permet de les tenir fermés ou ouverts, 
â l'inclinaison voulue. Le générateur est hab i
tuellem ent une chaudière verticale â foyer inté
rieur, disposition qui if  occupe que peu de place 
et qui perm et son Installation dans un coin de la 
cuisine, ou mieux, dans un cabinet voisin, afin

!

v

I

!"*£. îi, — Af-farjH t «it far sirj*.

d e »  éloigner le charbon, principale cause de 
m alpropreté. 1 /alimentation du générateur se 
fait par le procédé dit < de la bouteille * : l'eau 
île condensation revient des doubles-fonds des 
marmites an réservoir, dît réservoir des retours, 
d'où elle passe â la bouteille et de là ù la 
chaudière.

Knfin, r ai* fie récents brevets la maison Kgrot 
a apporté aux cuisines a vapeur d'im portantes 
améliorations, qui en ont fait mi appareil des 
plus pratiques pour le fonctionnement des
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grandes cuisines : ce  nouveau système a  Pavan- ( 
tage de produire une économie de combustible 
varian t de 40 h 80 p .0 /0 , su ivant l'im portance de 
l'application.

Ces m arm ites à  vap eu r sont fondues d 'une' 
seule pièce. Le fond in térieur est absolument 
p lat e t réuni au  fond ex té rieu r p a r une série de 
cloisons, venues de Fonte avec eux, et étudiées 
en vue de l'augm entation du rendement cl de 
l'in tensité du chauffage. Les cloisons qui réunis
sent les deux fonds de  ces m arm ites viennent 
en aide à  la surface de chauffe intérieure, et la

i

I
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conductibilité du m étal é tab lit un courant de 
chaleur venant de tous les points des deux foiids 
pour se  dépenser à  la  surface interne de la  m ar
mite.

Le danger d'explosion est absolument écarté  
p a r la  construction mémo du double-fond, 
laquelle perm et d 'é tab lir les fonds des m ar
m ites absolum ent p lats, de  dimensions quelcon
ques e t sans augm entation d 'épaisseur du mé
tal, e t de rem ire ainsi ces récipients propres & 
la  cuisson des rô tis e t a  ht confection des fri
tures.

C 'est si tort que Io n  suppose, à  priori, que les 
cuisines a vapeur ne sont p tap rès  qu’a ht con

fection des soupes et des ragoûts; les viandes 
s 'y  dorent aussi bien que sur les fourneaux ordi
naires, e t ont surtout l'avan tage  de ne pas b rû 
ler; dans certains g rands établissem ents, les 
chefs de cuisine font dans la m arm ite û  vapeur 
ce que Ton fait habituellem ent au feu nu. La 
cuisine a vapeur se  p rê te  parfaitem ent a  la  con
servation des alim ents cAnud*, év ite  la  chaleur 
des fourneaux ordinaires, e t est plus facile a 
tenir propre : le sent inconvénient que p résen 
ten t les appareils a  vapeur, est leur prix  plus 
élevé que celui des appareils a  feu d irect; m ais 
cette dépense est rapidem ent com pensée p a r les 
économies de combustible que Ton réalise. (Voir 
Ctfhhie à r a peur).

ÀiTAKKin LA M orurcx i t  Maiiïktkt* — Con
formément aux conditions qui on t é té  spécifiées 
p a r  l’a rt. 3 du règlem ent (I) qui rég issait l'expo
sition, ce fourneau a été constru it pour quatre  
com pagnies; mais l'effectif p révu  a  é té  de cent 
vingt-cinq hommes p a r com pagnie au lieu tic 
qua tre  vingts, elleclif dem andé.

Ce fourneau, fort bien conditionné est cons
truit en  briques, m ais peut ê tre  fait en fonte ou 
en tôle, e t on peut lui donner n’im porte quelles 
dimensions; nous avons surtout rem arqué ses 
fours qui nous ont paru  très pratiques ; ils sont 
en tôle, e t sont munis d’une sole mobile qui rend  
très facile la surveillance de la  cuisson. On peu t 
faire cuire dans ces fours tout ce que l 'a r t culi
naire peut im aginer, c a r  ils réunissent toutes les 
qualités des fourneaux usités dans les grands 
hôtels ou re s tau ran ts ; on peut y  faire indîfté- 
reminont, pour les repas variés, des côtelettes, 
des entrecôtes, ou des poissons sur le gril. P a r  
la conduite spéciale d e là  chaleur dans les fours, 
le rôti peut ê tre  saisi e t cuit dans deux heures de 
tem ps. Point essentiel pour lui conserver sa suc* 
culencc e t scs qualités nutritives; en même 
tem ps que le  rô t, on peut faire cu ire  dans les 
fours d a u tre s  alim ents te ls  que : m acaronis, 
pommes de te rre , e tc .: et, pendant ce tem ps, la  
soupe ou d 'au tres  légumes cuisent égalem ent 
flans les m arm ites.

Avec cet appare il construit en briques, on 
au ra  l'avan tage  de pouvoir réem ployer toutes 
les anciennes m arm ites, puisqu'il suffira de 
changer la forme et la dimensioti des otivcrtu- 
I es  destinées a  les recevoir*

, t ;  Ü T j n s t r ü  c l  t k *  t e V i f t e t i t *  j ? * ï r n K ‘M’4 n t  A

(îj» |*.v fc’it »] ib a .
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AriMKRil- M.u .f.x kt D ég ijsf . — Le piincïpe 
fondamental de ce nouvel appareil est le rem* 
placem ent de la brique de l'ancien système, qui 
absorbe inutilement beaucoup de chaleur, par 
une couche d 'eau comprise en tre  deux parois de 
cuivre rouge, qui, après avoir absorbé et rayonné 
une partie  du foyer, peut ê tre  ensuite utilisée 
pour tous les besoins domestiques.

Cet appareil est facilement transportable; il \ 
se  fait à  m arm ites jum elles ou uniques, et peut j 
suffire pour produire les repas les plus variés [ 
sans augm enter la  ration de combustible. I/adop- [ 
tion d'un systèm e de ce genre faciliterait cer- j 
taînem ent la solution du problème de lalim en- j 
tation varice dans l'année . (Voir Marmite). j

Hygiène. — Il faudrait, a  notre avis, ajouter ! 
des condiments à  la nourriture des troupiers; [ 
au  besoin meme une petite quantité de boissons 
fermentées, soit une bière légère quelconque 
comme on en peut faire en peu de jours dans tous 
les pays, rem plirait parfaitem ent le but (Voir 
Montons). Un même temps, cette  boisson rem é
dierait, dans une large mesure, aux inconvé
nients qui résultent île l'absorption d 'eaux 
malsaines ou insuffisamment pures; enfin, peut- 
ê tre  aussi que l'estomac étant moins fatigué, les 
hommes seraient moins portés à  m âcher du 
tabac, habitude généralem ent répandue. Il est 
d ’ailleurs à  noter que les sous-officiers, qui ont 
une nourriture plus variée et mieux accommodée, 
sont beaucoup moins enclins si ce défaut.

Kn écrivant ce qui précède, nous avons été 
mû p a r le  sincère désir d 'é tre  utile si notre pays, 
e t nous allons conclure, en ce qui regarde 
V Armée de terre, en dem andant, de nouveau, 
qu'une petite place soit réservée, sur les livrets 
des hommes de troupe, afin d 'y  inscrire les 
connaissances indispensables, perm ettant û cha
que soldat de p réparer sa nourriture, en quelque 
lieu qu'il puisse se  trouver.

Vivre, c 'est sentir, et sen tir pour rhom m cc'est 
penser. Or, pour penser sainement, il faut qu’il y  
ait équilibre en tre  les deux foyers principaux 
qui concourent à  form er on à  développer (‘intel
ligence. Le prem ier de ces foyers est le cerveau; 
le second c'est l'estomac. Quand on digère bien, 
les idées sont lucides. P a r  conséquent, on ne 
saurait trop s 'a ttacher à  nourrir convenable
ment les troupes, ca r ta qualité m aîtresse du 
soldat est, après le courage individuel, la rapi
dité de décision c l la  rectitude du jugement.

A rm ée d e  m er. — En ce qui concerne l 'a r
mée de mer, la nourriture est â peu près suffi
sante comme quantité, ainsi qu'on le verra  dans 
les tableaux que nous donnons plus loin. Mais, 
là encore, la  préparation des alim ents laisse 
beaucoup à  désirer. Il v a  bien des agents spé
ciaux appartenant au service de3 subsistances c l 
qu'on appelle coqs, du mot anglais cook qui veut 
dire cuisinier. Mais ees coqs, quoique n 'ayan t 
d 'au tre  service à  faire à  bord que celui de la  
cuisine, sont cependant loin de posséder les 
notions indispensables pour ê tre  à  la hauteur de 
leur emploi. Ce sont, le  plus souvent, des gens 
illettrés e t appartenant à  la classe des cultiva
teurs ou des ouvriers des ports, qui n'ont jam ais 
appris la cuisine chez eux, ni passé p ar aucune 
école spéciale. Le plus souvent ce sont de sim
ples garçons de cuisine ou plongeurs*

Avant d 'é tre  em barqués ils aident, pendant 
quelques heures, à  terre, les coqs des casernes 
de la Hotte, e t c 'est tout. On les bom barde cuisi
niers de l'équipage sans au tre  examen, puis, 
quand ils arrivent à  bord d'un navire, on leur 
donne à  p réparer la nourriture de deux ou trois 
cents hommes et quelquefois plus. Ces braves 
gens font évidemment tout ce qu'ils peuvent, 
surtout par crainte des punitions, si l'équipage 
se plaint de la nourriture; mais ne ferait on pas 
mieux de s'assurer, avant de lc3 em barquer, 
s'ils connaissent leur m étier; et, d 'abord, ne 
devrait-on pas commencer par le leur appren
d re?  Pourquoi n 'y  aurait-il pas, comme pour les 
spécialités, une théorie pour la  cuisine des équi
pages ainsi que des cours pratiques pour appli
quer cette théorie et surtout pour l’expliquer? 
De plus, les cuisines sont généralem ent trop 
petites, mal aérées, surtout à  la m er; il n 'y  a 
pas assez de chaudières; et, par suite, le  m étal 
s'im prègne peu à  peu du goût de chaque alim ent 
qui y  e s t successivement p réparé ; or, comme le 
mode de nettoyage est fort sommaire, ce goût 
persiste et finit par donner à tous les aliments 
une saveur #ui generis qui est loin d 'é tre  agréable, 
surtout si l'on considère que la base de l'alim en
tation, loin des côtes, se  compose de salaisons, 
m onte et lard. II y  a  bien les conserves de boeuf 
et les sardines ; mais, comme ces denrées revien
nent plus cher, on en donne moins souvent aux 
hommes. D 'ailleurs, les conserves de bœ uf ne 
brillent pas toujours p ar la  fraîcheur e t sont p ré
parées et servies d une m anière qui est peu faite 
pour stimuler l'appétit. Il reste enfin les légumes 
secs : haricots, pois, gourgancs (fèves décorti-
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quée$>; m aïs il e s t ra re  que ces légum es soient 
assez cuits; car, indépendam m ent de leur ancien» 
ueté, on ne  les laisse trem per, au  préalable, 
qu'un tem ps insuffisant; ensuite la  graisse ou le 
vieux beurre  dont on se sert donne un goût de 
rance  auquel on s'habitue difficilement

L a m orue e t le la rd  sont mis à  dessaler peu- 
dont douze heures environ, mais, comme en  cam
pagne Feau douce est parcim onieusem ent m éna
gée pour d iverses raisons,on sc sert, eu général, 
d'eait de mer pour en lever le sel, ce qui rev ien t à  
ne rien  en lever du fout ou fort peu de chose, et 
â  com m uniquer aux  alim ents une saveur am ère 
très prononcée.

Comme on le voit, dans la Hotte comme dans 
l'arm ée do te rre , il reste beaucoup â  faire pour 
am éliorer la  nourriture des hommes; non pas 
peut-être au  point de l'augm entation des rations 
allouées, mais certainem ent en ce qui regarde 
le m ode de cuisson et de préparation .

11 y  a  encore un chapitre  qui, p a r son impor
tance, m érite de faire l’objet d’une étude spé
ciale, c 'est celui de l'eau.

A te rre  ou en rade le  m arin peut se désaltérer 
e t a presque de l’eau douce a discrétion ; de plus, 
il a  de la  v iande fraîche presque tous les jours, 
e t éprouve, p a r  cela meme, bien moins le besoin 
de  boire. En m er, tout change. On rem plit le 
m atin le  récipient appelé, on ne sait pour
quoi charnier t puis, quand le charn ier est vide, 
ce qui a rr iv e  rapidem ent dans les pays chauds, 
il faut a ttend re  l'heure réglem entaire ou on le 
rem plira de nouveau. Pendant ce tem ps, si 
le m arin a  soif, tan t pis pour lui. À bord de 
certa ins navires, on distribue supplémentai* 
renient centilitres d’eau le matin et au tan t le 
soir, m ais qu'on se ligure tics gosiers a lté rés  par 
de la  m orue e t du fan l atrocem ent salés, et on se 
rend ra  com pte du supplice infligé aux m arins en 
cam pagne, sous des latitudes ou la  tem pérature 
ressem ble â  celle d’une étuve. A bord des navi
res a  vapeur, là m achine donne quelquefois de 
l’eau  douce obtenue p a r la  distillation,m ais cette 
eau, sans saveu r et ne contenant pas assez 
d ’oxygène, est tout au  plus bonne, e t encore, 
â  faire  cuire les alim ents. En tout cas, elle ne 
sau ra it é tancher la soif, ca r elle n 'a  pas les pro
p rié tés désaltéran tes de l’eau  ordinaire.

Nous com prenons parfaitem ent qu'un navire  
de g u e rre  ne puisse se  transform er en citerne, 
e t que ses munitions, son artillerie , sa m achine, 
ne lui laissent guère de p lace pour m ettre beau
coup de  caisses a  eau : maïs ce que nous vou

drions voir adopter c 'est une alim entation mieux 
appropriée où les assaisonnem ents seraient plus 
copieux e t plus variés.

Enfin, ne pourrait-on pas, avec  la  m arche 
rapide des nouveaux bâtim ents a  vapeur, rem 
p lacer le lard  rance e t la m onte ;i plusieurs che
vrons p ar des conserves non sa lées?  Pourquoi 
au  départ, cm m agasiner dans les soutes tan t de 
provisions qui vieillissent e t moisissent*C’é ta it 
com préhensible du temps «les navires à  voiles 
quî, contrariés p a r  les vents, pouvaient res te r 
trois ou quatre  mois sans atte indre un port de 
ravitaillem ent. Aujourd'hui, rien de cola n 'est â 
craindre. Les cam pagnes n 'excèdent guère  deux 
ans pour le même navire, e t les ports de station 
peuvent abondam m ent fournir tout ce qui est 
nécessaire a  la subsistance des équipages. 
Qu'on em porte de  France, pour p a re r  â  des 
éventualités, peu probables du reste, un petit 
stock de vivres salés, mais qu'on hc s 'en  serve  
que dans les cas extrêm es e t surtout qu'on n o n  
fasse pas la base de ralîm enfation â la  m er. On 
objectera, peut-être, que les g rands bâtim ents 
em barquent au départ un certain  nom bre de 
bœufs et de montons. Parfait, mais ce que tout le 
monde n 'a  certainem ent pas vu, c’est lé ta l  de 
ces m alheureuses bêtes au  bout de quelques 
jours de traversée . D 'abord, le roulis el le tan 
gage donnent le mal de  m er aux  anim aux 
comme aux gens qui n 'ont pas le pied m arin ; 
et rien  n 'est plus navran t que de voir ces pau
v res anim aux chercher â  se m aintenir en équi
libre sans pouvoir y  parven ir e t m anifester 
leu r impuissance p a r  fies beuglem ents ou des 
bêlem ents â  a ttend rir un boucher. Alors, que se 
produit-il? l e s  bestiaux ne m angent que peu ou 

\ point; ils dépérissent, deviennent étiques et son- 
f vent m alades: ils voudraient probablem ent bien 

un brin «le' verdure, mais il i ry o n  a pas. Aussi 
au  bout de peu de tem ps on est obligé de les 
tuer le plus v ite  possible afin de ne pas les 
perd re  tout a  fait, et leur viande est loin d avoir 
les mêmes qualités qu ïi terre . Les équipages 

: sont alors gavés île viande fraîche â  tous les 
ret ms pendant quelques jours, puis, ap rès , b rus
quement on passe au lard sa lé  ou â  la  m orue 
jusqu’à  la fin de la traversée . On conviendra 
bien que, sous le rapport de l'hygiène, une sem 
blable alim entation est loin d ’ê tre  p a rfa ite ; et 
nous ne pouvons que rép é te r ce  que nous avons 
déjà écrit pour I arm ée de te rre , c'est-à-dire qu'une 
nourriture saine e t suffisante a  une g rande 
influence su r le moral. Xoos répéterons égale-

ir
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ment qu'il est indispensable que les alim ents 
.soient p réparés proprem ent et convenablem ent. 
Nous disons proprem en t à  dessein, car, dans le 
cours de nos voyages nous avons é té  a  mémo 
de contem pler des coq* dont l'aspect ne donnait 
guère  envie de goûter a  leur cuisine. II est 
d 'ailleurs a rem arquer qu’à  bord des navires de 
g u erre  français si luisants de propreté, il sem ble 
que tout ce qu'il y  a  de m alpropre, de la ca r
lingue A la pomme du mat, sc soit réfugié su r 
la  personne et au fond des chaudières du coq . 
Ce n’est pas que la surveillance ne s 'exerce  
aussi bien su r la cuisine que sur toutes les au tres 
parties du navire, mais si, au moment de Vin*- 
pection , les cuivres sont brillants e t le coq A peu 
près présentable, il n 'en est pas de même quand 
on voit celui-ci en plein travail, e t rem plissant 
les chaudières. Il est excellent d’inspecter l'ex 
térieu r des appareils de cuisson; mais il sera it 
égalem ent bon d’en v isiter l'in térieur e t de faire 
surveiller p ar un officier on un aspirant la  mise 
en train  des repas de l'équipage; aussi bien pour 
contrô ler nêterement les quantité* que pour assis
te r  a  la  m anipulation, e t veiller i\ ce  que  les 
règles de la p ropreté  soient toujours observées. 
La san té  des hommes vaut bien quelques mi
nutes de surveillance effectiee deux fois p a r  
jour.

Puisque nous en sommes A la question de 
nettoyage Intérieur des ustensiles employés 
pour la nourriture, nous ne pouvons passer sous 
silence les bidon* dans lesquels on distribue le 
vin.

Ces bidons qui contiennent huit rations au  
moins, c'est-à-dire huit fois 23 centilitres à  cha
que repas, ont la forme d’on cône tronqué dont 
la partie  supérieure est percée d'un trou assez 
g rand  faisant l'office de bonde. Un au tre  trou, 
pratiqué à l'un  des bords, perm et à chaque 
homme de verser sa ration dans le quart en 
m étal qui tient lieu île verre. Mais, comme la 
partie  supérieure du bidon est absolum ent fixe, 
le nettoyage ne peut jam ais se faire com plète
ment, e t il reste  toujours une certaine partie  de 
lie qui communique au vin un goût de vinaigre 
parfois très prononcé* Ne pourrait-on pas rendre  
dém ontable la partie  supérieure du bidon et en 
visiter l'in térieur quand on passe l'inspection 
des p la ts?  l>*ailleurs, en ce qu i.concerne l'en
semble des ustensiles, tels que gamefots, g a 
melles, etc-, le nettoyage est défectueux à  tous 
égards ; et, quoiqu'on vide, après le repas, les 
gam elles dans ce qu'on appelle ta  manche, il

reste encore dans les récipients certa ins résidus 
qu’il faut enlever. Or, comme le plus souvent, 
et surtout en m arche, il n’y  a  pas de robinet de 
prise d 'eau, les hommes de p la t sont obligés de 
d ’essuyer la  gam elle (en bois cerc lé  de fer), à  
l'aide d 'étoupe goudronnéo provenan t de vieux 
filins hors de service. O utre que ce  mode 
d 'essuyer est fort incomplet, il a  encore le défaut 
de communiquer aux gam elles un goût de 
vieux goudron. Ne pourrait-on pas établir, à  
bord de chaque navire, un réservo ir muni d 'un 
robinet et qu’on rem plirait deux fois p a r  jour, 
avan t les repas, afin de perm ettre  aux hommes 
de tarer l'in térieur des gam elles, gam elots et 
bidons; enfin ne pourrait-on laisser sécher les 
plat* quelques m inutes? Ce nettoyage vaudrait 
infiniment mieux que tout nuire, e t em pêcherait 
le goût de graillon qui caractérise  indistincte
ment tout ce qui passe p a r  la gam elle.

Kn tenant compte de ce qui précède, nous 
sommes certain  que le m atelot se ra it mieux et 
plus sainem ent nourri, ce qui ne sera it que juste.

Examinons m aintenant de quoi sc compose 
exactem ent l'ordinaire du m arin.

TARIF r*B LA RATION OC MARIS A TKRRK
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ASSAISONNEMENTS

tknrre, — I»  grammes pour chaque iliner en morue, 
10 gm inm a pour chaque repas en légumes ou en rtz.
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1 lutte d'olicc. — IS g ra m m e s p o u r  ch aq u e  tlin c r  e u  j 

m o ru e , S g ra m m e s  p o u r  c h a q u e  re p a s  e n  lé g u m e s  ou. e n  i 
riz . \

Ne/. — 2 2  g ra m m e s  p a r  jo u r .  j
Vinaigre. —  5 c e n tilitre s  p o u r  c h a q u e  d în e r  en  m o ru e , [

F

5 iniHilitres pour chaque repas en légumes ou en riz.
NOTA. — Le pain délivré, au marin, A terre est h peu 

prés le même que celui des troupes. Dans les casernes 
des équipages de la Hotte la ration journalière ne com
porte pas de vin, mais il en est alloué aux hommes 
employés A bord des navires en armement oit en désar
mement, cl, en général, A tons les hommes envoyés eu 
corvée dans les ports ou en rade au marin O h 23 cent ïl., 
au mousse 01.15 ccntif.

TARIF DE LA RATION [>K CAMPA ONE

Vinaigre. — 5 millilitres pour chaque repas en légumes 
ou eu riz, 5 millilitres tant pour aciduler Teait des char
niers que peur la préparation de la moutarde et laspcr- 
sioii du bâtiment.

lî AFiî A ICI!ISS KM K STS
. Ju *  de citron. — Il grammes par ration avec 23gram

mes de sucre et 112 grammes d*eau.
NOTA. —r Comme nous Pavons dit précédemment, le, 

matelot, en mer, a quelquefois de la viande fraîche, et le 
pain est de meilleure qualité qu'a terre. On distribue aussi 
parfois des sardines à l'huile; mais, par contre, la morue 
salée qui ne figure pas dans le tableau ci-dessus, est fré
quemment employée et alterne avec le fromage. Kit rade 
ou dans les ports de station on donne, en moyenne, trois 
repas de viande fraîche par semaine.
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ASSAISONNEMENTS
Choucroute.—SOgrammes par repas en légumes ou en riz.
Achar*. — 75 décigrammes par repas en légumes ou 

en riz.
Oteüte confite. — 10 grammes par repas en légumes oti 

en riz.
ik u r re  p o n t panade. — 15 grammes.
Hutte iTotite. — S grammes par repas en légumes oti 

en riz.
draine de moutarde. — *2 grammes pour chaque dîner 

en salaison.
V oirrt ou pfotenf. — 15 centigrammes pour chaque dé

jeuner en panade, 15 centigrammes pour chaque dîner en 
salaison'* on conserves.

Nef. — 21 grammes par jour.

Ainsi qu'on peut le voir, la  nourritu re  du m arin 
em barque n e  diffère guère  de celle  dos troupes 
en  cam pagne; si l’a ir  vivifiant de  la m er et 
rex ere icc  n ’é ta ien t pas la  pour su p p lé e r/d an s  
une certa ine  m esure, à  la  défectuosité de l’ali* 
m entation, il y  au ra it certa inem ent beaucoup 
do m alades a  bord, meme en temps normal. 
Nous ne  parlons pas des m aladies spéciales que 
cette  nou rritu re  peut engendrer, mais les épidé
mies de scorbut ne sont que le  ré su lta t de l'ab
sorption d alim ents salés ou m alsains.

Il y  a  encore  une raison qui milite absolu
m ent en faveu r d 'une nourritu re  moins échauf
fante pour le  m arin  en  cam pagne ; c 'es t la  raison 
tirée  de la  continence forcée qu’il est contraint 
d ’observer souvent pendant p lusieurs mois, alors 
que la  b rise  de m er qu il resp ire  est chargée de 
principes don t les p ropriétés aphrodisiaques 
sont connues. l'on  ajoute à  cela  un régim e 
dont les v iandes sa lées sont la base, on ne peut 
que développer l'onanism e ou même pis encore. 
Nous n’insisterons p as  d av an tag e  su r cdtte ques
tion don t l'im portance m orale n e  saurait éch ap 
p er A personne.

Un fait d 'a illeurs digne de rem arque, c 'est que 
le  m atelot e s t l'homme qui m ange le m o îm de 
poisson frais. Cela peut p a ra ître  étonnant, mais 
c 'est p o u rtan t exact. 11 y  a  peu  de navires 
pourvus d 'engins de pêche, e t  ceux qui en possè
dent ne  s 'en  serven t pour ainsi d ire  jam ais : on 
p réfère  donner, pendan t la  trav ersée , de la  
m orue salée. Nous ne com prenons point celte  

| anom alie e t nous ne pensons pas, non plus, que 
[ ce soit le résu lta t d 'un oubli. Ce ne peut ê tre , 
î assurém ent, a  cause des poissons dont la chair 
j es t nuisible a  la san té , c a r  il y  a , a  bord de tous 
t les navires, nu m édecin au  moins, sachant par-
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faitem ent distinguer les poissons qu’on peut m an
g e r de ceux qui sont m auvais.

Il est; certes, très in téressant de pécher de 
tem ps en tem ps quelques requins, m aïs il serait, 
pour le moins, aussi utile d e  rem placer quel* 
quefois les v iv res salés p a r  du poisson frais, ce 
qui, on en conviendra, n ’est g u è re  difficile.

On n 'a  q u 'à  se  baisser pour en p rend re .
Enfin, en ce qui concerne la  m auvaise qualité 

de l’eau  surtou t aux  colonies, ce qui occasionne 
souvent des cas de dysenterie, il est absolum ent 
indispensable d ’avoir toujours à bord des ex traits, 
secs ou liquides, perm ettan t de  faire in stan tané
m ent des boissons rafraîchissantes. On met bien 
quelquefois dars les charnier#, ce qu on appelle  
de facidutage e t qui se compose soit de ju s  de 
citron, soit de rhum  on de v inaigre; m ais, outre 
que la  quantité  dac idu lagc  est insuffisante, 
l’eau  ainsi acidulée ne  désa ltère  pas beaucoup 
m ieux que l ’a u tre ; ensuite ce tte  eau d ev ra it ê tre  
tenue constam m ent à  une tem péra tu re  un peu 
fraîche, ce qui n 'a rriv e  pour ainsi d ire  jam ais; 
c a r, en m er, nous le savons p a r  expérience, 
quand le therm om ètre a tte in t 3O ou 35* à  l'om bre, 
l'eau  des charn iers est presque a  la  tem pératu re  
des bains ordinaires.

Il est nu au tre  point su r lequel nous insiste- 
rons encore». Beaucoup de nos m arins sont 
nés au bord de  la m er, de fam illes de pécheurs, 
e t habitués dés l'enfance â faire la  soupe avec  ce 
qu’ils ont sous la main : Viande, poissons, coquil
lages, peu im porte; il se ra it en o u tre  nécessaire  
d’app rend re  à  ceux qui i’jgiioreiit com m ent p ré 
p a re r  leurs rep as?  Les hasards de la  vie m ari
tim e peuvent, un jour ou l 'au tre , je te r  officiers e t 
m atelots su r line cote inhabitée; une em barcation 
peut s’échouer ou se briser loin de tout secours.

N e serait-il pas excellent a  tous les points de 
vue que tout le monde, m arin ou officier, possé
d â t au moins quelques notions é lém entaires su r 
la façon de trouver, de p rép are r les alim ents, ou 
de panser som m airem ent les blessures. Cette 
dern ière  p a rtie  n ’est pas de n o tre  dom aine, m ais 
on pourra it la réun ir a  la p rem ière  e t, de la m a
n ière  la  plus pratique, perm ettre  à  tous de pou
voir consulter a u  moment opportun, ce rade 
mtcum indispensable.

L ’arm ée de m er ne se compose pas seulem ent 
des équipages de  la  flotte dont nous venons de 
parler» H y  a  aussi l'infanterie e t l 'a rtille rie  de 
marine» Jfais ces deux catégories v iven t soit a 
te rre , dans les ports de guerre , e t on t alors, a 
peu près, la  m êm e alim entation que les troupes

I

de te rre  ou que les m arins non em barqués; soit 
aux  colonies ou elles se  nourrissent en g rande 
p artie  à  l’aide des ressources e t des produits 
indigènes, e t i on peu t d ire  qu’il y  a  au tan t de  
sortes d ’alim entations qu 'il y  a  de colonies. C’est 
â  ce tte  cause  e t aussi à  l ’insalubrité  des clim ats 
qu’on doit a ttrib u e r la  g ran d e  m ortalité  qui 
frappe l’infanterie .e t l’a rtille rie  de m arine. L à  
encore, il y  au rait beaucoup à  d ire  au sujet de 
ralim entation , mais cela  nous en tra înera it hors 
du  cad re  de  ce t ouvrage, où, déjà , nous nous 
sommes longuem ent é tendu  su r la  nourritu re  
des deux parties principales de nos forces mili
ta ires (1).

Nous nous estim erons satisfait si iios efforts ne 
resten t pas stériles, e t s ’il en  résu lte  quelques 
am éliorations dont des m illions d ’ê tres hum ains 
profiteront. Voilà quel est n o tre  but.

ARMOISE, a .f .  (a r te m im i) . —  G enre de p lan tes 
dont les espèces sont nom breuses. (Voyez Ah- 
riu tà i.) Nom tiré  de la déesse Â r te m h  (Diane) qui 
p résidait aux accouchem ents, ce qui expliquait 
les p ropriétés em m énagogues de ce tte  p lante .

Les sommités sèches de VArtem hia tid g a rh , 
sont em ployées pour la  confection de certa ins 
apéritifs ou bitters.

ARNICA * .f . , (a rn ica  m on tana). —  P lan te  d e  
la  famille des com posées, trè s  commune su r les 
A lpes suisses, dans les  Vosges, l'A llem agne e t le  
Piémont*

1 U ,  — A rare* aumtatu.

JIïciKXK. —  Les feuilles et les racines sont 
em ployées comme steinutatoires. L’infusion des

— i n m  \ | - 11 _ - L|l_ j |

«ferlin* »»4 jirtid d* « I  arUU<i à II ffiitn** d* autre *rtu-
eolt*i>or*t*ur M. fcttg, ITm, »=eUa clan».
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feuilles constitue un ap éritif  puissant, dont il ne 
faut pas niésuscr. On sc se rt de son alcoolat pour 
la  p répara tion  du vu lnéra ire  suisse, e t il est 
considéré comme spécifique contre les vertiges, j 
le philon tm  perticum  et le diam bra  de M esncra.

puissante que celle  de  l’alim ent, qui re s te ra it  
le ttre  m orte, cest-A-dirc sans saveur e t sans 
goût, s’il n ’é ta it com plété p a r  ce véhicule, cet 
au tre  alim ent des sens et de la  pensée.

A R O I D É E  ( Aroldaa).  — G enre de plantes de la 
famille des Monocotytêdonées, qui a  pour type 
Y arum.  C ette p lante, récem m ent importée de la ! 
Chine, a  une racine très volumineuse, dépourvue \ 
de toutes p ropriétés délétères, e t qui fournit une j 
fécule douce, nourrissante, renferm ant un prin- ; 
cipc âcre  très volatil, qui d isparait à  la fabri
cation.

A R O M A T I S E R ,  r . a . (aromatisa)*, ali. car zen  ;  
angl. to  aromatise*, ita l .a rom atizzar;  csp. arom a- 
tiza r .  — Un m ets arom atisé, épicé, un biscuit 
a rom atisé; m ettre  de  l'arôm e dans un alim ent.

A R O M E ,  — Principe odorant, ag réab le , de 
certa ines substances végétales, résidan t le  p lus

A R O M A T E ,  s. m  ail. geeürZj angl. a rom a fie ;  j 
ital. aronuito.  — Toute substance qui, provenant 
du règ n e  végétal, exhale une odeur pénétran te  
e t ag réab le . Aromate ne se dit que des épices 
tirées des végétaux, tandis que parfum  s’entend 
de toutes substances tirées de différents règnes.

L e  cuisinier vu lgaire  e t la  cuisinière igno
ra n te  se serven t de thym , de lau rier, de  clous de 
girolle, e t de poivre. Voila où se bornent les 
ressources de leu r connaissance; mais pour 
l 'a r tis te  culinaire qui désire façonner â  sa guise 
l'a lim ent naturellem ent fado, pour le  cuisinier 
savan t qui veut rend re  facile â  la  digestion 
l'alim ent le  plus rebelle  aux  organes stom acaux, 
la nom enclature des arom ates ne  com pte pas 
moins de cinquante espèces, parm i lesquelles nous 
citerons : l ’am bre gris, la  truffe, l’ancttc , l’anis, 
le  cumin, le genièvre, le pim ent, le poivre, le 
m assi, le girofle, la  cannelle, la  m uscade, la  mou
tarde , le  raifort, le zeste d’orange et de citron ; 
le  ca rri, la  sauge, le  thym , le laurier, la m enthe, 
le fenouil, le bctel, la co riandre , le gingem bre, le 
basilic, la  m arjolaine, le baum e, la sa rie tte , le 
rom arin , l'estragon, le  café, le  thé, le cacao, la 
van ille ; un g rand  nom bre de p lantes ombclli- 
fères,légum ineuses, hespéridées et arom atiques, 
desquelles on ex tra it des huiles essentielles. 
(Voyez Condiment*)

Les arom ates, sous quelque forme qu’ils soient 
em ployés, sont des stim ulants des sens. P a r 
leu r communication d irecte  avec  le  cerveau, 
ils exa lten t e t stim ulent l'inspiration. Tout cil 
tro uvan t dans les arom ates l'élém ent en quelque 
so rte  philosophique de Fart culinaire, il n 'est 
pas d ’une moins g rande im portance de savoir 
s’en  se rv ir. Ces arom ates exercen t une action 
intim e su r  nos organes, en  s’introduisant p a r  de 
nom breuses m uqueuses des nerfs, action plus

souvent dans un corps entièrem ent volatt 
(1 essence), qu elles contiennent tout formé, m ais 
quelquefois résu ltan t de leurs principes inodores, 
qui se dédoublent en com posés odorants, com m e , 
p a r  exem ple, dans les am andes am ères.

A R O N D E L L E  D E  M E R ,  s. »». — Poisson; celui-ci 
e s t ainsi notumé p arce  qu’il échappe A la  v o ra 
cité  des an tres en s’é lançan t hors de l’eau, où H 
sem ble voler un in s tan t; il ne p résen te  rien  
d ’exquis sous le  rapport de l'a lim en tation ; sa  
chair est dure e t indigeste.

A R Q U E B U S E  (liqueur iV), *. f .  {areu* btm is) ; 
a il. 8ehu**ra**er\ ang l. arqv*bu*ade Watter\ ita l, 
archibttio; csp. areabuz, *Yarqu€bu*ade9 ancienne 
arm e A feu. — C ette liqueur s’emploie pou r rem é
d ier â  la tendance syncopale que ce rta in s coups 
violents et ce rta ines commotions peuven t p ro 
du ire ; il sert a  re lev e r le pouls e t A ram en e r la  
chaleu r: c’est IA tou te l’efllcacîtë que possède 
l’eau  d ’arquebuse.

C ette eau vu ln éra ire  est un alcoolat d an s  la 
composition duquel une douzaine de lab iées 
arom atiques sont associées A l ’angélique, au  
fenouil. Cette liqueur est très  stim ulan te .

A R R A C A G H A ,  *. uk (nrracacha xanthorhiza . — 
P lan te  de la  fam ille des otnbclliféres, o rig inaire  
de la  Colombie (Amérique). Klle se  cultive 
comme p lan te  a lim en taire  dans la p rov ince de  
S an ta-Fé-dcB ogota. L a racine , féculente, four
nit une farine bonne e t  digestive ; se s  p ropriétés 
sont A peu près celles de Fignamc.

L ’n rracacha  se rô tit avec sa p e lu re ; de  ce tte  
m anière on conserve son suc e t sa  fécule. 
Cependant, elle  peut ê tre  cuite A Feau, coupée 
p a r  tranches e t sau tée  au  beurre* G ratinée, mise 
en purée, elle est égalem ent bonne. On la  tra ite  
d e  la même façon que la  pa ta te  ou l’ap ios tubé- 
reu x .K u  soum ettant FÀ rraeacha A une m acéra-



170 ARKA RR

f

lion clan» Feau, on on re tïrc  une fécule légère, 
analogue à  1 arrow -root. Les insulaire» de la 
Jam aïque la préfèrent moine aux pommes de 
terre.

ARBOCHE DES JARDINS, * -f- (a l r i  p i  e x  hortensi*). 
— Plante de la famille des Chenopodces, dont 
les feuilles vertes se m angent comme les épi-

*

L'arrosem ent est aux rôtis oc qu’est la pluie 
; aux plantes. Une viande souvent arrosée con- 
j serve non seulement un bel aspect qui charm e 
j le gourmet p a r ses qualités et son apparence 
| appétissante, ainsi que p a r ses qualités gélati- 
| lieuses et substantielles, mais encore réveille le 

sens du goût p ar son odorat parfum é; tandis 
que, ait contraire, carbonisée, la viande ne 
fournit â la nutrition qu'une très faible quantité 
alimentaire, e t un sentiment de dégoût qui répu
gne aux natures les plus grossières 

L 'arrosem ent est Pacte de prendre le liquide 
dans la lèchefrite, afin d en humecter la viande 
et lui donner ainsi une belle couleur* 

f
j Ut marque. — A rroser n 'est pas Faction de
| mouiller avec un liquide quelconque, mais sim

plement de se serv ir pour l'arrosem ent du jus 
ou de la graisse qui se  trouve dans le vase sur 

{ lequel ou dans lequel se trouve la viande arro- 
j sable.i

nards. Mêlée avec Foscille ou avec d ’autres j 
légumes verts, elle constitue un entrem ets sain, j 
digestif et rafraîchissant. j-

J

ARRANGER, r. fi.; ail. ordnetr, angl. to arrange} j 
ital. mette re  ou o n lin e . — M ettre en ordre, en 
rang ; classer les alim ents d 'après leur nature. 
M ettre en ligne, ranger et p réparer disfincte- 
ment les substances diverses. V ulgairem ent: 
lie pas faire une macédoine désordonnée des 
diverses qualités de viandes; a rranger les mets, 
les légumes, etc., a rranger le garde-m anger, la 
pâtisserie, etc* Mettre en ordre.

ARRONDIR, r. a.; ail. ùhrnmlen ; angl. to rôttnd; 
i ta i . rotondure. — Rendre rond un biscuit, arrondir 
une tourte, parer les angles. Tourner une carotte, 
un navet à  la main, de m anière â l'arrondir; ren
dre rond.

ARROOW ROOT, «i. (m a ra n ta  a r n n d in a c ta  
in d ien ). — Dans presque toutes les langues vi
vantes, on prononce a rro ie -ro o t, mot composé de 
deux mots anglais : a rro w , tlèehc; ro o t, racine. 
Cette double dénomination vient des Indiens qui 
regardent les feuilles et le suc de  ectte  plante 
comme propres â  guérir les blessures faites par 
les arm es à traits.

I la r r o i t - r o o ï  est la fécule extraite du rhizonc 
du m a ra n ta  a rn n d in acea , plante qui croît dans les 
Indes-Occidentales, et du m a ra n ta  in d ic a , origi
naire des Indes-Orientales.

Cette plante est produite p ar diverses espèces 
de lu r tu m a , dites te  ton* t t*  m o i* ; PA. du Brésil, 
tiré du ja fro p h e t m a n ih o t\ desséché e t cuit cil 
masse, il forme le pain efW r/cu;FA.de Port la nd, 
tiré  des tubercules d'un A ru m  (voyez ce mot); 
FA. A n g ta te  qui vient des Antilles anglaises. On 
en tire également de la Jam aïque, de la M arti
nique, du Taïti e t des lies Danoises.

ARROSEMENT DES VIANDES, s.m.; ail. Iiegks*en  
de*  F fehche*} angl. tca ter in g . — I/atToscment 
des viandes a  la broche ou au four est un des 
soins les plus essentiels que doit avoir le r c th s e n r  
pour maintenir une belle couleur aux viandes 
qu'il fait cuire. Mais, ail grand détriment de notre 
a rt, cette  heureuse habitude écliap|>e trop sou
vent aux cuisiniers modernes, ordinairem ent 
surchargés de travail, a-t-on dît avec raison, et 
nous ne saurions trop le répéter.

Fa&ricatio.y. — On le prépare en râpan t les 
racines et en délayant leur pulpe dans Feau; 
Famidon sc réunit au fond du vase : ou fait 
alors couler Feau e t on fait sécher ce pain de 
fécule, que Fou tamise ensuite.

Toutes les fécules sont fabriquées de la même 
manière, soit au naturel comme nous venons de 
Fimliqucr, soit en faisant trem per les substances 
dans Feau alcaline qui dissout le gluten, e t on 

| Fècrase ensuite en tre  deux meules.
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On presse en su itep o u r sép a re r la pelure et la 
cellulose, on délaye enfin dans l'eau et on laisse 
déposer l'am idon. On obtient p a r ee procédé de 
p réparation  une certa ine  quantité de g lu ten  que 
l’on débarrasse  d e  l'a lcali p a r  un acide e t que j 
l'on recueille pour se rv ir  d 'alim ent. j

17 degrés de vinosité. 1 Vernière classe des vins 
de France.

ARSINS ni. (rin f/*). — Vin rouge du Borde
lais, de troisièm e classe e t contient de 12 â  11 
degrés de vinosité.

S o p h is t ic a t io n ’.  — Toutes ces fécules sont i 
répandues dans le  com m erce européen sous le [ 
même nom commun lYnrrotc roof; celui qui est 
fabriqué en F rance  et qui porte le nom d o m u c - 
roùf indigène n 'est an tre  que «le la fécule de 
pomme de te rre , à  laquelle on a réussi de donner 
l’aspect du vrai arroicruot exotique, ce qui est 
un piège tendu â  la  bonne foi «lu public. O ii ne 
saurait, p a r  conséquent, adm ettre les yeux fer
m és que toutes ces fécules aient des propriétés 
Identiques. j

On distinguo le véritab le  arrow-root, en le dé- i 
lavan t h froid; s'il est authentique, le  liquide 
blanchit et la crèm e ou la bouillie conserve 
sa blancheur prim itive ap rès la cuisson; les 
apocryphes, au  contraire , donnent a  la dissolu
tion un liquide d #un aspect b leuâtre  et d 'un 
collant amîdonnciix.

H voikxk. — L a réputation  que les m édecins 
ont accordée a  l'arrow -root, en le recom m andant 
comme prédisposant a  la digestion des enfants 
débiles e t aux  m alades affaiblis (m ais su r  les 
propriétés analeptiques duquel il no faudrait pas 
trop  compter), a  contribué pour une part consi- 
dérab lc  A la fabrication fie ccs fécules.

Tous ces am idons ou arrow -root, se distinguent 
p a r  leu r ca rac tè re  m icroscopique; quoiqu'ils 
possèdent la même composition chimique, la 
même va leu r nutritive, ils ne  se digèrent pas 
avec  la  m ême facilité; les véritables arrow -root, j 
de ITiide occidentale, comme ceux des Bermudes 
e t de la Jam aïque, séjourneront flans l'estom ac 
du m alade, tandis que les faux produits vendus 
sous ce nom seront re jetés. Ils ne contiennent île 
Fnzotc qu 'en  trè s  minime quan tité ; ils ne sont 
utiles que p a r  leu r carbone.

Usage cixixaiuk. — Pour utiliser l'arrow -root 
dans la confection des crèm es on des bouillies, 
on doit le dé layer flans le liquide froid et rem uer 
jusqu'il Tébullitioii.

ARSAC s. m. (jein «T). — Vin ronge du Borde- j 
lais, tonique quand il est vieux, e t astringen t 
quand il est encore jeune. Il contient de Iti A

ART (cu linaire), m., «lu g rec  d isp o se r;  ali. 
K a m i;  espagn. a r te ; angl. a r t ;  ital. a  rte . — L’a rt 
est un .sentiment inné qui rend en quelque sorte 
tangible tout ce qui est du ressort de l'im agi
nation. Ce qui nous fait dire :

L a pensée e*t le  p récu rseu r d e  t  urf.

En effet, la pensée déterm ine Faction. I /a r tis tc  
est, p a r conséquent, un penseur doué «le la 
faculté de rendre réelle ou visible tout ou partie 
île ses idées, à  l'exécution desquelles conver
gen t toutes les facultés de l'individu.

L’a rt véritable est plus natu rel qu'acquis. 
L’a rt naturel est frappant, fascinateur et en tra î
n an t; Fart acquis est sans pénétration , affectant, 
subtil, ce  qui a  fait d ire a  Fauteur de la Phy*io- 
iogîe dit *jont : < On naît rôtisseur, on devient 
cuisinier. > parodie imitée <F«in cé lèbre  au teur 
la tin : X a^andnr poctœ fiant aratoire*; < on naît 
poète, on devient orateur. *

Mais U serait plus vrai de d ire  : on naît a rtiste , 
on devient cuisinier. La cuisine é tan t un a rt, n 'est 
pas a rtis te  qui veut, taudis que cliaeun peut 
deven ir cuisinier; seulement, il y  a  cuisine et 
cuisine, et la bonne seule est com prise p a r  Far- 
tîstc digne de ce nom.

L 'art culinaire em brasse A la fois la sculpture, 
le dessin, la peinture, la chimie e t les sciences 
naturelles. L’ est Fart de p réparer, d ’assim iler les 
alim ents qui, p a r  leur nature, sont susceptibles 
de s’accorder â  la confection fies m ets composés, 
qui doivent contenir les élém ents p ropres sï 
notre nutrition.

Le bon e t le beau y  sont inhérents. C 'est Fart 
de provoquer l'appétit, de ten ir un com pte exact 
tic tons les goiits, de toutes les dispositions phy
siologiques des individus, de satisfa ire  m ille per
sonnes d 'une appétence, d 'une habitude, d ’un 
physique diam étralem ent opposés; c’est Fart 
collectif et hum anitaire qui p rim era  tous les 
an tres dans les générations futures, la bonne cui
sine contribuant a  rendre sociables des hommes 
trop  enclins A s 'en tr'égorger, à  plus forte raison 
lorsque Féeonomîe organique, ou plus commu
ném ent l'estom ac, conséquence d 'une  m auvaise
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thgv‘itîtoiiij eu de mm digestion, e^ldausun état 
«b* révolte perpétuelle :

{ t >1 t ' f  ï ÿ f l f h t  <r i t i i ’i  t f t 1 lil l«7r* ï t ï :.

Devant le lableaïï * lu peintre, devant h* Ma tue 
du sculpteur, devant rotateur, lu mute neVoit
• |U HU JlïrflK* «>bje|f tiVutCïtd qUc le» idées. émise»  
par  HH M*ul individu, >:mst**nir rmnpte des goûts 
et des opinionsmultiples qui peuvent êo*mv et 
se juanifeMoot • he/, mute personnalité ; iV 
dt< tU'fi

Dans Tntt culinaire. {mit e»t appr*‘| m-h* au 
désir do l'individu : h t  nature, la couleur, lu 
forme, le goût ; les propriétés des aliment», Mibi-e 
saut Timluence de luit ,  »e n iiï^isi h  la
>ihu turc de l'estomac «fui les «ligéiv. la s  par 
tîsans des ptim ipeslcs pins opposés, IcsnuUonu- 
HMos les |*!us chauvin», les indigène» des pays 
les plus éloigné», et, malgré la diMunce et la 
«Uv«‘i>i»é des langues qui ia sépare ou la divî>e, 
riimtlatiîle p:t|h* une langue MIUVV| selle q;,j ‘I 
pour alphabet lu p ^ W , pmir gruiumaire, ?e 
j n i f u i * ,  j mu t’ou-'rilkT. la d/M* et pour dmtour 
t t f f i h t * '  i : i îUuai»-*\ |,ui seul a le sublime pouvoir 
«le concilier smis réside de son a il tous les  
hommes, sansdistinction de cîa»sc»,de croyances 
ou de patries, e| «l'avoir lapprobation de mus. 
C e si un ail liai iiaudeux et lVal**iueh a la jmdv 
sa lire duquel aspirent feus h s  hommes, a ver 
toutes les forces vives de l'humanité.

/.esnrD  i f  l a  m io io  a u«f ^f/oV  la

lorsque le manque i|e productions uliincn» 
t ai res se fait sentir, que b s  ressources néces
saires A la vie s epubent, les frontières ne so»t 
|dus «levant le genre humain que de vües rojj. 
veillions méprisées de l'homme aiHjos»us de 
l'intrigue politique.

De imites parts, dans le momie, le cuisinier 
français va porter la prieure «le hien vivre, 
Tari culinaire étant le plus puissant moyen de 
civilisation et de sociabilité; et s'il reste quelque 
chose de noire époque dans le> générations 
futures de la France, ce sera certainement sa 
cuisine,

Cet n rtr le plus nécessaire â l'homme, eM de 
nos jours le moins encouragé*. Je ne doute reprit* 
dunt pas quït une époque non éloignée l’A«*.*e 
démî«*f I Ftat ou la Cottumim* lie s'occupent «le 
cette ini|M>! tante «pie>tiou de l'alimentation pin 
hlique souiins«M|«?iiosjmirsâde >ii ud«rsépreuv«*>l 
témoins les estomacs débilités de nos concitoyens.

ARTICHAUT' ^  «a. ( ( ^ tia n t^ c< d ii4iAf̂ }ï u||
rA«/Iv: angl. m f k h ù l t i  irai. rukV^#; e^pagu. o/rif. 
ï h o f a ;  du pm b ekifrA^/Vn. 'loi quj dérive de 
l'arabe onheAvA '. «ie tm re et ï h t d ï .  éjiine

; - -  rja n ie  di* îa famille des composées, dont h* 
| fruit a lu fiu iiie (Pun gros chardon. f u 0 croit, a 
* Tétât sauvag«% dans tout le midi de TKuiope, 

dausHnde et en \fiî«ju<\ J
|/ani« haut r«uute dans la catégorie des légu* 

ïiïes verts, joue un certain rôle dans notre ale 
! mentation, et constitue, une la am Ite importante 

de Tiiidüstrio maraU hère, tm  m* mange «pm b\s 
paitn-s tendres desfmiiües et la base du calice 
que les botaniste^ appellent r»V«pkf<7c.

t i , T * — ■*' i .î f" » * si *r 1 »

la* nombre «les variétés d 'artichauts «ksi très 
considérable: nous ne nous «occupons ici «pie«le 
ceux cultivés en Kuropc, formant trois princi
pales .<«>it«*sf se subdivisant « n une foule do 
variété-?:

I/A t gros voit do Laon;
I/A . de Fiovence;
1/A* camus de llretague.
CVuiiiiu* c ouleur <m distingue le g ios et le petit 

v e rt; le gros et le petit violet; le blanc et le 
roug«\ Parm i le camus de Hrefaguc, il y a le 
en/Vré, plante basse; têtes rondes, grosses, 
«Inbord v ed e tte s  prenant en s«> «iéveloppant 
une teinte rougeâtre, cuivrée, écaillées pointues,
1.0 #/Ws variété ;*i pommes allongées, assez 
minces et un peu Inclues, «élargissant du bout; il 
se cultive spécialement aux environs «Je Pcrph 
gnan, H a n  iv«* en grande quantité aux halles de 
Paris, pendant l’hiver et au commencement «lu



A HT AUT

printemps, J,e Hoir i l 'AntjhU ï r * , d‘tm beau xhb  
h t  noir* à  pommes nombreuses do g re to u r  
moyenne* presque rondes et camuses, Le iv o v //; 
plante haute, pommes ovoïdes d'un  vert i\<<v a  
pale, écailles épineuses. là* **\fînt /M t id f à  pom
mes oblongues, h  écaillés peu serrées û la îm m * 
et beaucoup plus rapprochées.au sommet, peu 
éeluinerées et légèrement inueronéos, Lo snvré 
tb h'tm'f ,  l i a n t e  didîcate, pommes d o u vert |*A|o, 
nUen-ées épineuse*, ; la chair du réceptacle es* 
jaune, >neicc et très hue, 1 ,erê*iVld* *voôd/.m{d? 
écailles vertes dans |om: portion libre, violutes  
dans la partie recouverte par les autres; queues 
vedettes, I.e ï k d t i  d e  ÏW a n e , A pommes 1res 
nombreuses, allongées, pointues, dVm vhdci 
iim m e, variété cultivée aux enviions de Th* 
reine. I,o$ pommes jeunes sont.tendres, ou les 
mange h l'huile, cuites entières, Knfiu, IV\. de 
■|V/**Vc dont nous donnons |e dessin ci après :

V : '

Pl i *

S • * - i . „ 1 * .* .  ̂ 3 ■ 1  , • -

"A,I#es anciens ne semblent avoir apprécié que 
tics médiocrement les qualité* de l*artîe)mut, 
qui, du temps de Pline émit rare et paraît même 
avoir été complètement abandonné a son état 
sauvage. Sa culture reparut a Venise, vers la fin 
du quinzième* siècle, et de là passa en France, 
ofi il jouit d nti réel crédit* Scs qualités alinnn 
taires changent avec la variété, le climat et la 
culture, qui influent considérablement sur son 
gnftf, m  valeur nutritive et digestive, selon 
quYm !o mangé cm cm cuit.

Amtbj** ehhnhjne. —  l/analyse démontre ta 
présence dune forte quantité do cellulose et de 
tanin; une absence complète d’ulbummo et de 
fécule; il ne saurait, par conséquent, avoir les 
propriétés aphrodisiaques que les anciens, les 
gourmets et quelques médecins lui ont gratuite-

tuent attribuées, liappebms en passant que e>.<t 
l ucide tunique qui tache si vivenn-nt les cou 
teaux avec lesquels on coupe ce végétal, et qui 
fuît noircir la pulpe de sa chair» >i ou i t'a pas 
soin de Je combattre avec le jus. de chien, et en 
jetant ensuite Parlo bant dans IV;m  fraîche.

léartlchaut est un aliment sain et agréable 
au gnu!; cm , il a moins do saveur et il est plus 
difficile à la digestion; cuit, par contre, et pré* 

! paré d'après les règles de Pair, il devient tendre, 
I savoureux « f léger, Sa chair e>t rnucîlagineuM* 
; et aromatique,
! t ‘oinme nous tenons *\ réun ir mû la collabora-
I tîoii de toutes les célébrités contemporaines, 
! nous ne pouvons résister à la publication de la 
| lettre suivante :

| Jhni c/f* r  /W#v,
IL

\ I Vos me tUfuandiIfr* p* a*ute de* m  e rs
| d  ur/ic/oods, fd i's t j t t ï  t'uu* i ï t \  n f i i e *  *£<*(!t e f  x t u c t u d  
] ro fee  f a n d u f e .  tfh bien ! # o/V# «* que j ' e n  p e t i t e  #*«/- 
i r u  u t  m** H m r o w .  n o . i  d ' a r t i e f u tu t f  p i d i q n l f  »?7
i tout #i fdîf* :
\

V*r.i i; . é \ i ; u n f \ n
éX\di{t*t tnîfurd

C**îmtu1' ou €*rnr d'ardcbmii* *on <>»-ur de vb rge loûre,
Mur ^Ki'éiv b:irdé «Chuo ^«piam^U'e ;*nntm\ 

h Au moindre Usot <Caujmir, m* fiéri->>oift hmt4Îff,
' S;ui< du *tédr* !ï4ns eridule dV*tUiuuri%'
i

Mars ni-ur «jn' jii feule ; h prude in^rfui.
\ IVbedt; forer mi Miïr et qiûitèe im x juirc 
! I*a t iergeT froidruiem* sans Urtue ni murmure,
■ *  V| Tout d ut» eoiqi, par tfosoîn daiuotir, se tlt ratîn.

A}
; De babrr eu te» ber, de S ertige en v< rlige,
j <V eooir A|*f»» d’orgueil, >1 ferme sur s» tige,
I Kt «pion n*atirait jam ab eru  jKoiv«*ïr kVmter,

PeniHe a feni!iet et» #& iît*ur?e>t allé, par ï^pare 
Ko fa lier au roulait du eaprîoè. qui fecoq 
Kl nV>i j*!ti*i que du f«du qui fera du fumier.

Pai n Unis un*.

/% /7ne. — Ou a a ttribué  aux  (ouiIles et aux 
racines de Karticlniut des propriétés somnifuges, 
verm ifuges et diurétiques. < J 'n i vu, dit M. Cazin, 
des paysans em ployer av ec  succès, comme 
recette  île famille, la décoction de racines dVtr* 
lieliattl dans le vin blanc, contre I bydropisie, la 
jaunis*o et les engorgem ents abdom inaux qui 
accom pagnent ou suivent les lièvres in tennit 
tentes.  ̂ Kntîn, >1. !5m han considère Kailichaut

r>’xi. r’uï'ïO» I k
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connue convenant particulièrement ans; per- 
sonnes atioimes «le là gravello ou «le la pierre; 
i-çlto opinion i.>t «'-viilcimnent le relief do celle  
des anciens «pii lui attribuaient la propriété 
d’augmenter les m ines et de produire ainsi une 
sorte de dépuration; rien nVst moins fondé que 
c e s  assertions, bien qu'en régime l'artichaut soit 
considéré comme un «liurétiqne faible,

I,es lleurs de l'artichaut, comme celles du 
cliardon, ont la propriété «le faire, cailler le lait,

Cijlinaircmcnt, I artichaut se traite de. diffé
rentes formules, dont nous «humons ci-après les 
principales, foutes usitées dans la cuisine mo
derne.

Artichauts A la Barigoule, — Formule 
- -  Couper des artichauts A moitié do leur hau- 
tour, couper également les feuilles autour, de 
manière A leur donner une bonne tournure; 
sortir le foin A l aide «l’une cuillère A légumes, 
cndébai ras.s,intqiie|quesf«*uillcsdans l'intérieur.

Haeher «les échalotes, «les champignons bari
goules, du persil, de l’ail, eu ajoutant dù thym, «lu 
laurier, «le la muscade, «lu sel, du poivre, etc., rA- 
per du lar«l frais, mélanger avec «me égale quan
tité «le beurre frais; incorporer le tout et farcir les 
artichauts au milieu et entre les feuilles; arroser 
d*uii bon verre «le Matière et «l’huile line; les 
couvrir avec nue bandé «le lan | ficelée autour.

Foncer nue atihhautiéro ou un sautoir, et 
ajouter, avec «les oignons, des carottes, du thym, 
«lu laurier, quelques tranches de jambon cru; 
aligner près f  un «le l'autre les artichauts, debout, 
dans leur attitude naturelle; faire cidre au 
four.

Lorsqu’ils sont cuits, lever le lar«l, dégraisser 
le fond, le passer au tamis et, ajouter A celui-ci 
une financière coupée en dés, dont on remplira 
le vhle des artichauts; remettre le lard «les- 
sus, dresser dans un légumier A couvercle et 
servir.

dont ou aura paré le tour superficiel et coupé au 
tiers de leur hauteur; retirer le foin, citronner 
les quartiers et les maintenir A l’eau fraîche.

Beurrer un sautoir, y  placer les artichauts, les 
saler, (es couvrir d'un papier beurré, les couvrir 
et les faire cuire au four; d'autre part, on aura 
fait sauter d'une belle routeur quatre gros oi
gnons émincés; les artichauts ayant atteint les 
trois quarts do leur cuisson, on y joindra les oi
gnons, en y'ajoutant un bon morceau «|e glace 
de viande, ,

Achever la cuisson en faisant couler le jus 
d’un citron dans le sautoir; dresser sur les oi- 
gnons. Les fonds d’artichauts A la lyonnaise se 
préparent de la mémo manière.

Artichauts A la provençale. — Formule l*tt. 
— Fpluehcr trois artichauts comme les précé- 
«Icnts, Napper le fond d’un sautoir d'excellente 
huile d’olive, sur la«|uel|e on couchera trois 
oignons blancs émincés; saler, poivrer avec du 
Cayenne, une gousse d’ail, un bouquet de persil 
garni do thym, de laurier ci de basilic; appliquer 
les quartiers d'artichauts dessus et couvrir d'un 
papier huilé.

Faire cuire «lans un four ou sur le  fourneau. 
Les artichauts étant cuits, on passe le fend mi 
tamis fin ; ajouter un jus de citron, un verre de 
vin blanc, «le la saueetomate et un peu de sauce 
espagnole; faire réduire. Dresser dans une tim
bale et saucer dessus.

A rtichauts A la  poivrade. — Formule ISJ. — 
Pour «pie les nrticlmuts A la poivrade soient 
faciles A la digestion, on doit choisir les jeunes 
artichauts, qui d'ordinaire se vendent eu bottes.

I>es artichauts «lout l a  nii«  
X’e  soûl «'nt or a la saison,
Où «le trop plaisantes malice* 
Kn font une comparaison.

*0$

Remarque. C’est ainsi que se  servait Parti- j 
chaut A la barigoule au temps «les .Yntel, des j 
Carême, «h's laiguipière, cto.; mais les auteurs ! 
modernes semblent avoir éliminé la financière j 
pour ne laisser que l’appareil dont il a  été pri* j 
niilivement fard. Je laisse ceci a l’appréciation \ 
des praticiens, mais U me semble qu'il serait ! 
dans l’intérêt «le notre ar», do ne pas confondre 
les mets et les noms.

Artichauts A la  lyonnaise. — Formule ISO. 
— Partager en quatre trois beaux artichauts

Noyons plus clair : des jeunes artichauts qui 
n’ont pas encore le foin dans le cœur. Knlerer 
les premières feuilles, couper A moitié do la hau
teur et affranchir le fond; les faire tremper dans 
l’eau fraîche, les égoutter, les dresser sur des 
feuilles ou sur une serviette.

Préparer un assaisonnement bien relevé, avec  
«le la moulante, deux jaunes d'œuf, du sel, du 
poivre blanc du moulin, du vinaigre et do Pluille 
fine, en ayant solit de rebatire au moment de 
servir, en ajoutant des fines herbes.



Ali? Ali?

f  w  fou rit ri*artichaut* à la ÿoi crade doivent ; 
ê tre  M acérés d av a n ee  dans rassafconnem enb

ArMohaut* A l ’huile, — formule '/*#, ~ On 
culeiul par là, les aitU'luuiU à la viiiaigCPlta : 

Hacher deux Échalotes, ciseler un oignon, : 
couper menu des ciboules, ou, dans le cas cou* ; 
traire, des fines herbes, ou encore tout simple-' 
ment du persil haché ; ajouter poivre, sel, huile 
et vinaigre, battre longtemps do manière A faire 
assimiler les deux corps, dont toute la délira* 
tesse dépend do leurs combinaisons.

Lésaiiiclm uts blancs, violets,et les gros verts, 
se cuisent ordinairement entiers, dans les mé* 
nages, sans ôter le foin, Dans la liante cuisine, j 
on retire le foin, soit avant do les cuire, soit | 
avant de les servir étant cuits, j

A rtichauts h l'italienne. — tomute l$L — \
Kaire blanchir des artichauts do manière A pou* î 
voir enlever facilement le foin, les rafraîchir et \ 
les égoutter, ]

Foncer une artichautière, de lard, d'oignons, \ 
do carottes," etc. Faire saisir, mouiller avec du j 
bouillon et du vin blanc; après vingt minutes, j 
les artichauts doivent être cuits, blancs et moeb j 
leux» Passer et ajouter la réduction du fond, A j 
une sauce italienne. Dresser en couronne, dans l 
un légumier, do manière A no pas masquer (avec j 
la sauce qui doit être versée au milieu), les j 
feuilles susceptibles d'étro touchées avec les | 
doigts, j

Le* fond* d'artichaut* <) / ’iVu/iViuje, setraUeiii j 
do ht mémo manière, A l'exception qu'ils se font
braiser crus, sans être blanchis* I

■ t
Fonde d'artichauts frite, — Forwafc'Wî.— ! 

Des fonds d'artichauts coupés verticalement sur { 
les deux moitiés, par petites tranches macérées 
dans un lion assaisonnement do poivrade, peu* 
liant vingt minutes (voir plus haut),

d'éviter l'agglomération et do laisser le ntorcoaii 
enveloppé do pftte, et plonge r un à un les mor
ceaux dans la friture, Outre la belle couleur, ces 
beignets se distingueront dans leur cuisson : 
quand ils viennent A la surface du liquide, après 
un justant ils sont, cuits.

Égoutter sur un linge et saupoudrer; frire du 
persil en branche et en couronner lo plat ou sur* 
monter en bouquets les artichauts qui seront 
dressés sur une serviette pliée, Décorer le plat 

\ avec des citrons,j - ■v
Artichauts h la parislouuo. — tW m u k jsT . 

— t ’hoisir «les petits artichau ts et ensuite :

Coupon* I l vîiuo À un îiSsiKiir 
Kt retirons le|V»h» «lu m  ur!

VKoeêiU:

Apres cvl i, sautons au beurre 
IVudsut a |K ii près uei quvil ‘t beure,
|K‘> ails luirhfc, des rfrtmphritoiM, 
lies échalotes, des oignon*»

|*es artichauts étant Mam Ms 
As>ai>oiîHviM tou* cm haelds ; 
jk* sel, «D thvin et de e iveiUH%
Mè> — sauec à l iiaUeime —
Puis, plaçons la farce avec unn  
lMu> le creux labsé par lo foin.

quand, rartichamière e>t foitrfo 
|>e lard, nue la couche c*t pincée, 
que le pêrtil est imh avec 
Arrosons de bon s ht blanc *ec,
Couvrons, h  que le four les cube 
Port, pour que le vin se réduise;

Ile |H-ur qu'ils soient carliotdsés 
Arrétous-îes, lorsque braisés 
Ils ont bon fumet, le fond tendre,
Puis n-'tîron* *ans plu* atteudrê»

Pâte à frire. — Formule ISO. ~~ Mettre dans une 
terrine une demi-livre de farine line, une pincée 
do sel, im peu d'eau, quatre jaunes d'œuf; re
muer doucement sans échauffer la pâte, en ajou
tant un verre d’huile d'olive (elle doit être con
sistante), fouetter les hlanes des quatre jaunes; 
incorporer lo tout. La laisser reposer une demi- 
heure avant de s'en servir,

Échauffer une friture composée moitié de sain
doux, moitié de suif, ou tout bonnement d'huile ou 
de beurre fondu; la friture étant chaude, mettre 
dans la pâte â frire, morceau par morceau, afin

KSVOl

KiUin, <lr«sai« le* üitlrlauK  
Sauçons et, Kxi.»:voss! boum ! di,Mi‘h.

Kn d’aulres termes. Éplucher, sortir le foin, 
j blanchir des artichauts et les faire égoutter.
; Hacher des échalotes, dos oignons, des chant - 
| planons de Paris, de l'ail e t des fines lierbes; 
: assaisonner le tout en y  joignant une poiute 
j do poivre de cayenne, allonger cet appareil 

avec une sauce italienne, farcir les artichauts 
{ et les couvrir de lard.



Foncer Tartichauûère bien garnie, placer U * [ 
aillchauU  et taire pincer au lotir; ano?er avec j 
une bouteille de Ima* vin  blanc sec ci faire brai- ! 
ser. K mut cuit??, ou les dre?>o dans uit légumier. f 
ou lie la ,?auee avec du bem re frai?, on la passe, |
et on sert la sauce à part, Is

F o n d s  d 'a r t ic h a u ts  à  la  M acédoine, ~ / ï r -  \' ■■ §
mute m \  préparer de? fond? dnitichauis j 
selon la régie, les faire braiser, Dresser en les I 
garnissant d une macédoine de légumes coupés î
très tins* S

opérer la cuisson (un peu verte \ dans le four, 
puis les rôtir dans la braistére, passer et dég rais
ser le jus, les emplir de- la farce suivante ;

/ai /arec, - -  Kmpîoyor ;

* * I iraauuest ira
\ eau liï 'ï.iii'i e- * ... "'*■

Crva.ut*. Cü'SU'rt * >
Aij’*aisj>tuioavïÀt ; >{ b joivre *£ i iïli.r-0 vb1.

a#?
* U

t

F o n d s  d 'a r t ic h a u ts  à  la  m ilan a ise , — J<-r« 
m fc  WK - - Des fonds étan t cuits, on p répare  un 
m ofto (voyez ce moi) sans safran, eu m ouillant 
on ajoute une forte quantité de purée de tomate 
qui la colorera sufii>aminent, H acher des truffes 
blanches d lf a ü e  et du jam bon cru ; m élanger et 
re n ie r  du fou,

Ajouter du parmesan râpé au moment de 
se rvir et dresser des pyramides sur les fonds 
déjà assaisonnés et tenus au chaud.

Saupoudrer avec de la chapelure, mettre gros 
comme une noisette de beurre sur chaque pyra
mide et faire gratiner dix minutes,

H est A recommander aux artistes d'avoir un 
four très chaud, le riz très peu 'cuit; une longue 
durée au four occasionnerait le dessèchement et, 
parlant, il no resterait plus que des croates sans 
succulence et sans sapidité.

Fonda d ’artich au ts h  la  florentine, — /or- 
wtf/c 190, — Hruiser des fonds d'artichauts, les 
laisser ma peu fermes,

Frniuccr fies truffes, des champignon?, que Ion 
jo indra it un peu de sauce allem ande coudb 
m entée de m uscade e t très peu do poivre île 
cayeune (sans qu il domine); y  jo indre un peu 
de parm esan râ p é ; farcir les bonis d .n tn hauîs 
cl les faire gratiner* Des artichau ts seront mis 
dans un sautoir avec le fond dont ou les a fuit 
braiser. D resser les fonds, lier le liquide et re n 
voyer dans une saucière.

Fonds d'artichauts à la  Descartes, — rlr- * 
mate I9L  — Four six personnes, choisir douze [ 
artichauts blancs, en supprim er les feuilles dures j 
et couper les fonds de trois h quatre  centim ètres \ 
do hauteur, les citronner a  m esure, les cuire à j 
demi dans nu blanc et les b ra iser; y  faire réduire 
un dem i-verre fie vin de N;ui terne, ensuite mouîb \ 
1er d 'un ju s nourri, couvrir le vase et laisser \

1 2

ProciW* — Faire revenir le veau au beurre et 
le piler flans le mon 1er avec les truffe*, le foie 
gras, en mouillant avec la erhmq ajouter Tassai- 
souncmejH et passer au tamis. Kmplir les fonds 
d'artichauts de cette farce; les remettre dans le 
jus,- puis, les couvrir dame feuille de papier 
beurré H d'uu couvercle, les glisser au four et 
servir basque la cuUs«*n e>t complètement at
teinte cl le jus réduit en glace.

- - Des fonds d 'artichaut? ainsi p ré 
p a rés ,'tien n en t Heu de gan t m ire ;\ ifim porte 
quel re levé en le qualifiant» D 'est tante garn itu re  
qui compose le fih t de l a t t f  ù la  /Av<wA'?, «servi 
pour la prem ière fois, dans un diuer, le ÿ5 d é
cem bre 4a h Marseille, —

F o n d a  d 'a r t ic h a u ts  co n se rv és . ~  Finmute 
192, ~ - DffeuîUt r tic gros artichauts d'une par
faite maturité, les parer en les tournant vive
ment, les ciiionner et les faire blanchir «lis 
minutes; les égoutter et les mettre eu boite avec 
Teau, bouder et mettre dix minutes a l'ébullition 
au bain marie.

C o n se rv e  d 'a r t ic h a u ts  a u  v in a ig re . — For* 
mute P*:;, ~  Couper de gros a rtichau ts en qua tre , 
les effeuiller, re tire r  le foin et re tran ch er les 
som m ités; l e s . disposer p ar couches dan? un 
grand, pot de grés en a lte rnan t : une couche de

ra«

lit*, lit Mm > V, t-UIJUUUvI tllJJrïl JUM|I1 u \ y  'J«li
le vase soit plein, (insulte, couvrir le vase d’uu 
parchemin et «le son couvercle et le tenir en lieu 
frais.

Conserve d'artichauts h la  barigoulo. — 
Formule 1 0 t. ~~ Procéder comme il est indi<pié 
dans les «leux premiers alinéas de la formule HU: 
les mettre ensuite en boite, et les soumettre eiu<| 
minutes a l'ébullition sut bain-marie.



If*L
s, — k\nnijç  

rh o is îr  do joutiez artichauts; les p :uer et 
les m eure  A JVau bouillante et salée, Après cinq 
m inutes d'ébullition, les égoutter et les m ettre 
eu boite avee un |H*u d huile line. Soum ettre 
quinze minutes A I ébullition au  ha ium aiie .

C onserve d’artichauts au  nature). lem ule  
t&K .Suspendre do jeunes artichauts, entiers 
dans l'in térieur d 'une boite eu fer-blanc herm é
tiquem ent fermée, sans eau. Soumettre cinq 
m inutes à  l'ébullition au bain mm te, et déposer 
la boite dans la glacière : ils sont aussi frais six 
mois ap rès que s 'ils  venaient d 'ê tre  cueillis.

A rtichauts con servés par dessiccation . — 
Formule Jt*7* — .Supprimer les sommités et je te r  
les a rtichau ts»  l’eau bouillante; les re tirer ap rès 
cinq minutes de cuisson; les égoutter et les faire 
sécher A l'étuve, lo rsq u 'o n  veut s’eu serv ir on 
les fait trem per une nuit A ! Vau tiède, On n’utilise 
«le ees artichauts qti * les fonds,

Nous nous arrêtons bd pour les recettes; nous 
dirons simplement que Tartiehaut, outre les 
mille garn itures que Ton trouve A Tordre alpha» 
bêtique, constitue une longue série de mets tels 
que ; o h U 'U t t e  «*m* <ir/#YA<nd*% préparée avec des 
fonds d ’artichauts cuits et ém incés; itute dVi- 

etc.; on le sert en outre <i h t  h o ï h u n h i h c ,  

au ht «nve dVm7o>iV# au  fp*u/h*, au baur* et en 
xouv  b } n  h  ch  t\

L’artichaut est un alim ent qui dem ande beau
coup de temps peur l'approprier A la cuisson, et 
sou veut la qualité laisse A désire r; on obvie A ees 
inconvénients en achetan t des fonds d 'artichauts 
en conserve, prêts en toute saison, e t dont la 
qualité  est toujours choisie,

ARTICHAUT DE JÉRUSALEM, *. » .
— On appelle ainsi une espèce «le courge; elle 
est petite,allongée, les pépins se rrés ; très bonne 
et susceptible d 'ê tre  accommodée comme en tre 
m ets; on la prépare farcie, au  g ratin , et» sauce 
blanche, etc,

Cueillie avant m a tu rité ,e lle  a l’aspect d ’un 
coi»t*oinbre;eVst alors qu 'elle prend le nom d  a r 
tichaut de Jérusalem  et se sert avan tageuse
m ent en salade.

ï

ï

i
ARTICHAUT D HIVER, >. i».

(Voyez ce mob)
Topinaint>our.

ARTICHAUT DES TOITS, *. w.
doser 
barbe*

Tour la

ARTICHAUTIÉRE, * / .  — Vase i n snvsoii formo
de braisièiv, dont les aurions se sç» valent pour 
faire cuire les artichauts. Aujourd'hui, plat évasé 
ou bateau de cuivre avec couvert. On dé>igne 
également p a rc e  mot les terrains plantés d 'a r ti
chauts.

ARTISTE #, nu et HL K iu iïîh f ; angl. arifct; 
bal. tij7f>T«f; espag. aeiishu - — Celui ou celle qui 
est doué des facultés de l’a rt, Qui a  le génie, le 
soiuimcnt, le goût des arts, re lu i qui professe 
avec distinction, dans les règles de l’a rt, qui 
excelle dans so» a rt. (VI homme est né a r 
tiste.

Les grands ai listes sont prodigues, fra ter
nels, et par conséquent pauvres; leur règne, 
cVH l’avenir ; Tards te est grand de cuuir et 
d'esprit.

Les artistes culinaires se distinguent des au 
tres cmsiiiîors par la beauté, la propreté et la 
bonté des aliments composé* par eux et par leur 
tact dans l'exécution de leurs travaux'. (Voyez 
Ati.)

ARTONOMIE - Art de faire le pain. Tour 
la description, voyez ifanlainjcrk.

ARTQPHAGE, alL AVW/Ye^v, — Qui se 
nourrit île pain.

ARTRE, »% m. - - X«m do Tune des variétés du 
m artin-pêcheur, genre d'nlcyuiqdout la chair est 
peu délicate.

ARUM, *. nu — Appelé aussi g o n d , est un 
genre de plante qui a servi de type A la famille

îî. _  Af̂ âk

desaro ldées; on lui a  donné plusieurs noms vu l
gaires, tantô t on l’appelle p lu I de r eau ou <7#o«-
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pou r*; ce  dern ier probablem ent « anse do FA- 
c rc tè  do $t\$ feu ille , dont le piiueipe qui la 
produit so ii^uve daus les rhizome s, ou racines 
souterrainc-s du yovtL  Voici la m anière dont les 
A rabes préparent ces racine* : après les avo ir 
lavées, ils les foui cuire sous la rend re  brû lan te, 
et les m andent ainsi sans nuire  préparation .

t-J* «*. - Ifv-'* -î'i

f ’n ie  e t lapée , eeite  racine  étan t appliquée 
su r la pea», déterm ine rapidem ent la formation 
«Fini vésicatoire; on doit, p a r  conséquent, év iter 
de m anger crue* les feuilles ainsi que les raeinos 
de coite plante, qui occasionnent de g raves 
accidents indammatoires.

O utre le gouct commun, on en distingue une 
feule de variétés, parmi lesquelles ;

ttArum  iUtlktin*i ou gouet d Italie, qui croit 
^ o n ia n é m o it  dans une partie  do la .Suisse, en 
I‘«Uo, ou Kspagno, on l ’rovence, etc.

ïijr. *#, Osî-a cri|.«U<.-4,

V A n m  ilMiumHhi*, qui est trés commun 
ai|h$ les lieux incultes ombragés des départe*

monts méridionaux do la Franco, et des autres 
contrées do FKurope auMralc. Ses racines se r
vent aux memes usages culinaires que le gouet 
commun. Voir

diffère ipfinsensiblem ent
des deux précédents,

ASCENSEUR, s, m.; angl, lift. <—• é lév a teu r on 
métal servant û m onter les habitants d ’un hôtel 
et les colis,

I.es dictionnaires do la langue française sein* 
bleui ne pas vouloir en reg is tre r ce mot, m algré 
rexistence et Futilité do cette  m achine,

I*os hôtels do construction récente  sont heu
reusem ent munis 
de cet appaieil.
I«© problème a ré* 
soudro était de 
trouver un s-ys*
lim e simple, pra
tique ol «o pré* 
montant pan «le 
«langors. O  l>ut 
c s î  aujoim llm l 
atteint et depuis 
nombre «l'aimées 
a u i* ii h accident 
«l’ascenseur it’a 
é té  re la ie  :

On pont «loue 
désormais «laits 
l e s  m a iso n s  «)e 
h u it otages, s e
tr a n sp o r te r  au  
grenier, A la man
sarde, sans gravir 
m ille  escaliers, 
pénible nécessité 
d 'a i l le u r s  a u x  
travailleurs m o
dernes qui, bien entendu, no peuvent se payer 
un appartement au premier étage. On com
prend «lo snito l'importance de cette applica
tion au point do vue humanitaire, de la santé 
publique et du commerce ; combien d'heureux 
soulagements fera-t-on et combien de fatigues 
seront évitées, par le moyen de IWcemuur? On 
mira ainsi le doux privilège d’avoir institué 
l'agrément des locataires et en mémo temps 
adouci bien des maux de jambes nux vieillards, 
en leur évitant des ascensions, toujours si pé
nibles ;1 la fin d'une longue et laborieuse carrière.

V : ,  — ■Wfî. ïçar,



AS|» A^l'

ASITIE. (i>)vi!i. u fic it} . — Dégoût ijiu- 
l ’on ô|>rouvo pour les alim enta. |V»le «le l'aj»- 
pci» .

ASPARAGINE, «. f . -  »’• *iiieI|>o cristal! isalde 
que Ton trouve dans le suc de l'asperge* et dans 
certains végétaux* tels que ta guimauve, la ré* 

tisse etc*, e t dont ta foi taule est :irP*

C* H* A5 Os

ASPE, #* un, — Heure de poisson de Tordre des < 
cyprins blancs, habitant le nord do TKuropo* 
dont la chair est très estimée,

ASPERGE*/; (tifpitftuju* cffichwUi); ail, 
ÿf i \  angl, aeperagu*; itah a^parago. — lia n te  for̂  
niant le type do la famille des asparaginécs; ou 
eu connaît deux primdpales : la blanche, dont la 
jeune pousse est YerdAIre, et la violette* des
quelles dérivent toutes les autres variétés cul
tivées en Kuropo.

I/aspcrgo croit à Tétât sauvage dans touto 
T Asie* T Amérique et dans toute la partie méri
dionale «le TKuropo, Les auteurs anciens n’en 
parlent que rarement* mais elle  était connue 
longtemps avant Tére actuelle. Nous lisons dans 
Tldstoùe de César* qtTiin jour il ;m trouvait avec 
ses ministres chez, son Itéte Léo Valeniis, de 
Milan* qui leur servit «les asperges en branches* 
assaisonnées avec de l'Imilo de senteur au lien 
«Tl mi le d'olive; César les mangea sans avoir Tair 
«le s’cn apercevoir, et ses amis s’eu étant plaint ; 
* No doit-il pas vous suffire* leur dit-il, de n'en 
pas manger. Relever eo défaut de savoir-vivre* 
c’est no pas savoir vivre soi-même >,

Pline* en parlant «les asperges de Ravenue, 
dit qu’il a vu «les asperges pesant un tiers do 
livre chacune; si Ton tient compte que la livre 
romaine ne valait que trois cent soixante-dix 
grammes* chaque asperge n'avait «loue que le 
poids médiocre de cent vingt-trois grammes et 
tiers* tandis que les jardiniers «le nos jours en 
font pousser du poids «le plus «le deux cent cin
quante grammes.

On divise l'asperge en plusieurs espèces four* 
nissant diverses variétés* dont le genre et *cs 
propriétés sont modifiés par l'influence du ter
rain* du climat et du genre de culture.

Comme nous l’avons dit ci-dessus, «les deux 
principales variétés dérivant tontes les autres* 
nous ne mentionnerons Ici que celles qui ont un 
caractère plus particulier.

# .\i, rerte dite dM«d*rn7/i7i%** est celle qui. en  
Fi ance, se rapproche Iq plus de TA, sauvage; les 
pousses en sont plus minces qu’à celles des va
riétés améliorées, pins pointues* et se  colorent 
plus promptement en vert.

Ajoutons que TA* verte des marchés se pro
duit avec n'importe quelle variété dont on aura 
laissé les pousses s’allonger et verdir,

IJ A. de tfoUùnde so distingue par «les pousses 
plus grosses et plus at romUes au bout* que celles 
de TA- verte. Pendant qu’elles n’ont encore re*;u 
la lumière* les extrémités sont légèrement tein
tées de rose qui passe au rouge violacé, Cette 
variété est celle que Ion cultive de préférence.

AI. — Av*ra  ^  IIjWw4s.

V A . d ’Argentenit liât ire a été obtenue par 
sélection do seuils «le graines de PA. de Hol
lande* et a fourni cette magnifique race que Ton 
voit exposée dans les vitrines des grands m ar
chands de comestibles et «les restaurants «le 
Paris, et qui fait iVnvie et l’admiration ilo bien 
des passant?.

U  A . d ’A rtjcn fru if h m l i r e .  Cette variété no le 
cède en rien comme Iwauté à la précédente; elle  
so distingue «te la première par ses écailles qui 
sont un peu plus écartées* de la façon des arti
chauts.

I* A , d*ArgentenH intermédiaire, n'a pas de ca 
ractère très spécial et parait être un «lèrivé de 
PA* de lloitaude. Kilo est arrondie ou obtuse au 
bout comme celle-ci.

U  A , d*Vim au ht anche d ’Allemagne, n’est autre



A*** 1*0 AS**

quYn dérivé  de VA. «le Hollande, modifiée p a r le  
clim at et la  culture.

Ku Allemagne, comme chez nous, plusieurs 
variétés suut distinguées p a r  les ja rd in iers, ils 
m entionnent sut tout î;t */<•«>*>*' i /fY /iu /; TA.
«le ihià'tnsfiuU ; TA, blanvhr «le ihirht*htdt.
Tantes nous paraissent ê tre  «les varié tés très 
voisines «je TA. de llollam le.

I/*I. Coïwrwr * co/o»*#/ «l'Angleterre jouît «Vinte 
réputation m éritée, mais eonune finesse ne paraît 
pas devoir dépasser TA* «VArgenteuiL

/«M. d'Amiriifue est plus longue, tantôt verte, 
tantôt violacée; son goût est plus flag ran t que 
dans les varié tés d'Kuropc, mais elle n eu est pas 
moins e\«piÎM\

Ctdiur*\ — Les jard in iers, pour répondre au 
luxe «|e la gastronom ie contem poraine, forcent 
les qualités du te ita iii p a r le fumier mi par 
d au tres ingrédients propres à  provoquer la for* 
niation «les pousses. Ainsi, un cu ltiva teu r «ras- 
perges rapporte  que, sur quatre  planches 

d asperges cultivées d a p i ès la m éthode d ’Argem 
teuil A m ieem im ctrc  «ht collet, p a r  «lu/un, tandis 
qu’il a tra ité  «leux au tres  p lanches comme d fha* 
liltude, celles recouvertes de /ria ont donné 
des asperges qui avaient sur les au tres le 
triple m érite «Vôtre plus précoces, plus grosses ' 
et plus abondantes, Tous ces procédés sont plus 
ou nv Jus hou*, mais on peut affirm er que m algré 
toutes ses apparences engageantes, I asperge de 
se rre  ci celle dont la précocité a  é té  artiticiob 
leinent p réparée , ne présentent ni Varome, ni les 
effets de l'asperge ordinaire, e t l'expérience a  
dém ontré que les m eilleures asperges sont celles 
d ’une g rosseur interm édiaire.

Itieuque l'asperge de serre  soit moins riche 
e iip io p n é tés iju e rasp e rg en afu re llem en i hâtive, 
lors meme «pie ses qualités sont moins m arquées 
et son prix justem ent de beaucoup plus élevé 
que celui «le cette  dernière, tout en é tan t cher 
de prix, ne cesse d c rie  chère aux gourm ets et 
lorsque, au printem ps, elle appara ît en grande 
abondance su r les m archés, «die n 'en  est pas 
moins achetée jusqu’à  fa dern ière  botte. Ce «pii 
est un tém oignage certain  du goût «lu public 
pour ce végétal, qui est devenu un alim ent usuel 
g râce  A l’activité horticole, e t est a rriv é  à un 
degré «le perfectionnem ent hors natu re. I/ns- 
perge constitue une industrie m araîchère très 
im portante.

Contrairem ent A la presque to talité «les au tres 
légumes, on lie mange, de l'asperge, que les

i

pun ies vertes et tendres «les jeunes pousses. 
C ependant, l’asperge- ta rd ive  «VArgentcuil four
nit des pousses A peine colorées, C’c>| elle, qui 
produit ces phénom ènes de se rres  qu’on voit 
ap p a ra ître  l'h iver dans les g randes cuisines; on 
la sert alors en èrunrAc#» avec  éclat, aux con
vives enthousiasm és. Alors ouï, j  adm ire la subli
mité d 'nue jolie gourm ande qui, a la fin de 
décem bre, savoure «le scs lèvres roses e t b ril
lan tes une succulente asperge, tfuol trésor! tjue  
ne «lonueralt-oupas pour cette  jouissance dégus
ta trice?

AqH’Tgo, dont bi i* te au* pâ lotir* un peu vertes 
Ko rengorge un **«>1 d'un ton ros«* »!o vh<iîr,
Toi. qui ou poignard de* foires e*tirY*i:wt««s(
Avoc Càpro îienô de qui sV^titne «dur!

Végénd, «pie pr’îciîf Jo frugal Hippocrate,
«pio .otduvrdi lîuvomieoî ciitmv Montreuil,
«,»ae limite « ! qu'a «hautê Sovrate,
tinsse-loi. irîrtiiîjdaî, jo oùïnpivmls ton orgueil!

N'as tu pa s une liisttdro aux Annales célestes,
Tid, qu'on >*cmi jadis, à ta làMe d* s dieux V 
Si îo Teiops .a tue ïos Immortels tu r* >u*>!
]l;i fumier des dieux i nu rts tu surgis, radieux!

Si C«>h uïpr* e*t défunt, >a eu bine c>t vivante ï 
Ou peut ta retrouver «Te/, quelqu'un que je *;d>,
Of| m* maîige il ne * e yqu<* fuit xauto,
«Y quelqu'un n  -t b ù w . grand café «te la paix,

1,fi,«le*couples gouronts >avt»urctif, bien ;t lais«s 
Dans !o «liscrct ctnunrt «Cm* souper iiti rharmaut, 
I/aq>oigv «tressée A la Situa 
que réus>ît /.«p// frupérieuiviuëiiv.

IT |âf comme aux beaux jours de» Festin* gr;m«5iô>e>t 
Orgueilleux Végétal, gonflé UVxqubitéq 
Si U» meurs «lu Imber cruel des bouches rose*,
Tu meurs dans le sourire aimant de lléâés

On se rappelle, d ’ailleurs, la chronique re la 
tive A Madame de Teucin, qui ava it ordonné A 
.son cuisinier «le m ettre une moitié de* asperges 
A la sauce blanche et Vautre moitié A l'huile, afin 
«le satisfaire A chacun des goûts de scs deux con
vives, le card inal Dubois et Fontenclle. Mais le 
C ardinal n 'eu t pas le tem ps do savourer son 
en trem ets favori, Fris d ’imo a ttaque  «l’apoplexie 
foudroyante, il agonisait pendant que Fonteuellc, 
sen tan t ses papilles se d ila ter A Vidée do sa \rou- 
re r  uno double portion d 'asperges A l'huile, n 'eu t 
rien «le plus pressé que de sau te r au  passe-plat 
et de c rie r : r  Ai/.,. toutes A l'huile les asperges,
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toutes A Thuile. Telle fut V im m ortelle oraison 
funèbre J e  ce P réla t.

I / a r t  cu linaire  i / a  pas m anqué de sa isir au  
Vif les goûts du  publie, en  introduisant l'asperge  
dans une m ultitude de m ets com posés que Ton 
sert avec succès, te ls que les om elettes aux 
pointes d ’asperges, les purées, les macédoines» 
les garn itu res, les potages, e t surtout les cru fs 
brouillés aux  pointes d ’asperges, qu ’adorait 
C harles Monsçlei **

Oui, faisan «-lui use!
I.eguiiic i rii’lcut 
OV>t la non* linuuète 
iCiui iV 'iîu anVut.

J ’aîiïh* «pa* tc%<* 
Craque &mi* UU<iu, 
r,t> irup tvpcna^mt, 
KjiffOiu1 iHtfvs lién%

Fhu*tn\ il lui û « t 
Plier ce »Kùm 
Au K'ïe »VatJjoûtu%

F i so u ffr ir  luété 
Au vert «le m  ptjiiie 
I/o rde  IVuf brouille,

lIvoiîxK , —* Pris dans le sens hygiénique en 
généra l, l'a sp erg e  est A la  fols un alim ent sain 
et savoureux , m aïs Part culinaire, Ici comme aib  
leurs, peut, p a r  l'application  d 'assaisonnem ents, 
p a r  la m éthode de p rép ara tio n ,p a r Içs condim ents 
e t les sauces, ou p a r  l'assim ilation A d 'au tres  êlé- 
monts, donner plus ou moins d'influence A ce 
végéta l de  prem ier choix. Pour les m alades et 
les convalescents, c 'est la  sauce hollandaise, ou 
la  sauce au  beu rre , que Pou se rt de prêté* 
ronce,

•/o p p o rtu n ité  des acides et la  digestion plus 
ou moins facile des m atières grasses, sont les n e  
sons su r  lesquelles se règ le  le choix du  g en re  de 
p répara tion .

C ontrairem ent A cette  m alheureuse ligne de 
C arêm e, * l 'a sp e rg e  nourrit p lus que tous les 
au tres légum es * (p. 100, t. V, La Cabine /Win- 
ç a h t  on d ix  ntHtirme $Uch) : c 'e s t un des v ég é 
taux les m oins nutritifs, m ais des plus ag réab les , 
e t qui ouvre  très avantageusem ent la  série g r a 
duée des alim ents, p a r  lesquels le convalescen t 
passe du  régim e liquide A des m ets plus su b s tan 
tiels, P eu  ré p a ra te u r  en  lui-même, ce  végé ta l 
excite  fortem ent l’appétit e t Je goût, e t dev ien t,

p a r  son am ertum e et son parfum , un a p lf i t i f  en  
quelque s u it e  p n ssto iin ab io  pour le consomma*
tcur.

Le régim e' m édirai conseille les asperges aux 
personnes qui mit une affection de reins, on qui 
sont atteintes if hydropiste, m ais il y a  tout lieu de 
c ro ire  qu ’un régim e tro p  prolongé (luirait par 
irriter la vessie et le canal, p iles agissent connue 
Sédatif puissant, contre Tbyperlropide e t les 
battements de co:*ur, ce  qui a  donné ridée!d eu 
préparer une liqueur m édicale.

Analyse rifiHfyae, — On no relève pas traces  de 
fécu le  ni d azo te ,i un m ucilage aqueux co n te 
n an t de la librîuo v ég é ta le , de  la  m atière  su crée  
e t sa line; un principe volatil am er connu sous le 
nom  dVqjutr«/4/oie, e t quelque peu de cellulose, 
C 'est ce  qui est mie p reuve  certa ine  que, de 
tous les végétaux, elle  a  an  maximum les p rin 
c ipes stim ulants pour l'appétit, e t a u  minimum 
les propriétés nutritives. Son action rem ar
quab le  su r les urines, auxquelles e lle  commit* 
nique, quelquefois en une heure  û peine, ce tte  
o d eu r carac téristique , est due aux  principes 
volatils et aqueux q u e lle  renferm a et qui la  font 
considérer comme diurétique.

C ette odeur a  causé plus d ’un désag rém en t; 
tém oin ce qui a rr iv a  au baron de X ,„f m arié a 
nue belle Espagnole, Un jo u r de jan v ie r, U se 
prom enait au Palais Koyal, lorsque ses reg ard s  
furen t a ttirés devant les vitrines du m agasin 
C hevet, par une su p erb e  botte d ’asperges, chef- 
dVeuvro de se rre ; A ce lte  vue le baron, en v ra i 
gourm et, sentit ses papilles s 'hum ecter; il en tre  
dans le m agasin pour Tacheter, Quel e s t le prix, 
dit-il, de cette  superbe botte d 'asperges?

— Trois louis, lui répom lit ou, UVst la seule 
| qui ex iste  A Paris!
| — Trois louis! répéta-t-il, e est cher, elle  est
| adm irable! c’est vrai, e t d igue du pala is  du plus 
I lin des gotum ets, m aïs bah ! se d it à part le baron, 
j je  dine au cerc le  ce soir, a ttendons la saison, 
\ S u r ce tte  réflexion il rem ercia , salua e t so rtit,
I l*e baron a lla  au  cerc le , où il passa la nuit e t 
| re n tra  chez lui A cinq heures du  m atin. La 
| baronne dorm ait profondém ent A ce tte  heure 
I m atinale. Après quelques heures de lourd soin- 
i m eil, le baron se réveilla  fortem ent incommodé 
| p a r  Todeur ca rac té ris tiq u e  qui s’échappait de la  
[ tab le  de nuit, Ai je  acheté , oui ou non, la  botte 
| d ’asperges?  se dit-il. Knfln, poussé p a r  une so rte  
| d e  curiosité invincible, le  baron  re to u rn a  chez

t* I, r* l! S - M H «  i**>|
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C h e v e t , A  qui, dît il, ayez-vous vendu la botte 
d*a>pcrgcs?

Au Cîraud Véfour, lui fut il répondu, Le 
baron pûlit e t sa lua : il avait compris son Infor- 
tune.

Depuis, on a trouvé le moyen de neutraliser 
coiUî odeur révéla trice  de l'asperge : on peut 
doue agréablem ent la eimibaUre et la transfor
m er en parfum de violette, par l'addition, au 
p réalab le  tlaus le vas»?, d 'une petite quantité  
d 'essence «le térébenthine, ou mieux en prenant 
trois pilules de goudron de Norvège,

l r>AUK a i .i m r s T v i U r \  Tout l 'a rt de p rép are r 
d 'excellentes asperges, consiste à  porter une 
excessive attention à la cuisson: ca r H suffit 
d ’un Instant de trop  pour qu'elles perdent 
leurs qualités, Lorsqu'un voudra les m anger à 
la  sauce, on les m etira cuire dans Peau bouib 
lantc et salée, et on les serv ira  a point, Si on 
devait les cuire d avance, il serait préférable de 
les m ettre A Peau froide et de re tire r la casse 
role su r le coin dit fourneau, Fntfin, pour que les 
asperges soient croquantes, il faut les rafraîch ir 
en  les sortant de l'eau, ce qu’on doit faire pour 
les se rv ir à  l'huile.

cueillies; couper les sommités d'une longueur de 
quatre  A cinq centim ètres, et en faire de petites 
bottes; faire une sauce avec «lu bouillon de 
viandes blanches, la passer dans une casserole. 
Mettre les asperges cuire dans la sauce. L iant 
cuites, les sortir dans un légumier que î/ou m ain
tient au chaud. Lier la sauce avec du beurre, 
des jaunes d ieu  fs, du ju s  de citron ei m asquer 
les asperges,

A sperges à  la  genevoise. —- Formule 203. ~  
Passer au tamis fin en crîn trois jaunes d ’uni fs 
cuits, les déposer dans une te rrine ; ajouter trois 
jaunes d ’o u fs  m is , une cuillerée A potage d 'eau ; 
assaisonner do haut goût; faire la mémo o p éra 
tion que pour la m ayonnaise en faisant couler 
de l’huile line, La .sauce étant d 'une légère consis
tance, on y joint le jus d'un ou plusieurs citrons. 
H acher des ciboules, de l'estragon et du cerfeuil, 
m élanger le tout, au préalable, avec de la m ou
tarde,

la  s asperges, cuites d ’ap rès la  règle, doivent 
c ire  servies chaudes, tout au  moins liétlcs, sur 
une serviette pliée avec a rt,

•Servir la sauce â  part.

A sperges sauce blanche, Formule io s . — 
L'uïre les asperges selon la règle : passer au  
beurre  de la farine sans la laisser roussir; m ouil
ler avec la cuisson d a sp e rg es  et laisser cuire, 

P rép arer une liaison composée d ’un quart de 
beurre et de quatre  jaunes d'ieuls par litre de 
sauce. Lier le tout A petites doses en commen
çant, Donner un coup de fouet Mtr le feu sans la 
laisser recuire; passer A le tam îue  on dans une 
passoire, Servir la sauce â part.

A sperges A la  h o llan d a ise . — Formule Wft 
— F aire  cuire les asperges d 'ap rès la p resc rip 
tion; les dresser sur une se rv ie tte  pliée, se rv ir 
une sauce hollandaise A part (voyez ce mot),

A sperges A l'hu ile . - - Formule 200. — Oii p ré 
pare  «ne v inaigrette avec de  l'huile fine, «lu sel, 
«lu p o iv re ,d u  vinaigre et d e là  m outarde; bien 
b a ttre  le tout. Les asperges «loivent c ire  tiède* 
e t croquantes.

A sperges a u  ju s . - Formule 20F — Servir, 
avec les asperges, du bon ju s  «le veau auquel ou 
Joindra le suc d'un citron et quelques ciboules 
bâchées.

A sperges A la  Pom padour. — Formule 202. 
Choisir des asperges tendres et fraîchem ent

i A sperges A la  crème, — Formule 20 $, — Cuire
| les asperges A l’eau sa lée  et p rép are r la sauce 

su iv an te :
T

Faire  cuire au beurre, sans la laisser roussir, 
un peu «le farine mouillée avec du lait frais; p ré 
p a re r un tnlrepoix dans une casserole, bien 
assaisonné de poivre en g rains; le je te r  dans la 
sauce et laisser recuire. Passer la sauce à l 'é ta 
mine; ajouter du beurre frais.

P o in te s  d ’asperges. — Formule 205 , — Les 
| pointes d asperges sont les bourgeons term inaux 
I ou sommités coupés im m édiatem ent nu bout, 
) mais généralem ent ou prend aussi quelques 
\ m orceaux coupés d ’un centim ètre de longueur, 

suivant la tendreté de l’asperge. O» p répare  do 
cette même m anière les pointes d 'asperge* que 
l’on utilise pour les om elettes, les potages, les 
purées, les garnitures, les salades, etc.

P otage  A la  crèm e d ’asperges. — Formule 
206 . — Éplucher le blanc des asperges, les ci
seler par petits m orceaux, et les faire blanchir 
une minute â  l’eau  bouillante. Les faire cuire 
dans un velouté de volaille (voyez Velouté). 
Passer le tout A l'étam ine. Relever le potage 
«l'une pointe de poivre de Cayenne.
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Au moment 4e serv ir, lie r !e potage av ec  des 
jau n es  dVruî's e t  de la crèm e double.

Les pointes v ertes  d ’asperges, cu ites sé p a ré 
m ent e t ajoutées dans la  soupière au  moment 
4e  se rv ir, rem placent les c ro û to n s  (Jules L irv ,  
chef au  (îrand Café de la l \ i i c . — Taris),

C onserve d 'asperges, — formule 207* ~  De 
toutes les m éthodes dont ou a  essayé  p o u r con
se rv e r  ce  végéta l, opération  qui est très dîOieile, 
vu sa  composition chim ique e t son irrég u larité  
d e  consistance, nous indiquons les su ivantes :

Kpluchor e t couper de la  m êm e longueur des 
asperges blanches, I >s je te r  l’eau  bouillante, 
les re sso rtir d e  suite pour les faire  trem p er à  
Tenu froide, de m anière  ;> leur « te r  l'Aerelé. Les j 
p lacer dans une boîte de  fer b lanc, rem plir de j 
son eau , souder et m ettre  h l'ébullition, les rc^ 
tire r  du bain-m arie au  prem ier bouillon.

C onserve d'asperge3 h  la  gelée, — Fc m ute  
20$, — P ré p a re r  des asperges com m e les p récé
dentes, les b lanchir e t les ra fra îch ir, L es p lacer 
dans la  bo ite ; les couvrir d ’une bonne ge lée  de 
volaille e t de veau, consistante  et bien assa i
sonnée; souder la  boite e t leur d o n n e r soixante 
d eg rés de ch a leu r au  bain-m arie,

ASPERG1ÈRE, *, /*,; ail, Spmujclpftatnaèifj; angl, 
w p tm iÿ u t’bnl* — T erra in  p lan té  d 'asperges. 
P lan t d ’asperges,

ASPERME, adj, (botanique) de  u p r iv a tif  et 
— Qui no produit pas de g rains. P lan te 

en  é ta t A 'asjw m it'

certaines saucisses russes, polonaises et aile* 
mandes. D ans quelques provinces du Nord, tes

té & k iL

i-%̂ %«•» fiVî -i ■v-t''1, ̂  v-̂ Ü̂ f  *

femmes rem plo ien t pour parfu m er les bois- 
sous,

ü n  sVn se rt aussi en  ihéiform e pour com bat
tre  la jaunisse ou ictère sim ple,

ASPHODÈLE* (<*>7>hodelm rmaniims);. ail,
.I>/ïLk/i7/; angl, asphçdili bal. a ffad i (h* —* P lan te  
do la fam ille des liliacées, po rtan t des îleu rs 
blanches, e t qui a  des racines tubercu leuses 
qu’on a  pu u tiliser pour ralim eutation .

Kilo croit spontaném ent et» Afrique, avec  une 
abondance telle, qu’elle  est considérée com m e 
un des obstacles les plus sérieux h la mise en c u l
tu re  des terrain*  dom aniaux, com m unaux e t 
particu liers de nos trois départem ents Ira  usiné* 
diterrnnéons.

ASPÉRITÉ, -, f .  (Atipecitatem)] a H, da* • Uanhe\
A  ^  m  , M  *  m  ** m *  A  * i

angl, Qipte\Uj\ ital. rucidezm* «— Ktat de  ce  qui 
est rude, Apre, lin e  sauce  â p re  e t tournée, Iéas- | 
périté  des écailles d ’hu itres, c k \  (

ASPÉRULE, * .f .  (uspend a odorata); a il, H WM-' j 
Mchtce; ang l. ÏVoodntff; holl. Me te  rroiire7>oL« j 
t w .  V ulgairem ent appelée  ; IM ne  des boh9 -V«* ! 
guet des darne*. Petit vnujutt, Hépatique étoilée* —  j 
P lan te  indigène, v ivace, A g ra in e  p resque  sphé- j 
riquo, g rise , hérissée  d ’im nom bre de trè s  petits j 
aiguillons recourbés. T oute la  p lan te  exhale , j 
su rto u t quand  elle  est désséeliée, mi parfum  j 
assez ag réab le .

UsAoK cduxaiuk , — Dana le nord de TKurope, |
on rem plo ie  coinine condim ent, e lle  en tre  dans la j F rance; leur poids m oyen est de 20 gram m es; 
com position des épices pour la fabrication de  j leu r nom bre |> u ir chaque p ied  varie  de v ingt a

l'v . *n,

Les bulbes de l'A sphodèle a tte ignen t eu A lgé
rie  des proportions qu i ne se  p résen ten t pas en



.soixante, <iui occupent la .surface cl*uu ccivle 
ayant environ >» ceiitim èues do diam ètre. Dans 
lo terrain  favorable. que Ion rencontre û chaque 
| k<<? toutes les bulbes se louchent; tous les pieds, 
indépendants par leur tige, paraissent, dans 
leurs racines, tu* former qu 'un seul sujet, don
nant ridée , par ce cloisonnement horizontal, 
iïiu i treillis situé à lô  ou ÿ*} centim ètres de pro-

? i. S  T • rf* B I 1 I

l’aocre, le .safran, etc., en grand honneur eu 
; Palestine, où tout arb re  d'cnceus était cultivé 

pmir le parfum «les femmes,
L*ai t culinaire des ltrocs et des liomains» ne 

connaissait d ’au tre  aspic que celui de l'anguille 
roulée en pyram ide, cuite, décorée et refroidie 

: dans sa gelée,
J te nos jours, toute substance alim entaire, 

î glacée, gai nie «le gelée et décorée de truffes, de 
’ champignons, est «ptalitiée d aspic.

Nous diviserons les aspics en trois classes :
| V  Les aspics de poissons, de leurs uuifs, et de 
; crustacés;

2* Les aspics de foie gras, volaille et gb 
hier.

Les aspics de charcutiers A base de farce 
ou «le viande de boucherie.#•

Théorie générale  do l'aspic. — Formule
— Kn général, la confection des aspics demande 
jKjur principal élément la gelée, «pii doit être  

; jeune, transparente et délicieuse. Les coniplé- 
; m enu indispensables sont : les truffes, les «t ufs, 
- les champignons, les écrev isses, les crevettes, 
; les crêtes de coq et rognons de coq, les pistaches, 
| la langue écarla te , etc., qui servent a  décorer 
! l'in térieur du moule dans lequel est fait l'aspic.

fondeur. Il résulte de cetted isposition . m alheie 
relise au point de vue agricole, à  cause des 
surfaces immenses couvertes par l’Asphodèle, 
une production presque inépuisable de ce végé
tal. <*e fait acquis, l'emploi de l'Asphodèle, p a r 
su transform ât ion en alcool, était une fortune 
pour le pays aussi bien que pour les sociétés 
«l'exploitation.

Les opérations pour la fabrication do l'alcool 
d 'asphodèle sont les suivantes : Laver, ép ie rre r 
et râp er l'asphodèle; obtenir le jus p a r l'action 
de la presse et ré p a re r  au moyen do la vapeur, 
qui fait évaporer les huiles et essences volatiles; 
m eu re  dans les cuves «le ferm entation le ju s  
a  ré tu f neutre e t complètement clair (deux ou 
trois jours suffisent); distiller et reetïiîer.

ASPIC, *. in.? ail. >p/7/v ; ital. et esj>. aspufo de 
fi*ptV, serpent. Synonym e «le froid, glacial, gelée 
d 'anguille. —* Salomon est le seul écrivain de 
l’antiquité  qui ait parlé de l’aspic ; < Tandis que 
le roi était assis a table, mon aspic a  rendu son 
odeur*» (CauL I, VJ). Cet aspic devait ê tre  tnt 
vase imitant un serpent, rempli d 'essences de 
plantes odoriférantes, telles que la Vimunnomcf

i
P m àlé  général. *— Sangler (voir ce mot) un 

moule de m étal, dont la forme se ra  choisie d 'a 
près le genre de garniture et les moyens do 
dressage. N apper I intérieur du moule d'une 
couche do gelée; couper ù l'emportc-plèc© des 
ronds ou des losanges de truffes épluchées; faire 
la même opération su r du blanc d ’unif cuit dur, 
«les champignons blattes ou du blanc «le volaille, 
(.Selon le genre d'aspic.)

Décorer avec ces préparatifs, en -se servan t 
d une aiguille à la rder avec laquelle on placera 
les morceaux sur le fond et sur les parois inté
rieures du moule, en les trem pant préalablem ent 
dans do la gelée maintenue au degré de coagu
lation liquide. Le décor étant achevé, on lui fait 
prendre une deuxième couche de gelée pour lo 
consolider. Cette opération term inée on rem plit 
lo moule, soit de foie gras, soit «le volaille ou do 
homard et de gelée encore liquide. L'aliment 
principal déterm ine le nom de l’aspic.

Laisser le moule dans la glace pendant quel
ques heures; dém ouler sur une serv iette  ou sur 
un plat, s'il doit ê tre  su r socle. D écorer avec «les 
attelebs garnis, des croûtons de gelée, des truffes 
ci de tout ce dont est composé l’in térieur. Nous
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tf  insistons pas su r le modo «Je décoration, ni sur 
lu fabrication îles socles, ces moyens traction  Un 
cuisinier dépendant; le plus souvent des re s 
sources culinaires de la  maison.

A sp ic  de fo ie  gras. - -  Formule?:*), — lia rn ir  
Piiitérieur du moule de foie g ras  cl de gelée.

A sp ic d'huîtres, — Formule 212. — Après 
avo ir blanchi, égoutté  c i ébarbè  des huîtres, ou 
les lait m acérer dans un assaisonnem ent de haut 
goût; on décore le moule avec les g an m tn v s I
indiquées dans la formule ÿQrt, en y joignant j 
quelques huîtres e t on remplît l'in térieur avec j 
des huîtres et de la  gelée, Le hom ard et les ! 
c revettes peuvent ici serv ir de garn itu re  dans le 
décor.

A sp ic  d e  c re v e tte s , — Formule 213, —  Lu cou, 
leu r rose des crevettes utilisées pour lo décor, et 
panachées avec les truffes, en fait un mets qui 
ne le cède en rien  aux aspics les plus brillants. 
Ou sert A part une sauce m ayonnaise ou une 
sauce ta r ta re .

A sp ic  d e  h o m a rd , ~  Formule 2 / 1 , — Même 
opération que pour les précédents, Le corail de 
ce crustacé offre une b rillan te  ressource pour le 
décor,

A sp ic  d e  v e a u  (charcHUrk). — formule 215. 
— D ésosser, dég raisser et en lever les nerfs 
d 'une belle épau le  de veau . Couper les chairs 
eu dés de trois ou q u a tre  centim ètres c a rré s ; les 
saupoudrer do sa lp ê tre  et les laisser pénétrer 
pend sut une heure.

Cuire clans du bouillon deux langues e t une 
demi tè te  de  pore sa lé ; les re tire r  aussitôt que 
les os peuvent se dé tacher de la viande e t cou
p er celle-ci eu  dés réguliers,

M ettre dans une m arm ite six  litre s  do gelée 
clarifiée; tut litre  do bon vin b lanc sec; le jus 
d*un citron, Condim enter do deux feuilles de lau 
rier, un peu do poivre concassé, d ’épices fine*, 
do thym , de m outarde en poudre, le tout ficelé 
dans uit sachet, La gelée é tan t clarifiée, a jouter 
le veau e t la isser cu ire  pendant une heu re ; ajou
te r la  tè te  e t les langues en  dés, laisser m ijoter 
pendant une dem i-heure. Sortir lo tout do la 
m arm ite, passer la gelée e t supprim er les a ro 
mates, Laisser la viande s'égout te r e t la disposer 
dans des moules au  deux tiers pleins. C larifier la 
gelée, en rem plir les moules e t les m ettre  dans 
un lieu froid.

Dém ouler et garn ir.

ASPIRAIt. s, m.; ail, A ^ tu liF  — Trou pratiqué 
dans un fourneau pour que Pair puisse y  péné
trer,

ASPIRATEUR BOBŒUF, #. w. -  On
sait que le l'héuoF lhtvta feàt Pagent an tip u trid e  
par excellence, le plus puissant destructeur des 
germ es, parasites, miasmes, m icrobes, cause p ri
m o rd ia l  des maladies épidém iques, qui trouvent 
dans Pair inspiré un véhicule facile et na tu rel 
pour péné tre r dans Porgauisme,

L’intelligent d irecteur de la  maison des pro
duits hygiéniques a  justem ent pensé qu’eu se 
servan t do-l'inhalation,- comme moyeu de des* 
(no tion des bactéries et ndcrocoecus, il a rriv e 
rait a u  résu lta t lo plus complet do la  prophy. 

'lav ie  épidémique, Kn effet, Paspiratîou de  Pair 
sa tu ré  de P h é n o l  fohauff détru it instantaném ent 
tout em bryon m alfaisant. L'emploi de  i ’«-t*pmi- 
h n r  IMrfrufi agit donc efficacement pour guérir 
les m aladies déjà existantes, telles que ; fièvre 
typhoïde, choléra, diphtérie (croup, angine coucn* 
ucitse), laryngite , ca tarrhe , grippe, enrouem ent, 
bronchites; il pourra même en ray e r la p la id e  
pulm onaire, en détru isant le microbe, cause de 
ce tte  terrib le  affection,

H t

c-r J:

Mode tVmjdoh — O uvrir Paspirateur e t imbu 
hcr son éponge do / %héno/-Ifobu ttf  ; deux en  trois 
gouttes suffisent,

Kn im bibant p a r trop Péponge, ou  au ra it Pin* 
convénicut d ’a ttire r  le liquide A la bouche, ce 
qu 'il faut év iter, c a r on doit en  asp ire r seule* 
ment les vapeurs ou effluves prophylactiques. Il 
se ra  nécessaire  de renouveler le liquide, su ivant 
les cas e t les besoins. On s 'en  se r t comme «Vim 
cigare.

O utre que V A ^h u d tu r  lh h a u f  est indispen
sable en tem ps d’épidémie, il est aussi trè s  a v an 
tageusem ent employé, dans les grandes chaleurs, 
pour rafra îch ir la bouche e t calm er la soif, Nous 
io recommandons, A ce sujet, principalem ent aux 
touristes, aux chasseurs et A toute.» personnes 
habitant la cam pagne, ou qui travaillen t dans les 
cen tres infectés.



ASS ASS

ASSA RETIRA, ■«. m. — L'Assa fadida est le 
Mie congre fourni par une plante de la famille 
de,s ombcllifèrcs exotiques, qui croît en Asie, 
principalement en Perse: soi» odeur fétide a 
beaucoup d'analogie avec celle de l'ail, s’en 
écartant cependant sensiblement, d ie  est encore 
plus flagrante.

Les Orées d'A thènes et les Romains, qui s'en 
servaient comme condiment antiseptique, en 
frottaient les plats avant de dresser les aliments: 
Ils avaient pris cette habitude des Perses. Kilo 
persiste encore aujourd'hui dans quelques par
ties de P Asie, Si cette  plante devait c ire  classée 
parm i les condiments, il faudrait la m ettre dans 
la catégorie des ails. Ou rem ploie en médecine 
comme antispasmodique.

ASSAINISSEMENT, <u!j. {hyyiïné), — Pour l as- 
jaillissem ent des locaux (voir Appartement et 
i ’hénol- Ih h n n fi.

ASSAISONNEMENT, s. m.; ail . y*nh*t<itun*j; angl. 
xetisotihttj; ital. coadifurnto. -— Term e générique 
par lequel on entend tous les condiments, qui 
salent, sucrent, relèvent ou graissent les ali
ments. Kpîces sans distinction de genre.

{/assaisonnement précis des alim ents est, sans 
contredis le point principal pour faire une 
bonne « 'in c ':  les mets les plus délicats sont 
sans atî = a. pour le goût et difficiles pour l'esto
mac, si /assaisonnem ent est faux, incomplet ou 
sans mes rire. La justesse de l’assaisonnement 
réside tout entière dans la combinaison des con
diments, des arôm es de haut goût, qui doivent 
varier selon le genre d'aliment*. L 'expérience 
de l'assaisonnement ne ^'acquiert qu après d 'in
telligentes observations et de longues recherches 
pratiques ; les condiments étant les substances 
qui influent au plus liant degré sur la digestibi
lité et l'hygiène en général, jouent un rôle plus 
important comme stimulant et digestif que pure
ment sensuel*

Instinctivement, liiom m c a toujours recherché 
les condiments dans un régime qui le  soumet 
trop longtemps â la même alim entation. C'est 
aux exigences de l'organisme qu'il, obéit, lors
qu'il croît satisfaire ses goûts. La science a cor
roboré ce fait; mats où elle n 'a pas encore 
pi nétré, c'est dans la précision du genre de con
diment qui! faut â  chaque aliment ; nous ci oyons 
avoir comblé cette lacune par les formules de 
cet ouvrage. Ce serait une énormité que d 'assai

sonner le gibier de moutarde, tandis qu'elle est 
indispensable au  boudin. Les docteurs de l'KcoIc 
de Salernc avaient déjà aperçu l'im portance d e 
l'assaisonnement dans la préparation des mets :

SMrittf a d, fî sis fui, tiïii't. iwtro,*fJ.hvtM,
A,V hi* fit nUi ntt c t/inuuirtio fat tu*

V ous fcr<*z une bonne maître 
A v e c  |KT-it, a i t  jto h re . sol et v in .

Si kurrombînibon nV st fnus.se,
C et a**tiU om tnnttkt rend un rngotil fort M in.

Plus l'on descend dans l'échelle du choix des 
aliments, plus les connaissances de la science culi
naire doivent ê tre  étendues. Il est facile d 'assai
sonner un poulet pour ré tir, tandis qu'il faut 
avoir une connaissance approfondie de la phy
siologie botanique, pour rendre exquise l'aubcr- 
g inequi réclam e des condiments gras et relevés.

Il y a deux condiments qui sont trop usuels, 
et par cela même jouent un trop grand rôle dans 
l'organisme, pour que nous n'insistions pas sur 
le choix de leur qualité. Nous entendons parler 
du sel gris, on sel marin, de plus en plus rare, et 
du vinaigre de vin préparé dans les familles. Le 
premier est souvent raffiné et partan t falsifié, 
et le second rem placé p ar l'acide acétique 
étendu. Il suffit de les signaler pour en démon
tre r les désastreux effets. f/lu iilc  d'Aîx (voyez 
produits de C h a u l e s  L a k o n t ) et de Nice sont 
celles qui doivent en trer dans l'assaisonnement 
de la salade. Le poivre doit ê tre  en grains daiis 
un moulin de table. Il est un au tre  condiment 
que nous ne saurions trop recommander, 'et qui 
rem place avantageusem ent le vinaigre et le vin 
blanc, c 'est le jus de citron a  petites doses 
(voyez Comlhmnt).

ASSAMARË, s. /*. — .Substance jaune, transpa
rente, qui donne aux m atières trop grillées un 
goût am er particulier. C est cette  substance qui 
rend am er le beurre brillé.

ASSATION, / .  — Coction des aliments dans 
leur propre suc, sans addition d'aucun liquide.

ASSÉE, *. f .  —- Nom vulgaire de la bécasse 
commune.

ASSIETTE, s . / l ;  ail, TtUtt$  angl. pMe; ital. 
fando; de $Um *i7f attise, assiette, ainsi appelée 
parce que cet objet indique la place où Ion  doit 
s'asseoir «i table. — Petit plat rond de bois, de
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porcelaine, tic te rre  ou «le m étal, dans lequel on 
mange A ra id e  d îm e  fourchette. Assiette A po
tage ou A soupe, ereute; assiette  à  mets, plate; 
assiette a dessert, petite plate.

Dans l'an tiquité  les assiettes é ta ien t «les ron
delles de p a in ; 1 am phitryon coupait la viande 
que les convives recevaient dans ces rondelles 
de pain azyme : c 'est ainsi que Virgile les dépeint 
dans la description des repas des compagnons 
d’Knée.

L îisagc  des assiettes n 'est pas très ancien en 
France. On sc servait «l'abord «le tranchoir de 
bois, puis de gam elles de te rre , dans lesquelles 
m angeaient deux personnes (assiette commuta1!}. 
L 'assiette d e ta in  est a rrivée  bien plus tard avec 
l'usage «le la  fourchette a  «leux«lents,et enfin les 
assiettes de te rre , de faïence, de porcelaine dé
corée avec  les p lats e t l 'a rg en te rie  massive.

Comme rien ne s a rrê te  dans la constante évo
lution de la mode et du progrès, un intelligent 
industriel français, utilisant les ressources dn 
cristal trem pé, vient de faire «les aw ftte* , qu'il 
a dénommées agatine. D’une couleur opaque, 
cristallin et résistan t aux chocs et ne s ’ébréchant 
pas, ce qui est un avan tage  rée l (voir Uap. de 
i Ac. de* S e l, 20 juillet 18*5).

ASSIETTE ASSORTIE, s . f .  (éors-d V «rre). — Se 
dit des différentes assiettes que compose le hors- 
d 'œ uvre d ’un repas. Elle doivent ê tre  garnies 
de langue de bœuf, d'olives, d ’anchois, de sa r
dines, «le saucisson, de cav iar, de saumon fumé, 
de beurre, de Mixed-Ficles, e tc . Ou les appelle 
aussi m m tte*  rotante*.

ASSIETTÉE, jf. f . ;  a il. tin  Tel ter; angl. plateftd ; 
ital. fonda pie no. — Q uantité que  com porte une 
assiette. Une assiettée de potage, de raisin, de 
pâtisserie, etc. « Dans la  quête du banquet, on a  
obtenu pour le personnel de serv ice une assiet
tée de monnaie. »

ASTACIÊNS, *. ro. pt. — Fam ille de crustaei’s 
dont les genres principaux sont : l'écrevisse, le 
hom ard e t le crabe. Attaque**

ASTI. — Vin doux et m ousseux, trè s  estimé, 
cru  d ’Asti, Italie.

ASTRAGALE, s. ht. {tuf ra gain*); ail. Tragant. 
angl. a *tragot ; ital. ttdragafo  de trogarant h t dont 
le mot adragante est une altéra tion . — Fia rite de

la famille «les légumineuses dont on distingue plu
sieurs variétés. L 'une de ces espèces 1res com
mune au  Liban, Vadragatet* gnnm ifere, produit 
la gomme adragante que Ion  emploie en confi
serie. Cette gomme coule spontaném ent des tiges

l i  S i , -- .«‘ tf & iT->'ïj-fr: { ‘t > ( f . t ) v U *  Ç * n r 4 '( r t < .\

de l’arbrisseau, en forme «le rubans tordus. On 
récolte égalem ent le fruit d 'une au tre  Variété 
qui produit des grains comme le  café, et sont 
em ployés dans ruîîm cidatiou.

■ « ‘ y *  .V ’* «

Üz;***, - lrteJiÿiimt

L 'A stragale n>on*pctten.d* est cultivé chez nous 
pour la beauté d«? ses ficurs d’un pourpre b leuâ
tre  panachées «Je v ' *et et de bleu.

L 'A stragale  hauk  • est une p lante a demi 
penchée, A gousse recourbée, contenant des 
g raines brunes, luisantes, ré  ni formes e t carrées 
aux «leux extrém ités. Les jeunes gousses toiit- 
m encent à se développer «lès le mots de juin ou 
de ju illet. Cotte p lan te  e s t cultivée surtout v 
cause de  la singularité de ses fruits, qui, avant 
la m aturité, ressem blent A certa ins vers. On les 
m êle a  la salade dans le but «le procurer une 
su rp rise  désagréable. Confites avec  du pim ent,
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ccü petites gousses sont <Tnn goût exquis et d'une 
originalité intéressant»'.

ff;* M ,  j—» A>,îf («fî'ïij'rîii'*

ASTRINGENT, TE, adj. — 8e dît des substances 
qui resserrent, qui déterm inent dans les parties 
vivantes, avec lesquelles elles sont eu contact, 
une sorte de crispation, et y a rrê ten t ou y  dimi
nuent Taftlux du sang, les sécrétions et les exha
laisons.

ASTRÜC (Croitsladt). — Croustades de pain 
azym e qui portent le nom de son inventeur. La 
légèreté, I élégance et leur forme variée {cor
beille, coquille, timbale, bateau) en font Tune 
des plus utiles créations de notre époque. Kilos 
rem placent très avantageusem ent les caisses en 
papier et serven t indifféremment comme hors- 
d 'œ uvre et garn itu re  de mets et entrem ets.

ATHÉRINE, s. ta. —- Une des variétés de l'an
chois habitant la  M éditerranée, il atteint la lon
gueur de quinze à  vingt centim ètres, décore des 
deux côtés du corps d 'une ra ie  argentée d un 
blanc éclatant, il vit en troupe, sa chair savou
reuse a les mémos propriétés alim entaires que 
celle de l'anchois, et $c tra ite  eulinairem ent de 
même.

ATINGA, *. m. — Poisson ainsi nommé par 
les habitants de l'em pire du Brésil, dans les 
mers duquel on le pèche, tl a  environ quarante- 
cinq centim ètres de longueur, et a la singulière

faculté de se boursoufler comme un ballon, sa 
chair ne présente rien d'exquis.

ATRE, s. nu ail. Ik tr d ;  angî. f  re
place \ ital. fatoïare. — Partie  de la cheminée ou 
Ton fait. le feu. Kn pâtisserie, cen tre  du four. 
Faire cuire dans Taire, sous la voûte, â  la place 
ou é ta it le feu.

ATRIPLEX, *. m. (botanique). —■ fleu re  de la 
famille des atriplieécs, dont fait partie  Tarroche, 
l'ép inard  (voyez ces mots).

I/an sérin e  fait égalem ent partie  d e sa tr ip lex . 
I/A . fu>rten*i*r connue sous le nom de belle dame 
ou bonne dame, possède les mêmes propriétés 
alim entaires que l'épinard.

ATTABLER, r . a .; ail. zu Thche u tze n ; angl* lo 
i*et dote n ta table; ital. porc! a ta colo. — Faire a s 
seoir â  tab le; prendre place à  table, s ’asseoir à 
table, s 'a ttab le r autour d 'une table.

I
ATTAGAS, m. — Une des varié tés de la ffé 

| linote qu'on appelle aussi Lagopède* {V oyez ce 
mot}.

ATTAQUE, j»./r. ; a l l .  Awjrlff; angl. atfack; ital. 
tdlacco.— Cidinairement très usité. A ttaquer avec 
vigueur et courage le travail. Commencer l’a t 
taque (le service), ê tre  d 'a ttaque (prêt â serv ir 
e t disposé au travail*, a ttaq u er la bataille, 
vaincre p a r la réussite, toutes les diflicultés que 
présen te le service d'un g rand  dîner, d 'un grand 
banquet.

Ce mot de bataille  explique les nom breux 
obstacles que le cuisinier doit surm onter dans 
ces moments de services appelés coup de feu, et 
dont les blessures occasionnées p a r les refroi
dissem ents ne sont pas moins mortelles que celles 
du cham p de bataille.

ATTË, *. f .  — On appelle ainsi le fruit de I V  
noue squntnineti.se, sa  chair est sucrée el ag réa 
ble; an  milieu de la t te  est renferm ée une quan
tité de pépins noirs ayan t une peau très ferme.

ATTEINT, ElNTE, *. »t. f .  — Une viande a t 
teinte, dont la cuisson a  atte in t l'intérieur, un 
poulet atteint, qui n 'est pas a tte in t, etc.

ATTEIÊT, m. — Sorte de petite broche de 
m étal ou de bois, se rvan t â  a ttacher un objet â  
un au tre , term inée d'un bout en forme d epcc et
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do l'au tre  garn ie de sujets do chasse, do pêché ou 
do tout au tre  décor blasonné. Une écrevisse su r
m ontée su r un hom ard A l aide d ’un a tte ie t; g a r
n ir une galantine d ’attelets; décorer,■ em bellir 
une grosse pièce de viande en la  garnissant d'at- 
ielefs.

À M e t ,  dans T andcn français, est le nom d’un 
m orceau de bois servant A a tte le r au ch ar; 
telta, et du bas latin comme du sanscrit h m fa f 
signifie un bâton pointu, tut m orceau de bois 
m ince, ou une lam e de fer, tance servant A en- 
filer. Kit effet, on sc sert, dans les cuisines, indif
férem m ent, de brochettes de bois ou île fer, soit 
pour a ttacher à  la broche ou pour a tte le r les pe 
lits oiseaux les uns A côté des autres. Ce qui dé
m ontre évidem m ent qu'il s 'ag it d’une verge de 
m étal ou do bois servan t A attacher, A enfiler, A 
a tte le r  une pièce A une au tre . Maïs il y  a  eu con
fusion du latin avec  l'ancien français de 
on a  écrit h m fth t. plus tard haU thtf ancienne 
orthographe, puis par diminutif d ’un /, hâtclet.

On doit rem arquer que, ha fkrtan  dans l'o ri
gine est Un mets composé, cuit A l’aide d'un Jbw- 
ftU i e t s ’écrit aujourd'hui n lk ra m  <Voir ce mot;, 
pourquoi supprim er )7i a  l ’un et pas A l'au tre?  Il 
est donc logique, si on écrit, a tk h r f tiftoeher et 
atiertaur d écrire  afkU t. orthographe qui a le 
double avan tage  d’éf rc en harmonîo avec le fran 
çais m oderne e t  d ’avoir directem ent son étymo- 
inoîogic A travers  les altérations des mots.

A tte ie t  d e  légum es. — Fer mute 210. — On a p 
pelle ainsi des légumes décorés en forme de rieurs, 
de roses oti au tres sujets, soutenus a  l’aide d’un 
a tte ie t de bois ou de m étal, et appliqués ord inai
rem ent dans une corbeille ou vase de navet.

*

A tte ie t  d ’a sp ic . -  -  Formule 217. - - Petit moulé 
d ’aspic décoré dans lln té ricu r, traversé  d ’un at- 
tc lc t et soutenu su r mie g rande pièce garn ie  de 
gelée.

Remarque. —  lies atfelets de poisson sont le 
p lus souvent composés d ’écrc visses, do crevettes, 
do citrons ou de légumes} au  contraire, les allé- 
lots d en trée, de crêtes do coq. de truffes, de cham 
pignons, etc. On doit, pour la réussite du mets, 
toujours faire concorder les garn itu res d a itc le ts  
av ec  la na tu re  de l'alim ent qui en est la Im e .

ATTENDRIR, r, <?.; ail. tneeiehtn: angf. fo $nok 
frndVr; liai, moiifïrtre. — Üulifiaircmcnt, rendre 
tendre, donner de la tendreté ; a tten d rir  une pâte

I

i

avec  du liquide, une viande p ar le feu; a ttendrir 
un m orceau de bmuf en le frappant avec un 
maillet en bois, a ttendrir une viande n i  la lais
sant quelques jours exposée a  l'a ir avant de la 
faire cuire.

ATTEREAU, m . — Mets composé de petites 
parties de viandes enfilées d tin  atteiet.

P ar diminutif de Art*??, puis par une nécessité 
qui se conçoit on y  a  joint rom t ou rosi, rôti, de 
ha*ttrm*l qui dansl'o rig ine  é ta it un mets com
posé de tranches ou m orceaux de foie de pore 
salés, poivrés, enfilés dans l’attelct et rôtis su r le 
gril. On appelait h tu k u r  le rôtisseur chargé des 
broches et des grillades.'A ttcreau, au singulier, 
désigne une brochette garn ie : un a tte rcau  de 
foie de volaille; si on enlève la broebeite, chaque 

m o rceau  é tan t un A ttercau, on doit alors écrire 
aUtrtmur ait pluriel.

Aujourd'hui, on fait des attercaiix  avec tontes 
les viandes délicates susceptibles d é tre  griHées 
ou frîtes.

A tte rc a u  x  d e  fo ie g ra s . — Formule 213. — 
Couper par petits ca rrés longs, de la même forme, 
un foie g ras cuit e t refroidi, couper de même une 
égale  quantité «le langue écarla te  cuite; assai
sonner le tout d a n s  une terrine en y  ajoutant 
quelques truffes finement hachées.

A rroser avec une sauce Villerois chaude. 
(Voyez ce mot ‘.Sortir les morceaux sur une plaque, 
laisser refroidir; les enfiler alors en les a lternan t 
dans une brochette en bois ou en m étal de  dix A 
quinze centim ètres de long. Passer dans l'ap p a
reil anglais («les naïfs battus avec ime petite 
tom bée d'huile fine légèrem ent salée), les rouler 
dans la  mie de pain ou chapelure blanche; les 
passer dans l'appareil, e t de nouveau dans la 
chapelure.

Les frire dans une friture fraîche, les égoutter 
su r un linge propre et les dresser chauds en py
ram ide sur une serviette  pliée. D écorer le piaf 
avec «les rondelles de citron e t du persil frît.

A tte re a u x  do  file t d ’a g n e a u . Formule 219. 
~~ L ever les filets mignons e t les noix «le côte
lettes A un rafdc d ’agneau, les couper p ar mor
ceaux, les déposer dans nue te rrine ; assaisonner 
en additionnant des champignons, des truffes, 
des échalotes et des feuilles de m enthe; hacher 
le tout finement, a rro se r avec un dem i-verre de 
M adère et laisser m acérer un instant. Kfifilcr

t i - l f .  * * » t4 r t n *  « t î t l l f i » !
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avec une dizaine d 'attolcts, passer légèrem ent à 
■ l'huile et les fa*re cuire sur un gril au four ou a 
la broche. Servir avec une sauce béarnaise A 
part.

A tte re a u x  do  r is  d e  v eau . — Formule 2 2 0 .—  
D iyiser les ris en quatre  ou huit parties, suivant 
la grosseur, d ’une m êm e forme, additionner de 
truffes, de cham pignons et de langue écarla te ; 
disposer ces m orceaux su r une plaque e t les 
couvrir d ’une sa m e  duxelle (Voyez ce mot); les 
laisser refroidir. Embrocher les morceaux avec 
douze a tte lefs en les a lternan t, les envelopper 
avec la  duxelle qui reste ; passer dans l'appareil 
anglais e t frire. D resser au milieu du plat un 
croûton de pain frît de la  hau teur des nt(clefs et 
collé avec  de la farine et des blancs dVcufs, au* 
tour duquel on dressera les a ttereaux  debout, 
surm ontés d 'un n ttelet Mon garni. D écorer avec 
du persil frit e t des rondelles de citron.

On fait, en otifre, des a ttereaux  de palais de 
bfi'uf, de cervelles de mou ton, etc», etc.

ATTIÉDIR, r. tKf ail. tua nutxhcH;  ungf, to moke 
h tk ttm rm ;  îtal. intkphU fe. ~~ Rendre tiède, ré- 
chauffer ce qui est froid, et refroidir ce qui est 
chaud, rendre ni chaud ni froid, Miite.

ATTISER, r.n ail. an fâche a? angb fo ra lc 
fiai. atihiitCf csp. alita?: port, allât?. - * Appro
cher les tisons du feu, les av ancer les uns et les 
au tres pour les faire brider.

A ttiser le feu, rav iver la flamme.

A T T O Lt-. f .  — Ait Mexique, on donne ce nom 
à  une boisson nutritive p réparée  par la  décoction 
de la farine de unir.*, Irèrf usitée dans ce pays, 
mais dont les Européens ne doivent pas abuser.

AUBE (tUparlemtal tfe / \  Dans, la zone riu 
Nord, le trente-neuvièm e dans l'ordre viticole. Il 
présente hectares de vignes,'produisant,
environ 5^0,000 hectolitres de vin qui tiennent 
une place rem arquable parm i ceux appartenan t 
a  là série  septentrionale..

AUBENAS. - Chef-lieu de canton du départe* 
nient de rA rdéche, produit des vins assez estimés; 
il s’y  fait, en outre, un commerce im portant de 
truffes et de m arrons.

AUBERGINE, >*. f ,  (W anum mdongtna L.}; ail.
Kierpflàme; aiigb eg*j plant, de soulager, à

cause de la propriété de quelques-unes de ses 
variétés. P lante de la famille des solauées, 
aussi appelée inorelle, m élongène. I/au b erg în e

j l'ïÿV O, ■*- A ,««r

I

est originaire d 'A rabie, et fut transpo rtée  dans 
l'Inde et dans toute l'A m érique du Sud. T rès r é 
pandue en Asie et en Afrique, elle «semble avo ir 
trouvé un climat favorable dans le midi d e là  
F rance, ou on la cultive comme p lan te po tagère.

A Paris, l'Aubergine appara ît vers le  mois de 
ju ille t, e t dure jusque vers la lin de raiitom ne. 
On distingue : TA. ri»l*tf* ou de Xar-
bonne, iVfleurdîias, a calice brun, se développant 
beaucoup après floraison. .Son fruit est ovale 
eblong?en forme de massue, plus renflé a  J ’exfré- 
mité qu’a sa base très lisse vernissé, d ’un violet

*:* i

-~<vy

l»g. lia, — î ava-î &.jtt t •*■**#'+&.)

presque noir et m esurant de .15 A 20 centim ètres 
de longueur sur 6 ou H de diam ètre.

Cette variété  est la plus usitée dans l'a lim en
tation parisienne.

LM . m ine  hâtiee* qui se p rê te  très bien a la 
cu lture  sous châssis, réussit très bien sous no tre



J iC r

Ji

}

climat» «Son finît ovoïde long de 8:t lOccntiniêtres, 
ci large  au gros bout de î* h  ̂ centimètres* e?t d'un 
violet foncé, noir mat» non vernisse connue dans

S r

l'auberg ine longue.
Plus précoce que les au ires variétés, elle est | h  culture, 

bonne a cueillir un mois av an t la précédente. Sa 
formé rcnlfée en forme de poil esc  préteégalem ent 
bien pour l'usage culinaire.

LM . rifthU t rvie 
de, es t cnit i vée «la ns 
te Midi ou sou fruit 
prend un dévelop
p e m e n t m a g n i 
fique; la couleur 
violette est plus 
pale que dans les 
varié tés longues; 
un pied i:Vn porte 
ordinairem ent que 
trois ou quatre , 
légalement a p p e 
lée nubor/îiic  de 
C h in e  on  n io n s , 
frileuse de Pékin* 
est la  plus grosse 
varié té  que nous 
ayons vit F rance.

L M .  b ia n ch r  
« fiînc  pondeur?*  

i îïi. — iîWr;jü3 p l a n t e  II il 11V C •

| LM. da Thihrti est une variété  tardive, a  fruit 
j allo iigcyfim hlanc verdâtre» In trod tn teenF rance 
| il y  a  upc vingtaine d années, au moment oui nous 
| écrivons elle ne p a ra ît pas s 'ê tre  conservée dans 

culture.
LM .'rer/c, nVst pas lino varié té  ilistincfc et

iï*.  y i ,  ■— \ 11 i  » a ,

fixée. On trouve souvent dans les aubergines 
blanches des fruits panaches de vert,

LM* de C idahÿnt, est une plante tard ive, ép i
neuse, se rapprochan t de la  violette ronde.

LM. htondrnatte de AVir-lWJt% :i une g rande 
ressem blance av ec  l'aubergine violette que Ton 
cultive dans le Midi de la  F rance. La ch a ir est 
ferme et contient peu de graines. La p lan te qui 
la porte est plus naine, que la varié té  cultivée

basse, ramifiée su r 
les bords* fleur lilas, tige et pétiole verts  oti 
trè s  faiblem ent violacés: feuilles sînacées su r les 
bords.

Hon fruit se  p résen te  â sa  luise p rés du sol 
comme des u u f s d e  poule, d 'un beau blanc d a* 
bord, Il p tond une feinte ja u n â tre  ;t sa  m aturité. 
On a  prétendu que ce tte  v a rié té  n 'é ta it pas co
m estible, m ais les expériences que nous en avons 
laites nous ont dém ontre le co n tra ire : ce tte  au 
berg ine  a  absolum ent tes mêmes propriétés que 
les au tres .

Il existe une varié té  b lanche, plus g rande que 
la précédente, de forme ovoïde, et dfmi bel effet, 
qu 'on peut égalem ent em ployer culinaïrenièid 
comme IM. violette.

\* A >pmuu'hfe de ht Gwtdehwptf de forme ovoïde, 
est colorée dans toutes ses parties d 'un violet 
pâ le  su r  un fond blatte ou jau n â tre .

LM . bhmebe de C hhu, qui se  distingue p a r  son 
fru it long, m ince et presque toujours courbé. 
M ante tard ive qui « ‘offre pas g rande ressource 
alimentaire»

j #
f chez nous, plus tard ive et sa couleur plus g risâtre . 
| Kilo a  é té  am éliorée p a r  la cu lture aux environs 
j de Xcw-Yerfc.S IlYolfcxr* — Peu nutritive en elle-même, Pau- 
j bergine est diurétique, somnifère, rafraîchissante 
• e t d 'une digestion facile: son écorce contient un 
| suc âc re  et Irritan t provenant de la sobiwmc, qui 
1 lui communique, lorsqu 'elle est cueillie av an t 
i m aturité, un goût am er qui indique qu 'elle  pos-
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sêde quelques propriétés ;qjérîtives; ce goût en 
mémo temps douceâtre éprouve un peu le palais 
de celui qui n 'a  pas Ihub ituded  eu m anger, mais 
on finit par le trouver ag icab le .

•* *-n
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l is aoK AiJMVXTAIlïK, — ffons vouloir ô ter â  ce 
fruit la renommée qu'il |K>s$éde, exaltée par les 
Méi idionaux avec un certain  lyrisme, nous 
pouvons d ire  sans crain te  du contraire, que cet 
en trem ets pour t i r e  exquis dem ande une p rép a 
ration, un accessoire qui vaut deux fois le p rin 
cipal. Sans valeur en lui-même, cet alim ent est 
tout p a r sa eondimenfatîon; aussi les cuisiniers 
peuvent-ils s 'ingénier dans la recherche des m é
thodes de préparations diverses. l>ans l'H érault, 
on m ange ra tib trirîne  associée â  la tom ate, e t les 
am ateurs de cet entrem ets, ainsi p réparé, en 
font nulle éloges. Voici d ailleurs différents modes 
de p répara tions:

A u b e rg in e  à  l a  p ro v en ça le - — f omatc 2 2 L  
— Éplucher les aubergines, en en lever les pé
pins intérieurs, sa le r et laisser dégorger, p ré 
p a re r  une sauce duxelle de haut goût eu ajou
tan t de r a i l ;  rem plir les aubergines de cette  
farce e t les couvrir d'im c harde  de la rd ; les pla
ce r dans ntt sautoir huilé et tes laisser cuire dans 
un four d 'une chaleur m odérée.

S a la d e  d 'a u b e rg in e  à  la  p ro v en ça le , — '
Formule 222, Éplucher, ne ttoyer les au b er
gines comme les concombres, les ém incer, les

assaisonner pour leur faire rendre l'eau . F a ire  la 
salade en  y  ajoutant : cresson dé fontaine, olives 
farcies, filets d 'anchois, mu fi* durs, quelques to* 
m atesi>elées,débairasséesdespépinsettiaueliées.

A u b e rg in e  e n  s a la d e  m a y o n n a ise . —
formule 223. — C ouper en long des aubergines 
bien m ûres e t en v ider les g ra in es ; les huiler, 
les g riller e t les laisser refroidir. H acher fine
ment la pulpe ap res avo ir ôté la peau, puis a s 
saisonner do jw>ivre, sel, m outarde anglaise et 
oignons hachés menu. A jouter ai ce m élange du 
vinaigre, e t le m onter à  l'huile fine comme une 
sauce m ayonnaise.

Cette sauce peut accom pagner les viandes 
grillées. (L. llân n i, au Café de la Paix — Paris).

A u b e rg in e  à  l a  p a r is ie n n e . — Formate 224 . 
— Couper des auberg ines p a r le milieu en long, 
so rtir les chairs en form ant la  carcasse  en ba
teau, respecter la  peau.

H acher du b lanc de volaille, d ’agneau rôti, du 
jam bon cru , du pore  frais et de la moelle de 
bcenf, le  tout assaisonné d u n e  pointe de cayenne, 
de m uscade, de sel, d 'a il et d'oignons hachés.

F a rc ir les m oitiés d auberg ine, les saupoudrer 
de chapelure  e t les p lacer dans un sau to ir beurré. 
Les arroser avec  de fln ille  fine e t les cu ire au 
four.

P u ré e  d 'au b e rg in e . — formule 225. — C ouper 
les bouts des aubergines, les huiler e t les m ettre 
un instant su r le gril, les peler e t en  supprim er 
les g ra ines; les couper p a r  m orceaux e t les m et
tre  dans une cassero le  av ec  sel, beu rre , éch a
lotes, oignons e t ails, p réalablem ent passés au  
beu rre ; les fa ire  cu ire  â  lc tou fîé  en rem uant. 
Passer le tout mi tamis.

*

Cette purée se se rt avec  les a tte reanx  d 'a 
gneau e t les grillades.

A u b e rg in e  fa rc ie  (a th ine  de retfanrmi}*  — 
formule 220. — Couper des auliergïiics p a r  fc 
milieu; en supprim er les graines. H acher de  l'ail, 
des oignons et des cham pignons; p asse r le  tout 
â la jroèle avec de l'huile, y  ajou ter de la  v iande 
hachée et assaisonner de haut goût. F arcir les 
aubergines, les saupoudrer de chapelure, les 
m ettre dans un sau to ir beurré  et les foire g ra 
tiner au four. L 'auberg ine blanche réussît très 
bien p a r cette  m éthode.

A u b erg in e  à  l 'i ta lie n n e . —  F»? mule 2 i l .  — 
P eler des aubergines e t eu  supprim er les g ra ines;

t
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couper la  pulpe p a r  tranches minces, et les faire 
m acérer av ec  du sel pour en faire so rtir l’eau ; 
les p resser e t les essuyer dans nu linge, ensuite, 
les sau te r à la poêle avee  du beurre su r un feu 
vif.

D’au tre  part, p ré p a re r  des oignons, des écha
lotes, une pointe d ’ail, des tom ates pelées, ég ra i
nées et coupées p a r  tranches et assaisonner de 
poivre et de sel. B eurrer un p lat â g ra tin  et cou
cher p a r  lit, en  a lte rn an t avee  du parm esan, les 
aubergines, les tom ates, les échalotes e t les oi
gnons. «Saupoudrer de chapelu re  et de  parm esan 
e t b eu rre r largem ent. F a ire  g ra tiner.

Aubergine à  l’américaine. — Formule '228. — 
«Supprimer les deux bouts des aubergines et les 
p a rtag e r en long, eu supprim ant les g ra ines; 
sortir la pulpe à l’aide d ’une cuillère â  légum es; 
conserver la peau, qui, avec une petite  quantité 
de sa pulpe, form era la coquille.

H acher la pulpe re tirée  avec un oignon et de 
l’ail ; y  a jou ter un tiers de sa quan tité  de filet de 
mouton haché, du riz  cuit e t assaisonné de liant 
gofit. P longer les aubergines dans de la friture 
chaude, les égou tte r et les farcir avec  l'appareil 
p rép aré ; les p lacer dans un sautoir, les mouiller 
il moitié hau teu r avec  une p ince  de tom ates 
relevée, et faire  cu ire  à  petit feu, Ensuite, les 
d resser dans un légum ier évasé  ou dans un plat 
creux. Passer le  fond, le  b eu rre r  e t en m asquer 
les aubergines.

AUBIFOIH, *. m . — Un des noms vulgaires de 
la cen tau rée  bleue. (Voir ce mot.}

AUBI6NY (rhi if)  Ilautc-Mrœi.e. — Produit des 
Vins rouges légers, ag réab lem ent acidulés, mais 
peu toniques; d u n e  vinosité de II a 12 degrés.

AUBONS (rin t ïu  — Basses-Pyrénées (Béarn\ 
Les vins blancs d ’Aubons sont classés dans le 
troisièm e rang  des vins de France. Ils sont assez 
agréab les, d iurétiques, capiteux, et possèdent 
une vinosité de l ï  à  LS degrés.

AUDE (dépt* de P}. — Ce départem ent, situé au 
sud-est de la F rance, su r le versan t de lu Médi
te rranée , tire  son nom de la riv ière  qui l’arrose. 
Il est favorisé d 'un  clim at r>ux e t p a r consé
quent favorable a  la cu ltu re  du sol.

P»:o m : its. — La cu lture  la  plus im portante est 
celle do la  vigne, qui occupe environ 182.000hec

ta res  de te rra in , et produit, selon la statistique 
officielle de 1881, 4 / m I .I ï ï  hectolitres de vins 
de qualité  ordinaire, dont une faible partie  est 
distillée. Ue départem ent a  eu , ju squ’à ce jour, 
le p riv ilège de  n’avo ir pas é té  a tte in t du philo- 
,rm i.

On cultive égalem ent avec succès l'am andier, 
l’o liv ier e t les a rb res  fruitiers.

AUMÉES. *. f .  {terme «fa /><Y/*e). *— Filets ;’i 
g randes m ailles trip lées faisant partie  des ira* 
maux.

AURILLAC, cher Heu du départem ent du C an tal, 
(Auvergne), cen tre  de la fabrication des fro
m ages dits fourme* du Cantalf dont il sc fait un 
com m erce considérable.

AUROCHS, s. tu.; de a ttfr  pour une p laine et 
oc/m bœuf, c’cst-iVdiie, bœ uf de plaine. — Espèce 
de taureau sauvage, plus g rand  que le tau reau  
ordinaire, qui se  distingue, en outre, de ce d e r
nier e t du bhon, p a r une espèce de  laine crépue 
qui couvre la tê te  et le cou du m âle, et p a r  sa 
voix g rognante.

I/au ro ch s  connu îles anciens habitait â l’é ta t 
sauvage les vas! ?s plaines de l’Europe tem pérée. 
On en rencon tre  encore quelques-uns au jour
d'hui, dans les grandes forêts du Nord. Il ne fau
d ra it pas le confondre avec  le buffle, ni avec  
ffira*, déct it p a r César. Selon quelques n a tu ra 
listes, le tau reau  moderne ne sen tit que Yanroeh* 
dégénéré  e t modifié.

On tra ite  culiuairenicvit la  chair de  Yanroeh* 
comme celle  du bœuf.

AURORE, «. f .  (arfenihia ahrotanma)\i\W. Fetd- 
teem nfh; ital. ahrotana. — P lan te  du gen re  a r 
m oise. Xotn vulgaire  de la santolinc, aussi 
appelée  au roue femelle, petit cyp rès e t garde- 
robe. On p ré tend  que son odeur forte n  la p ro 
prié té  de chasser les insectes.

On p rép are , avec les feuilles de l’ait roue, tut 
ratafia si odeur pénétran te , qui a , comme l'absin 
the, des qualités em m énagogues.

AUSTÈRE. adj. {ansieru*)\ a il. herbi atkgl. harah ; 
ital* au*fèro. — A lim entaircm eiit, les fruit# au s
tères sont ceux qui ont une saveur in term édiaire, 
en tre  l ï ip r e t i  proprem ent dite, et la douceur 
ag réab le  qui carac té rise  la m atu rité  d ‘tm fruit : 
on appelle  vins siüstcrcs, ceux qui, comme le
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Bordeaux, sc signalent par cette  .saveur difiicile 
a  définir, qui est un m élange astringent et lé
gèrem ent am er.

AUSTRALIE, (blé poubm l 
t f j ,  — V ariété de idé ex
porté d 'Europe en A ustra
lie; II portait autrefois citez 
nous les notas de poulurd 
hUn ; bit h roJi/'/tfr; blé tjrh
*ottri*: bit h cône U h tt. ISèini-*

porté plus ta rd  en France, 
ap rès une sensible am élio
ration, sous la dénomination 
de blé pendant *ï Au*trtdi**f 
ainsi im proprem ent appelé 
puisque tous les Ides ac tuel
lement cultivés dans ce pays 
sont «l'origine européenne* 
Quoi qu'il en soi», il se re 
commande par sa rusticité: 
s accommode des terrains 
argileux, froids et même hu
mides; il donne un produit 
très considérable en paille 
et en grain. La paille pleine, 
haute, est assez fine; son épi 
ca rré , s'am incit à partir  de 
sa  base, velu et d ’une cou
leur plus ou moins foncée; 
balles longues, fortes et g r i
sâtres. Son grain  jaune  ou 
ro u g eâ tre , assez a llongé, 
bien plein, est â peine bossu.

Ce blé d 'h iver sc sème un 
peu clair,cil octobre, ou dans 
les prem iers jours «le no
vem bre. Il convient princi
palem ent aux départem ent 
du cen tre  de la France.

s

AUTOCLAVE, f* (w/or- 
mi?e)î de autaf soî-méine, et 
dW#«*, clou, qui se  cloue ou 
se ferme de soi-même. — Mar
mite autoclave, ou Io n  fait 
cuire les alim ents sans é v a 
poration. .Si les linguistiques 
ont admis la Marmite auto

î  ;.V», — il: ; f- <i* »r i •!" <

A U T O P H A G I E . - . o n .  o to fa j i ) ;  de auto, soi- 
méme, - ‘ ptavjd, m anger. — Fut retien de la vie 
auxdéji-  a s i l e  la propre substance de l'individu

soumis â rinanïtiou. T an 
ner, Sucei, Merlati et tutti 
quanti, é taient soumis au ré 
gime de lvnutophngie, c 'est- 
à-dire â  ! é ta t d'inanition.

AUTRUCHE, /*. {*truthb  
armelujf); ail. S7*ym**; angl. 
odrich; if al. struzzo: csp. 
aet*t*uz\ port. abe*frttz. — 
Le plus gros «le tous les 
oiseaux connus, niais inca
pable de voler parce  qu'il 
n 'a  que des ailes rudim en
taires.

L 'autruche représen te  tin 
ordre («les échassiers) p a rti
culier qui forme une transi
tion en tre  la classe «tes v o 
latiles e t celle «les mammi
fères; elle a  des jam bes 
longues et minces, ses pieds 
sont garn is «te «leux doigts, 
l'un éperon né et l'au tre  sans 
grilles; son bec est court, sa 
langue arrond ie , ses ailes 
et sa  queue sont garn ies de 
magnifiques plumes atixm ille 
couleurs, trè s  recherchées 
pour l'ornem ent des ch a
peaux. La vitesse «le sa 
m arche, a id é ' p,*r scs ailes 
qui lui servéci /« a îïèger son 
poids, dépasse celle «In dur- 
val le plus vigoureux. Xc 

* buvant presque jam ais, elle 
est capable  «le supporter le 
plus long voyage dans le «lé
ser». Ha voracité  est p ro
verbiale,clic av a le  jusqu 'aux, 
cailloux ronds «les rhcniins: 
«le la, vient i if  a un estomac 
tVanfrnc/tCjOU il mange vommc 
une autruche. On distingue 
deux variétés d 'autruches, 
celle «ht Nouveau - Monde

i‘Vj !
»* ■ »  «  ’  »  V » • I ■- »  ^  ^  -  -  V  "  * *  »  * • .■ » * »  # • ■ '■* *  «  Ŵ_

clore, elle est complètement absente «les cuisine* (Amérique) appelée Xondou et celle «le Fancîon 
m odernes ou, «railleurs, elle ne saura it ex ister continent qui habite «lans tout l'O rient, principa- 
dans la pratique ne l'a rt culinaire. lement dans le «léser» du Sahara, «aimant les



endro its  solitaires, vastes e t sablonneux, nu m i
lieu «les chardons, m archan t p a r troupes, se nou r
rissant «le fruits, de g raines et de scarabées. 
Insouciante de ses naïfs, elle  les abandonne ;V 
te rre  pour les faire chauffer p a r  le soleil, oubliant 
que les pieds du passant les (a raseron t (*hb9 
XXXIX,  ltï-2!}. Ces œufs sont une nourritu re  
succulente pour les A rabes du désert .«pii les 
trouven t quelquefois au nom bre de tren te  a  qua- 
rail te, dans des nids creusés au bord des co l
lines de  sable.

C ruelle avec  ses petits, l 'au truche  se révo lte  
meme con tre  les cav a lie rs  quY lle rencon tre  
dans le désert, «piVile fait re ten tir de  ses cris  
lugubres et lam entables.

Les Cophtes, ch rétiens de l'E gyp te  engagés 
dans l'hérésie  d* Entiches, suspendent les œ ufs 
d nttlr jeh c  dans leu rs églises et. conform ém ent 
au langage hiéroglyphique, ils les reg ard en t 
comme sym bole de la vigilance. Ce qui, du reste , 
est en contradiction avec les nio urs «le ce t 
oiseau.

Les H ébreux du tem ps 's 'abstenaien t de m an
g er sa ch a ir; p a r contre, les lïomains, qui avaien t 
introduit les goûta «^thétiqiics dans la  g astro 
nomie, la m angeaient itla  ro lhref en tiè re  et p e r
chée su r ses jam bes qui lui servaien t de  socle : 
cYst dans un de ces incom parables festins que 
l'illu stre  lié liogabaîe  se fit se rv ir  lés tê tes d e  six 
cents au truches pou r en m anger les cervelles, 
auxquelles il a ttribuait îles p roprié tés aphrod i
siaques qui ne sont nullem ent impossibles.

Usai*K AMMKNTAHtr. — L 'au truche, comme 
alim ent, n ’a  rien de sem blable au x  descrip tions 
trop  élogiouscs d e  certa ins au teu rs de souvenirs 
de voyages ou de quelques cuisiniers île cab inet 
litté ra ire , qui ont si pom peusem ent lotie sa chair. 
Il fau t avouer que, s’ils Tout goûtée, ils tic sont 
pas gourm ets, e t je  Mc croîs pas trop  présum er 
en soupçonnant ces écriva in s de n 'avo ir vu Tau- 
truche  que dans les m usées, e t de ne l’av o ir 
m angée qu 'en  im a g in a tio n .-

C 'est a  Londres, en 186$, que j ’a i vu ap p o rte r  
dans nos cuisines, p a r  un cap ita ine  de m arine 
anglais, la  prem ière au truche  dépouillée de ses 
plum es. Peu habitués a  la  p répara tion  cu linaire  
de ce g en re  de htnrk. d 'ailleurs, les écriva ins ne  
nous en a y a n t laissé aucune recette , sans ê tre  
em barrassés, nous hésitions su r la  m anière e t le  
gen re  de cuisson que nous devions lui app liquer, 
ne connaissan t sa  cha ir «pie d ’ap rès des réc its  
plus ou moins fondés.

I

Nous nous réunîm es tou te  la brigade pour nous 
«m neerler en conseil, e t. ap res délibération, a r 
m és de nos plus b rillan ts  couteaux, nous procé
dâm es a  l’autopsie «le la M*\ ô fougue* jiuahe#f 
comme rap p e la it plaisam m ent un P rovençal; 
l’ab a tag e  fut exécu té  av ec  ren trait! le  plus 
joyeux ; puis, nous procédâm es au vidage. lié  la! 
mi from age de H ollande, s’écrie  l’un ; des hontes 
de quilles, crie  l’a u tre  ; voici «les pommes de ra i
n e ttes  pour des charlo ttes, «lit un troisièm e. C 'é
ta ien t les «enfs qui s 'échappaien t des en tra illes 
«le l'au truche, v aria ien t «le couleur et de gros
seu r, suivant leu r o rd re , et dont le plus g ros é ta it 
dans un é ta t «te parfa ite  m aturité. Profitant «le 
l'occasion qui nous é ta it offerte, pour en  faire un 
essai pratique, nous m îm es d ’abord l’œ uf su r 
une b a lan ce : de l’au tre  coté, «les naïfs «le poule, 
a u  nom bre de vingt-huit; la  balance m aintenait 
I équilibre; nous cassâm es l’œuf, en sép a ran t 
une partie du blanc pour le  m onter, mais é tan t 
fouetté, il g réh a ; la substance, un peu trouble 
e t mal liée, Ht une om elette cassan te e t file- 
inantciise, «pii cependant n’était pas â  dédai
gner. lin  m orceau de l'au truche fut mis r«Mïr, un 
a n tre  bouillir cl un troisièm e b ra ise r; le mor
ceau  rôti est devenu sec, sans suc  e t d u r ;  la 
p a rtie  bouillie est devenue coriace e t sèch e ; le 
bouillon était parfum é d ’un petit goût «le m usc; 
les ailes, qu*Alexandre Dumas prétend ê tre  te 
m eilleur m orceau et le plus tendre, ressem blaient 
à  de îa corne cuite; seul, le m orceau b raisé , 
ap rès  une longue cuisson, av a it conservé «ni peu 
«le succulence et acquis de la tendreté . Les « b â
tis ont donné une gelée passable. La g raisse , hui
leuse e t ja u n â tre , av a it beaucoup d 'analogie 
av ec  celle «le l’oie.

A u tru c h e  b ra is é e . — Formule 229. — I-ever 
lés poitrines, les désosser, les p iquer «le la rd  
com m e un fricandeau? c lou ter avec  d e  1 ail 
éminça!* e t «les clous d e  girofle; faire m arin er au 
vin b lanc sec, ou dans une m arinade cuite , bien 
assaisonnée; g a rn ir  le vase dans lequel on l’a  
mise, de petits oignons, «le caro ttes e t bouquet de 
persil; ap rès v ingt-quatre heures de m arinade, 
f m e t i  une hraîsfère selon la règ le ; faire pincer, 
m ouiller av ec  «lu bouillon b lanc  e t fa ire  b ra ise r; 
lie r  avec  un peu «le fécu le; a rom atiser av ec  du 
po ivre  ew m q la isser co rse r cette  sauce en detni- 
g laec, la passer e t la  s e rv ir  su r le fricandeau  «>u 
su r  la poitrine d ’au truche .

Cette m éthode est une  dés m eilleures que Io n  
pui sso appliquer â  l 'au tru ch e , là graisse se rt
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com m e friluro et peut au  besoin Être substituée 
au  beurre.

AUVERNAT, s. -  -- Itaisin qui sert h  faire le vin
de ce nom ; il est rouge, fumeux e t ressem ble au  
M alvoisie. Se «lit aussi du gros vin rouge d ’O r
léans, parée  que te plant du raisin noir qui se rt à  
faire ce v ia est venu d ’Auvergne.

AUVESQUE. s. m . — Cidre dequalité  supérieure  ; 
ju s  de  fruit dont on a  choisi les pommes.

AUXERRE (rïn d ) .  — Ville de la Iki>>o-I>onr- 
gogne, c h e f lieu du départem ent de l'Yonne (voir 
ce mot) possède des m is  très estim és: vins de 
C haînette  et de Migraine.

AVALER, r . tu « M  anger avidemenl: a r a h y les 
aliments sans les mâcher, r ta d e r  d'un trait le 
coutcnud'ime hou teille :

ai» Imparti
Qiïo!t|Flf aile «le |»otitet dont jVmrac haï* le lard.

Knii.rir.

AVALLON fprothtîfM ft  a *--* Chef-lieu d 'arrondis- 
sèm ent du départem ent de T Yonne, .situé A 4M k i
lom ètres sud-est d 'A uxerre, e t à k ilom ètres 
de Paris.

Cotte petite ville est délicieusem ent assise .sur 
les ru ines tlM W /o, su r  la rive droite d 'une pe tite  
riv ière, e t â l'issue d une jo lie  vallée, bordée de 
co teaux  fertiles en vignes, produisant d 'excel
lents v ins: H s 'y  fait, en outre, tin com m ercé de  
pain  d 'ép îecs. de biscuits, de e*ènt* d ‘ Acalhïn* e t 
d e  noiuicttes.

A VALOIR,-. m . fpêeht). — .Sorte de  nasse.

AVANÇON, s. m* (peche). — Petite allonge que 
Io n  tnci à  une ligne de pèche pour y  disposer 
les îiaitiH.

AVANT-GOUT, s. *>. —  Oout occasionné p a r  Pim-- 
presslonnabilité des sens et:de la pensée.

L 'odeur d'un m ets délicat donne l'eau a  la 
bouche, donne Pavant-gofib

Par te dédr fït-lmaMe 
Kl l'oUenr «Fiai Ixm» ragoût.
Avant *l*r-rro A 
JVh ssvnilfi* riiv.liit.^dû(.

Le goût et Lavant-goût : on a  le gofit en m a n 
gea nt e t F av an tg o ô t a  l'apparition  d'uu m ets

délicat : son odeur e t son aspect provoquent 
FavanPgoiit.

AVARE, a d j, '(narra*); ail. g e k h j;  nngl, rmv-ft 
eiiw*: liai, et esp. nrntn, — I /a v a re  est Fètrc 
antipath ique de Part culinaire.

/ViiArV-s. U n  lidim no riche H  a v a r e  Innviga p o u r v i v r e ;  
sa  v ie  s 'é c o u le  dnti* la  m éd iocrité .

C a iiCh c .

P ii Avare Idolâtre et fou «Je soi» argent,
Ki nciMiire la  «ILsvtte a u  se in  «le FaljondA tice.

Koii.c.%r.
L ’a v a r é  riait d an s tes p leu r* , v it  «faut la  p e u r  H  m eurt 

d .m * Koribti.

J. F.

AVELINE, V -  (eorÿfaw tm U ina):  ail. Itotetiw**: 
ang. fV n r t;  itah  e t e$p. ita llh u t  de AreUhtn ou 
Aretino. Ville de Cam panie ©ft le coudrier é ta it 
anciennem ent cultivé. — Fruit du coudrier qu'on 
appelle  ot«//mVr*

Il y  a  une différence notable en tre  l'aveline 
cueillie sur F avclin iercu îtîvé, td la  noisette cucil* 
lie sur le no isetier' sauvage des baies. L 'aveline 
ph; ̂  grosse constitue, aux mois d 'août ou dé se p 
tem bre, suivant les pays, tin dessert délic ieux \ 
e lle  croque sons la  dent, les parties huileuses 
n 'ay an t pas encore pris leur développem ent. 
I /av e lin e  est a lo rs délicate, nu tritive e t d 'nne 
digestion facile. Klle fournît pendant ces deux  
mois nu lait exquis qu'on ex tra it comme le lait 
d 'am ande.

Sèche, au  contraire, Pavelîne devient lourde 
comme la noix, e t les estom acs délicats ne la 
d igèrent que difficilement. (Voir Xoheife.)

Voici quelques recettes de gâ teaux  aux a v e 
lines :

Gâteau de Pithiviera au x avelines. —
Formate 230. — 'E m ployer :

I

Avrfinpft mondées . „ 
Sucre vu poudre , . . 
lîciirrc lit»
Macaron* amer*
Jaunes dVuft. .
Crème douMe foiir tf»V. „ 
Sel. une pincée*

9 * » * * » *

» * « * « - * •

Gramme* 3TiO
— m

m
^  i.v*

# » Xomhre I
. . Cuillerée* 4

Précédé, — Piler le tout dont le m ortier afin 
d'en faire One pâ te  fine, a jou ter quelques cu il
lerées de crèm e fouettée, e t m élanger.
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P ré p a re r  dans un cerc le  û flanc une abaisse  de 
lutte brisée, conserver les bords hauts* Em plir 
avec  l'ap p are il, couvrir avec un mince feuille
tage, coller les bords de celui-ci, décorer dessus, 
p ra tiquer quelques petites ouvertu res c l faire 
cu ire  dans un four moyen*

Foncer des moules longs en  form e de bâton e t 
les rem plir avec  l'appareil. ' Faire  cu ire dans un 
four tniufui e t les saupoudrer de sucre  en  les 
sortant. (Voir Mirliton.)

Tartelettes d’avelines.
Km ployer :

Sucre e u pondre . . . . .
Farine tamisée .
Avelines mondées! . . . . . .
Lait vanillé . 
tKufo

* * * * +

#  •  9 •  «  P

+ * # 0

+ à + * + 0 * 0 * 4  +

Formule 23!.

fïntmincs KO

— *>)
Décilitres 5
Nombre 4

| Pralines d'avelines.
j ployer :

Avelines mondées . . . . 
Sucre eu poudre . . . * .

Formule 231. *—- Km*

Omimucs îfto

Procédé* —  F aire  la  crèm e en d é layan t av ec  le 
la it vanillé , les jaunes d ’œufs, la  farine  e t le 
sucre . M ettre su r le feu, rem uer e t la isser ju s 
qu’au  m om ent de l'ébullition sans qu ’elle  ait 
lieu. I te tire r du feu et rem uer encore pendan t un 
instan t.

D 'au tre  part, p iler les avelines a v e c  un blanc 
dVetif: m élanger le tout.r

F oncer des moules a  ta rte le tte s  av ec  de r a 
baisse de feuilletage b risé ; rem plir les moules 
avec  l’appare il e t faire cu ire  dans un four chaud 
dessous.

Tartelettes d’avelines à  la  Dam as. — Formule 
232. — Employer :

| Procédé. T orréfier légèrem ent les avelines 
} au four; les concasser et les m ettre  dans un 

poêlon su r le feu, e t y  faire en tre r  le sucre p a r 
petites doses sans le la isser caram éliser.

Ce mode d e  p répara tion  en  petite  quantité  a  
l’avan tage  de  pouvoir ê tre  p ra tiqué  dans les 
maisons particu lières. (Voir Crème e t Glace).

AVEYRON ( tin  de /*). — Ce départem ent, formé 
du Koiicrguc, e s t situé dans la rég ion  m éridio
nale d e l à  F rance, il est le quarante-sixièm e dans 
l’o rd re  viticole, e t p résen te env iron  18.000 hec
ta res de vignes, qui produisent â peu prés 
*100.000 hectolitres de vins de qualité  trè s  m é
diocre, ay an t un goût fort peu ag réab le  pour les 
personnes qui n 'y  sont pas habituées. C’est dans 
le  départem ent de l’A v ey ron 'que  se trouve le 
petit village dé Roquefort (voir ce  niot), cen tre  
de la fabrication des from ages de ce  nom, très 
estimés.

1

\

Avelines mondée-! . . . . .  
Marmelade d'abricots. . .

O rouîmes 2-V) 
- -  3 .7 )

Procédé* —  H ie r  les avelines e t les m élanger

AVIDITÉ, ». f .  ((iciditn*}; ail. AVÿiVr; ungl.irtf* 
ititÿ; ital. ttrid ifù . — Désir qui em porte, m anger 
avidem ent; m anger avec  avid ité , av ec  empres-

avec la m arm elade d abricots. F oncer des moules {-sèment;  se s e rv ir  surabondam m ent, vouloir 
A ta rte le tte s  av ec  de la  pâ te  de  Milan ab a issée ; | m anger plus que Fou peut:*poussé p a r Favi- 
rem ptir les moules avec l ’ap p a re il et fa ire  cuire. î dite : on m ange beaucoup, m ais m al. D ésir avide. 
S erv ir froid. 1

M irlitons au x  avelines. 
Em ployer:

Formule 233.

Avelines mondées . . . . . . . . .  Oramwrs 27)
Sucre en j»oudre -  ' *Ui
tienne fin. . . . . . . . . . . . . .  -  *»
fLuûi Nombre 4
Une jdticéë de sel.

| AVIGNON. — Ville principale du départem ent 
! de Vaucluse, possède îles crus assez  estim és: 
j ses vins sont toniques et nourrissants, niais très  
| capiteux. Il se  fait dans ce tte  ville un com m erce 
j assez im portant de miel, d Imilc d ’olives, de fruits 
j e t de légum es.

AVICE (Jean). —  C élèbre pâtissier Français* 
L 'un des p ro tectçura’e t insp irateurs de Carêm e, 
dont celui-ci parle  av ec  orgueil e t respect dans 
ses ouvrages.

Procédé* —  Colorer â  feit la moitié des avelines 
e t les laisser refro id ir; p ile r les deux p a rties  d ’a* 
velm cs avec  un b lanc d ’œ uf pou r év ite r  la  sé p a 
ra tion  dé lim ite ; les m ettre  dans une te rrin e  et ! AVI N ER, r . o .;  ail. m it HViw tranheni augl. to 
y  m élanger les œufs, le  b eu rré  fondu e t  le sel* j «eu###; ital. a teindre* -— Action d 'im biber de

t V . f ,  C r t T i i *  ' *  U l t O T U J Ï .
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vil». Avinci une cuve, un tonneau. Rendre acces
sible au vit»; mouiller de vin; faire prendre le 
/o flt «lu vin.

AVIREV (r$n* d"\. — Petite ville du départe
ment de l’Aube (Champagne), Produit des vins 
rouges léger*d’une vinosité de II a 12degrés.

AVI2E — PoHta ville du ilém m e-

voile. Belfort était suffisamment avitaillé, tandis 
que Ton n’a pu ravitailler Paris.

AVOCAT, #. wi. {lanra* pertHi). —~ Fruit de l'a
vocatier, de la famille des latirînécs et dont 
l'étymologie nous vient de son pays d'origine, 
l’Amérique du Sud, du «caraïbe mtticafe.

I/avocat A la forme dun e grosse poire,d’une 
nuance violacée ou verdâtre; au milieu de sa

Ses vins blancs «le première classe parmi les 
champagnes sont diurétiques et excitants. D’une 
vinosité variant dé 11 a 12 degrés, très estimés 
pour leur blancheur et leur grande mousse. 
Le .couplet, suivant d’un jeune poète d'Àvize, 
M. Amntiry de Cazanove, tendrait A démontrer 
l ’action gaie et fugace que ce vin a sur le cer
veau :

Te* veux plus *!ou.t que It |*  rvenc lie,
'Admirent, timide* < ru-or,

, I.a motuse péliilaïue H blanche 
Di.irimiit.'ifit I i coupe «Vor.
Vï<:ixe, Oi»c ap|uoriier talêvreL  
De* que le bouchon mutera,
Au bafaer de ta lèvre rose 
Là irions*** Unirli^ frémira!

Avant de le boire, respire,
O vierge, ce vin enjôleur!

Ta H*?.. C*€£t rntrionr qu*on aspire,
Dam soii parfum rtc vigw» cii fleur? *

Bien de plus entraînant que ce o*e approcher 
ht Hère h, o#er et rien de plus séduisant que ce 
T n  r h f qui nous révéle les charmants effets des 
grands mousseux.

Parmi les propriétaires des crus qui méritent 
d’être mentionnés ici pour la qualité et la finesse 
de leurs vins «le Champagne, nous citerons 
C ifA ïuxs DK Cazaxovk, un des viticulteurs les 
plus distingués de la Marne, L'hectare des ter
rains vignobles se paye de dKt hnU A cfaÿt-ehiq 
mille franc**

AVITAILUR, r. ik; ail. ?erproriantiren\ aiigî, h> 
r i  ci nal: itah r tforaglfare. ■— Se pourvoir de vi
vres et de munitions, mais surfont de vivres, 
dans une place forte, un château ou un navire. 
Â tifa iller  est la première provision, taudis que 
m ettante?  se dit des provisions que Ion renou-

i levé d’un arôme de noisette. Hou analyse chi
mique démontre la présence d’une forte quantité 
dç bntyrum. Ce fruit sê mange soit comme fruit 
seul ou comme hors-d’uuivre, coupé par tran
ches, assaisonné avec des aromates et ainsi 
macéré. On le sert également comme dessert ou 
comme rafraîchissement, macéré dans le vin ety . . .

le sucre ou flans le rhum de la Jamaïque.
Les habitants des Antilles le regardent comme 

ant!-dysentér!quc, ce qui n’est nullement dé
montré en

AVOINE,*./*, (f trena attira): ail. Ha fer;  angl*

| fï&93. — Ariia-3 lit H-î'fltfri-t»
|
j oate; ital. arena; port, artna: esp. arma* — Blé 
| originaire d ’Kuropé, fut cultivé par les Üer*



A V O HW A V O

\

I

main» et le» Russe» tic temps immémorial.
tia licn  et Mine »Yn faisaient pas grand cas, 

ru n  la regardait comme blé dégénéré, et l'au tre 
tout au plu» propre a  fourrager les chevaux.

De la tribu des anm icJt* et de la famille des 
graminée». On distingue environ cinquante es
pèce» d avoines, divisées en quatre  sections, qui 
sont :

L ’A. COMMUN K DK FtîAX tT, Arma *alica rtd - 
f ja r in  (I#.).

I/A . XUK DK HokkandK, «ircwi nuda (L.).
I/A . DK lloxiajiK, H rom on (Théo).
I/A . DK tiKOKfiil!. U roman Tnberona (L.). J■ }
Parm i les variétés cultivées en F rance, on j 

distingue : la  courte, très basse; la noire, de Cou* j 
lommicrs ou de Brie; la grise, de Hoitdan; la \ 
jaune e t grise d 'O rléans; l'avoine de Bcuune; la j 
noire de Sibérie, dont la couleur varie, tantôt î 
blanche, brune, jaune, grise, rouge ou noire: la : 
blanche m erveilleuse île Pologne : la prolifique de 
Californie; la jaune  de F landre: la from ental • 
d ’A uvergne; la petite de Bretagne, etc. !

Le brome de Hongrie est un dérivé «le la variété  ; 
m entionnée p a r Théophraste et Dioscoride, sous 
le nom de lira mon. C est la variété  cultivée en 
Allemagne. j

I/avo ine  cultivée en F rance ne parait pasavo ir '

l'origine de l’avoine cultivée chez nous, ou 
a roi ne banne.

On cultive en Auvergne, l'avoine élevée ou

— A4.)îü-3 ta-î$£ tî>i tV*îî*r>;. \ Irrxm î-tfiaor t.

été  trouvée a  l'é ta t sauvage, cependant, les v a 
riété» qui poussent spontaném ent dans les 
Vosges e t les Alpes suisses, sem blent dém ontrer

Ks;. >7. — Ii -îkj èrttifi.* < j fayssui v. [ Irrita

from ental; son épi est développé et ses grains 
lourds, bien garnis.

L 'avoine de fiéargie, vulgairem ent appelée 
avoine petite ou tubéreuse, est plus particu lière
ment cultivée en Irlande et en Keosse*

L 'avoine blanche merceitlense, variété  très p ro 
ductive, m ais tard ive; paille haute et forte, g ra in  
blanc, renflé, très plein et très lourd. Les grappes 
longues de 40 a  ôO centim ètres sont garn ies de 
q u a tre  â six étages d ’épillets.

L’avoine prolifique de Californie est une varié té  
excessivem ent vigoureuse; la paille en est hante, 
forte, se tenant bien: son grain  est d ’un gris noi
râ tre  et assez plein. Convient aux bonnes terres.

D ernièrem ent, Michaux nous a  fait connaître 
plusieurs variétés d 'avoines de l'Amérique Sep
ten trionale: de lluiiiboldt et dé Bofipland cil ont 
découvert au 3Iexiqiie, au cap  Bonne-Kspérance,
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mais il est à  réinaivjtivr que la plupart de ce» 
nouvelles graines soin aujourd'hui classées dans 
d'autres genres

*
^  (e .. *

#h4ciijh> environ ^.ÿ^OOO luMiares de te rre  culte 
cab le , c e - r â  dire la prem ière p lace après le 
froment.

— l/im e  des meilleures variétés 
d 'avoine cultivée en France, su r téXO parties 
a  donné Je résu lta t suivant :

f ,. j?

s *  jfe’-CSf

-* -Ti f? » I, f » %

f ► #1 . *

AtîiM^u . . . . . . . . .
Maiii-iv» au*AC'<*. r .............
t f f * .  r *

r ^ t î * . ï . î * . ». * 
MauCivs miïi* ------

» ♦  * *

WT
toi
0?

' ou 
as 

i î î
!.*•>»

Il n e  faut pus oublier qu*îl v a dans IVivoïue 
comme dans b*s au tres gram inées, une variation 
de valeur, selon q u e lle  e s t fraîche ou sèche, 
récente ou vieille; aussi, selon la variété  et le 
climat, puisque |o  même chimiste auquel nous 
avons fait analyser, a  trouvé sur une au tre  v a 
r ié té ;

Finira «t&jféc* ‘̂ rîut̂ iiç aîbîiiiîûuk’> 
AtîiHon.
Minières g r a s s - c s . , t 
Sucre ,

*»#»?•»***-  **•***•* * +
+ « * w *

* * « -r

. C\ U'irc^ IiSjj'ïiV’ïH#- #*▼#*.  ̂ ^ fr * « *

|3I 
loi
f'1
I»
;w

JiÜ
l/>M

r*?. $&. — a»*;-** &• *u.%t

F n e  des pins Indles variétés d 'avoine est celle 
que l'on cultive en Zélande dans les Pays-Bas, 
et en  F land re ; elle est d  une couleur pale, son 
g ra in  nourri; d ’un ho» rendem ent. Parm i ce lte  
variété , citons encore IWo/we noire (d'Iiiver) d t  
JhtgifjHf, paille forte, g ra in  noir un |>eu g risâ tre , 
lourd, plein et bien renflé, un peu courbe. C ette 
varié té  donne un produit considérable en paille 
c i en g rains et résiste parfaitem ent aux gelées.

Bkvokm ot , — Hans les m eilleures varié tés  
d 'avoine et selon les pays, on obtient jusqu 'il 
72 |*>ur 100 de rendem ent. On reconnaît la -  
volne de prem ier choix, lorsque les g ra ins sont 
lourds e t pleins; la coloration influe sensib le
m ent su r la qualité. F a  bonne avoine est grise 
011 légèrem ent colorée en noir. Sur 100 parties, 
l'avoine uue, cultivée en  Bretagne, a  donné 22 de  
#011 et *«S de farine, K» France, ce  gram inée

File contient, en outre, un principe arom atique 
a  odrtir fragraiite, qui réside surtout dans l'en 
veloppe e t qui excite  au  plus haut point l'appé
tence et la  v irilité  des anim aux qui eu sont 
HOurrîs.Cettesubstaucefdécouveit»?|KirJolmston 
ei étudiée ensuite p a r Norton, a  é té  appelée <ire* 
mm ; elle est jaune , soluble dans l’eau  e t sem
blable â  la légiimine. Cette huüe a  égalem ent été 
signalée p ar Vogel, comme étan t le  principe a c 
tif et stim ulant d es  chevaux e t p a rtan t de 
l'homme, lorsque ce lte  céréale  est m angée avec 
ce principe qui réside surtout sous son cnvelopjH»,

Oruau d'avoine. — K11 F rance, le g ruau  d 'a 
voine est rarem ent em ployé dans ralûuentatio» , 
p a r  contre, la farine de * gruau  d avoine > est uii 
aliment fort usité A Parts pour la nourrit lire des 
jeunes enfants. > (JHch Um>mêt). F a  farine de 
gruau d 'avoine, dont une partie  e s t torréfiée, est 
la forme préférée e t reconnue lu u  des nieilietirs 
alim ents pour les cn fanK

lie s  chimistes français, se basant m r  les pro
priétés rem arquables de  l'avoine e t désireux de
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fournir lino aliineiitntion salue r i  conforme à  f 1 !îghla inters dKvosse. File e>i, ru  outre, diuré- 
Fêtai pathcdogique du prem ier Age. eurent IVv J tique et itifralchîssautc- P réparée  A Tétât de 
cellenie idée do spécialiser la farine do gruau J gruau perle, eVst uii alim ent chois* jwur les 
d 'avoine, en  la p réparan t selon les conditions | vieillards; A Tétai de farine, elle se combine 
réclam ées p a r la science. Telle est la  ZîiW/v I avantageusem ent avec  le laïc et ne contrarie 
Merton uti ÿi'iun* iT iirow , la prem ière usitée en j pas sou action»
France, e t la seule dont Tanalyse nous ait j . ^  .
paru  rem plir toutes les conditions exigées. t I s i n r i  l m naiïîI-* ~~ |«c* O rientaux ue eulti- 

TVite farine, em ployée et expérim entée A Tllô \ pas l a \  uîue comme alim ent, «*n la le ie
p ita ld e s  enfants m alades, a  donné les résu ltats j •‘Otdiv chez 1rs ^e im aîn*  d u h o id , au  temps de
suivants ; j

*
Azafyte chiihiqxe. — >1. Itrissonuct a  trouvé sur t 

100 parties dans la fibrine Morton au  g ru au  d*a- j 
voîuo leseliiftVes suivants : f

i Ri ........ ....... ....... .......................t
>j flt ■: *. ,

« Ü.'-i'î** * %% 3 s £ i f * f  $* ' ï?*4.,........,.i
failli . f

S.r-Toi_ t.............. . ........
"f.... . . .... ... ..  . . . . . . . . . . . . .  f

MM* " i, ............................................... «4 rû ,... i

t.u*.u

i.ifIl.*fî

.va»-!* »-« *
/ $rt » « frf ci* C »■>.,. , . | \ i* V • .............. .... ........ J >̂A‘V ? rC» 1 .:k î# .......... ......  I
l  t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . à  :  ̂  ̂ M
1 i î t ï  i V i  ....... *. ïi-»ï* |\ ss..« > ; .......... »..........  »>.u:>ïT > t.*ov l

U'* * * * I  k f Uï ̂  V."„ ̂  >.i t rt O-*.;. J, I
f  . O..TÎ j- kr -î, f w  ■v ........ \ 9 . W  | ____   J

\ i..te.............. *............ ï / io .^ i
* v » i .s i t** jrj;
l/ciiiüuii iükr‘>H*>|%«e u*a «outré que t

«TAv̂ rne. i

P réparée  au lait, en forme de bouillie, la fo r in t \ 
Morton a h ijaum  derom e, rem place avautagetn  ■ 
sentent toutes les farines lactées e t laits eoneen- ; 
très, trop  p rènés p a r  les journaux  a  réelam es 
(voir /ton#//iV, alinieiilatioit des enfants). .Mais - 
l>our tpie le imtu risson prenne de la vivacité e t | 
de  la  vie, les bouillies devront' ê tre  faîtes avec du \ 
bon lait frais, ou m ieux encore avec  du lait de \ 
c hèvre. Alors le résu lta t se ra  m erveilleux. I

W. :>* f jl  O

Kc’- *>». — ï l^J t rzç fli
f  d-.f r-? î.Ï4.

Fl:. I»), — ev>; TiUs*
4-i'

IIyuiTnk. — I/av o in c  non débarrassée  de son f

enveloppe, c 'est-à-dire, lors«|uVUe contient son j Tacite, plus tard  dans les Iles lb'ttaiiuUpie>,elte3t 
huile, jouit de p roprié tés stim ulantes e t constitue j les O lte s ,  cpii en faisaient leur nourriture prim  i* 
un alim ent du cerveau , en raison de la «piantité ) pale, et enlin pliez les llrem ns, leurs descendants 
d 'oléine «jn elle  contient, e t du principe soluble I directs mï elle sVst perpétuée. I>c temps ïmme- 
irouvé p a r  Sanison sous le péricarpe  du grain, j m orial, les anciens habitants de la llre tagne lai- 
Kilo est recom m andée pour ces raisons, par le l salent «1** T;i*n aVl l‘ la farine d avoine mé- 
|>f .Sell de XeW'Voik, comme agen t thérapeu* \ langée avec  de la lariuc de seigle et de froment, 
tique pour com battre la dégénérescence p!i\>iVjite I Qui sait, h  la ténacité  de eette  noble race iTa 
et iiite lleduelle .tT est égalem ent a  Tin^oine que le j pas trouvé dans l'avoine le véhicule de son 
professeur Parlces, a ttribue  rendurcissem ent A la j énergie.
fatigue e t l'ap titude  aux longues m arches des I On consomme encore l'avoine sous forme do
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gruau pt-rlé ou eu farine. Ou eu fuit aussi une 
tisane, que la mèd'cme domestique peut utiliser 
avec succès comme diurétique.

T isa n e d ’avo iiie . ;>•/>.— Kwj.loycr:

Avt.îür ,vi tisturrS............. ». tîraiüüiv* ;U)
la u . .................. ..  . ............. Mir^ 2
Es à ..................... ................. IK-'ciïiriv* 2

Prc<Me. - -  Paire cuire doucement d a l\s l’eau 
jusqu'à réduction de la moitié, y ajouter Je lait, 
faire don lier un bouillon et passer, On trouvera 
là une boisson plus hygiénique et plus efficace 
que bien des produits pharmaceutique:*.

Km Allemagne, l'avoine ,<ert d'alim ent liquide 
et solide; le gruau rem place |V»rge et avec son 
enveloppe, on eu fait une bière rafraîchissante 
et usitée* dans les familles pour la  boisson des 
jeunes gens.

En Angleterre, l'avoine nourrit les neuf 
dixièmes des cultivateur», ainsi quVn Irlande et
en Ecosse, Eu variété d'Ecosse est plus belle et 
plu» riche en princi|>es azotés que la variété 
anglaise, On la p répare en faisant moudre le 
grain après l'avoir séché au four et dé|K>uil!é de 
son écorce. En mouture écossaise est un peu 
plus grossière que la mouture anglaise, ce qui 
nYn vaut que mieux.

Ha a s le )W*jU/b>f‘, comme en Écosse, on en 
prépare une sorte de galette sans levain. On en 
fait aussi «ne soupe, ou hou il Ion, que les Ecossais 
appellent ôr«w. En Ecosse, l’avoine écrasée se 
vend *oti*4a dénomination de *♦**/*; ou en pré
pare l'entremet* appelé *otru»*; qui s'appelle en 
Angleterre /UtHmtry, et dans le sud du pays de 
< «ailes, *mut»r On procède ainsi si sa p répara
tion : Faire trem per l'avoine dans l'eau pen
dant plusieurs jours, jusqu 'à ce qu'elle aigrisse 
mi peu; ensuite, on la presse et on la met Imuillîr 
dans une nouvelle eau jusqu ït ce que le  liquide 
prenne une consistance albuminoïde. En faisant 
réduire la prem ière eau, elle prend une forme 
gélatineuse que les Gallois appellent 6tr<fr«M ou 
bwçhan.

En Irlande, on mêle à  la farine d'avoine, la  
farine de maïs, que l'on remue dans d e  Tenu 
bouillante, salée, et on ajoute du beurre ou de la 
graisse, ce qui constitue le jrfiVu&oifE I<c grain 
décortiqué prend le nom de gnw n <VEnulfiu dont 
on fait la tisane qui paraît avoir é té  A la mode au 
x v ir  siècle: un journal de celte  époque, (/«omfen 
lim ette, du vendredi V Iaofd HMO)annonce q u il 
y  a  toujotir.» de l’eau de gruau prête à  la )larine

r

Taverne, 1% Ilirehîn lane, CornhilL C était l'épo
que où naissaient les restauran ts anglais.

Nous crevons inutile d 'insister sur la valeur 
essentiellement nutritive de ces aliments, qui 
contiennent tous les principes de cette graminée,

Ea haute cuisine française a  un peu négligé 
l avoine, sans doute, parce qu’elle se prête peu à  
l'élégance et à  la pureté du goût que nous aimons 
dans les potages. U faut aussi a ttribuer cela à  
l'é tat général d ’ignorance où se trouvait le cui- 
«Inter au siècle dernier,et à l'antipathie naturelle 
que le médecin a  toujours eue pour celui-ci. Certes, 
ordonner une décoction d ’avoine en latin, en cx^ 
pliquer le procédé d ’une favori pontificale à  une 
antique affidée aux secrets d ’alcôve, est Ibeau
coup plus m ystérieux que de commander à  soit 
cuisinier un potage d ’avoine, e t d ’en suivre Je ré 
gime; avec cette  différence cejbcndant, que le po
tage d 'avoine sera  infiniment m eilleur que la 
doctorale eociion.

Potage d’avoine au naturel* — Fortuit J3G.
— Concasser de l’avoine, la faire trem per quel
ques heures dans de Pc-au tiède, et la laver, I*n 
taire cuire doucement avec une quantité d 'eau 
suffisante, afin qu’elle se trouve au double du vo
lume de l'avoine après la réduction. Assaisonner 
de poivre en grains concassés, sel, oignon clouté, 
un Imuquet de persil, poireaux e t un ja rre t «le 
veau, (glisser cuire pendant quatre  heures. P as
ser au tamis.

Eîer le liquide avec du lait frais ou de la crèm e 
fraîche, au  moment do serv ir y  ajouter des croû
tons frit* au beurre.

i
| Rrntirque. — Ce pelage, qui conserve un goût 
j prononcé d’avoine, rem place avantageusem ent 
j la tisane d ’avoine; c 'est aussi une excellente bois- 
[ sou qui |>eut ê tre  donnée aux enfants,

S Potage au lait d’avoine. — Formate 237. — 
! Choisir de l ’avoine à  peine mûre, lorsque le 
( grain est encore laiteux; le faire trem per dans de 
[ l'eau tiède pendant une demi-heure; ensuite le 
f piler dans un m ortier; faire cuire avec une (boule, 
| assaisonner de  poivre, de sel e t «l’un oignon. Lors- 
j que la cuisson au ra  réduit le  tiers de son volume, 
I rem placer fa même quantité perdue p a r du la it; 
} laisser bouillir, passer le tout au tamis, e t lic ravce  
j de la crèm e fraîche au moment de servir. Ce po* 
l tage est aussi hygiénique qu’exquis.
%*
f Potage au gruau d'avoine perlé. — F orm ule  
f -JM. —  Mettre du gruau d’avoine dan.-* de l’eau



assaisonnée, et ajouter jarrets de veau et abattis 
de volaille, Faire cuire le tout et ensuite tvtirer 
les garnitures. Au moment de servir faire nue 
liaison dans la soupière avec des jaunes d’«euf$, 
du beurre lin ,de la crème ou du lait ; saler A polm 
et verser dessus |e  potage chaud en remuant.

Remarque.— Ainsi cuit, le gruau peut être servi 
«i double fin : le bouillon passé au tamis, blanchi 
avec du lait et lié, compose un excellent potage 
A la crème ; le gruau rafraîchi cl lavé «tout être 
ajouté au consommé et prendre le nom dé po
ta ^  i) Vu roi u t prtlê .

la* difficulté d’obtenir de la belle avoine pour 
les potages doit être attribuée A son euve|op|»e 
grisâtre qui occupe le trentième du poids du grain, 
Si elle était suffisamment tamisée, le gruau rendu 
propre prendrait dans la pratique- culinaire 
une extension qui dépasserait l'orge,

AV01RA, * .f, — Fruit d’un palmier épineux 
dont on extrait l'kuUt d* palme.

AVORTER (hÿijiiut;. — Les ménagères, les cui
siniers sont les personnes les plus sujettes aux 
panaris ou an mal blatte. Four enrayer le mal et 
le faire avorter, il suffit de tremper le doigt dans 
le Vhtuol IkJuvuf, pendant dix minutes, trois ou 
quatre fois par jour dès «pi'on sent les premiers 
lancements.

AVRIL, ». m. (aprili» }; ail. Aprii; nngl. a p r ii  \ 
ital. h prite] esp. abril. Le quatrième mois de 
l’année grégorienne.

Fat maquereau, qui abonde en avril, était en
voyé anciennement, par dérision, aux personnes 
dont on voulait blesser la moralité. Do IA, la dé
nomination de poi»*ou ifa rrii, que quelques mau
vais farceurs donnent A des plaisanteries plus ou 
moins grotesques, que cette époque leur suggère.

Kn avril, les petit poU figurent déjA sur les 
marchés A un prix élevé, bien entendu, mais un 
gastronome riche ne saurait jamais estôacr son 
argent plus que les grands bienfaits delà  nature.

L’alose quitte la mer pour remonter la rivière. 
Le maquereau arrive dans la  Flanelle, ofi il se  
fait prendre sur le* cèles de France, d’Angleterre, 
de Hollande et dans la mer Noire. L’agneau, le 
faisan et la caille de volière en trent dans les me
nus pour suppléer aux autres gibiers, et,en  dépit 
do la nature, l ’art culinaire, par les conserves cl

ses traitements, sert des dîners dignes de ceux 
qui sont servis en juin.

Proverbes agricoles :

K» Avril s'il tonne*
CV*|

Kai A vril in irv
Ku tuai
A v r il u t
K l ifuti A.‘iiU‘U\

V m  l’üi ù n iV v* |ta u ro u \.
Avril >léui

Quand fl mrt e>! I** cire de ton*.

AWARI, *. *>*,— I«es JajMonaU honorent un co
quillage ainsi np]>elé, j»arce «|inlfut h  |>rinci|>ate 
uourniure de leurs ancêtres dans les moments 
do calamité, ils  enjoignent un morceau â ions les  
cadeauxquilsfont i>our rappeler la sviupatljR* 
historique,

AXIS, *  m. — Animal du genre cerf, originaire 
«le rim le, et de la grosseur du chevreuil. f/ax is  
mue deux fois par an sans changer de couleur; sa 
chair est tendre et délicate, elle  fait le  délice des 
habitants de Bengale, qui I elèvent dans les parcs 
pour l'usage de la table; on lui a|>plù|tie le  meme 
traitement culinaire qu'au clievreuil.

AXIOME, m ; a i l  irrîoio ; angl. «i *mmi; H abus* 
*ioMtu ~  V érité évidente, maxime qui se rt de 
base h  tous les a r ts  et à  toutes les sciences.

La cuisine ayant H è  successivement barbare, 
gloutonne et commande, a été, et reste le véhi
cule de la civilisation. Kde marque ses phases 
•i travers les évolutions humaines, mieux qu'au
cune histoire écrite. Voici un choix de quelques 
arioMf* et «rjihori*tïtv* que nous avons
cru devoir citer :

I/ünimal w  rrpUt* l'homme
!/homme tlVq.ru jmtijI «ait

i > H11 J.ST-S,% V A Kl V.
IHe» ne doit r l'honnête homme qui dîne.

Dis iiioi ce que tu ir»an£é$ je té «lirai rt* que tu  es.
HRILUT^I\aLIV.

Dïs inoi ce que tu boi* je  te dirai ee que tu profc*.

Vu dîner réehauffê ne valut ju in H  rie».
Boim: u \

I>a façon de nriu^er et de se comjKOter à table e*< «m 
mtiâcat d'orïgine,

j ,  ravin:.
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KTv-iiiia»; ©jæH ï qm ^ Un fu^bfe'f ss.it * rvj*ut«Miiva «*r 
»;>/-;,{üa.U |'^» l?* gcaii‘1 art t^tiîr teir**»?*-

Cm :ï:h^
] #ü <tû*xxiÿ |>na»p 1 i  w ^ lu r ii* , cvu&ur U  ps;ii*iV i ~æ 1̂  

I révursvur d*J 1 tU,‘
1 J. PU'M:.

K'îïOjiïîû̂  «h* Mïivs sait j^uîr du |^E>îr *h? I- tr&'tr«iui»~ 
jîü*-- C h:»*k.

I 'ii -rïUid diïivr i-?! j»Ia« dhîirî?^ à v\>ïi-Juîft- i|uVute ar*

J *  F a v c i : .

I « fca>tr*>«ooïïe lanivl.* *?« s^uvr-nn* à la tf u  «k* la 
ri% i*ïrAito?if »oaU t‘H»* %égén> vn d»; n v t îuu -îï.

Ŝ >u> |.viii** d* n-Uî^^a!^ Il cuisine Ctavjç̂ I^  «4*> 
% p-utlra

J- F x v iu l

|,a  * d'im |t~UjbM>t la tm'**un? d* s» civiU>iitv»y,
J. .\M»iîK.

AXOLOTL, *• m. — P ar diffusion des langues.
v| jroloti ou iO>h*?/i {b u  t. I . i w u*mjt -I«»/<*// ou 
4 aitoil i>y*Hr.yf c i A eohti d uj>rés les icn- 
&çigncm«iits «|ui nous ont é té  fournis p a r mi 
savant autorisé, M* Vît (et d \\o u s t, •|U& *n habité 
plusieurs années l'Amérique» monnaie, — Haïra- 
< ien qui habite les lues des environs île Mexico, 
et attein t quelquefois vingt-cinq centim ètres de 
longueur.

D 'après MM. (ic iv a is  et Van Itencden, IWo* 
M l  forme un genre de la classe des ampli i Meus, 
ordre des pseudo-salam andres, famille des jx> 
réuni branches (A branchies persistantes}.

Ce reptile am phibie est très  recherché comme 
aliment p ar les Mexicains, «pii estim ent beau
coup la délicatesse de sa chair.

AXONGE, *.f» ?— Selon Fétymologie oîmbv, les 
dictionnaires, en général, s'accordent A d ire ; 
< ynti*** iU port fotulttt >f ce qui est une erreur, 
la graisse de porc fondue prend le nom de  sain
doux. 1/axonge, an  contraire, est la toile de pore 
conservée sans ê tre  fondue.

Axonge. — Fermait 230. — Choisir une toile 
abdominale ou fumu? de pore, en en lever toutes 
les |K\'Uix e t m em branes; fa faire trem per dans 
de IVau additionnée de soude; la laver à  plu
sieurs eaux; Fégoutter, la piler au m ortier et la 
passer au tamis. Voila l axonge selon les règles 
de l a i t  médical. Mais, comme ce procédé est 
trop long, et que la panne ne rend pas assez, les 
pharm aciens se contentent de la faire1» fondre mi 
bain-marie et le plus souvent, la  panne est mé
langée ou complètement absente, et rem placée

p a r  du saindoux acheté chez le charcu tier. Dans 
ce d e rn n ereasf ht dénomination de graisse de 
porc > v it  rigoureusem ent exacte.

Mais, si celte sonhUtîcaiion est avantageuse
j |>our la caisse du pharm acien, il n en est pas de 
; même pour la >amé du m alade.

A Y* *%p- f 'heMîeu de canton «lu départem ent
do la Marne, a  kilom ètres de lieiins et à  ;50de 
Chatons. CVtte petite ville renom m ée pour ses 
vins de Champagne mousseux, est agréablem ent 
.>îtuée au pied dTun riche coteau p lanté «le vignes, 
e t au  bord d une prairie qui longe la  rive droite 
«le la Marne.

Son territo ire  vignoble com prend environ 
:ÎO.OÛO hectares, qui produisent en  m oyenne
200.000 pièces de  vin.

V .h j,  plein de charm e, dit le  m arquis de Cqssy, 
cause de douces rêveries et de vives eh usions. 
Voltaire le chante ainsi ;

CMori-s Kgtév lac Vv^ nt »J.:* Ivur n^in 
I » um vin tf.lf, «h*ut U I2i'>as>c pfiinv, 
|X? !t bout •*?}!«? auv  force é|aüi”»V, 
CVtnuK* un «Vlilr fhîl voh r le Loucl^m.

«*;
I AYAIIA*. ut. ~~ Xom d'un a rb re  de Vile d ’Am- 
| boine {Moluques}, rem arquable p a r  .son écorce A 
j rctlets irisés de vert, de ronge et de  jaune; les 
j Malais rem ploient comme tonique.
i
| AYAMAKA, *. m. — Xom d*un lézard que Ton 
l trouve dans la Guyane, e t dont les naturels de 
j ces lies m angent la chair; il sé  trouve principale- 
j ment â  l'avenue.

AYA-PANA» * . f .— (r h pu for ht u ffa^am ùj P lante 
originaire du Hrésil, dont les feuilles renferm ent 
de  l’acide l>enzoî<|tte, e t sont em ployées comme 
thé? dans la  P lata et A File Maurice. On s'en  se rt 

; aussi pour parfum er des soufflés e t «les g laces.

AZEROLE, *• f  **-* Fruit de Fazerolier, rrittiy#* 
; tiztrul**, il appartient au  gen re  alizier et a  la 
| famille des rosacées. l**a^rolier ressem ble beau- 

coup â  I aubépine, on le  cuPive avec  succès 
comme a rb re  fruitier en Provence.

l/a ze ro îe  est un fruit ovale, de la grosseur 
d une cerise, rouge ou jntuuV :e; il contient deux 
ou trois noyaux très durs. lVun goftt aigre- 

| «loux, Fazerole se  mange fraîche ou se rt n faire 
des confitures ou des conserves assez agréables.
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fl*ztarqxe* - -  !V>ur les coufituics e t |* > gelées, 
on procède connu** jH>ur TAîivlle $\*oir IW iu#/t 
a*èt<W«. .

AZOTE (rA/W«. du a rec  « priv., et -ôbTv**,
vital, — t»az jucoloiv, inodore c i insipide, b o 
rnant |c> *1* 100 do r;dl* atm osphérique. H e>t 
plus léger que Taïr (sa densité est de M/aJ i 
irresp irab le  et éteignant les corps en combudïou- 
Bien différent de ro x y ^ n o , «|iii se combine faci
lem ent avec un grand nom bre d au tres corps 
sim ples, Taxofe ne se combine av ec  aucun corj*s 
p a r voie «lirecie, et >es p ro p jié iis  négatives 
scuïes le font reconnaître, Il forme un des é lé 
m ents de  Tammonîaquc, de pacifie azotique, «lu 
s a l a i r e  et d 'un g rand  nombre «le comjKVsés 
organiques (fibrine du sang, ch a ir  m usculaire, 
album ine du sang  ci îles «eufs, gélatine, etc*}.

L’azo te  ||V s | connu que depuis l î ï ’i ,  tel «ïécoiç 
%vrie en  est due au  docteur I hit lier ford, d ’Kdiue 
i»ouig. L ivo jsîer eu a  dém ontré IVxlsb iu e  dans 
Pair eu  l î ï î ,  quelque fenil»* ap rès  que Priestley 
eut découvert le ^ t / t oxygène,

IVnzote cu ire  dans la constitution des tissus 
anim aux, et dans un grand  nom bre d 'organes 
végétaux, surtout dans leur jeune âge. Quelques 
mis s a tu ra it  l’azote de 1 a ir, telles soûl les gra- 
m inées, taudis que les légumineuses, la  |»omme 
de te rre  et le m aïs em pruntent surtout Tazote â  
l'engrais et aux minéraux*

Voici ce que les différentes fai lues de froment 
contiennent d azote Mit* |fül parties ;

* «L.
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L 'a z o te  d a n s  l'o rgan ism e*  Anrieiim inen» 
l’oti croyait, (les écoles {illemaude, anglaise, et 
M ebigen  tète) que les seconds principes ennstb 
lut ifs de  notre nourrit lire, m atières o //a -
htiuoïtltji, n 'avaient j>our fonction que de 
cous n u ire  !es parties m usculaires du corps; 
qu’une fois en tré  dans la composition des tissus, 
leur oxydation e t leu r décomposition étaien t 
accom pagnées des manifestions de la force, qui 
est la puissance active de la m achine anim ale, L*i 
théo rie  de IJebig , tend  A dém ontrer que, lion

seulement 1 action dynam ique du corps anim al 
dépend entièrem ent de la transform ation du 
tissu m usculaire, e t peut ê tre  m esurée p a r  ta 
quantité d  azote excré té  sous la  forme d urée, 
m aisaussi, qu 'aucune oxydation de m atière azotée 
ne peut avo ir lieu sans qu elle ait passé do IViat 
d aliment â  ceint de tissii^ et sansquY Ile devienne 
ainsi une m atière organisé**,

/a p rè s  ce tte  théorie, la force m écan ique de 
la machine hum aine provient om iêrem ont de  sa 
propre combustion, et non de. l'oxydation des 
m atières contenues dans la nourriture,

1 tort fièrement, on a  élevé des doutes su r 
l'exactitude de celte  thernie, e t «les expériences 
ont prou vé quo ii peut exécu te r beaucoup de t r a 
vail en | nmi de temps, sans faire tirage d alim ents 
azotés, tandis qu'il y  a  toujours une relation 
en tre  la quantité d 'azote contenue dans les ali- 
m enis, e t la quan tité  d ’azote excré té  A Tétai 
d ’u rée; il n’y a  pas d e  relation se m blable en tre  
les actions dynam iques du corps et les propor
tions d ’urée*

Ko !*>!, M. Troube, ap rès un exam en rigou
reux, a  affirmé que toute la force m usculaire 
dérivait de l'oxydation de la  graisse e t «les 
hydr*H arbitre*, e t qu’il ne dérivait point do l'o 
xydation des tissus, llaidenltaiii est a rriv é  â  nue 
conclusion sem blable ( |s t} |) ;  e t Itatiders pense 
«Tailleurs, que la transform ation des tissus ne 
le u rra it rendre  raison de  toute la force du corps 
anim al, (gt théorie de IJeb îg  a  ensuite é té  
él#i au lée p a r «les recherches, «pii ont prouvé que 
la projMjrtion d 'azote contenue dans les urine* 
n 'augm entait pas p ar IVxcreice, quoique la q u an 
tité  d 'acide carteufique exlialé p ar les poumons 
augm ente * | y  Kd. Sinitli), 

L iprcuvedelafaussetédeT hypothèstfn lelaebig , 
a é té  établie p a r  lesex|»érieiices de «leux a v a n t s  
suisse.*, le IV Wislieeiui*, professeur de chimie, o | 
le |>r A. Kick, professeur «le physiologie A Zurich. 
T ink ascension fut fu ilepar eux su r le Tatilhourii, 
m ontagne «le* Alpes Iternoises, |Y î:dant les «lix- 
sept heures «pii ont précédé leur départ, ils n 'ont 
pris d an tre  nourritu re  solide «pie des gâteaux  
conquises daitiidou, «le grafs.se et «le sucre* Ten* 
«tant tout le tem ps «le Tasceitsfoii (*ll heures , ils 
n’otîl pris «Tallinn nourriture «pu* «les biscuits 
non azotés; tuais le.soir «lu «leuxiéme jou r Bis ont 
fait un bon rep as  de viande saignante, e tc , Ix* 
résu lta t des analyses des urines a  dém ontré, 
que non seulement on peut faire un travail sans 
aliineiifsazotéspnaisqiielaquatititéiTazoteexcrè- 
té  a  é té  m oindre pendant te travail, qii’av au t ou

isiutf»rr9ii
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après. D  ap rès le |V  Prankland , il eu résu lterait 
Hue |e s  muscles, au lieu de perdre  de leur subs
tance  dans le travail. s 'a p p r^ jw iu  de l a ïo fe  et 
s»î développent, leur épuisem ent dépendant bien 
moins de  leur «léconqw>sîtion que de l'accum u
lation dans leurs tissus des produits oxydés, des 
hydrocarbures, tels nue l'acide laçtinue, etc,, qui 
dem andent du repos et du tem ps |>our ê tre  éjj 
minés,

Comme le dit le 1>* l\uke> , s 'il est dém ontré 
rjue Pou puisse faire nu exercice très dur, pendant 
un tem ps trè s  court, avec un régim e non azoté, il 
ne s’en suit pas que l'azote soit inuiile. Des expé
riences trè s  prolongées prouvent que, non seule- 
m ent on doit fournir de l'azo te  lorsqu'il y  a  du 
trav a il & faire, m ais que la nuantité  d*azoto au g 
m ente avec ce travail. De sorte  qu 'il y  a  «lins 
l’organism e un réservo ir d’azote pour ê tre  dé- 
|**nsé au  besoin,

Ijo r6 |e  de l’azote est donc de rép a re r  les tissus 
m usculaires, mais il n’est nullement besoin qu’il 
fasse partie  in tégrale  des tissus, comme le veut 
IJebig , la  force m usculaire de  l'homme dérivant 
des hydrocarbures du sang. 31. S avary  prouve 
de son Cété que les ra is  peuvent vivre, e t bien se 
porter avec des alim ents azotés, e t que partout 
ces substances azotées sont presque entièrem ent 
oxydées sans en tre r dans la  composition des tis
sus. Kn résum é, l'azote est indispensable aux 
rend ions de  la vie, et les /WqpihV## s'appuient 
su r le fait que les végétaux en contiennent, pour 
p ropager leur doctrine. Il faut en moyenne 
cV) gram m es de jk iîi i , pour une quantité d 'azote 
â  peine sufiisante |*>ur m aintenfr la vie, mais in* 
suffisante pour faire uii travail musculaire p ro 
longé. Il faut doue â  Uiomme, pour lui donner

de la vigueur, de  la  vivacité physique et intellec
tuelle, de l’azote anim al e t de Palbuiuîne végé
tale comme nourritu re.

Or, quoique Ks principales fondions des m a
tières azotées soient d e  form er et de rép a re r  les 
tissus, elles doivent avo ir encore d 'au tres  fone* 
tiens à  rem plir pour l'assim ilation, la  respiration 
e t la  production de la  force, dont le èaod** ope- 
ï*;mli ne re j^ se  encore que su r des probabilités.

AZY, *. *#, — P résure  cotn|K*sée de petit-lait,
d 'herbes acidulées, do caille tte  de x^eau ou de v i
naigre, e t qui sert a  fa ite  ca ille r le  lait |*m r faire 
le fromage.

AZYME, ail. angl.
tKymo**; ita). de  n  p riva tif c l
ferm ent, qui u ’a  pas de  levain.

On connaît l'im portance du  rô le  sav i M q u o  
que joue le pain azym e dans la IWquo ju iv e ; l’hos
tie  catholique est un pain azym e, Imitation du 
pain azym e des Israélites, e t rh isto ire  nous d it 
que Constantinople é ta it divisée, A la  suite de 
chaleureuses discussions, pour savoir s’il faltail 
se se rv ir ou non de pain  azym e, dans !o culte.

Aujourd'hui le pain azym e â  larges rondelles, 
sert en  médecine h  envelopper les m édicam ents 
que Ton prend » ous forme de (tondre ou de pilules, 
év itan t leur contact désagréable  avec le palais; 
en  somme, le  pain  azym e est inoflensif, e t j>eut 
ê tre  accessible à  tous les estom acs.

AZYMITE, s. «#. — Celui qui fait usage du  pain 
azym e. hes fïrccs  qualifiaient les latins d  azy- 
inïtcs- l# 4  Israélites e t les chrétiens sont p a r 
conséquent, des azym ites.



BABA, ffrtÎMtitkHcktH;angl.h» M a il* • |
Aliment co))i)>o .̂l̂ \iiv>erio»|iiî̂ r̂i 

ordinairement comme entremets 
U  baba est originaire de Pologne; c’est à un 

roiquela gastronomie doit son existence ; Sta
nislas LecaftisM, monarque gourmet. et non 
étranger A la pratique culinaire, se livrait fré
quemment, ilans ses moments de loisir, si la j 
recherche de tout ce qui pouvait satisfaire scs 
goûts. C’est avec de la farine de seigle et du vin 
fin de Hongrie, que le roi de Pologne, grand-duc 
do lorraine et de Ikir, confectionna le premier 
baba. Les artistes Pont successivement modifié, 
raffiné A tel point, que son confcclionncment est { 
devenu aussi difficile dans sa manipulation. qu'il j  
est exquis lorsqu'il est parfaitement réussi.

Baba. — F o rm u le  240 . — Ig» recette que nous 
donnons ci-aprés est la meilleure que nous con
naissions.

Kmployer, en produits de premier choix :

Karm«? ............ ... . „ . Kilo-, I.V»>
leurre Ûut , ............................. • I.MI)
levure «le ....................... («raintms
Smn* ci* |*>u«lre.................... . %
*Sd fin , , ............................. . *
ItaidiMt* Coriiiiki». » lï-V
lUlîfd «le yUUz* , „ , > 175
C*lr*i confit coupe en |^ ii«  «!«̂  
Safran iiifa^é «lan* un lier* «b*

K M

verrr «iVatt rhau4«v . . . . . à 5
iKuf* fraî*............................. ... . Nombre I*
miumvfeuY.
Kan lifrle, quantité >ufri^nil«*.

IVcîHire 1

Procédé. ~  .Mettre la farine sur le tour ou la 
table, la diviser eu quatre parties; prendre 
l’une de ces parties pour faire le levain. Pétrir la  
levure avec de Peau tiède; ce  travail étant 
achevé, on laisse reposer dans une casserole ou 
une terrine, A l'étuve ou dans tout autre lieu
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n isM  dm ud , j*eiir en  provoquer la  ferm entation 
imtnédiate.

Form er la  fontaine (voir ce motj av ec  le  re*- 
tan t de la farine, met ire  le sel au m ilieu avec  le 
sucre, d is  ù*uf> c i le beurre  bleu m anié (quel
ques pâtissiers ajoutent du lait;, form er la  pâ te  
et a jou ter le  rlnmi e t  |  ju furion  de  safran* C onti
nuer de  trav a ille r  la  pâle , en la  fouettant avec  
les m ains; a jou te r deux «eu fs p a r  In tervalle  do 
dix iHÏimtes, en com m uant le  trav a il ju squ 'à  
I üIivh 'piton des dix-huit «ru fs,

JV ur qu 'elle  soit bleu faîte, la p â te  lie doit plus 
s 'a tta ch e r ni au  s  doigts, ni A fa tab le ; ay an t 
acquis ce d eg ré  d e  m anipulation, ou y  jo in t les 
raisins et Je cédrat ; on m élange le tout, on 
moule, oit laisse lev e r la  pA(c e t ou fait cuire.

Siro p  A baba. — ïontuh  21  L — employer i

S iro p  eu  il à  ih g r é » . 
IHium % k-u* . . . . . . .

fim-s a 
- 12

On m aintient ce sirop dan* mm te rrin e  suflb 
sam m ent évasée , pour pouvoir subm erger les 
babas; on les égoutte  su r un g ril e t on  les se rt,

IttMûrtjue, — la? bahit jio/ejur/* se  se rv a it dans 
l'origine a rro sé  de  vin de raisins flétri* de Mal
voisie, de Itivesalfes, de M alaga, de M uscat, de 
I juiicI e t au tres  v ins fins sucrés. Les modiftea- 
tiomt ap jiortécs chaque jo u r  p a r  les praticiens 
varien t inlinimenb Nous nous bornerons à  c e lte  
form ule, rime des m eilleures e t des prim itives 
(voir //rfadle). t a  ferm entation, l'enfournem ent 
im m édiat, e t le m aintien de l'égale  chah  a r d u  
four, sont les secrets  desquels dépendent la d é li
c a te sse  et la  lé g é re ié d u  baba.

Baba glacé au v in  de Malaga. — Formule 2 i f>m 
A jouter à  la  p â te  un peu de vin de  M alaga, e t la  
veille, faire trem p er dans ce  m êm e vin des rab  
sins de  M alaga, dont on a u ra  ex tra it les pépins. 
M élanger les raisins a  la  pâ te  e t fa ire  cuire, 
ta r s q t ic  le baba e*st refroidi, ou  le  coujh? p a r  
tranches, m r  lesquelles on étend  une couche de 
m arm elade d 'abricots, e t on les rem et â  leu r 
juxtaposition. On trem pe ensuite le  baba dans un 
sirop  d e  vin de M alaga.

BABEURRE, *. *k; a il. fMfertoitch ; ntigl* butter- 
i#n7fr/  ilal. lato  </<7 bur*K—  Liquide qui reste  ap rès  
av o ir b a ra tté  la c rèm e e t obtenu le beurre . Il 
e s t com posé d  eau , de caséum , d 'album îne, de 
sel, de sucre  e t d 'une petite  quan tité  d e  globules

butyreax qui ont échappé â la destitution. U 
serait donc nourrissant s’il iravaît pas I inconvé
nient d élie  trop ferunuites *ib!e, et eY>t A celte 
propriété qu'il doit son action sur le ventre.

BAB1R0USSA a. #-n (.**** AtiMc««i»}; ail, Item  
*rA#ccm, — Animal o rig inaire  de  l Inde, trè s  eu* 
rîeux â  Voir; tenan t du  cochon et du cerf, et 

.'susceptible do domesticité*
|.e s  poils dit babîrottssa sont d 'uu  g ris  sa le  e t 

courts, t a  tra in  de d e rriè re  est p lus é lev é  que 
celui de d ev an t; sa cha ir e t son la rd  sont très 
estim és p a r  les Indiens, qui lui font la ehas.se, e t 
lorsqu 'il se  sent poursuivi, il se  je tte  A la m er et 
nage  adm irab lem ent bien, e t èc!iapj>e ainsi aux  
jKOir>uîtes «le ses ennem is. Il est a rm é  de deux 
cornes e t  do  deux fortes défenses, com m e le 
sanglier.

Au Ja rd in  des H an tes , —  DU doue, mon and, 
dem andait nue dam.? à son m ari, qu 'est ce  doue 
que  cet an im al qui, a u  lieu de deux cornes, en a  
q u a tre ?

— M adame, dit un  passan t, cVsi un veuf 
rem arié , e t il continua sou chem in».

B AO, **'#• — Se dit du  hareng  que  l'on a
en tassé  au  fond de la ca le  ap rès  l'avo ir péché.

BACCHUS^- .-«II. ItiitvhH*; <WtY*; «lu sans
crit luhfha. Divinité qui {«laiita I;i vigne, l.e  
«lieu «lu vin, l.«\s |,oire.s l’om c-lianté «-I je cluui- 
toron! toujours, |H-u<l;int que K> jus île raisin aura 
la |>roj»i i«!ié «l’égayer les lionmios; niais laissons 
|>arler le s  potios :

I îm iU I* Parqua affamée.
J e  n a r g u e  sou iri't»* |*>uvm r 
laoreju* ma barÏH? r*t parfumée 
Avec h*«km& jus Un |in'*s<>ir* 
Jl fé êhti* . w e  fnU v iv r e ,
Sm s lui. j  iraî> mi nombre boni. 
Va  j e  «IÎ5î? ijuatitj jt» m is  w«>ri ivr«* ; 
Il vaut mk-us «ire ivtraque mort.

'«FS *

tîai* cufhnis tic itiscfk#*, va is  «ma «k* la taM«*. 
IX» n o tre  c o m t e  v ie t é g a y o n s  h* r i ic m ln ; 
t ju o  le  so m b ra  c h a g r in , ja m a i»  n e  t o u s  n e c a b k ;  
Aussitôt qu'il parait, noyoïis-lo «tans le Vint

Toujours gais c-t ilbpa*, vohïgemit tour A tour, 
î> t l'Amour a  I t jc c h u * ,  «le iU mh***  & l'Amour.
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Kl l&ttvAtfrfàWrffo r*itr»‘ CU\ Mlle J«UÎX élrnsrlk.

Sai\«*K w iii ir .

O» pourra it c-Iier des centaines do refrains au  
cu lte  do c*4> dieu, cl Fou jHriit a jou ter q u il co n tri
buent e t contribueront encore A m ettre  1 homme 
dans les é ta ts  r ^ r i i l a l i l e s ,  dans lesquels il j>erd 
«ou seulem ent m  dignité et sa raison, mais 
devient je plus ab ru ’i des anim aux,

B A C H E^./’. f ^ ’k j .  - -  Filet en foi me de po* 
elie, que Foii tra în e  su r le  *abledans les endroits 
ou H y  a  |**u d ’eau, pour pi cm Ire le poisson 
dans les riv ières.

BACHOTTE,*,/. fjnYAc)* — lV lit ser
vant au  tran sp o rt des poissons vivants.

BACHE. *. m . cffithniNH h*t!rifiiïîttn*\ ~ Plaute

l*î, MfcH:»*,

de la famille des ombellifères, appelée aussi 
ïh rU tt marine, art te mnr/nr, ftHOHÎl*Hwrin ou

rov#|*irfo. Elle croit dans k  bassin de la Médi
terranée, sur le bord des mers dans les endroits
rocailleux.

Ou confit les sommités au  v inaigre eomme les 
cornichons : on les m ange eu  salade ou on les 
sert eom m e assaisonnem ent. Ou a prétendu «jue 
je bacile é ta it apétitif, d iurétique et favorisait 
la sécrétion  de la bile.

BACQVE?*-/*- — Fruit d'une esjtfee de bana
nier appelée /hiconYr,

BACTRIS^t^ — Plante de la famille des pal
miers, qui croit dans la Guyane et aux environs 
de farthagène, Son fruit ou drupe noirâtre, de 
la grosseur dîme cerise, a un goût aigrelet : on 
en fait un vin acidulé et des confitures,j. ■

 ̂ BADANIER, *, m9 ( Ttnttitutfiéi mbi/jm), — Arbre
! originaire de Malabar, de la famille des Combré-
■ taeées, fournit des fruits apjKdcs myrolmjans,
; dont Famande douce est très agréable A manger,

et donne une Imite émulsive dont la douceur ne
; le cède eu rien à Ftuiile d'olive la plus line,
£

! BADIANE, *.f. (IN tria m HuhahiM). — Arbre de 
la famille «les niagiioliers, originaire de la Chine ;

| il porte le fruit apjHdé unA r7oî/r, «Fuit goût 
) chaud, aromatique et A odeur suave, très employé 
‘ en médecine, eu distillerie, en confiserie, i>oiir la 
\ préparation d arômes et de liqueur* stimulantes.
; (Voir A$th.)

I/auls étoilé est tout à fait distinct de Fanis 
ord inaire , qui appartient A une famille botanique 

; différente; celle îles ombellifères est préférable
■ A l'antre, pour la délicatesse de son parfum. Oit 
: fait, avec la badiane, des infusions théiformes 
; pour stimuler la digestion. Les Chinois la nnV 
; client après leur repas ou après avoir fumé, pour 
i se débarrasser du goût des aliments, et leur

haleine de Fodeur nauséaltoude du tabac, Los 
J Kuroj>éeii* civilisés ne perdraient rien A cette 
! précaution chinoise.
ij
IÈ

BAFRER, r. <#. — Manger avec excès et glou-
! tonnerie, sans pain et d’une façon malpropre.
*

l  BAGASS1ER, *. m, — Arbre de la famille des 
' artoearpies, originaire de la Guyane, où on le 
' cultive; il produit un fruit jaunâtre A chair fei me, 
| mais bonne A manger; les indigènes et les cré des 
î en sont très friands. Le fruit est appelé lima***.
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B AGAtRESDEBIGORftE {**»*mi».,h}. — Chef
\ien d ’arrondi»>emviii des Hautes-Pyrénées, A 
13s kilométrée de Toulouse et à  S10 de Paris, 
«Vune altitude de AOÎ nu'*ires, CVîtc |petite ville 
e»t rem arquable par sa situation pittoresque, la 
beauté de sou paysage, la vivacité de ses eaux 
m ira n te s  et la douceur de son climat. Kilo est 
l'une des plus riches stations en sources m inérales 
de France, Ses eaux sont »«//ufrr*' /Ve-
rHffÎH€H*ix xuffotSéXj /ViVl^iiiUfv^ #,
*#*//«#>>* tempérée» de 1 ;) A A pccniîgr.

BAGNEUX LA FOSSE irm  </#*<. — Cham pagne 
(Ante)» Vin rouge île troisième classe parm i les 
vins français, acidulé, stimulant diurétique, mais 
p is  capiteux, contenant de 12 a  13* d'alcool.

BAGNOLES, >- ŒuMjr w#«r/ir/o}, *— Station 
balnéaire, située dans l'arrondissem ent de Donc 
fi ont, dans l’Orne, a v ingtlm it kilomètres d'Alen- 
«*on, et A une altitude de • y  al nùtrt*.
Ikignoles a  des sources /Vivio/ôo* »v* et *«;//##- 
KH***. La saison s’étend du |±> mai au l ,f no
vembre*

BA6RATION1 aJj. itfuix *— Dans Tore
gîne c’était une salade composée de to u r s  de 
laitues, do filets d'anchois, de thon mariné, d 'o 
lives farcies, de homard coupé en dés et de bis
cuit do m er (Carême), l>e 110s jou is, on sert a  la 
Hivjfuliô» des y/urrV*, à  la gelée en forme
d'aspic, Ceux-ci se préparent comme les aspics 
ordinaires, c ’est-A-dire qu’a près avoir chemisé le 
inouïe, 011 lYmplit de la garniture A la hagrafion.

Fit supprim ant les laitues, on en fait aussi une 
garniture pour le poisson que l'on joint A une pu
rée de crevettes, de crabes ou A un coulis d’écre 
visses. Dans ce dernier cas elle tient lieu de g a r
niture.

BAIE, *. / .  ( /frw i) ; ail. / / / w ;  n i ig l .% ;  ital. 
faim. — Term e de botanique. Fruit charnu dé
pourvu de noyau et dont les graines sont placées 
nu milieu de la pulpe.

Les fruits du groseiller, 2e raisin, etc., sont des 
exem ples de baies comestibles. Les baies de la 
belladone, de la morelle, de la bryone, etc., sont 
au  contraire  des exemples de baies toxiques,

BAILLARD, «?. — Variété d ’orge très produc
tive, cultivée dans le Midi de la France, ou on en 
fait un pain grossier.

ï «)»

BAIN, s, o», IfolutHui); ail. /««id ;an g . Imih ; üah 
faxjtt»; espag. Acta-o, Historiquem ent, Je bain 
semble avoir m arché pas A pas avec la grandeur, 
le luxe public, Fart culinaire et la civilisation; il 
ne nous convient nullement d ’en trer dans une 
voie qui sortirait du program m e de ce livre et 
nous entraînerait trop loin. Nous nous bornerons 
A indiquer très sommairement ce que fut le bain 
e t la gastronomie comparée, ce qu’il est et ce qu’il 
sera, d’apres nos prévisions.

Les anciens abusaient du bain, e t nous u’en 
tisons pas assez: les Romain» ont mésusé du luxe 
culinaire, et nous nous assombrissons p a r l'igno
rance, la modes* io et p ar l’absence des jouissan
ces gastronomiques. Les ruines imposantes de 
ces thermes, disséminés aujourd'hui partout où 
s’étendit autrefois la domination romaine, a tte s
tent combien le luxe était en tré  impérieusement 
dans les habitude». Le bain était, avec le repas, 
les prem iers actes de l'hospitalité antique; le bain 
constituait A la fois e t le passe-temps des oisifs e t 
le délassem ent des travailleurs. I/érud it y  lisait, 
le poè te y cherchait d ’humides aspirations, et le 
courtisan déshérité des faveurs im périales s’y  
ouvrait les veines. Les gourm ets y  retournaient 
une demi-heure après je dîner, quelques-uns y 
prenaient leur repas; l'em pereur t'ommode m an
geait dans le bain, l/em pereur 1 «alieti se baignant 
avec sa  femme, se faisait lancer un petit bateau 
flot leur chargé d ’une table somptueusement g a r
nie des mets les plus délicats; Poppée, la femme 
de Xéron, prenait son bain dans le lait que pour
voyaient ses cinq cents Anosses, sans citer le bain 
de la femme de Putiphar, On sait q tfalo rs les 
Indus parfumés ou arom atiques étaient très usi
tés : 011 prenait A | h u i près l'équivalent d ’nn kilo
gram m e d herbe connue aujourd'hui cil pharm a
cie sous le nom vulgaire d ’éplees aromatiques, 
qu'on faisait d ’abord infuser dans l'eau chaude, 
puis je te r  dans l’eau du bain recouvert pour évi
te r  la  déperdition des essences ; 011 no laissait que 
la  tè te  du baigneur seule sortir. Nous ne citerons 
pas les intrigues, les conspirations, les passions 
e t les immoralités dont le bain a  été le complai
san t instrument, dans les classes privilégiées de 
Fanfiouité.w

Le progrès de l’a rt culinaire e t alim entaire, 
parm i les toupies de l’antique tîrèèe , a  commencé 
A être  pratiqué par les hommes d’esprit et les 
princes: Achille, dans Fl lia de, découpe les v ian
des que tient Àutomédon, tandis que Patrocle 
allum e le leu. Ce qui dém ontre déjA que cette  na
tion civilisera l'E urope; tandis qu’au  contraire,
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les Cirees de  Sparte, re lu it  $ à  leur brouei noir, 
s’éclipsèrent bientôt du  rang* des nation*. Chez 
les Bornai»»*, le goût culinaire est encore ag reste  
dans les prem iers temps de la  Bépublique, m ais 
le  progrès a  é té  sensible ; (alim entation grossière, 
la  rudesse des tuteurs, et la violence ont fait p lace 
à  la  douceur des c ivilisés, au luxe de la tab le, à  
la  v ivacité  de l'esprit, h la poésie, aux  a r ts  e t à 
la  ga lan terie , Ç inciniiatiisfltconstruire «les bains 
pour ses danseuses, a  la  sortie desquels il leur 
donna un repas dont les vhomr avalent é té  cu lti
v és  de ses mains,

Jam ais la  science culinaire ne se fait plus 
sen tir  q u ïe j ;  la nécessité absolue de comtal* 
tre  les propriétés des alim ents est d 'au tan t plus 
u rgen te , qu'il s ’agit presque toujours île p e r
sonnes débiles, ayan t d .v* m aladies diverses, bu* 
v au t les mêmes eaux, resp iran t le même a ir  et 
p renan t A peu près les mêmes b a in s; seul, l 'a r t 
cu linaire  reste  toujours com plaisam m ent A la  dis* 
position du régim e m édical; m ais ce  régim e peut 
ê tre  entièrem ent faussé p ar les condim ents qui 
en tren t comme assaisonnem ent des m ets, e t en 
faire  une alim entation la  plus opposée du  but 
qu 'on s ’est proposé, Il faudrait donc que le cuisi
n ier fût botaniste, çiiuniste, hygiéniste et physio
logiste ? D 'un au tre  coté, le médecin sera it un 
peu plus initié dans la  pratique culiiiaire, connaî
tra it mieux les m anipulations, les cuissons e t les 
assim ilations que ce ne sen tit certes pas là  une 
chose dégradan te , surtout dans la pratique, c a r  
nous connaissons, de no tre  p ropre  expérience, 
des célébrités m édicales ordonnant des alim ents 
e t indiquant les m anières les plus ridicules «le les 
p rép are r, et devenant ainsi non seulem ent im pra
ticables, mais irrationnelles a  l'esp rit même du 
régim e,

.L ’eau  tiède au  -savon est le véritab le  bain de 
p rop re té  et d 'hygiène, e t il suffit à  tous les l>csoins 
d e  la s a n té ;  les bains a lcalins dissolvent les a n 
ciennes cellules de l'épidcrm c eu  les ram ollissant 
e t laissent â  nu les couches les plus perm éables. 
Ce bain est celui que «loft p rendre  le trav a illeu r 
qui veut se  ne ttoyer la peau d 'une m anière com 
plète . Les bains de son, d'amidon ou de farine, 
sont des bains adoucissants, donnant â  la  peau 
la  b lancheur e t la  douceur tan t recherchées p a r 
la  coquetterie.

D es hygiénistes ont donné dernièrem ent l'Idée 
d e  constru ire, â  chaque maison particu lière , un 
cab inet de  bain & eé té  de la  cuisine, «Ion! le  po ta
g e r  fournirait l’eau  chaude. Nous sommes loin de 
nous opposer à  ce tte  innovation, mais celui «pii

E S

l

ne peut se perm ettre  la construction d une mai 
son? Combien y  a-t-il de ces déshérités du bien- 
ê tre  social ? Comment fera-t-on prendre une dis- 
IKUtdieuse habitude aux ouvriers qui, jw>ur la 
p lupart, ont de la |**ine a  gagner leur subsis
tance? ÜYst p a r la  construction? aux frais de 
IL ia i, de nom breux bains publics et gratu its 
qu'on doit y a rriv e r, |*a création  «le ces é ta 
blissements publics «le prem ière nécessité «pii, 
jo ints a  une école «le cuisine et d ’alim enta
tion? donneraient une nouvelle activ ité  au  dève- 
lop|tcmcnt intellectuel de la F rance et parian t 
aux forces do la F aille ,

BAIN MARIE, *. oi ; a IL  ir<f»yWW; au g . *r*tUr- 
irttfh. —  A ppareil que Ion  m et su r le feu e t qui 
consiste en deux vases,dont le prem ier, qui con
tient de l’eau, reçoit dans son milieu le  second, 
dans lequel on p lace les substances qu 'on veut 
faire chauffer ou cuire lentem ent e t sans ébulli
tion.

On improvise «les bains m arie en  m ettant un 
pot dans une casserole contenant de ) eau ,

Hvoikm:. — Les bains-m arie em ployés dans 
les pâtisseries, restau ran ts  e t hôtel*, sont en  mé
tal de cuivre clam é, ce  qui constitue un «langer 
perm anent, p a r  la cause double? que les sauces 
siège?»! des jou rnées entières dans ces vases et 
«pie l'étain  dont on se sert pour l'é tam age est 
toujours m élangé «le plomb. De plus les bords du 
bain-marie sont constam m ent couronnés «rime 
bande verte? résultan t «le l'oxydation occasionnée 
p a r ics sauces g rasses, te lle  que la  *<r*ov //o//n«- 
«tahe, qui avec le beurre  contient «tu ju s  «le c i
tron, Ce qui f a v o r i s  d 'une façon singulière la 
formation «lu veri-«le-gri*.

On avait cherché vainem ent depuis des siècles 
le vase indem ne; trouver le m étal iiioffensif tel 
était le problème. MM. M .unrixei O  (Chaudron
nerie hÿijiruîqHt) font tics bains-marie b im ètalli- 
«pios? c ’est-à-dire «pi'ime feuille d ’a rg en t enve
loppe com plètem ent le to re , qui rep résen te  en 
quelque sorte le bain-m arie en argen t massif. 
Avec lui «lisparait riiicotiYéniciil du rétam age et 
la nocivité «lu m étal.

Celte découverte est rim e des plus heureuses 
que l'hygiène alim entaire m oderne a it û en reg is
trer. (Voir lUiiltrle de euhiue).

BAISSIÈRE. ail. X tiy t  ; a il g. nul* o f  teint i 
\Ud.fondaeeia. - la? reste  du vin «lans une pièce 
en perce quand il approche «le la  lie.
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\ a lh  ShUjgK ;
îtab «WiUYu^rn. --• Term e île boulangerie. CYdo 
ilw pain qui, dans le  four, e*i a touche un au tre , 
14  baisure reste  moins cuite, mats délicate.

BAJET, #, «u, —r K$pèce «)’liuitre comestible,
commune sur la cèle  ouest d Afrique, très aplatie 
ci presque romlcv

BAL (JiygîiM  <f*}- — Les religieux, les méde
cins et certains philosophes ont porté leurs sen
tences contre le bal, y trouvant chacun leur 
point pernicieux. Maïs, en étudiant de prés la 
doctrine de ces apôtres ennemis, d'accord sur 
ce point, on ne tarde pas i% découvrir qu’un inté 
rét particulier en est le mobile.

M algré leurs foudres ci leurs sarcasm es, le 
l*al, qui est aussi vieux que le inonde, doit faire 
pal lie do l'éducation do la  jeune tille; cet ex er
cice convenant parfaitem ent a  la natu re  mémo 
do l'en fan t, qui, dés soit jeune Age saute e t 
danse sans maître, 11 une façon plus charm antcf 
K* Coppée le dit implicitement dans ces vers ;

lYliN «tifolil* Voir* *|rs Ulules 
q u i!  «Jure p  u, l'âge iu iiocott,
•Mb JftkrOU9lll iKHlrb'S tfoiM!es? 

Chante fn  «laHsiul !

r«nm 4  vos ronde*? ( m îlM I  kiif*1! 
Il % but 4 |-.t* | n«i|'in*># 
la* loup* 011 roii rtiinri lio 19 pour*», 

|foil«c*, chnm.-z!

-  ¥

r
f . ■
i daires aux deux sexes, e t | exclure de )*êduea< 
; lion de Puu d eu x , dît IVnissagrives, e est priver 
j l'au tre  de cet exercice e t de ce plaisir,
1

Le bal a  doue certainem ent d ’heureux effets, 
) pourvu qu'il s 'exerce avec modération et dans 
j un milieu sain jw>ur la momie et la santé. 11 
| appartient en ou tre  à  une mère intelligente de 
\ prévoir l'opportunité de lédueation physique de 
- la jeune li lie,

A m u k x t x t i o x  i u x s  m : i u l  — Ce régime est, 
sans contredit, Je point prînci|*al? d ’où découlent 
les heureuses ou fâcheuses suites du bah 1 a? fes
tin de minuit ou de quatre  heures du malin. Le 
genre de sa composition, la qualité des ra fra î
chissements pris A une heure ou l'estomac, d 'or
dinaire, est habitué â ê tre  sans élalioratiou, sont 
autant de causes qui peuvent provoquer des 
Indigestions ou des accidents fiévreux clm/. les 
personnes nerveuses ou délicates. D ans le menu, 
il doit y avoir absence complète de viandes 
salées, fumées, de choucroute, de porc, de char
cuterie en général, de  saumon, de crustacés, de 
sardines, de fritures, de pâtés de foie gras, de 
plumpuddings, de brioches, de babas, de g â 
teaux «le plomb e t en général, «le toutes les 
pâtisseries contenant du beurre. Parmi les rafra î
chissements, absence strictem ent observée «le 
boissons alcooliques chaudes e t de glaces trop 
acidulées.

IM n^i, p u m s âm<* en tï«c!
La |H»ui>i**rt* «lia?, rv»m»nl*
V os f*Ud* funi M « >l folio

AvcrliA umit*

Mal* voiw «Vn tsurez rî^ii Hiroré. 
«lu r» |Hti»t* enfouis joui«e*
Me votre fugitive aurore. 

Champs •bnisra!

C'est une école de maintien, de souplesse, de 
m esure, d ’agilité e t «le g râce physique que la  
jeunesse acquiert dans le bal. Les mouvements 
rythm iques de la danse n 'excluent en rien, d 'a il
leurs, les exercices libres qui aguerrissent les 
muscles, c i on doit ten ir com pte que, dans la 
danse, les in térêts du mouvement sont soit-

Ajoutons que les m aux «le tête seront évités 
p ar l'abstinence «lu tabac.

O11 doit choisir de  préférence «les |adages 
légers ou des soupes, telles que : crèm e d ’avoine 
an  lait, crèm e d 'orge, aux légumes, prim eurs; des 
la issons légers, te ls  «pic truites, om bres ou tous 
au tres |«échés «la»* les riv ières; 011 doit choisir 
avec cou naissance de cause, parm i les nombreux 
poisson* de mer. Parm i le* viandes «le boucherie,' 
le filet «le bœuf, le roastbeef, le veau, les cer
velles, les ris-de-vcau, les am ourettes et l’a- 
gueati, Les artichauts, les salsifis dans la famille 
«les composées; l'oseille, les épinards parmi les 
herbacés; les haricots verts e t les petits pois 
parmi les légtimineux, et toujours avec succès 
les asperges. Des entrem ets chauds, tels que 
pfiddings au citron, â  l'orange, etc. Parmi les 
giàecs, «æ («référence, on doit serv ir celles â  la 
crèm e; en excluant les g laces â  l'ananas, â IV  
range et aux fraises. Ou préparera, eu outre, la 
décoction suivante ;
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D écoction  d 'o rg e
ployer

fin ish ' 243, —■ Kuv
**

Oj-g* I^fîé. ,  * 
Crutu
fîïJE.- » . , » i» • »

* *

Kîît^Mmini?

Cir4irti:w^

i
I
2 »

B A l AH 0 PH AGE. « 0  ■. /(XifiXJlV — |>e kll<INI».
plaint, et jdhii/'î, je  mange; qui vil «le glauds.

 ̂ **

BALANUS, 4. ut. i M o rh ija  .|ct«M<i> — Arbre «le 
la liaute-Kgypte et rte l'Arabie, aussi apporté 
My roltolaiu La décoction de ses racines provo- 
qiierêvaeuation ine«strueHe;les goussesfraiebcs 
contiennent «les glands qui sont employés comme 
aliment. Le gland, «le la grosseur «l’une fève, con
tient nue huile odorante qui était très recherchée 
par les anciens et dont ils se  parfumaient la chc- 

i velure les jours rte grand festin.

i B A l AO U .', t». — IVtit poisson qui ressemble A
[ la sardine, Sa chair est très estimée |«ar les rlve- 
| rains rte la Martinique, où il abonde et se fait 

prendre aux filets.

P rm & , —■ Laver le tout à plusieurs eaux, le 
mettre dans une quantité d’eau égale aux deux 
tiers en plus de son volume; garnir d’une hotte 
de blancs poireau*, d'un oignon clouté et de 
deux carottes; mettre en ébullition pendant 
quinze A vingt minutes; retirer et maintenir 
ehaurt sur l’angle du fourneau, A la disposition 
du service «les rafraîchissements, qui seront 
alternés de glaces, de bouillon de gruau et de 
champagne. »

la» champagne, qui est le vin par excellence  
pour le bal, en stimulant le  cerveau, n’a rien «le { s ,»é«i. et «lan/Arol. - L ’éivmoîogie

?I BALEINE, *.(. ; ail. Wallfiuch ; angl. uhalt; fia t

comparable avec  les effets grossiers des vins 
alcooliques; l’enivrant enthousiasme de l'esprit 
résume synthétiquement les attraits de ses pro 
priétés et devient A juste titre je nectar de 
i'Olym|>e terrestre. Le thé du matin, A la crème, 
pour les dames, et additionné «l’un pe tit verre de 
rlttitn pour les messieurs, est un stimulant néces
saire, dans les conditions de froide tempéra
ture.

vient «lu phénicien, ro ith»  tntr*.
La baleine, le plus grand «le tous les animaux, 

ap p a iik n t A l'ordre «les eéiacés, l a  forme ellip
tique extérieure «le son corps est celle d’un pois
son, mais son organisation intérieure est celle  
d’un mammifère terrestre. Sa peau, brune ou 
noire, est sans écailles; dans sa tète, ln\s volumi
neuse, est renfermé un cerveau fort exigu ; les 
organes do ses  sens sont lié s  |«eu développa :

H 3’ «Jrft* certainem ent une longue noineii* j i ’œ j| est petit, roiii«»obtiise, l'mlorat peu sensible,
.s a -- - — • *“■■■ * 1 " le loucher juins délicatesse, le goftt h peu prés

nul. C’e^l dans sa mâchoire supérieure que se  
trouvent res lames milices ou fanons, formes do 
corne fibreuse, nue Ton nomme foiW#e, avec les- 
quelles oii fabrique des corsets, etc, l*\ mâchoire 
inférieure loge la tangue, nui est immobile, et ne 
porte aucune armure; à la partie la plus sail
lante de la tête se trouvent deux eVeufo, qui lu* 
servent en même temps de respiratoire et de  

| |*om|>e pour rejeter avec force reau rjui pénétre 
i dans sa gorge, ce qui la lait placer dans la raté- 
j gorie des |»>i>soiis nommés ionfj^turK 
| Les baleines sont v i\ j pares, eVst /Hlire quVd- 
I les font leurs |>eiitâ vivants et s’accotipleiiteomme 
î les animaux de la terre; les femelles se  dlstiu- 
! guent par les soins vigilants nacelles prennent 
\ de leurs coffre*, avec lesquels elles jouent au 
î lever du soleil, les appelant par un doux mur- 
| mure, les entraînant au fond de Tenu a lappro- 
I d ie  du moindre danger et les ramenant â la sur- 
j face lorsqu'il a dbparu. La baleine n'a qu'une 
\ mamelle placée au milieu de sa poitrine ; le ira/- 
1 f r t f lorsqu'il a  envie de téter, donne un violent

clôture d aliments propres a être servis dans Je 
dîner d'un bal. L'artiste qui confectionne le $m m  
et qui ordonne les distributions des rafraîchisse- 
monts saura, nous ifen  doutons nullement, dis
tinguer le  mttm  hygiénique d uii^bal, du me a h 
brillant d’un dîner de cérémonie.

BAIACHAN, r. ta, (e*i*, Siamohe), — l>ans le  
royaume de $iam 9 on appelle ainsi une pâte con- 
dimeutaire faite uvee des crevettes et du sel, 
pilés ensemble e t séchés au soleil. On sert ce  
pain, après l'avoir réduit eu poudre, pour assai
sonner les viandes; on le tuaiige meme ainsi avec  
le rte.

BALANE, #. «il. — MolIlIsqilO .HlSSi ap|K>lé Iwi/u- 
uite e l tjhuttl tle w tr . On le trouve en gronde 
abondance fixé sur les rochers ; les Chinois en 
sont friands.

BALANIFÈRE, (fojtontyiu ). — I>c deux mots
grecs: fo//uw**, gland, et /Vrrr, porter; qui |>ortc 
des glands.

l ü f ,  | K V ïn > l f f j « iO i d i , t ;
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coup de tête mir  la mamelle de sa mère, «Poil il 
sort immédiatement un je t semblable à celui «rime 
pompe ; le  ettffrt. se précipite alors .sur le lait et 
rejette par les évente l'eau qui peut s y être  me* 
lancée.

La baleine fait soixante quatre kilomètres à  
l'heure, la  même rapidité qu'un oiseau.

Parmi les ennemis de ce colosse «les mers, on 
remarque- les nw ptnf* *fe la n i  ou épées île rner? 
qui s 'a ttachen t à leur peau eu pénétrant dans 
leurs chairs, leur enlevant «les morceaux île 
graisse aux deux cotés, se nourrissant de leur 
substance, sans quelles aient aucun moyen de
sV» clé bari nsser.

La pèche des baleines est une des pins imper- 
tan tes industries maritime*, et s'exerce dans 
toutes les mers du momie, pour son huile et son 
blanc, dont on se sert avantageusem ent dans les 
cuisines pour ê tre  m élangé a la manipulation de 
l.i graisse qui sert a  la confection des socles, ou 
a  la stéarine servant à  couler «les sujets*

Le blanc de baleine, pptrinaerti, est principa
lement produit par les ■e*teh€iiof*f qui sont Pmie 
des trois sections des sous-genres de baleines 
tuais non de la baleine proprem ent dite.

Outre la fabuleuse histoire de «louas, la baleine 
a résolu ce .problème difficile de savoir s ’il y 
avait au-dessous île Pistil me de Pa nama n n passage 
de PAfkintiqueaii Pacifique- c Une baleine, frap 
pée d'un coup inortel dans le golfe du Mexique, 
dit A* Dumas, était trouvée morte «leux heure# 
après dans l'océan Pacifique, Fournieelle n 'avait 
eu le temps de passer ni par le cap Ilom , ni p a r 
le détroit de Lemaire, ni p ar celui de Magellan, 
attendu qu’il fui eut fallu faire près de trois inillc 
lieues, on fut bien obligé de convenir qu’ci le 
avait dû tro u v e r 'u n  passage, souterrain» On 
put reconnaître le moment oit elfe avait été 
blessée, jeu* î inspection du harpon qui I avait 
frappée mortellement et qui était dem euré fixé 
dans la plaie. f>  bai poiq eonime tous les harpons 
de baleiniers, portait son numéro, et, sur le reg is
tre du bord, on put voir ainsi quel jour et à quelle 
heure il avait été lan cé ; b* harpon avait été 
lancé dans le golfe du Mexique, et quelques heu
res plus tard  la baleine était trouvée morte dans 
le Pacifique, s

I IvgikM:. -L a  chair, d'une couleur rougeâtre, 
est saine, et a une certaine ' analogie avec la 
chair du ba-uf: filamenteuse, un peu moins m ar
brée. par contre.dans eér'faines parties du corps, 
elle est recouverte «l une couche «le lard. Lite se

distingue de là chair îles autres poissons eu ce 
q u e lle  se conserve longtemps .sans se décom
poser.

l 's A c r .  ( T i j n a i u k . - - Les nageoires de la ba
leine sont une friandise pour les Ksquiniaux. &i 
chair, comme celle du cachalot, doit ê tre  dé
graissée et trem pée dans l'eau la veille, pour 
lui faire rendre le sang qui lui donne un aspect 
noirâtre.

N ageoire de baleine braisée à  la  m atelotte.
- Formule244. — ̂Dégraisser tin m on eau de na

geoire de baleine et le couper par bandes «le 
vingt centim ètres, dix de largeur su r cinq «Pc- 
paîsseur ; foncer une b rab ière  de bandes de lard, 
de jambon, de carottes, «l'oignons émincés, et 
condimenter «le thym, de sauge, d ail, de basilic, 
do menthe et de quelques «dons «le girofle. Cou
vrir et faire prendre couleur dans le four ou sur 
le fourneau. Lorsque le degré désiré est atteint, 
on mouille les tranches d'un litre  de bon vin rouge 
du Midi, on ajoute de la  sauce espagnole e t on 
fait braiser jusqu'à sa parfaite cuisson, qui se re
connaît p a r la tendreté de. ses tranches. Passer 
à  travers Uti tamis en crin à  l'aide d une cuiller 
en bois ou du ehflmpîgmn (voir ce mot), lier la 
sauce avec du beurre fin en ajoutant du piment 
Hongrois paprika *

Dresser sur tu» plat long et masquer avec la 
sauce.

Fricandeau de baleine. — Famuk 245. — Dé
graisser et piquer un morceau pris dans les par
ties maigres de la baleine, tra iter comme ci des
sus : la sauce é tan t passée, on fait g lacer des 
petits oignons que Ion  finit «le cuire dans la 
sauce*, et avec lesquels on garnit le fricandeau.

C e rv e îîed e b a le in e à la B a y a rd ,— Formute240. 
Faire dégorger la cervelle dans Peau, la cuire 
dans Peau acidulée et fortement condimentée. 
P réparer un beurre d'anchois dans lequel oti aura 
ajouté «me pointe «le piment de Cayenne. Mettre 
trois jaunes « Pu? tifs dans un bain-marie, avec une 
goutte d ea ti, et monter la sauce c omme une //>/- 
lattétifae (voir ce mot). Couper la cervelle par 
franchi s e t m asquer de la sauce: c'est tm mets 
délicat.

Rrmarque, — Le foie de baleine, qui ressemble 
à celui du bo uf, doit c ire  préparé frais, coupé 
par franches, grillé et servi avec un beurre 
iPnnchoîs.'çest la meilleure methode à laquelle 
ou puisse l'appliquer.
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0 »  p rép are  en ou tre  la baleine i!e différente* 
manière.* dont le* méthode* ont é té  adoptées par 
les m arins ; le» praticiens «pii au ron t l'occasion 
de la tra ite r  en déterm ineront le genre  d 'appli
cation culinaire.

BALEINEAU, s. »>. ; a l \.juHfjtr 11 : a ngl. 
ÿ*>nwj \ehaU. ~ - Le petit île la baleine, vulgaire- 
ment appelé coffre p a r lest m arins. Sa «haïr re s 
semble A celle du thon ou a celle du veau salé : 
.son gofit, sans ê tre  délicat, est passai de, le coffre 
'défait fournît une chair tendre, délicate m dîges 
tive : on la p répare  en escalope, en m ateîotte et, 
comme avec  la ch a ir de la  balciuc, on en fai* 
ainsi des potages*

BALISTE. K ht. ihalhta), aîl. Ifar»fi*eh;nt\§\.ffe~ 
fî*h. — l/éiym ologie de ce mot vient de tancer, si 
cause do lag ilité  rem arquable de ce  poisson, de 
lYspécè de cuirasse â com partim ent dont son 
corps est re v é lu e t de la v ivacité  de  ses éc latâm es 
couleurs. Lorsque le bu liste se sent pris, il pousse 
nu m urm ure g rognard  sem blable A celui du co
chon. Sa chair, très estim ée p a r  les gourmets 
g recs d*Athèues, est excellente,,

BALLON OE SUCRE, *. nu (pièce m ontie . — Vers 
1* 10, Carêm e uilrodnM i dans la p a rtie  des pièces 
m ontées le ballon de  sucre que voici:

Formule 247 . — Ayez un dôme de vingt eenit* 
inétres de d ia m è tre 'e t A côtes, filer dessus dmix 
sultanes hîen b lanches: on les réunit pour en 
form er lé ballon que Ion  colle su r  un petit socle 
de  q u a tre  centim ètres do h a u t;  ce  socle sera 
p lacé su r un au tre  de huit centim ètres de hauteur 
e t douze de diam ètre : le tout collé su r une abaisse 
de quinze centim ètres de d iam ètre, su r laquelle 
on place une bordure de petits nougats cylindri
ques. On file ensuite du beau sucre  blanc avec 
lequel on forme un panache qui surm ontera le 
ballon, e t on au ra  ceint les deux jo in tures avec 
ce même sucre filé. On fait égalem ent, et avec 
plus de facilité, ce  ballon en nougats ou ch pe
tits eroqueuhouehes à  la reine e t au  sucre rosé; 
alors ou garn ît le tour.de rab a issé , qui sert de 
fond, de diverses petites pâtisseries au goût de 
Fartiste, ou d après les m oyens de la situation.

BALLOTIME, s./*. L 'étym ologie de ce mot 
vient de ballot, c ’est donc une faute d 'écrire  ha- 
loti ut. Mets froid composé de plusieurs petites 
galantines réunies, dont le tout forme lu balle-

*
r bue. Les ballotînes d 'agneau  mi de tonte au tre  
i v iande de boucherie seulem ent, sont d ’une seule 
, pièce. Ou les farcit avec une farce A galantine,
! p ressées en fofuie de ballot, décorées et go nues 
; de gelée. Les bal lot lues de gibier ou de poulet 

sont composées de |>etitoâ galantines dressées 
\ debout, réunies, garn ies de gelée et surm ontées 
! d 'a itc le ts  et de tè te  de g ib ier si elles en sont 
l composées.'

B a lîo ti ne d e  S a rce lle . — fer mute 24S \ — I lésos * 
[. *er trois sarcelles comme pour la galantine (voir 
\ ce mot) et p rép are r la farce su ivante ;

Lar*l gras„
N oix  «IcviM iti* , . . . , 
Ch.ïUiiirtus , ;

gr.immiM foo
1*0
î>.m

9

l

Procédé. -  - H ie r le lard  et le veau dans le mor- 
lier, jusquVi pat laite purée, y  ajou ter alors les 
châtaignes : piler encore un instant. Assaisonner 
de poivre, sel, [dînent de Cayenne et de truffes 
hachées. F arc ir les sarcelles, les rouler, les fice
ler dans un linge.

Foncer u ne casserole, de la rd, oignons, ca rottes, 
gousse d a il ,  une feuille «le sauge, lliyin, laurier, 
un clou de girolle, poivre en g rains; y  ajouter les 
débris «le sarcelles, faire p incer et m ouiller avec 
du ju s  de gibier, a défaut de bouillon «le bœuf : 
faire réduire  et y  ajou ter enfin les ballot mes e t 
les faire cu ire  au  four. Les iv lleclcr e t les m ain
ten ir longues et cylindriques. F aire  réduire le 
fond, le dégraisser, et le passer au tamis. Le c la 
rifier e t ch faire une gelée avec la moitié, et l 'au 
tre  moitié la faire tom bera  g lace ; y  ajouter deux 
feuilles de gélatine pour l'am ener A là cousis- 
tance d ’une sauce chaufroïd.

(«lacer les halloliiics, les d resser debout su r tut 
fond de p la t au  beurre  de  Montpellier, g arn ir le 
bas «le croûtons, de gelée, «le gibier, de truffes e t 
«le tè tes «le cham pignons g lacées A b lanc; su r 
chaque ballotine piquer un a tte le t garn i e t plan- 
te r  «fans le cen tre  un  quatrièm e atte let qui dé
passera les autres.

Il est bien entendu que le décor est affaire de 
goût e t de ressources; la base de ce mets é tan t la  
farce e t la  bonne réduction.

BALM0TSURLA1GNE (tia  de), — Aube (Cham
pagne). V in .longé de troisièm e classe. Léger, 
acidulé, peu nourrissant, mais sain e t ag réab le ; 
dé II A 12 degrés alcooliques.
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BALSAMINE DES BOIS. t , f .  (tmpati*»* mli me 
ta w jt r t ) .  — La balsamine tî<r̂  I>oî  est de la fa
mille des balsa minées : ou s» 4* l01** repu té

feuille* de vénéneuses : elles peuvent, au corn 
traire, ê tre  éiiliiiairenient préparées comme l o* 
seillc, me la figées avec les épinards ou avec tout 
au tre  légume vert de ce genre*

BAMBOU, {Hambu^a ttnrta ilimu ta) ;  ail.

ïtarnhn* ; angh -  L est la plus g igantes
que des graminées ; originaire de l'Inde, elle croit

j dans toute la partie méridionale du globe; sa tige 
; s'emploie, en outre de la confection de cannes, A 

de «ombreux usage*.
On en  tire, apres fermentation, une liqueur 

, très estimée p a r  les Indigènes. De sa moelle, on 
prépare un hors «Deuvre confit au vinaigre seul' 
blablc au mixed pickles. I/écorce «lu bambou, 
travaillée et mélangée avec du coton de Nankin, 
donne le pap ier dit jwpiVr ifft/A/we.

Le ver de bambou est une espèce de chenille 
du genre cosws, qui a , au Brésil, les mêmes usa
ges alim entaires que le ver palmiste.

BAMIA,*.»*. (Hibku* t*culatv*\} — fîénérale- 
ment connu sou* le nom de gombù, est le fruit mu-

fif. f J>„ — fVitoi j

' cikigiueiix (utilisé aux colonies eu guise de lé- 
; gurne herbacé), d 'une plante appartenant A la 
: famille des nialvacées.
/ • .

BANANE, s. f .  (Mitm); ail. H am ne; angl. ba- 
f nanti —* La banane est le fruit du
ï bananier, de la famille des musneées, dont on 
; distingue aujourd'hui cinq variétés et non plu* 
l  deux : le Mtr* a rtgîti, îe Muta fer/î/f* appartenant 
; au Nouveau-Monde, et les deux dé VEd*n : Mu*a

f bananier des sages), qui porte le fruit 
appelé figue banane ou figue d'Adarn ; petite, su
crée et dont la saveur se rapproche de celle des 
ligues, sans doute a  la douceur desquelles la 
théologie élevée a  attribué les doux a ttra its  de 
gourmandise de notre bonne.m ère Ere* le 
jutrftfjhhuut ibananier du paradis). A tige* sur
montées de larges feuilles, qui porté la banane 
commune; e t le Mh m  euatfe, cultivé dans nos 
squares comme plante d'ornem ent. I>'après Hns- 
toirede la création,ces deux arbres étaient agréa
bles a  la vue, e t leurs fruits bons a  m anger (Oc-n., 
11,8, 0 / ;  le bananier, appartien t a  un genre de 
plantes herbacées vivaces, seulement p ar les drà-
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geons dont la tige périt aussitôt q u e lle  a donne 
son fruit, qui est u:.^ baie triangulaire  et a llon
g é e ; il iTa rien île commun avec  le bel a rb re  â 
pomme à  laquelle on fai! allusion.

Ici le  fruit appelé  ligue d'Adam, est produit 
p a rm i  gen re  d 'herbacé ay an t plutôt la forme 
d'im  arb risseau  q u e d u » a r b r e :  or, contradietob 
renient â  lam phibologie de la fable, la science, 
en dém ontrant ce  simple fait, constate en même 
temps Terreur des auteur» bibliques, qui n ’ont su 
f a i r e  accorder 
les noms, et «les 
a rb res  et des 
fruits.

L e f r u i t  qui
nous occupe, la 
banane, est p ro
duit p a r le  M nm
paraJisiaea, bel 
a rb re  surm onté 
d une tige qui se 
term ine p a r mi 
f a i s c e a u  d e  
feuilles am ples, 
longues de six a  
dix pieds e t la r
g e s  d e  d e u x ;  
cTun v ert ten 
dre. Ü en tre  ces 
feuilles sort 110 
p é d o n c u le  ou  
nveux nue ham 
pe qui part im 
m édiatem ent de 
la  racine, t r a 
verse Tin té rieur 
de la tige dans
tonie s a  longueur, se term ine p a r mi Ion 
ép i de Heurs sessiles, cachées dans des écailles 
en forme de spathe, im briquées et rougeâtres. 
La corolle est composée de deux pièces cou- 
caves, inégales; elle renferm e cinq à  six é ta 
m ines; â  Tovaire succède une baie oblongué, 
dè la  forme d ’tm concom bre, jau n â tre  vers la 
m aturité, très pulpeuse, â  trois loges rem plies de 
sem ences. On com pte quelquefois de quatre- 
vingt â  cent bananes su r un seul régim e. Les v a 
rié tés sont très nombreuses.

< J 'a i  vu a  ï de de F rance, dit Bernardin de 
S a in t-lie rre , des bananiers nains et d 'au tres g i
gantesques originaires de M adagascar, dont les 
fruits, longs e t courbés, s'appellent cornes de 
bœuf. Une seu le  de leurs bananes suffît pour le

w * *

l *n  rc* r  «s
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repas d ’un homme. L 'espèce connue est onc
tueuse, su crée , farineuse, e t offre une saveur 
m élangée de celles de la |*>ire de bon chrétien 
et de la  pomme de reinette. Klle est d e là  consis
tance du beurre  frais en  h iver, de sorte qu'il ifest 
pas besoin de dents pour y  m ordre, et qu’elle 
.env ien t égalem ent aux enfants du prem ier âge 
et aux vieillards édentés. Klle ne fierté point de 
sem ence apparen te , ni de p lacenta , comme si la 
nature avait voulu ô ter tout ce qui pouvait ap p o r

te r  le plus léger 
obstacle â  Ta li
m ent de Thom- 
in c . IT cst d e
toutes ies friic-

*

t i t i c a i io n s  la  
s e u le  que je  
connaisse q u i 
jouisse de cette  
prérogative.

Elle en a en
core quelques- 
unes non moins 
ra res ; c ’est que 
quoiqu’elle  ne 
soit revêtue que 
«Tune peau, elle 
iTest jam ais a t
taquée avan t sa 
m aturité p a r 
faite, e t qu'en 
c u e i l l a n t  sou 
régime un fieu 
au p arav an t, H 
mûrit très bien 
dans la maison, 
e t se conserve

un mois dans toute sa bonté. Le bananier aurait 
pu suffire seul â toutes les nécessités du prem ier 
homme. Il produit le plus salu taire  des alim ents 
dans ses fruits. >

Les voyageurs et ropéens, lors de. leur départ 
des pays fertiles en bananiers, em barquent ord i
nairem ent une provision de farine p réparée  avec 
la pulpe desséchée du fruit de cette  plante. Cette 
farine fournît, pendant la traversée , une nourri
ture saine et agréable. A la f «renadeon fait avec 
les bananes du pain qui est d*uu grand  usage. 
Dans l e s  Antilles, ainsi qu 'à  Cayenne, on en fait 
eonirmmémont une boisson, nom m ée'rôt Je ha net- 
io;s, c i ou. peut en re tire r une eau-do-vie très 
suave.

Les tiges sont un fourrage très rec herché par
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le* Bestiaux ; ou p répare  avec la moelle mie 
bonne bouillie ; le suc abondant dont elle sont 
imprégnées, ana ly sé 'par Fourcrov et Vatiquclin, 
est r é s i  dé comme un astringent utile pour mo
dérer les llux diarrhéiques. (Ford, Jlocfcr).

Am hj*e chimique. — Sur 100 parties là Banane 
représente:

<4 * «•Matières axotre* » ,
Sucre, aiüMou, matifrw » . 
Cellulose et . „ . U + # #

Tot;ll .

U
1

2
I I '>■*

KM

U.1UU: ci'MV.uia:. — La banane sert aux 
mêmes usages culinaires que la châtaigne. Cuite 
sous la cendre ou Bouillie sont les méthodes les 
plus usitées p a r les chasseurs indiens qui, dans 
leurs voyages, em portent des Bananes pour leurs 
repas nomades. Ils en font en outre des petites 
rondelettes séchées au soleil qui rem placent le 
pain.

La Banane se sort on purée, torréfiée ou Boni B 
lie. Naturelle, elle figure avec éclat au  nombre 
des desserts sur les tables européennes. Les 
puddings de bananes sont pour nous des entre- 
mets de luxe dont la  délicatesse du goût ne le 
cède en  rien aux au tres entrem ets. (Voir Pud~ 
lUny*.)

On conserve les bananes en les faisant sécher 
dans un four tiède, elles conservent alors leur 
goût délicat et ont une saveur sucrée comme nos 
châtaignes.

BANATTE, * ./. — l’am er «rosier dans lequel les 
Boucliers font passer le suif.

BANC, #. in. /  àll. I fank;  angh la  ne h ; es pagre 
fciïtfco/ïrlaml. beine; cormvall. benk ; ital. banco* 
— Les mots batte u t pane  du haut allemand té
moignent que son origine est allem ande et que. 
en s 'a ltéran t, elle s est ditfiisionnéc dans les lan
gues modernes. — Long siège qui, dans l'ori
gine, est en gazon ou en pierre, servant h se 
coucher ou â  s'asseoir. Banc en Bois, planche de 
Bois supportée p ar quatre  jam bes. Banc posé le 
long d'une table, su r lequel on s'assied dans un 
Banquet.

En term e de m arine, banc de sablé, banc de 
harengs, de sardines, etc.; troupe de poissons de 
la même espèce.

î

BANEAU, s. m. — Bell te corlieïilc en osier. Vais* 
seau de Bois pour m esurer et transporter le Blé, 
la vendange, etc. Tombereau en usage dans les 
salines. Tonneau du vinaigrier ambulant.

8ANNET0N, s. m. — Coffre percé d 'un grand 
nombre «le trous, qui sert â conserver le poisson 
dans I'eati.

BANQUET, s. ut. AU. Mob!; angl. banque! ; îtal, 
hanchetio. —  1 tebanqtuffe, petit banc, expression 
que nous trouvons conservée dans m a lien  ban- 
chetto.

Avant de parler du banquet tel qu'il dut être, 
alors que, pour la prem ière fois, on employa le 
siège d'ou lui vient son nom, il m 'a paru néces
saire d indiquer rapidement les phases, plus ou 
moins caractérisées, par lesquelles les m anduca
tion* animales, puis humaines, ont passé, pour 
a rriv e r â la manducation rationnelle.

J 'é tud iera i donc-ce que furent alim cnfaircm cnt 
les peuples primitifs,quelles furent leur* m anières 
de m anger, et quels perfectionnement* leur civili
sation y  apporta, jusqu'à l'époque où le banc fut 
mis en usage. J e  décrirai ce que fut le banquet 
de l'antiquité, ce q u  il est de nos jours, et enfin, 
p a r une analyse comparée, ce que sera , je  l'cs- 
pere, le  Banquet de l'avenir.

£ous rintluence d e là  nature, la perfectibilité 
de l'homme, â  mesure qu'il modifia sa  nourriture 
e t son genre de vivre, progressa selon la position, 
la  contrée et le climat qu'il habita.

D 'abord on s'assem ble p a r  famille ou par 
groupe pour manger. Le chef chargé «le protéger 
les sien* contre le* jaloux qui seraient tenté* de 
rav ir  les aliments, fait garde. Les individus mâle* 
et en âge d'indépendance s'éloignent pour la 
chasse. Si parfois dans leurs course* ils.se trou veuf 
face â  face avec des étranger* d 'une couleur ou 
d'un type différent, ils leur déclarent une guerre 
acharnée. Vainqueurs, ils dépouillent leur proie 
et la mangent en commun avec  des cris, des 
danses, des gestes convulsifs et d'effroyables tin
ta m aires.

Dali* les moments de disette, lorsque la cueil
lette et la chasse sont insuffisante*, toute solida
rité  familiale disparaît; chacun se Bat pour son 
morceau de pitance, le saisit avec agilité, et â  la 
fa«;on des orangs-outangs des lies de la Sonde, va 
seul se babiner prés d 'une riv ière limpide, a c 
croupi ou couché â l'abri d 'un roc ou d'un arb re  
ramettx.

D ailleuïs, l'instinct de solidarité chez l'homme
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nom ade encore anthropophage if  existe guère 
qu 'au  moment de l'am our, où il sç  m ontre le digne 
e t courageux  défenseur des siens. Ce moment 
passé, il abandonne ses petits et leu r m ère pour 
courir d 'au tres  am ours. Les sentim ents m aternels 
eux-m êm es cessen t lorsque la  faim devient trop  
im périeuse, e t la m ère, faille d alim ents, m ange 
ses petits. Ces relations des prem iers hommes, 
qu'on re trouve chez, tous les om nivores e t carn i
vores de  l'o rd re  des mammifères, ressem blent a  
celles des singes. Kilos se m anifestent p a r une 
mimique aussi expressive, aussi touchante et 
moins m ensongère peut-être que  la plus élo
quen te  parole. Avec mille soins, m ille caresses 
tendrem ent échangées, ils s 'a im ent, tan t que la 
ja lousie  ou la faim ne les ont pas re jetés dans

•f .  ** .T-* * Jâ/*3mî''s%££

IL*- Ï ' /V — <>.ri‘îic-* *£ ItJiV.a *n* *î‘g t ; ,  — \ r t  ■ **î : «q-* tî.-t
'--ri lf***fi K 'rC-

leu r sang lan t égoïsm e; a lo rs  ils deviennent fé
roces.

L 'hom m e libre, qui habite les vastes forêts du 
nouveau monde, ne commit qu 'une  loi, la plus 
juste , celle  de  la n a tu re : qu 'un droit, le seul sacre, 
celui île v iv re . Ne soupçonnant ni o r  ni argen t, 
t*î testam ent ni héritage, ni richesse ni pauvreté , 
ignoran t le vol puisqu'il if  y  a  pas de volé, H 
ex iste  dans la plénitude de  sa  liberté. Tout est a  
tons, chacun  en jouit comme des rayons du so 
leil, né pour vivre, il vit là où il t s l f c a r H a le 
droit d 'y  ê tre , la  p rop rié té  du sol q if il foule ifest 
â  personne» Ce q ifil cueille de fruits, cé qu'il 
rap p o rte  de la chasse, sa cabane et tout objet
constru it do ses m ains sont n  lui. bien a  lui. SU*

m ange quand  il a faim, s il boit quand il a  soif, et

comme il ifa tten d  sa subsistance que de lui* 
même» sa paresse est donc naturellem ent punie. 
Toutefois, c 'est son droit de re ste r couché, quitte A 
avo ir faim; de même qu'il a  le droit absolu (droit 
que la  société m oderne nie aux civilisés) de se 
reproduire selon son co w r et son choix. Point 
d'odîettscs spéculations m atrim oniales, des incli
nations purem ent affect lieuses e t librem ent ra p 
prochées!

Comme tous les anim aux, l'homme sauvage  
n 'a  pas d 'heure fixe pour ses rep as ; il m ange in- 
différemment su r  l'herbe, su r le foin, dans une 
caverne  ou dans sa  cabane, sur la mousse, ab rité  
d 'un a rb re , a  toutes heures du jo u r et d e  la nu it; 
e t nous trouvons, dans les prem iers tem ps de 
l'Age historique, des traces encore visibles qui, 
dans certa ines contrées de la  te rre , se sont p e r
pétuées jusqu'A nos jours.

** *

IX'apres Moïse e t la  Bible, Adam, le  prem ier 
homme, a  é té  c réé  dans la  partie  de la  Turquie 
d ’Asie située au  Irenfehvititm e  deg ré  de latitude 
nord et àu quarantième de longitude, e t trot* mille 
ttev f M it quarante-finit an s  avan t notre è re ; m ais 
il est .acquis aujourd 'hui que la  Sibérie a  é té  h a 
bitée plusieurs m illiers d 'années avan t cette  date . 
En effet, le refroidissem ent de la terre , qui est 
une étincelle détachée d e là  nébuleuse solaire, a  
com m encé p a r  les pôles: la te rre  ferm e la  plu& 
rapprochée du pôle arctique est fa partie  de la  
S ibérie située en tre  les xoi.ra n tf h n itiè me e t 
.«virante dix-hnitUme degrés de  latitude nord ; 
ce tte 'p a r lie de l'Asie a  donc vu des ê lrcs  v ivan t 
d 'alim ents p rép arés , av an t cclie  habitée p a r  
Adam. La tem péra tu re  d 'a lo rs explique fa décou
v e rte  dans ces con trées de squelettes d 'é léphan ts 
e t  d 'au tres anim aux ne vivant que dans un c li
m at chaud.

P rétendre  que Caïn se nourrissait de venaison 
et que Chain maudit lit souche d ’une .race  noire, 
en dehors de fa seule famille ex istante, sont des 
e rreu rs  grossières qui insultent a  la  science et 
que les ailleurs m odernes ont c ra in t ou négligé 
do réfuter*

»
* i

Les insectes, les verm ïcuhures, les fruits e t les 
végétaux  durent c ire  les alim ents des anim aux
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vivant audcgré encore imper fcctionuédc l'échelle 
zoologique, et par le développement de la vie. 
conforme a  l'harmonie universelle dans le p ro
grès parallèle des végétaux et des animaux vi
vants, $e nourrissaient d ’aliments propres a leurs 
forces et à  leurs natu res; ce u est que successive* 
ment e t apres de longues séries progressives que 
les mammifères vécurent de racines d 'arbres, de 
graines, de iivfx, d 'astaques, de poissons et d 'oi
seaux; le  gibier à  poil, les animaux de haute 
taille et le lait caillé ne furent m angés que plu
sieurs milliers d ’années après, lorsque Ihomme se 
lit un parti parmi Ses animaux, qu’il devint leur 
i naître et se les appropria pour nourrit tue.

Il commença par tuer les petits pour tç te r le 
lait de la femelle, mit leur viande m acérer dans 
de l'eâti aigrie d 'herbages am ers, et mangea le 
lait caillé comme font encore quelques peuplades 
tarh ircs. Hnsuite, pour com pléter celte  bromato- 
logïe élém entaire, ils cueillirent des haies, les 
tirent ferm enter au soleil et en r.tinttrt ni le suc. 
Les boîssoiisfenmmtêes opérèrent une révolution 
immense flans le développement des peuples p ri
mitifs; tous ces aliments étaient c ru s : la décou
verte  du feu ne sVst pas propagée partout; les 
habitants des lies Marianne* ne le soupçonnaient 
pas, peut-être parce que les révolutions volca
niques de la te rre  en ont privé quelques pallies. 
A ce sujet, les Orientaux nous donnent des tra 
ditions de leur vie primitive, qui prouvent que le 
feu ira  é té  connu et utilisé que longtemps apres 
leur existence dans ces pays.

An siècle où nous sommes, c 'est-ûd ire  au mo
ment où nous écrivons ces lîtnies. les Syriens, 
dans leurs longs voyages, ont recours â un mode 
de cuire leurs viandes qui date  très certainement 
d avan t la découverte du i'en ; sur la première 
proie qu’ils rencontrent : l'âne, le buillc. la pan
thère au besoin,iis coupent une tranche de viande, 
et puis, après l'avoir assaisonnée, enveloppée de 
deux feuilles, îls ht m ettent entre le dos et la selle 

ale leur cheval et lui donnent le feu. r e s t a  dire 
partent au galop pendant b? temps nécessaire a 
la cuisson de la tranche ainsi préparée. Leçons- 
cous des Arabes, aux sauterelles, le balacïian 
des Siamois, la charcuterie d'Arles, le jam bon de 
West plia lie, le saumon et le Ineuf fume d'Ham 
bourg, la m ortadêlc d 'I ta lie  et les gigots de mou
ton fumés au genièvre fie Suisse sont d'évident* 
vestiges légués â notre époque par IVJimentatîon 
des peuples primitifs.

D 'autre part, les Hyriein, les chasseurs de l'A
mérique du # u d e t ceux meme de la France, lors

qu'ils abatten t un beeligue de haute graisse, ont 
coutume de le plumer, I assaisoim erct le suspendre 
dans l'intérieur de leur chapeau de paille. De 
cette façon le volatile subît lofTct du soleil brûlant 
et la chaleur du phosphore cérébral. Cette cause 
double produit, sinon la tem pérature d'un four 
réel, du moins celle d 'une étuve assez chaude 
pour mortifie f  l’oiseau et en faire un mets délicat.

I/appHcatioii du feu au x  alim ents fut le principe 
do la cuisine, qui naquit, à  proprem ent parler, du 
rant la phase où, devenu anthropophage, l'homme 
but le sang des anim aux, m angea leurs entrailles 
et rôtit leur carcasse. A partir  de ce moment, 
l'homme fut m eurtrier e t impitoyable.

Voici un passage de Plutarque, a  ce sujet, tra 
duit par J.-J. Rousseau dans son Emile :

< Tu me demandes, disait Plutarque, pourquoi 
Pylhagore s'abstenait de m anger de la chair des 
bêtes; moi je  te demande, au contraire, quel cou
rage d'homme eut le prem ier qui approcha île 
sa bouche une cha ir m eurtrie; qui bris,a de ses 
dents les os d 'une bétc expirante; qui fit se rv ir 
devant lui tics corps morts, des cadavres, et en 
gloutit dans son estomac des membres qui, le mo
ment d 'auparavant, bêlaient, mugissaient, m ar
chaient et voyaient? Comment sa main pat elle 
enfoncer mi fer flans le corps d fun ê tre  sensible? 
Comment ses yeux purent-ils supporter un 
m eurtre? Comment put-il voir saigner, écorcher, 
dém em brer un pauvre  anim al sans défense? 
Comment put-il supporter l'aspect des chairs 
! pantelante*? Comment leur odeur ne lui fit-elle 
pas soulever le c ieu r?  Comment ne fut-il pas dé
goûté, repoussé, saisi d 'horreur, quand il vint â  
manier l’ordure de ses blessures, nettoyer le sang 
noir et figé qui le couvrait?...

I.c-s r imjt.O. hr sur li terre, écorchées;
ilrur- au P u fnirgfcjsifcfï! cmbrorlitVs; 

l/fiomun1 ne rut l**s nt.mgrr frémir, 
t'I t1.m« s-.*ii m*îii tes t-üfrti.îiY gèmïr.

< Voiîâ ce q u i! a  dû im aginer la prem ière fins 
qu'il surm onta la nature pour faire cet horrible 
repas: la prem ière fois qu*il eu t faim «l une bête 
en vie, il'mi animal qui paissait encore, et qu'il 
dit emmneut H fallait égorger, dépecer, cuire la 
brebis qui lui léchait les mains. *

Maïs Ton s'est contenté iSe répondre ; (I)

i f ,  f  i  p i ?  -rj ï  i t  f i  t- î1 J ' i i i . f r  &  *■<$ f * *  f . / » S i . r | » . r
- li Kt-t*. ‘
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l4i<so«tj lw  A ttendrir $tir ta b rtbb  bétaue, 
qui livn; au eoiifeta* w  tête «rare**Aiile;

d'un a^nfAd dédorer le ln'i>rA : 
l«eiir humanité ne ntVn itii|H0  ̂ j».u

Hum anité A part» !a viande cuite fut trouvée 
excellente. On je ta  a lo rssu r  la  braise des tranches 
de  viande qui av a ien t l'inconvénient de s 'a ttacher 
au  charbons a rd en ts  e t de se souiller de cendres; 
oïi obvia A cet inconvénient en enfilant la viande 
avec  une verge  de  bois, que Ton plaçait su r  le 
b rasie r, e t dont les ex trém ités é ta ien t soutenues 
p a r  deux p ie rre s ; celles-ci é ta n t devenues bril
lantes, on Im agina d y  faire sécher des fruits, 
Knstiife on b roya des g ra in es  en tre  deux m eules 
p lates, ou hum ecta ce tte  farine, on coucha la  pâ te  
su r  les p ie rres chaudes, et le pain fut inventé. 
Ce systèm e d 'artonom ie se p ra tique  de nos jours 
dans l'A rabie.

Le pain azym e des juifs e t Ih o stic  des catho
liques ne sont qu 'une légère  perfection des pains 
primitifs. Q uand la m ode de ré tir  des qu artie rs  
de  v iande fut adoptée, la  m an ière  d e  m anger fut 
en  mémo tem ps modifiée : on posait le rôti su r un 
bloc d ’ardoise e t, A la  façon des C roates, tou t au 
tou r assem blés, on déch ira it les v iandes avec  les 
griffes des mains, e t su r  une rondelle  de  pain on 
en  p ressurait le  jus. T els fu ren t les p rem iers fes- 
tin s ; ju squ 'a lo rs tes individus m angeaient isolés, 
m ais depuis que I espèce hum aine est en trée  dans 
le  second Age, c ’est A «lire, dés le  jo u r 011 elle  cessa 
de se  nourrirexc'lusivem ent de fruits, les ap p rê ts  
e t la  distribution des v iandes ont nécessite le 
rassem blem ent des fam illes ou des g roupes; les 
chefs d istribuèren t a  leurs enfants le produit de 
leu rs chasses, puis au  fur e t A m esure que les 
enfants devinrent adultes, ils rend iren t le même 
serv ice A leurs p a ren ts  vieillis.

Ces festins prim itifs, bornés d 'abord  aux re la 
tions les plus proches, se  sont é tendus peu A peu 
a  celles du voisinage e t  de l'am itié. La société 
s 'est form ée dans ces repas en commun. Les ha
bitants du m êm e v e rsan t de là  m ontagne, du 
même vallon,' com m encèrent a .b â t i r  leurs c a 
banes les unes p ic s  des an tres . Ce fut le corn, 
m encem ent des v illa g e s ; 'l 'é tra n g e r  y  trouvan t 
H o sp ita lité , le v o y ag eu r raco n tan t ce qu 'il av a it 
vu, les re la tions s 'é tab liren t, les idiomes se  for
m èrent, les langages se ca rac té risè ren t, lb in s  
quelques con trées de l'O rient, les v illages p riren t 
la  forme com m unale, dans d 'au tres , les familles 
adoptan t un systèm e spécial de com m unauté fa
m iliale, v ivaient ensem ble, e t assis p a r te rre

m angeaient A la  m êm e table. A l'Age des am ours 
les jeu n es  g en s  a lla ien t form er d 'au tres  familles, 
e t leu rs p a ren ts  le u r donnaient pour leu r sub
sistance toute pasto rale , des brebis, des vaches 
e t des chèvres, etc., qu'ils m enaient A la  pâ tu re  
dans la  fertilité des plaines. Les rencon tres de 
ces troupeaux occasionnèrent des luîtes.

Les berg ers  des anim aux vaincus a ttaquaien t 
A leur tour les au tres  pasteurs, A la  ba ta ille  des 
anim aux succéda la  ba ta ille  des humain.-. Pour 
p rév en ir ces a ttaq u es  sang lan tes c l souvent m or
telles, les groupes e t  les fam illes d 'une même 
contrée lim itèrent p a r  des p ierres, des a rb res  ou 
des ruisseaux, l'espace que devaien t parco u rir 
les troupeaux. Ces lim ités furent les prem ières 
m anifestations de la  p roprié té  individuelle d*oA, 
p a r une loi inhérente, devait na ître  le vol; les 
troupeaux qui dépassaien t ces lim ites de p a r
cours é ta ien t saisis e t les voisins s e .le s  ap p ro 
priaient.

Ce fut l'o rig ine des prem ières iniquités sociales.
Alors les fam illes e t les g roupes franchiren t 

les bornes du parcours, e t arm és de p ierres, de 
bâtons pointus, de tra its ,se  ba ttiren t pour a g ran 
d ir leu r dom aine p a r  la  force.

I le  lA nous sont venus la  haine, le crim e, la  
g u e rre  e t fous les m aux qui rav ag en t no tre  So
ciété.

Le ch e f de  la fam ille ou du groupé victorieux 
dev in t le ro i; les subordonnés l'ado ra ien t e t le 
c ra ignaien t; ce tte  sujétion fortifia Vempire de la  
répression, et l'au to ritéde  la v iolence,que m otiva 
I appétence  de  jou ir de la  vie au  détrim ent de 
celle d 'au tru i. Le roi se  faisait ap p o rte r  les m eil
leurs fruits e t ses alim ents éta ien t p rép arés  p a r  
les hommes les plus intelligents.

0
# •

Il est difficile de  p réc ise r A quelle  époque 
riioinm e a  su faire des vases A feu se rv an t aux  
cuissons des alim ents, e t  il e s t p robab le  qu 'ils 
existaient déjà  àu  tem ps de lhom m e quaternaire^ 
car on a  trouvé  des débris de scs  festins, de ses 
arm es e t de  son corps, qui p rouvent que l’homme 
de c e t Age a  eu un certa in  sen tim ent d 'harm onie 
et de relation  sociale, et il se ra it aussi insensé 
de h ier son ex istence que de  n ie r celle  des A ssy
riens e t des babyloniens.

On a ttribue  contrad icto irem ent a  deux  races  
im portan tes le  développem ent de l'a lim entation , 
e t p a rtan t des vases nécessaires A l'usage de la  
tab le  :

&"at ;•* *» *4
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1* A la race  Manche ou iudo tmropéenne, dont 
le berceau du développem ent parait avo ir é té  là 

«vallée autrefois si fertile de POxus, nom d’un 
'fleuve d'Asie qui, descendant du liant pays du 
Koundotiz, se  je tte  dans le lac A ral; cette  race 
a  peuplé l'Europe, l’Inde et la Perse: on l'appelle 
aussi race  aryenne* parce qu 'une des fractions 
de celte famille, celle riui .Vétablit en Inde, s[ê- 
ta it donné A elle-même le titre  d ’Arya*, dont le -  
iy  biologie signifie noMc*.

•>* A la race f£milïq*t, qui com prend les peu
ples habitant autrefois la portion de l’Asie 
comprise en tre  la M éditerranée, le T ibre , le 
golfe P ersiqueet la m er Rouge, c’esi-A-dire les 
Assyriens, tirs Phéniciens, les .Syriens, les Hé
breux et les Arabes, il est dém ontré que les 

•|>çHples a ryens avaient un degré  de civilisation 
supérieur a  celui des Arabes, e t l’on peut affir
m er sans crain te , que les A ryens ont donné 

l 'e sso r h ralim entation de ces peuples qui, plus 
ta rd , se sont illustrés dans tout rAneîen-3fonde. 
Cependant, l'E gyp te  nous fournit de nombreux 
renseignem ents,fabuleux, il est v ra i; mais qu'on 
ne saurait tous re je te r : les traditions de la 
Genèse nous apprennent que les femmes de la 
cam pagne du pays de  .Sitihar, situé au midi des 
m ontagnes d ’Arménie, em ployaient des cruches 
en terre, pour porter su r leurs épaules |V v;i 
nécessaire a  la fabrication des briques, qui se r
v irent a  bâ tir Habylone; puis, plus tard , I eau 
nécessaire à  la  construction des Pyram ides, qui 
existent encore et qui sont Pline des sept m er
veilles du monde. On sait, en outre, qu 'a  l aide 
de ces vaisseaux qui allaient au feu, ces peuples 
de (a civilisation prim itive m ettaient en ébulli
tion les épaules de brebis dans de Peaueondi- 
montée, ou arom atisée de végétaux divers.

tfe s t , sans doute, dans un d e 'c e s  vases d 'a r 
gile, scellés au soleil, que fut cuite la fameuse 
soupe aux lentilles pour laquelle Esafl céda son 
droit d'aînesse a son frère  Jacob. Les Egyptiens 
firent connaître ces vases aux Hébreux, qui les 
introduisirent A leur tour chez  les G réer. L 'his
toire se ta it sur les coutumes des repas de ces 
peuples ai Vêtis, dispersés plus tard . On sait seu
lement que lé bouillon et les soupes ont é té  
connus longtemps après la découverte du feu et 
l'usage de la  viande grillée.

l)ans les prem iers'.tem ps encore importée* 
tiennes, c’est-à-dire avan t les ém igrations qui 

'eu ren t lieu su r tous les points de l'Europe et de 
l'A sie,celte famille aryenne et tous les ram eaux 
qui eii dériven% Celtes, Germains. Slaves, Grec

t

»*

Romains, Perses et Indiens toujours réunis en 
un seul faisceau su r les rives de l’Oxiis, dans 
la région même qui fut le berceau  de la  race  
blanche, n 'avaîent pas encore commercé avec 
le reste  de la te rre ; c 'é ta it un peuple pasteur, 
son langage ne manquait pas d'un certain  rhy* 
îhme, son souvenir s’est conservé dans la  diffu
sion des langues jusqu’à  nos jours. Le linguiste, 
l'historien et le savan t ont pu p arle r avec ce rti
tude d ’une époque, dont aucun monument écrit, 
aucune tradition même, n 'avait gardé  la mé
moire, et dont la date doit ê tre  reportée  A bien 
des siècles au  deta du moment ou l’aiicieiine 
chronologie plaçait la création du monde. Ce 
procédé est basé su r le fait universellem ent 
connuf que les langues des peuples des races 
aryennes sont des langues sœ urs; quelles que 
soient les variations que la d iversité de leur 
destinée leu r a it successivement fait subir, on 
peut re trouver chez toutes un fond commun e t pri
mitif de racines, qui ont servi A composer leurs 
différents vocabulaires. Quelques exem ples très 
simples, pris en tre  mille, feront com prendre 
clairem ent cette  identité de racines des idiomes 
aryens. En &mscrit, le mot père se  dit p i ter ; en 
zend, patar; en grec, pater; en latin, pater; en 
vieux slave, but; en gotliiqneffa d a r;  en celtique, 
atharr. Le mot m ère, est en sanscrit, mater; en 
zend, m ater; en grec, me ter; en latin, mater; en 
vieux slave, m ati; allem and, mater; en celtique, 
muthair. Un «les noms du soleil est ; en sanscrit, 
/<#-//; en g rec, fiétim; en latin, m l;  en lituanien, 
m ate; cm gothique, m a l;  en  celtique, haut* Une 
dent se dit : en sanscrit, étant; en g rec , mfota; en 
latin,' tientera; en vieux slave, tianti.it; en go
thique, t h tinta; en celtique, tfmtK etc.

P artan t de la constatation bien prouvée de 
lidon tité  des racines dans les langues aryennes, 
on a  déduit ce raisonnem ent : lorsque le nom 
d'une chose, d ’un ustensile, d 'n» alim ent, d ’un 
anim al, se trouve ê tre  le même dans toutes les 
langues d 'origine aryenne, il est indubitable que 
celte chose, cet aliment, cet ustensile existait au 
temps du peuple prim itif aryen , av an t la sép a ra 
tion de ce tte  race ; lorsque, au  contraire , pour 
désigner un même objet, nous voyons les Indiens 
se serv ir d ’un mot, les G recs d ’un autre, les Ger
mains d'un troisième, et ainsi de suite, nous 
devons conclure que l'objet eu question n ’exis
tait pas, ou qu'il n a v a it pas reçu de dénom ina
tion chez les Aryens primitifs. Ainsi, le nom du 
taureau est le même dans toutes les langues des 
peuples a ryens : du sanscrit, ethonra ; en zend,
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en g rec , hutro* ; en latin, hutru$; du liant- i 
allem and, ktiur, en  lithuanien, futtrit*; en vieux j 
slave, huât; en celtique, lor; c 'est la une p reuve \ 
év idente que lorsque les Celtes, les (Set mains, les :i 
Slaves, les O rées et les au tres  ram eaux de la race  ! 
a ry en n e  qu ittè ren t leu r con trée  nata le , le  tau- 1 
rcau  était déjà  connu, et que les ém igrants purent ; 
em porter son nom avec  eux dans leur nouvelle f 
patrie . Le festin é ta it inconnu, nous ne le trouvons j 
nulle p a rt sous les m êm es appellations; le mot j 
banquet n 'a p p a ra it d ans les langues que fort f 
longtem ps a p rè s  et avec  une au tre  signification: [ 
p a r  con tre , le  mot n o u rrir a  la m êm e harm onie j 
d an s toutes les langues a ryennes, aussi Mon [ 
dans le sanscrit #nu, qui fait cou ler le lait, que | 
dans le  la tin , uu frire* eic. Ce n 'est pas tout, à 
ce tte  époque reculée, ou la ra ce  b lanche ne for
m ait qu 'une petite  tribu, habitant su r  les bords 
du lleuvc Oxus, les liens de la  famille natu relle  
avaien t dé jà  reçu  une sanction sociale : les mots 
de père, Mire, fih , fille, frère , *tfur, beau-père,

race  sémitique (nom im propre en ce qu’il co n 
sac re  une équivoque, tiré  des légendes des 
H ébreux, qui se  p ré tenden t les descendants de 
Sem, l'un  des fils du fam eux Xoê, ce mot iu i 
rien  irh isto i ique, au  con traire), que nous devons 
les m œ urs ag restes de  la  prim itive existence 
chasseresse  e t guerrière , ses d îners cham pêtres 
e t sa  vîc bohémienne.

Les chefs de famille ou de  groupe, disions- 
nous plus haut, é ta ien t rév é ré s , et par le sou
ven ir, la  tradition des anciens im posa la  véné
ration  pour celui qui av a it fait ou qui faisait du 
bien. Quelques peuplades adoraien t le soleil, 
d  a u tre s  les anim aux, d 'au tres  certa ins v ég é
taux , des oignons, p a r  exem ple, et d 'au tres  
enco re , la iiente p arce  q u ’elle  fait pousser 
l'h erbe . 31ais tous ces cu ltes sont basés su r un 
fait pa lpab le  : la subsistance p rop re  à  ta vie.

* - * *

belle-mère, belle-fille* beau-frère ex ista ien t déjà. 
Il est curieux de rech erch er quelles idées furent 
a ttachées dès l'origine à  quelques-uns d e  ces 
mots. Le nom donne au père  signifie celui qui 
p ro tège; le m ot qui désigne la  m ère signifie celle 
qui form e; le frè re  celui qui [lorte ou a ide; la 
sœ u r celle  qui console; la  fille é ta it désignée p a r 
les fonctions qu 'elle  rem plissait habituellem ent 
chez un peuple pasteu r, e t son nom signifie celle, 
qui fruit : douhitar en sanscrit, dugdhar en zcftd, 
thygaè eu g rec , dauhlar  en gothique, dukle  en 
lithuanien, deur en celtique.

La p lu p a rt des anim aux dom estiques, le bœ uf 
et la vache, la  brebis, la  chèvre, le porc é ta ien t 
déjà  connus et nom m és; bien plus, la souris, et 
ce  qui t“st bien plus singulier, la  mouche e t la 
puce av a ien t fiés lors reçu  des noms qui se sont 
conservé dans presque toutes les langues 
aryennes. P a r contre , les bêtes sauvages, sauf 
l'ours e t le loup, ont des noms d ivers dans la 
p lupart des langues; ce la  p rouve que les p re 
m iers A ryas v ivaient principalem ent de l'é le
vage de leu rs troupeaux ; ils constru isa ien t leurs 
cabanes, fabriquaien t leurs habits, se  serva ien t 
de b a teau x  pour nav iguer su r les fleuves. Il est 
à  rem arquer que les peuples a ry en s  ont en com 
mun leurs m ots pacifiques, tandis que les exp res
sions g u e rriè re s  différencient d u n e  langue à 
l 'au tre ; on en a  conclu que les A ryas primitifs 
diffèrent en  cela de leu rs belliqueux voisins, les 
nom ades touraniens de race  T a rta i e, e t q u ils  
ava ien t un g en re  de vie paisible. C 'est donc A la

L es prophètes, depuis A braham  ju sq u 'à  Moïse, 
de B rahm a ju sq u 'à  Bouddha, vécuren t au  tem ps 
des peuples pasteu rs, e t  leu rs festins éta ien t 
abondan ts en viandes g rasses, a lo rs  très rech e r
chées et goûtées; les ép ices arom atiques et les 
parfum s exhalaient flans ecs festins les plus 
suaves odeurs; les [dus belles femmes en rehaus
sa ien t la  sp lendeur, e t leu rs  beau tés p rê ta ien t à 
ces festins mi cérém onial c a ra c tè re  fie m agni
ficence.

P lus fard , ces fê les p rire n t une apparence  
plus vaste , [dits an im ée e t p lus sym pathique. On 
sacrifia it aux  passions, à  la  vo lup té ; c 'é ta it l 'é 
poque mythique ; les sa in ts  é ta ien t portés à  
Ju p ite r , à  Mai s, à  N eptune, à  Vtilcaiu, à  Apol
lon. à  Vénus, à  Junon, à  V esta, à  Minerve, à  
C érés, à  Bacchante, à  D iane, à  Morphée, à  H er
cule e t Bacciuis, qui dev in ren t des dieux, e t  dont 
le cu lte  se cé lébra it p a r  des festins (1). O utre 
ces d ieux principaux, il y  av a it tmc m ultitude 
de d iv in ités secondaires, dont il est impossible 
de  donner ici une énum ération  com plète : c 'é 
ta ien t en tre  an tres  Y Aurore au.r doigt* de ro*e, 
les N euf 31 uses, les T rois (1 races, les T rois P a r
ques, les Trois Furies, les N ym phes fie POcéan, 
des bois, des fontaines, P an , les Faunes e t les 
Sylvain.*, dieux rustiques des forêts et des prés,

|  f o c m î i i  o a  f c  ¥>>;*, U  i r f i f i  t  1k i < -*C t
Ji * ïj-fîfî--'* tî'i tiM , "U *jî *î*ï evt Ïa ri 1*

cfi rta.:
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les Titan», dieux révolté» contre Jupiter e t 
vaincu» par lui; divers monstre» d'une nature 
semi-divine, le» harpies, les gorgones, les cen
taure», etc., etc.

Comme nous le voyons par cette  coïncidence 
bizarre, mais \  raie et dévolue, les tlUnx sem 
blent ê tre  la personnification du sensualisme et 
de 1’orgie, qui entraînent A leur suite tous les 
maux et les crimes de l'univers. Ktait-ee ces ini
quités divines que Jésus aurait voulu supprim er 
pour étab lir la loi du droit immuable de l'égalité 
de la natu re? Je  le crois, c a r fondés su r régoïsm e 
individuel, ces dieux de bontés et de colère 
voient s 'écrouler leurs religions e t leur puis
sance devant la loi de l'équilibre et riiarinonîe 
universelle, qui est la seule morale.

Alors, au milieu de liv resse  du plaisir, du luxe 
et de la débauché, ces dieux fantastiques s 'é lè 
vent dans l'Olympe, montagne très élevée de 
Thessalie, parce qu 'étant inaccessible A cette 
époque, nul lie pouvait a lle r voir les grands fes
tins où s'assem blait le Conseil divin présidé par 
Jupiter. Cependant »Sardanapalc, assis sur son 
trône a  côté de Mvrrha, entouré de ses chevaux, 
de ses esclaves que l'on égorge, transparaissant 
a  travers la  fumée de son bûcher, disparait 
comme eux dans le ciel su r un ch ar de feu. C'est 
ce qui a  fait dire (1) :

Orgueilleux £euyt?r*t sur Pégase montés.
Il» habitent l'Olympe et Iw grande» Cités.
Pour l»oif pJÎMbKi ami de» demeures agreste»,
Je dois borner in3 Miue à de» sujet» modeste».
Keganions ch pitié ces met-» si peu coûteux.
Celui qui dan» l'Olympe, A la table des dieux, 
S'enivre tous les jours d'une liqueur choisie,
Ne boit que du nectar, ne vit qui* d'auibroîde, 
Pourrait-il, sur la terre, ignoble dans ses goûts 
Déroger en mangeant d*fn>ipïdca ragoûts?

Nous ne chercherons pas ù savoir comment 
les dieux se tenaient A table, assis, accroupis ou 
couchés; nous quittons donc avec eux ces peu
ple*» primitifs pour reprendre les traces tics fes
tins orientaux. Nour retrouvons cette fois les 
A iÿas dispersés dans toute l'Asie, l'Inde et l'Ku- 
rope, formant les peuples germains, romains, 
slaves, celte», grecs et perses.

Nous arrivons enfin dans la phase historique 
où nous trouverons des traces du sujet que nous 
traitons. L a  tradition, moins poétique, mais plus

!

■t; f.H tf tiîfi*-: ■»»:>,

! vraie, nous enseigne que les peuples des p re
m ières civilisations orientales mangeaient cou
chés sur l'herbe, les rois assis sur des chaises A 
trois jambe»; cependant le populaire s'asseyait 
indifféremment sur un a rb re  abattu , quelquefois 
su r des chaises monopedes levées su r le tronc 
d 'un a rb re  a  la jonction d 'une branche, laquelle 
é ta it rompue a  la hauteur voulue et le tronc 
aplati, rogné et arrondi, servait A s 'y  asseoir, 
mais les jam bes du siégeant en m aintenaient l'é
quilibre. Ces sortes de selles sont encore en 
usage dans quelques contrées de P Europe pasto 
ra le  et servent aux berger» pour tra ire  le» 
vaches.

Apolodore dit que les Kgyplions, dan» les 
grand» festins, mangeaient assis fie même que 
les Hébreux. Ai» temps d'Homère, on m angeait 
su r des siège» séparé»; on sait, par la tradition 
que, lorsque Ulysse arriva  au palais d'Aîcinofts, 
le  prince lui fit apporter un siège et ordonna A 
son fils fjaodonas de lui faire prendre place. Les 
U rées primitifs m angeaient couché» su r des 
peaux de brebis; les Troycns mangeaient assis. 
Les Arabe» fie nos jours m angent indifféremment, 
assis ou couchés sur des tapis. Les Turcs mo
dernes et les Chinois s'accoudent sur de riche» 
coussins brodés, qui «ont posés sur des tapis 
décorés de figure» bizarre», ou sur des peaux 
d'anim aux sauvage».

Le» Crées d'Athènes modifièrent peu A peu l'u 
sage des peaux de brebis, qui furent adaptées sur 
des planches de bois portatives, et se  disposaient 
au g rc  de celui qui voulait m anger. Plus tard  en
core ces planche» furent élargie», on y ajouta 
des jambe», on le» rem bourra afin de pouvoir A 
volonté » y  asseoir ou s 'y  coucher, et enfin, elle» 
devinrent des lits de table. Ce luxe de» lits pour 
m anger n 'é tait, dan» l'origine, usité que pour les 
sacrifices offerts aux dieux dont nous avons pat lé 
plus haut. Mai» le» riches de toute» les époques, 
voulant les imiter, s 'y  accoutum èrent v ite ; en 
peu de temps l'usage en devint général, parm i la 
caste gouvernante. La sobriété, la sagesse et la 
modestie firent place au luxe et A la volupté. 
Dans ces repas d'holocaustes, le nombre des con
vive» était généralem ent de sept ; chez les Grec», 
ce chiffre stérile dans lasupputatioii était consacré 
A la déesse de la Sagesse, comme symbole de la 
virginité. Platon donnait des dîners a  vingt-huit 
convives en faveur de Phœbé, qui accomplit sa 
révolution en vingt-huit jour». L 'em pereur Varus 
voulait A sa  table douze convives en l'honneur 
de Jupiter, qui met douze ans A décrire la  sienne
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au tou r du soleil. Mais c ’é ta it le  nom bre huit ou 
douze que  les C rées p référa ien t, comme co rre s 
pondant m ieux â  f  a ttray a n t délice du Ht. Tlier- 
sa n tfre ra c o n te  e t.H érodo te  décrit le festin qui 
fut donné p a r le T hébam  O rtagène, quelques 
jo u rs  av an t la  bataille  de P latée. < Il invita , dit- 
il, le généra l M ardonius ci les principaux Perses 
au  nom bre de cinquante. A ce  repas, vingt-cinq 
lits, installés dans la  sa lle  du  festin, furent dis- 
posés le long tics tables, e t su r chacun de ces lits 
é ta ien t couchés un C rée  ci un Perse .y

Or, la bataille  de Platée a  eu lieu quatre t'tnt 
gôLraiife-dir->Uiif ans avan t 1ère  ch ré tienne; l'u 
sag e  des lits A table était donc en vogue chez les 
C rocs, cinq Wrcfar au moins avan t d 'ê tre  introduit 
ch ez  les Romains. Ajoutons que cette  v ictoire in
espérée  sauva la C réée  e t, avec elle, tons ces 
biens précieux que les C rocs devaien t léguer a 
PK uropo: le développem ent de  la science a li
m en taire , l ’esp rit de liberté  et les a rts . On ne 
sau ra it trop  ap p réc ie r l'im portan te g rav ité  d< 
ce t événem ent, qui est un point lum ineux de 
H iistoire : l'héroTque résistance des A théniens, 
con tre  laquelle est venue se b rise r l’invasion 
b a rb a re , a  é té  le sa lu t de la  civilisation euro* 
péenne, e t ceux qui sont m orts A M arathon, n 'ont 
p a s  seulem ent com battu pour leurs p ro p res  
fo v e rs :  ils on t bien m érité  d e  T lm n ian ité  en- 
tiè re .

Voyons m aintenant ce que dit J'iristorien T hu
cydide, de l'alim entation des C rées de S parte . 
D 'abord  il réfute l'ex istence de L ycurgue, e t a f
firme que ce personnage est un m ythe. Les deux 
rois qui présidaient la com m unauté m ilitaire c i la 
Chambre aréopage ou a**enMéef p ré tendaien t t i
r e r  leu rs  origines d 'H ercuIe, et en son honneur 
ils donnaient périodiquem ent des festins oh ils se 
liv ra ien t aux plus d ég radan tes orgies. Ces repas 
sacrificateu rs s 'o ffraient dans les pa la is  royaux  
e t les femmes mies qui en  para ien t les som ptuo
sités, é taien t couchées su r des espèces do p a il
lasses recouvertes de peaux de brebis, pendant 
que  le peuple lacédém om en subissait la rigou
reuse  discipline de l'oligarchie m ilitaire de S parte , 
qui s’em parait du c ito y en .à  sa  naissance, en 
durc issa it son corps aux fatigues, pliait sa  vo
lon té  â  une obéissance passive et lut enseignant 
a  m épriser les discussions de l'A gora e t  la bonne 
tab le , faisait d é  lui une sorte  de sauvage b ru ta l, 
tac itu rn e , sournois, cruel e t parfois héroïque, 
e t  qui n 'av a it q u ’une alim entation invariab le ,

S

peu propre a  favoriser le développem ent des 
forcés tan t physiques que m orales.

Dans cinq quartiers  de la ville éta ien t des 
constructions où se p rép ara it le bronet noir; 
rh isto îre  ne nous donne qu 'une idée vague de ce 
qu 'é ta it ce m ets grossier# Trois fois p a r  jou r la 
communauté é ta it appelée  au  sou des chaudières 
(espèce de tam bour), pour assister â ces repas 
commun* qui se donnaient sur* les places pu 
bliques où Ton se rv a it su r  des laides recouvertes 
de toile, eu forme de  ten te, le brouei dont tout le 
monde devait s 'a lim en ter sous peine de prison. 
Autour de ces tab les é taien t les bancs  su r lesquels 
s ’asseyaient les .Spartiates. Ils n’avaien t droit A a n 
émié au tre  nourritu re, à moins toutefois d ’une a u 
torisation spéciale  des vphore#f so rte  de commis
sion chargée de p ro téger le peuple con tre  les 
em piétem ents des rois, et qui su rveilla it les m a
gasins de provisions alim entaires et culinaires. 
Le banc a  donc é té  usité environ qu a tre  siècles 
e t demi avan t 1ère  chrétienne, m ais il a  pour 
longtemps d isparu , e t avec  lui le brouet noir a  
été dédaigné ap rès  la  défaite de C léom êde vaincu 
âSclIasic, l’an tic créen t ringtiku^r  avan t noire ère .

ren d an t que les Lacédém oniens soum ettaient 
leur corps a  une nourritu re  qui em pêchait toute 
robustesse physique, les A théniens, peuple de 
race  aryenne, cherchaien t dans l'alim entation 
tout ce qui pouvait satisfaire leu r goût, augm en
te r et fortifier les forces de l'individu; on appor- 
la itchczcux iinso in  particu lier audévoloppcm cnt 
du corps qui jouissait d 'une haute  estim e, lorsque 
la force musc u laire  é ta it jo in te  a  la beauté. Les 
citoyens libres consacraien t une g ran d e  partie  
de leu r tem ps à la  fréquentation dit Hym tiase, 
établi ssem ent public uniquem ent destiné aux 
exercices corporels, et nous devons rap p e le r ici 
que dans la p laine appelée Olym pe (d où vient le 
nom bre olym piade) p a r  allusion a  la fête des 
d ieux,avaient Heu tous les .quatre ans dé g randes 
fêtes où dans l'origine, le peuple, avan t d ’avo ir 
mangé, se liv rait aux  exercices du  corps. Avoir 
rem porté une couronne û Olympîe, é ta it le plus 
g rand  honneur que pût rê v e r un H ellène. Or, on 
a reconnu que pour en a rr iv e r  au  perfectionne
m en td ignedespalm es,ondevaiten  rechercher les 
moyens dans ra lîm en tatiou , faire .sage de mets 
sains, varier l'o rdonnance des m enus et des 
substances'qui en font la base; eii v a rie r  aussi la 
préparation , le goût e t la tou rnure ; en un mot 
exciter l’appétit. Les fo p t tiûgc* ne ta rdèren t 
pas à 're c o n n a ître  la  puissance qu 'avait Tali- 
m entation su r le  développem ent physique e t

s n
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in tellectuel (I), il* com m encèrent A cu ltiver 
Fart de  p rép are r te.-* m ets, e t un cuisinier é ta it A 
cette  époque classé au  rang  des poètes, des o ra 
teu rs  e t des philosophes; d 'ailleurs, la cuisiné 
prit un essor rem arquable dans l'histoire des 
peuples, e t nous pouvons affirmer, sans p ré
somption, que d 'elle dépendit la  m arche de  la 
civilisation.

Ce nVst pas tout, les C rées d'A thènes, en au g 
m entant p a r Fart de bien v iv re  les vigueurs phy
siques, ava ien t en vue de m aintenir chez eux un 
heureux  équilibre en tre  le systèm e im iseulaiie 
et le systèm e nerveux, en so rte  qu'ils réalisèrent 
mieux qu 'aucun au tre  peuple, le type humain 
dans là  plénitude de son énergie e t  de ses facultés 
m ultiples. Nous voudrions pouvoir insister d a 
van tage  su r ce fait cap ital, qu'il faut sans cesse 
avo ir devan t les yeux, si Fou veut se faire une 
idée exacte  de ce que fut la  vie hum aine au  ber
ceau de la civilisation; mais ne voulant pas m'é* 
c a rte r  du sujet, je  inc borne A cette  b rèv e  indi
cation et jKHirsuivraî avec rapidité A trav e rs  les 
âges, l'origine du lUmqntt. l*e lecteur peut, du 
reste, com parer les époques ou brillait Fart culi
naire, à celles ou les sciences, les a rts  étaient en 
plus g rand  honneur,'e t il se ra  frappé de voir 
que Fun n ’existe pas sans les autres, et que Flils- 
tojre de Falim cntatîon tient essentiellem ent à  
l'h isto ire de la civilisation humaine*

Nous laissons donc les Spartiates, végéter 
avec leur brouct noir, en même tem ps que les 
au tres peuples touràm ens (T artares), que nous 
retrouverons avec leurs types agrestes. Faute 
de n 'avoir pas cultivé Fart culinaire, ils sont 
restés g u errie rs  belliqueux, et foute leur scient ■t s
toute leur civilisation est la force. Celte preuve 
est é tab lie  p a r l'h istoire : Jam ais g rand  g u errie r 
ne fut g rand  gourm ets.

Les G recs d 'A thènes, disions-nous plus haut, 
avaien t modifié ces bâties rem bourrés, qui de
v inrent des lits de table, m ais le progrès ne s 'a r 
rê ta  pas IA; ccs lits rem bourrés é ta ien t recou
verts de riches tapis de pourpre, brodés de fil 
d 'or, e t les coussins, de la  plus tendre mollesse, 
enrichis de 'p ierreries. Longitudinalem ent p lacés 
â  coté des tables, ces lits recevaien t en général, 
de deux a  quatre  personnes chacun, e t les sexes 
a lternés se  couchaient du côté gauche, en s ’ap-

(Ç Oï «osl <î»i iimjjÆe* ra« t ï . U i
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piiyant du coudé su r le coussin réservé  A chaque 
convive, qui en pouvait disposer- A sa  volonté. 
Ivcs convives se p laçaient en biais du lit, de 
m anière que la  tê te  du second se trouvât A l'es
tom ac du prem ier, e t ainsi de suite, les coussins 
près de la table, aux deux extrém ités de  laquelle 
se tenaient les esclaves légèrem ent habillés 
Ceux-ci portant des aiguières d 'or, versaient des 
vins délicieux dans les coujws ciselées. Ces escla
ves, qui rem plissaient Foffiec de Ganyinèdc e t 
d Hébé, étaient d e  jeunes garçon* (éphebes) et de 
belles jeunes fille* (vierges), qui avaient lo rd rc  
tic ue rien r e ftm t an.r courir es. k u r  tunique, d 'é 
toffe transparen te , ceinte au milieu du corps p a r  
un large ruban, é ta it taillée pour tom ber ju squ 'à  
te rre  ; niais, eu la tira n t par en haut, ils la re le
vaient jusqu'au genoux.

Les vins de la G rèce avaien t é té  exam inés et 
classes p a r o rd re  d  excellence, e t les gourm ets 
en avaient ordonné le service, A commencer p ar 
tes plus légers jusqu 'aux  plus capiteux; con traire
ment A ce qui se p ra tique aujourd'hui, les coupes 
grand Usa: cuit en raison île la délicatesse des 
vins, et dans les g rands festins on en parcourait 
toute la gamme.

Chaque convive coupait les viandes avec son 
couteau, et les portait A la bouche avec  les m ains 
ou a  la id e  d'un sty le t innové par C adm us,qui 
av a it é té  cuisinier du roi de Sidon, e t qui apporta  
en G rèce l'écriture. Ce sty le t servait indifférem
ment A m anger e t a  éc rire  sur les tables de 
p ierre.

Les fourchettes é taien t inconnues des Grecs 
d'A thènes et des Bornains; cela est corroboré 
p a r les tém oignages résultant des fouilles p ra 
tiquées dans les ruines d ’ilerctilanum , oii Fou 
trouva des tables mises, A côté desquelles étaient 
des squelettes portan t A leur ceinture un cou
teau e t tin stylet. Tous les a rts  concouraient A 
rendre douces les jouissances du festin (voir le 
mot !  Union) : les chants, les déclam ations poé
tiques, les hym nes d am our, les jeux  les plus 
variés, les danses au son de la Ivre harm onieuse, 
étaient exécutés p a r  les plus séduisantes beautés 
de la jeunesse féminine, et tout cela avec une 
précision, uric douceur de g râce , une musique du 
langage auxquelles nos langues ne  pourraient 
jam ais atteindre. On réunissait IA tout ce qui 
pouvait flatter les cinq sens A la fois, e t les con
vives, ivres d am our e t de vin, s’endorm aient 
dans la plus suave béatitude. La Grèce avait 
attein t au plus liant degré  la douceur du sen
sualisme, et avec lui les sciences, les arts , par-
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venaient à leur apogée, L 'art de la  parole est né 
dans les festins d ’Atliènes, ou cette b rand ie  fai
sait Tune des principales occupa lions des élé
gants, et quand cette science fut poussée à  la 
perfection, les Romains allèrent la chercher à  sa 
source originaire.

Les Romains primitifs ne connaissaient pas le 
l>ancf ils mangeaient assis, les Carthaginois m an
geaient sur des escabeaux. La cuisine fut |»eii 
prospère tant qu'ils luttèrent pour leur indépen
dance, mais aussitôt que Rome eut vaincu l'Italie, 
les repas commencèrent à prendre tin aspect 
plus majestueux. Les produits alim entaires de la 
Sicile, de Naples, de Cènes donnèrent A Ja Créée 
cl l'Afrique soumises, lavant-goüt, et quand il 
manqua à la gloire romaine e l la jouissance de 
la table et celle des lettres, des sciences et des 
arts, on s'em pressa d'envoyer une députation â  
Athènes, pour étudier les lois de «Solon, les lettres, 
la philosophie, l'éloquence, l'a rt de bien parler, 
en un mot, tout ce qui avait charm é dans ce 
peuple civilisé, et on am ena a  Rome les philo
sophes, les orateurs, les cuisiniers, les poètes et 
les musiciens.

Alors, tous les grands de la te rre  voulurent 
habiter Rome, et lléliogabale, ce roi venu de 
Syrie, y  lit son entrée sur un char traîné par 
douze femmes nues; il avait un historiographe 
pour décrire ses festins exclusivement. Tout 
affluait à Rome : les vins, les fruits rares étaient 
ap|>ortés des plaines de Manias, d'Arménie, etc.: 
les plantes potagères, les poissons de tontes les 
mers, les animaux domestiques, les gibiers, les 
épices, les plantes aromatiques et „parfumées, 
arrivaient de toutes les parties du monde, et |>oitr 
rendre plus douces les jouissances de la table, on 
substitua aux sièges grotesques, les lits somp
tueux des Crées. Pour compléter cette volupté, Ils 
donnèrent place A la femme et a tous ses attraits. 
Pendant deux ou trois siècles, l'univers fut mis 
à contribution, et la cuisine avait pris une impor
tance hors ligne; un cuisinier, pour avoir satis
fait les convives d'un grand festin, recevait une 
ville comme témoignage de reconnaissance. *s i 
la grandeur du luxe et du sensualisme étaient 
imposants, on ne doit pas oublier non plus que 
chez les Romains comme chez les Crocs, c'est 
peudant le règne du LtdteternhiM. que ces «leux 
nations brillèrent au plus liant point dans l'his
toire de la civilisation.

Ce luxe alla  en augmentant jusqu 'à la tin du 
quatrième siècle. Alors, se produisit un bruit 
effroyable venant des contrées lointaines; du

*
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Nord, de l'Orient, du Midi, avec grand fracas se 
levaient des hordes innombrables de barbares 
qui roulaient à  travers le monde, les uns à  pied, 
les autres à  cheval, ceux-là sur des chars, ceux-ci 
sur des cham eaux; les fleuves les charriant, la 
mer les apportant sur des barques. Ils chassaient 
devant eux les populations avec le fer des épées, 
comme le berger pousse le troupeau avec le 
fo.iet et la houlette. C'étaient des convives incon
nus et insatiables, qui venaient s'asseoir aux fes
tins des Romains, pour lesquels ils désertaient 
leur patrie.

A cette époque, l'Kurope épouvantée fit trêve 
à la lionne chère, et lorsque l'a rt culinaire eut 
cessé ses prodiges, la  vivacité de l'esprit, la 
courtoisie, la poésie, les arts, les sciences et la 
philosophie firent place à la rudesse des mœurs 
et à la violence. Fins d 'art culinaire, plus d 'har
monie sociale, plus de .sentiments affect lieux, 
plus d'amour et plus de Imnté. Ainsi mourut, 
nu commencement du siècle, cette civi
lisation qui avait donné tant de beaux jours à 
la République grecque et à  l'Knipire romain. 
L'odeur des grands festins des Tri ma le ion, des 
Dînias, des Luc ni lus, des A pie jus et des l lé 
liogabale, qui éveillèrent l'appétit des barbares, 
am enèrent à leur suite une grande surexcitation 
dans les esprits, et dés lors tout fut |>crdu. 
Pour achever ces malheurs, les premiers chré
tiens apparurent avec les incursions des nations 
fauves, et pendant prés de trois siècles jetèrent 
sur la civilisation antique une longue et pro
fonde nuit.

*
• 9

Les prem iers chrétiens, possédés d'esprit de 
renoneemeiit pour les jouissances des biens de 
ce monde, sous la raison morale, substituèrent 
ail lit de table l'escabeau ou le haut, qui fut 
usité dans leurs repas connus sous le nom d 'a 
gapes, et il s'établit sur les festins détruits des 
dieux païens, une nouvelle table, de laquelle 
devait naître le culte de la religion. Dans les 
temps de persécution, les chrétiens prennent 
leurs repas dans les catacombes ou sur la mousse 
des forêts; à mesure qu’ils élargirent l'empire 
de leur doctrine, ils exercèrent line influence 
m arquée sur les fêtes publiques et les festins 
d 'apparat, et enfin les interdirent e t firent des 
dîners gloutons cachés dans les cloîtres. Le sen 
sualisme étant inhérent aux oisifs, la gloire et le
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triomphe faisant naître !*• désir ci le souvenir 
des voluptés ilé leurs devanciers, une sainte 
éttw elfe quî se it*» avait daus les couvent* des 
moines >e rallum a: ils l'a ttisèrent et en tirent 
un feu «rKpû are. |M)îir gouverner la société nou
velle, a rm a is  vaut les paissants etTets *lu grand 
a rt culinaire sur b*> facultés inteUectue|le>.

««•nié a * loi te vu deux grande* cuisine* : celle 
des et celle dos et ce  q u i! y  a
île plus rem arquabh\ c Y>I qu 'au  | m>uj| de vue île 
rexteii>îoa somptueuse île l 'a rt culinaire, celle-ci 
»e trouvait au même degré eu iappot t avec la 
g randeur romaine.

|/eu ijù re  romain qui, jeu* sa  domû tattoii, avait 
civilisé LLurope, avait fait apprécier les lits «le 
taMe aux tîau loK  aux iSennatus, etc., mais ils 
ne lu ren t pas longtemps eu faveur chez im 
peuple de guerriers et de pasteurs, Tacite trouva 
les i.Sentrains mangeant assis sur des bancs de 
gazon élevés autour d 'une table, sur laquelle 
était tltl vase «le bois contenant t|t| lait caillé 
accom pagné île |>aîn «le seigle. Nous voyons 
ainsi, que le banc a  été le >iège de plusieurs 
peuples dans les prem ières civilisations. l>Yiprcs 
«ossidonins, les i mulot* m angeaient a  terre, 
accroupis su r du foin, ayan t «levant eux des 
laides de lads fort basses.

Leur nourriture consistait en nue très petite 
quantité de pain, ci en grande quantité de v ian
des, soit rôties, l*>ui)Hcs? ou grillées. < IVs mets, 
dit-il, sont servis d 'une m anière propre, mais ils 
les mangent fort m alproprem ent, ils saisissent 
avec les mains des membres en tiers, et les déchi
rent à  tndles dents, comme le feraient des bêtes 
féroces; s ’il se trouve nu morceau «|Ui résiste 
davantage, il le coupent avec un petit couteau a  
ga ine ,qu ils  port’-ii! a la ceinture (I). Leurs riv iè 
res et les deux mers qui les environnent leur 
tou m issent aussi du poisson qu ils assaisonnent 
avec «lu cumin et du vinaigre. lo rsqu 'ils  sont un 
certain nombre A table, la coutume est de s 'a s
seoir en demi-cercle, et au milieu, qui est la place 
d ’honneur, s'asseoit le personnage le plus distin
gué p ar sa valeur comme p a r sa naissance ot >es 
richesses. Auprès de lui s'installe le m aître du 
logis, puis successivement les au tres  convives, 
selon leur rang et leur dignité. Par derrière  sont 
les guerriers attachés A leurs personnes, et «|ui. 
pendant tout le repas, tiennent leurs boucliers

par devant ; Ü en est d 'au tres assis p a r terre, et 
comme eux arm és de leurs lances. * Xous savons 
«railleurs que les escabeaux et autres sièges ont 
é té  introduits plus tard  et «pie, lorsqu'il s'agis
sait d ’un repas d ’une certaine cérémonie e t d 'un 
grand nombre de convies, on les taisait asseoir 
sur de longs sièges qui étaient disposés le long des 
laides sous lesquelles ou mettait le loin.

ÏK-s |orsf les lie r  makis, les liait lois, les Italiens, 
et enfin toutes les nations ou s'étendit ht doctrine 
chrétienne, adoptèrent le èu*eA table, |h> LL lo - 
rigine du mot IkmfjHti, «pii s est maintenu jusqu 'à 
nos jours, Abus, au lieu de s'asseoir sur le loin, 
«>it rétendait sous la table h  les bancs, afin de 
garan tir les pieds des convives «le la fraîcheur 
ci «le | humidité du sol. Cependant, «Lins les c las
ses, les écoliers itYi aient as>is que sur le foin ou 
sur la paille, et les églises primitives, dans les
quelles il n 'y  avait ni bancs ni chaises, étaient 
jonchées de jeû! le fraîche et d ’herl>e$ odoriféran
tes su r lesquelles s'agenouillaient les prem iers 
chrétiens. Les monarqm s conservèrent l'usage 
«le la [Mille jusqu’au quatorzième siècle. < Kt) ui#7- 
tUtê* «v*/ A*u7, Philippe-Auguste décréta que, tou
tes les lois qu'il sortirait de Paris, la  paille qui 
avait servi a  joncher son palais, serait donnée ;i 
I lIotel Dîeu. e t ,e n  m U /rois ce#/ 
t liarles V déchargea les habitants du village 
d ’AulK-rveHôu s, d 'un droit onéreux sous la condi
tion qu'il fournirait la paille nécessaire A son 
clïfiteaip l \

Dans ces Ut*q*t9* primiiifs,«pu furent «ïétini- 
liveinent adoptés vers le sixième siècle de notre 
ère, les convives m angeaient dans le même vase, 
par groiq>es «le six a huit personnes. Sur une 
table «h? vingt couvives, quatre vases étaient 
posés, et avec des cuillers en bois cbaenn puisait 
a  la marmite commune, Plus tard, au temps d e là  
chevalerie, la noblesse et la galanterie imitant 
les ICemains, avaient imaginé de placer les invités 
A table deux par deux, une dame e* un seigneur. 
CVs couples n av a icn i qu'une seule coupe pour 
boire, et pour chaque mets qu'une seule assiette, 
sur laquelle ils m angeaient en commun, l/habi- 
leté de l'am phitryon eorisisfaitdone à  savoir c las
ser les litres, concilier le* sentiments, « t grouper 
les conformité* intellectuelles, de m anière que 
chaque personne fût satisfaite de son compagnon 
dYcttr//*, «Jans laquelle bien des prédispositions

a  I & (  C i  ; I *r-fcA : » t-r *3.9 4 c * i J - V t  p r i^ Y » . I If . î  z t*  i ;  Et t \ t  jf:- U  Y  ■?, * IV v '- ' n .
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à des amours future tronvèrent ré îim elb- qui dut 
les allum er. iY ite  hstdtudc île m anger & pîu- 
>îç-iir$ personnes ilans le même vase ;h persisté

e*
OrF il est reconnu que l;i civilisation et le luxe 

culinaire étaient a rrivés, chez les l?rees? a nu 
degré île |>erfecik*it e t île grandeur, supérieur a 
lu phase uiOilerm% dis-huit W»»7rrf avant «le le tre  
cliez les tienuuiits, les dusses et les t*anloî>, l>e 
plus, il est prouvé «pie la race  A ryenne, eu étui* 
g ran t «les bords du fleuve Oxus, dans tontes les 
contrées où elfcs 'esl étald  k \u  donuéessor au dé* 
veloppcmeni du type humain, en cultivant Tari 
de bien se nourrir; l'Inde, la  Chine, rKgyptc-,ont 
eu  leur civilisation suivant la fertilité des eon- 
irées ; mais le flambeau asiatique fut l'aurore 
éc lairan t les luxes dW tlièiics, de Home et de 
Paris, ou se  tirent les prem iers g rands festins 
connus eu France, sous la  dénom ination de  /Ain*

E u m ii quatre cru t ép«x|uc a  la 
quelle le banquet prenait déjà une tournure poli
tique, eV sbà d ire où ce  mot signifiait au tre  chose 
que le comte de  Foix donna, à  Tours, aux 
am bassadeurs étrangers, un banquet magnifique 
dont le mcbU a  é té  conservé.

Depuis le dix .septième siècle, la presse ne s'oc
cupa du banquet que pour re trace r et* qu’il y

avait é té  «lit. Il revêt alors le carac tère  de lopj- 
n m i  politique ou religieuse qui pred«>n»îiK\ Ce 
banquet fut l'in terprète «|e tout : l O lyiii)^ est le 
banquet des élus, et la poésie lit en tre r le ban
quet partout.

I IuMLil! -*»;i »|tjt icî t*‘S tic» |UA»tl>
du l«ù ti «le» Ks cruclbs ?

$* «
, |u  de ta vû% Lt»f.rtuu.’
d'aep***1* mi jour ci p  tueurs ! . . .

#< #■
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Aujourd'hui, la solennité d fuit banquet esi l 'é 
gide sous laquelle s 'abriten t tou ms les passions, 
toutes les haines, toutes les magnificences ci tou
tes les gloires.

Au liauquet on «léclare la guerre, au Itnnqiiet 
on tra ite  la paix, au  banquet on projette  les lois, 
au  banquet se  font les conspirations, au  banquet 
on tram e l'intrigue, au  banquet on se fait des 
amis, au banquet on se crée des ennemis, au  ban- 
quel on jK)rte les toasts, au  banquet on excite la  
haine, au  I«auquel ou déclam e, au  banquet on 
chante, au  banquet on s 'enivre, au  banquet on 
pardonne, au  banquet plcuvent les louanges, au 
banquet naissent les sollicitudes, au  banquet on 
aveugle les crédules, au  l>aii«|iiet se  tra ite  l 'a 
mour ; cfest p ar le banquet que se célèbren t les 
anniversaires des dieux e t des hommes, des hé
roïsme# et des crimes.

C est encore p a r  un banquet, enfin, que Io n  fête 
ces trots phases de la  vie : la  naissance, le m a
riage et la mort.

Tel est, en rôsumé, le banquet de nos jours.
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Le ba ïquei de Ta venir re s te ra i  il |»liii<jue et 
religieux ? reliera»! il la  symbolisation de la fa
conde d('ma»o»i»(uo du pouvoir, berçant les peu
ples dans te r re u r  de la  nécessité absolue de 
l ni*-g.iîe participation aux droits des produits? 
Xoti, mille fois non, la m arche ascendante de la 
Imputation de la te rre  et descendante des p ro 
duit - alimentaires, nous dérion ire  éloquenunem 
la p» c h a în e  nécessité d ’une organisation S4«ctale 
économique, scientifiquement basée sur les pro
duits de chaque contrée, légalement ré |u r tis .

Loin de nous l’idée de faire de la prophétie, 
n 'aim ant nullement les divinations mystérieuses; 
mais d après la statistique des nations européen
nes, on |*eut déjà prévoir, p a r des calculs de pro
babilité, ce  que sera, dans im temps donné, l'a li
mentation et ses formes futures. Nous nous som
mes basés sur la population européenne, en tre  
d i s  h u it r m t  ^ w in » ^  d * o n 'r  et d i s  k k i t  o u #  quu- 
t r e r i n y i  et su r I I  ^upertieie des terraius qu'elle 
occupe, ne tenant |>a$ compte des montagnes, 
généralem ent incultes, qui dépassent de  deux 
mille m ètres le niveau de la mer, |>e cette  étude 
analytique, il en est résu lté  que la population 
actuelle de l'Europe, c'est-à-dire au moment où 
nous écrivons, est de deujr cen t q u a tre  rin ^ N tis -  
n e u f  m illio n *  *!*ns m ille  habitants, la surface du 
terrain  productif et à  défricher, de *U  crû# rim jt- 
Airi# m illio n *  c in q  «v u # n e u f  m ille  hectares; de 
sorte qu'en tenant compte du progrès agricole, 
on peut dire q u il faut à  j>eu prés un h ec ta re  q u a  
to rze  ace*  de terre  productive pour nourrir un 
habitant. En calculant pour une date douuée, 
l’an deux mille, il y  aura, selon toute probabilité. 
un M ill ia r d  n o is a n te n e u f  m illio n  4 c in q  ce n i c i  h 
y  h a  n te -n eu f m ille  habitants en Europe. En dédut- 
sant le terrain  qu'occuperont les constructions, 
les jard ins, les pares, les chem ins de fer, etc., le 
terrain  productif ne se ra  plus que de * ix  cm# 
rin*jt~quatre m illio n * k n i t  cen t so ix a n te  - t ie n s  
m ille  hectares ; c'est-â-dire q u il  au ra  diminué de 
tro i*  m illio n *  q u a tre  cen t q u a ra n te  **}* m ille  hec  
tares. Or, il ne reste ra , I an  deux mille, m algré 
les ém igrations pour les au tres parties du monde, 
que cinquante*  q u a tre  ares île te rre  productive 
p ar habitant, donc la moitié du nécessaire m an
quera.

Les calculs faits pour l'Amérique, l’Afrique, 
l’Asie, donnent proportionnellem ent les mêmes 
résu lta ts ; mais pour une date  plus éloignée. A 
ce funeste progrès, lent, dévolu, mais constant,
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viennent encore se joindre les mimigrciKotia euro
péennes. qui activeront dans toutes les parties 
du monde, révolution appelée à  transform er les 
phases politiques en un monde économique. C'est- 
à-dire que les nations, m anquant de terrain  pour 
faire face aux besoins de la population toujours 
croissante, seront contraintes de  se transforme*- 
en Etats économiques e t scientifiques. Selon la 
fertilité du sol, selon la  contrée e t |e  climat, les 
pays se ront appropriés pour chaque genre spé
cial d 'agriculture que la  science reconnaîtra , 
l 'a r  exemple, les pays limitrophes des m ers four
niront le poisson ; ies plaines fertiles les céréales 
et les légumes ; d au tres contrées les a rb res frui
tiers, les coteaux, les vins; les pays montagneux 
le bétail, le beurre, le fromage, !e gibier, etc. I«e 
poisson se ra  rut* des alim ents les plus usités, 
ca r la viande de boucherie e t «1 anim aux libres 
deviendra toujours plus ra re , p a r  suite dut dé vas 
temeut des forêts, que l oti détru ira  pour avoir 
du bois de chauffage,et que Io n  défrichera pour 
la culture des céréa les e t des tubercules.

l a  petite industrie fera place à  la g rande; l'ex 
ploitation partie lle  des terrains à  la g rande cui^ 
titre régionale, la pèche individuelle à  la  pêche 
nationale, et les peuples, à  trav ers  les m ers 
et les m ontagnes qui les séparent, échangeront 
leurs produits sans douane, sans octroi, sans 
usure e t sans haine, p a r  l'organism ed’un D épar
tement économique, dans la forme de celui des 
postes actuel, avec rharm ouie d un langage 
scientifique ou économique qui établira les re la 
tions unîveiselles. Enfin, l’on devra  appliquer 
tontes les forces vives de l'hum anité à  la p ro 
duction des aliments, tant composé* que naturel*, 
substituer la science â  l'ignorance, l'arm ée pro
ductive à la rm ée  dévastatrice et la confraternité 
universelle aux borne* nationale*.

Les villes, les villages et les régions fédérées 
établiront des gren iers pour les récoltes des 
céréales, des caves appropriées pour l’amélio
ration des différents vins, des m agasins pour les 
alim ents comerri*  et les fruits, des g laciers |*m r 
la con*trrathn  du poisson frais, enfin des locaux 
pour tous les végétaux alim entaires e t les 
viandes comestible*. Ces m agasins seront sous 
la direction d’une commission sanitaire, com pé
tente et experte  dans la  ron*erration alim entaire, 
et sera  nomftaèe p ar les fédérations ou régions 
productives; ce tte  commission sera  chargée de 
faire l'échange des produits d 'une contrée contre 
ceux d 'une au tre  contrée, c 'cs tâ -d ire , des pro
duits d 'un peuple pasteur contre les produits
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d'un peuple pêcheur, de» produit* d'un pays 
chaud contre ceux d'un pays frokl. D'apres une 
statistique universelle, établie par le i^ ^ u le  
nient économique international, des differents 
produits de la terre, c l en raison de leur quan
tité et de leur qualité, la valeur des aliments sera 
considérée comme mesure d'échange.

II sera édifié dans les villes, les villages, les 
régions agricoles et {es grands centres, de vastes 
établissements ou seront installées les cuisines, 
aérées et propres, dans lesquelles les travail* de 
préparation culinaire seront divisés par groupes 
spéciaux, IX.s poissons seront posés. apres être 
assaisonnés, dans d'immenses étuves et seront 
cuits à la vapeur; il en sera «le même peur quel* 
ques légummcux et les tubercules. Les potages 
et les soupes seront prépares dans de vastes 
chaudières murées, qui se rempliront et se vide
ront mécaniquement Les constructions des fours, 
des broches, des grillades, qui serviront aux 
rôtis, seront également divisées pour faciliter le 
service, La chaleur pourra être réglée a volonté; 
enfin, toutes les préparations culinaires seront 
soumises A la force d un mécanisme qui en per
mettra rexéeution avec une exactitude ci un 
ordre parfaits, l a  salle contiendra mille tables 
de cm# personnes chaque. Ces tables seront 
classées par quartiers de tféèur cçn# efiej**?*#*, 
divisés les uns des autres par deux boulevards 
croisés, qui seront garnis de Heurs parfumées. 
La voix du canon, annonçant l'ouverture du ban* 
quel, sera désormais le signal de la paix et de la 
force harmonique et non plus celui de détresse. 
Les tables numérotées, mesurées, seront des* 
servies par des appareils mécaniques, également 
numérotés, circulant des caves et des cuisines A 
la salle, portant sur chacun d*eux les mets et les 
boissons nécessaires et s ’arrêtant aux extré
mités des tables dont les numéros correspon
dront aux leurs. Le changement de vaisselle sera 
annoncé par la sonnerie électrique, partant d'un 
centre avec rapidité vers toutes les tables. Alors 
les mets les plus exquis, fumants, seront décio* 
ehés, puis déposés sur les tables, et les wagons 
*7r/#j>*?#vNf par l'extrémité de la salle, entpor- 
tant avec eux la vaisselle changée. Les pièces 
montées «le pâtisserie, les socles en graisse ci
selée, modelée, sur lesquels seront dressés les 
mets froids, composés, de tous les phys du monde, 
alternés de pièces entières d'animaux les plus 
recherchés, feront Forcement do ces tables. Le 
menu sera fait d'après les propriétés des ali* 
ments et soumis à la variante analeptique que

réclament les répartitions légales do notre nutri
tion. Au milieu de çes tables se dressera un pavil
lon où sera installée la musique, et les télé
phones feront vibrer dans toute l'étendue des 
sons harmonieux, De là, également le chanteur, 
comme l'orateur, pourra se faire entendre dans 
toutes les extrémités. Au dessus de ce pavillon 
brillera un soleil électrique, éclairant les con
vives, C’est encore de ce pavillon que partira le 
signal invitant les convives au baaqmtldt la nV, 
à entonner eu «lueur l'hymne humanitaire qui, 
partant de cm# taille poitrines, fera vasciller 
Pair; et la nature, enthousiasmée du spectacle 
de la grande famille humaine, s'épanouira a 
l'aurore «le ce soleil nouveau.

Alors seulement, et pour la première fois, le 
monde sera inondé d’un flot «le lumière de jus
tice et «le liberté; tel peut être le IhwqHti «ï 
rrm r.

BANQUETEUR, *. — Qui fait fête. Celui qui
assiste au banquet, qui fait un banquet ou qui 
aime le banquet.

BANQUETTE, *./. (lAungurf*»}; ail. lku»k; angl. 
tkack;  itrtl. hanckimi. — Diminutif de bamv Petit 
siège long en bois et quelquefois rembourré.

( BAOBAB, ». m. (Atlat**mia digitataK — Le plus 
grand des végétaux connus, originaire «T Afrique.

BANYULLES (rf* de). — Roussillon (Pyrénées 
Orientales). Vin doux et tonique de deuxième 
classe, d’une alcoolisation «le 16 A 1H degrés.

8APTISTERIUM, #. w. — Terme latin par lequel 
les Romains désignaient un grand bassin «lépeit* 

! liant des Itiennes, et au-dessus duquel s ’élevait un

î

toit pyramidal soutenu par des colonnettes déeo- 
| réos. Ce bassin, «pion appelait aussi atertt*, scr- 
■ vait A prendre le bain en commun.

BAQUET,». nt.;all. K nM ; angl. Ittb; ital.fjMO?*#. 
— Ledimînutifde bac et dont l'étymologie signifie 
bateau ou vaisseau. Culinairement, baquet ser
vant A y déposer les eaux sales, baquet aux or
dures, baquet servant A faire la savonnade. Petit 
cuvier.

BAQUETER, r. a. — Oter l’eau du baquet, met
tre dans le baquet des aliments en conserve, sor
tir du baquet, ou transvaser d'un baquet.
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BMVCTUK$» *- jL ;  ail. ï V ^ m ;  angl. 
top drippfag** — $e  dit du vin qui tombe datt< le  
baquet. L e vîn qui a  coulé p a r gouttes du ton 
tieau dans le baquet posé sous le robinet d u n e  
pièce en vidange*

BAR. *- «• foci<r**i ~  O raud poisson
«le nier qu’il ne faut pu* confondre avec  Je W *  
ou loup de mer. (Voir ce* mot*}. Cependant, com
bien en est H de nos jours, à  qui fo u  pourrait 
d ire;

IVüeccfe* Faire macérer le tout pendant huit
jours, a |  exception «lu sucre; distiller. Faire un 
sirop avec 2 h'trcs d’eau, mélanger et fi ltrer* Cette 
liqueur jouit d'une grande renommée dan* la 
Martinique oà ou la préparé*

BARBAD1NE. *,/♦  — la  la r-
badine est un fruit exotique q t . est fourni fa r  la 
pas>itfore de la famille des passirtorée*, originaire 
«les A mil les. C'est un fruit doux et sucré.

Gâte & m ï*? $ îtm v i»t* rte menait*!*.
A «*e p v  dktmgu^r te b*je d iv iv  le

Sa chair ferme, feuilletée, ne possède aucune 
succulence ; cependant ©11 la mange culte au 
court bouillon servie avec une sauce relevée, soit 
grillée et servie A la maitrcfThéiel.

B ARA QU ILLE, *  w, (met* cotitpo*r}. — Hors- 
d'œuvre chaud. Mets très ancien.

Fournie 24*K —• Hacher de* filet* de perdreaux 
cuits, de grive* genîèvriêres, do ris de veau, «le* 
champignons, de* truffes fraîche* et du foie gras. 
Assaisonner cette farce en y ajoutant un peu de 
sauce allemande réduite, et du madère vieux. 
Ktendre du feuilletage abaissé, poser la farce par 
petits la* de la grosseur dune noix, et par dis 
tance voulue, donnant la possibilité de couper 
avec remporte-pièce des rondelle* grandes de 
rfafji-riwi centimètre* de diamètre; après avoir 
mouillé le* bords avec le  pinceau, plier la pAte 
sur la farce en trois faces, de manière A lui don
ner la forme triangulaire.

Dorer et cuire au four sur de* plaque*.

BARATTE, *./*. ; ail. ihtitotfmt*-aogl. tAim ; liai. 
zamjohi;  mettre en confusion ; vaisseau servant 
a agiter A bam ittore, —  Vaisseau dan* lequel on 
inet la crème en agitation, bourriére longue, 
ronde, etc. l a  baratte est ordinairement un vase 
fait avec du bois.

BAR8ADES (crime diê}. — Fermait 250»

— Kan-de-vîo.. . titres *
Lan filtrée ou »!e source . . .  — I

de ritr.ms. . . . . . . . .  Nombre l î
ht d‘omng«H?....................    «-* *
hl. de rê lw i.....................   — t

C lx u d e  girolle . . . . . . . .  — 12
M ttw....................................  Gramme* *
Cannelle....................................   — 25
Sacre . . . . . . . . . . . . . . .  Kilogrammes 3

BARBARIE, s ./. —. plante de la famille de* cm - 
eifere* «pii croit an bord de* rivières, «laits le* 
le* marais et dans tou* k s  lieux humides, et dont 
le* feuille*, qui ont lo goût du cresson, se  man
gent en salade.

BARBARIN, #. w. — Genre de poisson apparie- 
} liant A la catégorie des mulets.

BARBATANE. (ri» «fck — llmichcs-ilu-Rhên©. 
Vin de liqueur, totjïque et stimulant, d une vino
sité généreuse.

BARBEAU. *. w» ( bar?*#* cypritt**}; a i l  fia eh* ; 
a n g U ^ M  — Poisson d eau courante qui a  une 
grande analogie d aspect avec la carpe, mai* 
plu* allongé et initni de quaïro barbillons A son 
museau ; il en dîtlere en outre par sa bouche, en 
tonne de fer A cheval, et par se* trois rayons, qui 

I précèdent sa nageoire dorsale. Les naturaliste* 
\ en comptent une multitude dVsj^èce* *p»I ditïë- 
ï rent sensiblement du fcirbeatt commun, duquel 
I nous nous entretenons. Il est très anciennement 
! connu; le* Grec* et le* Romains en ont chanté 
\ se* qualités, qui nous paraissent peu apprécia- 
j l)!es ; sa eliair est fade, |>eii sapide, et sans lïrilcr- 
| ventioi! de fart culinaire qui renrichit par se* 
f garniture* et se* condiment*, ce  serait un met* 
l |>eu délicat. De plu*, elle a l'exécrable inconvé- 
| nient dïrtre armée d'une multitude d arête* qui en 
i empêchent la libre mastication. C'est un poisson 
[ qui, étant bien gras, peut être mélangé avec  
r d'autres, dan* la confection de* mateloites, etc.

| Hygiène.  — Quelque* médecin* affirment que 
f se* œuf* causent de* maux de ventre et de* vomis- 
S sem ents, souvent accompagné* de symptômes 
j alarmant*. Ce* assertions n’ont rien de fondé, 
( surtout quand c e  poisson est frais.
I Pour le* préparation* culinaire* Voir le mot 
| Carpt*
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BARBEAU DE MQNTA6NE. .Voir et <V-
taurfr.)

BARBERON, *. ta. — Nom vulgaire donné aux 
salsitis (tan$ quelques provinces «tu Midi.

B A B B ED EB O U C ,^/:-O V A  ûfiHtiê I*!ibti4  IA 
de bitïfau barbe, et par allusion 
à la barbe de boue, — rian te  
«|UÏ a  beaucoup d'analogie avec 
le salsifis. On en distingue plu
sieurs variétés, parm i lesquelles 
il en est dont on mange les jeu* f 
lies pousses comme les a>j*erges [ 
et d 'a u t o  dont on p répare les | 
racines comme les salsifis. IV  \ 
sentit cette plante qui au rait ait- f 
monté ravinée «le Ju les César, I 
bloquée p ar les soldats de IVm- i

Parmi les variétés les plus re- I 
inarquabîes, on distingue les lu I 
tire u se s , dont rim e cultivée de- j 
puis des temps immétnoriats en

t< :it iTAjur#sf -t? llelgîque, est connue sous le nom j  
" Flamand de Witloof, C'est une ;

variété de la  chicorée de Magdebourg, (Voir 
i'hhorft.}

Coupée, d une longueur de G â H centimètres, et 
’ braisée au jus, elle constitue uu entremets «ié- 
ï lîeat.

$ ‘ J . -  |î ». — l'*r̂ -5 >#:

Barbe-de-capucin h  la  crème. — Il ne s’agit 
pas ici, comme on pourrait le supposer, de faire 
mettre le menton d'un révérend père dans la 
crème, maïs d'un procédé sérieux:

Usage alimentaire, — lorsque à l'instar de 
la romaine, les pousses sont produites par étiole
ment, on peut les prépirer comme les cardons 
ou les cardes de bette ; c'est-à-dire à la moelle, à 
la sauce blanche, ou au jus,

Les feuilles de la deuxième pousse ne se ser
vent qu’en salade; au contraire, les premières 
pousses se  préparent indifféremment, hachées, 
braisées, entières ou en salade. (Voir Jüitdir*}.

BARBE-DECAPUCIN, #./l (Cichoriai* Imtib** L) ; 
ail. Wilde oder bitUre Ôchorit ; angl. Cki&wgï 
$*ccory ; dan. Siekûrhf ital. Citoria telratira ; 
csp. Atkicoria atuarga o agrttfo  ; port. rhhorhu 
— Variété de la chicorée sauvage (Voir ce mol) 
de la famille des composées. La culture en rend 
le  produit plus abondant et en améliore la qua
lité en atténuant la fragrance de ses feuilles. 
Produite par étiolement elle est blanche, douce 
et très estimée comme salade.

Usage culinaire. — Coupée, salée, pressée et 
confite dans le vinaigre, elle fournit un condi
ment excellent pour accompagner le bœuf bouilli.

fermait 25 — Blanchir, égoutter, hacher le
blanc du végétal et, après avoir fait cuire à 
blanc un peu de farine avec du beurre frais, on y  
joint la barbe hachée; on remue un instant et 
on mouille avec de la crème fraîche; on assai
sonne avec sel, poivre et muscade. Frire des 
croûtons de pain au beurre frais et en couronner 
leniremets.

Remarque. — A défaut de crème, on se sert de 
bon lait frais. On lie avec du beurra et des jaunes 
d’œufs.

BARBE DE CHÈVRE, *- f  ■ {Clarofia corrafotdts).
— t«enre «le champignons, à substance charnue 
ou tubéreuse, et ordinairement en forme de mas
sues ou coraux. Il est connu sous le nom vulgaire 
«le barhe-ilt-bonCf pied de-toq* maÎHOttt, tktraliH t, 
etc. Les variétés à chair tendre, que l’on trouve 
au pied dej arbres, sont ordinairement d'une 
couleur rouge, violette ou grisâtre. Sans être 
exquis, ce champignon, sauté à la provençale, 
peut être recherché par les amateurs, ou em
ployé comme garniture.



BA*BIUON, s- m. ; «Uuiiimtti de barbe, 
beau et fa ib ille . — Oa appelle ainsi les filaments 
qui s#ait aux deux côtés de la gueule de certains 
po issa is  «Vordînaîre écailleux. P a r analogie a  la 
l w k \  on  désigne égalem ent chez les coqs les 
deux jiendauU qui g a rn ire n t les deux côtés du 
liée inférieur.

Je*, ne, Je barbillon, se m ange frit.

BA RBO TE,-A — Poisson «le riv iè re  e t de lac 
ne v ivant que  dans IVau douce, très  r u  h en  hé 
p a r les gourm ets, qui ne m angent que son foie.

foi* tir barfaJt #ü caisse, - Fotmnle 'J5iK — 
Après avoir fait blanchir les foie* de b a r y te s  à 
beau bouillante, oit les (tasseau beurre frais dans 
la poêle su r un feu vif, ou dans le four; après 
parfait assaisonnem ent e t lorsqu'ils sont ;t peu 
près cuits, on les met dans des caisses de papier 
p réparées A cette  effet; on saupoudre légèrem ent 
de chapelure, su r laquelle on ajoute un peu de 
lieurre. P lacer les caisses su r un p lat beurré et 
les faire g ra tin er légèrem ent au  feu en ayan t 
soin «l'éviter que le papier ne se brûle.

l a  barbote se  p répare  iiulilféremment bouil
lie, serv ie  avec une sauce hollandaise, câpres, 
anchois, g ra tinée  ou frite.

BARBOTEUR. -  **. ; ail. ;  angi.
liai, «iMi/i'ii tk w o /io i. —- line des variétés du c a 
nard  domestique. «Voir ce mot}.

| En Angleterre, on s 'en  servait aufretois pour 
\ parfum er la bière appelé <ifc.

I £■ tît, —I iî£.*-î*ïâ » ».*-tv ?ü s <*ïi m «

BARBAUTE, * .f. — Cassonade très chargée de 
sirop.

1 BARBUE, *.f. irhomftii*fHU**r);ail. Hutte; atigl. 
; brin  ; ital. httflmfoK — K*a barbue est une varié té  
ï de turbot qui ne se  développe jam ais beaucoup, 
ç sa  forme est moins ovale que celle  déco  dernier, 
l elle n 'a  («oint de tubercules calcaires, e t les 
( layons ex térieurs «les nageoires du dos go ter- 
ï minent en filets milices e t  dégagés, analogues â  
l «les Itarbes d u  m ues. Comme le turbot, ce pois- 
| son abonde dans toutes les m ers d 'E u ro p e :d e  
i Suède, du lhiueniarck. de Hollande, d'AnglC’ 
; te rre , d 'Espagne, «le F rance, d 'Italie, enfin dans 
| tout l'Océan et la M éditerranée. II aim e côtoyer 
j les rivages ci v iv re  dans les endroits sablonneux 
r ou rocheux, lâ  où il trouve sa  pitance.

BARBOTINE,*./: t T iw a c tiu m  rtffÿ«nr*>. — Appe- j 
léo aussi quelquefois 7îwo#ViV. On la  connaît vul- | 
gairrm ent sous le nom «Therbe aux  vers, a m use  | 
de  scs propriétés vermifuges. C 'est une plante [ 
de la  famille des composées qui attein t quelque- \ 
fois la  hau teur d u n  m ètre environ ; une au tre  [ 
varié té  ta u a e* tu m  t*at*anûta? aussi appelée llcaii* [ 
mc-i*oq est cultivée dans les ja rd in s comme É 
plante d 'ornem ent e t «futilité. Ses fleurs jaunes | 
sont arom atiques e t am ères, ainsi que ses feuilles [ 
d 'un v e rt glauque, d 'une odeur fétide très  pciiê- \ 
tran te . L a tanaisie est antispasm odique; elle \ 
communique un goût d 'am ertum e au lait «les j 
vaches qui fo n t broutée. j

llVim.Ni:. — D’uihï digestion facile ,ce poisson 
se recom m ande aux convalescents e t aux  va lé 
tudinaires a  estomac délicat.

Barbue à la  sauce Hollandaise. — Fer-
mule 253. — Cuire la barbue dans le court- 
bouillon comme le tu rbo t; é tan t cuite, la  d resser 
su r une serviette  entourée de pommes de te rre  
cuites â  l'anglaise, g a rn ir  «le persil e t «fécre- 
visses. Servir â  p art une sauce hollandaise.

Barbue & la  parisienne. — Formule 254 . — 
Il nous est difficile «Je donner toutes tes recettes 
«le la barbue «i ta  p a rh h u u e , attendu qu'il y  n  
presque au tan t de formules que tf  a rtistes; cepcn*

irsAGC itm n a iu k . — ] tans le Xord, on emploie 
la  tanaisie comme assaisonnem ent île certains 
gâteaux  e t au tres aliments.

En F inlande, on en re tire  une couleur verte 
em ployée p a r  les confiseurs.

[ dan t nous adopterons la  su ivante qui nousa |«am 
[ la meilleure.
| Fendre horizontalem ent une barbue du côté 
: noir dans toute sa  longueur ap rès l'avo ir net- 
f toyée ; l'assaisonner, l>e»irrer ungrand  plat â  gra-
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lin et la i î« s u i ;  la iuouUIct de v ia  blanc, 
ajouter quelques cham pignons hachés e-t la faire 
cuire au  four. I f a u n e  |>.m, p rép are r u,ie garni- 
tu rc  comjsosée de cha)n(>i^uous Idaïu-s, ‘l’huitres 
fraîches, de quelques truftes éphn-W es e t cou-

Üé- I —* £**£• i f * H

pée> on James et do quelques quenelles do bau
droie ou de* brochet, do forme p late  oi t l k o r ^  
Faire  m ire  au roui t bouillon ; m ire , piler e t pas
se r  au  tam is une vingtaine d'écrevisses* IVs»i‘ 
dr#*ar e**t riw jm hde gram m es do lH*um% autan t 
do farine, e t faire avec la  calisson mie sauce le- 
Kère ai» co u la  i|V V tvv ï^ \s  ; ce tte  sauce étant 
t inte à  |H»mi, la com pléter eu d o n n er lieu p ar 
radd iitoa d ’un m orceau de beurre  tin en évitant 
qu elle lie se  décompose.

D resser alors la barbue en tière  su r un grand 
p lat cai la garnissant ju ir groujics alternés,-d’Isul- 
tres, do champignon*, de petites pommes de te rre  
et do quenelles. D écorer le dessus do la barbue 
avec  quelques écrev isses; a lte rn e r de tranches 
de truites, de queues d 'écrevisses et de grosses 
quenelles. M asquer légèrem ent le | k#î»:oii avec 
la  sauce p réparée  et ach ev er le décor pur un 
filet do heurre d 'éeivvïsse eu zigzag su r les 
bords de la  barbue, S erv ir une saucière â paî t,

On sert égalem ent ainsi les grosses soles, les 
les turbots e t les saum ons.

Barbue à  la Mornay. - Ce m ets a  pris nais
sance au  restau ran t du O m m i IV/îaïa s o u s  i h a 
bite direction de M. llerbom ez.

Formule 255. — D ésosser 11110 barbue de l>elle 
dimension e t en ta iller de fortes escalopes en 
forme de coeur; les faire dégorger e t les égout
te r . B eurrer un sautoir, y  p lacer les filets, les 
assaisonner e t  les a rro se r de vin blanc, les cou
v rir  de (Kipier beu rré  e t m ettre  cinq m inutes au  
four.

Fendant Ce tem ps faire un boit court bouillon 
avec  les débris de la  barbue e t m ouiller avec ni*

t

■ *

verre de vin blanc e t de bouillon blanc ; faire 
cuire; passer le court-bouillon et faire réduire 
encore pendant une heure ; avec celle réduction 
et du lait, faire une sauce Béchamel dans lu 
règle, e t ap rès  la v o ir  réduite sans la  laisser 
pincer, la lier avec  des jaunes d eeufs, laisser à 
l'étam ine e t trav a ille r  avec du le u r re  tin en  y  
ajoutant du parm esan râpé.

B eurrer un p lat long, y  coucher une nappe de 
sauce l'qui doit ê tre  ferme) superposer su r la 
sauce les filets de barbue ; $au|xm drer de par
mesan râpé  ; recouvrir avec de la sauce Bécha
mel et enfin sau|<m drer encore de parm esan, 
et m ettre par-de*sus des petits m orceaux de 
Ibeurre. Faire prendre une belle couleur jaune 
au four.

Ou tra ite  ainsi a  la Montajv les filets de sole, 
ou de saumon.

B a rb u e  a u  g ra tin . ™ Formule 35ù« — Après 
avoir nettoyé la barbue on la pose su r un plat A 
gratin  Inninv, subm ergée de vin blanc, que Ton 
fait réduire au  four en la  faisant cuire. Dix m inu
tes avant sa parfaite caisson, a jou ter de  la  sauce 
italienne (voir ce  uu>t),et laisser achever de g ra 
duer ; en la so rtan t du four, la  saupoudrer de 
fines herbes en  y  ajoutant un filet de ju s  de 
citron e t de  Madère.

B a rb u e  A l a  B écham el. — Formate 257* — 
ha  barbue é tan t cuite au  court-bouillon, on la 
désosse en ayan t soin de  ne pas l'endom m ager; 
on pose alors les m orceaux su r un plat rond 
creux, et ap rès avo ir p réparé  une sauce Bêcha* - 
met dans la règ le  (voir ce mot*, on la verse sur 
la barbue chaude.

B a rb u e  m arin ée . — Formule 25S\ ~  Vider, 
inciser nue barbue e t la  fair > m acérer pendant 
deux heures dans du vin blanc, eiltoule, clous de 
girolle, 'poivre concassé e t citrons coupés en  
tranches, La p lacer dans un sauto ir a v ec  la  m a
rinade e t la  faire cuire. D resser su r un p la t e t 
passer dessus sa  p ropre  cuisson préalablem ent 
réduite, passée au  tam is et liée avec du bourre, 
en y ajoutant un | hmi de vin de Madère.

B a rb u e  à  l’i ta lie n n e . — Formule 259. ™  Après 
ê tre  cuite au  court-bouillon on désosse la  barbue 
dont ou pose les m orceaux su r un p la t beu rré ; 
on fait une Béchamel dans laquelle on ajoute du 
parm esan râpé  ; rem uer le tout, verser su r le 
l»otvsoii et faire prendre couleur au four.
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B^baeM^prQVçQç^Ie. — fe r  mute 2 CO. — 
Cuire une barbue dans le  vin comme ai* g ratin  
c ité  plus haut. Lever tes filets et avec  la rédue- 
lion p rép are r une sauce aux anchois dans la 
quelle on ajoutera des olives tournées. Saucer

faire blanchir. lV auire p a rt fa ire  cu ire  un peu 
île farine dans du beu rre  frais, m ouiller avec  du 
bouillon; assaisonner de poivre, de sel, de mus- 
rad e  et y  a jo u te r les bardanes; la isser cu ire  dou- 

? cernent.
dessus.

IPtinarine. — On sert en  ou tre  ht barbue comme 
garn itu re  de vol au vent, de bouchées, de p/ités 
m aigres, ete.

BARBURE, .y. m . derme J a r i) . — Se dit des iné
galités tltm  sujet cou lé , après la v o ir  sorti du 
moule» C’tdïiiaireitteut tnirburr Je >t<\triae, bar- 
hure Je  #m//“ barbare Je  *mvr hum ée p a r les tissu* 
res du moule»

BAROANE, *.f. (areti*M /.uppu) ; alh  Saptmheh
À%//r ; iial. t.aypvfa; Jap . f i^ o . - P iaille de la 
famille des composées originaire du Japon, dont 
les feuilles et les racines sont alim entaires.

#' s

Etant cuite, lie r la  sauce avec  de la  crèm e 
fraîche e t des jau n es  dVeufs,

K* Marque. - -  Les feuilles se p rép aren t hachées, 
comme les ép inards, Au Jap o n , on considère la  
bardane comme un alim ent hygiénique de p re 
m ière nécessité. Il est reg re ttab le  que nos horti
culteurs ne ra ie n t pas d av an tag e  étudiée e t p a r
tant cultivée,

BARDE. *./*, ibarJ*t); ail. &prcl*ch*itt<; augL 
but n i;  jfal. barda ; jm>i tug. e t espagu. albanta; de 
l 'a r a b e b a rJa h it.— T ranche de  lard  m ince,dont 
on s ‘> sert j*onr envelopper les gibiers, les vo
lailles que Ton vent hanter*

l BAROOT, s.#*#. -  lVoduit du cheval et de  fil- 
| liesse; il est plus petit e t tnoius bien conform é 
| que le  mulet e t se rt aux  m êm es usages. Sa chair 
j  est bonne quoique un peu filamenteuse. KHe se  
I tra ite  comme la  viande de boucherie.tf I

I BARIGOULE. #. f .  (ery»tjiih — Cham pignon de  la
| famille des Ayaric* <voîr ce mot) qui croit su r 
! les racines m ortes du passieam , p lan te  de la fa- 
î mille des om bellifères, appelée aussi CharJo* 
i ! bda ad ou Chardon c*ut Ute*. Hans le midi de la  
| F rance ou rap p e lle  brigoule e t boHrigoatr. 
j Ue cham pignon, qui es! excellent e t sans 
! danger, se rt plus particulièrem ent a  la  confec

tion des artichaut* à  lu  barigoule auxquels il 
l donne son nom. Or, pour faire un m ets à  la bari- 
| goule, ce cryptogam e est indispensable.

IIyciknt. — Kn hygiène alim entaire, on em- ! 
ploie fa bardane com m e résolutive, diurétique, * 
sudorifique et fortifiante; con tre  les m aladies ; 
vénériennes e t le scorbut. =

\r
ITs.uîk  .mjmkxtaikk. -  lo rs q u e  Fou désire j 

m anger des bardanes, il faut pour quV ltes soient ! 
exquises, les arrac her au  bout de deux mois de ! 
végétation, alors la chair en est tendre, plus ta rd  j 
les feuilles comme les racines deviennent dures j 
et ffagrantes. !

f
t.

Bardane à  la crème. — Formule 20 t .  —  Kplu- j
«•lier les racines de U in b iifs , Ie3cou|»er en liards; f

BARIL, s. i»#. \barilla$)\ ail. t\**$rhr*t angl. 
fatrrel; if al. tnirit; espag. et portug. barrit; irland. 
tmiriU, e t du eelt. Kgtari. — IV tite barrique. Un 
baril d 'huile, d 'anchois, d 'olives, de harengs, etc. 
Fetit tonneau.

BARLEDUC ( l i n  Je). — (Meuse), Lorraine. 
Vins blanc doux e t rouge ordinaires. Us se  r a p 
prochent p a r  leurs qualités des vins de Cham 
pagne et de la  Jloselle; ils sont légers e t d ’une 
vinosité m édiocre. On fait en  ou tre , à  Bar-Ic-Duc, 
des confitures renom m ées.
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BARNA*?iE> ail. fcÆj*rv*i a u g t
bariutcle? liai. «te H ib iu h b ’̂ ^
mute. — Ainsi appelée parce que Ion  croyait 
que cet oiseau sortait, «Luis sa  naissance, «fui! 
coquillage a ttach é  aux végétaux «lu boni «le la 
m er qu'on nomme form u lé ou berehle* ou la  
barnacle fait sou md,

Oiseau «le passage de la variété  «le Tôle sau 
vage, sa cha ir est assez bonne mais «rune diges
tion difficile. Les estom acs délicats doivent p a r 
conséquent s  en  abstenir»

Fartue «L* U . . . . . .  Or.Hiuu-̂ - I*»
Kir f̂i* «fîira*>t<>. . » . * .  ̂ * * IV* à > * . I .

«IVr.iutre I
l&UH'S «H* luJge * . - .  - - - — ■ &

PrctiW . — M élanger aux  am andes le sucre, 
le k irsch, le c us i* >* t £ ■ t . - ra   ̂
a jou ter la fécule, la farine «le riz et Ks blancs 
4Veufs en  neige avec une goutte de carmin. t o u 
ch er dans de petits moules longs e t saujkm drer 
d’am andes hachées, t «lacer e t faire cuire «lans uu 
four doux.

B A R B E ,  * J< - 1  Jeu  d ’une saline oit se fait le
sel,

BARON, *• m. —  Pièce de  boucherie compre 
liant le râb le  et les deux gigots du mouton ou de 
l'agneau. Ainsi appelée parce  que c’est le p lus 
riche m orceau de Iagtu-au ou du mouton. Le 
baron convient plus particulièrem ent pour le 
service A la F rançaise où il figure «Lins toute sa 
splendeur.

B a ro n  d 'a g n e a u  a u x  p r im e u rs . — For* 
male 262* — Rôtir A la broche le baron d 'agneau 
e t  faire cuire des légumes nouveaux que io n  
liera  séparém ent au  beurre  lin, D resser le b a 
ron su r un g rand  plat long, le g a rn ir «le légumes 
eu a lte rnan t les couleurs. Le surm onter d’atte- 
le ts garn is égalem ent de légumes «léeorés. Dé
g ra isser le ju s  que l'on serv ira  dans une saucière 
chaude et lui additionner préalablem ent une 
sauce innltre-d’hôtcl avec de la g lace de viande 
et du poivre de C ayenne le tout m élangé.

B a ro n  d e  p ré  s a lé  b ra isé . — Formule 203* — 
Lorsque le mouton est braisé (voir ce mot) selon 
la  règle on dégraisse le fond et on le fait rédu ire; 
on le  lie av ec  une sauce demi-glace e t on le g a r
nit selon les ressources ou l'opportunité du  se r
vice. (Voir ib/w<tiff}.

Remarque. — Le baron «le mouton est le plus 
souvent braisé. Les garn itures dont on l'entoure 
généralem ent en  déterm inent le nom.

BARQUETTE, #./*. (p â li^ e r ie } . — Parm i les dif
férents modes nous donnons la rece tte  de  la 
barquette A l’orange, la m eilleure.

Formule 264. —  Em ployer :
S u m *  i n  p*ti*lr£  v a n ille . . . , .  
A m an de* p ilé e s . . * » •  »

.  C im m u iw  iV )  

.  —  2 »

BARRIQUE, *.f. -  ^ r i e  de futaille de la cou* 
teiaiuce d ’envaon  J î5  litres A Jtordoaiix, «le 
ÿOf>A Cognac, 313 litres A Mâcon e t 210 litres A 
N a n e s .

B A R R O T ,  *?.<•*» — Petit b aril rem pli d an eh o K  
Ce mot n e  s’applique que pour les barils d'an* 
chois.

BARS, w. (fMbsujt Ittpu*). b>«p «le m er; alL 
— Ce poisson attende su r les bonis «le 

la M éditerranée; il est moins répandu su r les 
côtes de  l'Océan, mais généralem ent ne dépasse 
pas la  Manche, et pénètre  rarem ent dans la 
Ihrittque; il rem onte quelquefois les fictives où 
il p a ra it trouver le bonheur «le sa  gourmandise, 
c a r  il s’engraisse dém esurém ent. Ainsi pêché, il 
a  une ch a ir exquise, rougeâtre  e t fine, qui ne te 
cède en  rien A îa  tru ite  saum onée, Sa voracité 
est extrêm e, e t eVsi «le la que lui vient son nom 
de foirp; A Venise on eu pèche du  poids «le huit 
kilogrammes,, dont la longueur attein t jiisqu'A 
cinquante centim ètres. Les bars vivent en  
troupes e t choisissent lem bouchure des riv ières 
pour y  déposer leurs «eufs.

T rès estim é des fîrees, c e  poisson jouissait, 
parm i les gourm ets de  ce tte  g rande  époque cu
linaire, d ’ime réputation rem arquable. Pline e t 
H orace disent égalem ent qu’on prisait .surtout 
les bars  qui avaient é té  péchés dans le T ibre. 
Les p lus recherchés étaien t tachetés e t petits; 
leu r ch a ir, blanche oit rose tend re , recevait l'é 
pithète d e  laineuse. Le b a rs  doit ê tre  m angé 
a v a n t le  frai, alors H est bon, e t le b a m i  (petit 
bars) doit ê tre  pêché près des bouches des ri
v ières. Les tètes et les la itances du b a ts  ont 
é té  l’objet de recherches pour leu r délicatesse. 
Les b a e ^ fi  peuvent ê tre  frits, p réparés en 

.filet*, e tc . On tra ite  culinairem ent le bars comme 
le saum on; il a  dit reste  une g rande  analogie

*K»« MUIDUÏI. %>



avec celai-ci, jwir sa  forme, sa  cha ir e t scs |.ro- ( 
|>iîêlês hygiéniques, I

J
BARSAC, s.|>. (ivif d e  b a $ \  —  Yûi rouge de ! 

hYauee i l ^ r ü ^ u x ) .  Le c ru  le plus estim é est { 
celui de C hâteau-X ayrae. j-

■ [
BARSAC, r. p . (e t»  d e  ban t}9 — Les vins Lianes |

de Ilaut-B arsnc sont parfum és, chauds et cape  J 
teux ; ils se  rapprochen t des Sauternes, maïs t 
leu r l>ouquet dure  mollis longtem ps que celui [ 
de ces d ern iers  vins. Les crus ik \  Château- j 
Comtal e t du ChAteaiiCHmens sont m eilleurs \ 
îles hauts Barsac. Ces vins se  classent d an s la  I 
catégorie des ÿam d# en/##«i#Vrs, dont ils occu- I 
peut la  tête.

B A R S E — 2>e d ît des la ite s  d 'é ta in  dans 
lesquelles on exporte  le  thé de Chine.

de  la  difficulté de la  faire g ren er en  F rance, Quoi

I IU, — *,

BARSZOZ* *./*• (//^«ff/uihi *idim hil{H M \ —  C'est 
une hiére que Pou fabrique en  L ithuanie et en 
Pologne, p a r  la  ferm entation des g raines de la 
bi r e t ir a  ma f4* ne*

BARTAVELLE, **fi (P trJU  —  Une
des varié tés d e  la perdrix  rouge, mais plus 
grosse, e t qui se distinguo seulem ent p a r  l 'ab 
sence des taches noires su r sa  poitrine. T rès 
commune dans le midi de TKurope, dans les 
Alpes, d ’où e lle  descend Tld ver; les bartavelles 
du Valais, du Mont-Blanc, du Mont-Cenis, sont 
les m eilleures. Leur chair, trè s  appréciée  du 
reste , est inférieure p a r  sa  succulence ;* la  chair 
du p erd reau  rouge des m ontagnes. Pour les p ré 
parations culinaires, \o ir  PerdrU*

BASELLE, # .f .  (battlfa ulba) ; ali. fn d kker  
(IrnHtr Spinal; angl. IVhite Malabar nitjhtxhad* ; 
ital. b a illa ;  esp. / fa t th u — P lan te  de  la famille 
des Chcnopodées, originaire d 'A m érique; vul
gairem ent appelée  épinard  M m e .ou hm tlU  
blanche*

Les tiges sarm entcuses on t quelque chose du 
brocoli. Les feuilles ten d resse  p réparen t comme 
les au tres  végétaux .

Une au tre  espèce de baselle  te in tée de couleur 
rouge pourpre, Importée de  Chine, en 1&K>, p a r 
le capitaine Geoffroy, se ra it certainem ent préfé
rab le  aux  au tres  espèce» à  cause de  l'am pleur 
de ses feuilles. La cu lture ne p ara it pas cepen
dan t s’en  ê tre  répandue, probablem ent à  cause

q u ?1 en soif, la baselle constitue un végéta l trop  
peu v mm des hommes de bouche.

BASILIC, s.iw. (oc# tanta btidUcHM}; alL ftwi- 
lient**; angl. badl; ital. ba tîlko ;  espag. J /éaçu  
albahaca ; port. Jtangericao* —  {Condiment arth 
matiqne}* P lan te  de  l'Inde trè s  usitée chez les 
O rientaux comme arom ate e t condiment eu* 
linaire. Il est reg rettab le  qu 'e lle  soit ignorée 
des cuisiniers m odernes. Le basilic possède, 
ou tre  ses p ropriétés arom atiques, celle non 
moins précieuse de stim uler le sang . C est donc 
le condim ent propre aux  vieillards, e t celui que 
Ton doit em ployer de  
p référence pendant les 
saisons froides et dans 
les pays du Nord. On 
fait des infusions de 
ses feuilles ou de leur 
p o u d r e ,  e m p lo y é e  
c o m m e  stenm ta to ire  
con tre  les m aux de 
tê te . Pour mieux le 
fa ire  connaître  nous 
décrivons ses diverses 
varié tés, en  donnant 
les figures des trois r«j. nx — cmriu&«-;«kva** 
principales.

On ne distingue pas
moins de d ix  varié tés de  Basilic, qui s o n t:

Kasimc okani). — Feuilles vertes, ovalcs- 
lanccolées; fleurs blanches en g rap p es vertîcil- 
lécs. G raine petite, noire, ob longut, en tourée
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4  une substance mucifagiueuse, qui se  gonfle 
dans l'eau  connue celte de fa graine de lin; uu 
gram m e en contient *00 et le litre  pesé TO)gram
m es; sa  durée germ inative est de huit années.

f a r i n e  îa plante es* séchée à  Pombrv, on la 
eenfrigue et on met les fragm ents dans des boîtes 
bouchées.

B a s i l i c  o u a x p  v k i *t ,  —  Parait ê tre  le  type de  
l'espèce; p lante plus trapue que la  précédente 
e t cro ît p a r  touffes compactes, Ses feuilles sont 
v e rtes  cl luisantes, eourteinent ovales.

Basilic ouam) violet. — Pareil aux précé
dents, il n’en diffère que par ses feuilles et ses 
tiges d’un violet bru» foncé.

P a s tij e  a  i t i i l l e s  m :  l a u t f , —  Cette v a 
rié té  m  distingue p a r ses larges feuilles cio- 
qtiéos, ondulées, a tteignant jusqu’A dix centim è
tre s  de long. Plante trapue e t basse. Ses feuilles 
m oins nombreuses «pie dans les variétés fines. 
Ce basilic séché 4  l'om bre se conserve sec, 
comme le  thym , e t ou Pemjdoîe pour coitdi 
tnen ter les m ets et arom atiser les sauces.

cultiver a  domicile e t d ’avoir nu condimeut ton
deurs sous la main. Les familles trouvent là nue 
plante utile et d ’ag rém ent; ses fleur s blanches ro
sée «, en grappes, se  détachent agréablem ent

- i

IlS. — i:*çst?c 4 lîfiiEV-* Aa .

B a s i l i c  f i x .  — P lan te  naine, plus com pacte, 
p lus ramifiée que le  B. g ra n d ; feuilles petites; 
fleurs blanches; graines sem blables à  celles du  
B. g rand . I l en a  les mêmes propriétés e t se rt 
au x  m êmes usages condimeiifaires.

B a s i l i c  a x i s é .  — V ariété qui sc  distingue du 
B. g ran d  p a r son odeur plus arom atique se 
rapp rochan t de celle de l’anis.

B a s i l i c  fkisk . —  A iifd  appelé IL A feuilles 
d ’ortîe. Les feuilles vertes, facilitées, crépues, sc 
distinguent facilem ent.

B a s i l i c  f i x  v e r t .  ~  C ette varié té  en tière
m ent v e rte  convient plus particulièrem ent pour 
la  cu lture en pots. Cet avan tage  perm et de la

Hr* itî, ;— £?* \£7tr. -

su r le feuillage d ’un vert interne. Son  parfum  
tin et pénétrant est très recherché. Les m éna
gères toujours A la  recherche de plantes d  a p 
partem ent feraient bien dans un  double but 
d’utilité e t  d agrém ent de lui donner 1a préfé
rence.

On distingue en  ou tre  |e  B. tu  ur/>#v, variété 
ne paraissant pas ê tre  le véritab le  Ocymum Ota- 

Son  arôm e suave l a  fait confondre 
avec la famille des basilics.

BASSAN <rfa dê% Languedoc (Hérault). Vin de 
liqueur de quatrièm e classe très  alcoolisé.

BASSE-COUR.—  Lieu réservé  au x  anim aux 
domestiques ; ou on é lève  la  volaille, etc.

BASSIA (tougifolia), connu A M alabar sous le 
nom d ’i l h f c i  ; en sansc. m a k ic a  m n lk H c a .— C cnre 
d e  plante exotique de  la  famille des sapotacées, 
dont on distingue plusieurs espèces ; nous cite
rons les plus connues. Les indigènes de M alabar 
m angent les corolles dn IL h*gifv!iaf rôties ou 
crues e t prétendent qu’elles ont la  saveur du ra i
sin. De ses baies vertes on ex trait un suc astrin
gent e t de ses sem ences une huile qui sert a  dif
férents usages,

Le B. hüifûUti Roxb., fournit comme le  précé
dent une huile que Ton ex tra it de ses semences. 
Les Indiens p réparen t en outre avec  ses fleurs 
une liqueur alcoolique, consommée su r place.

Le B. lu t g ra tta  Roxb. (phuhetra, d o i ,  a rb re  A 
beurre}.
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l/h u ü e  que fo u  ex tra it île ses graines est beau- 
coup plus riche en ^téaroptene que celle produite 
p a r  les sem ences »!e> autre» genres; elle p résen te 
Ta-spect «lu beu rre  e t les Imitons rem ploient soit 
aux  m êm es usages culinaires, soit eu  médecine,

BASSIN, s. «a. ; ail. /Aviva ;  ang. j i i a t  ba*
e im ;  esp, ki*i«P —• L ran d  p la t creux, bassin a  
lav e r les mains. En term e d 'appropriation ther
male, le mot foissin s 'applique aux  réservoirs 
destinés soit û la réfrigération , soit a  la  uata- 
lio n /

T

•5
I

BASSINE: >• A- ail. ÂVssrl ; aug. Atq/e e o p / H f r ;  |
itah &remo. — Espèce de chaudière hémîsphéri* f  
que, à  fond concave, destinée à  b a ttre  les blancs

dV ufs, à ta ire  les 
sirops, les gelées, 
les m arm elades, con
fitures, etc. Un m i-  
ta llurgiste français, 
>|. K. Msutiv , vient 
de c rée r une nou-

liaut de la tour doit ê tre  garn ie, décorée de dr;v 
peaux de la  nation q u o n  veut représen ter. Les 
m eurtrières doivent faire en trevoir la bouche des 
canons. Les bastions sont en général flanqués de 
perdes tourelles que, dès 1er», on appelle  tours 
basttoiiuées. Mais le  tout doit ê tre  frais e t man
geable.

BAT» *. m . (p*€h*s — Queue de poisson. On me
su re  la longueur du |>oisson en tre  Lu i! ci le 1**1 ; 
angle  charnu de la  loùnrhetie do la queue,

BATACLAN.*. (p a /iw r ic ) . — Entrem ets de
pâtisserie dû à  L acan célèbre pâtissier part*

F cm u k  200. — Employer ;
A iin n ltsfn iliiis et esoseKvs 
Sacre vamïïê , * . . . .
Farine laun^êe,
I t h t n & r . . - . * *
<Kuf» frais....................  . . ,

gniaurcs

dfeOârve
li'rVlhrï

2 »  
e« a
m»

»
1»
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turcs, les blancs d\cuf, comme la crème, peu
vent y  demeurer indemnes sans craindre les 
dangers que peut occasionner le cuivre. Cette 
bassine est bi métallique, c'est-à-dire doublée 
intérieurement d'une feuille d 'argent pur. (Voir 
/Aiffem).

B A S S IN O IR E S  ; ail. IVtirMtpftêwe;  ang, wnr-
iüifiÿjhiH; liai.- $ài!dirttfù. ~  Rissïn dans lequel 
on met de ht braise ou des cendres chaudes et 
qu un manche jærmet de promener dans le lit 
pour le chauffer.

BASTION DE VOLAILLE, w. (/rlimtèt
~  Pièce montée. .Mets froid et glacé de gelée.

Formule 205. — Le bastion de volaille ne peut 
être confectionné qu avec île la volaille, comme 
l'indique sou nom. Le socle rustique doit repré
senter une fortification naturelle, un roc, un Ilot 
ou un mamelon. On prépare des galantines de 
volaille d'une bonne consistance, que ion  coupe 
en carrés dans la forntede pierres de tailleâcons- 
tructîon, avec lesquelles on construit le bastion 
en le murant avec des morceaux de galantine 
légèrement glacés; le bastion peut être â moitié 
plein d ’un chaud-froid de volaille, selon le goût ou 
la quant ité des convives à servir. La battfoHHmltdu

trw id è . — Piler les amandes fraîches c» ajoti* 
velle htte*ht dans | tant les œufs par intervalles, y  ajouter le sucre 
laquelle les coufi- f et je rhum. Mettre la pâte dans une terrine et la

travailler en y ajoutant la farine ; lorsqu'elle est 
lisse on la couche dans un moule piaf et cannelé. 
Cuire dans un four de chaleur moyenne et gla
cer le /Aihiv/u# â  la vanille en le sortant du 
four.

BATARDE» «*!/, — Se dit des sauces imitées, 
des appareils dans lesquels on a  ajouté d e là  
farine ; ta n c e  I M lm th m e b O h m le f faite de farine 
an lieu de beurre et de jaunes d'uutfs exclusive
ment.

T

BATON-DE-JACOB, ». m. (a*pkodrin* tn t*#*). — 
Asphodèle jaune qu'il ne faut pas confondre 
avec PA. rameuse ou blanche (voir AfpkotMe).

BATONS D'AVELINES, *. m. Qid/isscr/c). — Ces 
bâtons très goûtés sont d'ailleurs délicats et 
légers.

F m m k  207. — Employer ;
Aveline» in ondées. . . . . . .
Sucre concassé. . . . . . . .
Kirsch ............................... ... décilitre

grammes 2 »
m

i

Prw iât. — Piler les avelines avec le sucre en 
humectant la pâte avec des blancs d'œufs,ajouter 
lé kirsch, continuer â p iler; en faire une pâte
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ferme, de m anière â  pouvoir la travailler su r le 
tour ou su r la planche. IHviser la pâle et eu 
faire îles bandes aplaties. Couper en trav ers  des 
bail*leleiles «le huit île lontf su r ihttur
de large. Bouler alors ces bâtons, qui seront 
«Tune égale longueur et de la uiéme grosseur. 
Battre des blancs d*ru is selon la quantité des 
bâtons, les passer un à  un dans les blancs dV ufs, 
ensuite dans du sucre g rené; les aligner su r nue 
plaque le u rré e  e t farinée. F ian t cuits, trem per 
chaque bout dans de la |*ate à  meringues, ensuite 
dans des pistaches hachées, fausser sécher.

BATON AU CHOCOLAT, *. w. !>u7#v*«V}. —
Ces Imitons qui se servent comme dessert sont 
excellents.

Permute 20S, — Kmployer :
Al‘aU'i»S Ul l̂idévS 2~<*> «■
Sucre rôiutusé. . . ............... ... — i*ô \Lt
Chocolat t*iiT k«»> »uen». . , . . — 3 0 l

Sucre vaiâllé — ;>» ■Kî
IHinc» *ÏVuf* ............................ uvtubre a ae

Protide. — Ci 1er les am andes avec le sucre et 
les blancs dVeufs (commencer par un); faire line 
pâte  ferme. Procéder p>ar la  formation des hâ
tons comme |w>ur les bâtons aux avelines décrits 
plus haut. Les cuire et ïes achever comme les 
hâtons d aveline.lïT*

r
S

BATON GLACÉ, *. w. ( jMitâ#**jr»7.) — Cette pâ
tisserie légère est exquise.

Formule 26f*. — Abaisser une bande de pâte de 
feuilletage. G lacer cette  bande avec une glace 
royale légère, couper transversalem ent des lo 
tîtes bandes en forme de bâton, que Tou pose 
su r une plaque et que fou  fait cuire dans un four 
chaud dessous; cela pour éviter de brider la 
g lace et pour faire m onter la  i*âte.

BATONNETS, *. m . pi. (boulangerie), — Petits 
bâtons de j>âte7 roulés e t dorés à  l 'a n f  avant 
d  c ire  cuits. Dans le Nord on y fait en tre r du 
Cumin.

BATONS ROYAUX, *. mi. jd. ihor* dVinrre). — 
f /tin e  des plus anciennes pâtisseries françaises. 
Klte se sert comme garn itu re  de grosse pièce.

Formate 270, — Faire une farce avec les chairs 
d 'une volaille et de deux perdreaux, bien l'assai
sonner tout en la m aintenant d'une mollesse con
venable v. la fabrication. Abaisser de la pâte

brisée, couper des carrés longs, m ettre au milieu 
la farce cl rouler la pâte, coller les ouvertures 
et faire frire. Ces bâtons peuvent être  servis au 
déjeuner comme mets spéciaux, en complément 
du menu.

BATRACIEN,, s. *i. U^dnjte}; ali. 
angl. teitrachiot,*. — Animaux vertébrés appar
tenant au  quatrièm e ordre de la classe «les rep
tiles, tonna ni le passage de cette classe â  celle 
des laissons et reuferniant des anim aux à  peau 
nue, tels que la grenouille, etc., qui durèrent de 
tous les au tres vertébrés p ar la métamorphose 
qn îfs éprouvent dans les prem iers temps de leur 
existence, l.es batraciens sont presque tous uti- 
lîsés comme aliment. Mais la loi mosaïque les 
proscrit en les déclarant impurs,

BATTERIE DE CUISINE, * ./l; ail, k'S ek tw *
cbV*'; angl. t>f pot* m#«f iial. batteria,
*tvrhjli*. — Pièces de cuivre, de bronze, de fer, 
de fonte formant IVii* 
semble des vaisseaux 
de cuisine a llan t au 
feu et servan t a  cuire 
les alim ents.

|.e s  casseroles, sau- 
loîrs (plats â  sauter), 
braisîères, p o is s o n -  
niéres et marmites 
sont les pièces faisant 
|.;»rlic de la batterio 
de cuisine, e t qu’il
ne faut pas confondre avec le gril, les cuillères, 
les fourchettes etc., compris dans les ustensiles. 
Au sujet de batterie de cuisine ou se rapjtelle le

Vif- IH — S*’C r> ti-'HïtVSp ’

plaisant jeu  de mots de M. de Bièvre, qui ren tran t 
chez lui avec un de ses amis et voyant deux 
de ses marmitons aux prises lui dit : < Xe faites 
pas attention, c 'est une batterie ite cttteîtn \ > 

Ajoutons que la  batterie de cuisine est le ther
momètre du cuisinier, car pour apprécier couve-
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nableinent îe m aître de maison, il faut visiter sa 
cuisine plutôt que son salon.

K ion n 'est plus; im portant jxmr tm praticien que 
sa batterie  bien fournie e t d 'une force suffisante; 
lorsqu’elle est usée, vieille e t mal entretenue, le 
moïudre coup «le feu suffît pour tout détru ire , ce

>< .gaot*" 0̂ '«SCS?afesi

fil- — bl
t t  X f j i r z t i .

qui tiécc& itc tut double emploi d  alim ente et inet 
le cuisinier dans l'invariab le  difficulté de recom 
m encer l'opération «fans un moment ou la prom p
titude du service ne lui en laisse le loisir. J /é - 
conomîe su r la  batterie  de cuisine est donc «ne 
économie mal comprise, qui devient le cauche
m ar et le déshonneur du praticien et «îe l'am phi
tryon intéressé qui no peut faire honneur à  sa  
table*.

La pratique a  dém ontré que pour tra ite r  les 
alim ente d’une m anière artistique e t hygiénique, 
il fau t qu 'ils soient cuite dans des vases forte e t 
d 'une m atière inclYcimve; sans ces conditions 
les m eilleurs produits ne sauraien t ê tre  exquis.

IFj?. tîJL -* C'a; 551s.
Cîlir* xi .

H s 'ag it non seulem ent d'économ ie et d ’a rt, maïs 
surtout «l'hygiène alim entaire In téressan tau  plus 
haut point la sauté du consom m ateur. Les acci
dente résu ltan t de l'intoxication p a r le vert-de- 
gris sont a<sez connus sans qu’il soit besoin de 
les signaler ici a  l'appui de nos assertions.

La plus belle batterie  de cuisine qui ait Jam ais 
exfatéc fut celle de la m ère de Madame de Oraf-

figny: comme elle  possédait un nom bre considé
rab le  «le planches en cu ivre gravées p a r  Callot, 
elle  en fit faire une magnifique batterie  de cui
sine; chaque casserole portait une histoire, un 
écusson, un sujet. Toutes ces pièces sont aujour
d'hui perdues. M algré la  valeur artistique de c* le 
batterie, elle av a it du reste  comme les au tres, 
l'inconvénient du rétam age, de l’oxydation du 
cuivre, etc., inconvénientssur lesquels nous allons 
insister.

L 'histoire de la civilisation se carac térise  plus 
encore p a r les vaisseaux de cuisine que p a r le s  
écrits. Les Aryens faisaient rô tir leurs viandes 
sur la b ra ise ; les Egyptiens cuisaient leurs ali
mente dans des vases d’arg ile  séchés au  soleil; 
les Grecs dans l'airain , les Germ ains dans la  
fonte, les Romains dans le bronze, les Européens 
ordinairem ent dans le cuivre, etc.

< La batterie  de cuisine peut ê tre  dangereuse 
pour la santé h d ivers pointe d e  vue. Nous ne 
parlons point des ustensiles en bois, qui se cor
rompent facilement e t favorisent les décomposi
tions alim entaires. (1) Les poteries vitrifiées h la 
litharge ont fréquemment A leur ac tif des empoi
sonnements p a r le plomb, lorsque le vernissage 
est attaqué p ar les acides ou les sels, usités en 
a rt culinaire. L 'hygiène publique e t la  police sa 
nitaire ont donc le  devoir étroit «le rég ler toute 
poterie plombifère, et de leu r substituer le grès, 
la  porcelaine, la  faïence et les vases céram iques 
au silicate de soude, qui sont înotfensite.

< Mais les ustensiles les plus Im portants en 
cuisine sont mtiaUiqut*. lo rsq u 'ils  sont en fonte 
©ueii fer battu, ils communiquent un goût d*en- 
e rc  aux substances alim entaires et les noircis-

! sent, le tannin végétal formant un tannnte de fer. 
i Emaillés, ils renferm ent souvcntdu plomb et sont 
: sujets à de trop (hcilesdétériorations. Le fer-blanc 
5 serait excellent, si les étam ages employés à  sa 
! fabrication ne contenaient fréquemment des tra- 
i ces de plomb, m algré les ordonnances des eon- 
j se ilsd  hygiène et de salubrité, les inspections du 

laboratoire municipal e t les sévères ordonnan
ces de l'arm ée et de la  m arine. L’étain  renferm e 
souvent encore, outre le plomb, des traces d  an 
timoine e t d’a rsen ic : d  ailleurs, le chlorure d'é- 
tàîn, qui est toxique, peut se former en  présence 
des acides et du chlorure de sodium (sel de cui
sine).

« Les ustensiles en zinc ont fréquem m ent causé

.î Ojrc^.tiaU'4^'.^ f i îv ï  a !» fa r # . U
4 î:ï »r« tv.i, -

!
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des accidente gastro-intestinaux, analogues A 
ceux que produisent les poisons irritante. Quant 
aux casseroles de citicre, quoique moins véné
neuses qu'ott les supposait autrefois, elles 'exi
gent des soins de propreté de tous les instante : 
les corps gras sont, en effet, susceptibles de dé
composer ce m étal et d 'engendrer des sels cupri
ques dangereux, le vert-de-gris notamment, 
auquel sont dus la plupart des vomissements et des 
coliques qui suivent l'ingestion de mets préparés 
dans des vases Insuffisamment récures.

* Depuis quelque temps, un superbe inétal, le 
uicitl, sert a  confectionner, surtout en Allemagne, 
les ustensiles destinés ;* l ’usage domestique. Le 
nickel est assez facilement attaquable p ar les 
manipulations culinaires. A la  suite d'accidents 
sérieux survenus après un repas fait e t servi A la 
Cour d'Autriche, dans des vases de nickel, le 
conseil supérieur d’hygiène a  formellement inter
dit l’emploi de ce m étal pour la préparation des 
aliments(18SÔ) (1). Mais, ainsi que l a  pleinement 
démontré M. Biche, les sels produits ne sont 
guère plus nuisibles que ceux de fer. Kn revan
che, les inconvénients du mauvais goût et du 
noircissement des aliments tanniques (artichauts) 
et albuminoïdes («cutis, blanc-manger), sont à  
peu près les mêmes que ceux inhérents a  la vais
selle de fer: ce qui, évidemment, attente a  Ta ve
nir qui semblait leur ê tre  réservé en cuisine.

< Il n*en est pas de même de la batterie de 
cuisine en argent. C'est à  elle qu’appartien t la 
palme hygiénique. Jusqu’ici, les vaisseaux d’a r
gent ne se trouvaient guère quVi la portée des 
princes et des Hothschilds, rois de la finance. Un 
éminent métallurgiste, M. Edouard Martin, vient 
d  offrir, aux plus petites bourses de la France 
gastronomique, les moyens pratiques de cuire 
les aliments dans ce magnifique métal.

Sans lequel la vertu nY.-t qu*un meuble inutile.

M. Ed. Martin a  inventé une batterie de cuisine 
bi métallique, en cuivre martelé, que double inté
rieurem ent, en guise d’étain , une forte feuille 
d 'argent chimiquement pur. Avec cette décou
verte. l'intoxication culinaire devient un m ythe: 
l'industrie de rétam age n 'est plus une industrie 
suspectée et inspectée* Un grand progrès s'est 
donc ainsi réalisé dans l’a rt de bien vivre, et 
cette decouverte toute récente, essentiellement

ï
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française, fera bientôt (il n’en faut pas douter) 
le tour du monde. La casserole bi métallique 
hygiénique détrône le fer-blanc si dangereux, le 
fer si désagréable, le cuivre si difficile a  manier, 
l'émail et les jioteries fragiles et susceptibles de 
receler l'intoxication satum îne. Tous ces modes 
d’ustensiles sont aujourd'hui rem placés par un 
inétal éminemment iitoffensïf, l'argent. Avec les 
nouveaux appareils K. Martin, le poisson pourra 
impunément séjourner dans sa poissonnière, les 
sauces mijoter dans les bains-marie ; avec eux, 
les crèmes, les gelées, les bavaroises, les blancs- 
mangers, les mayonnaises, etc., demeureront, im
maculées, à  l'abri de tout contact toxique ou flé
trissant. La méfiance et le dégoût A 1 egard des 
casseroles ne seront plus de mise : l'enfant, cet 
ê tre  si délicat e t si susceptible aux moindres 
Influences vénéneuses, aura salKnii’Iie préparée 
dans une petite casserole d 'argen t: rêve de l'hy
giéniste e t du pédiatre.

« Briilat-Savarin a  pu dire que la découverte 
d’un plat nouveau était plus importante pour 
l'humanité que la découverte d’une planète. Que 
dirait aujourd'hui l’illustre gourmand, s'il reve
nait A la lumière pour constater l'immense pro
grès réalisé dans l'a rt de p réparer les aliments? 
Il n’hésiterait pas, A coup sur, A proclam er d 'u
tilité nationale l'in vent ion de M. Ed. Martin e t A la 
placer au rang  «les plus glorieuses «le ce siècle 
qui s’éteint * et quî fut, cependant, si fertile en 
miracles ! >

< L 'argent n’est altérable que lorsqu'il ren
ferme du cu ivre: maïs lorsqu’il est' pur de tout 
alliage, il est le plus blanc, le plus brillant, le plus 
malléable et le plus ductile de tous les métaux : 
il n’est susceptible d ’être  attaqué que par les 
acides énergiques. Absolument inotfensif pour l’é 
eonomie humaine, il if  a ltère le goût d 'aucune 
préparation alim entaire. U W  donc à VargentT 
que te ta  teinter comme V hygiéniste dot ce ni accor
der ta préférence pour ta confection de* batterie* 
ite enieine* * . ■

C’est pour cette laison surtout que notre 
Dictionnaire s'ost empressé de signaler l'innova
tion si pratiquem ent utile de M. Kd. Martin. (Voir 
Va**erott).

A l'bstie de cc-tte «romruiiuï'NUbm la Société Franenhe 
dJïygihie :i u«>;nmê une titmmbd'm pour fore desvtpé- 
rfrncc* tt un rapport. Cetritiïb-t'U» eomi H>S f**’' t te MM. b. 
lïrfllié et K. ï>uj-r»-. f'himhtt*; I fa mon* ffggiénbte; A. 
fidot. tngénanc; X. Fortafax, D-X'O:ur en médecine, 
et J. Vav fi\ t t » f ÿ ‘d n i . â y , .
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Xktt«»yaof. — Lorsque rien w  s es t a ttaché  à 
l'in térieur de la casserole, en la lave simplement, 
à  l'eau  chaude et pour enlever les lad ie s  on 
frotte à Paide d’un petit linge imbibé de blanc 
d 'Espagne mêlé d ’esprit de vin.

E a u  p o u r  n e t to y e r  le  c u iv re . — For mute 
27 t. — Em ployer:

ArMe otali'iw». . . . . . . . .  gramme** P »
Théltirm*................ .............  — ;$*)’
Km bouillant**.'. . . . . . . .  lîirw 1

Procédé. — F ro tte r le cuivre trem pé dans ce tte  
composition, rincer à  l’eau  e t essuyer ensuite.

BATTUE. * ./l; a il. Trtifgagen ; angl. battue. — 
Term e de chasse : Une battue de cailles, de g ri
ves, etc. S'emploie aussi dans la pêche pour dési
gner le poisson v ivant p a r  troupes: une battue 
tic harengs.•V

BAUDET, Km. —  8c dit de Pane initie qu'on 
élève pour la reproduel ion de l’espèce.

BAUDROIE, *.f. : if al, diarolodimàreipTOWpe* 
chtUan, Aussi appelée diable de m tr  à  cause de 
sa  voracité proverbiale e t de sa laideur. — Pois
son de l'ordre des neanthoptérigiens, sa  chair 
blanche et molle est recouverte d ’une forte peau 
sans écaille. Cuite elle devient ferme, ce qui la 
fait choisir de préférence pour la  confection des 
quenelles, mi des pains de poissons, m ais surtout 
pour la préparation  de la fjoirUtatHihxe e t de la  
tmnrride (voir ces mots).

BAUME OU PÉROU m t l i l  otn « eo ru k o ) . —  (S cure

•%a
%•* ■ ilm.

X£ » r K '  &
% % &

s e n  t  / s

I.e baume du Pérou est vulgairem ent connu 
sous le nom de m tlikA  l i a i  (melilotus eœrulea*, 
lotie r  odoran t. Cette plante, haute d’un pied et 
demi environ, est originaire d e là  Bohême; on la  
cultive dans les ja rd in s pour la beau té  de ses 
fleurs d 'un  bleu magnifique, qui exhalent une 
odeur arom atique des plus agréables. Les habi
tants de son pays d'origine la  prennent en iliéi- 
' forme. Dans quelques contrées de la  Suisse on 
mêle ses fleurs à  certa ins fromages, ce .qui leur 
communique une odeur e t un goût arom atiques 
très agréables.

BAUNE (tin  de). -  Comtal d'Avignon (Vau
cluse). Vin de  troisièm e classe mais très toni
que, capiteux et stim ulant.

On appelle égalem ent benwwe un vin blanc de 
Bordeaux de prem ière classe. Tonique, stim ulant 
et diurétique.

BAVAROIS. m . (tn lrrn u t*  fro id }  ; se dît aussi 
from age b a ta ro fo .—  Entre mets sucré, composé de 
jaunes d'œufs, de  crèm e, d’arom ates, de gélatine 
et de sucre. I.es différents bavarois ont tous pour 
base les mêmes élém ents indispensables; œufs, 
gélatine e t lait.

En conséquence je  donnerais â  ce tte  prem ière 
formule l'expose complet du  principe dont o ii ne 
devra point se  départir.

B a v a ro is  à  l a  v a n ille . — Formule 272.
Em ployer:

Srtcre en poti'lrc * . . . gramme* :»>
CîèlAttne. *... , . . . — lo
Crème *louî>!e, . . . . . litre* 2
Vanille en . ; . nombre 1
tKnfs frais . . . . . . - — 8

de légumineuses voisin du genre trifolium, auquel 
Linné Pavait réuni.

Procédé. — P rendre  la moitié de la crèm e, celle 
de dessus pour la fouetter. M ettre l'au tre  moitié 
c  est à d ire  un litre  dans une casserole avec  le 
sucre, la  vanille et les jaunes d’œufs. Poser la  
casserole sur le feu e t rem uer constamment jus- 
q u a  ce que son contenu prenne l'aspect d 'une 
crèm e (sans laisser bouillir). Faire trem per la  
gélatine dans Peau tiède et la m ettre dans Pap- 
pareil chaud. Remuer ju squ 'à  ce que la gélatine 
soit dissoute; passer l'appare il dans une passoire 
ou dans un tam is et le rem uer (dans une terrine 
de te rre  vernissée), dans un lieu froid jusqu 'à  ce 
que l’appareil a it nue tendance à  se coaguler. 
Ajouter alors un litre  de crèm e double fouettée; 
pour la m élanger on devra  soulever l’appareil 
sur la crèm e.
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F t :~  f i t .  —  f  u  tfwît.

Emplir les moules, qui doivent ê tre  d'une par
faite propreté ; les poser au  froid, et, apres qua
tre  ou cinq heures ils doivent ê tre  congelés; 
deux heures suffiront s'ils sont sur la glace.

Les démouler e t les serv ir su r une serviette à 
franges posée su r un p lat rond préalablem ent 
refroidi.

Remarque. —  L a pratique m 'a démontré que, 
pour év iter les grum eaux, l'appareil devait ê tre

refroidi dans un vase de 
te rre  ou porcelaine; les 
vases de m étal donnant in
variablem ent les accidents 
de coagulation, surtout lors
qu'ils sont su r fa glace. Dés 
lors Lent remets est irrégu
lier, lourd et désagréable, la 
gélatine dominant dans cer
taines parties. 11 est égale
ment important de ne pas 

entreprendre la confection des bavarois si lrou 
n 'a  de la crèm e double de la  prem ière fraî
cheur.

Ajoutons que les moules doivent ê tre  d 'argent 
c'est-à-dire bi-métaliques. On trouve ces moules à  
la  chaudronnerie hygiénique à  Paris.

B a v a ro is  a u  m o k a .— Formule 273. — T orré
fier et ut gram m es de café moka dans un poêlon 
d'office. P aire  bouillir un litre de lait. Mettre le 
café moulu infuser dans le lait bouillant. Mettre 
dans une casserole huit jaunes d'œufs e t trofc 
cent* gram m es de sucre en poudre. L ier l'appa
reil su r le feu, ajouter la  gélatine (quarante 
grammes) et achever avec la crème fouettée 
comme pour le précédent. Oii rem place très 
avantageusem ent l'infusion de café par de 1 es
sence que Ion  vend en flacon.

B a v a ro is  a u  ch o co la t. — Formate 274 —  
Dans les memes proportions que le précédent. 
Ajouter dans l'appareil deuxeent cinquante g ram 
mes de chocolat fin et achever comme d'ordi
naire.

On obtiendra un entrem ets plus délicat en rem
plaçant le chocolat p a r  une gousse de vanille et 
deux cents gram m es de cacao en feuille.

B a v a ro is  a u  th é . —  Formule 275. — Faire 
une infusion de thé de Chine, très forte et de ma
nière à en obtenir un demi-litre, avec laquelle on 
fera I appareil composé de huit jaunes d'œufs et 
trente gram m es de gélatine ; ajouter un demi-litre

de crèm e fouettée. Incorporer ctacltcvor d 'après 
la règle.

B a v a ro is  d 'am an d e . — Formule 270,— Après 
avoir inondé froh  cent* gram m es d'amandes 
douces et d ix  d 'am andes am ères, plier avec une 
petite quantité d eau (environ trois cuillerées) 
que Io n  ajoute par intervalles. Lorsque les am an
des sont parfaitem ent pilées, faire une liaison 
su r le feu, de troU cent* gram m es de sucre en 
poudre e t huit jaunes d Veufs. Ajouter quarante 
gram m es de gélatine que Ion  aura  fait fondre au 
bain-marie, dans une très faible quantité d'eau. 
Passer au  faims fin, fouetter un litre de crèm e 
double e t incorporer le tout.

Remarque. — Les bavarois d avelines, de noix 
fraîches, de pistaches, de bananes, se  font de !a 
même m anière que le bavarois d'amandes, e t ne 
varien t que dans la diversité du principe arom a
tique qui en est la base. Si l’on désire obtenir un 
goût plus accentué, il n 'y a  qu 'à  ajouter dans 
l'appareil un petit verre  p a r moule de kirsch 
vieux.

B a v a ro is  d 'a m a n d e s  to rré fiées. — Formule
277. — Après avoir mondé froh  cent risquante 
gram m es d am andes douces, hachées et to rré
fiées au four sur une plaque, faire fondre rend 
roixantequinze grammes de sucre au  caram el, 
m ettre les amandes comme pouf le nougat. Ajou
te r  un décilitre d 'eau pour dissoudre le sucre. 
Lorsqu'il sera  parfaitem ent dissous, ajouter un 
litre  de lait, passer le tout au  tamis fin et piler 
les am andes au mortier. Mettre dans une casse
role huit jaunes d'œufs e t deux cent ringt-ciuq 
gram m es de sucre, verser en rem uant le lait e t 
tes am andes su r l'appareil que l'on remue su r le 
feu pour le lie r ; ajouter la  gélatine, dont qua
rante gram m es doivent suffire. Finir comme d  or
dinaire.

f r,
B a v a ro is  à  la  fleu r d 'o ra n g e r  to rréfiée . —

Formule 27S. —  Faire fondre au  caram el cent 
gram m es de sucre, éplucher de la fleur d 'o ran
g e r de m anière à  en obtenir soixante grammes, 
les a jou ter dans le sucre e t rem uer quelques se
condes su r le feu. 3ïetÉrc tf« décilitre d eau pour 
faire dissoudre le sucre. Réparer huit jaunes 
d'œufs, les m ettre dans mie casserole avec deux 
cent cinquante grammes de sucre en poudre e t un 
litre  de crèm e bouillie ; lier l'appareil sur le feu. 
La crèm e liée, ajouter la fleur d 'oranger que l'on 
a  laissé infuser dans le caram el. Passer à la clu-

t«r. ièm ruàyt ai:»f sr»rsr. n
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noise et a jou ter la gélatine, plus un derni-Iitre de 
crèm e fouettée.

B a v a ro is  à  la  p u ré e  d e  f ra is e .— Formule 279.
— Mettre /roiVcenf* gram m es de sucre  eu  pou
dre  dans un dem i-litre de crèm e cu ite , e t d i t  
jaunesdV eufs; lie r le fout dans une casserole sur 
le  feu ; a jou ter quarante gram m es de gélatine, 
passer l'appareil au tam is fin ; faire légèrem ent 
coaguler en rem uant. Pendant ce temps on au ra  
fouetté dans une terrifie en te rre  «» litre de 
crèm e fraîche, dans laquelle on au ra  mis la purée 
d ’une forte assiettée de petites fraises rouges de 
montagne. M élanger alors le to u te ! y  incorporer 
l’appareil.

Remarque, — Les bavarois aux  fruits se font 
tous de la  mémo m anière, et il est essentiel que 
les purées de fruits ne soient pas en contact avec 
fé ta in  ; il faut donc se  se rv ir de moules d 'argen t 
de la  chaudronnerie hygiénique f  de moules de 
verre ou de porcelaine. Ces sortes de bavarois 
sont dressés su r  des com potiers et entourés 
d ’une purée de fruits pareille ficelle qui compose 
son arôme.

B a v a ro is  à  l a  T u n is ie n n e . — Formate 280.
— Chemiser (voir ce mot) un moule- en dôme, 
d ’une forte couche de gelée à  l’orange : p rép a re r 
le bavarois avec le même fruit, rem plir l ’inté
rieur et sang ler. Vingt m inutes ap rès, d resser en 
garn issant de gelée â l'o range coupée en croû
tons.

B a v a ro is  a u x  v io le tte s . — Formate 28 t. — II 
est a  rem arquer que pour tous les bavarois p rin
taniers, le procédé ne diffère que dans l’appareil ; 
la  colle e t la  crèm e sont toujours p réparées de 
la  même m anière. J e  ne donnerai donc que les dif
férentes m éthodes de p rép are r les infusions.

Q uatre à  cinq petits bouquets de violettes 
cueillies du jou r, les je te r  dans dtùjè cent cin
quante gram m es de sucre clarifie en ébullition; 
laisser infuser : passer ce sirop dans les jaunes 
d ’œufs, e î faire p rendre  su r le feu la gélatine e t 
la crème. T erm iner comme a 1 ordinaire. D resser 
su r une serv ie tte  ploie, dans les jabo ts de la 
que! le seront posées des Violettes fraîches et 
parfumées.

B a v a ro is  a u x  ro âes . — Formule 282. — Kf- 
feuiller quinze belles roses, je te r  les feuilles dans 

et ut# gram m es de sucre clarifié su r  le feu; 
laisser infuser: passer au  tamis tin ; d ’au tre  p a rt

ajouter la  gélatine ;V huit jaunes d ’œufs. F aire  
lier su r le feu, colorer légèrem ent avec «lu ca r
m in: incorporer la crèm e fouettée, e t m ettre  
les moules au  froid. D resser su r une serv ie tte  
pliée e t  dans les coins de laquelle se ron t posées 
des petites e t jolies roses.

B a v a ro is  a u x  oeillets. — Formule 288. — 
Choisir une petite  botte d 'œ illets rouges, les ép lu 
cher, je te r  les fleurs cl les calices dans le sucre  
clarifié avec  trois clous de girofle concassés e t 
une petite  goutte de carm in, de m anière que Fa 
couleur soit rose ; laisser infuser e t finir l 'o p é ra 
tion avec  l'appareil e t la crèm e.

B a v a ro is  a u  p u n c h . — Formule 284. — F aire  
infuser le zeste de deux citrons dans cinquante 
gram m es de sucre clarifié au  feu, a jou ter ringt- 
cinq gram m es de t!ié de Chine, le sue de trois 
citions trè s  sa in s ; ajouter la  géla tine  â  ce tte  
infusion ; passer au tamis, et au  m om ent d 'ajou
te r ta crèm e fouettée, additionner le tout d'un 
verre  de rhum  vieux.

Remarque. — Ou fait égalem ent des bavarois a  
la m enthe, â  Fanis étoilé, au  m arasquin, au  cé
d rat, au  barbade, etc.

BAVAROISE»*./: (crème). — On appelle  crim e  
baearahc une boisson qui a  pris naissance à  la 
cour de B avière â  la fin du âir-*tpfième xiicle. 
Celte boisson est une des m eilleures que l'on 
puisse se rv ir aux  dam es dans les soirées d 'h i
ver. P réparées dans la règle, toutes ces differen
tes crèm es bavaroises ont des propriétés sudo
rifiques e t stim ulantes qui font av o rte r  les rhum es 
ton* ptcre, ce qui est très im portan t. On peu t 
donc les recom m ander en toute confiance, m ais 
avan t tout il im porte de  savoir les fa ire ; c 'es t 
dans sa confection que se cache tout le  secret de 
scs propriétés.

C rèm e b a v a ro ise . — Formule 235 . —  Faire  
une infusion de ihé, très fo rte : m ettre  un jau n e  
d ’œ uf dans un verre , y  ajouter une cuillerée â  
café de sucre en poudre, et au  préalable du sirop 
cap illa ire ; trav a ille r de m anière a  faire mous
ser cet appareil en ajoutant p a r petite  quan tité  
le thé e t du lait fraîchem ent cu it; a c h e v e r  I opé
ration en y  ajoutant deux petits verres de kirsch.

Remarque. ■— Les bavaroises au rhum , au  cho
colat, au  m arasquin, etc., se font de la meme m a
nière e t, pour qu'elles soient bavaroises, elles
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doivent invariablem ent contenir du thé. de I al-
*

cool e t un jaune d 'œ uf ; de nos jours les bavaroi
ses n’ont rien de semblable â  la bavaroise prb 
native qui est la seule hygiénique. On appelle 
également bavaroise une crèm e glacée (Voir 
Colbert}, sem blable au fromage bavarois, mais 
cette dénomination est impropre, c a r le Colbert 
n’a  ni les mêmes éléments dans sa composition, 
n! le même goût, ni les mêmes propriétés.

11 n’y  a  donc qu'un bar a roi* (entrem ets froid); 
unebaearotee (boisson chaude) ; e t une baearotee 
(sauce).

BAVAROISE, *-f- (taure). — La sauce bavaroise 
trop  souvent confondue e t dénaturée par des 
gale-sauce est la suivante.

formule 236. — Faire réduire jusqu 'à moitié 
de son volume deux décilitres de bon vinaigre 
de vin avec du poivre blanc concassé; le re tirer 
du feu; le m ettre dans une au tre  casserole avec 
cinq jaunes d’œufs, et au préalable du beurre fin. 
verser en rem uant, en évitant de laisser brûler 
les jaunes; ajouter une petite quantité  de raifort 
râpé. Poser la casserole sur un feu doux, ou dans 
le bain-marte, fouetter la sauce en m ettant reut 
gram m es de beurre par petite quan tité ; la faire 
mousser en évitant de la  laisser bouillir, la lier 
à  la fin avec du beurre d'écrevisses. Passer et 
serv ir.

Cette sauce sc sert avec  les poissons à chair 
blanche et fade.

BAYADÈRE (entremet#). — Formule 237. — Km* 
p loyer:

Abiaii’le* inondées. . . . .  grAiiioir-s 1 >2 
Avclmra torrifiér*. . . . .  — lO
Suere cit p o u d re ..............  &pp
titanes d'œuf*............ ..  . nombre I

BAYONNE.—(lîautes-PyrénéesJ.Renommépour 
la production de ses jambons.

tf.i
î quadrillage avec les deux crèmes de façon a for- 
| m er le damier.
a
;
j BÉARN (c#« de). — Vin blanc de deuxième 
1 classe. Les plus renommés sont ceux de (San,
| Jurançon, Larreuîn, .Saint-Faust, fSeloset Mazé- 
[ res (Basses-Pyrénées). l)e troisième classe ceux 
| de Couchez, Portet, Aydie et Aulwns. O s  vins 

sont toniques, diurétiques, capiteux et stimu
lants.

BÉARNAISE,*./-. [mure à fa); de Béarn, taure *t 
la Jliaruahe. — Les artistes les plus autorisés de 
Tari culinaire n’étant pas «l’accord sur la compo
sition primitive de cette sauce, nous avons dû 
remonter à  sa source pour en élucider la  ques
tion : Son origine le Béarn nous démontre qu’elle 
a  dû ê tre  faite avec de rim llc d’olive des son ap 
parition.

B éa rn a ise  ancienne. — formule 283. — Con
casser du poivre blanc en grains et le m ettre dans 
une petite casserole avec «leux décilitres de vi
naigre d 'estragou; laisser réduire un instant ; 
passer le vinaigre dans une tasse, afin de le dé
barrasser «lu poivre. Tailler très fin six échalo
tes et les m ettre avec le vinaigre dans la même 
casserole et faire réduire â moitié de son volume. 
l>’au trc  part, m ettre dans nue casserole froide 
une cuillerée à bouche d’eau, six jaunes d'œuf 
et du sel (cela pour év iter le contact immédiat 
du vinaigre, qui brûlerait dans une minute les 
jaunes d’œuf, et l'opération serait nulle). Mettre 
la casserole sur un fourneau d 'une chaleur 
moyenne: rem uer les œufs en y  ajoutant par in
tervalles, et progressivement à la chaleur, de pe
tites doses d'huile d ’olive fine jusqu'à absorption 
d'un «leim-IÜre. 3!aintcnfr la casserole d'une 
tem pérature ehattd-tiïde et ajouter alors la ré 
duction de vinaigre et d ’échalotes, e t achever 
cette sauce par de l'estragon et du cerfeuil 
hachés.

Procédé. — Piler les amandes, les avelines, le 
sucre avec les blancs d ’œ uf. Coucher la pàfc 
sur du papier blanc e t en former quatre fonds. 
F aire  cuire. Pendant ce temps faire deux crè
mes, l une au chocolat et l’au tre  pâtm ière rouit- 
lie  (Voir ce mot). Masquer «leux fonds avec la 
crèm e de vanille et deux avec la crèm e ait cho
colat. Superposer les fonds en alternant les cou
leurs.

G lacer à  la  vanille. D écorer le dessus d’un

Remarque. — U  fart are chaude peut ê tre  tra i
tée absolument de la même manière, eu  y  sup
primant les échalotes et l’estragon et en y  jo i
gnant des capucines, des cornichons et des câpres 
hachés au moment de servir.

B éa rn a ise  a ti  beurre*  — formule 280. — 
Faire réduire à moitié de son volume deux déci
litres de vinaigre «l’estragon avec six échalotes 
ciselées. Retirer ta casserole, laisser refroidir un
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peu : m ettre dan ? une autre casserole six jaunes 
dViif?, deux cent ringt^cing grammes de Beurre 
lin ; poser la  casserole sur l'angle tiède du four
neau, rem uer et ajouter la réduction : continuer 
ce travail en ajoutant le Beurre, dont la r|uautité 
totale doit ê tre  troh  cent* grammes. Maintenir la 
casserole tiède et achever avec de l'estragon et 
du persil hachés, du sel, et, pour suppléer A la ré 
duction du poivre, on peut donner deux ou trois 
tours au petit moulin A poivre, ce qui donne tou
jours un arôm e agréable.

IIvoiknt. — Lea médecins, qui systém atique
ment se soulèvent contre toutes les meilleures 
créations culinaires, devront, s'ils sont logiques, 
reconnaître que la sauce béarnaise an beurre est 
une sauce très hygiénique et que, pour être très 
nutritive, elle n 'en est pas moins apéritivo, et 
cela grâce à  l'intelligente assimilation des aci
des et du carbone qui la composent avec le beurre, 
mémo ne peut être  indigeste aux estomacs les 
plus délicats.

BÉAT1LLES, — Se dit de l'ensemble des 
garnitures d'un vol-au vent, de3 bouchées, des 
timbales, etc., tels que ris de veau, crêtes et ro
gnons de coqs. Des béatillcs délicates. Viandes, 
champignons et tubercules forment les béatillcs.

BEAUCAIRE. — (Départem ent du Gard). Re
nommé pour ses confitures. Foire célébré, insti
tuée en 1217, duran t du 15 au  2S janvier, ou se 
réunissent tous les marchands.

BEAU6ENCY (ein de). — Blaîsoîs, rouge ordi
naire, léger, sc rapprochant des vins de la  basse 
Bourgogne, plus agréable que les vins dits d 'O r
léans. Contient de 11 à  12 degrés d'alcool.

BEAUJOLAIS (ri»  de).— Ancien pays de France 
dans le Lyonnais. C apitalesB caujenet Villefran- 
che. À formé une partie  des départem ents du 
Rhône et de la Loire. Possède des vignobles re 
nommés.

BEAUNE {tin de). —- (Bourgogne), Côte-d'Or. 
Rouge de deuxième classe, d 'une force alcoolique 
de 15 â  10 degrés. R éparateur, stim ulant et to
nique.

BÉCARD, #. nu <— Xom que les pêcheurs don
nent au  saumon m âle quand il est vieux ; parce 
que son museau prend la forme d 'un bec d 'aigle.

r *
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BEC-ALL0N6É, (zoologie). —- *c  dit des pois
sons à nutscau long. G enre de cette classe.

BÉCASSE,*./-. (Scolopa. tm etica.) ;a ll. ffehnepjfe; 
ang. teoodcock; ital. beceaeeia. — Etymologie de 
bec et accia7 et plus tard  a*<te. puis, p ar une mo
dification qui sc conçoit, bécasse.

Oiseau de passage, a rrive  en Europe â  la fin 
eptem bre, octobre ou tiot'etnbrc, suivant les 

contrées, s'accouple, passe l'h iver et disparaît a 
la fin février ou m ars.

On distingue trois variétés de bécasses qui dif
férent sensiblement p a r leur grosseur et leur 
plumage, ce sont la y ro w , la  moyenne e t la petite. 
La grosse a  la taille de la perdrix sans en avoir 
le poids, son plumage est brun, nuancé de noir 
et de gris, avec des bandes noires : la moyenne 
d'une couleur m arron égalem ent zébrée de noir 
e t de gris, son ventre tacheté de noir su r un plu
mage brun, la troisième a  son plumage presque 
complètement roux. La bécasse en général a  un 
vol lourd, ce qui explique difficilement comment 
clic peut voyager.

♦Son bec long de six A huit centim ètres, lui sert 
d 'attelet dans les préparations culinaires, de la 
sans doute le proverbe brider ta  béea**ty sc 
piquer soi-même.

L a chair de la bécasse est noire e t lorsqu'elle 
est grasse e t jeune elle est classée au  prem ier 
rang  d'excellence. Si elle est un peu avancée en 
Age on attendrit sa chair p a r le faisandage e t on 
reconnaît son point de parfaite m aturité lorsqu'on 
la prenant p ar une plume de la  queue, le poids 
de son corps la  fait détacher.

lIvciiKNF. — Certains médecins, qui ont la m a
nie d 'appeler Indigeste tout ce qui est nutritif, 
n ont pas m archandé longtem ps les propriétés 
de sa  chair eu lui je tan t l'anathèm e; selon les 
uns elle fatigue l'estomac, selon d 'au tres elle est 
difficile â  la digestion. « Le salmis, dît Fonssa- 
grives, ne peut ê tre  m angé que p a r des person
nes A estom ac vigoureux A cause de son faisan
dage e t du vin qui en constitue la  sauce. >

Cette e rreu r est d 'au tant plus regrettab le  que 
l'on s'accorde généralem ent A considérer Fons- 
sagrives comme une autorité  en hygiène alimen
taire.

La sauce de salmis est l une des seules qui ne 
contiennent pas de vin, e t le faisandage ren
d ra it Im praticable le  fu m et de gibier qui fait le 
fond du salmis.

L'illustre professeur ava it sans doute mange
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dans une gargote ce jour-Iû ou bien étudie le 
formulaire A*une-parfaite cutehuère.

L a chair de la bécasse est réparatrice , stimu
lante, aphrodisiaque et partan t nutritive, d une 
digestion facile e t pouvant ê tre  ordonnée â  cer
tains convalescents.

IJsagk cuijy.uirR. — La bécasse figure avec 
honneur nu prem ier rang des gibiers â  plumes et 
on la prépare de différentes m anières dont les 
principales sont les su ivantes:

Bécasse rôtie. — Formule 200. — Après avoir 
plumé, flambé la bécasse, on la vide, on ôte le 
g ros boyau et le gésier e t on pose les intestins 
su rfine  assiette. On la barde en transperçant de 
son bec les cuisses, le corps et le lard. On hache 
les intestins, oti les assaisonne ; on taille un croû
ton, qui lui servira de piédestal, on le fait frire 
au beurre frais et on le farcît avec les intestins.

Remarque. — J e  rappellerai ici que le ré tin e  
doit jam ais ê tre  mouillé avec d 'au tre  liquide que
de l'eau : si le vase ou la  lèchefrite est en bon*•

état, ou sortant de la chaHdromitrîe hygiénique e t 
que le four ne soit pas trop  chaud, son suc seul 
doit former le jus. C est une vraie profanation 
culinaire que d 'ajouter d 'au tre  jus ou d au tre  
liquide. .Si la  bécasse est cuite a  la broche, qui 
est la  meilleure m anière, on devra griller le 
croûton dans sa graisse et le faire passer deux 
secondes au four avan t de se rv ir.

Salm is de bécasse. — Formule 201. — Faire 
cuire saignantes trois bécasses, p ar service de 
dix personnes. Lever lc3 poil Hues, les ailes et 
les cuisses. H acher le restan t, le m ettre dans une 
casserole avec une petite pochée de sauce espa
gnole bien réduite : mouiller avec  du ju s  de gibier 
ou du jus de volaille (jamais avec du jus de 
viande de boucherie). D 'au tre  part faire sauter 
a  la poêle un oignon et une caro tte  émincés, 
quelques dés de jam bon m aigre, un fragm ent de 
thym, quelques graines de genièvre et une très 
petite quantité de poivre blanc concassé. Lorsque 
le  tout au ra  pris couleur, dégraisser et je te r  dans 
la  casserole contenant les carcasses hachées. 
Faire  mijoter pendant une heure au  moins.

D égraisser e t passer dans un tam is; piler au 
m ortier les carcasses hachées qui restent su r le 
tam is, les rem ettre dans la casserole, les mouil
ler de nouveau e t faire réduire. Mettre la purée 
qui a  été passée au tamis dans une au tre  casse
role avec les m orceaux de béeassses et faire

ï
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cuire jusqu 'à  parfaite cuisson ; y  ajouter alors 
«ne purée de truffes passées au tamis avec le 
fumet obtenu de la réduction des carcasses. 
Ajouter quelques têtes de champignons entières.

Dresser alors su r un p lat rond d  entrée au mi* 
lieu duquel on aura  collé un croûton en p y ra 
mide, frit au b eu rre ; appuyer autour de ce croû
ton, les m orceaux de bécasses retenus a  leur 
base p a r  une to rd tire  d 'argent. Surm onter le 
croûton d'un attc îet arm é de tètes de bécasses. 
O arnîr le tour de tètes «le champignons e t serv ir 
séparém ent la  sauce salmis.

Ri marque. — Jam ais je  ne me suis servi de vin 
pour les salmis r.i de glace de viande, qui enlè
vent tout le carac tère  qui distingue le fumet du 
gibier qui fait toute la délicatesse d'un salmis. La 
réduction seule doit en constituer la sauce. De 
plus pour obtenir ce fumet il est essentiel que le 
gibier ne soit pas trop faisandé.

Dans les restauran ts on fait servir les bécasses 
rôties de la veille e t  qui n’ont pas é té  vendues. 
Ce mode ne sera it peut-être pas plus mauvais, si 
le fumet de gibier n’était rem placé par l'univer
selle sauce demi-glace. Les intestins des bécas
ses servent a  farcir des croûton* dont on garn it 
le salmis.

Bécasse à  la  Périgueux. tfhôkl). — 
Formule 202. — P rép arer des bécasses dans la  
rég ie ;co n se rv e r les intestins que Ion  hachera 
avec les chairs de deux pluviers e t une petite 
quantité de panade préalablem ent assaisonnée, 
ajouter un jaune  dVeuf et les épluchures d'une 
livre de truites e t continuer de piler ectte  farce ; 
la passer au tamis.

Mettre alors les t ru Iles laissées dans la farce 
et en rem plir les bécasses trois jours au moins 
avan t de les cuire. Les barder et les déposer su r 
une assiette au  garde-m anger. D 'autre part, m et
tre  dans une casserole le restan t de la  farce, les 
débris de pluviers, un petit oignon clouté, une 
tombée de muscade râpée, une échalote ciselée; 
faire pincer un instant à  feu vif e t ajouter une 
petite pochée de sauce espagnole. En faire le fu
met comme pour le salmis (Voir la formule 291). 
H acher des truffes très menu, en couper d 'au 
tres par quartiers e t les je te r  dans une terrine en 
terre.

Le jou r que les bécasses doivent ê tre  cuites a 
la broche, on chauffe la sauce et on borde le 
plat d 'une couronne de truffes épluchées et en
tières, au  milieu desquelles se  dressent les bé
casses découpées. On sert la sauce â part.
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F ile ts  de bécasses sautés a u x  truffes. —
(a ih . de restau ftudî. —  Formule '-*'*3. —  L ever les 
filets de trois bécasses crues, séparer les filets- 
ni rouons; poser su r une assiette. Iîeu rre r un sau 
to ir dans lequel on pose les gros filets. C ouvrir 
les filets d 'une livre de truites noires ém incées. 
P rép a re r  un m ïrepoîx (Voir ce mot) à  la  poêle, 
le  m ettre  dans une casserole avec les carcasses ; 
faire réduire  e t en p ré p a re r  un fumet (Voir ce 
mot) dans la rég ie . Confectionner av ec  les in tes
tins une farce av ec  des truffes hachées, de  la 
panade e t des jaunes d >«eufs(l). T aille r des c roû 
tons dans du pain  anglais, les passer au  beurre

dans la poêle, d*im côté 
seulem ent. Les farcir du 
côté frit en posant su r 
chaque croûton un  filet 
mignon sau té  ;t la |>oéle, 
m asqué de la farce, e t 
les déposer su r une 

plaque d'office en a rg en t so rtan t de la  chaudron- 
uerié hgyUiïîqne, Cil. MAlîTIX KT 0 !Æ.

Assaisonner légèrem ent les gros filets, les 
faire sau te r â  la poêle à  feu vif, égou tter la 
graisse, les m ettre  dans un sau to ir, les m ouiller 
avec le  fumet, et y  a jou ter un v e rre  d e  vin blanc 
sec. Faire  cuire a point. Au m om ent de  se rv ir  
p asse r les croûtons dans un four chaud  pour faire 
pocher la farce.

D resser dans un p lat rond d 'en trée  en couron
n an t les filets de croûtons farcis. S a u c e ra it  mi
lieu, èt serv ir égalem ent du fumet à p a rt.

Bécasse sautée au v in  de Cham pagne. —
formulé 294. — S au ter les filets, les cuisses e t les 
a iles comme il est indiqué dans la formule p ré 
cédente e t p rép a re r dans la  rég ie  un fumet de 
g ib ier tel qu'il est p rescrit pour le  $ûtm h de bt- 
tasec  (Voir ce mot).

Ce fumet doit ê tre  corsé. Au moment de se rv ir 
y  a jou te r un v e rre  de vin de Cham pagne de p re 
m ière m arque, sans la isser réduire  la  sau ce . 
D resser en bordant le  p la t d 'une couronne de  
t ru fiés épluchées.

Mr*Æ W illiam, T une  des plus belles, des plus 
aim ables L ady du Royaume-Uni, qui adore les 
bécasses au  vin de Cham pagne, ava it une p réve
nance  toute particu lière  pour son chef, no tre  ami 
H ubert: Lorsqu'il figurait su r  le m enu un m ets

|tk f«*.*ï* w.v'ffcf «•a-ii- f-»* «j-t-r tVi tait t4 gircsr-ç*-
i/Ji ic* p-.rWe-i Îteî if» £«5
*t Æü grAUr. f .  If.

f

au  vin de C ham pagne, elle envoyait p a r  son 
m aître d 'hôtel un p lateau  avec deux v e rres  de 
cham pagne, « il y  en a un pour les bécasses, > di
sait-il. Kt l'autre*/... that h  the question. Donc- 
si Ton veut av o ir  un m ets au  vin de C ham pagne 
il faut envoyer deux v e rres  de vin de  C ham pa
gne e t nou plus un seul.

Bécasse à  la  Suissesse. —  formule 2 9 5 . —  
Dans les Alpes Suisses, les chasseurs gourm ets, 
lorsqu 'ils o n t tué  une bécasse , s 'em pressen t 
de s 'ap p ro ch er du prem ier chale t qui s'offre â  
leur vue pour y  déposer leu r chasse est p rocéder 
a  la  formule su iv an te :

T lum er la  bécasse, la  v ider e t conserver les 
intestins : hacher des échalotes, des petits mous
serons d 'autom ne, passer le tout au  beu rre  su r 
un feu vif, râ p e r  du la rd  frais e t incorporer av ec  
de la  mie de pain, les échalotes, les cham pignons 
et les intestins finement hachés ; bien assaisonner 
le tout e»! y  ajou tan t quelques g ra ines de  g e 
nièvre.

F a rc ir  la  bécasse, la  b a rd e r e t la  m ettre  en  
lieu frais. T rois ou qu a tre  jo u rs  ap rès , les chas
seurs accom pagnés des plus belles chasseresses 
trouvent leu r victim e d 'une te mire té  â  sédu ire  le  
plus m aladroit des tireurs.

P r o c é d é  :

Lorsque son tissu sera ternira 
Kt qu'il répandra bonne odeur.
On doit [) rés du feu ta suspendre 
Kt maintenir forte chaleur.

Fendant ce temps on se repose 
Larme à côté du chevet, 
boit servir â petite 
L'absinthe Ptznxoo dé Couve!.

Lorsqu'au travers de la carcasse 
La cuisson atteindra te co&ur:
On retire un peu ta bécasse ;
Du feu Tou fait cesser l*ardeur.

Par tes tua bu blanches des compagnes 
Des beaux croûtons Pou fait tailler, 
Dans le pair» bis de ces montagnes 
Puis, dans ta graisse tes griller.

Knfîn. on sert aux coryphées 
Aux poètes et aux gourmets,
Ainsi qu'aux b . . . . coiffées 
Le plus délicieux des mets;

Qui donné aux femmes ta tendresse 
Aux yeux têcîab au eo ar bonté,
Kt aux tireurs de Tell f  adresse,' 
Knevte et . . . . . .  . virilité.
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I! va sa ns d ire  que cette  am broisie doit ê tre  ac
com pagnée de vin de Cortaillod, d* Yvorne ou ce 
qui est m ieux encore d'Amîgnc ou de Malvoisie 
du Valais. Alors, ouï, je  soutiendrais au plus cha
grin des m édecins, au  plus aberré  des ihéolo- 
gucs, que sou corps sera  envahi de sauté, son 
cœ ur moudé de g a îté  et sa  tê te  rem plie d 'esprit 
sain : la bécasse é tan t le m eilleur rem ède contre 
la  plus triste  des m aladies lanaphrodisie. Conti
nuons donc si v a rie r  ses formules.

B écasse  à  la  B a c q u a ise  (etr/s. tV am ateur). 
— Formule 290. —  Les bécasses, ap rès avoir é té  
dressées comme il convient, em brochées sous les 
ailes afin de ne pas léser les intestins, sont p la
cées devan t un  feu assez vif.

D ans la lèchefrite qui doit recevoir le jus, on 
place une tran ch e  de pain fortement frottée d 'ail : 
celte rôtie, m anière d ’éponge, boit les déjections 
e t le  ju s  de Toîseau.

Les bécasses cuites â  point, la chair légère
m ent rouge, on les livre au  dépeceur qui, ap rès 
avoir en levé délicatem ent les q u a tre  m em bres, 
re tire  avec une petite  cu iller tout l ’in té rieu r; il 
cherche soigneusem ent le îiel afin de Téter, et, 
ayan t écrasé avec le dos d 'une fourchette les 
intestins dans un plat creux, il les étend su r la  
rôtie, poivre, sale, e t vide su r le tout un bon verre  
de rhum  vieux.

Le sacrifice accompli»., la rôtie divisée, placée 
sous chaque quartier, est aussitôt passée aux  
gourm ets qui se  disputent les dern ières gouttes 
de cette  farce m erveilleuse.

L 'accessoire dans ce m ets vaut mieux que le 
principal. C 'est d ’ailleurs un alim ent on ne peut 
plus délicat e t savoureux.

B écasse  à  l a  m in u te  (euh. de buffet)* —  
Formule 297* -— On les trousse dans la règle 
comme pour rô tir, Ton met dans une casserole 
un gros m orceau de beurre, une échalote hachée, 
un oignon, du poivre en g ra in s  e t les bécasses. 
On fait p rendre  couleur su r un fe tiv îf ;o n  les 
mouille d ’un v e rre  ou deux de vin b lanc et d'un 
jus de citron. O uïes fait cu ire  jusqu a  ce  qu’elles 
soient tendres en ay an t so înd’y  m aintenir un ju s  
suffisant pour les em pêcher de brider.

T im b a le  d e  b é c a s s e  à  l ’an c ien n e . — For
mule 298. —  Piquer de la rd  trois bécasses, sans 
les vider, mais ap rès avo ir ô té  le gésier e t  te fiel. 
G arn ir une b ra isiëre  de bandes de lard , de tran 
ches de  jam bon e t de bœuf. Ajouter sel, poivre,

bouquet garn i, oignons coupés p a r  tranches, c a 
ro ttes, panais, ciboule, persil, basilic, thym et 
laurier. Coucher les bécasses su r cette  garniture 
et les recouvrir des mêmes ingrédients. Faire 
rô tir  dans un four chaud, m ouiller avec du jus 
ou du bouillon c l faire cu ire  A l'étouffée. Lors
qu’elles sont cuites, passer le fond e t y  m élanger 
du beu rre  d  anchois, des câp res, e t  de Ta ni.s. 
D resser les bécasses et se rv ir le ju s  dans une sau
cière.

S o u fflés  de  b é c a sse s  e n  p e t i te s  ca isses . — 
Formule 299. — Piler avec  un m orceau de beurre 
les chairs cuites de deux bécasses, leurs intes
tins cuits, e t  un tiers de leur volum e de rfe cuit â  
sec, refroidi. Assaisonner l'appareil, le passer au  
tam is fin; m ettre la purée d ans une casserole, la  
chantier 1res légèrem ent, sans ébullition, la  reti
re r , e t lui incorporer six jaunes d œ uf bien battus, 
puis q u a tre  ou cinq blancs fouettés; avec cet 
appareil, em plir huit â  dix caisses (timbales À$- 
fruc) ; les ranger sur nu plafond couvert avec du 
p a p ie r; cuire les sou filés â  four doux pendant 
dix-huit m inutes ; en les so rtan t, les dresser sur 
tm p la t couvert d u n e  serv ie tte  pliée.

S a lm is  d e  b écasse  co n se rv é . — Formule 300. 
— F a ire  rô tir  les bécasses â  moitié, ap rès avoir 
d ébarrassé  les intestins du gésier, du gros boyau 
e t du fiel ; lever les poitrines, les cuisses e t les 
a iles; h acher les carcasses av ec  les intestins et 
en constituer une purée dans la régie du sal
mis. A jouter â  cette  purée des truffes ép lu
chées e t la graisse du rô ti des bécasses e t du 
tard  qui les enveloppait; passer au  tamis avec 
la  pu rée  non dégraissée. F a ire  cu ire  une mi
nute  les viandes avec le fumet. M ettre avec la 
sauce, d an s  les boites en fer-blanc, en  ayant soin 
que celle-ci recouvre les viandes. Ferm er her
m étiquem ent la  boite e t la soum ettre dix minutes 
â  TcbuUitfon du bain-marie.

Remarque. — Pour se serv ir du  salm is, il n 'y  a 
qu’à  le réchauffer; dégraisser la  sauce, a jou ter 
du vin de  3fadcrc(qtii lui convient parfaitem ent 
dans ee  cas  seulement) e t p ré p a re r  alors des 
croûtons frais.

Les bécasses peuvent ê tre  conservées de p lu
sieurs m anières, maïs je  ne donnerai ici que trois 
modes, é tan t les plus pratiques et les plus av an 
tageux :

P a in  d e  p u ré e  d e  b é c a s se  conservé* — For* 
mule 891. —  Lever les chairs des bécasses, les
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assaisonner ci les passer à  la  poêle su r un feu 
vif. H acher les carcasses avec  les intestins, faire 
cuire avec lies foies île volaille e t un verre  de 
manière vieux e t quelques tru ites; passer le tout 
nu tam is; rem ettre  dans une petite  casserole 
d 'a rgen t e t faire rédu ire; ajouter les chairs. Met
tre  cette  purée  dans des petites boites ovales en 
fer-blanc, souder et soum ettre an bain-marie. U 
est a  rem arquer que, dans ce tte  p réparation , il 
ne doit pas e n tre r  au tre  chose que des truites e t 
du m adère, qui doivent arom atiser la purée con
sistante.

R ô ti de bécasse conservé. — Formule 3ÙJ* 
— 1.0 rôti de  bécasse conservé est, sans nul 
doute, la conserve qui parm i les deux au tres mo
des, est la plus susceptible â  la ferm entation et 
partan t la plus difficile a la  réussite.

lai bécasse destinée à  ê tre  conservée doit ê tre  
de tonte fraîcheur, c'est-à-dire n 'ayan t pas reçu 
la ferm entation du faîsandagé, e t, dans ces con
ditions seulem ent, le rôti peut ê tre  chauffé sans 
altération  :

Vider la bécasse très proprem ent, la  brider
dans la rèstle. rem ettre  dans l'in térieur le foie et » *
le ci eu r  seulem ent ; barder e t faire r e t ira  moitié* 
sa le r  légèrem ent l'in té rieu r, m ettre  dans une 
boite avec le ju s  e t la graisse de son rô ti; souder 
et soum ettre dix minutes au bain-marie. On peut 
égalem ent piquer les poitrines, maïs cette  mé
thode est généralem ent écartée  p a r la difficulté 

'qu'il y  a  de conserver le lard  en tie r; cependant 
le rôti ainsi p rép aré  est très  délicat.

Pour réchauffer la bécasse, on l'enveloppe 
dans une nouvelle barde de lard , ou la inet dans 
tin petit yaîsseauaufonr, ou sim plem ent a  la bro
che ; é tan t d~tine cha len rparfa ite  et avan t attein t 
la cuisson désirée, on fait frire  un croûton dans 
sa  graisse ap rès  en avoir séparé  le ju s  que Ton 
fait chauffer; on pose la bécasse su r le croûton 
en lui laissant sa  nouvelle barde de la rd ; on l'a r
rose de son ju s  et Ton sert.

P â té  d e  b é c a s s e .  — Procéder comme il est 
indiqué pour les bécassines (Voir ce mot).

BÉCASSEAU,*.»». ( TrhujajrM. Jnmje Sehutpfe: 
ang. ÿùmuj troodeoek, îtal. beeeaetiuo. Petit île 
la  bécasse Ju sq tfâ  Page de  cinq mois. ] | habite 
les finissons qui longent les riv ières; son plmn âge 
cendré et son corps d'un embonpoint prononcé 
le distinguent de la bécassine; il est trè s  méfiant 
et difficile â  chasser; il donne un rôti recherché

i

e t est justem ent apprécié  pour la tendreté e t la 
succulence de sa clnir*

BÉCASSIN,*.w .iT ro tnm e ochropt}* —  L u n  des 
noms vulgaires du cul-blanc, varié té  de la  bécas
sine; se  tra ite  culinaîreinent comme elle.

BÉCASSINE, *./".( S c o lo p a x  tjti1lhuiQ<))*f ail. J/oor- 
sehnepfe; angl.jyomq/ $nîpe; ital. beemeeino. — Di- 
m inntif d e  bécasse.

Oiseau de  passage ay an t la  m êm e forme e t â  
peu p rés les mêmes propriétés hygiéniques que 
la  bécasse; il a  comme elle  le bec fort long, m ais 
n 'a  que la  moitié de  sa  grosseur. l>a bécassine 
est insectivore, elle  habite les prairies humides, 
les m arais e t les ravins des l>ords des ruisseaux. 
On en  distingue trois variétés : la grande, com 
m une. de  laquelle nous nous en tretenons; la  
ponctuée (scolopajt wui#/or}, se distingue p a r  ses 
pattes, plus longues et plus mies, e t d 'un  plu
m age g risâ tre ; e t  la seoloptue t/ffrea, d 'un g ris 
cendré, appelée aussi petite sourde. A la  g rande  
satisfaction des chasseurs e t des gourm ets, les 
bécassines a rriven t en Europe deux fois p a r  an , 
am enées p a r les vents d 'E st de rnutom ne e t du 
printem ps.

Les g rands m arécages recèlen t en  toute saison 
quelques bécassines, qui souvent y  élèvent leur 
couvée; néanmoins, on les reg ard e  comme ra res , 
e t c 'est une heureuse fortune pour un chasseur 
que la découverte d 'un passage de bécassines. 
E lles doivent ê tre  cuises fraîches et hou faisan
dées, rôties et non en salm is; cependant, pour la 
v a rié té  du menu, on peut les p rép a re r  de diffé
ren tes m anières. La chair de  la  bécassine est 
ten d re  e t  délicate, digeste et rép ara trice , e t pos
sède quelques propriétés génésiques comme les 
oiseaux aquatiques.

B é c ass in e  à  la  B e rn a rd in e . (C«/V. de moine). 
—  Formule 303. — T rouvée dans la bibliothèque 
du couvent de Saint-Bernard (1002) e t que nous 
reproduisons »n-ejrteuso:

On prend quatre  bécassines (on se  rég lera  
selon le nombre des convives e t la grosseur îles 
pièces) que Ton fera rô tir  â  la  broche, maïs peu 
cuites; on les divise selon les règles de Fart* 
ensuite on coupe en deux tes ailes, les cuisses, 
I e s to m ace t le c roup ion :ou  ran g e  â  m esure ces 
m orceaux su r une assiette.

Dans le plat su r lequel on a  fait la  dissection, 
e t qui doit ê tre  d 'argen t, on écrase  les foies e t les 
déjections des oiseaux et l'on exprim e le ju s  de
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q u a tre  citrons bleu en chair et le zeste «fun ^oul 
coupé très  mince. On drosse ensuite sur ce plat 
les m em bres découpés «pi'on avait mis à part ; 
en  les assaisonne avec quelques pincées de sel 
b lanc et de poudre «Képiecs fines (A défaut de 
ce tte  poudre on m ettra du  poivre fin et de la  
muscade), deux cuillerées de m outarde e t un 
dem i-verre de très bon vin blanc du fïlac îer. On 
m et ensuite le  p la t sur un réchaud A • esprit-de- 
vin et Ton rem ue pour que chaque m orceau se 
p én é tre  de l'assaisonnem ent et qu'aucun lie s 'a t
tache. On fait cuire, on diminue le feu e t Ion ' 
continue de  rem uer pendant quelques instants. 
Knstiite on re lire  le p lat de dessus le fc« et loi» 
sert de  suite A la ronde, sans cérém onie, ce sa l
mis devant ê tre  m angé très chaud.

II est essentiel de se serv ir de sa  fourchette en 
cette  occasion, dans la crain te  de  se dévorer les 
doigts, s'ils avaient touché A la sauce.

B écass in e  rô t ie .  — .Formulé 3 0 L  — A près 
avo ir plumé et llambé les bécassines, on les vîdo 
et on en re tire  le gésier, le lie! e t le gros boyau. 
On les barde et; si c'est en automne, on les en v e
loppe d 'une feuille de vigne: on les sa le  et on 
les em broche. Hacher les intestins, ajouter un 
jau n e  ü'cciif, assaisonner et passer au  tamis. 
M ettre la purée dans une petite casserole su r le 
feu e t rem uer constamment jusqu 'à  ce que la  
farce soit chaude, a Un «le lui donner tin peu de 
corps. T ailler des croûtons, les passer dans la 
poêle avec  du heu rte  frais; les re tire r aussitôt 
qu 'ils sont devenus fermes, les farcir, les poser 
su r une plaque ou plat A sauter, les beurrer e t 
les passer c#V/ minutes au four avan t de les 
se rv ir autour des bécassines, qui doivent ne con
ten ir que leur propre suc*

B écass in e  en  c ro u s ta d e . — Formule 303* — 
B eurrer des petits moules ovales A timbales ci 
les saupoudrer de chapelure: les foncer d 'une 
pa le  brisée e t les rem plir de chapelure; m esurer 
la circonférence du haut des timbales, de façon 
a  pouvoir faire des couvercles de la même g ra n 
deur décorés, dorés et cuits en même temps que 
les tim bales su r une plaque beurrée. Maintenir 
les croustades an  chaud.

F a ire  rô tir les bécassines, lever les poitrines, 
les a iles et les cuisses* P réparer avec les c a r 
casses et les intestins un fumet (purée réduite 
dans son propre suc, sauce espagnole). Mettre 
les parties charnues dans les timbales qui ne 
doivent contenir qu une honte bécassine; a jou ter 
dans la sauce quelques champignons e t un peu

Y
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de Jfailérc; saucer, m ettre le couvercle et sur
m onter les bécassines de leur tête, le bec piqué 
en forme d attelet.

Remarqué*. —  On fait de cette  m anière de 
grandes timbales de bécassines aux Irutfcs, A 
l'italienne, aux morilles, etc. Mais la pratique et 
le Ikmi goût nous ont dém ontré que moins on 
additionne de substances étrangères au gibier, 
meilleur il est; plus il en tre  de  corps dans la 
timbale, plus la délicatesse qui caractérise  le 
fumet s'éteint. La cuisine scientifique devra 
donc suivre les prescriptions énoncées dans ces 
formules.

Le décor des pâtés, des croustades, des tim
bales, est toujours subordonné A la ressource et 
au talent de l'opérateur, qui le varie  suivant ses 
goûts et ses moyens. Il seraU donc superflu tien  
vouloir prescrire le

P â té  fro id  d e  b écass in es . — F ertile  300* — 
Désosser dix bécassines, les dégager «le leur 
peau et les m ettre «lans une terrine avec épices, 
mi petit verre de Madère et au tan t «le cognac 
vieux. Hacher les intestins débarrassés du tîol, 
du gésier et «lu gros Imÿau, avec «lu foie «le 
volaille et un peu «le far»! fra is; les faire passer 
A la poêle sur tilt feu vif, les assaisonner e t les 
faire refroidir et les passer au tamis.

D 'autre part, hacher les râbles e t les cuisses 
de «leux lièvres avec cinq et ut* gram m es de 
chair de porc frais; assaisonner et passer égale
ment au  tam is; a jouter six jaunes «lr«cuf, un peu 
«le moelle de 1 neuf ci am algam er cette farce avec 
ur» verre  de. vin de Madère.

Foncer un moule à  pâte  brisée (Voir ! \U e \ 
em plir le moule de farce, de chair «le bécassine 
alternée de. truffes; a rriv é  A la hauteur du moule, 
continuer eu forme pyram idale. Couvrir les 
chairs e t la superficie «lu pâté  d 'une nappe de 
pâte  ai tistem ent décorée.

Faire  cuire dans tm four moyen.
V erser dans les petites cheminées pratiquées 

pour la vaporisation, «le la gelée fondue. Laisser 
refroidir. Démouler, .couronner p a r groupe ou 
par chaîne le milieu <hi pâté avec les têtes des 
bécassines, leur bec em brochant une trutfe et 
une pa pii lot*?. Servir.

P â té  ch au d  d e  b écass in es . — Formule 307. —
Désosser une douzaine de bécassines, dit côté 
des reins seulement, assaisonner les chairs. Faire 
revenir les intestins avec un peu «le lard râpé, 
les assaisonner, les p ile r e t les passer au tamis; 
mêler celte purée avec son même volume de

t-ttlf. l»tO>U**lt Étnts 1! I
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godiveau ou de farce a  quenelle crue. et ajouter 
qua tre  cuillerée# a bouche de fines herbes 
cu ites/

Avec cet appareil, em plir les bé» ussîiios; les 
coudre et brider les pattes; les ran g er dans une 
casserole avec du lard  fondu et den# c*$d cin
quante gram m es de petit-salé coupé en petits 
c a rré s ; les faire sau ter A feu vif ju squ 'à  ce que 
les chairs soient raRermies; leur m êler une quin
zaine de champignons c ru s; cbe/m inutes après, 
les re tire r  du feu.

Poncer un moule A pâté  chaud de forme basse, 
m asquer le fond et autour, avec  une couche de 
la farce p rép arée : ran g er les bécassines dans le 
vide avec le f>ctit-$até et les champignons, en les 
a lte rnan t avec de la farce; m onter l'appareil en 
d ’me, le m asquer en dessus avec  des bardes de 
lard , puis avec une abaisse de pâ te : décorer le 
pâté , le dorer, le faire cuire A four modéré pen
dant une heure et q u a rt; en le sortant, cerner le 
couvercle A moitié hauteur pour Ton lever, re tire r 
les bardes de lard , et verser dans le pâté  une 
bonne sauce .Vl‘essence de gibier, tirée  avec tes 
carcasses de bécassines. C ouvrir !e pâté, le 
d resser su r tm plat.

B écass in es  e n  ch au fro id . — Formule 303. — 
Après avo ir désossé douze A quinze bécassines 
et assaisonné leur chair, ô ter le lie! â  daur end  
riwjnante gram m es de foies de volailles (A défaut 
de  ceux-ci se se rv ir de foie de  veau' bien blanc); 
assaisonner les intestins des bécassines dVn haut 
goût; passer A la  poêle tm intrepoix lin: lorsqu'il 
a  pris couleur, ajouter les débris des bécassines 
e t faire sa isir su r un feu vif: après cuRson des 
bécassines, les re tirer et les laisser refroidir. 
H acher celte  farce, la passer au tam is avec  la 
moitié «le son volume de lard  frais, et lui incor
porer deux truffes h ach ées  très finement.

Pin farcir les bécassines en leur donnant la 
forme de baïlotine# ovales enveloppées dans fies 
petits ca rrés  de linge en fil; pendant ce temps, 
ou au ia  fait un jus avec les carcasses. P in c e r  
une casserole, p lacer les petites galantine# de 
m anière qu 'elles ne se déforment p a s ; les faire 
pincer e t les a rro ser A hauteur avec leur ju s  et 
un v e rte  de vin blanc vieux. Faire m ijo tera  petit 
feu pendant vingt minutes, les re tire r: leur faire 
p rendre  la tournure que I on désire en les faisant 
refroidir. Les m asquer d une sauce ehattiVoi I, 
les g lacer A la gelée et les dresser su r un fond 
de plat ou sur un socle en stéarine, ou sim ple
m ent su r un 'com potier, en ayant soin de les

décorer de leur bec arm é d e  truffes et de papil
lotes.

Le tout surm onté d’un attelet.

BECCABUNGA, *. »#. (I  # t’Ordat btt'Cabinufti\ — 
l ’ian tede la fa mil le des cresson ttéc#, vulgairem ent 
appelée cresson de eh^rah KWe décore ag réab le 
ment les bords des ruisseaux, des étangs e t des 
fontaines dans toutes les contrées de l'PIurojte. 
Se inange en salade, mais le plus souvent utilisée 
connue assaisonnement. Le bceeabunga jouit de 
propriétés dépuraiivos, diurétiques et anti-scor
butiques.

BÉCARO- s. fri.; a il. K rn m m lh ftr ;  angh fraude
*àhm n. L 'étymologie sem ble venir de vieux 
saum on; c 'est pourquoi on réc rit au masculin, 
improprement peut-être, c a r  les hfeanU  sont de 
vieilles femelles. — Me dit des poissons qui ont la 
touche en forme de bec d ’aigle, long et recourbé. 
La chair des becards est en général moins sa* 
pide que celle des poissons plus jeunes.

BECFIGUE, frf. {Fieednfa); a H. te&xflfag; angl. 
bïeftjh’o; itaî. beeeafrj*,; de be^uitn e t f*jne9 qui 
beequèie les figues. — Oiseau de Tordre des 
gobe-mouches habitant TKurojie.

La réputation exagérée  dont jouît c e  p c t?t 
oiseau est entièrem ent due à  l'au teur de Sa 
I*&tf#htogîe du *jotUy qui Ta classé le prem ier p a r  
o rd ie  d 'excellence. parce  que lui-même e t le  
gourm and jésuite F a b ie n  étaient passionnément 
friands. Quant a nous, gourm et des alim ents 
hygiéniques et praticien du grand  a rt culinaire, 
nous nliêsîtei ons pas A lui reconnaître toute sa 
succulence comme alim ent gras, mais nous lui 
refusons le prem ier rang  parm i les oiseaux p a r
fumés et délicats, tels que l'ortolan, la caille, le 
rou re g o rg é , e I c.

Deux jours suffisent pour qu'il sViigraïsse et 
une semaine pour le rendre  succulent; le ré 
su ltat d 'une telle gloutonnerie fait la tendreté 
de sa chair, lam ée de graisse fondante.

Cet oiseau est très anciennem ent connu; les 
Bomains restituaient e t c 'es t le becfigtic qui, le 
prem ier, servit a  confectionner la  po/eitto an#  
ju tît*  o R rn /r . Melon la  tem pérature et les con
trées, les bec ligue# a rriv en t à  trav ers  TKurope 
vers te cotirant d ‘octobre. Lorsqu'on voit ces 
hôtes précieux s 'ab a ttre  par nuées sur les figuiers 
ou dans les vignes, on ne doit pas les d é ran g er: 
en  les laissant pendant cinq A six jours se régaler 
de la précieuse substance, on ne fait qu’en
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augm enter Yejcq»wté que le gourmet savourera 
en état de graisse e t de chair parfumées.

On tend alors des filets pour les surprendre au 
vol, La taille de ce petit oiseau est d u n e  exiguïté 
et d u n e  rondeur rem arquables;il est revêtu de 
gris brun sur le dos et d"im Idanc. sale sous le 
ventre, les pattes et le bec sont noirs. Il nV  a  
guère plus d ’un demi-siècle, au moment ofi nous 
écrivons, que ce gibier est connu du publie pari 
sien; avant cette  époque, la prélat lire, les rois et 
les favorisés de la fortune étaient les seuls privi
légiés de cette jouissance.

< Le roi Ferdinand de Naples, «Ht A. Dumas, 
g rand  chasseur et g rand  gourmand, ayant re 
connu que, il leu r passage su r Pan tique Part hé- 
ttopc, les beefiguos s’abattaien t particulièrem ent 
su r  la colline de Capodîmonfcc, il y  Ht bâtir un 
château qui lui coûta ciV/ mil 1 fan*.

< I /o rd rc  é ta it donné, lorsqu’un vol de bec- 
tlgucs s’abattra it à Capodimonto, de venir cher
cher le roi partout ou il se trouverait, même ait 
conseil*

< Le jour ou fut portée au  conseil la question 
de  la guerre  contre la F ran ce .— g iu -n o q tie  la 
veine voulait, mais «pie le roi ne voulait p a s ,— 
il se  rendit au conseil avec la ferme résolut ion 
de  s'opposer â cette  triste fanfaronnade p a r un 
vigoureux rtfo.

< Mais a  |>eine la question était-elle engagée, 
que Ton vient prévenir le roi qu’un magnifique 
vol de bectigues venait de s’abattre  â Capodi- 
monte.

< Le roi essaya de tenir ferme contre lui-même, 
mais ne pouvant y  réussir, îl se leva et sortit de 
la  salle du conseil en s'écrian t : c Faites ce que 
vous vomirez et a llez au  diable ! >

La guerre fut décrétée, et les bectigues, qui 
avaient déjà coûte cinq millions au roi, faillirent 
encore lui coûter son troue.

Kn commençant la série  des recettes, j  en tre
vois la  moue dédaigneuse de mes lectrices, a la 
lecture de la  célébré formule de ftril fat-savarin, 
craignant sans douté d'inonder leur petite bouche 
non point de <'délices mais de graisse huileuse 
et crue : < Prenez.dit-il, apres lav o ir  p lum é,par 
le  bec, un p^tïf oiseau bien gras, saupomîrcz b* 
d’un peu de sel, otcz-eii le gésier; enfoncez!** 
adroitem ent dans votre bouche, mordez e t tra n 
chez tout près de vos doigts, et mâchez vive
ment : il en résulte un su** assez abondant pour 
envelopper tout lo rgane , et vous goûterez un 
plaisir inconnu du vulgaire* »

Nous le préférons rôti dans une feuille de vigne!

i
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B ro ch e tte  d e  bec figues. — Fvrnnk 309. — 
Apres avoir plumé les bectigues, supprimé la 
tète, le gésier et les ailes; on les saupoudre de 
sel, on les enveloppe dans «les tenîllcs de vigne 
et on les transperce avec une brochette en métal 
ou en bols. Les soumettre â un feu vif; dix mi
nutes suffisent pour les eel* *. en les arrosant 
seulement avec leur graisse. Ils doivent ê tre  
servis sans ju s su r des croûtons frîts dans leur 
propre graisse.

T im bale  d e  beefigue (enif. ifâôfr/j. — For
mate 310. — D écorer douze petits moules â  nou
gat île trafics et «le champignons blancs, et les 
foncer «rime farce â  quenelles de volatile, dans 
laquelle on au ra  incorpore deux truffes hachées 
très finement ; supprim er les ailes, le gésier et la 
tétedesoiseaux, les m ettre chacun dans un moule 
enseveli de farce, poser les moules dans un sau 
toir et rem plir d eau â moitié, couvrir d’un p a 
pier f*eurré e t faire pocher dans un four chaud 
pendant quinze minutes.

D resser en pyramide les timbales dans un piaf 
rond et saucer d ’une sauce â  la purée «le gibier, 
de m adère on d'estragon.

B ectigues à  la  ro m ain e  {mb.il* wsfmua*ï*f \. —  
formule 3 II. —  Préparer m iepolen ta  très ferme, la 
coucher chaude su r une plaque beurrée faite p ar 
bandes «Je Irote centim ètres d ’épaisseur sur hnif 
de la rg eu r; faire de petits tombeaux dans les
quels on ensevelit les oiseaux après les avoir 
débarrassés des têtes, des gésiers, des ailes et 
«les jam bes. Un les assaisonne et on les rerouvre 
d une bande de polenta très abaissée ; on les passe 
au four et, lorsqu’ils sont d ’une belle couleur, on 
les retire ap rès quinze minutes de cuisson. On eh 
tranche des bâtons de manière â conserver un 
beefigue dans chaque pièce. On dresse,on arrose 
avec leur graisse et Ton serf.

B eeflgues rô tis . —. Formait 313. —  Saupou
drer lo b eau . l'envelopperdans une fcuilie de 
vigne et le m ettre 10 minutes â  la broche ou su r 
le gril. Ce mode de préparation est le meilleur.

G rai sso d e  beefigues. — Dans le midi «le fa 
Nieile, où les bedîgues s ’abattent en abondance*, 
on prépare leur graisse comme l'axonge et on 
la conserve «fans des 11 a ce ns de verre, pendant 
plusieurs m oK

*1 otites les familles aisées la suppléant au 
beurre et â  Himle qu'elle rem place du reste très 
avantagea-em ent, ayant mi goût et un parfum 
des plus agréables.
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nérique p a r lequel ou d é p l i e  mi genre d'oiseau 
à bec flrt.

BÉCHAMEL (Mary*L< 1. i>hî* d* * ; par
altération fitchanuK —  Final»uer qui # enrichit 
pendant le# houblcs de la Fronde e t devînt le 
m aître d 'hôtel de Louis XIV. tîran d  am ateur de 
l»onne chère, il sV«t acquis une certaine renom
mée parm i les célébrités gastronom iques de lé* 
pofpie. Il laissa la sauce à  b» liée ha me il qui su r
vécut oit .se modifiant comme son noin.lléehamîel, 
Marquis de Xointel, mourut à Lari*, en IiOtf.

Ou dit a  donc wne sauce hfchfunrVt9 un vol-au
vent à fa /Irehanuif à  la façon de JL de Léo ha
ine!. I>e# ceufs à fa taure l^rhatarlfe ; ries ceufs a 
la Béchamel. I/o rthographe saucé Htchanitl doit 
ê tre  rejetée.

Dan# l'origine cette  sauce n’était au tre  que le 
nhiu fr  réduit et additionné de erém e pendant sa 
réduction. Life était ainsi bute au temps de# Ca
rême, *les Laguipîèro, et d’au tres grands a r
tistes du commencement de ce siècle. La perfec
tion la tît confectionner avec do fa crème. les 
cuisinier# rie restauran t la  vulgarisèrent faite 
avec du lait.

Les dictionnaires des linguistes en donnent 
tous «les explications erronées, L ittré dit : Es
pèce de sauce faîte avec un peu de farine roattfe 
dans du b e n n e  frais et de la crèm e ou du lait. ; 
LVst inexact : l a  farine doit ê tre  cuite dans le

r

beurre sans ê tre  roussie, la blancheur étant la 
prem ière condition de forme de cette sauce.

S au ce  bécham elle . - - Formule 3Î3. — Mettre 
dans une casserole forte de fond et bien étam ée, 
ou mieux dans une casserole d'argent, un morceau 
de beurre frais, y  ajouter de la farine tamisée, 
rem uer et la faire cuire à fdanr, c'est-à-dire ju s 
qu’à ce qu’elle mousse, sans la laisser roussir. 
Ajouter de la crèm e ou du lait préalablem ent 
cuit et bouillant, rem uer pour em pêcher la for
mation des grum eaux jusqu’àlcbullition  en avant 
soin qu’il ne s’attache au fond. Assaisonner à  
point et laisser réduire doucement sur l'angle du 
fourneau en rem uant souvent. Lasser et achever 
p ar l’addition de beurre frais.

Rm arÿte. - -  .Fai perfectionné cette  sauce, 
n 'ayant pas toujours à disposition du service cu 
linaire de la crème *>ti du lait frais :

Four une capacité de trois litres de sauce bé
chamel le faite avec du lait, flans la règle indiquée 
ci dessus,couper en dés fa pulpe de trois carotte#

f

rouges, en supprimant les bois; tailler égalem ent 
un oignon, un blanc de poireau, la moitié d’une 
tê te  de céleri, ajouter à ce mirepoix une demi- 
botte de ciboules et quelques branches de cer
feuil; concasser du poivre blanc et m ettre le 
tout dans un petit sautoir avec du beurre frais et 
cuire à  FétouiVéc. L go iilteret m ettre cette g a r
niture dans la sauce bécham elle en ébullition.

Laisser cuire la béchamelle comme dhab i- 
Inde: la passer par pression à  travers réfarnm e 
et l'achever avec un morceau de beurre très 
frais.

Ce rnods de condimentcr la sauce béchamelle 
réunit tous les principes «l'excellence qui m an
quent trop  souvent au lait ch arrié : j  entends 1**1- 
rome e t ce goût de noisette qui se révèle dans le 
lait des laitières qui broutent un pâtu rage  frais. 
Lu suivant exactem ent la prescription, le p ra ti
cien aura la certitude «le satisfaire am phitryon 
et convives :

J e  remplissais les fonctions de mon a rt au  châ
teau  mémo de la maison des Y.àhcinflrn (.Suisse), 
lorsqu’un vendredi de juin mil huit ce ni soixante- 
quinte je  servais un vol-au-vent à  la Béchamel 
qui faisait partie du dîner maigre de l’un des 
types les plus rem arquables de la prélaftirc fran 
çaise, Jfgr Düpaidoup, qui voyageait en inc*> 
gntlo avec l'Im pératrice Kugénie. Après avoir 
béni le potage bisque de sa p rièresacram entafa, 
il se mît religieusement a  lV u v re  et en peu de 
temps il eut fait honneur à son menu, qui se  te r
minait par une sarcelle farcie do foie gras aux 
truffes. A mesure que le dîner tendait à sa  fin, 
le teint orangeâtre du p ré la t prenait du coloris, 
sa  ligure devenait de plus en plus radieuse et 
bientôt il fut animé de l'esprit sain ; ap rès avoir 
loué Dieu une dernière fois d ’avoir produit de si 
bonnes choses, il prodigua ses félicitations à  Jl. 
K ussler, ma lire d hôtel aussi distingué que fin 
gourm et; < J e  n 'aurais pas mieux mangé, dît 
révèque, à la table «l'Olympe que je  me suis 
régalé  chez vous, e t sans nul doute vous «levez 
avoir un cuisinier capable et religieux.

< — Kfiectiv • lient, répondit le maître, il est 
capab le; rions en sommes satisfaits, il f racaille 
religieusement.

* — lia  ! ha î je  m’en doutais, car son vo!-au- 
vi-nt était diahlnntfd huaî s ’écria Diipunloup. >

I/éc la t de leur# yeux, leurs sourires de satisfac
tion indiquaient que tous deux étaient heureux 
«l'avoir savouré les produits «le la cuisine pro
fane.
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BÉCHARU,^. w. — Oiseau iîé passage apparte- 
liait! a ta famille des palmipèdes, rie la taille d 'une 
petite  oie. II habite les ro tes d'Kspague et fré
quente les rivages île la M éditerranée; il peut se 
reluire a la domesticité. Les Romains et les 
Urees estimaient sa chair, qui n’est d 'ailleurs nul
lement mauvaise. Les Arabes considèrent cet 
oiseau comme sacré.

BÉCOT, s, m. — *>e dît du petit do la bécasse; 
bécott bêcaxwtin ou, p a r  analogie, bêui-w/i.

BEC PLAT, s. m. •“  On appelle vulgairem ent 
ainsi le canard  souchct, par analogie a son bec 
aplati. Des becs-plats.

BEC-POINTU, s. wi. — Ou distin
gue parmi les raies une variété  qui diffère quel
que peu île la raie commune : elle a la  tête plus 
allongée et le corps plus ovale, sa chair est aussi 
plus blanche. Ce sont des bers-pointu*.

BEEFSTEAK, .< *». ; ( £Vf/.*. ti ii'jïn h e f) s c proi i o a ce 
b tf Mteek ; de beef Ixeuf et #feaA* tranche. — Il 
est illogique d ’appeler le tiîet de Ixeuf seule
ment par le nom de vrai beefsteak, puisque le 
mot même indique une tranche de bœ uf quel
conque; îe beefsteak, qui est d'origine anglaise, 
n 'est d’ailleurs pas toujours fait avec le filet.

Celte différence de déterm inatif est légitimée 
p ar la qualité même de fa viande et pour en avoir 
voulu faire un beefsteak aussi fin et aus>î suc
culent que celui des Anglais, les Français et 
au tres peuples ont é té  obligés de se serv ir du 
filet de bœuf im proprem ent appelé beefsteak: le 
mot filet de b m tf  indique directem ent son ori
g ine ; c 'est donc a  cause de la  qualité inférieure 
de notre viande que Io n  a  du se se rv ir «In filet 
de bœuf.

Le beefsteak est en tré  en F rance en meme 
tem ps que les Anglais, après la  cam pagne de d ir  
huit ce ut Jusque-là. les cuisines française
et anglaise étaient aussi distinctes que les opi
nions des habitants île ces deux nations; mais 
pour les besoins de la table on s'in téresse peu 
de l'origine d'un mets on d ’un entrem ets, s'il est 
b o n ; le beefsteak quoique venant des Anglais 
flit trouvé excellen t; p ar contre ceux-ci ne dé
daignèrent pas fe filet de bœ uf sauté aux truffes.

l*o beefsteak ou filet de bœuf est invariable- 
ment grillé, rarem ent euii a  la poêle. Lorsqu'il 
est subm ergé un instant dans une sauce m adère 
ü prend la dénomination de filet tm lA  au tin  de

I

MmUre, Le beefsteak ;i la niait re-d 'hôtel est ex- 
eellent lorsque celle-ci est faite avec des herbes 
et non du persil et légèrem ent glacée de glace de 
viande ; elle se  lie avec le sang qui improvise su r 
le plat une sauce exquise.

Un'sait l'accueil que Ton fait dans les restau
rants de Taris au beefsteak au  cresson, su r
nommé idem an cresson. Xous entendîmes un jour 
celle gauloise commande : « idem au cresson avec 
•les beefsteaks au tour ?.

BEEFSTEAK PIE, *. in. (cttfa. tiHffUliie) ; SC pro- 
nouee bif-*feek'pt$-i;  de trois mots anglais : beef 
bœuf, uteakiraiiehe et pie  pâte. — Tâte de tran 
che de bœuf.

lïeefsteak-pie. —  Formule $14* ™  Tailler des 
escalopes dans la tê te  un peu grosse d 'uu filet cio 
bœ uf Beurrer un plat en ferre a llan t au  feu; 
assaisonner les escalopes, les a lte rn e r dans le 
vase en saupoudrant d 'échalotes e t d oignons 
finement hachés. Mettre au milieu un bouquet, 
garni ; napper avec une sauce demi-glace au vin 
de Madère. Remplir ainsi le plat pyram idalem ent, 
te recouvrir iTune pâte brisée, coller les bords en 
les garnissant d 'une bande de pâte  feuilletée et 
ab aïssêe, la pincer avec les pinces â  pâ te  et la  
décorer. Décorer aussi le centre superficiel d'un 
roseau et de feuilles de pâte  coupée en losange.

Dorer a  l'œ uf e t cuire dans un four moyen |>en- 
dant environ trois quarts d ’heure.

Il est â rem aïqner que l'assaisonnem ent est 
l’une des principales conditions de sa réussite, ne 
pouvant dès lors en ajouter ni en «3ter. l a  cuis
son est égalem ent nue connaissance qui ne s’ac
quiert que p a r  une longue pratique dans la  con
fection des pie* anglais.

BEEFSTEAK PUDDING (rvrfV. angtaîw) ; pouding
de bœuf. Mets composé. -— For mm le 315. —- 
Kmployer:

i  » n» i>>«? *!♦- rri^imn^ *ï  ̂ Îk h iI
e p h ir l ié t»  t .  O r « u n ii iu s  Ztf)

Fanue tamiséi 
Lui . .

.  k k  *

* t h * *
— :*eo 

•léeülîtrcs 9

Procédé* — H acher li és tin la graisse! de rognon 
avec un peu de farine; m ettre su r Ha fable la 
farine en taisant la huitaine (Voir ce mol/, y  met
tre  de iVau, du sel. la graisse, e t ammîgamef te 
tout ; loisque la pâte  est homogène et éTun corps 
consistant, beurrer un bol ; abaisser la pâte et 
eii foncer le bol.
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T ailler «les escalopes dans un filet de bœuf, les 
assaisonner â  pointe! en g a rn ir !e bol avec d e là  
sauce au  vin de 3ladêrc, froide. Assaisonner et 
couvrir le dessus du bol avec  de la pâte, coller 
les bords de m anière qu 'il ne  reste  aucune ouver
tu re . Envelopper le tout d 'une serv ie tte  beurrée, 
en 1 a ttachan t fortem ent au tour du bol avec une 
ficelle. M ettre dans Tenu bouillante et faire bouil
lir  â  g rande eau environ une heure e t demie, 
selon la grosseur du pouding.

BEEFTEA, ia. (se prononce ath ine
anglaise : de bref, bœuf, et feat th é .— Thé de bteuf.

Dans la  cité des fdtafcspeare, les fashionables 
de la  m édecine préventive ne m anquent pas 
d'oflfrïr aux  convalescents le traditionnel h te fl ta .  
D ans l'origine, on m ettait de la  viande hachée 
dans un bocal ou dans une bouteille herm étique
m ent fermée. On soumettait à l'ébullition au bain 
m arie e t on décantait à  trav e rs  une petite p as
soire. On obtenait ainsi l'eau contenue dans le 
buuif Tosmazonc, les sels et le parfum. îSoii 
action é ta it donc â  peu p rès nulle e t inoffciisîve.

One chcrche-t-on dans le htef-fea? les principes 
albuminoïdes et plastiques contenus dans la 
viande de b o u t! Ce que Ton ne peut obtenir par 
le  procédé anglais, l'album ine é tan t coagulée. 
Voici deux nouveaux procédés perm ettant d 'ex 
tra ire  les principes nutritifs du Iseuf sans a lté 
ration.

B e e to e a . — Formate 310. — Faire g rille r a  vif 
deux beaux beefsteak» taillés dans la culotte, 
les re tire r fi moitié cuits, les couper en morceaux, 
les m ettre dans une petite presse; se rre r l 'ap 
pareil. On reçoit le sang  dans une tasse que Ton 
a  préalablem ent posée sous le goulot du p res
soir. Boire immédiatement,

B ee f-tea  à  l a  p u ré e  d e  v ia n d e . — Formule 317. 
— Choisir un m orceau d 'environ cinq cents 
gram m es de culotte de Ineuf, le  dégraisser et 
en lever les tendons; le râ p e r  du côté des filets 
de la viande, recueillir la viande râpée dans une 
tasse  et la  délayer avec du Imnillon tiède (trop 
chaud il ferait coaguler l'albumine), sa le r légère
m ent et faire prendre de suite.

Remarque. On obtient ainsi la viande sans 
nerfs et sans graisse, de même que p a r  le prem ier 
procédé, le sang sans coagulation. Le mode, 
quelquefois ordonné p a r certains médecins, de 
hacher la viande et la passer au  tamis, doit ê tre  
re jeté , de même que la  raçoti d'infusion an bain- 
marie*

i.

f

BEFFROI, #. m .;a ll. W achithnnn; nng. belfrey; 
ifal. baitifredo; d'effroi, alarm e. —  Oiseau du 
genre de la grive, Fuite de ses variétés et dont 
la chair en a  les mêmes propriétés. On le trouve 
dans la  Guyane.On pourrait soum ettre cet oiseau 
aux nom breuses p réparations culinaii es appli
quées au  gibier, mais les indigènes de ce pays 
ne lui appliquent en  généra l que le rôtissage.

Cet oiseau est ainsi appelé â  cause de  son cri 
sonore et pareil â une cloche qui sonne l'alarm e.

BEGONIA, *. m.; de 7% ou, nom d 'un in tendant 
de- Saint-Domingue. — Cette plante croit su r
tout dans les régions tropicales de l'Asie et de 
l'Amérique. Parmi scs nombreuses variétés cu l- 
lïv ées comme plantes d ornem ent, quelques-unes 
sont alim entaires : le bégonia nitida, â feuilles 
luisantes, d'im  rose paie, acides comme l'oseille

»V;> tût* tkifi'ï#-
»

et possédant les propriétés de celle-ci; il est 
em ployé aux mêmes usages culinaires.

Les habitants du Pérou se servent des racines 
d 'une an tre  variété , le B. tartienfo^a e t le B. #/««- 
diffora, comme stom achiques et fébrifuges.

BÉHEH, s. w .— P lan te  originaire de Syrie dont 
on distingue plusieurs variétés. Le B. à  racine 
astringente, e t le B. â  racine  tonique. Les feuilles 
du B. blanc, ou Site ne enflée* qui habite les pâtu
rages secs, servent d 'alim ents sous forme de 
légumes hachés ou eu salade.

BEIGNET, s. w».; ail. *ehnifte\ angb fritter-* itnl. 
/V#Vrifff;dii celtique signifiec»//#rrc.— Mets ou en
trem ets com posé.Substanee alim entaire trem pée 
dans une pâte  spéciale dite a  frire et passée 
ensuite dans une friture chaude.
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Trois appareils ou pâles son! employés pour 
la confection des beignets : la pâle levée, la 
pâte fraîche et l'appareil anglais, c'esl-â-dirc les 
œufs ballus.

P â te  à  fr ire  lev ée  («wk de renhinrauf}. — 
Formule 318. — D élayer dans une terrine dtJi 
grammes de levure de bière avec de le a u  tiède, 
de la farine au préalable, un verre il'huilc fine 
et du sel, puis la laisser lever au double de son 
volume dans un lieu chaud et sans a ir ; rem uer 
la pâte avan t de s'cii serv ir; elle doit ê tre  assez 
coulante pour envelopper facilement et sans 
faire de filaments autour des aliments qu'on vent 
frire.

Les rôtisseurs des restaurants de Paris, en 
en tran t chaque matin dans leur rôtisserie, ont 
soin d 'allonger la pâte à  frire, c'est-à-dire de 
l'additionner de farine, de sel, d'huile et d’un 
peu d’eau ou de lait; deux heures après, elle est 
à  point et ils ne s'en inquiètent plus jusqu’au 
lendemaui matin. A defaut de levure, on peut sc 
servir de bière pour mouiller la farine; dans ce 
cas, il faut y  ajouter le lait nécessaire pour pro
voquer le ferment.

P â te  à  f r ire  fra îche  (cuirs ithfrtd). — * For
mule 319. — M ettre dans une terrine cinq te»?* 
grammes de farine fine et tamisée, faire un trou; 
délayer avec quatre  jauues d’œufs r h i j h h q  
grammes de beurre fondu e t du sel* la is s e r  la 
pâte un peu consistante, de m anière qu 'au mo
ment de se rv ir .o n  puisse ajouter les quatre 
blancs d’œufs fouettés, les incorporer en soule
vant (avec la spatu le ou une petite écumoire) la 
pâte  sur les blancs,de m anière â  en éviter l'écra
sem ent; elle doit se détacher facilement; si, au 
contraire, elle corde, c'est un signe qu elle a  été 
échauffée, qu’elle est trop épaisse ou que les 
œufs ont é té  mal mélangés.

A p p a re il a n g la is  p o u r  b e ig n e ts  (cuir. an- 
fjlaht). — Formule 320. —  Casser trois œufs dans ; 
un bol, y  ajouter une cuillerée d’huile, une pincée [ 
tle Sel e t de poivre ; ba ttre  lap p are il.

On passe dans cet appareil, puis dans la  cha
pelure ensuite, les substances que Io n  veut frire» [

Remarque. —  Les beignets faits avec de la  pâte f 
ferm entée conservent un goût aigrelet qui ne 
plaît pas à tout le momie; par contre la  croûte j 
est plus ferm e, plus .soufflée et convient .surtout 
pour le glaçage a la  salam andre (Voir ce mot); j 
tandis qu’il est difficile de g lacer les beignets 
faits avec de la  pâte  fraîche* I

Beignets de pommes (evi*. bùnrgeohe). — 
Formule 32î. — Enlever le cœur, des pommes 
avec IVmporto-piccc en pratiquant le trou des 
deux côtés, de m anière â  ne pas rom pre la peau: 
éplucher les pommes, les couper p ar tranches 
régulières, les faire m acérer dans du kirsch ou 
du rhum, dtt sucre en poudre et de la cannelle
moulue. Faire chauffer la friture clarifiée;

*

trem per les pommes par tranches dans la pâte, 
de m anière â  les envelopper; les m ettre vive
ment dans la friture, en ayan t soin de les 
prendre au centre avec la pointe du pouce et de 
I index. Laisser frire, les égoutter su r iid linge 
propre, les poser su r une plaque, les saupoudrer 
de sucre fin e t les g lacer au four très chaud, ou 
p a r le rapprochem ent d ’une salam andre rouge. 
La pâte ferm entée est préférable pour les glacer. 
Les dresser sur une serviette pliée su r un p lat 
rond; saupoudrer de sucre cri poudre s ’ils ne 
sont pas glacés.

Beignets d'abricots. —  (P « k  b m m jeo ire). — ■ 
Formule 322. — O ter les noyaux â  des abricots un 
peu verts, les sau ter dans du sucre et du m aras
quin, les passer un â  un dans la pâte  à  frire, e t 
de là à  la friture chaude à  point ; les égoutter; 
les serv ir su r une assiette comme à  l'ordinaire. 
La pâte  lion levée est préférable jw ur celte ca té 
gorie de beignets à  fruits délicats.

Beignets de pèches. — Formate 323. — 31. A. 
Ozanne a  publié la recette  suivante ;

Koses. fraîche, tenue» et i>eite»P 
Comme de* sein» de jonveuecHe» ;
De dix pèches il e$t besoin 
DVtdever la robe avec soi».

Dan* un «iroji #pie fou compose 
IVarotnea odoriférant*,
Pendant une heure Ton arrose,
I.eur chair tendre et leur* tue* friand*.

La. va h oublié de vous dire
Qu'il faut couper vos fruit* en deux,
Put* faîtes une pâte à frire 
l)c farine, de lait c l «1 u&tifr.

Trempez alors dans cette pâle 
Charpie morceau séparément 
que Ton précipite â la hâte 
Dans la friture vivement,

Quand vos beignet» sont tTtin blond tendre 
Ainsi qttVn août on voit le» blé» ;
Suerez et *au» plus faire attendre 
Serves aux gourmet* assemblés.
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f ’e soi»! «!♦ .'* délices «nprî'jiK ?1. 
tyif #l*>siri*f te  iru î-ç r*S‘lvrf Jm1 :
Xoijw raîmermi* roim or itous-fm'inc*.
*^ii sommes le fmîi il'iiit jnVït*’*.

B eig n e ts  d e  p o ires . —  F o rm a ie n t. — Eplu
cher des poires â pulpe tendre  e t fondante; les 
ta ille r en rondelles, les faire m acérer un ins
tan t dans du kirsch suc-ré, les trem per dans la 
pâte  a  frire e t soum ettre la  cuisson â la  friture 
chaude. Les g lacer ou les saupoudrer de sucre 
cri poudre m élangé avec  de la  cannelle du Cey- 
lan en poudre.

B eigne ts  d ’a n a n a s .  — (euh. a tgerkm c). — 
Formule 325. — T aille r dVu centim ètre d ’épais
seur des tranches d ’an an as conservés en boites, 
en lever avec rciriporte-pîèee a  pâte  îles rondelles 
de la largeur d ’une pièce de cinq francs. Les plon
g er dans la pâte  â  frire e t les m ettre dans la 
graisse chaude, faire prendre couleur, les sau
poudrer de sucre et servir.

B e ig n e ts  d 'o ra n g e s . — (r«h . d \t  moteur). —  
For mit le *120. — P rép arer des quartiers d’oranges 
bien épluchés, les sau te r dans une terrine avec 
du sucre et du kirsch, passer les m orceaux d 'o 
ranges dan* fa pato ferm entée et les faire frire 
dans une friture fraîche et relativem ent chaude. 
Lorsque la couleur a  a tte in t son degré de colo
ration, les beignets son t cuits. On les g lace  e t ou 
les dresse su r une se rv ie tte  pliée su r  un plat.

B e ig n e ts  à  la  c rèm e. — {hante en h  tue}. — 
Formate 327* — Km p loyer:

F arme frimjVt* . . . 
Stiere eu p o u d re .. 
jaune* dVvtif* . . .  
fKuf* entiers . . . .
1 ̂ lit fntLi . . . . . .
Vanille* . . . . . . .
lïi' Utîïi > etiritit*^ .

O ranime* 

nombre 

litre
grtïl.-îSe
ffitîin**

:><o
I.V>

s
l
l
I
*>

Prie petite pincée *ïe sel.

Proiedé. — M ettre dans m ie casserole les *eufs 
et les jaunes, le sucre, le sel e t la  farine ; délayer 
le  tont on m aniant avec  le  lait, on évitant d y  
laisser form er des grum eaux. Ajoute! la géla
tine e t la vanille. M ettre la casserole su r le feu 
et rem uer constam m ent ju squ 'au  moment où elle 
est p rê te  â  bouillir, en évitan t cependant I ébul
lition ; rem uer encore un instant hors du leu, e t 
lorsqu elle sera  tiède, b eu rre r une plaque su r la 
quelle on couche cotte crèm e. I)n la laissé refroi
dir. Couper a lo rs avec le moule â  petit pâ té  des 
rondelles que I on passe a Punif et de là a la mie

do pain blanc légèrem ent saupoudré de sucre 
vanillé. On laisse de nouveau raffermir* Ktant 
consistants, on les trem pe dans la pâte  si frire et 
on les plongé dans la fritu re  chaude. Cos bei
gnets dem andent que la pâte  les entoure bien 
et soit im m édiatem ent prise, afin d év ite r la dé
perdition de la crèm e qui devient liquide é tan t 
chaude. On les dresse su r une serv iette  saupou
drée de sucre vanillé.

Remarque. — Il est prudent d ’a v e rtir  les convi
ves que cet en trem ets est nue surprise, quelque
fois désagréable  pour les jolies gourm andes mor
dant a belles dents un beignet qui laisse couler 
dans leurs petites mains blanches un liquide, qui 
n’a  certes rien  fie désagréable  au gofit, mais qui 
a ttire  les sarcasm es dos voisines toujours sï in
dulgentes lorsqu’il s’agit d ’accident de to ile tte?

B e ig n e ts  d e  cé le ris  {entremêlé), — Formule 
32*. — T ailler en gousse d’ail la pulpe ferme fies 
céleri*, lès faire blanchir cinq m inutes ;t l’eau 
naturelle, les égoutter, les m ettre dans une ca s 
serole avec du sirop â  quarante degrés et un dé- 
eilttrede m adère,de m anière que le liquide vienne 
juste â hauteur des céleris. Couvrir la  casserole 
e t faire cuire* Kgoutter, les p rendre un â  un, les 
trem per flans la pâ te  e t les frire de  belle con
teur. Saupoudrer <le sucre et de cannelle en pou
dre. La pâte  levée est préférable pour ce  mode 
de beignets.

B e ig n e ts  a u  from age, (euh. de courent). — 
Formule 323. ~  Couper p ar m orceaux ca rré s  de 
la grosseur d’une grosse noix du from age dTI- 
monthal on de G ruyère g ras e t de prem ière qua
lité; les saupoudrer de poivre fraîchem ent moulu. 
Les trem per avec l'aiguille â  b rider dans la 
pâ te  â  frire, fraîche e t un peu ferm e; les plonger 
dans la  friture chaude de m anière â  les saisir. 
On les égoutte, ou les sale  légèrem ent si le fro
m age ne 1 est pas assez.

B e ig n e ts  d é  b rio c h e  (euh. d'hôtel}. Entre* 
mets. — Formule 330. —-■ T ailler «les petites b rio
ches en ca rré s  longs d environ un centim ètre et 
'demi i f  épaisseur su r chaque face (tes brioches 
ne doivent pas ê tre  fraîches); p rép a re r  un ap p a
reil avec s/jr jau n es  rTictif, un décilitre de  crèm e 
double sucrée; fouetter le tont un instan t e t p as
se r â la passoire ou au  tamis* T rem per les bâtons 
fie brioche et les déposer sn ru n  tam is. Les lever 
avec un ustensile plat de m anière â  n e  pas les 
rom pre et les faire frire dans une fritu re fraîche. 
Les égoùtter, les saupoudrer de sucre arom atisé.

»
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Les dresser en couronnosiir un plut rond e t ver
ger dans le puits un sabayon bien mousseux 
(Voir Sabayon).

B eig n e ts  d ’an ch o is  à  la  N içoise. (//ors* 
d 'a u tre  chaud). — Formule -VJ/. — Apres avoir 
nettoyé deux  ou troU  douzaines d'anchois pas 
trop vieux, tes m acérer dans du vinaigre, les es
suyer e t en dé tacher les filets qu'on arrose  d'huile 
fine en les saupoudrant de fines herbes hachées. 
Rouler les filets su r eux-mêmes d ’une forme cy
lindrique e t les plonger un a un dans la  pâte  à 
frire et les je te r  A la friture chaude; aussitôt que 
la  pâte  a  a tte in t la  couleur dorée, on les égoutte, 
on les dresse su r une set viette garn ie  de persil 
frit e t de citron.

B eignets soufflés. — (Voir Pet-de-nonne).
H y o ië m :. — Ia?s beignets sont lourds et diffi

ciles A la digestion lorsqu’ils ont été frits dans 
une friture insuffisamment chaude ou vieille; 
m aïs quand on les fait selon la règle de l’a rt il 
tic sont pas Indigestes. La pâte levée est moins 
su jette  d ’imbiber la graisse que la pâte  fraiehe.

Il faut d ’ailleurs rem arquer que les malaises 
d ’indigestion occasionnés p a r les beignets sont 
invariablem ent dus a  l'abus que les cillants ou 
les m alades font de ce t entrem ets e t non point a 
sa  qualité. On doit donc en m anger très  peu.

BEIGNET VIENNOIS, (euh. aufrichit n ne) ;  a ! I- 
Vïner uehnitte. — Ce genre de beignet a  pour 
base la  pâ te  su ivante :

Formule 332. —  Em ployer:
Iknrre fin. . . .  .
U v u re  tic bière . 
Sel fin . . . . . .  .
Sucre en poudre .
fK aft................  .
Le fait nécessaire.

» • » • # Grammes

* * » *■

Xowbre

P*>
tô
10
10
a

Procédé. — M ettre la  farine dans une terrine, 
faire un trou pour m ettre la levure. Mêler le 
quart de la  farine avec la  levure et du tait chaud, 
faire une pâ te  molle et la  faire reven ir dans un 
lieu chaud. Lorsque, p a r la fermentation, la pâte 
a  doublé de  volume, m ettre le sucre, le sel e t le 
beurre  su r le levain avec un peu de lait. T ra 
vaille r le tout a  la  main en ajoutant les «uifs p ar 
in tervalles; a jou ter le lait nécessaire pour que la 
pâ te  soit de  fa mollesse voulue.

L aisser re lev e r une deuxième fois, rem uer
alors avec  la cuiller. Tailler des bandes d o p a - __ „ ___
pïcr d ’office la rges de cinq centim ètres, les heur- I consacrer ici a  la  mémoire du plus célèbre horli

r e r ;  coucher avec la cuiller su r les bandes des 
morceaux de celte pâte (qui doit ê tre  un peu plus 
légère que la pâte  A choux) de la grosseur d une 
noix. M ettre sur chaque m orceau une cuillerée à  
café de m arm elade d ’abricots très ferm e, en 
ayan t soin qu’elle soit bien au milieu. Recouvrir 
la m arm elade de la même p â te ; laisser revenir 
trois q uarts  d ’heure.

Faire  chauffer, sans qu’elle fume, une friture 
fraîche ; m ettre les bandes de papier dans la  fri* 
turc, re tire r aussitôt détaché c l rem uer pour que 
les beignets prennent une couleur uniforme. 
Lorsqu'ils sont a rrivés aux  trois quarts  de leur 
cuisson on accentue la  chaleur de  la friture pour 
les achever. Les égoutter.

P réparer un sirop a  quaranfedtux  degrés ad
ditionné de rhum. Trem per e t re tire r  vivem ent 
les beignets ; les poser de suite su r un tamis. Les 
dresser chauds en pyram ide su r une serviette  
artistem ent pliée sur un plat. Servir chaud. Il est 
a rem arquer que le sirop doit ê tre  égalem ent 
chaud.

B eignets V iennois à  la  m arm elade  de  poires. 
— Formule 83$. — Confectionner la  pâte dé
crite ci-dessus, la coucher comme il est jndiqué, 
en garn ir les m orceaux de m arm elade de poires 
et les recouvrir de la même p â te ; laisser reve
n ir cl les frire. D resser su r une serv iette  après 
les avoir passé dans un sirop aux  noyaux A qua
rante degrés.

B eignets V ienno is à  l ’ananas. — Formate 
33 t. — P réparer la pâ te  décrite  ci-dessus et pro
céder de la  même m anière cil* substituant d e là  
m arm elade d’ananas a  celle d ’abricots. Faire 
frire comme les précités, les trem jæ r dans un 
sirop d ’ananas a  quarante degrés. Les serv ir 
chauds.

lie ignets V iennois a u x  cerises. — Formule 
— Toujours avec la pâte A beignets vien* 

nois. Après en avoir couché des m orceaux sur les 
bandes en papier beurré, on p lace ati centre qua
tre  cerises débarrassées du noyau, nia rinces un 
instant dans le kirsch, si elles sont fraîches; au 
sucre si elles sont conservées A Peau-dc vrc, ou 
même en  marmelade. Recouvrir de la  même pâte  
e t laisser lever* Faire frire, les égoutter. Les 
passer dans un sirop au  kirsch. 1 .es serv ir très 

i chauds.

B eignets de  fraises V ilm orin . — J e  désire

Bfcf. AU*fc*ntf £ U



BKL 2 * \ 2 BEL

n ilte n r  e t producteur de tra în e s  «1e F rance uii 
en trem ets avec  l'unette  ses plus belles créations: 
la fraise Vilmorin.

Formate'FPh ~  Faire m ariner tics fraises Vil* 
moriii flans du vieux armagnac* «lu m arasquin 
ou «lu génépi «tes Alpes. Sucrer suftisamment.

Coucher la pâ le  â  beignets vieil mus susm en
tionnée ; p lacer au milieu «te charpie roi nie Ile une 
fraise. Couvrir et laisser lever. Les frire, les 
égoutter, e t les «Iresser su r une serv iette .

Servir séparément nue purée île fraises au 
marasquin.
. H voifem  — Faits dans la régie de l'art ces  
beignets sont sains et faciles â la digestion a la 
seule condition «le ne pas en abuser.

BEILCHE, #. nr. (eut** afin» tnt de). — Kir West- 
plialieson pays d origine on procède de la fa<;on 
suivante :

Formule *Tj/. *—'Choisir une sous-noix de furuf, 
bien tem lre ,don t on enlève foute la g ra isse ; cou
p er la noix a distances égales «ai sep t ou huit mor
ceaux sans d é tacher tes tranches qui continuent 
«te ten ir à  un «rentre; com m un; oii tes irn lrouvrc 
seulem ent de m inière a  introduire dan* chacune 
d 'elles une. bonne pincée «te sel m élangée de poi
v re  lui : puis on les place dans une grosse terrine 
â  couvercle; ou met immédiAtC'incntsurfa viande, 
douze' ou quinze pommes «te te rre  épluchées e t  
légèrem ent saupoudrées, il est im portant d avoir 
«tes pom nK sdç te rre  d 'Irlande â  'pulpe farineuse, 
â  forme ronde et de couleur jaune paille. On re 
couvre la terrine, on en calfeutre, le  couvercle 
avec «te la p a ie , et Ion  établit ce t appareil 
dans un coin de chem inée sous un monceau de 
ccndreschm ides, sur lequel on entretient pendant 
«piatre heures lin grand  feit.de charbons ardents. 
Les West plia lie ns ont presque tous pour cet usage 
un g ran d  pot en vieille argen terie  et qu i Rappelle 
le  pia f a u x  heitehe*.

BELETTE. *. f .  (M acula); a il. Z f rW ; angl. 
ital. douuolaf «Je h*Uef bel tel te. — Petit 

Carnassier qui a  te corps allongé e t le museau 
pointu, «les doigts déliés et la peau «Tune cou
leur brim e «m i roUsse.C'esl un mammifère déclaré 
im pur p a r  la l**î mosaïque, et la e m lu lité  «tes 
chrétiens Ta doté de fanais m ystérieuses. Lite 
Vît «te souris et s a ttaque mémo aux ra ts  :

L* itadou des tn.s « i t-vUi; dcS irliafs 
Ne veulent auerm Imn au* nr-.

mais il nest pas rare «pie ceux-ci se  rencontrant, 
se livrent «me bataille désespérée et de voir la 
belette battue et tuée.

IJsauk AUMKNTAIUK. — Lu belette est coinês- 
tibîe et sa chair, nia rinée, est potable, «pioirpie 
très dure ; tes habitants du Mexique la mangent 
sans dégoût, et nous lisons dans Y Histoire de 
rim le , par Fernand I»pez, que les soldats pre
naient beaucoup de belettes, qu'ils les faisaient 
cuire â la broche et qu'ils tes mangeaient délicieu
sement.

On appelle aussi th id te  un poisson habitant 
tes côtes «le France.

BÉLIER;#, « .  ; ail. ÎMdder ; angl. ram ; ital.Ôccco; 
de M ta , clochette qu'on pend au cou «tes mou
tons mâles. — Avant te quinziéme siècle, lions 
ne trouvons nulle part le mouton désigné parce  
mot, qui a été sans nul doute formé par la trans
formation du latin en langue romane.

Comme aliment le  bélier -doit être repoussé, 
dans tes pays chauds .surtout, sa chair est la plus 
mauvaise après celle dit bouc ; d'une odeur, fétide 
et musquée très désagréable, d'une digestion dif
ficile et |HCru nourrissante.

Le bélier tloit se manger â lé ta l «l'agneau, 
eVst n dne «le deux â six mois, et n'avoir été  
nourri que de lait. Cet âge passé, sa chair .perd 
et sa succulence et ses qualités.

BELLE ALLIANCE, #./*. —: Poire qui mûrit en
décembre et cm janvier; sa robe e t d'une cou
leur jaunâtre et fauve d'un côté, et rouge ver
meil de l'autre. T rès volumineuse, «Time pulpe 
sucrée, fine et musquée* C est un bon fruit 
«l'hiver.

BELLE ANGEVINE, *. f .  — Poire d'hiver qui
atteint les dimensions tes plus considérables;; 
elle a une robe verte «l'abord, passant ensuite au 

Jaune brillant, lavée de rouge carminé au soleil, 
plus ou moins parsemée «le marbrures brunes; 
sa chair cassante, grossière,est sucrée. Lite appa
raît sur les marchés en février et en mars.

BELLE CHEVREUSE, —  Pèche dont la pulpe
est fondante et fine, quand « licest mangée â son 
point exact de maturité : maïs «tevient cotonneuse 
si on la laisse trop mûrir, Su couleur d'un rouge 
Vermeil est magmthjuc.

BELLE DE BERRY. #. — Se «lit (Tune poire
également appelée poire de t aré (Voir ce mot).
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BELLE-DEJOUR, *.f. Uourolrahi* — Heure 
tîe plantes «le la famille «les cojiviilvulaeécs «font 
en  distingue plusieurs varié tés. Communément 
connues sous les noms «le liseron où colnbiU*. Les 
fleurs en forme «le clochettes ont un calice p er
sistant, a  cinq «lïvisions, nue corolle on «‘loche, 
plissée sur ses cinq ang les; cinq étamines, un 
ovaire supérieur, un s ty le : «leux sfigm atrs, une 
capsule A lieux, trois o tnpiaire loges;«nie ou lieux 
sentences dans chaque loge.

La plus belle variété  est la />«7/c tic jo u r  trho* 
tore, qui se distingue par sa belle forme et le 
nombre de ses Heurs d u n e  couleur v ive; jaunes 
«laits le fond, «rtm bien ciel su r les bords, Man
ches «laits le reste  de leur étendue, quelquefois 
panachées oti tout à  fait blanches. Kilo se  fer
ment au coucher du soleil pour se rouvrir à  sa

l*ijr. f i l ,  — fc*ilî»î il*

levée. Pour la distinguer «laits ses détails nous 
avons reproduit la plante et une Heur grossie.

Les Heurs «les belles-de-jour sont imitées en 
confiserie pour l'ornem ent des pièces montées.

Un «célèbre cuisinier français, 3L Alphonse 
L u i dry , est le prem ier qui a it poussé a  la plus 
haute perfection l'a rt de faire ces Heurs en 
sucre :

Belles-de-jour on sucre. — Formule 33J. — 
Cuire «lu sucre nu tassé  (Voir ce mot). Lorsqu'il 
est re tiré  du feu lTaJdîi ion lier de lad» cent, cubes 
«Lachle Accti«)iie. .Mélanger cl rem ettre  sur le feu 
pour lui faim  «lonner quatre  A cinq bouillons: 
essayer si le cassé est bien atteint, a  ce point, le 
je te r  su r le m arbre et le laisser reposer «leux ou 
trois secondes; puis en lever les bords en les re 
portan t su r le centre, quand la  niasse peut être  
prise en main, on le tîrejusqtiVi ce qu 'elle prenne 
l'apparence de là  soie, e t que le sucre commence A 
refroidir, alors, on le  ram ène en masse, puis on 
presse i>our en faire sortir Pair «pii peut y  être

comprimé. Le laisser refroidir. Lorsqu'on veut 
s en servir on le fait ram ollir nu four.

Proeate. P rendre une quantité «lesucrc mal 
cable, ccst-a*d;re ramolli au four, «Ida grosse»

d«* i.i Heur «|ii^ | ou veut faire «q
eur

!ni donner ht

tï* . i r> i H k<.**i-*

forme de la m assue (A), e t avec un ébaiichoir (II) 
ou entonce p ar le plus gros bout «le m anière a  
frayer un passage jusqu 'aux doigts, modelant I»? 
sucre on lui donne la forme primitive «rime cio- 
«‘licite (Ul Avant obtenu «*ette tortue, *>» la pose 
sur le moule (|)} puis, avec le pouce, l'on imprime 
et fait prendre forme, puis, avec les doigts, on 
tienne ta g râce  «lu modèle de cotte Heur (Voir 
Fig. en rabattan t les bords et en leur donnant 

| la courbe nécessaire. Les feuilles (Voir ce mot) s'î- 
f mitent par l'em preinte au moulé «le plomb.
|. coloration. — Les couleurs jaune  et blêmi 
| ciel sont nié langées A l'arrow-root ou A la fécule, 
i on état «Je lerniire dont on «loso b? coloris A v«>-
i

1 lit* . IVt**: l ''if t tî r,1,

Ionté. H est bon «l'y ajouter une faible partie,
; 10 0.0, «le bicarbonate de sonde qui a  la pro- 
j priéb; de montraiiser la ferinenlalïon «lu sucre. 
| On passe les couleurs â Laide «Lun polit pinceau.

LV mode leur donne un aspect velouté de tonte 
j beauté. (Lam>i:v. -— ,1*7 de filer t i  de router le 
• sucre).
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BELLE-DE-NUIT, z . f j » K t M l h ) .— V lanteotigh  
nairc  du Pérou e t «lu Mexique. Les Heurs* eu bou
quets axillaires, ne Couvrent que la nuit, et 
exhalent le soir une odeur suave.

l i* lit, — f-.tVî Ajk <1 -1I.? <1*<£.4.
{Or if / «* \

il*, t iî. — &i‘l4 £<i oilM !l*î £ tV », 
* f k -v r f .  f  ,t 4 Wi*/*?».

t

On imite ces Heurs en  sucre  et en  stéarine  
comme il est indiqué a u  mot Heur (Voir ee mot).

B ELLE DE ONZE HEURES, *. f .  ( Ont U h otjaî n m ). 
—  P lan te  qui doit son nom a  la  p ropriété  dé scs 
Heurs qui ne s ouvren t que vers onze heures du 
m alin.

BÉNARD (É douard}, né à  B accarat (M curthc), 
le *J jan v ie r IK-Pï, débuta dans l 'a r t culinaire â  
lïtg e  de neuf ans. sous la direction de  M. llé rau ld , 
au  Chiffrait de ta  CrhUtUtrh  de B accarat. À onze 
ans il ém igra av ec  scs paren ts pour Xcw-York. 
Pendant les doux prem ières années de son sé 
jo u r dans sa  nouvelle patrie , il s 'appliqua â  l 'é 
tude des langues qu’il apprit en peu  de tem ps, et 
continua ensuite son appren tissage pendant trois 
ans, sous les o rd res de M. C harles Koux, â  Htô- 
tel M étropolitain.

D’une n a tu re  a rd en te  e t  im pressionnable il se  
sentit a ttiré  p a r  les sensations que p rocuren t les 
voyages. Des 1859, époque si laquelle il perd it 
son père, assassiné pa r  les Indiens dans les Mon- 
tagncs-Koehcuscs, le jeune  Kdouard com m ença 
la  série  de  ses pérégrinations en  partsint pour 
M atanzas (ile de  Cuba). Doué d’une intelligence 
vive, rien  ne devait échapper h  son esprit d ’ob
servation , cherchan t toujours ù  acquérir d e  nou
velles connaissances, en étudiant la  cuisine e t 
les moeurs des différents peuples qu’il eu t l'oc
casion de  visiter.

A près avo ir trav e rsé  la  H avane e t la  Nou
velle-Orléans, il rem onta le Mississipi e t le  Ohio 
jusqu’à  Cincinnati, oû il dem eura quelques a n 
nées. Fit ensuite différents voyages à  trav e rs  les 
Etats-Unis, toujours pratiquan t son a r t, e t re n tra  
dans sa  ville p référée , où il s’engagea comme 
volontaire dans I c î l*  régim ent de  l’E ta t de Xétv~ 
York.

B devait av an ce r rapidem ent dans sa  nouvelle 
ca rriè re  oû H ne ta rd a  pas â  se distinguer. Le 27 
ju in  1801 il é ta it promu au  g rade  de sous-licute- 
lian t; il av a it a lo rs dix-huit ans. L 'in trépidité 
qu'il déploya au  feu du  com bat où il fut blessé 
d ’une balle û l'épaule  gauche e t d ’un éc la t d’o
bus si la cuisse droite, lui valu t le  g rad e  de 
capitaine su r le  cham p de bataille. A près q u a tre  
an s  e t  huit mois de service, il qu itta  le régim ent 
en

BELLE ET BONNE, * . / .  —  V ariété de poires 
dont la qualité  est bien inférieure à son nom.

BELLE BARDE, *. f .  — V ariété de pèche qui se 
m ange en septem bre e t oc tob re ; sa  chair ja u 
n â tre  est croquante. On rem plo ie  pour les com 
potes e t les gâteaux.

BELLONE, f .  ~  V ariété de grosse ligue qui 
cro it en Provence s elle est veinée de rose, esti
m ée pour Posage des conserves.

Sa de tte  de reconnaissance à  sa  p a trie  d ’adop
tion était donc brillam m ent payée. Parfaitem ent 
guéri de ses blessures, B énard rep rit s a  profes
sion de  cuisinier cosmopolite, c i  lit, de  1800 a  
1869, comme chef à  l>ord, trois voyages succes
sifs â  iîio-de-Janeïro,deuxati M exiqtieavee escale  
h  la H avane, tin au  H avre, deux â  Brème, un a  
Copenhague, un en Chine, p a r le détro it de Ma
gellan, e t  ap rès avo ir échappé a  tin naufrage, 
rev in t â  New-York, a  bord d ’un voilier anglais, 
p a r  le cap  de Bonne-Espérance. Q uitta  de  nou
veau New-York, pour a lle r  â  San-Francîseo,
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toujours comme cuisinier, et île IA eu A ustralie 
avec escale aux Iles Sandwich.

Parlan t et écrivant parfaitem ent quatre  lan
gues, le français, l'allem and, l'anglais et l'es
pagnol, e t deux dialectes, des Peaux-Kotiges 
(Chttjennt) et des Fri bus (8ï#>«f>, il fut engage 
comme prem ier in terp rète  p a r le  général Sher
man, pour l'accom pagner dans son grand  voyage 
qu'il fit A Jérusalem , eu visitant tous les princi
paux ports de la Méditerranée*

De retour A New-York en 1810, nous le retrou
vons avec son chef 
d 'apprentissage A rh ô  
tel Saint-James, et deux 
ans apres au  restau 
ran t Motiqtiin dans la 
même ville, où il tint 
avec honneur la place 
de chef jusqu 'en 1874; 
époque 011 il p a rtit pour 
Charicston, station bal
néaire (Carolinès du 
Sud). Deux ans ap rès 
il revint A New-York,
A Kverct-I lotisse, qu'il 
quitta la mémo année 
(1878) pour se  rendre A 
Philadelphie où avait 
lieu l'exposition du 
centenaire de l'Indé
pendance; en 1817, il 
se dirigea A Norfolk,
(Virginie) où il resta  
comme chef A riiôtel 
Atlantique. Nous le re 
trouvons de nouveau 
en 1878 e t 1879 A New- 
York, A Astor-Jlouse 
avec notre ami Fernand 
F ère ; e t en 1880 chef
au Palace-Hôtel, A San-Francisco, qu'il quitta  le 
15 jan v ie r 1887, pour a lle r A Sait L akc City 
faire l'ouverture  de l'hôte! Continental, qu'il 
dirige au moment où nous écrivons, avec  au tan t 
d 'habileté que d 'a rt.

Édouard P énard  fut l’un des fondateur» e t se
cré ta ire  |>ernianent de la ïïotiitë Cosmopolite de* 
ttti*inïtr* de TKtat de New-York, aidé p a r  MM. 
Antoine Merle e t  Antoine Panier. Après avo ir 
été le Vice-Président et le Président de la  Soeiéiê 
Utilitaire Cosmopolite de San-Francisco (1885 et 
1886), tl fut nommé m em bre correspondant per
pétuel de rAc.tDËMtr. t>i?’ cüisixk i >k iVakis, sec-

* ■  j  -- N V1"’ -\\\W  '

lion généra le  de V < Union nnieerstlle pour te 
Progrès de VArt eutinaire » dont H fut l’un des 
plus actifs propagateurs A San-Francisco, en se 
conform ant A ses statuts.

La vie d e  Iténard est in téressan te  non seule
m ent au point de vue culinaire, niais A celui de 
l'acclim atem ent. Ses traits, ses cheveux se sont 
modifiés, son teint a  pris une couleur basanée, 
ses lèvres se sont accentuées A un tel i>oint qu'ou 
l a  confondu longtemps avec  les indigènes du 
pays; il é ta it connu doses collègues sous le pseu

donym e de VIndien, ce 
n 'est que lorsqu’il fonda 
la Société Cosmopolite 
des cuisiniers que l’on 
ap p rit s o n  o r ig in e .  
Mais, m algré la trans
formation physique qui 
s 'est opérée en lui, il 
est toujours resté F ran 
çais de  coeur, nous a-t-il 
dit, a  toujours aim é et 
recherché les F rançais 
partou t où il a  été.

Iténard  représente 
Yabigubte le plus ac
com pli: en  tout lieu il 
est A son a ise ; toutes 
les zones, tous les cli
m ats lui conviennent ; 
les transitions brusques 
de la  tem pérature et 
la  nourritu re  la plus 
opposée n ont jam ais 
a lté ré  sa  santé, fion 
ca rac tè re  énergique, 
sa  prom pte décision In
diquent l liomme ap te  
a satisfaire A toutes les 
exigences de 1 instant 

de la  vie. Kt, qualités plus ra re s  chez l'homme 
instable, partou t où H a  passé il s 'est fait estim er, 
mi trip le  point de vue de b rave  soldat, d hon
nête  citoyen et d 'excellent cuisinier.

S a »,t  L a k c  C i t v , d ît-il, s e  t ro u v e  «Lias u n e  jo l ie  vitl- 
!é*» e n to u ré e  ries m ontt I IW t fr A , r im e  *1*m  c b i î iu ^  * 1^  
Motti.Agtiw-itofhei«r£. Kii fstî, lorŝ Ut* U* a Mormon* et»* 
d é ro u v e r t  le  g ran d  U t  S d » \  il^ y  ont fo n d é rô t ie  h une
v in g ta in e  d e  miUr» In-tir»], ont j* m  |w«n*tt.v.ou d u  te r
r ito ire  quE su; nom m e et y  o u i p r o f i t é  It u r  re lig io n ,
•pus I I  p o fy g o m u v  MaM il y  a  u n e  dixauir- d o n n é e *  I * 
goiiivvrm -m ent tK s  f M t i  prit d e r e  t^rrî-
toïiri*.4. y  m ît d rs  troupe* p o u r p r o té g e r  tou t r îto y rn  *pii
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v o u tlra ii v rn ïr  s 'y  i  iaW ir, et fît une lo i îtholîssnril la  jH>îy-

U i r a l l t i !  *-*t (rt*sfi‘rtile ;c*Iliï abon de et» m ines tl« ft*r, *le 
p lo tn K  fl’a r ^ n l  et d 'o r ;  la  v ille  e-t llori-v^anb* ( :» ,* » )  
Hm es),c( le  irrr ifo iro  <|tii nV>t p as , «I'iiii «|Tinrt peu p lé , com- 
|M>rte 200,0  JO h a b ita n ts  ÎA p lu p art d«*s M orm on* »!e fonte** 
nations^ nous ne sotmm-s k i  *jue •!«*nx F ram ;a is . Kl y  a  »hns 
la  t i l fc  lie u *  h ôtels ♦ le p rem ier or»ln \ ip tatre  «le troisiênu* 
e t tro is «>vi tpm tre |H i i is  ri stan ran ts •!•■  »lenir»*re ca tég o rie ,
I I;v h  f|tteh|ues années i l ’ i r i  c»; s» ra  une ville «le "ra in l 
rotn m iT re >i? rotnrr.e *>»• nous a p p U i* , fr*  g+ ntil*  ( le s  
Frnn^ab) jnuvinl arriver à gouverner la ville. (Corres- 
porelanee 'lu 1* fé v r ie r  l-SSH ailressée A l'au teu r).

BENARI, ». m . — Nom vulgaire d 'une variété  * 
d’ortolan .souvent en passage dans le Langue- 
doc. Il devient très g ras e t sa chair est déli
cieuse.

8ENATE, * ./. — Corbeille d 'osier dont on sc 
sert dans les salines. Q uantité tle sel que peut 
contenir cette corbeille. On dit aussi : Une benate 
de painf qui contient douze pains.

8ENAUT, «#. — Baquet cerc le  et dont deux 
douves latérales dépassant le bord sont trouées 
pour en former les manilles.

BENEDICTINE, *. f .  -  I liqueur créée, en lait), 
par les moines de l'abbaye de Féeamp, et 
exploitée par eux.

BEN ÉVENT, *. no (potage à ta). — C'est en 
mémoire de fa ville de ce nom (Ifcneeeufnnt, Italie) 
que Carême enreg istra  dans scs ouvrages (Art 
de la cuis, française au x v rv  siècle, page 21!!) le 
potage ù la itè itère»!.

Formule — Couper les parties grasses et 
blanches de huit palais de bn uf à  moitié cuits 
dans un blanc, et les faire m ijoter deux heures 
flans le consommé avec  la  moitié d 'une langue 
de bœ uf â  l'écarla te  (la partie  la plus rouge), 
coupée en gros d e s ; deux |>ctits pains de beurre 
frais, une pointe de m ignonnette e t mie gousse 
d ail ; ensuite on fait blanchir # )  gram m es de 
gros m acaroni de N aples; on les égoutte et on les 
fait m ijoter une demi-heure dans la moitié du 
consommé avec deux cuillerées de sauce tomate. 
Au iqomeut de serv ir on inet le m acaroni au  fond 
«le la soupière, on le recouvre de parmesan* 
râpé, puis d 'un lit «le palais «le l>«euf et «le langue 
écarlate . Ajouter le consommé et serv ir les g a r
nitures dans une tim bale d 'argent.

B E N I C A R L 0 3  (ria  île). — Ce vin tonique est 
d ’une riche vinosité, très capiteux. »Sc lw>it an 
dessert.

B E N I R U S S E , * . » * .  — L'ensemble des mets et 
entrem ets qui composent le repas saeram ental 
de l'Église grecque au jour «le lYtquos et qui doi
vent ê tre  béni* p a r le pope.

Tous les alim ents doivent ê tre  froids et les con
vives les m angent debout. La table est garn ie e t 
n« sc dessert pas de toute la  jo u rn ée ; les a li
ments sc rem placent A mesure qu’ils sc consom
ment. l/a g n e au  d la Jlomaiue, c'est-à-dire cuit 
entier, ou le cochon de lait, le sel purifié, Je fro
mage décoré aux raisins de Corinthe, les ceufs 
durs e t l'agneau de beurre sont de rigueur dans 
le repas pascal «les grecs. Les au tres aliments 
varien t selon l'aisance des familles. Avec ces 
alim ents on se rt des babas pralinés aux am andes 
et cuits dans «les plaques carrées. Le fromage est 
confectionné «le la m anière suivante :

Fromage à la Russe. — Formule XIO. — Se 
procurer un fromage blanc g ras e t frais; le pres
ser dans un linge, le piler avec un peu «le beurre 
légèrem ent sucré et mélangé avec un peu de 
crèm e double (aphrogala) ; passer au tamis, e t le 
m ettre dans un moule en bois ca rré  et pyram i
dal dans lequel on le laisse line journée tle m a
nière à  lui laisser prendre consistance. Kn le sor
tan t du moule, on le décore sur les qua tre  faces 
d’une croix à  la grecque avec des raisins de Co
rinthe, e t su r les angles garn ir en bordure. Ce 
from age se  place su r une serv iette  p liée flanqué 
dVrufs décorés pour la  circonstance; dessiner 
su r les unifs, d 'une parfaite propreté, une croix 
entourée de dessins de fantaisie, avec une plume 
trem pée dans la graisse de mouton fondue et 
chaude; la isser refroidir le dessin, m ettre les 
o*iifs «lans le  liquide préparé pour les co lo rer; le 
dessin doit re s te r  blanc. Le sel purifié se p répare  
ainsi ; p iler dus*?), ajouter une petite  quantité de 
blanc tl’œuf, l'envelopper dans un petit linge, 
a ttacher, faire brûler le sel «lins un brasier a r
dent, le laisser cu ire; le linge étan t constitué, le 
sel doit a lors form er une masse blanche et ca l
c inée ; oii le re tire , on ôte les souillures qui pour
ra ien t y  ê tre  attachées, on pile ce sel e t on en 
garn it les salières.

Tel est, en résum é, le bètti grec.

BENAFOULI, s. m . — Riz du Bengale, qui ré 
pand, lorsqu'il est cuit, une odeur trè s  agréable.
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Ses propriétés alim entaires sont les mêmes que 
celles du riz ordinaire, plus léger e t d’une diges
tion trè s  facile*

BENNE/y ./ :  ~  Se dit de l'espace clos pour 
a r rê te r  le poisson. On nomme égalem ent benne 
un pan ie r garn issan t toute l'étendue d 'un chariot 
e t se rv an t au  transport du charbon.

en KGfçinort à  Ma cîlly (Saonc-et-Loire) en 1830. 
Berchoux serait totalement oublié s'il n’avait 
donne à  notre littéra tu re  légère le charm ant 
badinage du poème de la  Ga*trononiîe qu'il ne 
faut pas plus prendre au sérieux que la « Physio
logie du goût »de  Brillnt-Savarm, un au tre  chef- 
d'œuvre.

Joseph Bèrehoiix appartenait à une lionne

BENHI, s .  m . — Une des variétés du jm h sso ii

familte de la bourgeoisie forézicimc ou niâcon 
naise qui avait quelque prétention a la noblesse.

barbeau  ordinaire e t ayan t les mêmes propriétés 
alim entaires.

BENOITE, nrbaniim}; ail. JhnaUcUn-
Ar<fh/ ;  angl. benedict. — Plante de la famille des 
rosacées, dont l'étymologie signifie herbe bénite.

Hn ajoutant une petite quantité de benoite 
dans le houblon, en le m ettant dans la bière, e lle  
l'em pêche d 'a igrir e t lui donne une odeur a g ré a 
ble.

H yoikxk. —- Son odeur est anatogiic à  celle 
du girofle; scs racines passen t pour ê tre  sudori
fiques, vulnéraires et astringentes; on les emploie 
con tre  les hém orrhagies e t les fièvres interm it
tentes.

î

BEQUET,*.//>. — On ap|M?IIe vulgairem ent ainsi j 
Fe brochet de tendance a devenir beecard. Petit | 
bec.

BERBERIR, *. »#. — (Vroîr épine-tinette*) i. ttfsjwm.

BERCE* — f jerire  de plante de la famille des 
oinhcllifèrcs, dont l'espèce la plus répandue et 
la  plus connue est la  fan*** b ra n ch e  u re in e . Cette 
p lan te  est vivace, elle croît dans les prés de 
î'K tiropc e t est surtout très commune dans le 
Nord.

C ette p lante  n 'a  d 'au tres qualités que de se r
v ir à  faire une espèce de bière, très forte et très 
en iv ran te , nommée tia fjfe , quo n  obtient p a r  la  
ferm entation* Les Busses, les Polonais et les 
L ithuaniens boivent, paraît-il, beaucoup de celte 
liqueur qui occasionne la  m élancolie ; ('ivresse 
qu 'e lle  produit du re  quelquefois vingt-quatre 
heures. (A. Dumas. ) 1-

h

B ER ET ,... m » — Sorte de coiffure que les cuisi
niers portaient autrefois; revu placée aujourd'hui 
p a r  la toque*

BERCHOUX (Joseph)» — Poète français, né  à  
^aint-Symphoi ien-de-Lay,près de  Boanne(Loïre)

Juge de paix dans sa  ville natale  (IfflO) e t  p ro  
fessant des idées royalistes, il dut s 'engager volon
ta ire  sous la T erreu r :

Je  cherchai mon saint dans ce* rangs militaire
Formés car la Terreur, cl pourtant volontaire»;
Je m 'arm ai tristement d 'u n  fa d J  inhum ain.
Qui jamais, grâce au cu l ! n’a fait feu dans ma main.

Après l'o rage, Berchoux ren tra  p lan ter ses 
choux dans les propriétés dont il venait d 'hériter ; 
c 'est de la qu'il correspondait avec les journaux 
et signait ses articles : Un habitant dé Mâcon*

Kn 1800 il vint î'i Paris, avec les m anuscrits de 
son meilleur ouvrage, la O m trom m fcf o  uvre de 
verve, d 'esprit vif et de franche gaieté bourgui
gnonne, spirituel badinage qui a  la  forme d'un 
poème didactique.

Comme Brillat-Savarin, Berehoux n'ét lit ga*~ 
tronome que la plume a  la  main, ce qui n’a pas 
empêché les naïfs de prendre fort au sérieux ces 
deux tla**fyn t* dé ta  tab le9 comme on les appelle

m
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m aintenant. Mu-haïui a  édité les œ uvres poétiques 
de Berchoux (Paris, 4 vol. in-lê), e t le 
libraire C harpentier a  eu l'heureuse idée de 
placer le poème de la Gastronomie à  la  fin du 
volume contenant la * Physiologie du goût > de 
B rilJat'$avarin; enfin, réunis sous la  rubrique: 
Lt* Chwique* de la fable, avec d 'au tres au teurs 
culinaires en 1KV>.

Ce sont les bords du Rhône, de la  Saône e t de 
la Loire qui nous ont donné les au teurs de ces 
œ uvres tant citées. La Bresse e t la  Bourgogne, 
pays de la bonne chère et du bon vin, de la  gaieté 
et de l'expansion, nous lesdevaient. ]> ailleurs, le 
Directoire avait remis en honneur à  cette  époque 
Part de bien vivre. (Dict. Larousse.)

BERGAMOET, 9. f .  {V it rus ber garni a ) ;  ail. Iterga - 
motte ; nngî. hergam ot-pear; itah bergam oifa ;  por- 
tug. bergam ola ; mais la  v raie  étym ologie vient 
du turc b trg  arm n ih , qui veut d ire poire du sei
gneur.— Fruit du bergam otier, v arié té  du citron
nier. La bergam ote est une so rte  de citron très 
odorant, d 'une saveur acide mais agréable. Son 
écorce contient une huile essentielle très recher
chée, dont on fait un fréquent usage en  parfu
merie ; on s 'en  sert aussi en pharm acie. E 11 confi
serie on emploie le zeste de la  bergam ote pour 
arom atiser les bonbons ; et eu cuisine on se  sert 
de Pécorce confite pour les entrem ets.

Bergamote se  dit aussi de deux varié tés de 
poires, la  B. d  é té  et la  B. d 'autom ne. Cette der
nière est plus parfum ée que celle d 'é té .

BERGERAC (rîw de). — Périgord (Dordogne). 
Ces vins blancs de deuxième classe e t rouges de 
troisième sont parfum és, pétillants e t mousseux.
Il seraient susceptibles d 'é tre  cham pagnisés.

BERGERETTE, $ .f. —  Nom d'une liqueur corn- j 
)H>sée de  vin e t de  miel, dite aussi cenomel. L 'é
tymologie vient d 'un chant de berger qui, en 
buvant cette  liqueur, chantait la  bergerette  ; dès 
lors, la  liqueur prit le  nom de bergerette .

BERGFORELLE. — Poisson dont la  chair molle ! 
e t tendre devient rouge en cuisant, très  estimée 
dans le comté de Oalles.

BERKOVITZ s. m, — Poids russe équivalent a 
16$ kilogrammes.

BERLINGOT, s. f .  {confiserie). — Cette friandise 
est p réparée avec  du sucre caram élisé e t mêlé

d ’arom ates, le plus habituellem ent d 'essence de 
m enthe ; c 'est une sucrerie agréable, qui plaît 
aux enfants et qui est plus inofTensive que la  
p lupart des friandises ordinaires. Les berlingots 
de C arpcntras, dits Kgt.série, ont une réputa- 
tation très justifiée ; on les fabrique avec du sirop 
de sucre ayan t servi A confire des fruits.

BERLINOISE, 9. f .  { ta n ceà ta ) .—  F orm ulent!. —  
Kaire une sauce m ayonnaise, lui a jouter dé la  
m outarde anglaise; ta iller en petits dés de la  
gelée de groseilles, d 'une égale  quantité  de 
volume, m élanger le tout en év itan t de briser la  
groseille. Servir dans une saucière.

BERNACHE, 9. f . {canard érgthope).— Oiseau du 
gen re  des palm ipèdes dont une espèce, l'ordi
naire ,hab ite  les environs du pôle Nord ; les au tres 
espèces de ce  genre assez voisin de l'oie sont 
indigènes des contrées tropicales. Sa chair grasse 
est m édiocrem ent bonne.

BERNARD {Émile). — Ce nom est un des plus 
rem arquables panni ceux des a rtis tes de la  cui
sine tem poraine. Praticien distingué, il s 'est ju s
tem ent acquis l'estime de tous ceux qui l'ont 
connu. D 'un esprit désintéressé e t no v a teu r, 
jeune  encore, ü  était déjà le  p récurseur du  ser
vice a  la  Russe appliqué à  la  cuisine française.

L a  eu h  ine classique, dont il a  é té  l'in itiateur, 
e t les hautes fonctions qu'il rem plit avec distinc
tion chez S. 31. Im périale d 'A llem agne sont les 
p reuves les plus éclatantes de  son talent.

Emile Bernard a  eu la  qualité plus g rande 
encore d 'é tre  resté  F rançais de cœ ur.

BERNARD L'ERMITE. —  Espèce de  cancre dont 
la  chair est regardée comme un m ets très  friand ; 
on le  fait le  ptus ordinairem ent g rille r dans sa  
coquille avan t de le m anger.

Rien de plus drôle que ce  petit c ru stacé ; la  
na tu re  l 'a  fait arm é jusqu 'à  la  ceinture, cuirassé, 
gan ts e l  masque de fer, de ce  côté il a  tout ; de la  
ce in tu re  à  l'au tre  extrém ité, rien, pas même de 
chem ise; il en résulte que le bernard  l'erm ite 
fourre cette  extrém ité où il peut.

Le créa teu r, qui avait commencé à  l'habiller 
en Itomard, a  é té  dérangé ou d istrait au milieu 
de la  besogne et l 'a  term iné en limace. C ette 
partie , si mal défendue e t si ten tan te  pour l'en 
nemi, est sa  grande préoccupation; à  un moment 
donné, cette  préoccupation le rend  féroce. S 'il



BET BET

voit une coquille qui lui convienne, il mange le 
propriétaire de la  coquille et prend sa place toute 
chaude, c 'est lh isto ire  du monde au microscope. 
Mais comme au bout du compte la maison n'est 
pas faite pour lui, au lieu d avoir l'ai lu re grave 
e t honnête du colimaçon, H trébuche comme un 
homme ivre, et, autant que possible 11e sort que 
le soir de peur d 'ê tre  reconnu. (À. Drsi.rs.)

BERNACLE, s . f  (Patelfa); angl. peopte. — Va
rié té  de l'oie, vulgairement appeléecrarow. (Voir 
ce  mot.)

BESAIGRE, adj. — Se dit du vin qui s'aigrit 
quand il est mal soigné ou déposé dans une cave 
pas assez fraîche.

La seconde désigne la volaille, les oies, les 
pigeons, les canards, les pintades, les dindons et 
toutes especes d ’oiseaux de basse-cour. De sorte 
que le bétail est l'ensemble des animaux mam
mifères et volatiles que l'homme entretient pour 
la culture du sol et pour sa nourriture.

On sait, p a r la Genèse, qu’Abraham et Lot, son 
neveu, étaient si riches en bétail que les vallées 
de Béthcl e t de Haï, situées au centre du pays de 
Canaan, où ils s'établirent en revenant d'Egypte, 
ne donnaient pas de pâturages assez abondants 
pour les nourrir, ce qui excita des disputes entre 
leurs bergers e t les obligea â se séparer a  l'a
m iable; l'un dressa ses tentes dans la vallée 
riche et fertile de Mamré, e t l'au tre dans la 
grande plaine de Sodome. (Gcm, xili, 2, î), G.)

BESI DECAISSOY, * .f .  — Cette petite poire 
que Ton nomme aussi roussette d ’Anjou, est ten
dre, mais cotonneuse : on ta mange de décembre 
en  m ars.

BESI D'HÉRY, * .f. — Poire qui tire son nom 
d ’une forêt de Bretagne où elle a été trouvée ; 
elle  estgrossc comme une balle de jeu  de paume; 
se m ange en hiver.

8 ESI 0 £  LA MOTTE, $ . f  — Poire d'automne a 
chair douce, blanche et succulente.

BESSAS (tin  de). — Cru de l’IIerinitage, Dau
phiné (Drôme), rouge de prem ière classe.

Ce vin, qui n 'est accessible qu'aux personnes 
riches en raison de son prix élevé, |K>ssèdc des 
propriétés toniques qui l’ont justem ent fait appré
cier p ar les gourmets et les médecins à la recher
che d ’agents réparateurs. Il joint à ces qualités 
celles du parfum et du goût. Il convient donc 
parfaitem ent au régime des convalescents, des 
débilités où des épuisés. Les vins de Bordeaux de 
prem iers crus peuvent le rem placer, sinon sous 
le rappo rt du goût, du moins sous celui de la thé
rapeutique.

BÉTAIL, 9* m* ;  alI. I lefistand ; angl. cattle ;  ItaI. 
atmentû. — O11 désigne par ce tnot l'ensemble 
des animaux domestiques qui, de tout temps, 
ont fait la richesse des peuples pasteurs; on les 
divise en gros et en menti bétail : le prem ier com
prend, en Europe, les chevaux, les buufs, les 
vaches, les moutons et les chèvres; en Asie 011 y 
ajoute les ânes, les cham eaux et quelquefois les 
éléphants quand on les apprivoise, comme on le 
fait en Perse et dans l'Inde.

BÊTE, z . f .  (bt>1ià) ; ail. V hh;  angl. béant; liai. 
beztia ; portug. be*ta; esp. bentia. — Ce mot a  une 
signification moins étendue que celle qui est 
attribuée au substantif animal (voir ce mot), qui 
désigne tous les êtres animés en général.

La bête est l'animal placé immédiatement au- 
dessous dellio inm eet, comme lui, est susceptible 
d'éducation et de perfectionnement selon le de
gré de ses facultés intellectuelles qui sont moins 
élevées que chez l'homme. On distingue:

Les bête* sauvages, féroces ou carnassières, 
qui sont celles vivant dans les lieux inhabités par 
l'homme et qui se  nourrissent en détruisant les 
autres anim aux;

Les béte* de nomme sont des quadrupèdes dont 
l'homme se sert pour Ietrans|K>rt de sa personne 
ou de ses m archandises : Le cheval, 1 âne, le 
chameau, le mulet et les béte* à tonte*, les bu* 11 fs, 
Ic3 vaches, les chèvres, etc.

Les béte* ù faîne, celles qui portent une toison, 
le mouton, etc.

Les bête* ù poil*, les chèvres, les boucs, les 
cochons, etc.

Les y  te* faute*, les cerfs, les chevreuils, les 
daims, ainsi que leurs femelles et leurs faons.

IjCS y  te* noire*, les sangliers, leurs femelles et 
leurs marcassins.

Les y  te* puante*, les renards, les blaireaux, 
les fouines, les putois, etc. ;

Les y  te* de n>mp<ujnie, les codions, les m ar
cassins et tous les animaux qui s'attroupent.

BÉTEL *m nim ; ail. lUUt ; angl, bifet; de l'indien 
bette* —- Plante île la famille des pipéracées, ori
ginaire de l'archipel de Malaisie, ou elle est con
nue sous le nom de *irith> Les feuilles de cette

•t- r. k v’*k**r%n».«L.



iu:t 1»KT

do poivrier r*,î>:rïuMt,iii A celles dticjiroii* 
iiïcr; sou flrult c^i une noix de lu grosseur dTun
u uf de |iî.u!i*-

Le ma>Jicat**ire appelé bétel est fuit avec la 
feuille d u  ait if h, la noix de IW tv, (V o ir ce mot >, 

«lansî Indep/#nî/q/x*,t delà chaux éteinte. 
Voici îa manière do préparer cette. pAto ;

i ln n u h -7/:\ 'On étend ^ur la feuille fraîche 
du *4*’ith une petite quantité do chaux éteinte; 
c»ït saupoudre avec d»« la noix dWeo, en roui*/ la 
feuille Mir elle-même et o\\ confectionne ainsi 
MU** petite houl*\

Telle c>i la vraie f  moule du bétel; mais la 
so jih kika iîm iy a fait entrer d'autres ingrédients 
meilleur marché, tels que des feuilles do tabac, 
doux autres espèces de poivre et il» cachou (ferra 
jtipoiitiii}; et le plus souvent les feuilles de si fit h 
sont totalement absentes,

Itepuîs des temps immémoriaux le 1**'*tel est 
UMîéehoz les Malais, qui rappellent *tYepi>uim/; 
ils l'ont propagé dan* les îles de Foréau Indien 
et du Pacifique ou il a re<;ti le nom de Wri-f/nm*. 
Chaque Malais porte sur lut une petite boite, 
plus ou moins riche m-|<»u ses moyens, qui cou- 
lient le bétel, et qu'il oflYe comme marque de 
politesse à ses amis ou connaissances chaque fois 
qu il les rencontre ; le refuser serait une grave  
offense, au^sl bien que do ne pas FoflYîr.

par la mastication du bétel la salive se colore 
en rouge et communique A la bouche et aux 
lèvres une couleur rouge relatante; tuais H pro
voque îa carie des dents eu Jour donnant une 
teinte noirâtre, qui du ro te , chez Us Malais, est 
considérée comme nue grâce physique, la? hôtel 
stimule les organes digestifs, diminue la sueur et 
prévient la faiblesse qui en résulte; entîn, il doit 
produire A l'intérieur reflet salutaire que les 
bains froîd'«l les frictions huileuses produisent a 
l'extérieur. Il semble être le stimulant national 
de ces pays chaud*. et l'Km-opécii fixé dans ces 
contrées lointaines obvie par son usage; a Fin* 
fluence délétère du climat.

Néanmoins l'abus, même des meilleures choses, 
produit toujours des inconvénients, et des méde
cins qui ont habité la Malaisie, attribuent A l’u
sage immodéré du beU t, la faiblesse, physique des 
races indotie et malaise, ainsi que la mauvaise 
dentition que bon observe chez les deux sexes.

BÉTOINE, ». f .  r iktoièiea ruhjitrh).—  Ou cultive 
chez lions la H, A grandes fleurs, b< finira grandi- 
jhmt qui est originaire de Sibérie.Ses fleurs roses 
longtemps respirées causent une sorte d'ivresse.

t

\

Los sommités sèches servent a u  Vaucase, A 
faire une boisson théifnrme qui a la propriété de 
stimuler le cerveau. i : \  >t la boî<son des courti
sanes.

I+-» — ît.-̂ rT-{ s.æ* jrasrf./fvfA)

Héduitcs en poudre les fouilles d ’uno sorte de 
bétoinc sont employées comme su ruutatoires ou 
se fument comme les feuilles de tabac,

BETTE, s. f .  ( Ih t t i r u tg a r h ) ;  ail, H tU ilw h l;  
angb k a f  l t t i t ;tlam . et holb sm j-beet; dan, b h d  
fr«’ci<?;ital. b u ta  ; esp.
Meda; port, aatga.
— lia n te  indigène 
de la famille des 
c h e n o p o d é e s , la  
même quo la bette- 
rare, dont la culture 
a développé chez 
l'une les feuilles et 
chez Tautre les r a 
cines.

Parmi les bettes 
ou poiiVrs desquelles nous nous occupons, on 
dhlingue la bette commune? qui est assez rus
tique cl dont la récolte peut se continuer assez 
avant dans la  saison, selon l'époquo du semis.

l a  lîKIiK ni.ONDK A KAUOKS m  il.l.FS SO CUl-
five surtout dans le s t  de la France, ou elle jouit 
d'une cet faîne réputation comme aliment, C'est 
le limbe même de la feuille qui .s'emploie cuit et 
haché. Les fruitiers de Paris la m élangent aux épi
nards pour augm enter leur profit, ce qui est une 
simple falsification. On la mélange aussi A l'o
seille pour lui enlever Faeidité. L 'abondance do 
ses feuilles, leur largeur e t leur belle couleur 
verte, blonde ou jeaunAtrc en font un aliment du 
meilleur marché,

La u r n e  111.0x1»: a caiiuk m .axchk. Cette 
variété, très belle, A larges et grandes feuilles



ondulées, est remarquable par Tampleur de se> 
pétioles et de leurs côtes qui défassent meuvent 
dix centimètres de largeur. Moins rustique que la

d'un meilleur rapport, constituant par scs cardes 
un aliment présentable. Ses feuilles (tachées .se 
préparent comme les épinards.

Dans cette race c'est généralement la côte ou 
carde qui est la meilleure comme aliment.

JkKTTK A cAiiim du Ciiu.i. (Jette variété est 
Tune des plus grandes, A pétioles longs, raides, 
presque dressés, d ’environ 8 centimètres de la r
geur, portant des feuilles assez amples A limbes 
ondulés, presque frisés, d'un vert foncé a  relie! 
métallique.

13ï. — |i. b<4aÎ4 à «■U*!**.

Bkttk a caiîDf KiiiSKF, Plante vigoureuse et 
aussi productive que la précédente, & feuilles 
également très blondes, remarquablement cla
quées et frisées. Kilo sert aux mêmes usages 
alimentaires.

t
î/

i
i

(Iyuiùvk. On am ibuaît autrefois A la bette 
une multitude de propriétés !>îenfai<autcs; mais 
ramenée aujourd’hui A sa juste valeur, elle ifa  
que quelques modestes propriétés ratïauhwsan- 
tes et laxatives, la1* feuilles font partieduhouiibm 
classique aux herbes avec la laitue, Touille, le 
cerfeuil et 1Ï>| lie.

Dans certains pays on se sert des feuilles de 
bette flétries et rendues moelleuses par Tuppro- 
che du feu et enduites de beurre, pour remplacer 
les cataplasmes ou pour favoriser la suppuration 
des vésicatoires et des cautères.

D.*, — I». à or-Ji (  0 .; ; (O l j ' ; v

Axai/ysk CJliMiqrK,— Les feuilles de bette dont 
le poids correspond environ à la moitié de celui 
des racines, contiennent A Tétai frais plus do 
îtO p. KM) d’eau comme on le voit par l'analyse 
suivante : * i)

IM*evï. ... „ ,
~»4  - -rf * . * ►  y * # «• Siiul..........M u« \>.......i*3 n

* 4 i f i • | «
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11 faut tenir compte que les propriétés varient 
sensiblement selon la jeunesse des feuilles, la 
variété e t le terrain.

Usaij k Ai.iMr vT A in e ,  - (Je végétal trop dédai
gné p a r la  grande cuisine et la ménagère serait 
d ’une ressource réelle pour les familles pauvres. 
Bien que peu nourrissant en lui-même, il n'en 
constitue pas moins un aliment aussi agréable 
que sain ; ne serait-ce que sous le rapport de ses 
propriétés rafraîchissantes, il devrait avoir les 
honneurs de la ménagère. Les feuilles de bettes 
blanchies, hachées et mélangées avec des épi
nards, ou simplement condîmcntées d'estragon,
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lîno.'; hobosct accommodées^la crèirK\au jus 
ou a lu moeïh* cl gai nies de croulons frits, ou 
il n uh cuîh durs* ne Je cèdent en rien aux autre:* 
légumes verts.

Les cardes se traitent absolument comme les 
tardons. Four I application des formules voir 
t  'ardatu

B ETTER AVE, * . f .  ( J t r i a  r u t y a t ' h  /..}; al). Vnii*  
l \ l  AVAe;angL h n i- t r o o i;  holL et dam, /e/'rorbf; 
dan. i fa d h a le ^  naL ( a i r ia b i t  t o ta l e>p. t r u a d a r i ia  ; 
pott. h* f a  t a r a ,  — lian te  indigène, de la famille 
des cio uupoilêes et déjà comme sous Charle
magne, qui rémunère parmi les légumes qu'il 
ivemmuamh* à ses jardiniers.

Les; jardiniers distinguent une quarantaine de 
variétés de betteraves, toutes issues do quatre 
principales qui en sont tes types. Ce sont la IL 
rougode Why te ^  Anglek rro; la IL Un neps rouge, 
«les Etats-Unis; la JL blanche, de Cnstelnaudary; 
et la IL jaune, do Silésie. Toutes cultivées eu 
France et ayant produit par la culture les sous- 
variétés, dont quelques-unes très distinctes, que 
nous a dons énumérer.

Mais, pour mieux les distinguer, nous en ferons 
quatre classes : les H. a .salades,tes I», potagères, 
les IL fourragères et les II, à  sucre.

B etteraves à  salade. — Nous chnsmis 
cet ordre ;

L a IL hk C a-  i m .n a i i h u y . - Kst de petite taille, 
très enterrée,assez mince, droite*, parfois un peu 
rueineuso, «Lun rouge foncé, à chair ferme et 
sucrée, IKuu petit icmlcmeut, cette variété sert

1 ï .* -  H  L -  i - r, . Ci

-

principalement en cuisine pour la salade; son 
goût est exquis, La variété anglaise ConnC 

: (tardai Im t, est un dérivé de celle qui nous 
; occupe,

La IL lîot (a: s a is i:. — Connue le dessin lin- 
i dique, la forme de sa racine est irrégulière, 
; mince et très enterrée.

Une autre variété qui se rapproche beaucoup 
! de celle-ci est la rouge de Dell : Ik lt'*  crimson, 
; Oihonàs firheted (jarden ln* ft se distingue p ar ses 
; feuilles plus amples et plus cloquées.

On distingue, eu outre,
; en Angleterre, deux au- 
» très variétés, la IL Jtab 
! ftg#  fine m l ,  Sang*#
; dwa»*f erhn#anf iïaint-  
l thifih, qui sont dérivées 
I de la naine.
| L a IL ftoL'ttt: i»k 

W iiytk. — Farait être 
; d'origine anglaise. Son 
■ rendement est bon, sa 
I chair rouge noire est 
i ferme et de bonne qua- 
î lité. Kilo se distingue par 
j son feuillage o n d u lé , 
j cloqué e t  à p é t io le s  
: rouges; Ja peau est grisâtre et plombée.

La IL c i ï a c a i  iu.nk. — Egalement connue sous j La IL nuossi: kocge, — Cette variété qui est 
le nom de IL écorce de chêne, écorce de sapin, à  j principalement cultivée en France, sc rapproche 
cause de sa peau noire et crevassée qui rappelle j le plus de la  IL fourragère. Sa racine volumi- 
1 écorce d'un radis noir ! ncuse jointe â  la  qualité de sa chair la font jus-

»;g. t a  - 1». îvyr-i «!<i Ktî,
J l i>—J »!* — lî. fwi/c



tcmeiii rechercher Var les industriels de la 
grande culture, CTest un aliment en même temps 
qu'elle reu t serv ir a  la fabrication du sucre et 
de l'alcool.

L a Jb O a k d a n n t .—  Très estimée dans Je midi 
de la France, s© rapproche beaucoup de celle-ci, •

L a 1b ik»cuk i .ox<htk i.is>k, - - l)e qualité 
excellente pour la salade d’h iver; elle se con
serve bien. Les Allemands l’appellent aussi ; 
ÏMiUje thinhii rothe mue rira ni-he Salitdftfïbe.

L a I I  i»k SiUAstioriïO. — fin© les Alsaciens 
appellent fichuanrothe Sahublfabe, périfonne A 
peau et chair d'un rouge noir; ses feuilles se
développe considérablement»

Parmi k s  variétés d irait© il faut encor© m en
tionner la Indice de YVér/s, ou tou (je priutaniïre 
de Ta fin ;  la Shorts pi ne apjde et la Victor in bu t,

t
f i / . .  I U  H* J *  S i r j & t r i s r g .  s f ï g .  1 W , »  H .  t  * 4 $  <«*•.

La H. uonpb chkcock, — Cette variété se dis
tingue par sa  forme arrondie et un peu aplatie, 
sa peau d ‘un rouge violacé; sa chair d ’un beau 
rouge brun. Kilo a  fourni plusieurs races qui en 
sont des dérivés parmi lesquelles nous citerons 
la rallye, lit noire, la plate, la rondef #) feuilles 
noires et \ Karl y  blood red.

Deux ou trois autres variétés cultivées en 
Amérique, la lkt*tian* blood turnip, Karl y  blood 
turnip btel et Dewim/s carly eed turnip nous 
paraissent égalem ent dériver du mémo type.

La H. liOl’GK-NOJUK IXATK l/K- 
«syitk. — Ksi la plus précoce que 
nous ayons en F rance; sa racine 
aplatie en dessous est presque po
sée sur la te rre ; sa peau lisse est 
d'un rouge violacé ou ardoisé; sa 
chair d'un ronge brun est plus ou 
moins m élangée do vert.

La B. roi:gk i>k Rassaxo. — 
Très productive e t très sucrée, 
peau rouge grîsAtrc, surtout dans 
la  partie  hors de te rre ; sa  chair 

est zonée de blanc et de rose.

Cig, UT.— tî. ivû a
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variété allemande, égalem ent cultivée eu France 
et en A ngleterre; eutin, la long blood m l  qui 
nous parait ê tre  de race  am éricaine.

Telles sont eut résumé les betteraves usitées 
dans les cuisines pour les salades, les potages et 
quelques entrem ets.

Betteraves potagères.— Nous classons ici les 
variétés employées pour la 
production du sucre ou ser
vant A augm enter le lait aux 
laitières; pour ce dernier usago 
elles sont considérées comme 
très nutritives, Nous inention- 
n eronsdonc ;

La R. JAI-xk t;nossK.“  Cul
tivée aux environs de Paris 
p ar les nourrisseurs. La ra 
cine est longue, presque cylin
drique A peu près A moitié hors 
de te rre ; sa  chair d ’un jaune 
d 'or marquée do zones plus 
pales est quelquefois presquo 
blanche; c’est la p lu s’produc
tive et la  meilleure des bette
raves A chair jaune.

La II  ja i;xk i>k OastJ’X nait- 
i>aiîv, — Sans avantage, petite, 
a racine enterrée, A chair fer
me, compacte et sucrée. Race 
primitive.

La M jaüxk lioxiïK suciikk.
— Se distingue p ar sa  forme 
arrondie, sa  peau d*un jaune 
orange, sa  chair jaune, pAle/- t 
veinée de blanc, fine et sucrée. ** U™***%u'



lo rsq u 'e lle  est cuite, elle prend une couleur 
d 'orange.

B e tte rav es fourragères. -  1 est A présum er 
que cet te variété est 
la première que Tôt» 
ait cultivée; elle est 
d'abord entièrement 
enterrée et elle se 
modifie selon les te r
rains, les climats et 
la culture. Dans cet 
o rd re , nous clas
sons :

L \  IL i u s r t t k  
v a u v x w  — D une 
production médio
cre elle est presque 
abandonnée. K ilo 
s'enfonce profondé
ment dans la terre, 
ce qui en constitue 
l'arrachage fort dif
ficile.

qui tient le milieu entre la grosso rouge et la  
| disette d'Allemagne. Sa enair est d’un rouge 
I sang noir, ses qualités nutritives sont les mêmes 
| que celles de la IL jaune.

Là B. disf.ttk I>'AIXKM\c.nf. — La Lange 
grosse ans d tr  Krde tcaehsende Man gel ll'tireef, 
comme on rappelle  do l'au tre côté du Hhin, s'est 
fort bien acclim atée chez nous. La peau en est 
rouge violacée dans la partie enterrée et gri- 
sAIro dans le collet qui porte des cicatrices occa
sionnées par les feuilles.

Comme la variété anglaise appelée Klnlham  
long m l  Mangold parait ê tre  exactement inter
m édiaire des suivantes ;

L à H. i >i s k t t k  m a m m o u t h , — Dérivée de la 
précédente, mais plus volumineuse, sa peau 
rouge pAle ou rose, scs feuilles vertes sont légè
rem ent cloquées.

L a IL d i s e t t e  x eu n e s s e . — Kst une variété 
que Ton a  fait développer ces derniers temps et

L à IL DISETTE nUAXCUK A COIXRT VF.HT, — Est 
une variété très vigoureuse, tardive, maïs pro
ductive; elle se plaît dans les te rres fortes qui 
no souffrent des sécheresse ni du froid précoce. 
O est la plus rustique, la  plus productive des 
bettes tardives.

L a IL  d i s e t t e  nuANTHF d ' a k u e x t . — A beau
coup d'analogie avec la blanche ordinaire mais 
plus grosse, plus nette dans sa racine et plus 
One A son collet.

Là IL vtocoK o v o ïd e . — Est une race depuis 
longtemps cultivée sans qu'elle se  soit beaucoup 
modifiée, elle est rem arquable p ar la sym étrie do 
sa forme e t sa précocité.

I La IL iïouuk fti,ouK. — Sa forme rondo lui a 
i valu son nom; elle est rouge et précoce comme
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ses congénères ovoïdes; elle passe pour ê tre  
moins productive que les autres.

L-A B. JAUNE p'Al.LFTfAONE OV 1,K 
Jv»t une race type d'oft doivent dériver les outres 
variétés qui nous viennent de ce pays, Très 
rustique, ses propriétés nutritives la font recher
cher do préférence p a r les éleveurs ou nourris* 
. saurs.

L a IL m sfttk corme ru; isu:r tv — Doit son nom 
t\ la  forme qu'elle prend en grandissant. Cette 
varié té  est très estimée, sa chair est ferme et 
délicate,

Par l'ensemble de ses qualités elle est devenue 
promptement une des betteraves les plus géjié- 
râlem ent cultivées, dans les pays étrangers 
aussi bien qu'en Franco, Lu Angleterre, c 'est une 
des variétés les pins répandues, et tontes les 
races connues sous les noms do }\llow  or<d, 
JVWoir Nam mont h, intermediate e t Cia ut long 
gtllout in hm edh ite  H-, doivent en sommo, ê tre  
"rapportées à la IL jaune tics Pai res ou de V»l* 
inorin,

La JL j a u n e  ü l o u k . —  Fst très cultivée c» 
A ngleterre e t renommée pour sa  rusticité, sa  
productibilité et la facilité avec laquelle on la

Fi?* U>3. — IKtcUÿ cofta ife t^yf.

conserve avan t peu* 
d o n t  r i i i v e r ,  U n 
grand  nombre do 
sélections sont i$- 

j sues do la IL jaune 
globe, m algré que 

I leurs auteurs leur 
aient donné leur nom 
ou celui des proprié- 

| tés dans lesquelles 
j elles se sont élevées; 
| telles sont : la P, 
1 W'rojtlon golden glo- 
] be: la  J te r k th ir eï *
i prize; la  Champion
| gel loti* globe ; \'impro- 
\ red orange globe; la  
| Sormanlon globe e t 

la  W artten o range  
globe.

Comme la princi
pale variété , les dé
rivées se  plaisent 
dans les terrains cal-

FiJ- 1̂ 1* — |5. \  U • i ; a, 0 4 < fl M rc * *

| cuire* et se font rem arq u er par la . netteté de 
i leur racine, la finesse de leur collet e t leur 
j valeur nutritive, supérieure A colle dc3 races 
j roses ou blanches.

La IL blanche « loue. — V ariété créée par
L a IL Vilmokix ou ovoïde i» »  Parues.— Est 

une très belle race, d 'un bon rendem ent, surtout 
lorsqu'elle est produite dans les te rres calcaires 
où elle se plaît plus particulièrem ent; sa  chair 
compacte, forme, est d 'un blanc jau n â tre  et sa 
peau d'un jaune  orange.

J e  me suis permis de donner â  cette  betterave le 
nom de celui qui, au  moyen cru» choix successif, 
l 'a  obtenue,fixée e t éütéo dans la IL jaune d'Alle
magne, 31. Vilmorin, dans sa  propriété des 
Barres, Loiret.

31. (ïarcau , mais abandonnée aujourd'hui pour 
être  rem placée par des races plus productives.

La IL ulobe a ru  ati k,— Ces sous-variétés sont 
cultivées surtout en Allemagne,oû on les connaît 
sous le nom tVOberndorf, On en distingue de di
verses nuances, de blanches, do jaunes et do 
rouges.

L a B. golden MKI.OX. — D’un jaune d’or, ce 
qui lui a  valu le nom do utc/on <IV. On l'a  vnntéo 
comme étan t riche en propriétés nutritives, mais 
il parait qu’elle tend à se dégénérer.
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l a  lk yhxow  T askasu*. — Kst une variété
anglaise dérivée de la Ik de Vilmorin; moins 
ovoïde, s'amincissant rapidem ent â sa racine et 
au  collets, sa peau est d'un jaune chamois ou rouge 
foncé; sa chair est zonéc do jaune et cto blanc.

B e tte raves fc sucre, — l>ans cet ordre nous 
classerons les variétés qui se cultivent principa
lement pour la fabrication du sucre, c'est-à-dire 
l'ensemble des variétés saccharines qui ont con
servé |c  plus do rapport avec la B, prim itivement 
usitée pour cette production; la B- de Silésie 
qu'il faut considérer comme le type prim itif du
quel dérivent modifiées, les races suivantes : 

h \  B, I t l . A X C I I K  A  S I  I K K  A M A M A N O K .  — Rst 
presque entièrement en terrée, pas très allongée, 
assez largo du collet, à fouilles nombreuses et 
étalées, Kilo donne une richesse en sucre de 12 
h  15 p. 100, Une au tre  sous-variété, la  B. blanche 
de //m fm t en est un dérivé,

L a B. i»k MAtun iau’im, — Comme la AWiV 
W'anzhbtn, sont des races à petites racines très 

en terrées, mais très riches en sucre.
L a II. iu.anciik A s it i ;k imi'kuiau : .— Variété 

c réée  par >!. Knaiter; ses feuilles comme lïn - 
diqtte le dessin s'étalent sur terre .

î

y i i
6. tUc-.-hd 4tf Vi f ,  IA  — Minde

La IL III.AXCIIF. A Sl’CHK ËI.KCÏOKAI.E.— Ull ])Otl 
moins riche que la précédente, niais plus renflée 
et d‘un rendement en poids plus considérable.

L a IL m.AxniK amkmokkk ni: Viuiokix.— Pe
tite race très riche en sucre, à chair compacte et 
à peau rugueuse; elle peut produire environ

i

!

I>î. H a -
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35,000 kilogrammes à  l'hectare, avec une richesse 
en sucre de |0  à  18 p. ItNX

L a 1k itnAxcirr a « m u : r  
VKirr, — llaco française, 
bim  supérieure en rende
ment, mais inférieure en 
richesse saccharine aux 
variétés allem andes. Kilo 
contient de 10 à 12 p, 100 
de sucre,

La Ik ni ANcm: a com.kt 
i:osk. — Hace française 
rustique, productive et gé
néralem ent bien faîte. Kilo 
produit en moyenne le 12 
p, 100 de sucre.

La B. kosk iiativk» —
Klle se distingue p a r ses 
variétés entièrem ent roses, 
sa m aturité précoce, Klle 
donne en moyenno 40,000 
kilogrammes par hectare 
avec une richesse saecha* 
l ine <lo 13 5 14 p. 100.

L a B. a situe a coj.lkt ükis. — Variété d ’un 
grand produit, mais d*une riclies.se saccharine 
presque nulle, ç’est tout nu plus si elle attein t
10 p, 100,

La B. jaune a s it iîk . — V ariété non fixée qui 
la  fait souvent confondre avec une au tre  variété  
qui, comme elle, possède une chair d 'un jaune 
clair.

M aturité do la  betterave. — Pour connaître 
la m aturité de la betterave il faut, d 'ap rès 
M. Olivier-Lecq, diviser verticalem ent lo collet 
de la betterave (et pas n’est besoin de l'a rrach er 
pour ça), puis horizontalem ent au-dessus do la 
naissance des feuilles, on enlève cetto moitié do 
collet pour voir si les sels qui y sont renferm és 
commencent à xo dissiper. Si leur disparition 
complète a laissé un trou, vulgairem ent appelé 
ta liîr t, la betterave est bien mure. Si la m atière 
saline prend une teinte roassAtre, si elle devient 
sèche, spongieuse et se  fend, elle est en vole de 
m aturation. Si, au contraire , les sels sont encore 
aqueux, la betterave n 'est pas nuire.

Hyiîjknk. — Les betteraves comme aliment, 
quelle que soit leur préparation, doivent ê tre  
repoussées p ar les personnes h estomac délicat;
11 if y a  guère que celles dont l'estomac s'accom 
mode de tout qui peuvent en m anger sans 
crainte d ’en ê tre  indisposées.
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Us.uîk aumkxtahïk. — Dans lo Nord, on fuît 
avec la betterave rouge un via de médiocre 
qualité et qui a l'inconvénient de ne pas se con
server.

Km Allemagne, la  betterave torréfiée et réduite 
en poudre, est m élangée au café; elle remplace, 
parait-il, avantageusem ent la  poudre de chicorée, 
son arôme n 'é tan t nullement désagréable.

Kn A ngleterre, on fait cuire la betterave â 
IVau et on l'assaisonne ensuite avec du beurre 
•rais. Mais le m eilleur mode consiste à m ettre la 
betterave au four et A la cuire A Fétuvéo, On 
peut alors facultativement la préparer en salade, 
au jus A la sauce estragon, etc.

Voici, d 'ailleurs, les meilleures m anières do les 
p réparer ;

P o ta g e  d e  b e tte rav es .— Formule 343*—  Faire 
braiser des betteraves rouges comme il est Indi
qué plus hau t; d 'au tre  part, fa ire  cuire dans du 
bouillon, des pommes de terre, des têtes de céle
ris, quelques navets, deux oignons cloutés, un 
bouquet de poireaux ; passer au tamis de crin, 
ainsi que les betteraves. Assaîsonuer d 'un goût 
relevé, ajouter dans ce potage du vin de bordeaux 
vieux,Tailler des croûtons en petits dés, les faire 
sauter au beurre frais, les égoutter, les déposer 
dans la soupière et y verser le potage après 
s’ètro assuré qu'il est assaisonné A point. Le 
poivre blanc en grain concassé, donne, A défaut 
do caycnne, un arôm e engageant qui n’est nulle
m ent A dédaigner; on au ra  soin, dans ce cas, de 
le  m ettre avec les pommes de te rre  de manière 
A pouvoir avec elles le passer au tamis.

Betteraves à la  crème.— Formule 344 .— Faire 
cuire des betteraves jaunes ou blanches, les 
éplucher, les tailler selon le goût, mais très régu
lièrement, c a r  de IA dépend toute la forme en

l

l

!

, 1
igéante d ’un légume. P réparer une bëehmmUe 

(%’oir ce mot), cc je te r  les betteraves dix minutes 
dans la  sauce légèrem ent liquide.

Betteraves matinées (hors-d’miere).— Formule 
345. —  Tailler des betteraves en rondelles, les 
coucher dans un pot en terre, a lterner de sel, de 
capucines, de cAprcs, de poivre, de clous de 
girofle r i  d 'estragon; subm erger de vinaigre; 
presser p ar une planche en tran t juste  dans le 
pot et la surm onter d'un poids suffisant pour leur 
taire rendre l’eau. Après quinze jours, on les 
sort, on les égoutte, on les assaisonne avec une 
vinaigrette soignée.

Betteraves braisées (e«##- allemande). — For*

mule 34 (k — Kpîucher îles betteraves rouges, les 
couper en ca rrés  longs, les m ettre dans un 
sautoir ou dans une braisière de m anière qu'elles 
ne se trouvent pas trop en tassées; les assai
sonner, ajouter du beurre frais e t tes faire 
cuire au four, eu ayant soin de les faire sauter 
souvent pour em pêcher qu’elles s 'attachent. 
Lorsqu'elles sont cuites A point, saupoudrer avec 
des ciboules et du cerfeuil haché.

Los relever avec un jus de citron ou un filet de 
vinaigre.

Amoomsatïon: i>ks n m r i n v r * .  — I/aleoolî- 
sation des betteraves constitue aujourd’hui une 
branche im portante de l'industrie française; leur 
culture n 'exigeant pas de nombreux capitaux de 
la part du fermier*

pour ex tra ire  l'alcool des betteraves, on a  
recours A différents procédés, mais nous nous 
bornerons A indiquer Ici ceux qui nous ont paru  
les plus pratiques et les plus avantageux.

M acération  A froid. — Formule 347. — Après 
avoir lavé et rApô les betteraves, dit le < Distil- 
latcur pratique ou envoie les pulpes dans la 
cuve do m acération, qui est traversée  par un 
serpentin pour faire chauffer jusqu'A 22* e t 21* 
centigrades; on acidulé ensuite par le m élange 
de 1 kilogramme d'acide sulfurique p ar 10 hecto
litres «le jus, et Fou met en levure pour alcooliser 
promptem ent.Ordinairem ent 100 A 1 AO gram m es 
de levure de bière suffisent p a r hectolitre de 
moût, lorsque la fermentation doit ê tre  terminée 
en deux jours, mais il faut doubler cette dose 
si F o ii  veut distiller le jus après vingt-quatre 
heures.

M acéra tion  A chaud . — Formule 348 , — Pour
la m acération A chaud, le procédé est le même 
que pour la macération A froid, avec cette diffé
rence toutefois que loti je tte  de Feanbouillante 
au Heu d’eau froide sur les pulpes du prem ier 
m acérateur et que le travail de la m acération 
doit du rer seulement une heure au lieu de deux.

Lorsque la  cuve contiendra du moût jusqu’A 
25 ou ;K> centim ètres du bord, on la couvrira e t 
Ton m aintiendra le local A une tem pérature de 
18° A 20* centigrade

ï

Quand la tem pérature n’est point froide, il 
n’est point nécessaire d ’introduire un serpentin 
pour chauffer le liquide.

On reconnaît que la fermentation alcoolique 
est term inée, soit pour la m acération A froid soit 
pour la macération A chaud, lorsqu'il n’y a plus 
île mouvement dans la cuve, que le moût a

Kt. l'iK ll)! AUV&MUIl- 35
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acquis une odeur de vin et que le liquide m arque 
0  ou I* it l'alcoom ètre Baumé,

Cette méthode p erm et en outre, d 'utiliser les 
m atièies solides pour la nourriture du bétail.

Un exemple su r la m acération fera mieux 
com prendre ces données !

Supposons que tvn# kilos de betteraves réduites 
en purée par la râpe, contiennent d ir  kilos de 
sucre et qHidee^riiifjtcittq kilos d eau. Si Toi! 
ajoute à la masse quatre-viiigt-emq kilos d eau 
de rivière, k  s deux liquides finiront p ar s'équi
librer, et alors les d ix  kilos de sucre seront 
répartis dans toute l'eau. t'o tto  eau extérieure 
que nous avons ajoutée à l ’eau île la betterave, 
sera doue saturée do la moitié du stu.ee, c'est-à- 
dire qu'elle en contiendra ch q  kilos.

Si nous la soutirons, l’eau intérieure restera, 
dans la pulpe avec seulement cinq kilos de su* îv , 
Après cette opération,nous ajouterons à la pulpe 
ou aux cossettes bien minces, encore yi/u/A- 
rtiigf-cinq kilos dVau qui absorberont, ap rès un 
certain laps de temps, la moitié des cinq kilos de 
sucre, Kn répétant ce travail une troisième fois, 
la chair de la betterave ne contiendra plus que 
un kilo deux cent cinquante grammes de sucre et 
après une quatrième, une cinquième, une sixième 
et une septième fois, elle n'en contiendra plus 
que quatre-vingt-quatre grammes.

On parviendra donc à ex traire  tout le sucre 
pour le joindre au liquide qui sera soumis à la 
fermentation, puis à  la distillation,(D istillation 
pratique.)

Sirciei: m  itKnriïAVKs. — (Voir /n#w .)

BÉTUSE, *.f. '1 'onueaii qui sert à  transporter
les poissons vivants.

BEURRE, s.™, (Ittthjnint},— AIL butter; angl 
butter; ital. burro; Itoll. lutter; csp. Mauteqtùïfth 
manteen; stiéd. *mu r\ a rabe  ztbde, — Substance 
grasse que l'on re tire  do la crèm e ou du lait des 
mammifères : vache, brebis, chèvre, chamelle, 
jum ent, ànesse, e t de certaines plantes à  fruits
«ras.

Depuis qu’un animal a  produit le lait, le beurre 
a  existé, et le prem ier qui eut l’idéo de le con
server et de l'agiter, en fut l'inventeur.

Le beurro a  été le fruit p a r excellence de tous 
les peuples pasteurs, servant tantôt d 'alim ent de 
luxe, de condiment ou do remède. Les Aryas 
l’apportèrent dans l'Inde ou il fut regardé 
comme l'aliment sacré; ils représentaient dans 
leur géographie mythologique un fleuve de

s--*

T

[

beurre (.sa!mata) circonscrivant une des sept 
zones concentriques qui constituent la te rre  et 
se déploient autour du mont Mérou, axe du 
monde.

Les A m éricains connaissaient le beurre; les 
Hébreux le connaissaient aussi : Celui qui bat le 
lait en fait sortir le beurre (Salomon, Prov., x \x , 
A:t); A braham  oïiïH du beurre aux trois m essa
gers qui se présentèrent devant sa tente dressée 
dans la plaine de Matnré (Gcn., xv iti, 8); enfin 
Moïse, dans le cantique historique qu'il prononça 
devant toute l’assem blée d ’Israél au  désert, ra p 
pela que YEtertuI avait fait m anger le fourre th* 
ruche# à  son peuple dans ces lieux arides e t 
inhabités.

Les .Scythes connaissaient aussi le beurre, c ’est 
à ces dern iers que les G recs en furent rede
vables; Galien et H ippocrate ne parlent que du 
beurre des .Scythes comme rem ède. Il y  a tout 
lieu de cro ire  que les Aryas qui ont peuplé 
rK uropo ont é té  les prem iers propagateurs du 
beurre, c a r  il était connu des Lusses et des 
Germ ains longtem ps avan t de i'è tre  des Humains. 
Les Latins usaient de l'huile pour leurs p répa
rations alim entaires, et cette  préférence sur le 
beurre se rem arque encore de nos jours ches 
tous les potipVs du Midi,

Les Kgy plions connaissaient le beurre, puis
qu’il y a  quelques années la Society o f publie 
umitÿdii, d an s; a réunion annuelle, m ontra à  ses 
membres un échantillon do beurre  trouvé dans 
une tombe égyptienne, à  laquelle on attribuait 
deux taille ans. Ce beurre, coulé dans un vase 
d n lb à tre  qu’on avait soigneusement cacheté 
possédait à  l'exception d 'une odeur rance, toutes 
les qualités chimiques du beurre frais. Un autre 
échantillon de beurro avait é té  trouvé dans tmo 
tourbière d 'Irlan d e ; ce beurre avait .subi de pro
fondes a it 'ra tio n s ; d ’une apparence cireuse, il 
ressem blait à  la  stéarine des bougies.

L a chronique de I.V?» nous apprend que, dans 
un festin officiel offert à M arguerite d ’Autriche, 
en septem bre de la  meme année, on a  employé 
sci/.o livres de beurre qui coûtèrent dix-huit m h ,

.Sous la domination espagnole, le :M février 
1G00, à  l'occasion do l'avéncm cnt de Charles II, 
les m agistrats de la ville do Bruxelles offrirent 
au nouveau gouverneur, un dîner dont les pièces 
montées éta ien t faites avec du beurre. < Un 
char, hau t de deux pieds sur deux pieds de lon
gueur, dans lequel se trouvait assis Charles II, 
reposant ses pieds sur un coussin. A côté de ce 
ch ar sc trouvait debout un gentilhomme espagnol

■*
v
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portant un écusson. La voftnre était rdteleo de 
deux lions tenus eu bride par UIJ° déesse do la 
fo rtu n e ; au dessus planait la  veine ailée rte la 
Kenomméo, «|iii couronnait ainsi cette compost* 
lion artistique faite avec du beurre, > (ï était 
l’origine rte s pièces montées eu graisse,

Aujourd'hui, le beurre est connu rte tout |o  
monde, Fn France, les beurres les plus réputés 
sont ceux rte t ïournay et d 'Idgny , en Normandie; 
rtc la JYévalaÿo, rtc Bennes, rte Saînt-Bneue, en 
B retagne,et ensuite ceux du Maine et du IVrehe,

Composition chimique,—  On a beaucoup écrit sur 
la composition chimique du beurre, mais rien

' >>£. 1^, rv»-,*r?is»

n’est moins fondé que l'a rrê t de sa  composition 
qui varie scion la  qualité du lait et celui-ci selon 
la race des vaches, le climat, h* contrée e t le 
pâturage.

D ans tous les laits le beurre existe eu quantité 
re la tiv e : su r 100 parties, le lait rte jum ent con
tient 0,2Q de beurre; le lait rt anesse MO, le lait 
de vache 3,îO, le lait de chèvre 4,10 e t le lait de 
brebis 0,ô0. Cependant, m algré la richesse rte

beurre qui existe dans le lait de brebis, la difti- 
cubé d ’en corriger le goât pénétrant a fait reiion 
cor a ra sa g e 'd e  sa fabrication; et ou ne débite- 
dans le commerce que du beurre rte lait île vache.

Le beurre contient en proportions variables 
rte la m argarine, rte l’oléine, de la eaprylîne, do 
lu but y r  inc, do la caprine, de la eaproïuo, formées 
elles-mêmes d am ant d'acides, gras, unis a  la 
glycérine, sans com pter des traces d’albumine, 
de caséine, de lactose, de m atières aromatiques, 
etc,, etc,

Four reconnaître exactem ent la quantité de 
m atière grasse contenue dans le lait ou la crèm e 
on se sert d 'un appareil appelé taeioerïte*

Cet appareil se loge dans récrém euse Laval 
a  la place* du bol à  écrém er; il est mis en mou* 
veinent rte la mémo m anière que ce dernier, et 
au bout rte cinq minutes le résultat est acquis, 
|)onze échantillons peuvent ê tre  traitésA  la fois,

IxiMJKxeg m  eATimAOK, — La qualité du 
beurre varie selon que la laitière a  été bien ou 
mal fourragéo, Le pâturage des m ontagnes 
élevées est préférable A celui do la plaine. 
I/ho rbe  fraîche du printem ps communique au 
lait des vaches qui l’ont broutée, un arôm e qui 
rappelle la noisette; voilà pourquoi le beurre rte 
mai est réputé le meilleur. Ajoutons, que plus il 
y  a longtemps que la laitière a vêlé, meilleur en 
est le beurre.

Certaines plantes ont le triste privilège d ’a lté 
re r  legoiit e t mémo la  couleur du lait de ran im ai 
qui les a  broutées; telles sont le iurnops, les 
feuilles de pommes de terre , la luzerne, les fleurs 
de châtaignier, les m arrons d ’Inde, les feuilles 
d 'artichauts, do chardon, etc .; par contre la  
spergule, lo m élam pyre des prés, le maïs, lo 
panais, les carottes et les betteraves augm en
tent la production du beurre* Lu général, uno 
nourriture fraîche donne des résultats beaucoup 
plus satisfaisants qu ’une nourriture sèche,

B a u a t t a g k , — On obtient le beurre en  ba ttan t 
rte la crème ou du lait & l'aide d'instrum ents, 
varian t de forme, connus aujourd'hui A peu près 
partout et qu’on appelle baratte, bcurriïre ou 
xirîne. L’opération du barattage a  pour but de 
déchirer mécaniquement les vésiculesspbêriqucs 
que contient la crème ou le lait, de les m ettre A 
nu pour obtenir par le battage la réunion des 
globules gras qui constituent le beurre.

La petite baratte transparen te  que nous rep ro 
duisons ci-après, est T tiiie des pins élégantes: 
elle permet de voir la m arche du beurre sous 
les yeux même et sans fatigue.
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A peu près «lu nu*me systèm e que la p rece
den te; la p rem iè rea  le récipient en  verre , t  elle- 
r i en gré.

h *. t&t — iï*r*ti 
trie^.re^lï

fr.,% K>. -* i’ t‘ Ê'i fï‘>.

vapeur. Ce système parait rem ire nue angineu- 
ration do 15 a  20 p. 10») do beurre en plus que 
tout au tre  inode, Mais, nous le répétons, le petit 
lait no sert plus a faire le fromage. Car contre, 
il sert aux falsificateurs pour ê tre  m élangé A 
d 'au tre  lait et d 'au tres ingrédients, et ainsi pré- 
paré  pour la eircoiudanee, s ’expédie A Caris 
ehe/, les etêm îers et se vend sous la dênomina- 
lion de lait frais,

Ce systèm e «remployer de suite le lait a  la 
fabrication «lu beurre, Introduit dans les cornrer- 
iium  des m ontagnes «le la  Suisse, donnerait sans 
doute un résultat aussi heureux que satisfaisant. 
Ce beurre réunirait a la fois la finesse du goût 
«les p lantes alpestres, imo couleur et une fraî
cheur engageantes m aigre la chaleur «le la  
saison, Il est vrai que l'hum anité entière perdrait

D 'après un nouveau systèm e de barattage, on 
peu», aussitôt que les vaches sont traites, obtenir 
instantaném ent tout le beurre  que contient le 
lait, CVÙe méthode tour en donnant un peu plus 
de beurre, le «Ionne de m eilleure qualité que 
celui obtenu p ar la levée «le la crèm e; mais le 
lait ap rès cette  o p éra tio n  n 'e s t1 plus propre A 
faire du fromage, ce qui cause une perte pour le 
producteur. Aussi préféré t il généralem ent faire 
lo b eu rre 'a v e c  la crèm e recueillie charpie jour 
sur lé lait déposé la veille dans des vases a  largo 
orifice,

la? systèm e qui sem ble le plus en faveur parm i 
les industriels laitiers est Céerémeuse centrifuge

Ml, — l’atVt; â mVïeJi’Ofi,

Laval, Au moyen «le cet appareil on extrait 
la  totalité de la crèm e contenue dans le lait, 
11 y a  des appareils a main et applicables à  la

F‘£. T- I»*e*A.Ï*î» 4 4»<*. !>■*.-% l'ix, •— I lk
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«lès lors les fromages suisses (gruyère, etc.) sa 
vourés sur tous les points du globe; mais, p a r 
contre, elle y gagnerait le meilleur beurre du 
inonde.

DfxaiiA«n*.— Au sortir de la baratte  le beurre 
contient une certaine quantité de sérum dont il 
faut le débarrasser, A eef effet, on le lave soi
gneusement dans «le Ceau fraîche, que Ton 
renouvelle jusqu’A ce qu’elle sorte claire; cette  
opération s ’appelle tfehutage*

Mais «lans les fabriques de beurre ou se sert 
«le la délaiteuse centrifuge créée d ’après le sys
tème Danois. Cet appareil sépare immédiate
ment le beurre du lait, aussitôt qu’il est A l’é ta t 
granuleux. Il n 'est besoin ni de le pétrir ni de le 
toucher, le beurre sort de cet appareil avec  
toutes les qualités désirables.
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nous donnons la figure *le !'»*>» d'eux, Je «ui- 
Am*< u t roMif*

L'eau, parait-il, enlève Paromedu beurre, e t à

Fijr, !W. — nuttf,

C01.0KATIOX AUTinciKM.K. — Lo beurre de 
bonne <|iialitù présente une masse onctueuse,

!

ri/. l*;r — lv!j Um iv 2 tnfi à

Lu Prévalayo, pays renommé pour ses beurres, 
Je dïUùtiuje s’opère sans eau : on coupe le beurre 
par James très minces, au moyen d’une spatule 
que Ton trempe souvent dans de Peau fralehe 
afin que le beurre ne s y  attaclic; on le malaxe, 
on Je manie et remanie jusqu’à ce qu’il soit dé* 
barrassé du petit lait qu’il contient et qui serait 
une cause de prompte altération.

f
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fine, assez ferme, d une saveur douce ayant un 
goût de noisette, e: il est d’une légère couleur 
jaune orangé, quelquefois d ’un blanc mat. r é 
pondant, il ne faut pourtant pas se fixer d ’une 
fa*;on trop absolue sur cette couleur orangeàlre, 
car il y a des beurres blancs dont les qualités 
ne le cèdent en rien aux autres, mais qui sont 
repoussés par les personnes peu connaisseuses,

J)one, en elle-même la couleur tin beurre n’a 
aucune importance, mais elle en a une grande 
au point do vue commercial; aussi se sert-on île 
div erses substances pont* les colorer avant de 
les livrer aux consommateurs. Ou emploie géné
ralement les Heurs de souci, le safran, le rocou, 
les baies d’alkekenge, la racine d ’oreanète, lo 
jus des carottes et le sue des mures. Ces moyens 
de coloration sont inoiTensifs et n’enlèvent au 
beurre aucune de ses qualités.

Car contre, nous ne pourrions garan tir l’ino* 
cuité de certains colorants, vendus par des 
industriels qui en font commerce; il serait donc 
de rin térèt publie que la police sanitaire exa
mine de près ces produits,

A i/m m io x , — Kxposé à  l’air, lo beurre 
rancit très vite, devient détestable et peut p ré
senter des dangers sérieux en favorisant l'oxy
dation des vases de cuivre; on peut néanmoins 
lui rendre une partie de ses qualités par les 
procédés suivants :

Moyens do lu i redonner sa fraîcheur, — 
Formule •W K — Mettre dans une quautitô d ’eau 
suffisante à  ?W)grammes de chlorure de chaux» 
par kilogramme do beurre, et bien opérer le 
mélange. Agiter vivement le beurre dans cette 
eau et laisser en repos pendant «me heure ou 
deux; ensuite le battre] dans de] l’èaii fraîche, 
Par cette opération qui est sans «langer le beurre 
recouvre sa douceur primitive.

Ou peut employer, à défaut d’eau de chaux, 
un peu de bicarbonate de soude,

CoxsKiiVATioN, — Pour conserver le beurre, 
on le fait fondre ou on lo sale. Nous donnons ici 
les procédés les plus usités pour le conserver 
Irais par la salaison pendant uu an, et au delà ' 
par la fondue.

Beurre salé. — Formule •ISO* — Je te r un kilo; 
de sel marin dans une capacité de quinze litres 
de crème très fraîche et i/#.r grammes de bicar
bonate de soude. B aratter ensuite pendant une ’ 
heure.

Au sortir de la baratte  le déhiler  complète*



ment sans eau, (Voir iMIaitage*) Après celte c»pê- | 
ration, |e  m ettre dans des pot- en grès ou ou j 
terre  vernissée; rem plir jusqu’à  •» centimètres [ 
du fiord, l'égaliser et le presser, m ettre dessus j 
une forte couche do sel marin pulvérisé ou de [ 
saum ur, et |e  recouvrir d ’un parchemin fortement }
ligaturé, !

Quand on veut eu faire usage on sort le sel j  
et on prend, pour deux jours environ, une couche | 
do beurre sur toute la surface du pot, de façon j 
A év iter la formation de creux* Ensuite rem ettre 
du sel dessus o | recouvrir soigneusement. Pétrir 
le beurre que Ton n levé «ans une eau tiède 
froide, le passer cusuitc à  Peau fraîche*

Ainsi lavé, le beurre se dessale et il est aussi 
frais après un an que le jour où on l’a fabriqué.

Bourre salé.— Formule S SL —  Pétrir le beurre 
au sortir de la bara tte  de façon A  en faire sortir j 
tout le sérum ; ensuite, détendre sur une table 
mouillée, très propre, et le saler par couche 
d ’environ un centimètre d’épaisseur. Employer 
40 gram m es do sel marin pulvérisé, par kilo de 
beurre. Le pétrir et le m ettre en le tassant dans 
des pots de grès que Ton recouvre d ’une couche 
do sel ou de smimur faite A chaud et refroidie. 
Couvrir d ’un linge mouillé et fermer hermétique
ment le pot avec un parchemin.

Lorsqu’on veut se servir de ce beurre on pro
cède comme pour la formule précédente.

Beurra salé . — Formule S52, — Le procédé 
suivant est fort usité en Angleterre, ou il jouit 
de la  réputation de conserver le beurre plus 
longtemps qu'aucun autre procédé, Ktnployct ;

Sueiv. . . ,  .......... .. grammes l&
N ilre................... ...............................
S<‘l marin. . . ...........................  * ?’*0

Pulvériser le tout ensemble et en saupoudrer 
le beurre au sortir de la baratte, dans la propor
tion de ïJO grammes par livre do beurre; on 
pétrit e t on opère ensuite comme H est dit dans 
la  formule &>L

Beurre en pot. — Formule 353. — Après avoir 
bien lavé et soigneusement essuyé le beurre avec 
un linge, rem plir les pots, eu ayant soin de les 
couvrir d’un parchemin, puis d 'une planchette de 
bois ficelé sur le pol.

On place ces pots dans une chaudière A moitié 
pleine d ’eau que l'on chauffe jtisqu’A ébullition.

Quand Peau est refroidie, on retire le pot. 
C’est la méthode du bain-marie*

Le beurre ainsi p réparé est tout aussi frais au 
bout de six mois qu’il Pétait immédiatement après 
son barattage.

En se fondant dans Peau chaude, il laisse dé
poser dans le fond des pots tout le caséum, et ou 
obtient ainsi un beurre tout A fait pur et propre 
A tous les usages culinaires.

Son goût est même plus fin que celui du beurre 
frais battu.

B eurro  fondu. — Formule 3S L  — Mettre le 
beurre dans une casserole ou marmite, sur un 
feu modéré; saler, laisser fondre et puis bouillir 
lentement pendant trois heures environ, en ayant 
soin d'écuiner; m aintenir un feu très doux pour 
éviter quo le beurro déborde. On reconnaît que 
la cuisson est achevée lorsque le beurro est clair 
sous son écume et quo les résidus qui tombent 
au fond «te la marmite ont une teinte rousse.
Jtetîrer alors du feu, laisser reposer, décanter et 
verser dans «les pois de grès que Pou aura fait 
chauffer au bain-marie.

Quand io beurre est refroidi, on met dessus 
unecoueho «le sel ou do saumur, qui a  pour but 
«le lo conserver en em pêchant le contact de Pair. 
Kccouvrîr d’un parchemin et ficeler solidement 
autour du pot. Mis «laits un lieu frais ce beurre 
se conserve au moins deux ans.

F .\t.stni\\T iox, — Dans le commerce do la 
fabrication du beurre, la probité nVxistc pas 
davantage qu'aillours, la  fraude et l’avidité «lu 
gain se sont glissées partout. Cependant, si les 
falsifications du beurro peuvent se constater 
assez facilement, plus facilement encore se re 
connaissent les eophhlicaiioM, Nous allons indi
quer les moyens les plus pratiques de les recon
naître.

Souvent le falsificateur pour masquer la ranci- 
dité «Pline motte «Je beurre l’entoure d’une 
couche de beurre frais; d ’autres fois il inet dans 
l'intérieur «le la motte du fromage blanc, mais 
avec une sonde qui pénètre jusqu’au centre, il 
est facile «le découvrir ces supercheries. D’autres 
fraudes consistent A y m êler des pommes de 
terre  cuites A la vapeur ou râpées crues, des 
châtaignes bouillies, de la graisse de veau ou de 
mouton.

Pour reconnaître la  p résence de ces matières, 
il suffit de plonger dans de Peau chaude une 
éprouvette remplie de beurre sophistiqué, et «le 
le laisser fondre. Lorsqu’il est fondu il surnage 
et les corps étrangers se précipitent au fond du 
tube.
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Souvent même les eophhtkateuee mêlent au 
bourre îles substances nuisibles ; do la c raie, du 
laie, du sable, de l'acétate de plomb, ĉ ui peut 
produire de véritables empoisonnements. Tour 
constater remploi de ce seî, l'incinération est 
nécessaire, la cendre traitée par l'acide nitrique, 
donnera un liquide qui précipitera en bleu, par 
l'acide sulfurique et le sulfate de soude; en jaune 
p ar le chromate de potasse et l'iodure de potas
sium, et en noire par l'hydrogène sulfuré,

IIyounc. — Le beurre frais possède avec le 
pain, le privilège extraordinaire de plaire tou
jours. U sert de fruit, de condiment, de hors- 
d'auivre, est classé parmi les aliments respira’ 
toires; il possède en mémo temps des propriétés 
digestives et nutritives. Cependant, si on en 
faisait un abus prolongé, il prédisposerait ans 
aigreurs d estomac.

ITs-Usk AUMKNT-Mlii-v— Le beurre est l'Ame de 
la cuisine, sans lui pas de bonnes sauces, ni 
d'excellents légumes et encore moins d'exquises 
pâtisseries, Le cuisinier d'esprit, soucieux de 
faire une bonne cuisine, se sert de beurre fin; le 
gAtc-sauce et la cuisinière rapace se servent 
imliiïéivmmeiit de m argarine et de suif.

On forme avec le beurre frais des beurres 
composés dont nous donnons ci-après la descrip
tion:

B eurre cl’a il {condiment), — Formule 355, — 
H ier dans un mortier les gousses épluchées d'une 
belle tète d'ail do Provence, ajouter une pincée 
de sel et f>00grammes do beurre fin. Piler encore, 
passer nu tamis fin. Homogénéiser la pAtc, la 
pétrir et la déposer en lieu froid.

On rappelle aussi pommade ù rail.

B eurre  d 'ancho is . — (Voir le mot Anchoh.)

B eurre  de c rev e tte s  (condiment). ~  Formule
356. — Mettre dans une casserole des crevettes 
fraîches, comlimcnter et garn ir do céleris, de 
poivre concassé, do cerfeuil et de beurre. Kaire 
cuire les crevettes à rétoullée, les piler an mor
tier et rem ettre dans la casserole avec du beurre 
fin; laisser fondre et passer par pression dans 
un linge fort,

Kcmuer en faisant refroidir.

Beurre d 'écrevisses (condiment), — Formule
357, — Le beurre d’écrcvisses est d'une couleur 
rouge carm inée; U est aromatique et nourrissant. 
On le prépare en faisant cuire des écrevisses 
châtrées, garnies de céleri, de poivre en grains

concassés, de sel et de beurre, Couvorclor et sou» 
m ettre A l'ébullition de manière A et» conserver 
Parente. On pilo le tout au mortier, on remet 
cette purée dans la casserole avec du beurre fin, 
selon la quantité d'écrevisses et selon leur gros
seur; on fait chauffer le tout et on passe par 
pression dans un linge fort. On remet la purée 
d'écrevisses dans la casserole avec de Peau 
chaude, le beurre qui y est resté revient alors A 
la surface; on laisse refroidir, on le clarifie et il 
peut être  servi.

Remarque, — On fait refroidir le beurre obtenu 
par pression en io remuant,

B eurre d'écrevisses conservé, — Formule 35S, 
— Après avoir procédé selon la formule ci- 
dessus, m ettre le beurre passé p ar pression 
chaud dans un llacon ou dans une boite en fer- 
blanc, fermer hermétiquement et soumettre dix 
minutes A l'ébullition au bain-marie. Par ce 
procédé, j 'a i trouvé le beurre aussi bon, aussi 
intact après un an que lo jour où je  l'ai mis cil 
bocal.

B eu rre  de M ontpellier (condiment).— Formule 
359, — L aver A Peau froide une forte poignée de 
cerfeuil, une vingtaine do branches d'estragon, 
lo mémo volume de pimprencllo et une petite 
bottes de ciboulettes. Kgouttcr ces fines herbes 
et les faire blanchir avec do Peau salée dans un 
vase en cuivre, afin do leur conserver toute leur 
verdeur. Après cinq minutes do cuisson, on les 
retire  avec Péciuuoiro et on les fait rafraîchir 
dans Peau. Faire cuire durs huit naïfs frais.

Presser les végétaux do manière A en expri
mer Peau, les piler dans le mortier en y ajoutant: 
vingt anchois désargentés et désossés, deux 
cuillerées A boucho do cAprcs, six cornichons 
très verts, une gousse d’ail et les jaunes d'oeufs 
préparés; piler très fin cette composition; après 
l’avoir réduite en purée, ajouter deux cent cin
quante grammes do beurre fin, une pincée de 
poivre blanc en grains^du sel au préalable et une 
petite quantité de noix do muscade rApéo; replier 
le tout; réajouter alors un décilitre et demi d'huile 
fine e t un quart do verre do vinaigre d 'estragon; 
am algam er ie tout en tournant avec lo pilon de 
manière A en faire une pAto homogène, onctueuse 
e t d'un goût parfait.

Si la  couleur n 'était pas suffisamment verte, 
on devra lui incorporer une petite quantité 
d 'essence do vert d 'épinards pur que l'on aura 
passé au tamis de soie; ajouter A petite dose, do
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façon a lui donner une teinte d'un vert naturel : 
car, s'il é ta it trop  prononcé, il perdrait sa 
qualité engageante. On le goûte, e t lorsqu'il a le 
goût qu’on désire lui donner, on le passe au tamis 
de crin, on le pétrit, on le dépose dans une 
terrine pour le rafferm ir et on s'en sert frais,

Remarque. — Le beurre de Montpellier est h la 
fois un condiment et un alim ent; il se mange 
avec d ’autres alim ents dans son é ta t naturel. 
Carême, puis J . Junin, sont ceux des artistes qui 
ont perfectionné ce beurre exquis, lequel ré 
clame, pour sa  parfaite réussite, une pratique 

.assidue d a n s .l ’a r t d 'assaisonner, sans laisser 
dominer aucun des condiments qui le composent. 
On peut adoucir l’excès du vinaigre en ajoutant 
tin peu d ’huile fine, ainsi que la fadeur p a r  l'ad 
dition riç jus de citron et de sel .

B eurre  n o ir  (condiment}. — Formule Hûû. —- I l  
n 'est peut-être pas un condiment plus simple que 
celui-ci, mais pas un ne révéle  au tan t le bon ou 
le mauvais praticien  qu’un alim ent au beurre 
noir :

Pour que le beurre noir soit exquis il faut qu'il 
a it atteint son ju ste  degré de chaleur, que l'on 
reconnaît lorsque sa fumée commence a devenir 
bleuâtre. Une seconde de plus sur le feu suffît 
pour le b rû ler; il devient dés lors aincr, d'un 
goût îlcrc et exhale une odeur qui coupé la res
piration et provoque ta  toux. Au contraire, chaud 
ii point saris ê tre  brûlé et jo in t a  un petit filet de 
vinaigre, il est excellent, aiguise l'appétit, et les 
alim ents qui en sont eondirnentés deviennent 
digestes tout en restan t nutritifs.

B eurre  à  la b ro ch é  (condiment en *urpri*e) .— 
Formule ‘SG/ .—D a n s  ihn,r cent cinquante gram ines 
de beurre fin salé nu préalable, incorporer : 
estragon, ciboule, cerfeuil hachés et un jus de 
citron; en former une petite bille, l'em brocher 
par sa  longueur avec  une brochette en bois; la 
faire geler dans la glace. D’au tre  part, casser 
trois uni fs frais, rouler le beurre dans la chape
lure et ensuite dans les œufs; recommencer 
l'opération jusquï* l'absorption des roufs, 11 faut 
avoir soin de ne pas déplacer la petite biochc et 
Veiller a  ce que les jointures pratiquées p ar 
l'aiguille soient parfaitem entseudées avec celle* 
ci par l'appareil à paner, de m anière à ne laisser 
aucune ouverture possible; car, dans le cas con
traire, tout travail déviendrait inutile. Cela fait, 
arroser légèrem ent la croustade de beurre fondu, 
et m ettre a la broche devant un feu vif; après

ï

dix minutes, on sert la croustade avec  sa broche,
dont les extrém ités seront garnies de citrons * * «cis

Remarque. — Pour assurer la  réussite de ce 
condiment il faut déposer la bille quelques heures 
sur la glace avant de la paner, de manière 
qu 'étant soumise â  l'action du feu* la croustade 
soit formée avan t que le beurre soit fondu. De 
cette  m anière, on obtiendra la plus curieuse des 
croustades, comme la meilleure des sauces au 
beurre.

P ar le même mode de procéder on peut en 
faire des petites boules que Ton fait frire dans 
l’huile chaude.

On sert ce beurre avec des truites au bleu, des 
asperges, etc., en place de beurre fondu.

Beurre épongé (pâ tbztrie}.— Formule W 2. — 
Eplucher et hacher cinq cent* grammes de graisse 
de rognon de veau. M ettre dans une casserole 
sur un feu très doux et rem uer souvent; lors* 
qu'elle est à moitié fondue, ajouter cinq cent* 
grammes de beurre fin, laisser clarifier d’une 
couleur jau n â tre ; passer à  travers un linge, la 
déposer dans un pot, en prendre la quantité né
cessaire pour l'usage d'un ou deux jours et 
recouvrir d'un parchemin.

Remarque. — Dans les pâtisseries, cette  compo
sition rem place quelquefois le beurre  pour 
beurrer les moules, dont la fraîcheur laisse sou
vent k  désirer.

Beurré de m uscade {condiment végétal). — 
Formule On lire de In noix muscade fraîche 
une m atière grasse qui exhale une odeur arom a
tique, dont on se sert pour la préparation de 
certains mets d 'origine indienne, mais qu'on 
m ange aussi bien en Hollande qu’en A ngleterre.

Procédé. — Concasser des noix muscades, les 
torréfier, ajouter du beurre e t faire chauffer 
dans une casserole; m ettre le tout dans un 
sachet e t presser fortement dans une petite 
pressé préalablem ent chauffée. On recueille là 
graisse qui en sort et on peut la  conserver pour 
serv ir d ’assaisonnement au fur et â  mesure des 
besoins.

Beurre d e  noisette. —. Même procédé que 
pour le beurre de muscade.

Beurre de Cayenne. — Formule 3G4. — Incor
porer du piment ou poivre de Cayenne dans du 
beurre Irais e t m ettre un peu dé se l; passer le
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tout ou tamis do solo ; le travailler pour le rendre 
homogène. On s'en sert pour beurrer les sand
wichs, pour rehausser la  maltrc-d'hôtcl, enfin 
pour relever tous les aliments trop fades.

B eurre en  h o rs  d 'œ uvre. — Formule 3Gô. — 
lo rsque  le beurre est frais et ferme, on racle j  
légèrement la inottc en long avec le dos d'une ;

r i ÿ .  K ' ï .  —  R  b c a r r o .

cuillère a  potage, de façon a  ce que Ton puisse 
avec les feuilles qui se produisent, petites d'abord j 
e t plus grandes ensuite, former une ou plusieurs 
roses sur une assiette à dessert.

U ne Tresse. — Formule 3GG. — Ces mêmes 
feuilles arrondies, posées en forme de tresse sur 
un hors-dVruvrîer, forment également un hors- 
d'o uvre aussi appétissant qu’agréable a  la vue, 
surtout lorsqu'on garnit la tresse de petits grains 
ou de losanges, de beurre rouge d'écrevisse.

Marguerites.— Formule -767.— Former M 'aide 
d'un emporte-pièce A, d'un ébaiiehoir, ou avec

le couteau, des petites fciiilSes 
longues,etcnfornicruneétoiie 
ronde B en chevauchant les 
feuilles vers le centre que l’on 
couvrira en y fixant une bou
lette de beurre colorée avec 
du safran ; la  quadriller avec 
le couteau de façon A Imiter 
le disque de la Heur. La 
queue s’imite A l'aidé du cor
net avec du beurre d'anchois ; 
on formera ainsi la figure 100, 
sur une assiette maintenueP;S .M.-f . ^ < , k a fr,.8Ur ,a g |açc

Remarque. — On peut aussi alterner les cou
leurs avec du beurre d’écrevisse e t former la  
même rosace C.

Kig, Kî. — MtfgBifitn «tt l*arr«.
L 'É cusson . — Formule 30$, — Si l'on désire 

donner h ses convives un hors-d'œuvre flatteur 
e t agréable, on petit, en 
faisant faire une douille de 
la  forme O, former un écus
son en garnissant d 'une 
bande de couleur H, posée 
en travers et achevant le 
décor conforme si l'écusson 
que l'on veut représenter.
Avec une autre douille, 
on obtient la feuille de 
trèfle I.

Ht marque, — A l'aide de 
la douille, l'artiste qui sait 
la manier peut reproduire 
une infinité de sujets élé- . . .

,  .  ,  à  . ,  t’ii. te). -  -attt Ifjrrv4.gants e t agréables. Mais
pour joindre le bon goût n l’agrém ent de la

vue, tous CC3 beurres doi
vent être garnis de glace 
jusqu’au moment de servir. 
Toutes ces formes de hors- 
d’œ uvre sont entièrement 
nouvelles et sont de ma 
nronre création.

r>:. Kl. -  iVijHe en h i m .

L es R ondelles. — Formule 3G(K — On façonne 
aussi le beurre avec des rondelles de bois, 
sculptées a  cct effet, qui ont une petite poignée; 
on le presse en appuyant ces rondelles l'une 
contre 1 autre pour qu’il en prenne la forme 
et l'empreinte du dessin. On doit mouiller les 
inouïes chaque fois que l'on opère. C 'est surtout

tîi. — fcisJtfïï'i* Jî l-jurj-tï.
dans les hôtels de province que ce mode est 
usité, il a l’avantage de limiter la quantité de 
beurre servi dans un repas h prix fixe et d 'é tre  
d'un service facile.

*»l£t. UtfUfilll
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B â to n  étoilé. — Formule HT0. — Travailler 
le beurre jusqu'à ce qu’il soit m alléable et le 
presser dans une 
poche h douille den
telée, il forme des 
bAtons ciselés e t  
gracieux 1>. En fai
sant rafferm ir ce 
beurre dans de l’eau glacée, on peut à  volonté 
en tailler des petites étoiles pour décorer le 
beurre, ou des bâtons que 
l'on dresse su r des petits 
bateaux E.

En introduisant, dans 
rin téricur, du b e u n re d ’é- 
erevisse F, on obtient une 
forme étoilée très gracieuse 
lorsque le bâton est coupé 
par rondelles. I/a rtis te  doit 
d’ailleurs varier lui-inèmc 
ses dessins scion l’oppor
tunité du service.

!ïî — li-tsîçt <£»

i

Um :ïiK  A im n e itx . — Depuis quelque vingt 
ans on fabrique un beurre artificiel qui a  pl is 
successivement le nom de margarine (voir ce 
mot), oleo-margarine, bnfyrine, etc., qui, selon la 
chim ie, serait identique au beurre naturel e t 
aurait l’avantage sur ce dernier de coûter moins 
cher et de mieux se conserver. Une telle asser
tion émanant de savants intéressés était naturel
lement faîte pour a ttire r et assurer la crédulité 
publique. Mais, comme l’artiste culinaire ne S3 
soucie guère de la composition chimique lors
qu’il s’agit de procéder â  la confection d ’un 
mets qui doit faire les délices des convives et 
de l'am phitryon, la pratique culinaire a  fait 
prompte justice aux prétentions des chimistes 
en condamnant ce produit.

Certainement, les moyens chimiques sont 
nombreux et puissants et l’on est arrivé a faire 
plus beau que le v ra i; ceci me rappelle une 
exposition de Londres, où un industriel soumit, 
avec des beurres anglais, deux mottes de prove
nance française dont l’étiquette portait * beurre 
fie Xortnandh  >■ ; l’une de ocs m o tto  était de la 
m argarine. Le ju ry , composé en plus grande 
partie de médecins et de chimistes, dégusta les 
deux échantillons et prit la m argarine pour du 
vrai beurre; un seul membre du ju ry , un cuisi
nier expert dans son art, ne se trom pa pas et 
révéla l’e rreur de la docte assemblée, au grand 
étonnement de tous.

MoYKXDKLKKECONNAnRK. — Il existe diffé
rents moyens chimiques pour reconnaître le 
beurre artificiel, mais voici les plus pratiques 
pour l’usage du cuisinier ou de la m énagère.

P ro c é d é .— Formule H T!.— Faire fondre le 
beurre que l’on soupçonne contenir de la m ar
garine et le refroidir brusquement en l’entourant 
de glace. La graisse sc dé|>o.se au fond e t le 
beurre monte il la surface, laissant ainsi une 
ligne de démarcation très visible*

A u tre  m oyen . ~  Formule H72. — Prendre 
gros comme un pois de beurre, le m ettre sur Ja 
tôle rouge du fourneau de cuisine; s’il contient 
de la m argarine, il sc développe tout de suite 
une odeur de côtelette grillée, ce qui n’arrive 
pas avec le beurre naturel.

Bki; kuk v é g é t a l . — Je  classe ici toutes les 
substances grasses provenant du règne végétal 
que les Allemands appellent Pflanzenbittter, les 
Anglais Ve jetable bufter et les Italiens tturro 
r<ye?<f//.Cc$ beurres, servant principalem ent h la 
cuisine des peuples de l’Orient, sont en grando 
partie consommés sur p lace; l’Europe ne les im
porte que pour 1 industrie de la droguerie.

Voici les beurres végétaux utilisés dans les 
cuisines do différents pays.

B eurre  de bam bou. — D ansrilindotistan , au 
Pérou, au Brésil, dans toute l'Amérique orien
tale e t surtout dans les montagnes du Quindiut 
on tire du bambnm guadua un condiment arom a
tique gras très estimé des indigènes des contrées 
boisées de ces pays. Les jeunes pousses du bam
bou servent d ’aliment comme les asperges; lors
qu’elles ont pris de la solidité, il découle de leurs 
nœuds une liqueur mielleuse que l’on soupçonne 
ê tre  le litha*hire des anciens et que les Indiens 
appellent tehou-honong. En la misant sécher au 
soleil, elle devient crisfallisable et sert aux 
mêmes usages que le sucre. Plus tard , les pousses 
Jleurîsscnt, et alors sc produit un curieux phéno
mène : la moelle des tiges donne naissance h une 
m yriade de vers blancs, comme de petits rognons 
de coq ou de quenelles de volaille, allongées 
comme un macaroni de deux centim ètres de lon
gueur. Cette chenille ou ver, que les Indiens 
nomment bkho de taenara, est gonflée d’une 
substance exquise, molle et blanche qui rappelle 
la crème ferme. O’cst la  crèm e de bambou*

ijuatid on veut savourer cet entrem ets qui 
jouit de grandes propriétés génésiques e t  phos
phorescentes, on prend d ’une main l ’anim al p a r

y
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son 'ex trém ité  et de Vautre p a r la  tète que Von 
sépare du tronc avec l'ongle du pouce; on 
entraîne avec elle le tube intestinal qui contient 
une m atière Acre A propriété narcotique dange
reuse, et Ion  suce la crème contenue dans l'enve
loppe épidermique. Ce ver fait les délices de ceux

l ’i-* l ï f .  — Ver* tîé îvi’ilb *0

qui savent sc l’approprier ; mais lorsque le tube 
digestif est mangé avec, il produit un sommeil 
extatique et délirant, analogue aux effets du 
haschhchf et dure plusieurs jours.

La découverte d 'une forêt de bambous en Heurs 
portant des vers (toutes les variétés n’en pro
duisent pas) est pour un Indien de race  le plus 
précieux des trésors. On va passer dans la forêt 
de bambous fleuris une saison autrem ent char
m ante que celle de nos bains de mer. Le jeune 
homme et l’adulte vont s 'y  délecter et s 'enivrer. 
Le vieillard y conduit sa jeune am ie pour y  faire 
un séjour heureux, retrem per ses forces épuisées 
et reprendre ses illusions de vingt ans. C est le 
séjour a  l'Kdcn terrestre.

Mais ces délices ont mie fin : le ver de bambou 
sc transform e en pAte cotonneuse au moment de 
la défloraison, et la saison du beurre est passée. 
Il faut a ttendre un nouveau printem ps.

Un nouveau phénomène sc produit a lo rs : 
l'ovaire qui se développe A la place de la fleur 
grandit etdevient le fruit; au détrim ent des autres 
parties de la plante, il a ttire  A lui les principes 
sucrés e t huileux. Ce fruit, de la grosseur d'une 
noix, est rond, recouvert d 'un tégum ent d’un 
blanc rougeâtre e t renferm ant une am ande 
analogue A l a  noix m uscade; d 'une odeur par
fumée e t de la saveur du lard. Les indigènes 
tirent de cette am ande Thuilc ou beurre de 
bambou, dont ils sont friands, e t la  m élangent A 
d 'au tres huiles inférieures pour ê tre  expédiée en 
Europe.

Beurre de l ’arbre de là  vache. — On extrait 
dü lait de ee végétal dont l’analogie de constitu
tion est presque identique avec la  crèm e du lait 
animal ; ce qui explique clairem ent les propriétés 
nutritives, bien constatées d ’ailleurs, de ce lait 
ouerèiiie végétale, les m atières grasses, suscepti
bles d ’ê tre  dédoublées en acide et en glycérine, 
é tan t assimilables comme dans le  lait animal.

BEU

Ce beurre est donc Fun des plus rem arquables 
parm i les beurres végétaux, mais il n’arrive  
chez nous que pour le commerce de la dro
guerie.

B eu rre  de cacao. — On l'ex tra it tic l'am ande 
de cacao, surtout de celui des Iles, en faisant 
torréfier et concasser Tanninde. On y  ajoute de 
l’eau bouillante et on fait cu ire ; on laisse re 
froidir et on lève la graisse qui surnage. On la  
fait refondre pour la clarifier et purifier en même 
temps. Cette Imite sc fige en refroidissant. Il 
fond A ;V>» centigrades, il rancit facilement. .Sa 
couleur est blanche, d ’un goût onctueux et 
parfumé. On le conserve en le tenant dans des 
bocaux ou boites fermées e t mises eu ébullition. 
C 'est ce beurre qui donne au  chocolat le goût 
arom atique et doux qui caractérise  le cacao ou 
le bon chocolat.

Les petits fabricants de chocolat et les grands 
épiciers font d 'abord rendre le beurre e t p répa
rent ensuite le cacao en feuilles pour le vendre 
au prix fabuleux de 8 A 10 francs le kilogramme.

B eu rre  d e  coco. — On tire  du lait qui se trouvé 
renferm é dans la noix de coco e t de sa  chair une 
graisse blanche, suave e t de consistance onc
tueuse. Ce beurre est agréable  A m anger ; il est 
toutefois indigeste, mais nutritif. Les indigènes 
des des du Nouveau Monde, et même tés oraug*- 
rntang* en sont très friands.

B eurre  de  O alam . — En Afrique, on tire  ce 
lait appelé *//ar d’un a rb re  de la famille des sa- 
potillicrs; évaporé au soleil, il constitue une pâte 
onctueuse, molle e t grasse, pareille au beurre. 
Ce beurre a surtout la faculté de se conserver 
longtemps sans s 'a lté re r , ce qui caractérise  
d 'aillcuis tous les beurres de pi ovcnancc vé
gétale.

BEURRE, *. V ariété de poire fondante 
com prenant un grand nombre de sous-variétés, 
telles que le beurré. # m , le /A tVhterr imteean, 
qui sont mûrs en ja n v ie r  et fév rier; le /A tir- 
phtwnonfj en octobre et novem bre;le  /À Uiffarâ, 
m ur A lu fin de ju ille t; le /A d'ÀMmtdfo A gros 

; fruit vert terne, se colorant en rouge brun quand 
; il est mur, sa  chair est fine et fondante ; enfin le 
! beurré />/*/, /A magnifique ou /A royrr/. Ces poires 
I fondantes, abondent en sucs sucrés et délicats.
! BEURRIER, 1ÈRE, *. m. d  f .  — Celui, celle qui
j vend du beurre ou qui fait le beurre. 8c dit aussi 
j des barattes et des vases dans lesquels on con- 
! serve le beurre.
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BEZESTAN, s . m .—  En Turquie so dit des 
H alles couvertes ou se tiennent les m archés.

BÉZIERS (Produit* dt). — Languedoc (Hérault). 
On y  réco lte  un excellent vin M anc d e  dessert 
de quatrièm e classe. Les confitures sèches de  
Béziers ont une renom m ée justem ent m éritée.

BIBE, s. m. —  Boisson qui habite  les m ers 
d ’Europe e t  qui a  beaucoup d 'analogie avec le 
m erlan . Se tra ite  p a r  les mêmes m éthodes que 
ce  dernier.

BIBERON,».»» ail. taugflaaêchchen; angl. fopir; 
Mal. briacone; du sanscrit pâ , du latin  bibere, 
boire. — A ppareil qui se rt pour a lla ite r artifi
ciellem ent les enfants.

D ans l'origine, le  biberon é ta it un vase de 
te rre  muni d 'un bec plus ou moins allongé, avec  
lequel on faisait boire les enfants e t les m alades. 
Le biberon avait déjà subi un certain  perfec
tionnem ent sous la  domination rom aine, c a ro n  
sa it que  les bettes de cette époque, sous p ré tex te  
de conserver la  fraîcheur de la  jeunesse, a lla i
ta ient leurs enfants au b iberon; ce qui av a it 
valu  le  nom de a s m  nntriees (nourrices sèches) 
aux  femmes qui en faisaient le m étier.

L 'habitude que Ton a v a it ,  au trefo is, lors
qu 'un enfant mourait, de l'inhum er avec  son 
biberon, fait que Ton a  trouvé, dans d 'anciens 
cim etières rom ains ou gallo-romains, cet instru
m ent tel qu’on s'en  servait A cette  époque. Dans 
des sépultures galloises du château  de Robert- 
Ie-Diablc, p rés Italien, on a  découvert un bibe
ron de te rre  cuite d 'une hauteur de onze centi
m ètres, en forme de poire e t dont la  plus g rande 
circonférence atteignait vingt quatre centim ètres; 
l'em bouchure la rg e  d'un centim ètre sem blait 
avo ir é té  usée p a r la  succion.

D e nos jou rs , on pourrait faire un m usée en 
collectionnant les différents modèles qui ont é té  
successivem ent imaginés, mais que je  n*nt nulle
m ent l'in tention d 'énum érer ic i; il s 'ag it seule
m ent de savoir si oui ou non le biberon peut ren 
d re  des serv ices dans ) alla item ent. Les philo
sophes, les médecins et les hygiénistes qui ont 
éc rit su r l'enfance ont contradictoirem ent tra ité  
ce tte  question.

Mais, comme le dit fort bien le docteur Vciidcna- 
bcclc, on m et prom ptem ent tin A ces disputes 
d 'opinions en  s 'appuyant su r la  physiologie.

Voici comment s
L a  bouche est garn ie de m uqueuses rem plies 

de nom breuses g landes salivaires, qui sécrèten t

les unes de i’eau  e t du mucus, sorte  de substance 
gommeuse, les au tres un principe particu lier 
appelé ptyalinc. Cette substance qui jou it de la  
propriété de transform er les am ylacés cil g lu 
cose, m atière assim ilable, de pu lvériser en quel
que sorte les album inoïdes, a  aussi pour but 
d ’envelopper suffisamment le bol d 'eau, pour lui 
perm ettre  de pénétrer dans l'estom ac.

L a  salive provient d ’une action nerveuse très 
compliquée. Tout le monde sa it qu 'il suffit de la  
vue de certains alim ents ou de l'impression qu'ils 
produisent su r l'odorat, d 'en  en tendre  p a rle r ou 
d 'y  penser, pour provoquer l’effet de la  sécrétion 
salivaire, c’est-A-diro faire venir l'eau  A la  bou
che. L a salive contient des débris de cellules 
muqueuses qui ont besoin de se  renouveler 
constam m ent, e t  dans le jeune  Age, sous l'In
fluence de la  succion, ce  sont les ferm ents qui 
provoquent La digestion. L a salive est donc non 
seulem ent nécessaire aux  mouvem ents de la  
langue, m ais indispensable au  fonctionnement 

( d e  l'appareil de l'audit ion. C 'est un phénomène.
im portant de la  vie, beaucoup ne seraien t pas 

[ sourds e t muets si on av a it veillé avec soin A 
ce tte  gym nastique A succion du prem ier Age. 
L 'adulte  produit environ un kilogram m e de sa 
live p a r jou r e t l'enfant ne  vit qu 'a  la  condition 
d en produire la  quantité  nécessaire aux diverses 
fonctions; e t le la i tu e  peut avo ir une digestion 
efficace que p ar la salive.

Or, l'enfant doit té te r e t non absorber. VoilA 
ce que les détracteurs du biberon auraien t dû. 
savoir.

Pour le choix du biberon, laissons p a rle r le 
docteur Brochart, lau réa t de la  Vacuité de m é
decine de Paris, dont les écrits font autorité  
dans la science m édicale:

< De tous les biberons celui que je  prendrai, 
dit-il, parce qu'il est le plus universellem ent ré 
pandu e t parce  qu'il réun it toutes les conditions 
possibles de bon m arché e t de simplicité, est le 
Biberon Robert. Ce biberon a  le g rand  avan tage 
de ne pas blesser les gencives des nourrissons 
p a r  la  dureté  de son embout, comme te font c e r
ta ins au tres b iberons; il a  surtout l'avan tage  
immense de sc trouver p artou t e t d ’c lre  A la  
portée de toutes les bourses, ce  qui, dans la  
pratique, est beaucoup plus im portant qu’on tic 
le  croit. Il n 'est pas tro p  g rand , e s t facile A 
nettoyer; mais ce qui fait son m érite, ce qui le  
rend  supérieur aux  au tres  biberons, c’est que la 
succion s 'y  lait très aisém ent, e t qu 'avec lui

*
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l'enfant ne peut pas boire sans té ter et malgré lui. 
Un grand nombre de biberons ont été faits pour 
im iter le lîiberon Robert, mais les modifications 
qu’ils présentent e t que leurs auteurs donnent 
comme des perfectionnements peuvent être, il 
me semble, considérées comme des défauts, et 
même des défauts pleins de dangers pour les 
nourrissons. C'est ainsi que l'un de ces biberons 
est présenté comme nue pompe aspirante, per
m ettant à  reniant de boire sans faire le moindre 
effort. — « Si l'enfant suce, dit ra ideur, il boit. > 
— A cela il »*v a  rien A dire, mais l'au teur ajoute : 
« Si l'enfant mord, il boit, r — Or, ceci, pour un 
biberon, est un défaut capital. Un nonrrisson ne 
doit boire que lorsqu'il suce et lorsqu'il aspire ; 
sans cela, il court risque d 'ê tre  suffoqué.

* Il 11e faut pas qu'un nourrisson qui soulfre 
de la  dentition et qui mord tout ce qu’il porte A 
sa bouche voie Je lait d ’un 
biberon monter avec abon
dance, malgré lui, e t lui rem 
plir la bouche lorsqu il ne veut 
pas boire, lorsqu'il n 'aspire 
pas. Tous les biberons que 
Ion  donne comme des bibe
rons ltobcrt perfectionnés, 
fonctionnant aussi bien, mieux 
même que le sein, qu'ils soient 
A pompe aspirante ou à pompe 
foulante, qu'ils soient à ascen
sion perm anente du lait dans 
le tube, etc., sont tous dc3 
biberons plus ou moin^dange- 
retix qui peuvent, A un mo 
ment donné, causer de reg re t
tables suffocations. La montée 
du lait dans un biberon ne doit pas ê tre  perm a
nen te ; elle doit ê tre  interm ittente et toujours 
ê tre  proportionnée aux efforts de succion que 
fait l'enfant. Le lait ne doit jam ais monter sans 
que le nourrisson fasse des efforts de succion. 
V oilA cequc 31. Robert a parfaitement conquis 
et que tous ses im itateurs ont complètement 
oublié* >

8IBLIMBING, *, /* — Dans Hle de Java , on 
appelle ainsi un fruit aigre dont on se sert pour 
faire une boisson rafraîchissante très estimée.

BICARBONATE DE SOUDE, s. » . — Sel dans 
lequel l'acide carbonique entre pour deux parties, 
su r une de base.

On se sert en cuisine du bicarbonate de soude

II itt.-rt
,) .rt? ,*rji «„

T
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pour les différents usages que nous allons énu
m érer :

P o u r  v e rd ir  les légum es. — Formule 373. — 
Une petite pincée de trois doigts de bicarbonate 
de soude mise dans l'eau en ébullition, au mo
ment d 'y  je te r  les végétaux verts, a la propriété 
de leur donner une belle couleur verte, lorsqu'ils 
sont rafiaiclns aussitôt blauchhjumê* (voir ce 
mot); une trop forte dose les ferait noircir.

P o u r clarifier le bou illon . — Formule 31 S. — 
Dans une proportion de tlet/.v tjramme* p a r litre 
de bouillon tourné en temps d o rag e  et mis avec 
de la viande bâchée crue et des b lam s d'ouif 
au moment de la clarification (voir ce mot), le 
bicarbonate de soude a la propriété de ram ener 
à son é ta t primitif le bouillon aigre.

P o u r  lo th é . — Formule 373. Une pincée 
de bicarbonate de soude mise dans la théière 
avec de lfcàu, après en avoir passé la prem ière 
infusion, a la propriété de désagréger les prin 
cipes du thé. Cette méthode est usitée, en An
gleterre, parmi la classe laborieuse*

P o u r  les a ig reurs. — Formule 373. — Oii em 
ploie le bicarbonate de soude en poudre A la 
dose de 2 A X grammes pour com battre les a i
greurs «l'estomac. Ajouté dans une in fusion de 
bourrache, il combat efficacement les calculs 
stomacaux.

BICHE, s. /*. (verra) ; ail. hirtehkuh /  angl. h nul, 
roc: itul. ccm i. — La femelle du cerf (voir ce 
mot). Quand l'animal est jeune, la chair de la 
loche est agréable ; clic se prépare comme le 
chevreuil, mais une fois fm futte, lorsqu'elle a 
cessé d 'ê tre  faoof elle prend un goût musqué e t 
devient insupportable au moment du rut. La 
biche, dans cet état, ne doit pas ê tre  employée 
dans l'alimentation.

B1CH0P, -v. m. (bohnoH Jouhpie i f  Afhmthtufe)} 
angl. hish>>p, dérivé de l'ail. Ili*cltoff évêque. 
boisson chaude très usitée dans le Nord de l’Ku- 
rope e t dans les buffets do théâtres, les bals et 
dans les cafés.

Pour faciliter les établissements de commerce, 
je  donnerais la formule de l'essence qui, é tan t 
prête d avance, favorisera le service dans les 
moments ou la foule se presse exigeante.

E ssence do b îchop . — Formule 377* — Après 
avoir lavé, essuyé une douzaine de bigarades, 
enle ver le zeste et le faire infuser pendant vingt- 
quatre heures dans un litre de vin de Madère,
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de Ma rsa lu ou do Xércs, avec quatre  d o n s  de 
girolle, un bAton.de cannelle. Passer A travers  
un linge, m ettre en bouteille et boucher.

C ette essence est de premier'choix*
E ssen ce  d e  b ich o p  (buffet). — For mute 878. — 

Kaire m acérer pendant deux jours les zestes de 
douze bigarades avec trois clous de girofle, ntt 
bâton de cannelle, une pincée d’nnfc, dans ntt 
dem i-litre d’esprit de vin. Passer A trav e rs  un 
linge ; y  ajouter tu» litre  de vin de M adère et 
boucher.

Jte marque. — Pour le service du prem ier p ro 
cédé, il n ’y a  quVt le ta ire  chantier en y  ajoutant 
du vin et du sucre si on le trouve trop  fort.

Pour se serv ir de ressenee  de la formule 37#, 
il tic .s’agit que de faire chauffer de l'eau sucrée 
e t y  additionner l ’essence.

B ich o p  au  v in  de B o rd eau x . — Formule 870. 
— Kaire fondre 300 gram m es de sucre avec deux 
décilitres d ’eaü; puis cuire, y  ajouter ressence 
formule 37$. Verser dans la bichopière chaude et 
se rv ir. t

»S il n 'était pas assez chaud, verser le vin dans 
la  casserole avec fossenee et se rv ir aussitôt 
qu 'il commence a  blanchir.

B ich o p  a u  v in  d u  R h in . — Formate 880. — 
P ré p a re r  de l'essence de  bichop (voir formule 
37$} ; chauffer, d ’au tre  part, un litre de vin du 
Rhin avec 300 gram m es de sucre ; aussitôt qu’il 
blanchit, y  ajouter un dem i-litre d 'essence et 
serv ir.

P ic h o p a u  v in  b lanc. — Formule 88 ! . — Cla- 
ritîer 300 gram m es de sucre avec  deux décilitres 
d 'eau , y  faire chauffer' »e vin blanc en y  ajoutant 
l'essence.

Item arqne.— Régie générale , l'addition d 'es
sence de bichop mi vin e t a  l'eau  est nécessaire, 
m aïs dans lés maisons particulières, il est préfé
rab le  de procéder de la façon suivante :

B ich o p  do cam pagne. — Formule 882. — 
Kaire fondre 300 gram m es de sucre  dans trois 
décilitres d c a u , y  ajouter les zestes d ’un citron, 
d 'une orange, un bâton de cannelle, une pincée 
d'uni* et un clou de girofle. Kaire cuire pendant 
dix minutes et y ajouter le Vin; aussitôt qu'il 
commence à blanchir, le p asse r A là passoire et 
le  se rv ir dans un pot.

B ich o p  au  v in  d e  C ham pagne. — Formule 
888. — Clarifier 200 gram m es de sucre, y  ajouter 
l'essence de bichop formule 37$, faire bouillir et i

verser avec  le  cham pagne dans la bichopière 
au moment de serv ir.

hRemarque. — Remplissant les fonctions de 
chef de bouche chez 8. K. le comte de Kulcnburg, 
a  Casse! *, j e  fus invité à  déjeuner, le jou r de 
Noël 1882, p a r  un étudiant en médecine, fils du 
tapissier du palais. Pendant l’après-midi, toute la 
famille assem blée se consultait pour délibérer 
sur ce que l ’on aurait pu offrir d’ex traordinaire  
au  M ehter chef îles O ber preAitleut, comme on 
m 'appelait. On décida qu’un bichop au  vin de 
Cham pagne sera it ce  qui est de plus digne pour 
un frauzeenhcher Koch. Pour confectionner 
ressen ce , l'aînée des dem oiselles, qui avait 
quelques prétentions au  bon ton, y mît du sien 
et l'agrém enta de son savoir-faire. Une bou
teille do vin de Cham pagne des m eilleures m ar
ques a rriv a  su r la table à  côté d une bouteille 
de vin de Johanni&erg, p rê tes A ê tre  précipitées 
dans la  m ixture fum ante de la bichopière.

— Comment, me disais-je, commettra-t-elle le 
crime, oui ou non?

Klle immola la bouteille de Joliaim isberg, je  
n ’avais rien A dire, mais lorsqu’elle  saisit la  bou
teille de Cham pagne, je  bondis.

— De g râce!
Ht tout le monde A se  regarder.
— Chauffez Ir* vîn du Rhin, mais je  vous en 

prie, frappez : * v:ü de C ham pagne!
— Voilà une leçon, dit l'é tudiant A sa sœ ur 

confuse ; tu sauras désorm ais qu’il n ’est pas per
mis de m élanger les vins du Rhin avec les vins 
de Cham pagne.

— Ht pourquoi pas, en tem ps de paix?
— Kxpliquez-inoi cela, m onsieur?
— Kii voici la raison bien sim ple: il est naturel 

que l’on apaise l'im pétuosité du vin tle Cham
pagne p ar la  g lace, e t que Ion  adoucisse l ’aus
térité  des vins du Rhin p a r  la  chaleur» (I)

(I) An château de \Yith*m*fvthe (colline tinillnume}, 
fjtiî fiit autrefois la résidence de Jérôme Napoléon et cette 
cle Napoléon lit enfant et plus tard, en 1S70, comme pri
sonnier de guerre. A cette époque, l'empereur t>uil Intime 
tnvova à Napoléon l’un de ses cuisiniers, M. Kmile 
Itemard (de liédeq resté Français de co ur, en lui dbnot 
iroiaVjin-m îit ; < Tu va* aller soigner l'empereur de ton 
pays. il doit avoir besoin de récotifortntit! * Ita&ainc avait 
loué un pavillon dans ta ville, avec l'in lent ion de rendre 
Visite a reinpcretir déchu; mais Napoléon écœuré refusa 
de le voir. î/e*ta faite, un nommé Ronncfoîx,qui faisait aussi 
linterprére, était un vieux Français de soixante-douze 
ans, resté la depuis la domination française. Au garde- 
manger, situé dans les immenses sous-sols, sans fin, du 
château, j  ai trouvé inscrits sur te mur les noms de I>u*s 
ci de K, lb:iiNAt:n; au-dessous, jinscrivis le mien. 
(J. Y., Mi a Xot'j* inirti.*.}
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BICHOPIÈRE, ». f .  — Vase dans lequel on sert 
le bîchop. Pour év iter les confusions du service, 
j  ai affecté un vase spécial, de forme particu
lière, pour l'usage du bicliop e t je  I ai dénommé 
bkhopière, p a r opposition ixtoupiêrc*

Plusieurs années après, j 'a i vil que ce ternie 
lui avait été  conservé et que différents modèles 
étaient affichés chez les orfèvres sous cette dé
nomination.

BIÈRE,*./1'. ;  haut alh/i/o*-; «alh mod.è/cr*/ angl. 
bter; une. Scandinave -bfor; angl.-saxon beat, 
boisson ; du per*, barrât» de bar, orge. Telle est 
Péiymologic germ aine qui vient du slave. On 
sait d 'a illeurs que les Àatochlhonc» sont une 
nation préhistorique et qu’ils désignèrent le pays 
compris en tre  le Bhîn et la Vistule sous le nom 
de Germante (Gcrimanêa), qui signifie Petite» 
Montagne» boisée».

Si nous étudions la version latine, nous trou
vons du grec, a côté du oïm>* crithino*, vin d'orge, 
le piphcùf du sanscrit p k tm i ,  je  bois, en latin 
bibof de l'arm énien karoghi, Selon Athénée, les 
anciens Gaulois donnaient a la bière le nom de 
karma otl koârmi, boisson de g ra in s ; du turc 
ezali arpa totiyoa; portug. eereija; esp. ctrriza  
du breton ctrci*a, cervoise; du romairi cerechia 
de céréale» Le mot birra de n ta lic n  n 'apparaît 
dans cette langue qit ap rès l'invasion b a rb are ; 
avan t cette époque, on rap p e la it pinon et re* 
recitia.

Une troisième version, celle do l'anglais Ale  
se rapporte au mot olaim irlandais, bière, oie, 
boisson, que nous trouvons aussi dans l'armé
nien oli, boisson fermentée ; du sanscrit ali, du 
Scandinave al et de l'anglo-saxon ta in  dérivant 
du lithuanien ata** Tous ces termes signifient 
b o kio n  faite avec des grains et plus particuliè
rement arec de V orge.

Pour les Latins c est la boisson do céréale pré* 
sidéc p a r CM », tandis qu’elle est patronée p a r 
Gambrinus chez les Germains e t les Flam ands.

Déjà antérieurem ent à la  chronologie mo
derne, alors que le flambeau de la  civilisation 
parta it de ' l'Orient, ces peuples faisaient diffé
ren tes boissons connues sous le  nom de zitho». 
Celle qui fut im portée p ar les Ariens é ta it une 
m acération de lait, de miel, de g raines écrasées 
et de plantes arom atiques. Les H ébreux, les 
Thraces, les Ibères et les nations qui occupaient 
le Nord de l'Asie Mineure faisaient égalem ent 
usage de la  bière et rappela ien t brylon. D 'après 
Hérodote, les Kgypticns p réparaien t avec un 
soin tout particu lier le vin d 'orge qui, scion 
Diodore de Sicile, faisait un tel plaisir à  ceux 
qui en usaient qu’ils chantaient et dansaient 
comme s’ils étaient épris de vin. Moïse défendit 
à  K lcazar e t a Itam ar, son fils, de boire de la  
cereohe de dattes av an t d 'en tre r dans le taber
nacle d'assignation (Lév., x ,îl). Ce breuvage 
ferm enté é ta it en iv ran t; son goût était acidulé, 
piquant e t am er (Isaïe, xx iv , 0). .Salomon dit 
qu'il occasionnait le tumulte (P rov .,xx , 1). D avid 

'q u ’il provoquait des chansons d 'ivrogne (Ps. 
lxix, 13}. Lutin quand le sacrificateur et le  p ro 
phète s ’oubliaienldans la cereohe, ils bronchaient 
dans le  jugem ent (Isaïe, xxvm , ï) . Columelle 
faisait l eloge du zithum  de Peluse qui jouissait, 
il y a  deux mille ans, de la même célébrité  que 
la bière de Bavière aujourd'hui, *Selon les tém oi
gnages de Théophraste, de Pline et de Tacite, la 
bière é ta it en usage chez tous les peuples du 
Nord qui vivaient sur un sol e t sous un clim at 
moins favorable à  la  cu lture de la v igne: in 
(I ail h) alihrjne protincii*. Ju les C ésar dit que les 
Bretons boivent un liquide lait avec de l’avoine 
appelé bioreli. H ippocrate composa le zithogala.

L'orge n 'a  d  ailleurs pas toujours é té  la  base 
de la b iè re ; le ktea* des Busses est une b ière de 
seigle, le p ib  ou pieo  des Indiens est mie boisson 
vineuse tirée  du riz fermenté. Dans l'Amérique 
m éridionale on fabrique une bière de m aïs qui 
sc nomme vit ica. L esT arta rc s  de la  Crim ée font
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une bière de millet nommée Im tza; la  cura est 
une bière poivrée des îles du .Sud; la koum hê  est 
une bière do lait «les Ttireotnaus, I) ap rès Jfusson 
de Tout, < le unit, breuvage des Polonais, est un 
hydromel alcoolique obtenu par la ferm entation 
du miel. Il prend le nom de mfthegU.i quand les 
épicéa y  dominent, s La rnf/le des Lithuaniens 

■est une bière dans laquelle le houblon est reni- 
placé par une plante appelée berge (yoW cornet). 
Chez Ica .Scandinaves comme chez les Aile* 
inatids, la bière est une boisson nationale qui 
accom pagne sa com patriote choucroute- Voici 
comment la légende de ces peuples en rapporte 
l'origine: « Le diable, mis au défi par « îambrimis, 
de faire du vin (chose qui n em barrasse pas les 
modernes industriels d 'outre I»Mnn), am algam a 
une foule d 'ingrédients dans son infernale cliau- 
dière et réussit A faire de la bière. >

D e sa v a n ts  économistes anglais ont fait de 
laborieuses études sur la boisson favorite des 
Gallois, Watt*, des Danois et des Saxons. Avant 
d 'ê tre  convertis au christianism e, les élus nu 
paradis d'Odin, le prem ier des dieux Scandinaves, 
buvaient Y A lt a  longs traits dans de larges 
coupes.

IxTuonrtnrio.v mt n o im .o x  u w s  rx  nifini:.— 
Les Chinois introduisaient dans leur boisson une 
variété de ftatefitech ou chanvre indien, qui pour
ra it bien ê tre  le houblon. « Les Pusses furent les 
prem iers en Ktirope qui utilisèrent le houblon 
pour tonifier les boissons d orge, e t ce sont eux 
qui appriren t aux nations voisines les propriétés 
de cette plante. & {A. IBaimiuk.} . VMr Ihnbbnk

Kn Silésie, les documents de 1224 parlent de 
la  culture du houblon et de la dose ti ajouter 
dans une bière d 'herbe fort en faveur dans le 
pays. L’n l ê l l ,  un brasseur flamand, flans Krane, 
fabriqua la prem ière bière blanche «le Nurem 
berg  contenant du houblon. Kn France, vers 14.4Â, 
on faisait de ta b ière avec du houblon ainsi que 
le prouve une ordonnance loyale  de ce tte  épo
q u e : 4 Lesdits brasseurs seront tenus de faire 
bonnes et loyales eereohe*M itère# sans y m ettre 
que bon grain , eau et houblon: réserve  bïcy, 
dont ils ne pourront user sans l'au torité  de ju s 
tice. *

MatIkkks ciîkmikuks. - -  Les corps qui doivent 
s e rv ir a  la fabrication de la bonne bière sont 
Vertu, Y orge e t le houblon *

L’E au . — Il est essentiel «lavoir de l'eau  
d 'excellente qualité, e’est-a dire ay an t tous les 
caractères de l ’eau  potable. FÜc doit ne contenir

i
aucune m atière  organique; avo ir une absence 
com plète de n itre  et é trefa ih lcensn lfa tcdechaux . 
Les eaux séléniieuses doivent ê tre  rigoureuse
ment bannies de la b rasserie.

A X . i r a r * » :  n e i / k a v  m u îv a x t  a n  va mur avion* ni: h \ 
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Los b rasseurs voulant faire une bière façon 
de 3!unieh n auront quVi reeherclier la  même 
formule pour Veau et procéder selon la mémo 
méthode «le b rassage  usitée A Munich, en obser
vant rem ploi, du même m alt des mêmes ap p a
reils dans le procédé*
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Nous nous abstenons de donner (Vautres ana
lyses, ces deux formules se rvan t de types.

Celle qui contient du gypse est la meilleure. 
Or, ÎI ne m anque pas en F rance d eau de source, 
de riv ière, réunissant les conditions bien simples 
de potabilité.

L 'O rge. — Parm i les m eilleures orges, celle 
qui croît dans les te rra ins calcaires est préfé
rab le  a toute au tre . Kilo doit é tre d e  Vannée, bien 
rem plie, légèrem ent jaune e t du poids de 04 à  
Oî kilogram m es p a r hecto litre ; la  g raine com
pacte, pleine, doit p résen ter une cassure blanche 
farineuse. Les orges de VÀnvergne, de VAIIieiy 
de la Cham pagne sont m eilleures que toutes les 
orgeséf rangères, notam m ent celles d ’Allemagne, 
que les brasseurs allem ands cux-méincs sc refu
sen t a  em ployer.

L e  H o u b lo n . — Les cu ltivateurs distinguent
quatre  varié tés de houblon : le #natttge9 qui est 
le type de tous les au tre s ; le houblon litige# 
ronge#; le houblond long ci blond; enfin, le houblon 
vom i e t blond* Les deux dern ières variétés sont
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le» meilleure»! maïs elles réclament un l>on ter
rain! tandis que le houblon romjê vient facilement 
dans les terres médiocres. Le terrain Je plus 
favorable pour obtenir le meilleur houblon doit 
ê tre  un peu pierreux! mais la terre légère; celui 
qui contient de l'oxyde de fer provenant de tuf 
de porphyre favorise son développem ent; les 
terrains calcaires contenant du fer, de la potasse, 
de la c id c  pliosphoriqtic, et qui ne sont pas humi
des sont ceux que doivent rechercher les culti
vateurs de houblons. Les contrées où le tuf est 
recouvert d’une couche de chaux, provenant des 
ossements d’animaux antédiluviens! produisent 
le meilleur houblon pour la bière.

La France possède particulièrement ces ter
rains. II îfy  a  donc aucune raison pour que la 
bière française ne soit pas tout aussi bonne, sinon 
supérieure! A celle des Allemands.

L’cnu, l’orge et le houblon, telles sont les 
substances qui forment la base de la bonne bière 
moderne.

Le hùubton cède ses principes par simple d é
coction ;

La m atière amylacée subit des transformai tons 
successives sous rinlltteiice de deux agents :

La t!ia ita $ e  qui change l'amidon en dex trlno et 
en sucre ;

La h e u r e  qui décompose ces substances en 
alcool et en acide carbonique.

D u maltage. — For mute •PSL — Le maltage 
consiste A mouiller l'orge pour la faire gonlicr, 
germ er, sécher, séparer les germ es ; à la concas
se r pour être  prête A servir A la fabrication de 
la  bière.

« Les grains saturés d’eau et exposés ainsi A 
l’a ir  A une certaine température! en absorbent 
Toxygène et rendent par contre de l'acide ca r
bonique. À la suite de cette opération, qui résulte 
de profondes modifications dans la composition 
des grains, leur poids diminue tandis qu’on peut 
constater, d ’au tre  part, une augmentation sen
sible de la  tem pérature. Ce phénomène, occa
sionné p a r la germination des grains, n ’est donc 
au tre  chose qu’un procédé d'oxydation lente. 
Les grains ainsi germes par l’action directe de 
l’oxygène et de l'eau prennent la dénomination 
de malt. La présence de l’oxygène e t de l'eau 
é tan t indispensable A la germination, ceux-ci 
sont, p a r conséquent, les auxiliaires directs du 
m altage. Or, le but quon  sc propose par la ger- 
initiation des grains (maltage) est de faire subir 
aux m atières azotées de ceux-ci une transform a

tion! A l'elïet d’y iixer le maximum de diastase 
tout en épargnant les matières amylacées dont 
ils sont constitués. 11 paraît d’ailleurs incontes
table que la teneur des grains en matières pro
téiques est d une influence directe sur la forma
tion de la diastase, de sorte qu’on est justifié A 
dire que des grains riches en matières protéiques 
produisent, en général, plus de diastase que les 
grains d’une moindre teneur, > (B, Dunix, A un. 
de f a  JPi.it.)

La tlia.da.ie. — La diastase est un principe 
azoté qui sa 'développe par la germination des 
grains et dont une partie suffit pour modifier plus 
de 2,«H» parties d'amidon ; H existe en forte pro
portion dans l'orge germee dont elfe constitue lo 
maltage en transformant en sucre l’amidon qtfcllo 
i-oniicnt. Des chimistes ont A tort assimilé la 
diastase à l'albumine qui a, avec celle-ci, uneana- 
logîc apparente. Le but du m altage est donc tout 
indiqué, savoir : transformation des m atières 
protéiques insolubles, des grains en m atières 
protéiques solubles et inversion de celles-ci en 
diastase. Voici, d’après Schneider, un tableau 
des résultats des analyses des grains avan t e t 
après le maltage :
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L*e tableau explique péremptoirement 1a pré
férence que Ion accorde à l’orge au point de vue 
du maltage ; parmi tous les grains soumis A la 
germination, elle possède au plus haut degré la 
facilité de transformer les matières protéiques 
qui la constituent, dans la forme soluble propre 
à l'inversion en diastase.

Dans les grandes brasseries, cette opération 
sc fait en faisant couler de l’eau dans de grands

* x t .  Vaf itb i tuaiJi tus t ,
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récipients en bols ou en briques, m ais ju squ ïi ce 
que Terni couvre le g ra in ; on le laisse ainsi pen
dant vingt-quatre ou trente-six heures, selon la 
saison et le pays. On le soumet alors à la germ i
nation h une tem pérature variable  selon les 
grains :

TKMP&ltAÎITïK S'fcorr.»; a  l a  g c k m is a t io x

ÏAttlttl* t t cuira ytà',% t: tâtes «4 à
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Kn général, la germination s'opère dans des 
allées ou caves bitumées ou cimentées. Comme# 
la tem pérature augm ente par I action île la fer
mentation, on dirige les couches ou bancs, selon 
l'opportunité, p a r le pelletage. Le temps de cette 
opération dure de huit a dix jours. On a rrê te  la 
germination lorsque la p lum ulea  une longueur 
égale aux deux tiers de la graine et que la radi
celle se bifurque en se recourbant et forme la 
puf te d'araignée. On desséche alors le produit dans 
des étuves spéciales qui portent le nom de ton- 
raith*, cliantTées au moyen d 'a ir chaud. Tour que 
l'amidon ne se transform e pas en empois, on ne 
devra pas chautfer les touraîllesa plus de 57 de- [ 
grés pour commencer. Une fois Tenu évaporée, S 
on peut élever la tem pérature selon la variété j 
de malt que Ton désire obtenir* J

D 'autres fois, le mouillage des grains sc fait si 
deux eaux en vingt-quatre heures. Ce mouillage 
Varie de vingt-lnut à  quatre-vingt-seize heures, 
suivant le degré de siccité de l’orge et le plus 
lentement possible, c'est-à-dire aussi froid que j 
possible. La dessiccation lente à tem pérature l 
s 'élevant graduellem ent pendant soixante-douze 
a  quatre-vingt-seize heures.

1 LMI'KIMI l'KE i‘o l'H  OlîTKMIî t»IIT ÉRKST* MALTS
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Dans ces deux dernières variétés, la diastase 
est en partie  détru ite par l'action de la chaleur, 
aussi dans la préparation de la bière, on doit tes 
m élanger avec plus ou moins de diastase obtenue 
A une tem pérature plus basse* Les mal tours sc

serven t de différents appareils dont nous repro
duisons Ici le trieur-extracteur de grains cassés 
utilisés surtout pour ex traire  les vcsccs et 
nielles.

Kr-, fl77. — «T-ï (t.r G. !>>;?►

A près la dessiccation de la graine, on enlève 
les radicelles et Ton procède à  la  mouture du 
m alt dans des appareils spéciaux qui concassent 
simplement les graines. Ainsi préparé, le malt sc 
conserve en lieu sec pour la préparation de la 
bière. On considère le printem ps comme étant 
surtout favorable au m altage, ce qui a  valu une 
renommée spéciale à la bière de mars. Ajoutons 
que, pour la réussite du m altage, la propreté la 
plus absolue doit régner dans les maltcrics et 
cela en raison des organismes ennemis auxquels 
donnent naissance les mycéliums ou moisissure. 
On utilisera, comme désinfectant de la maltcrie, 
Tenu de chaux, le sulfate de chaux et Tacidc su l
fureux qui s'obtient très économiquement.

F aum catiox  ur. î .a üikise. — Pour extraire la 
d iastase du m alt, c'est-à-dire pour transform er 
la fécule de lo rg c  en dextrihe e t en glucose, il 
faut procéder au brassage et un nouvel agent, 
la levure, décomposera ces substances en alcool 
et en  acide carbonique. Deux méthodes sont 
employées, le brasage par infntion  et le brattage 
par décoction auxquels succèdent deux autres 
procédés, ta fermentation hante et la fermentation 
ha*$e*

B rassag e  p a r  in fusion . — For tante H85. •— 
Chaque brasseur a son mode de procéder; les 
uns portent d ’une seule fois la masse d'orge, de 
houblon et d 'eau à  la tem pérature de 50 a  60’en
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été et 70* en hiver, brassent ensuite et laissent 
reposer pendant une heure et demie A trois heu
res*, ils soutirent le moût et épuisent la dreehc 
par un condensateur d'eau chaude qui arrive 
dans la euve-matière et dont la masse est brassée 
par un appareil.

D 'autres introduisent une partie de l'eau a  une 
tem pérature de GO*, brassent, soit A ra id e  de 
l'agitateur appelé fourqu tl, soit A ra id e  d'un 
appareil et laissent reposer pendant une demi- 
heure ; ensuite ils ajoutent l'au tre quantité d 'eau 
bouillante et brassent de nouveau, ce qui fait un 
mélange A une tem pérature d'environ 70*. tin  
troisième lavage est généralem ent appliqué.

Certains brasseurs opèrent dans des cuves 
doubles, chauffées A la vapeur et l'évaporation 
ou cuisson a lieu en chaudières â  double fond 
également chauffées à  la vapeur.

— rt S d'UtÆÎf»,»,»»'?. «V taftrV 11* r <oû'J-lVuîti*
f*»* *#. fci t» et îtriA jurj .

Le mode le plus conforme aux données .scien
tifiques consiste A introduire le malt dans lin 
sacchariticateur ou une chaudière A double en
veloppe et lui faire atteindre une tem pérature 
de G3» centigrade et le m aintenir ainsi pendant 
une durée de temps variable scion la proportion 
de sucre et de dextrine que Ton désire obtenir ; 
à descendre en cwre-matUre la presque totalité 
du mofit liquide contenant ainsi la diastasc dis
soute, en laissant en sacchariticateur la  m atière 
épaisse chargée d'amidon. On procède alors A 
une nouvelle trempe d 'eau chaude et on élève la 
tem pérature jusqu’à  80* centigrades. Cette opé
ration a pour but de diluer, liquéfier l'amidon et 
de le convertir en dextrine. On réunit alors les 
deux trempes en cute-mafière pour donner la  
tem pérature qui convient le mieux aux propor
tions respectives de dextrine et de inaltose que

Ton veut obtenir. De cette façon, la diastasc ne 
subit aucune altération et conserve son activité 
sacchari liante.

Le moût liquide doit servir au débattage du 
malt en cure-matière on place d'eau.

Dans tous ces différents modes de procéder, 
on retire A l'é tat soluble 45 pour 100 du poids 
des meilleures orges. Lorsque le m alt est bien 
préparé, il peut sacchariller mie quantité d am i
don supérieure A celle qu'il renferme, aussi mêle- 
t-on souvent du riz A l'orge gcrinéc. Le résidu 
porte le nom de drèche et sert A la  nourriture des 
bestiaux.

Ce mode de brassage A basse tem pérature est 
généralement adopté cil Angleterre, en Belgique, 

*cn Autriche e t dans le nord de la France. Kn 
Suisse, en Allemagne et dans le s t  de la France, 
on procède généralem ent par décoction e t haute 
tem pérature.

Brassage par décoction. — Formule *388. — 
Différents procédés se rapportant plus ou moins 
exactement nu systèm e bavarois qui en est le 
type, sont employés p ar divers brasseurs avec 
line légère variante.

La méthode ordinaire, façon bavaroise,consiste 
A faire l'empAtage A froid et A le laisser reposer 
trois ou quatre heures en hiver et deux en é té ; 
on procède ensuite A la trempe chaude, e t Ton 
fait monter graduel Ionien t la tem pérature ju s
qu 'à 7:7* centigrades. Cette m arche de tem péra
ture est activée ou ralentie  selon le cachet du 
moelleux «pie l'on veut donner A la  bière ou le 
degré désiré de malt ose.

Procédé par cui.uon du malt. — Formule 887.
— On em pâte A froid les «leux tiers du niait dans 
une chaudière munie d 'agitateurs, et on laisse 
reposer une heure ou deux, scion la saison. On 
chauffe la niasse p ar une trempe d'eau chaude 
de façon A produire une tem pérature de GO’ cen
tigrades que l'on maintient ainsi pendant quelque 
temps. On chauffe ensuite lentem ent e t graduel
lement en brassant, jusqu’à 7*7*centigrades. Kufïii 
Ion  pousse vivem ent A l'ébullition pendant une 
demi-heure.

On introduit alors la masse chaude en brassant 
sur le tiers restan t du m alt préalablem ent em
pâté A froid, de m anière A obtenir une tem péra
ture finale de 70* centigrades. Ce mode permet 
de varier A volonté le degré de m altoseoudc 
dextrine.

Procédé p a rle  mccharifieatatr. — Formule 388*
— D'après les derniers modes, on se se rt d'un
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nouvel appareil perfectionné appelé sacchari- 
fleatcur; il est garni d'une double enveloppe ou 
circule la  vapeur, de robinets et d ’un agitateur 
pour rem uer la masse. Lorsqu'on procède avec 
cet appareil, on empâte d abord le m alt â froid 
et on laisse reposer quelques heures, selon la 
saison. P ar une trempe chaude, on amène lente
ment la  masse A une tem pérature de 50* centi
g rad es ; enfin, après une demi-heure de stage, 
lentem ent c i progressivem ent, à 03* centigrades.

Fijç- t t t  — Q» levure 1 2 fetj. iî ftii.f’-r, a
<!e •«. R-.îb t,l utrti'i*? et •'îr(r'.

Alors on ouvre les robinets supérieurs corres
pondant au liquide qui est conduit â la cwrc- 
matière, où il reste en repos. On le remplace par 
une trem pe A hante tem pérature et on chaude A 
la  vapeur en brassant jusqu A Ï5* centigrades, et 
le tout est porté A l'ébullition. Le contenu du 
saccharificatcur est ensuite mélangé avec la 
masse en atee-m atière , ce qui porte celte masse 
A environ iiy> centigrades.

LATKF.Ml*EK\*CrVK-MATiKI!F. — Le repos de 
la trem pe en a tte -m afU rr  doit ê tre  d'environ 
vingt minutes, c ’est-A-dirc jusqu'A ce que la 
drèchesoit déposée; on maintient la même tem 
péra tu re  pour faire écouler le moût. Lorsqu'il 
est parfaitem ent saecharîlié, il est d 'une belle

f

[U \

couleur noirâtre A la surface ; au  contraire, il est 
d'une feinte fauve lorsque le m alt a  été moulu 
trop finement et que Ton a  brassé avec une trop 
forte dose de grains c ru s ; les particules do son 
restent alors en suspension dans le liquide. Il en 
est de même lorsque le malt renferm e trop de 
grair.s vitres.

»
La cu isson  d u  m o û t. — La cuisson du moût 

a pour but .d'établir. la stabilité de ses parties 
albuminoïdes; de coaguler les m atières al bu mi
neuses: de dissoudre celles qui concourent A la 
métamorphose des peptont* et îles tunide* indis
pensables au moelleux de la bière e t A sa bonne 
qualité.

Cette opération se fait, soit A feu nu et A a ir  
libre, soit A la vapeur A une légère pression 
atmosphérique pour lui communiquer de la  cou
leur. Le système de calisson eu chaudière close 
A 120* centigrades a l’avantage de rendre 
promptement diffusible les matières Albuminoïdes 
pour les transform er en amides et en peptones.

lio n s  t o n  n  a  o r . —  Pour îcs bières A haute fer
mentation, lorsque le moût indique 10* sacclia- 
nm étrique, la cuisson, plus longue que dans 
celles A moût trouble, est de sept A huit heures, 
le houblon est mis après une heure de cuisson a  
la dose de 400 A f>00 gram m es par hectolitre, 
selon sa qualité.

Pour les bières A fermentation basse, le houblon 
est ajouté, soit A la  prem ière coagulation albu
minoïde, soit deux heures avant la  mise en bacs. 
La dose de houblon varie de 350 A 500 gram m es 
par hectolitre, selon le genre de bière que l'on 
veut obtenir et la qualité du moût et du houblon. 
Dans certains pays, on rem place le houblon p ar 
des pousses de sapin et la bière n’en est pas 
moins tonique.

Les brasseurs de petite bière utilisent lé hou
blon qui a servi pour les bières fortes, surtout 
lorsqu'il a été peu cuit. U est, sans doute, inté
ressant de faire connaître aux praticiens que, 
dans la deuxième coctioii, le houblon a  perdu 
tout son tannin et qu'il est nécessaire d ’en ajou
ter. Il faut aussi savoir que plus le houblon est 
amélioré par la culture, plus ses principes s’a n 
nihilent au proht des au tres corps. P ar consé
quent, lespraticicnsdoivciit rechercher le houblon 
mi sauvage, c'est-a dire en voie d'amélioration 
par la c u ltu re  dans de bons terrains.

La tapathie,ou farine de houblon,est d ’ailleurs 
plus parfumée dans celui-ci que dans le houblon
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de toute beauté apparen te; e t son huile essen- j 
ticlle, 011 réside surtout la qualité principale du

— tan*-raillera i f.>3*îr*‘l<ï0. Kî.h {l.aüt:iiï(*’ et Sî̂ a-'îi
houblon, y est contenue en plus forte quantité 
et son arôme en est beaucoup plus fin. (Voir 
Houblon).

R efroidissem ent d u  m o û t.— Cette opération 
consiste A abaisser le liquide à  une tem pérature 
favorable A la production de levure, e cst-A-dîrc 
A la fermentation.

Les méthodes les plus en usage consistent A 
placer des blocs de glace dans les bacs ou 
so p érc  le refroidissement; d 'autres fois, un 
prompt refroidissement s'effectue sur bacs élevés 
A 10 mètres au-dessus du sol, dans un courant 
d ’air avec flotteurs A glace; tel est le système 
pratiqué à  Hourbourg.

Un autre système, généralem ent adopté, con
siste A faire passer la bière en nappe dans de 
vastes bacs et A la laisser ainsi s’oxygéner pen
dant quelques instants.

Le dépôt ou lie qui reste dans les réfrigérants 
ou bacs rcfroidisscurs, est filtré et réajouté A 
d 'autre liquide.

Le mode le plus perfectionné consiste A faire 
passer la bière dans un réfrigérant qui la 
transm et dans la cuve A fermentation en combi
nant l'oxygénation.

Les points essentiels vers lesquels doivent 
tendre les recherches des brasseurs sont la bonne 
oxygénation e t le refroidissement sans que les 
micrococcas en suspension dans l'a ir viennent 
favoriser là formation des germes qui se déve- ;

loppent dans la  bière. Aussi différents systèmes 
sont-ils employés pour arriver A ce résu lta t: un 
brasseur français, 3L Ycltcn, do Marseille, a 
appliqué avec succès l'action de l'air purifié pour 
le refroidissement du moflt p a r son appareil, le 
bac-filtre, qui est une des plus belles applica
tions industrielles des découvertes dans la  b ras
serie. (Voir l i r a ie n t .)

Utfrigtrant. — Plusieurs systèmes de réfrigé
rants, plus ou moins bons, ont été appli
qués; mais les uns avaient l'inconvénient de trop 
glacer la bière et les autres d 'user trop d'eau. 
Les systèmes brevetés de réfrigérants Baudelot, 
avec ou sans noyau, qui ne présentaient pas non 
plus tous les avantages, ont é té  abandonnés par 
l'inventeur pour un nouveau système perfec
tionné, dont la figure est ci-après.

L a  fe rm en ta tio n  d u  m oû t. — Beux systèmes 
sont en présence pour eette transformation ; la 
fermentation qui s’cflcctuc par dépôt et la 
fermentation hante, qui s’accomplit superficiel
lement.

La transformation produite par chacune de 
ces méthodes est différente, mais a rrive  A peu 
prés au même résultat.

La F k k m k n t a t io x  h a s s k . — La fermentai ion 
A basse tem pérature s’accomplit en huit ou dix 
jours et même davantage, selon qu’il s’agit do 
bière jeune ou de bière de garde.

La tem pérature de mise cii levain varie de jV  A 
6“ centigrades et s ’élève jusqu'A 8* e t même 9* 
pour les bières jeunes. Après vingt-cinq ou trente 
heures, un cercle mousseux se forme sur le bord 
du liquide, il grossit et finit par envahir toute la 
surface. La masse se trouble et le travail de la  
fermentation s’opère. Une myriade de champi
gnons apparaissent, se charrient A la surface, 
s’unissent, vivent et meurent. Il s’exhale alors 
une odeur d acide carbonique qui indique que 
révolution est accomplie; puis cette  mousse 
retombe entraînant avec elle les particules on 
suspension. Enfin on doit baisser la tem pérature 
e t procéder A fessai de la bière qui est ter* 
minée.
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11 reste A la surface *me couche noirâtre que 
l'on écume avec soin. Ou laisse reposer et on 
transvase dans des fou» 1res de repos. 1 Vautres 
fois, on soutire directem ent en tonneaux 4 ‘cxj>é* 
dition.

L S KHtur\TATiM\ iiat TK. — La dose de levure 
varie également ici proportionnellement A la 
densité du moût; plus la  bière est riche, plus il 
faut de levure ; la dose varie de 2<ô a  ;*2â gram 
mes par hectolitre. Le travail de îa fermentation 
doit s accomplir A une tem pérature de 18* A 20* 
centigrades maximum, Mais le liquide ne doit 
jam ais dépasser ÿ,Y* centigrades,

las praticien devra surtout éviter les moyens 
trop puissants de réfrigérer p a r intervalles, soit 
de trop refroidir, ce qui arrêterait le travail de 
la M ère; il doit procéder graduellement et régu
lièrement. Ceci c>| h* condition *f«r ymi mm jM>ur 
obtenir une bonne ferm entât ion et partan t une 
levure excellente,

O ndoitdabord  procéder A un prem ier écumage 
pour débarrasser le moût des impuretés et a tten 
dre l'effet J e  la levure; nccum er que lorsque les 
couches apparaissent abondantes et régulières, 
f+u feriiieniation a  haute tciii))érui«ir© effectuée 
en cuve |termct de suivre de rh n  la transform a
tion ; ce qui facilite les moyens d'en connaître le 
degré pour le soutirage. Mais le plus souvent, la 
fermentation se fait au moyen des tonuenux, 
dans lesquels on a  introduit le moût e; la levure.
I/opérâtion  se fait dVIlc-tnème; lorsque le travail 
de  la fermentai ion commence, Fée unie s'échappe 
p a r la bonde régulièrem ent en large nappe 
mousseuse.

F ri: m kvtai i« ix sroxT.iXFK. — Ce mode se 
pratique surtout en Belgique pour les bières 
d ’/ ’yfecS, de Lam hrkk, de .Mar* et le é#iro; il 
consiste à  laisser form er le levain spontanément

«
I

! malt de la  meilleure qualité. On fait couler 
d’abord dans la  cuve-matière ï  hectolitres d’eau 
â la tem pérature de 20*1’. et on verse le malt. 
Toute la tuasse est fortement remuée avec les 

: fetirqncu en fer et mélangée afin qu’il n’y  reste 
pas île grum eaux, après quoi le m alt a  em pâter 
e>! laissé en repos pendant une heure à nue heure 
et demie.

La chaudière remplie aux trois quarts ayant 
été mise dans (Intervalle en ébullition,on remue 
d ’abord quelque peu aujKtravant le malt empâté 
et ensuite ou l'accumule du côté opposé au ca
pucin. Après quoi on procède au transvasem ent 
de IVau chaude qti’on envole p a r le faux fond 
dans la cuvem atière , taudis que deux ouvriers 
avec des fourquots agitent continuellement le 
malt, afin que I eau chaude qui arrive  p ar en bas 
soit plus promptement et mieux m élangée avec 
le malt, que la tem pérature qui s’élève trop  dans 
la couche inférieure de m alt soit plus modérée, 
ci que la chaleur enfin se répartisse mieux dam  
toute la masse.

De celte m anière, on fait a rriv er lentement 
IQhecL 1/2 d’eau chaude cl A mesure que la 
quantité «1 eau augmente, la  trem pe se liquéfie 
davantage©* le malt s y  répartit bien. On aban
donne «lors promptement les fourquets on 1er 
et l’on vague avec les vagues eu lx>is au moyen 
de trois ou quatre  ouvriers jtisqu ït ce quo la 
quantité d eau nécessaire soit arrivé© dans la 
cuve malière, qui élAvcra la tem pérature de la 
trempe A âO ou 00* C.

I*i chaudière ayant é té  vidée du reste  de 
le a u ,o n  y  apporte aussitôt 12 A Itl hectolitres 
•lé liicfcmalsclie plutôt épaisse que liquide. 
L 'autre partie de la trempe reste dans la cuve- 
matière. Aussitôt qu’on a  commencé A chauffer, 
e t Ton modère le feu au début afin que la trem pe

sam  l’addiiion de levure. Lu fermentation en est ! ne dépasse promptement la tem pérature de
4 on remue ave© .soin e t continuellement afin que

le malt ne puisse pas retom berait fonde! brûler. 
Lorsque la Iiickmaische est près du point d chu!- 
lition, le malt monte A la surface et il devient 
alors inutile de rem uer.

On fait ensuite cuire la Diekrnaische pendant 
une demi-heure, puis, en vaguant continuelle* 
ment, on la transvase dans la cuve-m atière. I«a 
tem pérature de la niasse devra s 'é lever alors A 
ÎA* 0 . dans la cuve-matière. Le vaguage dure 
une demi heure, ap rès quoi la trem pe pour l'ac
complissement de la  saccharification et de la 

| clarification reste ra  en repos pendant une heure.

lente et doit s’effectuer A basse tem pérature.

L es  B ières doub les. — Formule K — La 
fabrication des bières doubles brassées d après 
la  méthode ancienne bavaroise et mises plus 
ta rd  en vente sous les noms connus de Itock et 
de Salvator, s ’étan t généralisée en Allemagne, 
et s em parant partout de la faveur «lu publie, il 
n’est pas hors de propos de communiquer A nos 
lecteurs une méthode de préparation de ces 
bières extraordinairem ent simple.

Kn employant une chaudière de 18 hectolitres 
de capacité, ou p rendra  600 kilogrammes de
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On devra ici encore avoir soin, après avoir fini 
de vaguer, de soutirer m e  certaine quantité de 
inoût trouble (•] A g seaux ou plus), delà  rem ettre 
A la cuve-matière et de renouveler l'opération 
après une demi-heure.

Dès que la chaudière est vide, on la nettoie 
convenablement avec de l'eau froide, ci si I on 
n a  pas uue chaudière A eau particulière d une 
contenance suffisante, on la remplit de nouveau 
avec de l’eau ( I l  hectolitres, si l'on veut), et on 
la met en ébullition.

M rsqucjisnite, après un repos nécessaire, le 
prem ier moût s ’est clarifié, on le laisse couler 
de la cuve-matière dans le réverdoir et de IA on 
le monte dans la cuve A moût placée au-dessus 
de la chaudière.

On doit alors, pour épurer la drèche du moût 
fort qui y  reste emprisonné, je te r sur cette drè
che 1? A 12 hectolitres I /2  d ’eau chaude,

Kn employant la croix écossaise ou la planche 
criblée de petits trous que nous avons décrite, 
la je tée  de la  trem pe j>eiit setfectuer en une 
seule f o i s ,  cVst-A-dire qu’on fait couler l’eau 
chaude sans interruption sur la surface du moût, 
tandis que dans la manipulation habituelle, par 
le vaguage, celte quantité d ’eau doit être dis
tribuée en deux portions, la deuxième portion ou 
trenqKMie devant être  jetée que lorsque le moût 
produit par la première trempe ultérieure a  été 
soutiré de la cuve matière et que la chaudière 
est vidée d ’eau ; on y fait couler de la cuve A 
moût le moût de  la première trempe qui s’y 
trouve, tant qu’il coule c la ir; on recouvre la 
chaudière et on remet la dernière portion île ce 
moût A la cuve-matière, t a  moût faible des 
trempes ultérieures est pompé également a  la 
chaudière.

Il est avantageux d’employer aussi le procédé 
particulier connu en Allemagne, sous le nom de 

*, ce qui doit être pratiqué toujours 
dans le brassage des bières doubles et des bières 
de garde, du moins tant que le temps le permet. 
On |H>rle le moût A l'ébullition de la chaudière et 
l'on continue cette  ébullition pendant eiivirou une 
demi-heure avant d’ajouter le premier houblon.

i

i
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Pour 100 kilog. de malt on prend 1 M log.de 
houblon du Palatiuat de la meilleure qualité. 
Toutefois on n’ajoute d'abord que ta moitié du 
houblon, et l’on n’ajoute l'au tre moitié qu’après 
seulement que le moût a  cuit pendant environ 
une demi-heure encore, t a  remplissage ultérieur 
de la chaudière ne doit aussi s’efi'ectuer qu’avec 
du moût qui a cuit déjà préalablement une demi 
heure sans houblon. Après que le moût a  éprouvé 
une cuisson d ’environ deux heures et demie en 
totalité, que l'albumine s’est parfaitement coagu
lée et que |e  moût apparaît limpide A travers les 
llocons, ce qui ordinairement se manifeste beau
coup plus tér, on peut le foire couler aux bacs.

I je moût ayant été refroidi jusquïi fi A 8 I {J* î \  
est am ené A la cuve-gtiiiloïrc et mis en fermen* 
tatiori basse. Cependant, comme pour des bières 
fortes, substantielles, proportionnellement A leur 
quantité, on emploie plus de levure qu'il n’en 
est besoin avec les moûts ordinaires de la 
concentration habituelle, |>our provoquer la fer
mentation, il est préférable de |>cser la levure 
A ajouter et d'en déterm iner également la quan
tité d ’après le |K>ids du malt brassé.

Donc, en employant une levure eu Imuillie 
épaisse et lor>que la bière tlouble doit ê tre  bue 
après trois ou quatre semaines, on prend par 
100 kilogrammes de malt brassé, 1,10) grammes 
de levure trayan t subi aucune préparation, e t 
700 grammes quand on lui fait subir la prépara* 
tiou connue.

Mats si l'on se propose de conserver une telle 
bière plus !ongtemps(deuxA trois mois et davan
tage), on |ieut alors diminuer encore un ]>cu la 
quantité de levure pour provoquer une fermen
tation plus lento et a rriver A un faible degré 
dattém iation  dans la fermentation principale. 
Dans ce cas aussi on ajoute préalablement A 
cette bière, proportionnellement, un peu plus de 
houblon.

t a  contenu d’extrait du moût servant A la bière 
double est de 10I/2A 170/Od''extrait. (P. M ru.niî,
Mitutul tin HtiitttHr).

Clarification des bières. — Les bières A ter* 
meiitation liante doivent toujours être  clarifiées; 
le mode le plus simple consiste A mélanger dans 
un cuvier une petite quantité de bière (12 litres 
environ) la composition suivante :

Formule «3W. — Kmploycr :
iii-U iin ç  on co lle  do p o b s o it ., . .  gram m es |0
A cid e  t a r i , .................. .. —  A
K a n ....................................................................litre  1
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Pfocfdi* ■— Faire dissoudre le tout et le me* 
lancer A la quantité «Je bière mise dans le envier; 
enfin y  ajouter nu hectolitre do Mère en (m isant 
A laide d'un balai neuf ci spécial A Cet usage. 
Mettre la bièro dans Je tonneau A clarifier ; ne 
boucher que lorsqu'elle est claire.

Il y a des brasseurs qui descendent la bière 
en foudres ; puis ils chargent «le gaz acide car* 
bonique produit par la fermentation cii cuve cl 
récolté en cloche. bière, reposée pendant 
quelques jours, est glacée et filtrée pour être 
ainsi logée en fûts d'expédition, A raide d’une 
pompe, sans aucun contact avec l’air extérieur.

h t Filtrage de* bure*. — Divers appareils per* 
feetioimés ont permis aux brasseurs de fournir 
aux consommateurs, en peu de temps, des bières 
d'une parfaite limpidité. Ces appareils permet 
lent le soutirage sans formation de mousse, sans 
déperdition d acide carikmiqtie (voir fig. IW), et 
empêchent en même temps riiitroduetion de 
l’air ; ils offrent le triple avantage de la conser* 
vation, de réconomle et de la bonne qualité des 
bières.

tages, tant au point de vue de (hygiène qu 'à  
celui de la bonne exécution, surtout pour les 
grandes brasseries, est la trompe centrifuge 
I* Dumont. Kilo sert A aspirer l'eau nécessaire A 
la fabrication ; elle est également appliquée A

lij l l l  — |»Sri i fi* *«♦ C»-'£

Dans l‘uii de cos filtres, qui nous a paru le 
meilleur fusqu'iei, le papier remplace leccllulose, 
et, an dire do son inventeur, la bière sortant 
vermeille e t sans faux goût réunirait toutes les 
conditions réclamées par la science, La réputa
tion en est universelle et s'il y  a  encore beau
coup h faire sur ce  point, il a eu l’incontestable 
qualité d’avoir fait gagner une fortune colossale 
& son fabricant, qualité qui n’est pas la moindre 
pour certains industriels.

Le# pompe* A bière. — lin nombre très varié 
de systèmes de pompes est employé dans les 
brasseries, mais celle qui réunit le  plus d’nvan-

!

i

\ T  t

l'ï£- I»*- —■ C- ■■»?* |„ J Mt»nî.

l'élévation de la D klm ahrh tf et so prête on uc 
peut mieux au travail des liquides épais. Quel* 
ques modifications de détail ont permis de l'eue 
ployer A l'élévation de la bière bouillante. 
Chargée «Je houblon ; qu'elle qu'en soit la pro* 
portion dans le liquide, on n'a pas d’obstruction 
A craindre.

Nous retrouvons encore cette même pompe A 
coté de la machine A glace, dont elle fait circuler 
Peau incongelable dans les serpentins réfrigé
rants des chambres A fermentation et des caves 
de conserve; avec cette jKunpc, on n’a pas ai 
craindre les accidents que ne peuvent éviter les 
l>ompcs A piston qu’au moyeu d'appareils de 
sûreté délicats et coûteux,

Coxskuvatiox DK ia uifeuK. —* La bière do 
garde est celle obtenue par la fermentation 
liante. Plusieurs causes concourent d’ailleurs A 
sa conservation, la bonne qualité du malt, 
la parfaite clarification, la quantité et qualité 
de houblon, son huile essentielle jouant un 
rèle considérable comme antiseptique, étant 
contraire aux bactéries de l'acide lactique; mais 
le point principal, e’est la température basse A 
laquelle doivent ètré soumises les caves conte* 
liant les foudres.

On sait que la bière est un liquide en voie de 
transformation et que sa vie dépend de l'activité 
de ses ferments ; plus la température est froide, 
plus révolution est lente, c'est-.Vdire qu’elle  
atteindra un Age plus avancé et de plus longue 
durée. La température est-clic élevée, la vie 
s'éteindra plus rapidement, l'air ambiant aidant 
sa désorganisation.

C'est A sa bonne fabrication par l'usage de 
produits de premier choix aux soins de goudron* 
nage, de vernissage et A la propreté excessive
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des fûts et îles brasseries que «loivent tendre les | 
effort* des industriels, et non d;uis ('emploi j 
d agents iKH.iis auxquels ils ont trop souvent }

Influence de  la lum ière su r  la bière. — Il est
acquis que la lumière favorise singulièrement le 
développement des bactéries do la Idère, Pour 
la conserver, oit doit tlone la m ettre dans des 
vases en grès, qui la tiennent a  l'abri de la 
lumière, tout en ayant l'avantage d ’ê tre  rêlracs 
(aires A la chaleur, (Voir fo re  au mot lira**efk,)

Amily*e ihoniqHc, — Rien n’est plus variable 
que la composition chimique de la bière, ce qui 
s’explique par les dit ers corps qui la composent, 
les procédés de fabrication, de conservation et 
d’Ago,

iamum  .tsav îw i t' ok i % cicki:
t -

t-f V**i\lK»\ HS ni ras
>\lMI!(wr|>î

j t a e s *  j Ai £+ri*

f ; .  UL — tj-jt.'.îl ''•■■aV.fj 1 t C kit
._•* Si'-» */

s
recours et qui, en tuant les organismes de la 
bière, sous prétexte de conservation, n ’ont pour \

et mort* (Voir 
Mettant à profit les découvertes «l'Apport, \ 

M. Pasteur étudia et préconisa la chaleur pour la J 
conservation des vins; un brasseur de Marseille, J 
M. Velcen, inspiré des études du savant, fut le

tV.-fir i î  r * r U - . , . f  1 i  & . f 1 fî * 1
f-.rU 4*  , ........... . .  s i fci 3 / i t 3
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prem ier qui appliqua le système de la chaleur par 
le bain-marie si la  conservation de la bière, que 
l'on dénomme improprement Pa*Uuri*a1iQn.

Les substances composant la bière sont les 
suivantes: acide tanuique; alcool, dextrine,

I substances am ères et résines du houblon ; ma* 
lié res grasses, sels, acides lactiques, acide aeé* 
tique, acide succiuèqiie, glycérine ; huiles pyro- 
génées dans les bières conservées dans des 
vases enduits de poix, résine ou vern is; gaz 
acide carbonique.

D ég u sta tio n  de la bière. — Pour a rriv e r 
m aître dans l'a rt d ’analyser et de connaître p a r 
dégustation, il faut tAeltcr «le se rendre compte 
«les corps qui composent la  bière, isolément les 
uns des autres ; au prem ier essai, on étudiera la 
saveur am ère du houblon ; au  deuxième, la saveur 
alcoolique; au troisième, la  saveur acide des 
sels en la distinguant de la  saveur produite p a r 
l'acide carbonique. La volonté bien arrê tée  do 
ne déguster que i ’uu «le ces corps, A la fols,

«ix t. l'ilill»
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facilite* d u  ne façon singulière les glandes sali
vaire* A la sécrétion de la ptyaîine et du mucus 
spécial propre A dissoudre les globules de ces 
corps; ces substauces, produites par une action 
nerveuse partant du cerveau, ont une action 
rem arquable sur la précision du goût, Ces expé
riences, plusieurs fois répétées avec la ferme 
intention de ii'ciudier qu’un seul coi p* A la fois, 
m 'ont conduit â  un résultat merveilleux. (Voir 
ÜùAh)

AtTKHATiox i»k m  m îkk . — Cette précieuse 
boisson est susceptible de présenter des a lté ra 
tions spontanées qui aimildlent complètement 
ses propriétés sapides et digestives: elle file 
quand elle devient visqueuse par transformation 
de sa  «lextiiiio en mucilage; elle devient plate 
quand 1 acide carbonique fait défaut e t que 
l'alcool y  existe dans une proportion trop minime; 
elle tourne A l 'aigre lorsqu'elle subit la fermen
tation acétique ; elle Mohit quand elle se recou
vre  de cryptogam es ou champignons, lo rsqu 'on  
s ’y prend A temps, on peut toujours ram ener les 
bières A 1 état potable par les moyens que je  vais 
indiquer : *

Am élioration de la  bière filante. — >W- 
mule 3UL — Employer :

Peur biCre filante, ................ lirn* U»
K»ii*> irAmérlquis . . . . , grautmre

/Vocri/é. — Faire dissoudre le kino dans un 
demi-litre de bière, ajouter la dissolution dans le 
tonneau de la bière filant»- : la laisser reposer 
jusqu 'à ce q u e lle  soit c la ire ; soutirer et la  re 
m ettre dans un tonneau propre et y  ajouter un 
peu de sirop de glucose ou de mélasse avec un 
peu de knrnxenbier ; après quelques jours, on 
bonde le tonneau, afin de pouvoir la livrer A la 
consommation dans un parfait é ta t mousseux.

Am élioration de la  b ière  plate. — For
mule Sftj. — On peut donner A la bière plate une 
nouvelle vie en lui additionnant du moût fraîche
ment passé et refroidi. Si l'insipidité de la bière 
était près d 'atteindre l'état d'acidité, il faudrait 
ajouter au  moût une quantité relative de knru- 
xenbur eu opérant préalablem ent le mélange 
des deux substances. Le procédé est le même 
que pour la formule «’ttil ; on peut aussi y  ajouter 
la  quantité nécessaire d'acide carbonique.

Amélioration de la  bière aigre. — For- 
tmte » . — Faire dissoudre un quart de gramme 
de bicarbonate de soude en poudre dans un litre

11! K
"T ' ™ ' " ”

de bière et rem uer; y  trem per du papier de 
tournesol qui de viendra rouge aussitôt; le chauffer, 
et si la couleur rouge d ép ara it, la quantité de 

! bicarbonate de soude A employer se ra  déter
m inée; on n 'aura qu'a multiplier les grammes 
p a r le nombre de litres de bière A traiter. Si, au 
contraire, le papier reste rouge après avoir é té  
chauffé (ce qui dénotera la  présence d’acide 
acétique), (a dose «le bicarbonate de soude sera  
insuffisante. Mais il ne faut pas non plus dépasser 
le degré strictement nécessaire. Four le cas oû 

\ |.r»0 grammes de bicarbonate «le soude n'auront 
j pu désaciditicr un hectolitre de bière, on devra 
| abandonner le liquide.
{ La bière ainsi traitée est devenue plate ; on 
j devra la tra ite r selon la formule ;M>1, ou je  prie 

le lecteur de se reporter.
Ajoutons que, pour em pêcher la bière de 

«.'acidifier, les Hoinains suspendaient dans t inté 
rieur du tonneau une branche d’origan.

Am élioration de la bière moisie. — èbr 
I mute .VJi, — Les bières moirics prennent dilïé- 
[ rents mauvais goûts qui les rendent inaccessibles 

au palais. Immédiatement ou doit se serv ir d'un© 
| addition «le charbon de bois, ou mieux encore do 
[ noir animal eu gros grains, la  dose eu sera dé- 
| terminée par Fessai, «le la façon suivant© ;

On met un demi-grainmo de noir animal dans 
[ un litre «le bière en Imuteille : si, après vingt - 
| quatre heures, la bière n’a pas perdu son mauvais 
\ goût e t sa  mauvaise odeur, on opère une nouvelle 

addition de noir animal ; lorsque l'on a  atteint la 
dose juste, on multiplie les grammes p a r le 
nombre de litres A tra iter et on saura ainsi la 

! dose de noir qu'il faut employer.

ilettiarque.— Quel que soit le mode «le ram ener 
ces bières altérées, il faut leur «loiuier uq nouvel 
aliment, e t comme le sucre est la substance qui 
provoque la formation des au tres corps, on est 
forcé d 'y  recourir, soit sous forme «le moût ou 

f autre, mais toujours avec la  quantité nécessaire 
| de knemenhier,

\ Sophistication. — l«a bière ne se falsifie pas;
! on la sophistique par des produits toxiques deve

nant un danger réel pour la  santé publique. On 
y  trouve souvent comme agents de conserva
tion: l'acide salicylîque, le salicylate de sonde. 
Pour rem placer le houblon, on a  souvent recours 

\ A I aloès, A la c«>que du Levant e t A la petite 
j centaurée. Moins dangereux sont l'absinthe,
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le quassia nm ara, la huis e t la gentiane; a  ces 
produits on joint de l'essence de houblon, ce qui 
est une fraude.

I*a chimie possède aujounl hui les moyens 
précis pour reconnaître tous ces corps.

L t y jilito ide .  — Un industriel allemand a  coin* 
|m?sc un produit qui, selon lui, aurait toutes les 
propriétés do la bière, e t pour donner nue appa
rence de réalité, l’a dénommé zrilitoide  ou hier- 
*hiH (bière de céréale). C’est une pâte  cassante, 
d ’un jaune foncé, d'un goût sucré et am er, mais 
agréable et aromatique, On fait dissoudre le 
produit dans Peau et, après fermentation, la bière 
est mise en bouteille. Cette boisson, lors même 
q u e lle  ne contiendrait rien de nuisible, n ’eu  est 
pas moins une supercherie, n’étan t pas do la 
b iè n .

FntMKXTs in: moût. — Afin de dém ontrer, 
d ’après $1. Pasteur, les principaux ferm ents de 
maladie, associés A quelques ce llu le*  de le n tr e  
a lcoo liqu e* , je  reproduis ici la figure de son E tu d e  
sur la  h i ï r e  ('»;

< Au il* I corrcâ|H>nd la bière dite tournée ; ce 
sont des bâtonnets ou filaments simples ou arti* 
culés et formant chaîne de longueurs variables, 
d ’un diam ètre voisin d’un millième de millimètre.

< Au n* 2 correspondent le mofat e t la  bière 
lactique*;  ce sont de petits articles légèrement

Y... |vî. — itfüC-üj *V ï

étrang lés en leur milieu, isolés en général, ra re 
ment joints en chaînes de aïeux, trois... a rtic les; 
leu r diam ètre est un peu supérieur â celui des 
filaments du n* 1.

£1- CLrj Oatürr̂ Viili;*.

* Au n* 3  corres|>oiHlent le moût e t la bière 
(ml ride* ; ce  sont des vibrions mobiles plus ou 
moins rapides, suivant la tenq^érature, I.eur 
diam ètre est variable, mais généralem ent supé
rieur à  celui des articles des n** 1 e t 2 ; Us appa
raissent facilement dans le moût e t dans la bière, 
au début de la fermentation, quand celle-ci 
trahie ; mats généralem ent ils sont le produit 
d ’un travail très  défectueux,

< Le n* *| correspond au  moût visqueux ci à  la  
bière dite filante; ce sont des chapelets de grains 
presque sphériques; ce ferment est ra re  dans le 
inoût, plus ra re  dans la bière,

* Le n* A est propre A la bière piquée, aigre, A 
odeur acétique, ce sont les chapelets d ’articles 
du mycoderm* aceti, extrêm em ent sem blables 
d ’aspect aux articles du ferment lactique n* 2, 
surtout quand on les examine les uus et les 
autres, lorsqu'ils sont très jeu n es; «naisleurs 
fonctions physiologiques diffèrent beaucoup, 
malgré cette ressemblance.

< l#e n* 7 caractérise une bière d ’une acidité 
pat iîeidièrc, acidité qui rappelle un peu celle des 
fruits verts  acides, avec odeur *ui generi*; ce 
sont des grains ressem blant A de petits points 
sphériques, réunis p a r deux ou par quatre, en 
carré . Ce ferm ent accompagne, d'ordinaire, les 
filaments du n* I et est plus A craindre que ce 
dernier, qui, lorsqu'il est seul développé, n ’ah è rc  
pas beaucoup la qualité de la  b ière; mais quand 
le n* # cal présent, soit seul, soit associé an  n* I, 
la bière prend tin goût aigre et une odeur qui la 
rendent détestable. C 'est parce qu’il m’est a rrivé  
de rencontrer ce ferment formé seul dans des 
bières, sans association avec d ’an tres ferments, 
que j ’ai pu juger de ses funestes effets.

* I*e a* <ï représente un des dépôts propres au 
moût qu'il ue faut pas confondre avec les dépôts 
des ferments de maladie, lesquels sont toujours 
visiblement organisés, tandis que celui-ci est 
amorphe, quoiqu'il ue serait pas toujours facile 
de décider en tre  ccs deux caractères, si l’on 
n 'avait sous les yeux que quelques-unes «les g ra 
nulations des «leux sortes. CVst ce dépôt amor
phe, qui trouble le moût, pendant sou refroidis* 
sèment. Il est généralem ent absent dans la  bière, 
parce qu’il reste Sur les bacs, ou dans les appa
reils refroidisseurs, ou qu'il se mêle A la levure 
pendant la fermentation et disparait avec elle.

< Parmi les granulations amorphes du n* 0, on 
a  fîgiiré de (>etîtes sphères de tailles diverses 
d'une parfaite régularité . Ce sont de petites
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boules «Je m adère résineuse c l colorante qu’on 
trouve assez souvent tlaus les Itè res  vieilles, an  j 
fond des bouteille* ou îles tonneaux, quelquefois | 
aussi clans le moût conservé depuis longtemps { 
p a r  la  méthode <TAppert Kl les simulent des j 
productions organisées, m ais elles n ’en sont I 
pas, |

* Tous ces ferm ents de m aladie ont des ori- I 
gines coin mu nés. to u rs  germ es p d 'une petitesse j 
infinie, difficilement reconnaissables, même nu j 
m icroscope, font partie soit des poussières que t 
Pair charrie , qu'il enlève ou dépose sans cesse f 
à  la  surface de tous les objets de  la nature, soit j 
de celles qui souillent les m atières prem ières J 
utilisées pour la fabrication. > (Pastki'H.) J

IIVGIKNF* — Pour q u e lle  constitue une boisson 
saine, la  bière doit avoir subi une fom entation  
haute et un peu avancée, n 'é tro  c«mj*oséc que 
d 'orge de houblon et d 'eau  e t peu alcoolisée ; ne 
contenir que la moitié environ de son volume 
d'acide carbonique e t ne pas ê tre  vieille. I*a 
couleur doit ê tre  donnée avec le malt brun, c'est- 
à-dire avec de l'orge e t de l'avoine torréfiées et 
non avec du sucre  brûlé, P an s  ces conditions 
seulement, la bière peut ê tre  considérée comme 
boisson hygiénique. Alors elle doit ê tre  classée 
au prem ier ran g  ap rès  le vin, e t peu# remise de 
grands ck*$ dam  la tkeraimitigue et Vhygiène 
alimentaire* Pour le classem ent de ces bières, 
voir lim ite  rie.

SrA TiTisqi’F. ~  En 188ô, il s’est fabriqué dans 
les E tats suivants 110,1550,000hectolitres de bière 
ainsi répartis  :

OjtXI Bits nrîü tim s

ê *. * *s r
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France.
|{a»?!o...........................
Amérique du Xor4
Anglvierre H Irlande.., ...................
A uim ie et Hongrie. ........................
lîcJ^ iue ............ .*........... .
îlolUtitlc. . , ,  .. . , , . £ . .  - «. ............

4  ̂ \ fïraml-durhé de Itach;..
Aficmagm  ̂ r i Jlauovrc.. . . .

Wurtemberg. .

,| 1.!$».<”•*
.}
J
J
J  î*_Si,C>*o>
f *5 >»>».<>•>

Voici m aintenant les chiffres exacts de la p ro
duction, exportation e t im portation en F rance 
enI$8A :

J.tr. t

Importation....... ........
Importation—
Différence....... .........
Production française
Consommation totale.

27.122
SMM.MO
ïTSS'.fS»

Comme on le voit, les Anglais cl les Allemands 
se partagen t le gain de 301,001 hectolitres de 
bière, ce qui fait, à  une moyenne de 3A fr. I hec
tolitre, la  somme respectable de 10,674,700 fr.

l a  population de la  F rance ,en  1883, ayan t é té  
de 38,218,003 habitants, nous trouvons une 
m oyenne de 21 litres 73 p a r  habitant.

D ap rès l'Annuaire des longitudes, Paris, en 
1886, a  consommé à  lui seul 272,000 hectolitres 
de bière, ce qui fait une moyenne de 11 litres 60,373 
p a r  habitant.
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Kfftt graduel de ta bière, — Prise un quart 
d heure avan t le repas, à  la dose d u n  verre  ou 
Laiton, la bière est apéritivc ; un quart ou un bock 
calm ent la  soif e t désaltèren t ; deux bocks em 
pâtent la  bouche ; la  répétition de cinq ou six 
bocks p a r jo u r devient un alim ent, ce qui o>t 
légitimé par ce tte  rem arque que les peuples des 
pays ou la bière n 'est pas une boisson nationale 
m angent beaucoup plus de pain. Mais si nous 
passons de.l’usage à  l'abus, nous voyons que la  
bière rend l’homme m aussade e t taciturne, ce qui 
fait dire A A. Dumas : « Les buveurs de bière ont 
mauvaise tè te !  » Kilo paralyse la  parole e t les 
organes de la pensée. (Voir HoUson.j

1/E cole de m édecine la  plus célèbre du monde, 
l'Ecole de Salerne, p a r  l’organe d 'un do ses 
membres, Jean  de M ilan, avait déjA, A son 
époque, résum é ainsi les effets de la b ière:

(i rot son humons nutrit cem-Mi* r, rires 
iVarfat, et augmentât m num  *jtn<ratant ermrem, 
JVtH'OCcif urinant, rentre*i guogue uvAtit et injtat.

Kilo ipniwii l'humeur, dans les veines serpente 
Kt coule en longs ruUseaux, nourrit l i  chair, augmente 
l*a force et f  embonpoint. I/urine accroît son cours,
Kt «lu Ventre amolli se gonflent les contours, (q

Immédiatement ap rès l'excès de boisson ou 
d 'une nuit d 'orgie passée dans un beugla», la 
bière fait sentir son action diurétique, et lors
qu'elle est tra itée  p ar des antiseptiques, les voies 
urinaires s 'irriten t A un degré de polyurie en 
rapport avec la  polydîpsic. Un abrutissant mal 
de tête, une soif incx tîiigvble sont les compa* 
gnons inévitables du sorcbr* lendemain.

(Ij ïf*4*«lï*a 4lO>. ïfM» S Mwé.
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Bière de m énage. — On u<* «loit cousMèivr 
comme bière fjiie les lirjul*!*-» fermentés à  base 
ile grains.

tWuiMh •Vt.'i. — Employer :
• trge ci moulue . . . . küo^ram w » I
« *rge mouillée «le la veille...........  — ~2
illilfWS*’ . .  1 .  r • "  11
GcntiaiK;......... .................................... grammes 1*^
Houblon , .....................................* * — :>•>
Zf^its d’orau^i». « 
Caimeïîe eu bâton. 
K*u....................

jVoeri/é. — Faire cube  le tout pendant Jeux 
heures, laisser rt  ̂poser et filtrer le moût à  une 
tem pérature de gOfc centigrades dans un tonneau 
plein jusqu'à la bonde. D élayer 250 grammes de 
levure de bière dans un demi-litre de moût et 
m élanger A l'aide d ’un bâton. Comme la fermen
tation produira de la  mousse et que la perte de 
l'acide carbonique entraînera une diminution du 
liquide, il faudra de temps en temps combler le 
déficit avec un peu d 'eau dans laquelle on aura 
fait dissoudre une cuillerée de glucose ou un 
morceau de sucre, Quatre jours environ sont 
nécessaires pour les bières fortes et deux jours 
pour les petites bières. On la colle avec trois 
bïam s d'oeufs, une poignée de sel marin et on 
bondonne. Après deux jours, on la met dans des 
petits barils ou en bouteilles. Cette bière doit être  
consommée jeune ; elle revient à treize centimes 
le litre.

i  A vé/r, — Faire cuire le tout pendant deux 
heures, comme il est prescrit à  la  formule et 
faire ferm enter avec 250 grammes de levure et 
*5 litres d 'eau  eu suivant les indications déjà 
énoncées. 4 Vite bière revient à dix-lmit centimes 
le litre.

i
if

?
<if

i
iLi
t

B ière d e s  frugaliens. -  FvmHle&fct,—  Faire 
dessécher, au four ou dans un poêle, quatre ou 
cinq kilogrammes d’avoine ou d'orge, l'écraser 
et verser dessus vingt-cinq litres dVan to u il
lante ; laisser reposer trois heures, puis décanter, 
Verser su r le m are vingt litres d 'eau  Irolde; tire r 
A clair e t m êler les deux infusions avec cinq kilo 
grammes de mélasse de canne délayée dans 
trente litres «Veau tiède; ajouter une demi-livre 
de houblon e t brasser, Mettre la levure et, après 
quinze jours, on pourra boire la  bière. d ) r H«>v

i<i

n fjo V, Cuis. icQctarienne.)

Bière médicinale. — Fermait %  — Ou a 
préconisé plusieurs formules comme étant propres 
A com battre diverses maladies, mais il est A 
rem arquer que les qualités médicinales sont dues 
aux rem èdes «pii en tren t dans la composition et 
non aux propriétés de la bière. Voici la formule 
antiscorbutique enregistrée dans le Codex:

lîÜTi' réfcnfi* . . .  * ............................ litIVi 2
IUdm* *k- railbif .........................., . grammes » i
lUurgeons de sa|»în.................... . --
IVuitb's de . . . . . . . . . . . .  î>>

Bière ded rèche .— FotèUHUHM. — Employer:
Uridic «te brasserie..................... kilogrammes 25
Kau .....................    litre» :>>
Houblon.................................   gramme* SO
(niitûue ............................. ..  —

Procédé. — Faire cuire pendant deux heures, 
passer dans un linge et laver le  résidu avec 
quinze litres d 'e au ; exprim er et m élanger les 
deux liquides.

Faire ferm enter avec 80 gram m es de levure 
e t ;V> litres d 'eau , comme il est indiqué dans la 
formule :5£>,

Bonne bière, — Form ule 307* — Kmployer :
Orge torréfiée c-t moulue .
Glucose . ................. ...  ,
K*u..................... ... . . .
Clou* «le g iro lle ...............
Am»...................................
CawiClK: cil bâton . . . .
Zestes «l'orange...............
Coriandre . ......................
Gentiane. . . . . . . . .
Houblon.........................

kilogrammes a
~~ i*

. . . . litres F»
, . grammes ir*

15
* ■ 15
4 i *0

, ---- so
. . —-
r *

\ procédé. — Faire m acérer pendant quatre  
; jours, passer avec expression e t tiliror. File se 
f prend dans le scorbut e t comme apéritif diuré- 
j tique, â  la dose de 450 A 100 gram m es p ar jour.
i

j Usage c i MNAiia:. -  Dans les pays du nord 
j «le l'Kurope, la bière sert journellem ent A diflê- 
l rente usages culinaires, dont nous donnons ci.
1 après les principaux modes d'emploi.
î
j Soupe & la b ière  (Cuis, fmmenne). — For- 
\ mule 100. — Kmployer:
1 Hiér»* faible litre# 2

Sucre. . , -.......................................gmuimes
IVurre . . . . . . . . . . . . . .  — 125

j Ze!»tc Ut* ciir*>.i. . . . . . . . . . .  nombre 1
farine. . . . . . . . . . . . . . .  cuillerées 2
lilmm....................................... ...  . |*uir verre l

| Itâto» *1«; ratiflellc ..............................................  I
î Gingembre..................... ...  |*4-til morceau 1
; Vîu M auc.........   .décilitre If

Proc tilt. — Cuire la farine avec le beurre dans 
î une casserole sur le feu ; ajouter la  bière, rem uer 
[ et faire m ettre en ébullition. Fendant ce temps,
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011 au ra  fait infuser au' bain marie autre» 
condiments avec le rimai c i le vin, M ettre l'in 
fusion décantée, dan$ la souf^  préalablem ent 
d é g ra is se , avec le sucre et du sel ; la  lier avec 
deux jaunes «J!u*uf> et du bourre frais. M  goûter 
e t la  serv ir avec «les tranches de pain grillées.

S o u p e  à la b iè re  (fuis, *Hé$iJeune}, ~  For* 
mule 401. — h ù rc  roussir de la  farine avec du 
beurre frais dans une casserole, y  ajouter de la 
Imhiiic p t i io  bière pas trop  alcoolisée ; rem uer et 
m ettre en ébullition; sucrer e t saler, y ajouter 
forte dose de cumin, un bâton de cannelle, le 
açcsle «1*1111 citron et d 'une orange, de la noix 
muscade et gingembre râpés, la is s e r  cuire 
selon qu’on la désire, fortement épicée ou douce* 
l a  passer au tamis et la serv ir avec des tran 
ches de pain grillées préalablem ent mises dans 
la  soupière.

C a rp e  à  la  b iè re  (Fuis. allemande}, — Keailler 
une car|>e en enlevant la  peau, la vider et la  par* 
tag e r dans sa longueur, enlever les arê tes et 
couper p ar tronçons chaque moitié; couper le 
museau et partager la tète en deux, sa le r et 
blanchir la laitance.

Protide, — Foncer un sautoir, ou casserole 
évasée, d'oignons et eondiinentcr de céleri, d 'un 
bouquet garni, de poivre en grains concassés, 
d ’un clou de girofle et d ’une gousse d ’ail. Aligner 
su r ce lit les morceaux de c a rp e ; faire p incer 
légèrem ent et mouiller avec de  la bière faible 
en alcool, de façon & subm erger le poisson ; y 
ajouter du pain d ’épices coupé en dés et faire 
cuire. Lorsque le poisson est cuit, passer la sauce 
au  tam is tin; si elle est trop liquide, la faire 
réduire. Dresser le poisson dans un plat creux, 
â  bordure d 'argent, e t saucer dessus ; garn ir de 
la  laitance et serv ir le restan t de la sauce â  part.

Ut marque, — Ce serait un acte  de lèse-inajcsté 
culinaire pour un restaurateur allem and de ne 
pas faire figurer su r le menu, le jour de Noël, la 
c a rp e  â  la b ière; comme ce serait égalem ent 
un signe de décadence de  notre bon goût de ne 
pas servir, ce jour-Iâ, su r toutes les tables fran 
çaises, la dinde truffée.

BIFOLIO, s. (P teorim  bianco). — Fiant de 
vigne des provinces d'Ancône et de Marches 
(Ita lie); à  Home, on l'appelle Trehiauo rircio et 
{*r<trelia urina ; à  Bologne, /.Vf# délia péroré; il 
*st égalem ent connu sous les dénominations de 
Foreeet, Forcontse, Phciouello, J fastorello, Cococ- 
ceara,etc. Feuilles moyennes, arrondies, trilobées,

* shtils peu profonds. |«a grappe est petite, portée 
\ par un pédoncule court, vert. I<cs grains ronds 
; sont inégaux, sa  cha ir attendante est succulente
f c | sucrée, Haisln blanc de cuve,
!
\ 8IFTECK, s, m. ~  Tranche de bonif. Le filet île 
I bu*uf grillé prend chez nous le nom de bifteck.
! (Voir lUefuteack. i
*

j Moyen d’obtenir un bon bifteck. — For- 
j mule i 'ïj. — D ésiret-on avoir un bifteck bien 
| assaisonné'/ Il faut le saler, le poivrer, avan t de 
f  le faire cuire, comme cela se pratique partout ; 
j mais si l'on veut qu'il soit tendre, il faut le griller 
j au naturel ap rès l’avoir huilé ou graissé. Il est 
| reconnu que le sel, en se fondant, a  la propriété 
1 de sa tu re r le suc de la viande sans y  p én é tre r; 
I de sorte que le bifteck préalablem ent sa lé  perd 
{ de sa  succulence. Au contraire, salé  après 
| cuisson, s ’il re s te  fade, il est moelleux e t fondant ; 
f une sauce â  la  m aître-d’Iiôtel suffisamment rele 
[ vée, m élangée â  de  la glace de viande, supplée 
\ d ’ailleurs â  ce petit défaut qui est largem ent 
{ compensé par un surcroît d ’exquisité.

j B ifteck  à  la  C o lb e rt ( Cuis, de restaurant). —• 
! Formule 404, — Faire  g riller un bifteck au  
j naturel e t le poser su r un p lat rond ; d 'au tre  
f part, faire cuire deux u ufs a  la poêle e t les 
f  faire glisser su r le bifteck. On dit plus simple- 
| ment b ip tek  aujr reuf*,

| Bifteck à  la  M irabeau ( fuis, de restaurant), 
j ~  Formule 401. — D resser le bifteck cuit au 
\ naturel su r un plat rond, rem placer la maître- 
f d ’hôtel p a r  du beurre d'anchois et le ga rn ir de 
| filets d'anchois e t d ’olives farcies. Il serait plus 
j logique de d ire ; b ip tek  au beurre d'anchois.i
\ Bifteck à  la  viennoise (fuis, autrichienne), — 
[ Formule 40&. — H acher de  la viande dénervée 
j (voir ce mot), la saler, la poivrer et lui incôrpo- 
f rc r  deux échalotes ciselées; en form er un 
1 bifteck et le faire cu ire â  la poêle. D au trc  part, 
I sau ter â  la poêle des oignons émincés, leur faire 
i prendre belle co u leu r, les dégraisser e l  les 
j m ettre dans une petite  casserole avec du jus 
j réduit en demi-glace. lo rsq u e  le bifteck est cnil, 
f  le m asquer de cette  garn iture.

f B ifteck  à  la  tu rq u e  (Cuis, russe). — For* 
| mule 40U,— H acher mi bifteck en lui incorporant 
j sel, poivre, deux échalotes ciselées et le dresser 
| su r un plat ; le g a rn ir  de câpres, d'olives farcies 
j c l d  oigtions hachés, de ciboules, de m U ed pickles



ei do filets d'anchois, (‘oser, |>artni celle  garirf' 
turc, ou bleu sur le milieu du bifteck, un jaune 
d ’tciif dans |a  moitié de sa coquille,

Le convive A i|tii on sert ce mets doit faire un 
petit creux au  milieu «lu bifteck, A l’aide «lé sa 
ctiülèie, y  i v i i v o i  s i t  le jaune dV tif, sa ler cl poi* 
vrer, y  faire couler un pis de citron, y  ajouter 
les mise J p k lte * ,  les cApros, ciboules cl oignons ; 
m élanger le tout avec la fourchette, Lorsque Ton 
a  m an^é le bifteck, on prend «ne tasse de 
consomme, Pour les estomacs qui le digère bien, 
ce bifteck est un aliment réparateur.

B ifteck  A l'américaine (fai*, anglaise). — 
Formule 107. —  tirille r le bifteck saignant, le 
dresser su r nu plat long et m ettre dessus du 
beurre d’ancliois au piment de f  ’a y e t m e  et de la 
glace de v iande; faire cuire un umf A la poêle, 
le t|écoui>er en rondelles avec un emporte-pièce 
A petits pâtés, égoutter le beurre, sortir les 
parures de la  poêle et faire glisser (Veuf su r le 
bifteck,*iarnir le bifteck de pommes nouvelles ou 
de petites pommes de terre  tamisées A la cuillère 
et rissolées au beurre, d ’un bouquet de filets 
d'anchois et d un autre bouquet de mural pickles. 
LVeuf A la |M>éle est quelquefois rem placé p a r 
un «ruf frit.

B ifteck  À la  N elson (Cuis, bourgeoise anglaise). 
— Formule 40$. — Mettre un ou plusieurs 
biftecks, préalablem ent assaisonnés, su r une 
couche d oignons émincés étendus dans une tim
bale d ’argent beurrée; comlimenter et recouvrir 
le bifteck d 'une couche de pommes île terre  ta il
lées en lam es et assaisonnées; faire revenir su r 
un feu vif, sans laisser pincer, et mouiller avec 
du bon bouillon dégraissé. Couvrir la timbale de 
son couvercle et faire braiser une demi-heure 
au four, se rv ir la  timbale su r un plat froid, eu 
instruisant les convives sur la chaleur du cou
vercle.

Bifteck aux pignoli (Cui*. bourgeoise napoli- 
laine)* —  Formule 40CK — Kaire ré tir dans la 
braise le fruit du pin ram eux ou pin parasol 
(voir Pignoli), en dégager les pignoli et les mon
der. C louter un bifteck avec des pignoli A l'aide 
de la  pointe du couteau, l’assaisonner et le faire 
cuire A la poêle, le garn ir de pignoli e t lier avec 
du beurre frats, saupoudrer de fines herbes et 
y  faire couler un ju s  de citron.

Bifteck agro-dolee (Ou#. napolitaine). — 
Dans les maisons bourgeoises de Naples on pro
cède de la façon suivante

Formule IPX— Assaisonner et cuire un bifteck 
A la poète, d 'au tre  part, hacher du citronnât et de 
IVrangcat; les m ettre dans de l’eau chaude avec 
autant de raisins de Corinthe préalablem ent 
nettoyés, égoutter le tout et m ettre celte garni 
turc dans la poêle, ou mieux dans une casserole 
avec le bifteck et des pignoli.

Lier, au moment de servir, avec très peu de 
chocolat râpé, un filet de vinaigre ou mieux 
encore un jus de citron ; lo tout doit ê tre  lié dans 
son propre jus, sans c« ajouter d 'autre.

Pemarque. — C'est ainsi que le bifteck aigre- 
tlonj* se prépare dans les familles napolitaines 
et qu’on le sert «laits les restaurants des quais 
Santa-Lueia, qui sont les boulevards de Naples. 
Dans cette  ville, on applique également cette  
sauce A toutes les viandes de boucherie et même 
au  gibier.

Ce mélange, tout hétérogène qu’il puisse p a 
raître , n ’en constitue pas moins un mets très 
agréable.

B ifteck & la  m oelle (Cuis, d'hùtel). — For
mule 4 !U — Faire griller un bifteck et le m ettre 
dans une sauce maitre-d’liétel avec de la g lace 
de  viande et un jus de citron. Faire  pocher des 
rondelles de moelle A l’eau bouillante e t les 
d resser su r le bifteck, préalablem ent mis su r un 
p lat très chaud.

B ifteck  à  la  B ercy (fuis, de marchand de vins). 
— Formule 41*. — lfacher «les échalotes, des 
ails et des oignons, les pétrir avec beurre, poivre 
de  Cayenne e t persil. Cuire le bifteck A la poêle 
e t m ettre le beurre sur le bifteck dressé sur un 
plat très chaud.

Pc marque, — Ou applique nu bifteck une foule 
do garnitures qui en déterm inent la dénomina
tion; je  me dispenserai donc de les énum érer.

BIGARADE,#./: ;  ail. pommera me ;  angl. bitler 
orange, orange amère. — Fruit du bigaradier 
dont le plus commun en ” uropc est le titra*  
bigaradia, mats les plus rc  npiablcs sont les 
H. do Chine et les B. bizarre, le qui portent A la 
fois des citrons e t des oranges ou des oranges 
citronnées, amères, A peau raboteuse et bigarrée. 
Il y  a  lieu do croire que ees variétés ont é té  
obtenues p ar la greffe du citronnier e t do 
l’oranger.

U s a g e  a l im e n t a ir e .— Le zeste de la  bigarade 
sert pour la  fabrication des liqueurs fines, notam- 
mon* pour le curaçao; il a  des propriétés toni
ques et astringentes. Au dix-septième siècle, les
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bigarades jouissaient d ’un grand crédit dans la 
haute cuisine de Itome et de Paris, où ou les u ti
lisait comme entrem ets, t/ne pïtVo montée de 
bigarades était chose précieuse que les seigneurs 
seuls pouvaient avoir sur leur table.

B igarade & l 'an g la ise  (Fntrrtaei*). -  For- 
w#/e ia ï, — P artager p ar le mil jeu en long de 
to iles bigarades m ûres ; ém incer les moitiés p ar 
tra ïuhes d 'un dem icentim èire  d 'épaisseur et les 
faire blanchir jusqu 'à  ce que l’écorce cède sous 
l’ongle, Les rafraîchir et les laisser dans l’eau 
fraîche jusqu’au  lendemain.

P réparer uii sirop à  28* et, ap rès avo ir égoutté 
les bigarades, préalablem ent débarrassées des 
pépins, les je te r  dans le sirop bouillant et re tirer 
la bassine. Le lendemain, o» fait ic tou 'illir le 
sirop et on y  je tte  de nouveau les bigarades. 
Cette opération doit ê tre  renouvelée pen
dant trois jours. Le quatrièm e, on les dépose dans 
une terrine, et lorsqu’elles sont froides, ou les 
dresse en compote. On les sert accom pagnées de 
pâtisseries sèches.

Bigarades en quartiers (Confi*erie). — For- 
auiU / / / . — Choisir de grosses bigarades, les 
tourner en enlevant le zeste, les p a rtag e r en 
quatre et les m ettre au  fur et à  m esure dans 
l'eau fraîche, les faire blanchir et les faire dé
gorger tlans Peau pendant deux jours. D ébar
rasser le fruit de Pécorce qui reste adhérente, 
et le m ettre dans un sirop froid; le lendemain, 
cuire ce sirop à  24% recom m encer l'opération 
pendant trois jours en augm entant le sirop de 2* 
par jour, afin d 'am ener à 32* le quatrièm e jour.

Marmelade de bigarades. — (Voir orange).

Panier de bigarades à  la gelée (ih**ert). -  
Formnle l/ô . — Faire un panier en sucre (voir 
ce mot), lo garn ir de quartiers de bigarades g la
cées et de gelée d ’oranges. Il est im portant de 
ne pas m ettre dans cet entrem ets tous les fruits 
à  décorer; sa  qualité rem placera p a r le bon goût 
les a ttra its  de la  vue.

Bigarades & Peau-de-vie (lh***rt). — For- 
ton!* 410. — Choisir des bigarades de  Chine ou 
de bizarrerie, leu r en lever le zeste, les piquer 
avec une aiguille â  brider, les m ettre dans I eau 
fraîche; les faire blanchir, les égoutter e t les 
m ettre de nouveau dans l’eau froide. Le lende
main, leur faire donner un bouillon dans un sirop 
h 25% en répétan t trois jou rs Popération e t en 
augm entant les degrés du sirop jusqu’à  3 2 \

i
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Danger les bigarades dans les bocaux, ajouter 
les deux tiers d ’alcool â  25* dans le sirop ; filtrer 
et en rem plir les bocaux; bouchée herm étique
ment et déposer en lieu sec,

BIGARREAU» **- (Fronn* ce ra w rj; ail, hnutr 
herzUrerhe, angl. a h ih h u u i  c herry, il al. driegia 
d h sa ci ua, — Le bigarreau, qu’on appelle aussi 
guigne, est le fruit du b igarreau tier, variété  du 
cerisier. Il est bigarré de blanc et de rouge, sa 
chair, ferme et croquante, est très agréable au 
goût, mais indigeste si elle n ’est point mâchée 
avec soin* Celte cerise a  l'inconvénient d ’a ttire r 
les mouches p a r sa  douceur, et il n’est pas rare  
d 'en trouver des larves, ce qui la fait justem ent 
repousser de l’usage culinaire.

BIGARRURE, *-f. ; al). huuOchirliï, angl. pari g  
coton r. liai, ontechie. — Assemblage mal assorti 
de diverses couleurs tranchantes. Les décors de 
l’ancienne cuisine étalent b ig arrés; mais, de 
nos jours, la b igarrure ne plaît qu’aux cam pa
gnards,

BICASSE KOKOUR ( i  thje**e lo lie r). — Plant de 
vigne de la  Crimée. V ariété de raisin très abon
dant, m ais désagréable au goût. Il est tard if et 
mûrit difficilement, il produit un vin âp re  qui 
doit ê tre  vieilli.

BI6N0N (i.oris), né à Hérisson (Allier), le 
2d ju ia  181d. A tiiié vers Paris, le jeune Louis 
débuta dans Pua des premiers restaurants de l’épo
que. Sobie, actif et intelligent, il acquit prompte
ment PatTection de ses patrons et l'estime de la 
clientèle, sachant, par une rem arquable sagacité, 
prévenir et satisfaire les goûts variés de ses 
différents convives. Ce tact qu'il possédait d 'une 
façon innée e t qu'il poussa jusqu â  Paî t, nul 
comme lui n’en eut le secret.

En 1813, il quitta le Café d 'O rtay, et 
déjà répu té  parmi scs collègues comme homme 
d ’élite il réorganisa a  lois le Café Foy et le 
dirigea avec  au tan t d ’énergie, de souplesse 
d 'esprit que de capacité. Bignon se révéla 
adm inistrateur e t excellent patron, aimant à  
protéger l'em ployé digne d 'intérêt.

En 184Ï, Bignon céda le Café Foy à  son 
fréii% qui venait d ’épouser )Ilk Collot, des 
Frère* IVoreneanjr. Celte alliance fut m aïquée 
comme le signe de la plus haute sanction gas- 
tronomiqite parisienne. En prenant le Café Fiche, 
sous le nom de Bignon aîné, il devait donner un
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nouvel éclat A sa icnommée, En effet, la haute 
clientèle île toutes les parties «lu globe s’y donna 
rendez-vous comme parcueham cinent, et c’est la 
qu 'il se lit la réputation de premier restaurateur 
«lu momie*

Tout* desservir la gasitouoimc française, a  
cette  époque, il fallait non .seulement c ire  restait’ 
tu teur émérite, mais connaître toute la nomen
clature des meilleurs vins du monde, de tous les 
fruits et de tout ce que la te n e  peut produite 
d'exquis.

Bignon com prît 
que Paris était le 
tendez-vous de tous 
les hommes de goût 
délicat : aussi s9appli- 
qua-t il A garn ir ses 
caves de ci us au 
thentiques et A é tu 
d ier la  viticuUure 
dans tous ses détails, 
persuadé que, pour 
transform er les a li
ments naturels en 
alim ents composés, 
il est nécessaiie 
d 'étudier toutes les 
branches qui s’y  i ap 
pellen t. Il lit des 
expériences agrico
les e t fonda, avec 
quelques amis, la 
Société des Agricul
teurs de France, dont 
il fut l’uit des lau 
réats quelque temps 
apres. Il fut nommé 
ensuite membre de 
la  Société nationale 
d ’A g i ic u l tu ro ,  du
conseil supérieur de l'Agriculture, du Com
merce e t de T  Industrie, e t devint lauréat de ht 
Société d'encouragem ent au bien, dont il fait 
égalem ent partie. A l'exposition de Londres, en 
1802, H obtint le grand prix pour ses vins, co
mestibles e t l'agriculture ; de même en Autriche, 
en 1872, et A Paris, égalem ent le grand prix, en 
187$, A l'Exposition unîveiselle, pourlc progrès de 
la  culture en France et l'amélioration du sort des 
ouvriers de la terre par ses contrats d'associa
tion. 11 savait apprécier un bon chef de cuisine, 
exciter l'émulation des artistes p a r sa  parole A 
la fois sévère e t encourageante: « Vous êtes mes

! généraux, disait-il A soit ehel ci A son maître- 
{ d 'hôtel, ci il s'agit do conduire votre année  A la 
f victoire! - Il lit m ettre une plaque d em a ib re  
| dans la cuisine de sa  maison, su r laquelle il lit 
{ g raver en lettres d 'o r les noms de ses m eillem s 

chefs: VAt ^ t't:U xf FÈVKE, S iwyollk*
Curieuse çoTucideuce ! Il nous a  é té  donné de 

connaître Higuon eu  lorsque nous étions
cuisinier dans son établissem ent et aussi de 
mieux t'apprécier quinze ans plus ta rd  (!$&!;,

comme convive du 
Banquet de la Presso
scientifique, e t au*
jourd'lm i, il nous est 
dévolu dé faire l'his
torique de ce g m u l 
a d m i n i s t r a t e u r ,  
agronom e de m érite 
et homme de bien.

A m id esa itse td es  
sc ien ces , lorsqu'il 
avait A tra ite r îles 
sociétés savantes,
Bignon faisait débou
cher ses meilleurs 
vins et, apparaissant 
A la cuisine, s 'écriait ; 
< Chef, soigücz-inoi 
ce dîner, ces mes- 
sieurs sont l'aven fr 
de la F iance ». Il d i
sait v rai; la richesse 
d 'une nation dépend 
plus de sa production 
agricole, de ses con
naissances scientifi
ques et industrielles 
que île sa  forme po
litique.

Il réorganisa scs 
cuisines selon les régies de l'hygiène et en célé* 
tara l'ouverture p a r  u» d îner offert A son p e r
sonnel. C'est A ce dîner, auquel A lexandre Dumas 
voulut assister avec son am i Auguste Luclict, 
qu'il confectionna pour la  prem ière fois sou 
fameux potage aux moules, dont la  recette , q u il 
laissa au Café U kh tf eu t un g rand  succès parm i 
les gourmets de l'époque.

Frappé de la  m anière de faire de Bignon, 
A texaudre Dumas voulut A son tour donner un 
grand  banquet au  personnel de son théâ tre  de la 
rue  île Lyon. A cet effet, uu beau jour, il s 'en  alla  
aux Halles faire lui-méme ses provisions, A l'instar

L  B I O N O N
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des restau ra teu rs ; a la vue de Bignon, il s 'ap 
procha vivem ent, puis, lui serran t les mains avec 
effusion, il dit ; < La rm con ire t l a a  gran d  ho ht me 
e*t an Lieu fu i t  d e  b ie n ;  vous allez m’aider et 
assister au  banquet des artistes >,

L 'am phitryon fut plus d’une fois chanté par 
scscoiivivcsuppréciateurs; témoins K\s quatrains 
suivants qui furent déclam és p a r son au teur dans 
un des banquets de la  * presse .scientifique > :

— Au vicier**n nui met iout*‘ sa gloire 
A nous fournir du vin it<»u !r«*lai»S 
Avec rv$i*cc< it’aborU il nous faut boire ; 
lUcdms le veut, buvons à sa santé !
Toi, i!e>sirvaii| de la "Astronomie.
Brave Bignon, rpji SAtbftn nos goût»,
Aviv nous tous, |>our vivre en l».inaoiu*%
T à fk  dVu mettre auvi *lan> tes rajouts.
P o u r  illu stre r  la  euU iue fran çaise ,
Tour nous prouver sou unique bonté,
Va travailler au sein d'une fournaise.
Kl nous, en ebrur, buvons a sa santé !

Kn l£GT, H fut décoré de la Légion dhoiincur, 
su r la  proposition de la Commission supérieure 
de Im p o sitio n  universelle et de son ju ry ; éga
lement su r la proposition du ju ry  international 
de Londres e t du ju ry  international de im p o s e

! recherche de l'an tido tede  iV tm einide la vigne 
| et fit des essais pratiques, ce qui le fit nommer 
• membre de la  commission supérieure du phyl- 
! loxéra,
| La grande prime d 'honneur pour l'agriculture, 
! accordée p a r le  guivinncinent en l$$â, fut dé- 
[ cernée â  Bignon avec un objet d  a rt représentant 
\ le T ravail fécondant le Globe,
I II faudrait plusieurs pages de ce volume pour 
l énum érer les récompenses qui lui ont été décor- 
\ nées e t les commissions dont il lit partie tour à  
| tour, tantôt comme rapporteur ou comme membre 
{ du ju ry  aux expositions et Concours de France et 
1 de l’é tranger, * .
! Nommé par ses collègues président «le H lnion 
| syndicale des restaurateurs et limonadiers du 
1 départem ent de la Seine, Bignon voulut donner 
! sa  démission en se re tiran t des affaires; mais 
| chaque année, il est renommé p a r acclamation, 
| Depuis plus d ’un quart de siècle, Bignon vit 
| passer dans son établissem ent toutes les télé* 
| brités scient Niques, artistiques et littéraires. Il 
j fut lié d ’amitié avec les hommes les plus émi* 
f neufs dans les sciences, les lettres et la

1

lion de Paris, Bignon fut nommé, eu 1*7*, officier 
de là  Légion d'honneur et officier d ’académie 
l»our services rendus â l'agriculture, et pour la 
création fie ses bibliothèques et écoles gratuites 
pour les pauvres, qu'il fonda dans l’Ailier vingt 
ans avan t que le gouvernem ent eu t promulgué la 
loi su r les écoles gratuites obligatoireszct il recul 
ce compliment, caractéristique en tre  tous, de la 
p a rt du président de l’Académie des sciences: 
< B ravo! pour le succès du m érite enfin reconnu, 
et bravo! aussi, pour le préjugé vaincu Vêtait le
quatrièm e grand  prix quelesjurysiiiteriiationatix 
lui décernaient dans les expositions universelles, 
11 obtint, en outre, plusieurs médailles d'or, parmi 
lesquelles nous mentionnerons celles «le la 
•Société nationale d’Agriculture et de la Société 
nationale pour encouragem ent â  des services 
rendus ;i l'industrie,

8011 con trat «le participation avec les travail
leurs occupés su r ses exploitations agricoles de 
l'Ailier est un modèle d ’association des forces e t 
des in térêts communs. Basé su r In justice  et l'é 
quité, il produit le bien-être et la  richesse du tra 
vailleur e t du propriétaire et une union, dans les 
rapports en tre  le capital et le travail, qui ne s’est 
jam ais dém enti, depuis plus de tren te  nus que ce 
con trat existe.

D 'une activ ité  infatigable, â  l'apparition «lu 
phylloxéra, il employa tous ses loisirs â  la

1

politique des deux générations qu'il a  traversées, 
e t eut l'estime tic tous les partis, hélas! s! nom
breux en France. Q ucde sourires épanouis après 
nu bon dîner dans ce Café Hkhe  ; que d'intrigues 
tram ées; mais aussi que de grands projets dont 
il fut le gardien discret.

D'une force et d 'une énergie rares, Bignon est 
la personnification «lu restau ra teu r savant, le 
plus rem arquable de notre époque, un m aître 
que nous plaçons ici comme i’iui des types de la 
gastronom ie française.

big
BIGNON IA,*. ht, (Marlynia). — Plante du genre 
noniacé, dont la pltis curieuse p ar son fruit

est la J/, htthi. Il consiste eu 
une capsule presque ligueuse, 
ovale, renflée, term inée par 
une forte pointe arquée, en 
forme de corne de chèvre, 
roulée au  som m et; lorsqu’on 
sépare les deux valves, cette 
corne est double, on l'im ite 
cil confiserie avec de la  pâte 
d ’am ande ou de la pâte adra- 
gante. Mais si Io n  veut obtenir 
quelque chose de joli, 011 le 
fera en *ucre i*ré9 dont 011 

roulera la partie renflée dans du sucre bleu ou 
vert. Piqué su r un plafond de pâte sèche eu

I f : .  I v n  » -
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formant fa haie, il constitue la |>lus agréable bot* 
dure d entremets,

BIGORNEAU. r. «n -  Nom dottué eu lîiviagite,
A une espèce de coquillage comestible qui se 
mange comme les moules ei qui no serai! attire 
que le turbot littoral é|o Cuvier* Oii rappel le 
aussi /Mtorine, tthjorne ou Hhjourneau.

BIGOS» w. iùû$> polonaise). —  Ce mets, très 
estimé des Polonais, est d’origine slave.

Formait I I 7. — Coueher dans imo casserole 
en terre une couche de choucroute cuite la 
veille;aligner dessus une nappe de jambon de 
chevreuil également cuit, de saucisson ei de 
faisan* Alterner ainsi les lits de gibier et de 
choucroute, mettre le couvercle et faire braiser 
au four avec uu verre de vinblaneoiidelxmllloii 
et un jus de citron.

hVttiarfare, —- l a  délicatesse du blgos varie 
selon le genre et la finesse du gibier qui le  
compose,

BILIEUX, atlj. (Alimentation propre an Umpê* 
routent); ail. yuUhj, angl, bit fan*, ilal. bitiom. — 
I-*os personnes» d’un tempérament bilieux ont 
généralement les cheveux bruns ou ch A tains, 
sont maigres, ont les traits accentués, le teint 
jaunâtre, le caractère violent, impétueux et 
sont enclines aux sentiments extrêmes. Kilos 
supportent mal la saison d été et les pays chauds ; 
elles ont besoin de sobriété et de tranquillité 
morale.

Kilos sont, en outre, prédisposées aux affec
tions suivantes: maladie du foie et des voies 
biliaires, inflammations des organes génito- 
urinaires, goutte, gra voile, pierre, etc.

Ces prédispositions impliquent donc la néces
sité d'observer uu régime hygiénique, ayant 
pour but d’éloigner autant que possible les ten* 
dances morbides.

sont contraires, uu petit v in 'naturel, pris dans 
les repas f est la  meilleure boisson qifelles 
puissent consommer.

BILLOT, n. tu.; ail. Mark, ans). Mort, ilal- c^x», 
— «iras tronçon d’arbre cylindrique on carré vl 
poli supcrflcicllcnieui ; servant do table dans les 
cuisines et les boucheries pour tailler la viande 
et casser les os. itiUat de cuisine ; hacher des 
viandes sur le lillo t,

BINNY, at. nt. (ilarhu* ht nu if), — Poisson du Xi| 
du genre 'barbeau . On en trouve du poids 
de dix kilos. Jgi chair du binny est bonne et se 
traite  euHnairement comme le barbeau,

BIRAHBROT, *• f* (OuV. hollandaise). — Soupe 
de bière très usitée en Hollande et composée de 
farine, de beurre et de pain grillé. (Voir les for
mules au mot /titre.)

BIS, iidj.; ail. whiratzhrmttf angl, hro*eu, ilal. 
hihjio, esp. bazo, port, btttjfo, — D’un gris brun ; 
Pain bis: qui contient du son dans la farine; 
pain mélangé de farine de seigle et do froment. 
Mot latin qui signifie rfetfx  foin.

BISCOTTE, s. f .;  ail. zuclerpltrtzchen; angl. 
biscuit, de bis, deux fois, et tort**, cuit, — 

Pain au lait coupé par tranches et rôti au 
four,

Les biscottes sont d'origine belge, mais la 
pâtisserie française possède aussi les siennes; 
la bhcottim  des Italiens est un dérivé de nos 
biscottes. Au contraire, lescxpressionsallcmande 
et anglaise désignent mie tranche de pain ou de 
gâteau grillée et sucrée.

B iscotte  parisienne (P âtisserie). 
I18. —  Employer ;

Formule

Pftftm e alim entaire. — Les personnes bilieuses j 
doivent s'abstenir d’aliments trop gras. Le lait 
leur est également contraire. Elles doivent choisir 
des viandes blanches et des végétaux amers, 
tels que chicorée,endive, céleri, oseille, épinards. ; 
l,es entremets sucrés doivent être pris parmi les ] 
fruits : gâteau à la rhubarbe, compote de poires 
et de pommes. Comme eaux de table, celles ap
partenant A la classe des carbonate** sotliques 
sont les meilleures. Ia?s boissons alcoolisées leur

Siiere pilé. ........................... ..  grammes 500
Amande* douées .......................... — -U»
Amande* amères........................  — 90
Fécale ..........................................  — 9)0
Kirstli ou i i i k i i e , ..................... -  30
Jamu-s ilïrufe, ....................... nombre 10
lHanc* dVenf* montés . . . . . .  — H
Une pincée île *4d.

Procédé. — Après avoir mondé les amandes, 
on les pile en pâte très fine en les mouillant avec 
deux blancs d’omfs et le kirsch ou ranLsette.



312 BISBIS

lo rsq u e  la pâte est fine, ou la met dans une 1er- 
rine et on y mélange peu â  peu les jaunes d ’naifs 
eu travaillant la pâ te ; on y joint enfin le sucre 
et le sel. T ravailler encore jusqu'à ce q u e lle  s,>it 
homogénéisée. Fouetter les Mânes «JVufs, les 
Incorporer en saupoudrant avec la fécule.

Four cette dernière opération deux personnes 
sont nécessaires. Cette pâte est couchée sur des 
plaques ou des moules évases. Faire cuire.

B isco tte  a u  b e u rre  ftWhMr»*). — For
mule { /& - -Quelques pâtissiers vendent un genre 
de biscotte dans laquelle ils font en trer «lu 
beurre.

Employer :
Sucre en |»otidr«* . . . .  . . .  *VM
Fnrln**..................  . , . . . . -  1«M
lïriim* ...................................  — l'»0
lEnfv  ..................  iioiidav | h
Fne j*tnrtt' tic m*|.

J’reaW* — Mettre le beurre dans une terrine 
et le travailler avec la spatule en lieu tiède pour 
le faire ramollir sans le faire fondre. Ajouter le 
sucre et six jaunes «Dente je» uns après les autres ; 
écarte r les blancs de ces six «mite. T ravailler 
encore. Mettre la farine et ajouter quatre «mite 
entiers et les huit jaunes les uns après les autres 
en travaillant toujours la masse. Lorsque la pâte 
sera homogénéisée, fouetter les huit blancs «Doufs 
et les incorporer dans la masse avec les précau
tions d'usage.

Coucher la pâte dans des plaques â rebords de 
trois â quatre centimètres.

B isco tte  grillée  (l'etiU-foues).— Formule UK  
— Coucher «le la pâte â biscotte sur une plaque 
de quatre centimètres de profondeur* La faire 
cuire. Eu la sortant du four, étaler dessus une 
couche d am andes praliiiées, hachées et glacées 
â  la glace de sucre. Faire prendre au four une 
couleur Monde ; démouler et couper en morceaux 
de sept centimètres de long sur trois de largo. 
Remettre cinq minutes au four. Réserver pour le 
service.

Ces petits gâteaux doivent être secs et cro
quants.

B isco tte  de B ruxe lles  (Ihutomjerie fine). ~  
Formule IJl. — Faire une pâle fine comme pour 
les >n //tepii/u* au toi? (voir ce mot;; la coucher 
dans des moules longs et faire cuire. Lorsque le 
pain est refroidi, ie couper par tranches fines et 
régulières, les aligner sur une plaque de tôle et

les rem ettre dans un four vif pour leur faire 
prendre couleur. Telles sont les biscottes d ori
gine belge.

V - S .  !%* — V f

IIvoiknk. — Dans les biscottes, l'enfant trouve 
â la fois mi aliment protéique et calorifique, la 
partie légèrement rôtie fournissant directe me nt 
les m atériaux nécessaires â la formation des 
tissus adipeux, en même temps qtfelle provoque 
sur les aliments nue plus grande quantité de 
Unifies digestifs. La biscotte supplée â la m eil
leure farine pour l'alimentation des enfants; 
c'est, après le lait, l'aliment le plus naturel que 
Ion puisse leur donner. < Mélangée â du lait ou â 
du bouillon,dit Konssagrives. la biscotte constitue 
un premier aliment qui convient â merveille aux 
enfants. >— Lorsque Tentant est chétif et que 
le lait laisse â désirer, j ’y fais m élanger des 
biscottes: cela, réussit toujours. - (It F k k u u m . î 
La biscotte, en général,est l'aliment qui prépare 
le mieux les organes de la digestion â recevoir 
des aliments plus substantiels.

Fartant de ces principes, une fabrique de 
biscottes s’est fondée â Farte, sous le nom «le 
I{i*e*ft(erte /V«Oo;e/Ve,f«ians le but «le seconder les 
eîïorts scienttliques. tendant â  m ettre une digue 
â rctIVayaute mortalité «les enfants «pii disparais
sent avant l’âge «le deux ans, faute d'aliments 
sains et bon marché.

B iscotte de  Paris. - - Cette heureuse idée 
d améliorer encore la biscotte «le Bruxelles en la 
rendant plus fine et plus délicate est la création 
do la maison Bivort Ronge et C \
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La biscotte qu'elle fabrique, sous le nom de 
Biscotte do Paris, est légèrement sucrée: elle se 
distingue de celle de Bruxelles par la qualité 
supérieure des farines employées et sa forme 
plus régulière* Cette maison fabrique également 
la'B iscotte de Bruxelles, dont elle a  fait une 
importante spécialité*

K|, v*h — (îi Ivn,

Nourrissante et digestive, la biscotte réunit 
toutes les qualités réclamées par l'hygiène, pour 
1 alimentation du premier âge, surtout dans le 
cas ou l'enfant, trop jeune encore, ne peut digé
re r  même la meilleure farine. De plus, ses qua
lités rafraîchissantes préviennent les inflam
mations d'intestins qui, pour une large part, 
sont une des principales causes de la grande 
mortalité des nouveau-nés.

Les digestions laborieuses, les pesanteurs 
d'estomac n’ont souvent d’autre cause que 
l'absorption de mie de pain ou fécule, qui forme

Kir. Vj\ . — >û J.; b:V*‘U.!,

Outre les services que la biscotte, en général, 
peut rendre dans l'alimentation des enfants, 
des vieillards et des débiles, les ressources qu’oii 
en peut tirer sont très variées.

Usage aumextaikk. — Trem pée dans de Peau 
salée, froide ou chaude, elle constitue A la fois 
une boisson nutritive et rafraîchissante. Avec du 
beurre frais, c'est le pain par excellence pour 
les déjeuners au café, lait, chocolat e t thé*

Dans les potages, elle rem place avantageuse
ment le pain grillé, qui laisse un arrière-goût de 
graisse Mais,où la biscotte devient indispensable, 
c'est dans les hôtels, cafés restaurants et maisons 
bourgeoises. On aura désormais des croûtons 
tout prêts pour les petits gibiers rôtis, les salmis, 
les croûtes au Madère, fraises, champignons, etc. 
Kii coupant une biscotte de Bruxelles en quatre, 
on a  toujours sous la main des croûtons triangu
laires (voir la  tig. 11Mb Kii bordant avec ces

» f
5I »

dans l'estomac une masse amidonneusc difficile* 
ment attaquée p ar les sucs gastriques. Par l'usage 
de la biscotte on obvie a tous ces malaises.

Vi;, |*>£. — ifvïi *nl Îm

croûtons un plat d 'épinards ou d'oseille, on 
obtient quelque chose de bon et île-gracieux 
(voir la fîg. 1112.)

Jam ais les biscottes ne rancissent ; elles sont 
toujours croustillantes, exquises; ce qui n 'arrive 
pas avec les croûtons frils dans le beurre. Pour 
ces qualités multiples, la  biscotte non sucrée est 
ég alenient tout indiquée pour les œufs pochés, 
les croûtes aux pêches et aux abricots. Comme 
hors-d'œuvre, elle sert pour la confection de 
canapés d'anchois, de pain au caviar, etc.

Pour mieux démontrer ce que Ton peut faire 
avec les biscottes, je  donne ci-après deux for
mules que j 'a i expérimentées avec succès.

B isco ttes a u x  fraises ( Entremet* û la minute), 
— Formult f'JJ. - -  Passer ail tainis la  moitié des 
fraises dont on veut se serv ir (les plus petites), 
saupoudrer la purée de sucre, en farcir des bis* 
cottes. Les regarnir de belles fraises entières 
humectées de la purée de fraise. Saupoudrer 
de sucre et servir sur un plat rond ou sur un 
compotier.
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B isco ttes au  v in  de  Madère (K utm m U ). — 
Formule f  J ï. — Préparer une purée d'abricots 
au vin de Madère et au kirsch, en masquer légè
rement les biscottes de Bruxelles; les dé|K)ser 
sur une plaque.
Allonger le res
tant de la purée 
avec du sucre, 
du kirsch et du 
vin de Madère 
dorîgine, de fa
çon â faire une 
sauce arom ati
sée et chaude.

Coller avec de 
la farine et «les 
blancs d Ve il fs, 
au milieu dVm 
p la t  ro n d  e t 
creux, un croû
ton taillé en 
pyramide et frit 
dans le beurre.
Appliquer au 
tour de sa base 
iinepurécd'abri- 
cots très ferme.

Dresser une galerie avec les biscottes en j 
posant le côté abrieoié intérieurement et en les | 
appuyant les unes contre les au!res. Saucer inté- ! 
lieu renient. Surmonter le croûton du milieu d'un | 
attelct piqué d une biscotte en forme décroissant I 
et de quelques grains de raisin de Madère. S

Mettre le plat sur un compotier d 'argent et j 
servir la sauce à part (voir la fig. I Î K Î . )  j

BISCUIT, ztriebaek, angl. ô i V c w i / ,  ital. j
hheotto, esp. hhcocho, portug. bitenfo; de hUf deux 1 
fois, e t voi to.i, cuit, bhocht*. Dans l'origine, le j  
pain azyme était cuit sur une pierre chaude et la 
galette loin née était ainsi cuite des deux côtés; 
de la I étymologie de hh  cuit, deux fois cuit. — 
Bain fait de farine, de sel et d'eau et représenté 
de nos jours par l'hostie, le pain azyme et le 
biscuit de mer.

Déjà, aux temps mythologiques, les dieux 
avaient sur leurs tables les eupe d ’u t (friandises 
de table) au nombre des aliments que Ion ser
vait pour Vèptdhm  (le dernier service). Les 
cntxfnltt, dont parle Horace (Epi*t. î ) f if  étaient 
qu'une sorte de biscuit, lin peu plus lard, on 
trouve le libum, fait do Heur de farine, de lait

d huile et d u-tifs, mélange peu appétissant qu’on 
étirait cil holocauste aux dieux. Le e o lty ru  ou 
10////W* était une -sorte de biscuit qu'on mangeait 
avec du lait, du miel ou du bouillon (Itich, bief.

de* Antiq.). Les 
gâteaux upicwH* 
dus a  l'illustre 
Apîeius (voir ce 
m o t), c o n s t i 
tuaient des va-

/ riétés nombreu
ses (Athénée,/^# 
pnowph., /, 0*.)
On sait, eu effet, 
que le grand Apî
eius voulait tous 
les jours des nou
veaux me mot sr- 
ettmlw ou des
serts contenant 
divers belta r ta 
ou friandises que 
l’on servait û ses 
c o n v iv e s . L es  
dw /cîiir/w * ro
mains ou pâtis
s ie r s  a v a ie n t  

poussé la perfection â un degré dont l'hygiène 
et l'exquisité ne le cédaient qtiïi l'esthétique de 
la i t .  Une devanture de confiseur, trouvée dans 
les fouilles de Bonipéi et conservée au musée de 
Naples, nous démontre irréfutablement que l'a rt 
du confiseur avait atteint, il y  a  dix-huit cent dix 
ans au moment ou j'écris, le plus haut sommet 
de la perfection.

Ce sont eux qui nous ont appris â  varier les 
décors e t â  imiter les grands artistes. La noblesse 
de cette époque plus puissante savait apprécier 
ce grand art. Un artiste duleiorin* avait à  profu
sion fous les meilleurs fruits, toutes les ressources f  du pays, pour faire honneur â  la table des sei- 

I gnenrs, e t chacun d'enx se faisait une gloire de j  savoir faire une friandise â sa  façon.
[ La haute civilisation des Urées et des Latins 
} nous a  laissé les pralines, les dragées, les glaces 
| et les biscuits tins; tandis que les Barbares et les 
S peuplades sauvages en sont restés aux biscuits 
1 de mer, biscuits secs dont je  classe plus bas la 
j nomenclature, en divisant les catégories. On y 

peut choisir dans ces groupes, désormais très 
i distincts, les B, d ’entremets, les B. â  thé, les 
[ B. â dessert, les B. pour les enfants, les B. secs,
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les B. de mer, les B. m a la is , les B. mêdicameit- 
(eux, enfin les B. spéciaux de fabrication française 
et étrangère.

B iscu it fin (Haute cuis. — Entretint*). — For
mule Vit. — Cette pâte servira pour faire les 
différents biscuits mentionnés plus bas, et je  prie 
le praticien de s’y  reporter pour éviter des 
répétitions.

Kmpîoyer :
Sucre cil poudre ....................... . Ulogram. I
farine fine île froment..................•'ranimes -*V)
Sucre vanillé. ..................................  — r«0
Fécule. ............................................  -  550
fKtifc frai* . ...................................  nombre AI
Fnc pet île pincée île sel.

PronW . — .Séparer les blancs tics jaunes 
d'œufs et m ettre dans mie terrine les sucres, le 
sel et les jaunes; travailler le tout pendant vingt 
minutes. D 'autre part, fouetter les blancs très 
ferme et les incorporer avec soin dans la masse ; 
ajouter ensuite la farine que Ton fait tomber en 
pluie et que Ton aura préalablem ent mélangée 
avec la fécule.

Le tjUtetvj* de* monte*. — Cette opération 
demande mi soin tout spécial, c’est de la parfaite 
régularité du glaçage que dépend le lustre de la 
croule: après avoir bien lavé et essuyé un moule 
argenté ou parfaitem cnLétam ê, on doit le cou- 
clier sur le côté à  la bouche d'un four. Laisser 
refroidir le moule; y  verser dedans du beurre 
épongé chaud (voir ce mot); tourner le moule 
sur ses faces de manière A le beurrer également 
partout; avant de laisser figer complètement le 
beurre, on y ajoute vivement du sucre â glace 
(sucre passé au tamis de soie), on tourne le 
moule sur lui-même pour faire adapter le sucre 
d 'une-égale épaisseur sur toute la paroi; on 
prend alors le moule et on frappe avec Tune des 
mains contre l'au tre pour faire tomber les g ru 
meaux qui pourraient y être  restés. Coller autour 
extérieurem ent une bande de papier blanc dépas
sant le moule de cinq centim ètres: emplir le 
moule et élire cuire dans un four de chaleur 
modérée.

Lit Ctti*#on> ~~ Si la masse était cuite dans 
tleux moules, elle demanderait environ deux 
heures de cuisson, et mise dans quatre moules, 
elle pourra être  cuite après une heure. Un re 
connaît la cuisson en enfonçant dans le biscuit 
une aiguille à brider: si, après l'avoir retirée, 
elle ne contient aucune humidité, le biscuit est

f

*
I

f

cuit; an contraire, si la lame contient un 
enduit blanchâtre, le degré de cuisson ifcst pas 
encore atteint.

Le praticien reconnaît la cuisson p ar le tact 
cil appuyant légèrement les doigts sur le biscuit 
et, selon son élasticité plus ou moins prononcée, 
il le retire ou le remet au  four.

IltMorijiie. — Plusieurs variétés, que nous 
trouverons plus loin, se font avec la  pâte du 
tli*cnit finj à  laquelle nous prions le lecteur de 
sc reporter.

B iscu it d 'am ande (Pâti***rte fine). — For
mule ■/*>. — Ce biscuit excellent constitue diffé
rents gâteaux que nous dénommons plus loin. 

Kmpîoyer :
S u c re  en  poudre .....................................gram m es iCO
Am ande» d«m*e.s m ondées. . . . .  — £>>
A iiiaihIm  a>rt'*ris i . . . .  -• 1U
F é c u le ...............................................    * 1*1*1
Ka»i-de-vie.................................   — 15
.faune» d’u-uf*......................nombre H
Blatte» d\eltf» fouetté?. ....................... — I
tfne pincée «le sel.

Procédé. — Filer les am andes en pâte très 
fine; ajouter le sel et le su c re ; mouiller avec 
deux blancs d’œufs et l’eande-vic. Mettre 
alors Fapparci! dans une terrine, ajouter les 
jaunes d ’œufs et travailler vivement pendant 
dix minutes. Ajouter enfin les blancs d'œufs 
fouettés et la fécule en m élangeant délicate
ment. On fait cuire cette pâte dans des moules 
divers.

B iscuit au x  am andes (Entremet*). — For
mule li* i — Em ployer:

S u cre  en poudre. . ....................... ....  . grainint1» AV)
F é c u le .........................................................   - -  15 5
Am ande» douce* m ondée»........................ —  ôn
Amande» amérc* -   — 10
K a u -d o -v ie ..................................................   —  15
F n e  pincée île m*I.

Procédé. — Léserver, pour les séparer p ar le 
milieu, quinze amandes douces; les piler en les 
mouillant avec un œuf entier; m ettre les amandes 
pilées dans une terrine avec le sel, le sucre, un 
œuf entier et quatre jaunes d ’œufs. T ravailler le 
tout; pendant ce temps, fouetter les blancs 
d V u fs ; mélanger la Moitié de la fécule avec les 
blancs et l’autre moitié en ajoutant les blancs 
iFiriif», selon la régie.

f îlace r un moule â timbale (voir //. fin), le 
décorer intérieurem ent avec les am andes en les
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fixant su r le fond et la paroi et y  m ettre déü 
cateinent la pâte.

B iscuit génois ( P ù tU t t r h  o rd in a ire ) . — F o r  
m u le  t'27. — Kmployer:

Sucre en poudre. . . . . . . . . . "ranimes 27>
Farine fine..................... . . 27>
beurre fin . . .  ......................... „ 27>
ïKiif* frais ................................... , nombre ♦;
Ze*dr; de rit rots râpé. . . . . . . • 1

5 Procédé. — Casser les œufs dans une bassine, 
! ajouter le sucre, le sel, la farine et fouetter sur 
| les cendres rouges. Lorsque la pâte  est montée, 
| y ajouter le beurre fondu, 
j On couche cette pâte clans des moules évasés 
i ou su r des plaques d'oftiec préalablem ent 
i beurrées.
T-i
! B iscuit melon (Eulrem el*). — Form ule PtO. —

Faire une pâte à biscuit de .Savoie â  la gcuèvoi.c

P rocédé. — Mettre le sucre et le beurre un peu 
ramolli dans une terrine et le travaille r; ajouter 
quatre uni fs p a r intervalles, Fun après l'autre, 
avec un peu de farine en continuant de travailler; 
ajouter deux autres jaunes d'œufs et fouetter les 
blancs. M élanger le tout et coucher la pâte sur 
des plaques d'office beurrées en nappe épaisse 
d'un demi-centimètre.

Biscuit génois (Ancien mode).— F orm u le tïH .—  
Kmployer:

Sucre n i pondre ......................... , grammes 27>
Amandes douce* mondée*.................. — îm
Amandes nmércs *   — 10
Farine fine . . . . . . . . . . . . .  -- 27J
Heurre fin . ........................................  — l.’rfl
<Kufa frn U ................................   nombre U
K ne pincée de sel fin.

P rocédé. — Filer les amandes selon la règle et 
les m ettre dans une terrine avec un œuf. T ra 
vailler le tout, y  ajouter le sucre, Ja farine et 
deux œufs l un après l'autre. T ravailler pour 
homogénéiser le tout. Fouetter les blancs d’œufs; 
faire fondre le sucre et m élanger les jaunes avec 
les am andes: m élanger ensuite les am andes, les 
blancs d œufs, le beurre et la farine en même 
temps, en évitan t d 'écraser la m asse; fa coucher 
de l'épaisseur d'un demi-centimètre sur des pla- 
ques d'ofricc préalablem ent beurrées.

Ktant cuite rA»x trois quarts, re tirer les plaques 
du four, renverser le biscuit sur la table et cou
per des bâtons de sept centim ètres sur trois; les 
rem ettre au four pour leur faire prendre une 
couleur marron. Cette pâtisserie ne sc glace 
pas, elle se distingue par sa qualité croquante.

B iscuit génois su r  le feu. — Formule PJiK ~  
Kmployer :

Farine................................. . . , . gramme* 27 >
Sucre. en pm idie.................... . . — 2ôO
beurre f i n ......................., . . . . — 2 7 1
fhtift frah nombre u
I "ne pincée de sel.

I

li?. lît. — |ïî*e>iïl n3îl>ï,
ï
I ( voir Informulé 1 !0)\ beurrer et g lacer fieux moules 
] en forme de demi-melon, les em plir aux trois 
| quarts e t faire cuire dans un four très modéré.
[ Démouler, niveler les deux moitiés, les creuser lc- 
[ gérem ent et emplir les creux d une crèm e pâli-s- 
i siêre : appliquer Func su r l'au tre  les deux moitiés 
1 et g lacer le melon avec une g lace aux pistaches 
| vertes. Imiter la queue avec du sucre cuit au 

cassé et tiré.
B iscuit de seigle ( Entre met*j. — Formule PH.

— Kmployer :
i
i Sucre on poudre...............................grammes 7**
| Farine fine..................................    — 125
{ Fécule..............................................  25
| Mrc de pain de .ndglc pulvérisée. . — 125
î Noisettes torréfiée* et bro\éo* . . . -  25
j Zeste fFnrange................................  nombre I
| iKrifü frais —• Ifi
t
! P r o c é d é . — Mettre dans une terrine le sucre, 
j trois œufs ' entiers, treize jaunes et le zeste 
j d'orange. T ravailler le tout pendant vingt mi- 
j nutes. Fouetter les blancs d'œufs e t les incor- 
i porcr dans la masse en même temps que la 
I farine, la mie de pain de seigle e t les noisettes 
\ préalablem ent mélangées, 
j Toucher l'appareil de l'épaisseur d'un centi- 
j m ètre sur des plafonds ronds et réguliers, ou 
! bien sur une plaque carrée. Cuire dans un four 
! moyen. Abrïcoter, poser un au tre  biscuit de 
! seigle dessus et couper le gâteau rond ou carré  
î par bâtons. Il peut être abricoté et saupoudré 
| de noisettes broyées.
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B iscu it h é risso n  (Kufeeuteh). — /veinule VU. ap rès l'au tre  six œufs entiers avec un p en d e  
— P rép are r une pâte génoise (voir ec mot), la j farine, de façon à  absorber en même temps les 
coucher dans un moule ovale et concave: faire ; œufs et la fa rine; continuer si trava ille r; faire
cuire e t laisser refroidir. Procéder s\ l'appareil 
suivant :

.humes tlViif-i. .  

Cacao en poadr.r 
Sucre cohca*$>.
Ileurre fin . .

unmhrc 4
L'Mfnsnw 25 

l.V)
■— iou

Procédé. *— Cuire le sucre au  gros boulé e t le l 
verser chaud sur les jaunes dVeufs et le cacao [ 
en rem uant jusqu 'à  ee que la masse soit refroidie ; j 
y  m élanger le beurre. [

Couper le biscuit p a r  tranches horizontales, j 
les g arn ir de l'appareil et les réajuster. G lacer | 
te gâteau  nu chocolat et le  piquer d 'am andes j 
efiîlées. Le poser sur une serv iette  â dessert.â 
franges, pliée sur un plat.

fondre le beurre et ba ttre  les dix blancs d'œufs 
que Ion  incorporera dans la masse avec le 
beurre fondu, en prenant les précautions d'usage.

Cette pâte se cuit dans des plaques en f e r  
blanc ou des caisses en papier.

B iscu it financie r (Entremet*). — Formule 43». 
— Kmployer:

Sacre en poudre y  . .. „ . 
Sucre foi iaS' i ' . . . . . .
Farine line. . . . . .  .
Amande* doture* tmeibV*. 
l>êiirre> tin „

* •ri'AMines 125
— 75
— 375 

20J
— 125

B isc u it to r tu e  (Eutremet*). — Formule 133.— 
Kmployer :

K « »
t b * * J  • *

Farine.
Sucre en |«»udr 
Amande praïincc 
Fécule. . . . . .
Jïcilrre fin . . . .
fKuf* frai* . . .
Quelque® goutte* (IVs*ctice de café.

gramme*

4 »  v- nombre

•V»
.V J O
200
2*0
.vu»

s

Procédé. — M ettre dans une te rrine  les œufs 
e t le sucre. T ravailler un quart d 'heure. M élanger 
les am andes pralinées, préalablem ent broyées, 
avec la  farine e t la fécule, e t faire fondre le 
beurre;-incorporer les farines, le beurre et les* 
sence de café en même temps et en rem uant. 
Monter la pâte  dans des moules ovales et conca
ves. Cuire dans un four m odéré; laisser re 
froidir.

T ailler le gâteau  p ar franches horizontales et

<Kuf» fra i*  . , , • .....................................  nom bre 1 1

Procédé. — Filer dans le 'm ortier la moitié des 
am andes et le sucre ; passer â travers un tamis 
de fe r; m ettre dans une bassine les bla ncs d'œufs 

I et les fouetter; lorsqu'ils sont fermes, y  m êler 
j les am andes pilées, le  sucre, la farine et le 
; beurre.
j Beurrer des moules â Savarin et les satipou- 
\ d rèr avec le restant des am andes hachées fine-
} ment.* • '
! :
\ B iscu it C en d rillo n  (Pédmerîe). -
[ l'M. — Kmployer:

Formule

Snere eti poudra . 
Farine f ine. . . .
CliocolAt râpé. . . 
iKnl* Irais . . .  
Fin? pincée de m*I.

* . . grain mes 2* JO 
. . . — 2UU
. * . — 100

; neutre 0

| Procédé.'—  Mettre dans une terrine la farine, 
1 le sucre, le sel, deux jaunes et deux oeufs entiers 
| Fini après l'autre, e t travailler le tout pendant 
| un quart d 'heure. Ajouter les quatre jaunes 
I d’œufs et le chocolat. Fouetter les blancs c-t lesles g a rn ir  d u n e  crèm e cuite au café. Glacer le , . t .. ^

gateau  au tu  e et m .te r les écaillés a aale  h ; 0 ^  A dc |)a,)ici. ou dc fcl,
eo inet avec de la glaec r ^ a  ?. La te to .e t le , | , ,  Q|| ,CSC0I1 bâtons eu les sortant du
pattes s  m utent a v c ç d c la p a tc  d oflicc i1L.1ïaxm j. ,CJ} , ; ‘c c ^  frokl m  c!locolat.

B isc u it m an q u é  (Entremets). — Formule 43 f. 
Km ployer:

Kuere en poudre .  ,  

fin iie  lim \ . . , , 
lïeunv. fît! . . . . . 
fKtif* frai* . . . . 
Zestes de titrai* ,  .  

lUnim vieux . . . .

gramme* SCO. 
— a JO 

250
itnmbic 10 • ►>1 ■ ,r M-

petit ve r»v I

! B iscu it T ro is-F rè re s  (Entremet*). —- Plus 
| connu sous, le nom de f/âteau trot* frère*. —* 
! Formule 137. — Kmployer:

. ■ t 
Procédé. -— M ettre dans une terrine  le sucre j

e t dix jaunes d'œufs ; trav ailler et ajouter Fun j

Sucre en poudre . . . .
Farine de rU . . . . . . 
Umtrrc lin . . . . . . . . . .
AniïUldcH d'MH'C* îaolidt'tV. .  * 
Aügéii'pie coupée en petit* dé- 
Marasijrifn ^  ,

fKnfs IV.us . . ............... ...  .
Frie pîuoée dc *ef.

*■ ■ *
te *  * ■  *

irraiiinirs U H )  ■ 
— 375

lOJi»
*>4
30

nombre 13

ircr, O



......... .. ~ ~~ I
Procédé. — H acher les amandes, les passer ' Procédé. — 3!cttre dans mie bassine les actifs, 

dans une passoire â  trous; m ettre les ccufs, le i le zeste de citron et le sucre. Fouetter su r l’angle 
sucre et le sel dans une bassine posée su r un cer- i du fourneau ou su r les cendres rouges; lorsqu’ils 
d e  à Han dans un sautoir d 'eau bouillante su r le } ont atteint la forme d ’une mousse consistante,on 
feu. Fouetter régulièrem ent pour faire mousser \ y ajoute la farine et la fécule mélangées d ’avance, 
la m asse; lorsqu elle  est montée, y  m êler la j B eurrer le moule avec du sucre fondu e t le 
farine de riz, le beurre fondu e t le m arasquin. : g lacer avec un m élange d’amidon et de sucre â  

Mouler dans les moules spéciaux qifon appelle j g lace; rem p lir aux trois quarts e t faire cuire 
moule* à troi* frire#, e t les faire cuire. Lorsqu’ils j comme le précédent.
sont cuits et refroidis, on les g lace avec de la j -
m arm elade d’abricots et on les saupoudre avec \ B iscu it a u x  m a rro n s  (he**ert). rormule
les am andes et l'angélique. Poser le gâteau  su r [ Em ployer:
un fond en pâte â napolitains (voir ce mot) j Sucre en poudre................ . . . . gramme* :►>*
nbricoté et saupoudrer d ’am andes et d angélique f Sîutc vamiié. . . . . . . . .  —
liaeliees. j iiuik■* d Veuf:*....................................  nombre »îj

B iscu it s u r  le feu  {Entremet*).—  Formule m .  j Procédé. — Piler les m arrons dans le m ortier;
— Km ployer: I les m ettre dans une terrine, y ajouter trois blancs

| ot le sucre; travailler. B attre  les trois au tresSucre i*n poudre ...............................grammes *Ol | , ,  .. \ . . . * . .  »
Férule. ! .................  — 225 . | blancs dum ts et les incorporer dans la  pâte. Les
jK tiftfraH . .................... . nombre i 2 [ d re sse ra  la id e  d ’une cuillère ou avec la poche
rni*C|Anc^e de * I...........................  ”  1 \ su r des feuilles de papier e t les faire cuire dans

| un four tiède ou â  l’étuve. Les laisser refroidir et 
Procédé. —  3leUre le sel, le sucre, le zeste e t i décoller le papier, 

les omifs dans une bassine et fouetter la masse j
su r des cendres rouges, ou mieux dans un bain- r B iscu it au  m o k a  (Eutremet*).— Formule 442.
m arie improvisé en m ettant la bassine sur un j — Couper un hheuit fin  horizontalem ent en trois 
cercle  â  Han dans un sautoir d’eau bouillante su r | tranches, le g a rn ir d 'une crèm e Chantilly préata- 
le feu. Lorsque la masse est mousseuse, ajouter j bleinent sucrée et arom atisée â l’essence de 
la. fécule en pluie, homogénéiser et mouler. Cuire [ café : le g lacer avec un appareil composé de 
dans un four moyen. I beurre fin sucré et travaillé  en pâte  molle. Le

. . f j décorer avec la meme pâte et tenir en lieu Iroid
B iscu it de  Savoie (  f.ufre met*). —- form ule 440. \ jd^nuViu moment de servir.

— Kmployer : j
Sucre m  poudre.................. * . , grammes ?«*.*> B iscu it de C u ssy  {hu frem et* ). fo r m u le  443*
Farinetanmi’e . . . ........................  --  575 t -—- Kmployer:
fKuf* frais . .........................................nombre 10 '•
Gous*e de vrttiilî-............................  — I ■ i Sucre en poudre .. .............................. grammes Ii5

! Sucre vanillé...................................  — 25
Procédé.—  Me lire  dans une terrine le sucre, i Farine de riz. . . . . . . . . . . .  — ■**>

«leux ««ifo entier*, quatorze jaune* et la vanille ; ! î&Vïfcîh ; : . ; . . . : „™t,re ’f»
travaille r le tout, I) au tre  part, fouetter les ;
blancs, les incorporer dans la pâte  en faisant j Procédé. — 3Icttre les naïfs dans une bassine 
tom ber la farine en pluie. . ■ \ 'av ec  1*3 sucres et fouetter sur les cendres ronges

B eurrer un moule avec du beurre fondu et ! ou bien m ettre la bassine dans un sautoir d eau 
i*égouttcr. Saupoudrer avec de ta  fécule l inté- ! bouillante. Lorsque la  m asse est mousseuse, 
rieur du moule et l’em plir aux  trois quarts. Faire  1 ajouter la farine en pluie et le beurre fondu.
cuire dans un four de chaleur modérée. Kuîre dans fies moules au four modéré.

*
B iscu it de  S avoie  à  la  g en ev o ise  ; B iscu it au  c h o c o la t (E'utremet* ).— Formule

— Formule 440. — Km ployer: ; 4 4 4 . — Kmployer:
Sucre tu  poudre.........................   gramme* >*> Sm iv eu poudre ...............................grammes b-*»
Farine fine, ...........................................  — 2'tO Chocol.i* wius Micre fomt'i. . . . .  — 125
Fécule...................  . . . .  . . — -5 Fécule. . . , * ................... . . . — ‘AG
Œuf* frai* , . .....................................  nombre 1- ; Vanille. . . . . . . . . . . . .  —
ftvtte rie citrvit râpé* . . . . .  I Œufs frai* . . . . . . . . . . . .  nombre 10
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Procédé. — S éparer les jaunes des blancs 
d’œufs et m ettre les jaunes, le sucre, la vanille 
et le clioeolat dans une terrine et travailler le 
tout. Fouetter les blancs très ferme et les m é
langer avec la  masse.

Coucher cette pâ te  dans des moules évasés; 
les cuire dans un four un peu chaud; les laisser 
refroidir et les g lacer au  chocolat. Ne pas con
fondre ce gâteau  avec le B. au chocolat, en tre 
mets en surprise.

B iscu it soufflé  (Entremets).— Formule 445.—  
T ravailler deux blancs d'œufs avec une quantité 
relative de glace royale (voir ce mot), y  ajouter 
de Fcau de fleurs d 'oranger. Coucher cette  pâte  
dans des croustades A struc (voir ce mot) et les 
cuire dans un four très modéré.

M

B isc u it a u x  fra ises  (Entremet* eu *nrprt*e). 
— Formule 440.

G lacer un moule â  timbale avec amidon et 
sucre A glace, comme il est indiqué au IL fin, 
e t rem plir de la  m êm e pâté. Le faire cuire et 
le laisser refroidir. Avec la lame d'un couteau 
tranchc-lard, le v ider complètement à l'in té
rieur et en form er un cercle ; couper le bout 
du m orceau de l'in térieur et le juxtaposer Ci sa 
place, J e  m anière A former une tim bale du 
bücuir.

Fouetter de la crèm e très fraîche, lui incor
porel* une purée de fraise préalablem ent sucrée? 
garn ir le biscuit, recouvrir avec* son couvercle 
et le g lacer a  b lanc; recouvrir avec de la glace 
royale pour donner plus de blancheur nu biscuit. 
D 'autre part, on aura  partagé de belles fraises 
rouges; les poser su r un tamis pour les g lacer A 
la gelée egalem ent rouge.

D écorer le biscuit en fixant les fraises avec du 
sucre ou de la g lace royale. Poser le biscuit su r 
une serv iette  pliée sur un plat rond.

Hemarque. — -L 'intérieur peut égalem ent ê tre  
garn i d 'une glace aux fraises; dans ce cas, on 
au ra  fait sangler le moule contenant le biscuit. 
Cet entrem ets, de m a c réation, doit se distinguer 
p a r la blancheur de son glaçage, la régularité  
de son décor et la qualité de son goût.

B iscu it a u  c h o c o la t (  Entremets en eurprhej. — 
Formule 447. — Faire  un biscuit uni dans un 
moule a timbale et le vider en procédant comme 
U est indiqué dans la  formule 440  (Biscuit aux 
fraises), rem plir d 'une crèm e fouettée â la 
vanille, eouverelor, tourner le biscuit et le g lacer

au chocolat. D écorer ait cornet avec de  la  glace 
royale e t le  poser su r une serv ie tte  â  franges, 
pliée su r un plat rond et froid.

B iscu it à  la  c rèm e  ( Entre met*).— Formule 448. 
Ce gâteau , pour ê tre  bon, ne doit ê tre  fait qti’A 
la cam pagne, o ù . la crèm e fraîche lie fait pas 
défaut.

Em ployer;

Sucre en poulr** . . . .................. grammes 2*0
Farine fine .................. — 12-V

I

fEuf* frai* . ' ...............
Crème ferme et fraîche

nombre 
. . . . .  centilitres

Procédé. — 31cttre dans une terrine  les jaunes 
d'œufs et le su c re ; faire mousser en travaillan t. 
Fouetter la crèm e, la faire égoutter su r un tam is; 
fouetter aussi les blancs d œufs e t les m élanger 
A la  m asse; y ajou ter ensuite la  crèm e.

Cet entrem ets peut ê tre  arom atisé avec une 
petite quantité  de purée de fruits fraîche : fraises, 
framboises, violettes, roses, etc.

La qualité hygiénique de ce biscuit ne le cède 
qu A son exquisité.

B isc u it  ita lien  (Pdtteierîe). ~  form ule 149. 
—  Em ployer:

Forme fine. ......................■* * . .gramme* .2V>
Sucre concassé. — 50f)
lEufS* . * . . . * . , * * * * * .  nombre S 
Tue pincée *îe sel.

Procédé. — F aire  cuire le sucre au gros boulé 
(voir ce mot) avec  un décilitre.-d'eau et laisser 
tiédir. .Séparer les jaunes des blancs d'œufs et 
les fouetter très ferme. Mêler dans une terrine 
le sucre et les jau n es ; travailler e t y  ajouter la 
farine et les blancs d'œufs. Cette opération doit 
se faire délicatem ent pour éviter d 'écraser les 
blancs dans une colle farineuse.

.On couche cette  pâte dans des moules bas et 
évasés.

B iscu it ru sse  (Ihseert). 
Employer :

Sittre < n poudre 
Farine fine* . . 
Zeste de c ilro.i . 
«Etif* fr.u« . , .

*■ * #■
* #•

» ê

Formule 450.

grammes f#0>
" ' — W ) 

nombre I
* .

Procédé* — Mettre dans une terrine le sucre, 
le zeste e t les œ ufs; fouetter le tout pour faire 
mousser, y  ajouter la farine et bien m élanger.

On les couche avec  la poche de forme ronde 
ou longue, sur des plaques beurrées et farinées;
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on les saupoudre de sucre en abaissant la pointe 
avec le doigt. Four moyen.

B iscu it p o rtu g a is  ( Pâti* *e rie) .—  Formule / >/. 
— Kmployer :

Sucre eu pou4r*\............................gr umaes ru)
Frftllfî.................................  ̂ iV)
M rim*!'!*!*** l'ai) rî»: J» i^é-r-n l.tini* — 2MI
Zc»tc-* de citrons............................... neu tre  2
<Ktif« frai*....................... ... — 1*2
I nc p in cée  d e  &«*!.

Procédé. — Mettre la marmelade, le zeste, le 
sucre et les jaunes dV ttfs dans nue terrine et 
travailler pendant un quart d 'heure. Fouetter 
les blancs et les m élanger a la masse en obser
vant les précautions déjà prescrites.

On couche cette pâte dans des moules en fer- 
blanc plats et évasés.

B iscu it h o llan d a is  (Entremet*). 
Fyl. — Kmployer:

Form ule

Sucre de poudre ...........................;
Farine lis c ............... ...
U etirre .....................................

de Malaxa.
Ifat.dü* d e  C o r in th e . . . . . . . .
C édrat confit co u p e vu petit* d é* . .
tF iifs  frai* .........................................
Fnc pincée de

gr.iuiute$ Z A * >
— t<n
— 7» 

fin
— 7)
— 27 

norntne p;

Procédé. — T ravailler dans une terrine le 
sucre, la farine, six  jaunes et quatre umfs entiers. 
Ajouter les jaunes les uns après les au tres et 
enfin les raisins et le cédrat. Homogénéiser le 
tout et ajouter les blancs dâtuifs en neige.

Cuire cette pâte dans des moules plats e t 
évasés.

B iscu it v e r t  {Entremet*). — Formule /.>7. — 
Faire une pâte à biscuit fin dans les proportions 
relatives â cinq «»nifs, y ajouter du vert d ép i
nard ou nuire vert végétal: égaliser la couleur 
dans toute la pâte et la coucher dans des moules 
sans trop l'écraser. Cuire, laisser refroidir et 
glacer â la pistache.

Pemarque. — Ce gâteau, cuit dans un moule a 
timbale uni, vidé et rempli d'une crèm e â  la 
Chantilly, dans laquelle on aura mélangé cent 
grammes de pistaches pilées, avec «lu sucre 
glacé, et saupoudrée de pistaches hachées, 
constitue un entrem ets de surprise agréable.

B iscu it rose (Entremet*). — Formule F>t. —  
Ajouter â  la pâte a biscuit fin une goutte de

cochenille ou carmin e t une goutte d'essence de 
rose. Lorsque le gâteau est cuit et refroidi, le 
g lacer â  la g lace rose et décorer.

Pe marque. — Il y a quelque vingt ans, les 
biscuits de couleur étaient très en vogue, mais 
la mode s est reportée aux B. plus naturels e t 
partan t plus hygiéniques.

B iscu it à  l ’a n a n a s  (Entremet*). — Formule 
745.— f «lacer un moule uni â timbale, rem plir 
de pâte  â  biscuit fin ;  le faire cuire et laisser 
refroidir ; le vider en forme de timbale et le 
g lacer au  sucre fondant â l'ananas. Le garn ir de 
crèm e fouettée, arom atisée et .sucrée avec du 
sirop d ananas réduit.

Décorer le dessus avec de l'ananas.

B iscu it & l’o ra n g e  (Entremet*). — Formule 
/> ; .— P rép arer un F», mtr te feu  (voir formule VS) 
arom atisé de zeste d 'o range; lorsqu'il est cuit et 
refroidi, le  g lacer au fondant â  l’orange et le 
décorer avec de  Toi ange confite.

B iscu it h  l’a n ise tte  (Entremit*). — Formule 
i')7. — P rép arer un IL aux  a mander, (voir fo r 
mule 420) dans la pâte duquel on au ra  mélangé 
15 gram m es d'an ta écrasé. Lorsque le gâteau est 
cuit, le g lacer mi fondant dans lequel on aura 
ajouté de l’anisette .

B iscu it m o u sse lin e  ci la  fraise (Entremet*).— 
Formule /AS*. — f «lacer un moule évasé dans la 
règle et rem plir de pâte â biscuit fin légèrem ent 
coloriée en rose, le faire cuire ; le garn ir in té
rieurem ent d une purée de fraise; le masquer 
d une m arm elade de fraises et le décorer avec 
des fraises en tières, si c’est la saison.

Pemacque.—  Lu glaçant les biscuits avec du
fondant arom atisé et coloiié, on varie à l'infini
la nom enclature en rem ontant toute l'échelle
des liqtieuis et des condiments aromatiques.
Nous nous dispenserons donc de les mentionner * •
ICI.

B iscu it à  th é  ( Pâtisserie) . — Formule. FYt. — 
Kmployer :

Sucre »*ii poudre . . . . 
Sarre vanillé. . , » . . 
Am,unie* dance* iw»ad«V. 
I fia né* d'uoif*. . . - . -

gramme* 2*7 
— 27

In*
nombre h

Procédé. —  Plier les am andes avec les blancs 
d'n ufs en les ajoutant par petites doses; y  joindre 
le sucre et homogénéiser le tout.
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Faire deux bandes «le pâte sucrée et abaissée, 
sur lesquelles on couche l 'appare il. Cuire sur des 
plaques e t les couper eu .sortant du four.

Xe pas confondre avec les petit* four* à thé 
fvoir ce mot).

B iscu it au  g ingem bre (he**ert <ti<j* *tif/, — 
Formule !*>). — Kmployer:

Sucre cii paî t re . . . ................. *;r.ifimics ït'iO
Farine fine.................................... — 1"*0
Gingembre pu!vêiri'*i'-..................... — 1‘-
tKuf* frais . . , ..............................  nombre a
Zo>te$ irp r ;in ^ 3 ................................. — l

■ Flic pinctss desçl.

Procédé. — Travailler dans u:;e terrine le 
sucre, le sel, les zestes, le gbigcinbre et les jaunes 
d’onifs. Lorsque la masse prend uii aspect mous
seux, y ajouter les blancs fouettés en neige. Les 
coucher sur du papier et les saupoudrer de sucre 
en grains. Faire cuire.

Pemarqne. — Ce biscuit est Fini de ceux que 
le médecin peut recommander aux enfants et 
aux convalescents. C’est un aliment qui permet 
de passer de la diète â des aliments plus substan
tiels. Ha qualité séché et croustillante permet 
de l'imbiber des liquides que Ton veut faire 
prendre.

B iscu it p o u r  m osaïque itiarnitnre). — For
mule 1*> /. — Kmployer :

r dont les nombreuses variantes se rapportent à 
Th» des types mères qui sont :

L k IllSITIT FIN';
Lk UiscriT su : lk fku ;
Lk Biscuit .u*x am.im u s  ;
Lk Hisitit  gkxois,

*
Le premier, dont la formule est invariable, se 

î prête â une foule de genres qui ne varient que 
; par l'ai orne et le décor.

Le JL ^u r  le fe u  se distingue dans sa fabrication 
en ce que, au lieu de fouetter les blancs d’œufs à 

* part, les œufs entiers sont fouettés sur le feu 
d’une châle ir, douce d 'abord et progressive cit- 

| suite. Ce genre supporte aussi l'adjonction «lu
| beurre.
[

î Le IL a u x  a monde* est un type dont les variétés 
sc font p ar les noisettes, les pistaches, les 
pignoli, etc.

‘ Enfin le IL génoh dont la pâte sert à faire des 
1 entrem ets aux fruits et des pâtisseries variées.
i Ce sont ces types e t leui« dérives que nous 
| avons étudiés dans cette prem ière partie.
s
I . lli>( tits anglais. — En Angleterre, on fait île 
l nombreux biscuits secs qui va l ient de noms et 
\ de forme. Le plus souvent, ces biscuits ont pour 
: base la même composition et ne sc distinguent 
| que par la forme et le nom.

Sucre en i*o:ir!re
Farine.............
lKaf« frai* . . .

granitui** *<*>
—

nomliri* l i

Procédé. — Faire une pâte â  biscuit en procé
dant selon la règle. Lorsque la pâte est faîte, 
colorier un quart en ro*e, un au tre  quart en terlf 
le troisième quart au chocolat et Laisser l'autre 
partie en hlanc.

Verser les liâtes en même temps dans des 
moules plats, de façon â m arbrer les couleurs.
Cuire dans un four modéré. Laisser rassir nn peu
et le couper au moment de s en servir.

Ce biscuit sert â faire des charlottes, des mu
railles, des rochers, ou â  garnir les bas-reliefs 
des pièces montées.

i
*

; B iscu it de m er {Patkttrie amjlahe). — For- 
j mute fo'J. — Anciennement on faisait le IL coin- 
j posé moitié farine et moitié sucre; puis on a 
I adopté la formule .suivante:
| Em ployer:c
\ Sucre en poudre..................... , . gra mmcs 2.V>
I Farine fine............. . ...................  —
j <Kuf* frai* .....................................nombre H
| *r

Procédé. — Travailler le sucre et les œufs 
1 dans une terrine et ajouter ensuite la farine. Les 
î coucher â  la poche ou av ec 'l'appare il spécial: 
| les piquer ou les m arquer du nom de la maison, 
i Les faire cuire dans un four chaud..i
»

B iscu it ang lais. — Farm nie IM . — Employer :?
UtscriT i/ E ntiïfmkth.— La pâtisserie, comme 

la cuisine, la confiserie et la chimie, possède cer
taines bases que Ton rencontre â chaque instant 
sous la main de l'opérateur. Les biscuits sc divi
sent ici en quatre  grandes famille* qui ont leurs 
genre*; leurs eartété*f voire même leurs déricé*f

\ Sucre » n point r e ............................grammes .V»
| Fa ri oc........... ................................  — |so
\ cKtifc............................... ... nombre H
F

| Procédé. — Travailler les œufs et le sucre 
i dans une terrine et ajouter la farine. Les coucher 
■ de forme ronde: les piquer et faire cuire.
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Butter biscuit (JWhtftrh otigM-.e). — For- ; 
mute M l. —  Kmployer:

r * 
Sucre en j»Midr»*.............................. luO ■
A B  ^  V  '  __ . . J  }Farine...........................................  — 7 0
ISeurreliri.......................................... — 2.»
levure i!e l ic iv ............................ — 10
Sel.............................................................— 30
Lait..................... ............................litres. . I»*

Procédé. — Mettre la farine, le sel e t la levure \ 
dans mie terrine; le lait, le beurre et le sucre ; 
dans une casserole'; laisser tiédir pendant que j 
Ton prépare une fontaine dans la terrine, c’est j 
A dire faire un creux «au milieu de la farine, y 
verser le la it, détrem per une pâte  pas trop  \ 
ferme et la  laisser reposer. Pétrir sur le tour ou ; 
la fable et former des ronds réguliers ; les piquer • 
avec la pointe du couteau ; les aligner sur une 
plaque et les cuire dans un four cita ml. Kit les ? 
sortant du four, les mouiller «avec un pinceau 
trempé dans le lait frais.

cins ont préconisés. On introduit dans la pâte du 
II. ordinaire de la poudre de viande. Ils se ven
dent alors très cher, sous l'égide de queiques 
célébrités médicales.

Le nombre considérable de biscuits anglais, et 
dont les noms font tous les frais de variété, 
é tan t faits avec les mêmes pâtes, nous obligent 
de clore ici cette nomenclature.

J i is c n r s  KUANCAlS (I^Uisserie bourgeoise). — 
Nous classons sous ce titre les biscuits d’origine 
indigène, connus sous les noms de //. ù la cuil
lère, Prît tin* ou 11. en là  fou*, que chacun pourra 
faire chez soi.

B iscu it en bâtons. -  Formule 4W . —- Em
ployer :

Sur e en poudre.............. 4 , grammes 7 »
Fleur «le farine de g ru a u ..............  — 3 »
tKufs f ra is ............................ ...  nombre l*ï

Htmarqut.— Les min# biscuits e t les américain 
biscuits se font avec la même pâte.

Y ork  b iscu it {Petit*-fours}. — Formule ./&•).— 
t*c biscuit, qui est fabriqué par de grandes m ai
sons anglaises, peut être  fait par les pâtissiers 
et même en maison particulière.

Kmployer:

Farine lin e .........................................Ufogram. 2
Surnî en poudre . . ...................granmics 2.»
lîcurrc . , , ■.......................... ...  . . — 2.7)

î.i
1

;
i

Lait . . . . litre. 12

Procédé*— .MetIre la farine sur la table et ' 
former la fontaine ; faire fondre le sucre, le sel, ' 
le beurre dans le lait tiédi, le verser dans la 
fontaine et procéder â  la détrem pe. Laisser t 
reposer, enfin «abaisser, en faire des petits carrés \ 
et les décorer p ar l'em preinte d ‘un petit moule j 
dentelé, au milieu duquel sont g ravés les mots | 
York bheuit* On les cuit dans un four chaud et j 
on les glace en sortant du four en passant ‘ 
dessus le pinceau trem pé dans le lait.

Los gueen Anne biscuits qui contiennent, en 
outre, de la crèm e e t de la groseille, ont la faveur ;

cher aux palais britanniques. Oii 
fait aussi les short biscuits dans lesquels il en tre  ! 
du beurre. Nommons encore le Coeo nnt biscuit 
qu'une maison anglaise a mis a la mode. !

Pc marque* — Aux Etats-Unis, i! se fabrique, [ 
depuis quoique temps, îles biscuits à  la viande, ? 
meut biscuit ou biscuit animalisé, que des inéde-

Procédê* — Séparer .soigneusement les blancs 
des jaunes d Veufs; m ettre le sucre et les jaunes 
dans une te r m e  et travailler «avec In spatule 
jusqu 'à ce que le sucre soit dissous et cii permette 
l'augmentation mousseuse.

Fouetter les blancs très ferme cii évitant qu’ils 
ne s ’égrènent. Ajouter dans la terrine et en 
même temps, les blancs et la farine en pluie en 
soulevant la masse sur les blancs dVeufs. Trois 
personnes sont nécessaires pour cette opération 
â laquelle on doit m ettre toute son attention pour 
ne pas écraser La pâte.

On couche «alors les biscuits, â  Laide de la 
poche, su r des feuilles de papier posées sur dc*s 
plaques de tôle (voir fig. MC>}, et on les cuit dans 
un four très modéré. On les laisse refroidir avant 
de débâcher le papier.

B iscu it de Reim s (Pâtisserie)* — Formule PU. 
— Kmployer :

Sucre en po u d re .............. ...  grammes 2*0
Sucre de Vanî!L\..........................* •** 2»)
Farine fine............................  — 1*»
tKuft frai* „ * . ............................  nombre 12

Procédé. —- Retirer deux blancs dVeufs et m et
tre le sucre, les œufs et les deux jaunes dans une 
bassine et travailler sur le feu comme il est indi
qué pour le JL sur te feu  (voir formule -188). 
Lorsque la masse est mousseuse, y  «ajouter La 
farine en pluie préalablem ent m élangée avec le 
sucre vanillé.
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B eurrer et g lacer a la fécule des inouïes spé
ciaux en fer-blanc et y coucher la pâte  en les 
emplissant au tiers seulement. Saupoudrer avec 
du sucre pilé e t faire cuire dans an four modéré.

F*-' IJV —- 3l*aîére 4s t v u e l : *  je* t F* jkkI«Ci

BlStTITS MKOK'AMKNTKl'X. — « Le biscuit. dit*

Fonssagrives, sert de passe-port à un certain 
nombre de médicament*» solides ou liquides; 
(Indocilité des enfants est tournée de cette  façon, 
et de plus, les médicaments, profitant de l'é la
boration digestive, passent souvent dans l’ab 
sorption d 'une façon plus prom pte et plus inoffcn- 
sivc pour l'estom ac. >

On prépare  les B. médicamenteux en intro
duisant dans la pâte, au moment de coucher le 
biscuit, la dose nécessaire de drogue pour une 
potion. Lu difficulté, ou le danger, consiste 
surtout dans l'irrégularité des doses dans chaque 
biscuit. Lorsqu'il ne s'agît que des B. vermifuges 
au semeii-eontra ou a la  santonine, il a y a aucun 
danger; il n 'en est pas de même des B. purgatifs 
a  la scainmonée, etc., dont une double dose peut 
occasionner un empoisonnement. Kn résumé, il 
est préférable de laisser les drogues aux phar
maciens et do fabriquer le B. â  la vanille; la 
santé e t le  bon goût trouveront chacun leur 
compte.

FALSiriCATlox. — Les R  façon de Reims sont 
quelquefois confectionnés avec une pâte  com
mune qui renferme une certaine quantité de 
carbonate d ’ammoniaque. Ce sel est introduit 
flans le but de donner plus de volume et plus de 
légèreté  â  la pâte, d 'y  laisser développer des 
cavités ou y  tu  je, afin d 'obtenir un plus grand

nombre de B. avec moins de pâte, tjuoiqu en tiè
rem ent volatile â  la chaleur du four, le carbonate 
d ammoniaque, vu son mode de préparation en 
grand, peut retenir du carbonate de plomb, sel 
non volatile, en quantité suffisante pour rendre 
cette préparation préjudiciable â la san té du 
consommateur. Kn c iVet, le carbonate d'ammo
niaque contient du chlorhydrate d ’ammoniaque.

Moyeu de le recomtaHre, — Oïl fait trem per le 
biscuit dans mi verre  d eau, avec une petite 
quantité de calomel; si, ap rès un instant d im- 
bibation, le liquide reste  blanc, le biscuit est 
pur ; au contraire, si le a u  devient noirâtre, c'est 
l’indice de la présence du carbonate d'ammo
niaque.

Ihuifcxi:.— On a trop l’habitude d 'entendre 
dire du mal de F art du confiseur ou du pâtissier 
pour espérer lire deux lignes de bien en leur 
faveur dans un ouvrage d'hygiène on de m éde
cine. Les médecins, dont le plus grand nombre 
sont d 'une ignorance ridicule â l'endroit de la 
cuisine et notamment de la  pâtisserie, sc sont 
dressés pontiticalement et avec un accord m er
veilleux pour prononcer l’anathèm e, en lançant 
le fameux umntitateM !... De sorte qu’ils considè
ren t toute pâtisserie comme une friandise m al
saine.

Les biscuits, tels que nous en donnons les 
formules et qui sont celles sc pratiquant dans 
toutes bonnes pâtisseries, constituent un aliment 
sain, léger e t hygiénique.

Il en est mémo que la .médecine devrait or
donner et qui seraient d ’un effet anodin, mais 
très heureux, surtout dans le cas d 'atonie des 
organes de la digestion. Au nombre de ces bis
cuits, que nous appellerons hygiéniques, on peut 
citer : le IL an tjhtfjeml/ee, le IL an en huit. le IL a 
l'ante, qui sont a  ht fois stim ulants et digestifs. 
Un ou deux de ces biscuits pris â ln  fin de chaque 
repas aideraient â fa digestion.

(filant aux autres, ils peuvent c ire  pris 
n'im porte comment et justem ent accom pagner 
les boissons qui ne devraient jam ais ê tre  
prises seules (â l'exception des apéritifs;. Fris 
sans ê tre  trempés dans le vin, ils sont surtout 
d'un secours réel pour les convalescents et per
m ettent par leur usage de passer de la diète â 
un régim e plus substantiel.

B iscu it de  m er {Mar faûfrançaise*. — Ce Idscuit, 
ou pain rie mer, est une des formes les plus pri
mitives du pain ; il a  l'avantage de se conserver.
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ce qui l u fait préférer, pour le* voyages a  longs 
cours et pour l'alim entation île l'arm ée en temps 
tle guerre*

Sur tleux kilos cinq cents gram m es fie farine, 
on ne fait en tre r que cinq cents grammes fie 
levain et un sixième tle a u ; on pétrit, on laisse 
reposer et on repétrit encore une .seconde fois. 
Enfin on abaisse et on en coupe des galettes 
quadrangulnircs, du poids de deux cents gram 
mes, que Io n  empêche de lever en  les piquant 
de trous cl en les passant a  fé tu v e  pour les 
cube et les dessécher, de façon â  éloigner les 
chances d 'a ltération .

Le biscuit de bonne qualité doit ê tre  .sec, 
sonore* à  cassure vitreuse, d'un blanc, pâte jau 
nâtre , e t prom pt a  se gonfler dans l'eau. Il se 
conserve un an et p lus; mais lorsqu'il s 'a ltère , 
il n 'est guère  de moyen pour a rrê te r  la mai d ie  
de  I altération  et H devient alors la cause de 
différentes maladies. (Voir AUmentatio» de 
tannée.)

BISE, hk — Poisson de l'Océan qui ressemble 
au thon, mais sa  chair bien inféiieure n ’a qu'une 
médiocre valeur alim entaire.

BISET, *. hk fJfyfawhiH pahtm htij Virg.V — 
Pigeon sauvage, appelé aussi fuyard , ayant 
beaucoup d 'analogie avec le ram ier, mais plus 
petit que celui-ci. Les pattes et le bec sont rou
ges. Le biset est de passage et s 'abat p a r troupes 
dans les champs. »Sa ch a ires! noire e t se prépare 
culînairem ent comme celle des au tres variétés 
(voir ify e o n );  elle est succulente et agréable 
lorsqu'il est jeune, maïs coriace lorsqu'il est 
vieux.

BISËTTE, j*. m. — Lï»n des noms vulgaires de 
l'Agaric m o a tm  on (voir ce mot).

BISIEft.— Célèbre con lise u r-p A t iss icr Poîona is. 
H vint à Berlin travailler comme extra a la Cour, 
sous les ordres de MM» Emile Bernard et Urbain 
Dubois. C 'est à Bisîer que sont dns en partie  les 
magnifiques originaux qui ont servi a  la repro
duction des dessins qui font lo plus bel orne
ment des ouvrages de M. Dubois.

En plaçant son nom dans ce livre, nous ne 
faisons que rendre hommage au m érite d ’un 
grand artiste  dont le talent est resté  trop ignoré.

BISON; •*. i/K ( f i i to i t ) ?  ail. I tu ek e to çh tf  angl. 
hhon ;  itat. et esp. hUoutt* — Q uadrupède sau
vage tVAmérique: espèce de taureau qu’il ne

faut pas confondre avec l’aarocke, le buffle, 
Yurm  décrit p ar César, ni avec le zébu d 'Inde, 
Quelques naturalistes ont cru  voir la une souche 
commune, mais ii y  a Heu de croire que le bhon, 
sc rapprochant plutôt du^/adt, dû chanteau e t du 
botte, appartien t a ce genre.

Le bison est caractérisé p a r  une forte bosse 
en tre  les deux épaules, sa  toison est fauve et 
noirâtre; i! habite l'Amérique du Nord, dans le 
bassin du 3Iissisipi e t les steppes du 3lissotiri. 
Quand les bisons ont brouté rh e rb c d ’unccontréç, 
ils ém igrent dans une au tre  plus fertile; ils s 'a t
troupent comme les chèvres et les vaches e t leur 
défile dure quelquefois plusieurs jours; leur

K..*. iif;. - ÏU 'î>f> lï-.i M ■ r'V'JT'.

m arche fait entem lre un bruit sourd â  plusieurs 
milles de distance et lorsqu’ils courent, ils font 
trem bler la terre.

Usaok A!,o h ; \ taiiîk. — La chair du bison, 
cuite dans de bonnes conditions, est très ju teuse; 
son goût ressemble â celui du daim et du cerf. 
**a langue est d 'une délicatesse qui surpasse 
celle des foeufs anglais.

La bosse charnue qui couvre répq ie  dorsale 
est très estim ée; c'est un m élange de muscles e t 
de graisse: elle est appelée bo* p a r les voyageurs 
canadiens e t trhj p a r les habitants de la cam 
pagne de Hudson-Bày.

Bo3se de b iso n  à  la T o rro n îo  (Ctits.ianaâiame). 
— Formate i*iH. — A T onon  to ( 1 la u t-C annda\ la  
bosse de bison est un mets très apprécié, que 
Ion  prépare ainsi:

VeaenU* —* Couper la chair p ar tranchés ou 
en carrés longs; la m ettre dans une saum ure 
pendant quelques jours, ensuite la fumer avec 
des plantes odoriférantes, telles que le genièvre, 
l'acorc, l'absinthe ou an tres du même genre. 
Lorsqu elle est sèche, on la réduit en poudre, on 
la mélange â  de la graisse fie b u /fa h c t o n ia  met
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«tans «lie vessie ofi elle se conserve très long
tem ps: on en fait des soupes ou on là mange ou 
tartines sur du pain.

De même que la-bosse,. la chair des antres 
parties de Taniinal sc sale et se inet dans des 
vessies pour ê tre  expédiées.

Fraîche, la chair du bison est belle et marbrée 
et se tra ite  comme celle du bœuf. On fall avec 
son filet des bisoudeark d une succulence qui ne 
le cède en rien au bifteck «FEurope.

B osse  fraîche de b iso n  à  l a  R e y k ia v ik .—
Formule IW. — Couper la chair p ar petits mor
ceaux carrés ; saler, pim enter et les piquer avec 
une brochette en a lternant les morceaux de 
fouilles de . 
avec son atteîet.

sauge; g riller et servir au naturel

BISQUE; #. /*.; ail. I rt hituppe ; angl. bi*k : ital* 
hi*ca ; du iatïii bi pour bi*, deux fois, et câttda, 
queue, dérivé de *kanânf dont le radical sanscrit 
est *kas dresser, ag iter; donc, de bi et ska, btekn, 
«Fou Ton a  fait bhgne. ■— Partie du corps de 
Fécrcvtese qui lui se rt de nageoire et qui con
tient la meilleure chair.

Comme on le voit, l'étymologie vient de la 
fa*,on qtFn ce crustacé de manifester son dépit 
lorsqu'il est en danger, par une vive gesticulation 
de sa queue ou nageoire caudale; de là, la déno
mination ;V cette partie de son corps de bisque. 
qui signifie dépit, colère. Donc, le potage eonli* 
ttécreefc*e*,ilans lequel on a mis des ou
queues deerevisses, doit prendre la marque 
du pluriel et s écrire : PoUoje ans bisque* de* 
ccerfrfsc*.

Il est étrange ipie, depuis des siècles, on ait 
cherché a faire accorder les mots bi* avec 
roctif*, alois que ie mot cnit n 'a aucune raison 
d 'être ici.

P o tag e  au x  b isques. (Théorie tjéttérak). ~  
— Formulé TÎQ.

Le rouit*. — L aver cent écrevisses et les dé
poser dans l'intérieur d'un tamis. Mettre dans 
une casserole une démi-téte de céleri, la pulpe 
rouge de deux carottes, un oignon piqué d'un 
clou de girolle, deux b rand ies d'estragon, une 
dizaine de grains de poivre blanc concassés, du 
sel et une bouteille de vin blanc sec. Si le vin 
n o ta it pas naturel, il ferait noircir le coulis; ou 
peut avantageusem ent le rem placer par le jus 
de huit ou dix citi ons.

Châtrer les écrevisses et les je te r  au fur et â 
mesure dans la casserole, couvrir et m ettre en 
ébullition. Lorsque la cuisson est achevée, re ti
rer les chairs des bisques, les parer, les couper 
en deux et les déposer dans un bol avec un peu 
de cuisson.

Laver environ 200 grammes de riz ; le m ettre 
dans la casserole des écrevisses avec du con
sommé fait «l'abatte «le volaille et faire cuire 
pendant trois quarts d 'heure; piler ensuite le 
tout au m ortier.et passer au tamis de crin (ie 
tamis «le métal noircirait le coulis). Mouiller «le., 
nouveau avec du consommé de volaille et passer 
a  l'étam ine; le goûter et le relever, s’il ne l'était 
pas suffisamment, avec une pointe de Cayenne. 
Mais il est préférable de m ettre préalablem ent 
assez «le poivre eu grains pour lui donner en 
même temps une odeur aromatique.

Faire réduire en évitant que la purée ne « a t
tache et enfin la déposer dans une terrine en 
remuant «le temps en temps jusqu’à ce qu'elle 
soit froide: la déposer dans le timbre au garde-
manger.

Cette purée constitue la base du potage 
bisque: lorsqu’on veut s’en servir, on en prend 
une quantité relative qtfc Ion allonge avec du 
consommé et on la lie, au moment «le servir, 
avec du b enne  frais, en ajoutant les bisques, du 
vin de 3Iadère vieux et «les croûtons farcis.

Pet,turque. — On peut aussi ajouter moitié r i /  
et moitié orge perlée dans la cuisson des cara 
paces. En laissant cuire doucement pendant 
quelques heures et en faisant attention «le ne 
pas laisser attacher, on obtient un coulis moins 

■grené et plus crémeux qu'avec le riz seul.
J'engage vivement le praticien a  ne pas se 

serv ir «le carapaces farcies; ce mode ancien, 
outre* son désagrém ent, offre un «langer réel 
dans la mastication.

Chti fraye des (ereti**e*. — On appelle ainsi 
Faction de leur re tirer le boyau intestinal conte
nant une m atière Acre et amère qui donnerait 
au potage un goût fort désagréable.

Procédé. — On saisit avec la main gauche 
Fècrevisse su r le dos, e t avec l’index et le pouce 
de la main droite, on donne un coup d’ongle au 
tehon com portant Torïficc situé entre les lobes 
latéraux de la nageoire caudale, et on entraîne 
avec lui l'intestin «pii lâ vide ainsi d'un seul 
coup.



Potage h  U  b isq u e  t'Cah. — Ab#-
inhft f î t .  - — Voici le mode »îe procéder selon 
A. OzaiîiiC ( l**)*'>Uy :

V*>u> l.ufïv*, •l-trit un |*4Îtt >îe gr»,*■> rej-ûtSHi’* ^nv>;
Au leurre pt^x-N ’-S Mt-ii tî*mds »:f «î<‘iv> ;
P?iis, uîi ili«riâ Vt-n^.iir »vLr[vït aav islmtk'V',
V iïJUiîf .̂ i'îi Cdt-r̂ oU CteïlgVJE V*>> r^r\’i ivr> ?
IV*t;r f««v un In-HiT»*. aj rv-% v»ew et» »nc*-t r.t»> 
l„e* |4r*> ia< rvcaux il** tout*'*> !•* «-̂ quiU. *.
COtijn-* l o  »*k.xiir>» rti *î«kT nn-tr»'/ k> »K* *•»•;%% 
l’t «teiif \*>ïrv ta^ïtw r, p*** Ikvu !*■» l..n;misU.
Qa«l v«n> Ksouïlh* .iî«)ï> aVfv- nu r»>uÿr>tüXsi£.
M« î»7-y î*̂  i:niûî‘.»r.s rué»-/ A point K>eji»h‘,
K* | ietii t u MÎfUnir wwe f-mv f *v> tîit*%
Aviv !e |jÎ5»> granA ^ ‘tîi j* A IVMmïn»*,
Aüt>s vtitr* |« riant |«cv»qu«* Ai !** >è 
A |*imï ♦ïf N^ida |ïtii>T ♦!»'• j»,-ïh r»v tvkvc.
Kl» y laeîiAUl !n » -»u- % * n*-« >£ v
V*>!fv heurr»* hU~n • tut. r»>Mv c».»tuïiie r v ir jr r .

Que, |*ot*r ♦.>'-!î a i i f  •>* a »t<* priv !
<*ti vint, ïv p lus.lu ti m i ri Kiq>rti!
A >,% femuïv* vanter, les >* iv |*îeîü> *1«* miîûv*. 
l.vS !;fiir« uV rv>t|!iat> titi tacite

Potage bisque à  la card inal (Haute tuteX —  
tonau!* i î j .  — Préparer tm roulis d ée re  visses 
selon la règle et faire un fond blanc cil m ettant 
dans une casserole une |K»ule, des a bâtis de 
volailles et de l’orbe perlée. Assaisonner de 
poivre eu p a in s , de céleri, de poireaux, d'un 
oignon et d'une quantité de tomates entières 
suffisante pour rougir. Faire cuire doucement 
pendant quatre heures; lever le blanc de la 
poule pour en faite des petits croûtons; hacher 
la carcasse cl les abatte, piler au mortier et 
passer au tamis, recueillir la purée dans un 
grand sautoir; ajouter du lait fiais et faire cuire 
encore en remuant au fond. I.c passer & IV*ta- 
mine, le relever à point et maintenir au chaud 
dans un bain-marie. I Va titre part, faire des que
nelles de poisson coloriées avec du beurre d c- 
crcvisse; déposer dans la soupière un jaune
d'ieuf. du beurre tin ou île la crème fraîche. Lier*
le potage et ajouter les quenelles, les croûtons 
de volaille et les bisques.

Ce potage, qui est plus doux q m  celui de la 
formule 471 employée dans les restaurants, est 
moelleux et plus agréable; il convient surtout 
aux palais délicats. Il est d’une exquisité rare

authentique- et, |*>urcu faire apprécier |a haute 
valeur, nous reprodutemis ici textuellement la 
note qui les accompagne;

M :ïs * K' r-;t. î. ,
\Ydct m e ï t̂iï.ûii*- (jue jv-fotùïîii* Il » Idbîiothtqtu- 

Uïi rouiwîîl. m w  la L-HUte »tïpMcvurv\ p ?ur «ivtacker 11 
lAEivttM- r* ‘»nc que ni ttiVe thuiuu'UV, nens
juât-K'S I» i.nxa sur !»- vieux wiamu.*rrit .vukcrAÎqU»-. p ru> 
rivrvuv, irongè pir î»> nuit-* a , qui |*Ut> e»tt *Vm àtiUitii. 
|.:j» se ir<» avait te j*r*Sîr tî'e U «U* M tri*
thiire; je  fa> tn irm  r le ifo«.leur lUu*!in« notre ifuS{«vîu,
qui, l->ut füiu t!e U tuïaêV>fra'ù;i gouveni'-m* mate ku 
ftvvur de frCre. iù » .K ft i  p is  gr.iiiUe imjK-rtâUvv à 
v» iîi* lra«!uetK'!i. Qui ^ iîî, fxpu-L tut, les M vjtus A l<t 
X.iî.miïû iiîiv ne » h nmi p.i» pîws que te >nute
*1»- tÎAfj'lmV I Oj-rO le i:Uîeis* rîf.t!(FUt jV Va*lre>>e 1 1  t ra 
tlfiu îo isjh  ' i  • f-rtiîu que îe moi a*S îgu iè !*-% queues
• iV v f i iM s  : U>ijc IVu is ï  t^uïe tc<iîiviV,

|«* te f>iîi> C-gAlcïiSfitl UHv- autre IV- f tte tpic l'on Li*a 
aiuV d ift'* un t  ■— T* a r5«*n**‘ » t «mte «lé»'e«»V.

Cl i hï:n* i: K o i :k, née i*k L u  et c.

des rognons de coqs.
C est ainsi que le prenait Fie IX dans les dix 

dernières aimées de sa vie.
La H is q i  e K n t k k m e t s .  — Nous mettons sous 

les veux de nos lecteurs deux formules d'origine

■ *h *:* u*hn /xvv.

Bisques â la Nantuatienne (Cuh. dVré̂ r). — 
t'ôfirtHÏf 17*7. — Vwlrojn/j*. — - A X antua, les 
écrevisses sont pêchées la veille; on les surprend 
le soir avec des lanternes sur le bord du lac ; on 
les dépose dans des paniers avec des orties fraî
ches. Pour ilix personnes, il iVen faut pas moins 
de cinquante douzaines.

< Le lendemain matin, on les châtre et on les 
fait cuire avec vin blanc, poivre pilé, sel, estra 
gon, basilic, thym, aptol (céleri sauvage) et 
oignons. Faire cuire en plein feu dans un pot de 
terre  et lorsqu’elles sont cuites, les déposer dans 
une terrine.

/ireuriqnrcr** les bisques (queues) et piler les 
plèvres (carcasses) avec les carapaces et passer 
au tamis ; fait e réduire îa purée (mKtinaMitnM 
IwbiitHtituèj avec de la crème fraîche. Ajouter 
du beurre frais dans ce qui reste et faire cuire; 
passer p ar pression dans l'étamine pour en 
extraire le beurre iTécrevtese, que l’on main
tient au chaud.

; IVatitre part, faire fondre un morceau de 
beurre frais dans une casserole; y ajouter de la 
farine; faire cuire à blanc. Mouiller avec de la 
crème fraîche; y  ajouter la purée qui doit être 
rose; assaisonner â point, laisser mijoter un 
instant et passer à l'étamine. Mettre ensemble 
dans une casserole les bisques et «me quantité 
suffisante de sauce pour faire un mets consis
tant. Dresser le ragoût dans un plat rond et faire 
couler par-dessus le beurre d ’écrevisse à  l’aide 
d ’un cornet, en imitant la mitre et la crosse de 
l’évêque. Ce décor doit ê tre  bien fait.



t ë  mets i^viidùtvai blilciuoiù place dans le 
menti triennal de révoque, lorsqu'il se rend â 
Nauuui |»our In continuation. >

B isques A In N antuatienne (OuY. tVUïrf^ — 
tenante  17L  - Faire fondre dans une casserole 
une quantUé suffis me de Ihmutc frais; y ajouter 
les bisques ou queues d ‘éct\»Yi*scs et une légère 
tombée de farine. Faire prendre une couleur 
légèrement dorée. Mouiller avec du lait frais on 
mieux avec de la crème ; assaisonner, lier au  
moment de serv ir avec du beurre frais et un ou 
deux jaunes dV ufs, selon In quantité. Dresser 
selon Fumage sur un plat rond.

— | |  est sut tout important d ’avoir 
de la lM>nne crèm e et du beurre ires frais et ne 
pas faire plus de sauce que la quantité néces
saire pour lier les bisques, Ve mets prend quel
quefois le nom d 7 ;» r< r/^ «  à  f#t XaHftiatitnîit 
t j ’éréal, bétel «le France, \a im ia .

H via km:* — Les potages laits selon les «leux 
premières formules sont un peu indigestes et ne 
doivent être  serv isqu ïi des adultes. Au contraire 
celui de la formule VvJ ci les bisques b la” 
Xa mua tienne, constituent «les aliments précieux 
|H>ur- les convalescents ci les affaiblis et sont 
réparateurs, aphrodisiaques, vivifiants et des 
plus puissants stimulants des organes de la 
|K*nsé«3 ; en d’autres termes, je  dédie aux savants 
êt à  l'illustre les quatrains suivants :

Oh ! rra> ez-riob sa vaics» *âuï rümu>ia|d«rz b* dêque :
rWfr i'>! fi)lh*1Ui!»; [Cif (Atit «te» pilûiiK

1><* ton-» Its , b- iiwiiri‘.cV>î I;* ;
C»r?t dt*1 qui ilviaim* »-l iJVhuiet;*-1»> diVuv,
Kt i*d! vi» iî\  dont l’iuij*iils>.HKv bisqua
Si ta v»njx, «lî*1 u %iV»Ui, r.ijrmitr printemps,
<i«»* ii  ’ ngbiité vers ce % *>b\ui se risque,
Lite MMiij^ra t«.s imlb t»i!k »ik

BISTORTE, s ,/‘f/W//ÿ (>nn m bV<w*l<?). A11. *chfaa - 
/jtHl fm tt ;  m g h , bi*iori;  itaL. hhtorhu - -  Plante 
de la f  «mille des renouées; ainsi appelée parce 
que ses racines présentent uu entrelacement en 
forme «IX f ë s  racines farineuses servent aux 
Samoyédes h rem placer le pain, ils la mangent 
froide après avoir été rôtie dans les cendres 
rouges. Des naturalistes suisses ont signalé sui
tes Alpes la présence d’une variété de cette 
plante, hhioria alpimu *Ses feuilles peuvent servir 
dans l'alimentation comme celles de lëp inard .

BISTORTlER (Ter Me enlÏHoîee). — Couteau 
cannelé qui sert à  tourner'les fruits e t les lé
gumes.

BITARTRATE DE POTASSE, *  **. -  *el qui
contient deux fois autant d 'acide tartrique «pic 
de sel neutre correspondant.

Le b irarm ue de potasse, ou rrenir de Atrftv, 
que |V>n emploie «lans la fabrication «les vins 
n’est au tre  que le ta rtre  ou pierre do vin pur idée. 
L’es sels, qui ne sont que d’anodins purgatifs, 
peuvent causer des troubles, pris A doses ré 
pétées ou lorsqu'on fait un usage prolongé «les 
boissons où lo ti a  introduit du b itartrate  de 
potasse. La sau té  se trouvera «loue bien d o u e  
^as consommer des vins fabriqués.

BUTER, s. ta. ffôjMrtf/<q»«V«7iYc}. A lt, Miter, se 
prononce Mire; Itoll., Miter, qui signifie am en— 
Liqueur stimulante et ajtfritive, originaire de 
lloiiaude.

Ou distingue, de nos jours, deux variétés de 
b îilcr : Fun selon la  formule liollaudaise cl l’au tre  
selon la formule française. Le prem ier est repré
senté, chez mois, par le |t m i l :  JioiJW DAisdc la 
Maison M ourut, et le second par le Hittki; 
L acaiw. Tous «leux sortent de la  ville où tlenrit 
la distillation française; Limoges.

B it te r  H ollandais.—Tou t ce « ju’i t y  a  de lueilleiir 
parmi le quïU’jH Îiur le r a ta  m u*, la  a w u e iie ,  le 
zeste de hbjarade, Yurauge, la tje&iimie, la rhubarbe 
et les hah)* de *jt»i}rrt9 constitue la base du 
.Hitler Hollandais, dont M. M«>i:i:«;kt continue 
exactem ent la composition d ’après la formule 
originelle imj»ortée directement de llollamle.

Lëm ploi des alcools cmpyreiunatiqties est 
complètement banni «le la M aigri Mourgct; 
supérieurement rectifiées et vieillies dans des 
lotidres immenses, ses eaux-dc-vie attendent 
«lans des caves, où «les capitaux sont agglomé
rés, leur parfait é tat dlnnocuitéf cëst-iVdire le 
moment où l’aldéhyite aura  complètement dis
paru. Voila une des bases qui font du Hitler 
Hollandais de Mourget l’un «les premiers du 
monde.

Sa couleur lui est donnée par une macération 
«l'avoine tour raillée ou torréfiée. On commit 
faction  puissante de 1 oléine sur le cerveau? 
Cette huile essentielle se  trouve sons le péricarpe 
de la gram inée : c’est ce principe que M. Mourget 
a voulu conserver dans son Hit ter Hollandais 
e t <|tii en fait fin i «les meilleurs toniques.

Suffit-il pour se m ettre ;i l’abri des fraudes, si 
communes citez les m archands de vins, «le de
m ander du lîitter Hollandais? Assurément, non : 
on vous servira une drogue quelconque qui
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n aura de eomnuïu avec ce produit que le nom; 
mais les personnes soç.cieuses de leur sauté 
devront exiger du détenteur d * tabüsscmout la 
marque d'origine. |.<> troubles d’estomac ont
souvent pour cause l'absorption de produits de 
mauvais1; qualité ; eh bien ! avec !e Bitter lloltaie

dais, vous pouvez récidiver deux 
fois, trois fois même» sans qui! 
en résulte aucun inconvénient. 
Faites-en plutôt sur vous-même 
un essai pratique :

Buvez jusqu a trois Hitler* 
ffalhnulith *1* tf dînez,
et le lendemain faites un examen 
attentif de votre état de santé? 
Vous constaterez qu’il n’a rien 
danomiaL Renouvelez l'essai 
un jour après avec un amer à la 
mode ou un bitter quelconque : 
alors, vous sentirez les entrailles 
gronder, losfomac se crisper et 
la tête s’alourdir : cette compa
raison est, sans contredit, le 

moyen le plus certain pour apprécier a sa juste 
valeur le Bittor Hollandais, Voici Tapprécïatïon 
poétique:

Si K Suisse autrefois, *lé|u%t pitVîeuv*
Cîartta, i:u» ux qu'irti trésor, le m ciyi Je rabditthe:
I«a in>!taude, ton^tenq*», a gardé la irêü sainte 
Recette du l»iticr comme uû présent de» «eux.

«>r, voici ta Kon.üite *xa*te de CArcane:
* Pour hïeu tonifier, du genièvre c*ti grain»,
* lie la ihubaHw? pour libérer ventre et reins.
- Pour taire digérer, un {►eu degetitûiue,

* Joindre, r*>nr eirtjfécfier |V»t«uuae «IVructer,
* Pu i- a de coriandre, ajouter *j?)ct»pic» zestes 
■* IV bigarade jkuu éetairvr de céleste»
* Itèvcs h? crAne et IVxeîter.

C e»t de la que naquit, beau comme mi paradoxe, 
l/Ainer au goût de miel, |du> noir qu’im dieu marron î 
Mais, dogme ou culte, hélas! tout se vend ou corrompt,
Kt le lîitter décliiii, idole ltétéro*loxéî

i l

Y’ï t»r. —

»

Puis, après de nombreux et louches avatars. }
Retrouvant sa vertu, par Moi o iirr rcronqur-H*, j
la? lUtter e>t rené dan» sa douceur exquise. |
Kt le roî de» Amers est le Dieu des nectars. f

!

« 8a formule est composée de substances toni- j 
ques et digestives; il doit avoir la préférence j 
que sa qualité lui fait mériter, «lit le docteur j 

Boichox >. Kt M. Perret, chimiste, ajoute; < II 
égale par son action stimulante et apéritive les 
meilleurs produits de la Hollande, et je  le trouve 
infiniment supérieur aux bitters français s.

Vim seulement il n'a tien de comparable avec 
les produits analogues, mais il est composé selon 
les pi escrïptïons réclamées par l'hygiène.

.Vous signalons les effets salutaires du Bitter 
Mourgei, composé d ’herbes aromatiques, les plus 
efficaces, ce qui le rend â  la fois stimulant et 
rafraîchissant. Kn effet, un bitter ne se  juge pas 
par le degré d ’amertume, obtenu le plus souvent 
par le bois de qtut*mi wttara, mais par le choix 
des substances qui le composent ; par sa  formule 
simple, parfaite, coni|H>sée d un assemblage do 
plantes dont les effets se combinent entr’eux, 
sans s'annihiler aussitôt qu’il y a adjonction 
d’eau; telles sont les qualités contenues dans le 
Bitter Hollandais, et qui en fout une liqueur 
inaltérable.

Il est donc du devoir de iout hygiéniste, de 
tout homme qui s’occupe de la santé publique, 
de faire prévaloir les produits sains et de coin* 

ün n » t r ê v e  n i m e r e i  l e s  m i x t u r e s  d é l é t è r e s

que l'on vous offre sous les noms les plus ron
flants et qui ne supporteraient pas une analyse, 
même sommaire, des substances qui les com
posent.

B itte r  Lacaux. — Le Bitter fabriqué par la 
Maison L vcacx i 'kkrks est d'iuie réputation trop 
ancienne pour que nous ayons besoin de la 
rappeler ici. C et'apéritif, de création française, 
est fait avec des alcools vieillis, ce qui en fait 
une des principales qualités. I.es nombreuses 
récompenses décernées a  ce produit, aux diverses 
expositions, sont une preuve suffisante de sa 
valeur.

M. Charles liteaux  s’est su* tout attaché A faire 
un bitter agréable, tonique, plaisant au  consom
mateur, sans nuire A la santé publique; ce n’est 
certes pas la la moindre qualité. Il y  a  une telle 
profusion de mixtures plus ou moins nocives, 
qu’on lie saurait trop s’attacher à  faire connaître 
les produits d’une parfaite innocuité, sortant de 
maisons d’ancienne réputation.

Vous avons déjà mentionné aux mots Amtr et 
Apéritif, auxquels le lecteur peut se reporter, les 
qualités des produits de la liaison L acaux; 
insister plus longuement serait donc une répéti
tion que nous jugeons inutile.

BIVALBE, ae//. — Coquillage composé de deux 
parties unies par uue charnière, comme les 
moules et les huîtres.

BLACK-CURRANT PUDDING, s. »#. (fzuV. anglaise). 
— Pouding de cassis.



IW tun l' r é p a r e r  unepâtecom m cîic-st 
indiqué à  h\ formule I I I  (voir «IpWcof pudding % 
foncer un l>ol à  fond concave, em p lir. l'in térieur 
de cassis épluchés, coudinienter et su c re r; enve
lopper le dessus de la même paie de m anière a  
ne laisser aucune ouverture. Emballer le tout 
avec une serv iette  e t faire bouillir une heure et 
q u a r t  Démouler e t servir chaud, accom pagné 
de jus de cassis.

BLACKCURRANT TARTE, anglaise}. -
T arte  aux cassis.

Farinait 4ï>>. — Foncer un cercle à  rtaij avec 
de la pâte brisée (voir ce mot) et en garn ir l'in
térieur de cassis; saupoudrer de sucre e t de 
cannelle en poudre. Faire cuire dans un four 
moyen et serv ir le même jour.

BIACKAPE. x. f .  — Cépage américain, l'mi des 
prem iers qui fut cultivé aux Etats-Unis: égale
ment connu sous les noms de ComhmU», J/«* 
cffrfef, Tà*ktr** tjmpe de Fort" /♦**&>*#, d t \  (*)

BLACK HAWK, *+ m , — Plant de vigne obtenu 
par semis. Ses feuilles, d 'un vert foncé, parais
sent presque noires et couvrent des raisins éga
lement noirs d ’une vinification médiocre.

Dans celte variété, on distingue le Black Ung, 
raisin précoce et doux, mais de saveur foxée.

BLAD, *. hh (Bladtua). — Nom que Ion  donne 
dans le Midi n une variété de froment. Se dit 
aussi bfadet.

BLAIREAU, s. t*K ( f V*«r* è.ufe*} ; ail., !  ht ch ; 
angL, badge?; ital., tapo, — On a  beaucoup discuté 
su r son étymologie, mais la forme reproduite en 
latin donnerait blada?ellmf diminutif de hlada- 
ria*, m archand de blé, de bladumf il y  aurait une 
dénomination figurée : petit m archand de blé, 
ou petit voleur de blé, si cause des provisions 
que cet anim al fait en automne dans les champs.

Le blaireau est un mammifère d 'Europe, classé 
parm i les bêtes puantes ; il a  la taille d 'un petit 
chien mâtin et possède un pelage gris fauve 
très beau.

lard, Oe préférence, la sauce doit ê tre  relevée. 
On en fait des escalope* *1 fa pair fade  e t îles filet*
a la sauce Ve* sont les meilleurs modes
de la  p réparer.

En général, c 'est un alim ent lourd qui ne 
cou vient qu'aux estom acs â  toute épreuve.

BLAISOIS ( lï«*  du).-*  Loir-et-Cher. Compreml 
i aujourd'hui l'ancien ItlaisoU et une j>artïc de 
\ l'O rléanais et de la Iteauce, Il produit une quati- 
l tité respectable de vins noirs, ronges e t blancs. 
[ On les appelle noirs â cause de leur couleur 

excessivement foncée; ils ont quelque analogie
de couleur avec les vins de Cahors, mais sont 
bien inférieurs. Ils doivent ê tre  vieillis pour 
adoucir leur aspérité e t éclaircir leur couleur. 
Jeunes, ils servent aux  négociants en vins pour 
faire les coupages avec des vins blancs. Us se 
récoltent dans rarrondissem ent de Mois. Les

l plus chargés en couleur sont ceux de Feancillan.
\ de Jat*datjf de VU U baron et de Villeseehon.

Les vins rouges sont fournis p a r les coteaux 
de la rive droite de la Loire, au nombre desquels 
nous mentionnerons la côte dr* liront!* et de 

j Onzain. Les vins du Citer récoltés depuis Montré 
) chant jusqu 'à Saint-Aignna sont corsés, capiteux 
S e t de l>on goût. Il en est de mémo des vins 
r  récoltés dans les onze communes dTndre-et- 
\ Loire, ou deux se distinguent cependant d îs  
j au tres p a r leurs produits supérieurs; ce son t: 
î Monthon-*a?€he? et Vht*ée. Les commîmes de
| C'AiiinAoji, de Measue*, de Met*-la- Ville récoltent 
i des vins d ’un goût agréable, de même que 
; Chatunont (an*, de Itomorantin). Les communes 
ï de Co a rchecenttf. de  de J fit nie*, tou-
* jours dans l'arrondissem ent de Mois, récoltent 
j des vins blancs en général de bonne qualité.

\ BLANC, ht. (Fond). — Dans la haute cuisine, 
i on entend p a r  blanc ou fond blanc une sauce m ère 
i ou appareil dont on se sert pour confectionner 
J d 'au tres  sauces. Ou fait entre à blanc de la farine 
| dans du beurre, on mouille avec  du bouillon de 
i veau  ou de  volaille, on assaisonne, on fait rê- 
| duire. La qualité essentielle d ’un bon blanc, c ’est 
i d 'ê tre  très réduit e t de lui conserver sa  blau-

Usagk alimentaire. — M algré la  forte, odeur 
de sa  chair, l 'a rt culinaire a  su eu tire r un parti 
avantageux pour l'alim entation. Comme goût 
elle a  quelque rapport avec celle du m arcassin. 
U faut la faire m ariner après l'avo ir piquée de

(1, Iwr^-Va *ï^i* SIC tiv!» J

clietir.
Le blanc est rem placé aujourd'hui p a r le 

velouté, le blond de veau, la sauce bécham elle 
et la sauce allemande.

Blanc de col aille. — Se dit des tilets de la 
poitrine dont on se sort pour décorer les mets 
composés.



W .A Itl.AÎÔ

J/'/**#* h !* u u \ — «Kufs sauce blanche, ris de 
veau au Mu ut*, poulet au blanc, etc, Accom
moder a la sauce blanche,

BLANC *CW*v #>■ .-- Action de cuire de la 
farine dans du beurre sans la laisser roussir. La 
laiiuc e*t cu/fc ù b la n c  lorsque, étant mise dans 
une quantité suffisante de beurre, dans une 
ivtvserollo sur le feu, elle devient mousseuse.

BLANC A LA «AIN, *. > -  Ku
confiserie, on désigne ainsi une parc dont ou se 
sert |K>ur faire des ptlUs-fattc* représentant des 
noisettes, des artichauts* etc.

FofuwU 477. -■• Em ployer:
Stivr*' »u , ,
Atu;u:U»-> t tou or* nusinbV*
I Vax *rï tr*>U OVaîV

irrauuo  ̂ e*">
— ,V*J

/Viuv'ib". —' Piler les amandes avec le mut»* en 
humectant avec des blancs d 'œ ufs; arom atiser 
avec <îe l'essence se rapportant avec le fruit que 
Ton désire représen ter. T ravailler le tout et 
passe»* au  tamis, homogénéiser la pâte  en la 
tenant très ferme, de façon à pouvoir modeler 
les bonbons a  la  main. Cette pâte doit ê tre  
Idancfto, les couleurs se donnent ensuite en te r 
minant l'opération.

Oit cuit ces petits-fours sur des plaques 
doublées.

BLANC DE BALEINE, *.*# .— Le blanc de
baleine, que Io n  trouve dans le commerce sous 
la forme de pains d 'une blancheur parfaite, 
s 'ex trait «rune m atière grasse qui se trouve 
cu ire  le cerveau et les os du crâne de certains 
cachalots ; c'est un m élange de Céline et 
d'oléine.

Ou s'en sei t en cuisine pour donner une écla
tante blancheur aux  sujets coulés en suif oit en 
stéarine dans des montes préparés ;t cet effet.

BLANC DE CHAMPIGNON (MialhtM). — Voir
.  t ‘J i lS Ï C  tît .'t j

BLANC DE FRUIT. -  Végétation cryptoga- 
mique qui croit su r les fruits blets ou â  l'é ta t de 
ferm entation. On a  pu constater, quoiqifassez 
rarem ent, des symptômes d'empoisonnement 
après avoir m angé des fruits dans cet é tat : il 
est donc dans l’intérêt de l'hygiène de ne laisser 
m anger, surtout aux enfants, que des fruits sains 
et propres.

BLANC D'ŒUF (albamiti}. — Substance albu
mineuse qui enveloppe le jaune  de l'œuf, con

tenue dans uue membrane celluleuse u v s line. 
Le blanc d ’œ uf se présente sous forme d'un 
liquide incolore, visqueux, fade, mucilagineux, 
se coagulant a ïtV centigrades.

Le blauc d ’n uf frais absorbé sans le jaune, et 
préalablem ent condensé par nue douce chaleur, 
est im atimcK. réparateur et dHue digesikm 
facile ; qualités qu'il n 'a  pas lorsqu'il est coagule.

On peut faire coaguler le blanc d 'œ uf p a r des 
acides; ju s  de Citron, vinaigre, se l, etc., en 
rem uant avec une cuillère de bois; de sorte qu'il 
est tout aussi bleu possible de faire une m ayon
naise avec le blanc d'œuf qu’avec le jaune.

L e nATraui: m n i.ixe im k ix . — L'opération 
du battage a pour but de séparer les globules 
visqueux, de les m ettre â nu afin de les déchirer 
pour permet t rc a u \  organismes de se développer.

Le blanc d 'œ uf battu  très ferme 
est moins sujet â tom ber âpre* 
la cuisson que lorsqu'il est insuf
fisamment battu. Il grain* lorsque 
l'opération est trop \  ive en com
mençant. ou que le blanc est 
aqueux; l'eau se  sépare et les 
globules s'agglom èrent.

On a inventé pour les confi
seurs, les pâtissiers e t les fabri
cants île biscuits, un appareil 
pour battre  les blancs. Cette 
ingénieuse invention est d 'une 
utilité réelle pour les établisse
ments qui doivent ba ttre  de for

tes quantités de blancs d œufs. Le systèm e que 
nous reproduisons est dû si 31. Cadisclt, maison 
O. Caveng «Arras'.

BLANC-LATOUR,*. m . — .Se dit d'un vin blanc 
<le ce cru , près Bordeaux, dont les propriétés 
hygiéniques sont â peu prés les mêmes que les 
vins de Sautcrnc.

BLANC-MADAME, *. m. — Raisin d'un blauc 
jau n â tre  très estimé pour le dessert.

BLANCMANGER, *. m . {alimebtS tvmqnMéç — 
Comme on le  voit, soti étymologie vient de deux 
mots désignant quelque chose i\e blanc à manger. 
—- Dans l'origine, c 'était un alim ent mixte qui 
n 'appartenait encore ui à  2a classe des mets, ni 
â  celle des entrem ets, e t se servait indifférem
m ent comme mets ou entrem ets.

Blanc-m anger prim itif. — Forwult 478. — 
Faire cuire dans une casserole un ja rre t et une

r.*. i.*i. — lut*
<t’3 f. *

: i *-r
r., -a

t



oreille de  veau, nue oreille île porc frais et un 
poulet très tendre, assaisonner d’une prise de 
sel, d 'un bâton de  cannelle et «rmi o j^ io u  clouté 
d*uu si^ul clou «le girolle.

Le poulet étant cuit, le désosser chaud. hacher 
les viandes en humectant avec du bouillon île 
volaille. Les passer an  tam is j e  crin et en cou* 
se rv e r la purée.

IVattiro part, moudre «leux coût vingt-cinq 
gram m es «Pum-andcs douces, les piler dans le 
m ortier, les mouiller avec du consommé et les 
p a sse rà  Kétamine,

M élanger ces deux appareils,
Faire réduire le bouillon eu  gelée, le passer à 

Pétamme, le m élanger avec l'appareil p ré p a ré  
et faire cuire le tout ensem ble jusqu’à réduction 
p a rfa ite ; ajouter alors un décilitre de crèm e 
fraîche'et passer au tamis. Il faut «pte le tout ait 
bon goût, Lasser une dern ière  fois l'appareil à 
ré iam ine, p ar pression et rem uer jusqu 'à ce qu'il 
tende à  se refroidir; le m ettre  alors daus des 
bols en porcelaine e t laisser congeler.

r e t  aliment est agréable ait goût, nutritif et 
d une digestion facile ; il convient aux  personnes 
à  estom ac délicat ou en é ta t de débilité.

Blanc-m anger (entremet*}. 
Kmployer :

A u m ii 'Ic*  «Io îh v s  iiR»iâ»Ke>. . 
Amende* amé o s  nituidtV'*. .

. («ébtiliif.
rô  , , . . . , , . , . * 

Crème «lenbîo et Iraldu*. . .

Formule 17fK

grammes
— i:>

:7j»
—  ;> > »

lïio* i

FroeMê, — Piler les am andes en les mouillant 
progressivem ent avec la c rèm e, ajouter la 
gélatine dissoute dans un q u art de litre d eau 
tiède dans laquelle oh au ra  fait foudre le  su cre ; 
passer dans le lait d 'am ande e t rem uer le tout. 
Sangler les moules et les em plir de l'appareil 
liquide e t  les couvrir ensuite.

Deux heures après, les blancs-m angers é tan t 
pris, ils peuvent ê tre  démoulés su r p la t froid.

Remarque. — On fait de nos jou rs  des blancs- 
m angers aux pistaches, aux  fraises, aux  abricots, 
à  l’orange, e tc .; mais il est à rem arquer que tous 
ces m élanges dénaturent le blanc-m anger qui 
doit ê tre  Uaucf comme son nom l'indique.

Blanc-m anger à la russe. — Formule ISO. — 
Kmployer :

Siicrv c o n c a s s é . . . . . . . . . . . . . . V
Amamlcs «louées ujomKV*. _ 
Aipiiù lo  ̂ mri'KVs .
Ü r lU Îllf .....................................
Crème fraîche . . . . . . .

jminuius .fO
—

— 10
— :»
litre I

/Vom/é. — Faire foudre le sucre et la gélatine 
dans deux verres dVaii chaude. Piler les am andes 
eu les mouillant peu » p«a a v e c  la  moitié de la 
crèm e la moins ferme ; passer par pression pour 
eu obtenir |o laîi. M élanger les deux liquides et 
les passer au  tam is; rem uer jusqu 'à  ce que Pap 
pareil commence A se congeler; incorporer alors 
le demMiire de crèm e fouettée et ferme, puis 
égaliser le tout en rem uant.

Sangler des moules et les remplir. ITne heure 
après, on peut démouler les blancs mangers sur 
une serviette pliée su r un p lat rond et froid.

B lanc m anger sans co lle  et sans glace, —
/ -'orrntfle IS f* K m p lo y e r  :

A uiah  I s  »|‘)ïic*s  litM îuIn^  
Autau'h’s amères micMC* 
Sucrv coacaW*.  . . .  
Créai** fraîche .. . . . . 
Hiatus #r»i*uiT> . . . . .

grammes C»> 
lo

;u ï
l

10
liln*

/VotVdé. —- Piler les am andes en les mouillant 
progressivem ent jusqu 'à  l'absorption de la 
crèm e ; faire foudre le sucre dans un quart de 
litre de lait fraîchem ent tra it que Ion  jo indra  
aux amandes. Passer le  tout à l'étam ine pour en 
ex traire  le lait que Ton dépose dans une bassine.

Fouetter les blancs d ’eeufs ju sq u 'à  ce qu’ils 
commencent à  b lanchir; les ajouter p a r petites 
doses dans l'appareil. Approcher ensuite la bas
sine du feu; continuer à  fouetter; lorsque la 
crème commence à s’épaissir et qu 'elle devient 
mousseuse, on doit la re tirer.

On emplit alors des bols en porcelaine, des 
tasses ou des timbales eu argent, qurou met 
cuire, sans ébullition, dix minutes au  bain-marie, 
au four ou sur le feu. R etirer e t laisser refroidir.

On peuples dém ouler; mais il est plus prudent 
de les se rv ir dans les vases.

Blanc-m anger am ygdalin.— Formule —
Kmployer :

lïclée «le corne «le cerf Te. ce m<»t . 
AhWinlvs doneé* |»;tèc> . . .  . . .
Sucre en pondre . ...................... ...
Ksseueo île «ritnui. ..........................

grammes -*•*> 
—

ÿlîlUtS 12

/VihvV/c. — Faire  fondre la  gelée et cuire le 
sucre i.vec un peu d 'eau  e t les am andes; m élan
g e r le tou t.P asso rà  Kétamine e t laîssercongeler.

Ce hlauc-maotjtr se prend contre les înflam 
mations des am ygdales.

BLANCHAILLE, *. f .  — Menu poisson blanc :
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BLANCHERE, >. f .  ~  Variété «le châtaigne Que 
Ton récolte a u \  environs «le IVrigueuv. vers la 
lui septembre»

61ANCHI6UMA6E; ^  m . —» Action de blanchi* 
•jHmtr, c'est-à-dire passer les végétaux alim en
taires verts  dans une prem ière eau en ébullition 
pour leur enlever leur Arrêté et les verdir.

f t  wativ/wr.— Inconnu jusqu 'à  ce jour, le subs
tan tif bfttnchitfHMitg* était design*!? par lo moi 
MinukhiNüt, que l'Académie, L ittré et au tres 
linguistes désignent ainsi : g Action ayant pour 
l>ut d 'en lever la m atière colorante naturelle qui 
pénètre» soit les fibres écrues «In lin, «lu coton, ; 
du  chauvi o, e tc .; soit la cire batte , le suif, e tc .; 
impression des plafonds et des murs en blanc % 
Or, le mot blanchiment est improprement app li
qué au  blanchissage des légum es; seul dans le 
blanchissage des viandes, «pii a  pour but d 'enle
ver les m atières sanguines et colorantes, il 
pourrait ê tre  légitimé. C'est un non-sens lorsqu'il 
s 'agit «le verdir les végétaux herbacés.

Il est certainem ent illogique de dire îiuliiïé- 
romment blanchir des légumes et blanchir du 
linge; et «le désigner par b la n c h i^ r h  le lien ou 
l’on blanchit soit le linge, soit les légumes. La 
nécessité où nous avons été, p a r notre travail, 
d 'élucider celte  amphibologie, nous a  obligé de 
combler cette  lacune («pii, du reste, n 'a rien «le 
ra re  en science alimentaire) eu créant le mot 
bhinchhjamatjr et ses dérivés.

.Y.- /f-—J e  fe ra i i** parti** «t* la  C« > m m î'ricuif «rcluûqt u -d V  vga- 
tic  I i «Mtiitme *lc l'u n  »!•*> tirs  féd éra u x  e u  Sufcn% 

h>iisqii n p rés a \  o ir  iiW aUd la  çnv*% la  bouch erie , le  g à rd c - 
u m n ger, le* fo u rn eau x , le s  p o ta g e r s  la  rôt Use rie , le  lêg u - 
m u t , IW h a u Jo ir  k un p ré p a re  I i s  pied* et les té lé s  «le 
v e a u , «le *u«>uf*>n, les i lv p m ilK s  «te l*>ucl:crû% n ln d  ; 
«pie ta litanehU o rie  «lu lin ge  «. t la  W stu 'h î^ ru *  «les I 
K*gum e$, n ou s i l iv k im is  p a r  g ro u p e s  «Contre |>our le  i 
t ra v a il «a l'h e u re  «!«•* rei*as, le «o m b reu x  person nel «le { 
v n z t  r^t t fs  îin ltvM us «le* «feux >cxes. 5

) l . ib  Ion<|UV>ii sonna p o u r le  n k|«i> «les b lan ch isseu r* • 
•te lég u m es, le s  b lan ch isseurs «te lin g e  et te» b lan ch isseu r* i 
d e  v ia n d e s  (échaudeur*} a rr iv è re n t en  m êm e tem ps, I V  j 
la . con fu sio n  in d e scrip iib lc ; j e  c ru s  à  «m «léfaiu «Toigani- 
sa tîe ii t t c o u -u îta i les i lM iix m a in *  s u r  le  ten u e  l«*ch- 
nîquo d ésig n an t le  lo ca l o u  |V*n blanchît «*i verd ir l i s  ; 
lé g u m e s ; n e  le  trou van t point, j 'in s c r iv is  a lo rs  s u r  la  \ 
j k*rte : i? i.A \« im ;i;)u :R u : r i  d é s ig n a i p a r  M a ttc h i^u m U rlc  ■ 
v a s e  «tans lequ el ou b lan eliîguu ie  <1 iv lu i  «jui «jM re  le  ? 
Id an ch igtiîiiage  p a r  fAtHthiguMHur. J 'a v a i s  d *s  !<*r> , 
com blé « n e  lacu n e  en é lu cid an t l'o rg an isa tio n  p a r  nu ; 
t ra v a il «l’o n Ire  «Iîvîsé. |

A  l ’h e u re  «lu banquet, an n on cée  p a r  la  v o ie  d u  can o n , j 
d ou ze  à  q u in ze  m ille  person nes priren t p la c e  s u r  cent et • 
v in g t ta b le s  q u e  contenait la  cantine. D ep u is cin q  h eu res  \ 
•tu m atin  ju s ip r a  niïim it. la  n s tm in itm i fu t perm anente, j 
v t  vltaqite jo u r  p lu s «le c in q u an te  mil le  |*er*onue» fu rent ; 
>i t \  i<s. « >n «-omprendra d es h»r* q u e  le  se rv ic e  «l'une te lle  t

multitude i-e p  rjt >*> faire «pie par ta «üvmwi du travail
bien ordonné: voilà aus>i | f̂itr pc»î nous a* on» créé le 
ritocitabl* voir ce mot qui supprime nri|ieE*«»nu«d 
braur.

BLANCH1GUNER; r» o, Rendre verts les 
végétaux. liïitfichbjHsHtc-lÏCS é pillards, dCS lirt- 
tucs, etc,

BLANCHIGUMERIE, Lieu spécialement
destiné pour le blanehitjamatjt des végétaux verts,

BIANCHIGUMIER, a» w. — Appareil en  cuivre 
composé d'un panier à  trous «laus lequel on met 
les végétaux w it*  ci «que Ton plonge dans une 
chaudière d 'eau boitillante, a l'aide d'un levier â  
bra*. pour r tn lir  e t cuire a  moitié.

Ki,'. -- t'i'iz'çe*

BLANCHIGUMEUR, EUSE. *. m. e t / .  — Celui, 
celle qui blanchhjHtnt les végétaux verts pour 
en adoucir la fragrance et donner plus d ’éclat 
à la couleur.

BLANCHIR, r . ##. — Rendre blancs les végétaux 
tubéreux: navets, cardons, céleris, raves, en les 
passant un instant dans de l’eau  bouillante. 
Blanchir des viandes; les faire dégorger dans de 
l’eau tiède d 'abord e t ensuite dans de l’eau bouil
lante. Nettoyer, laver, blanchir.

BLANGY (cia  ih). — Cru de Dannemoine (Côte- 
d'Or), Bourgogne. Vin rouge de deuxième classe.
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BLANQUET, *. ni. — Poire qui mûrit cnjnlllet et 
Ml août; on en distingue deux espaces : le  gros 
et le petit blanquet, Elles sont d'uno saveur mé
diocre.

BLANQUETTE, *, f ,  AU., iUaulette; angl., 
blanquette; liai, blanquetta.— Mets composé d'une
sauce blanche et se servant comme entrée. Sa 
nature doit être blanche commo l'indique son 
étymologie.

Le mot b la n q u e t te  s'applique aux viandes de 
boucherie (veau, agneau, chevreau) préparées 
d’après les formules suivantes, et prend le nom 
de frii tmêe lorsqu’elles sont appliquées û des 
volailles.

croûtons frais de pain frit. L’adjonction de chant, 
pignons et d’œufs cuits durs est facultative.

BLANQUETTE DU FAU. — Variété de raisin 
du genre quillard, ainsi appelé dans l'ar
rondissement de Moissac ; bracket blanc A Nice 
et en Savoie; Jurançon blanc dans le Tarn, 
la Garonne et la Dordogne.

Cépage qui fait le fonds des vignobles de Gau 
et de Jurançon, où il donne un vin blanc peut- 
être le plus renommé du Midi. Ce plant est très 
productif; sa grappe porte des grains serrés, ce 
qui la rend sujet te A la corruption ; son cnsemblo 
est d’une belle nuance jaune et sa maturité est 
un peu tardive.

Blanquette de veau. — Formule -l$3. — 
P»:oci:t«K cLnkiul — Tailler en morceaux 
carrés un filet devenu (eu toute autre partie), 
les mettre dégorger dav* de l'eau froide ; chan
ger l’eau et mettre tiédir dans une casserole; 
changer l’eau une seconde fois et faire blanchir 
en lui faisant donner un bouillon seulement; 
rafraîchir les morceaux de vécu dans Peau fraî
che, les mettre dans une casserole avee- deux 
carottes, un oignon clouté, un bouquet de persil 
garni d’une gousse d’ail; mouiller A hauteur 
avec de l'eau additionnée de vin blanc sec (plus 
ou moins selon la quantité de veau), saler au 
préalable et faire cuire.

Pendant co temps, faire cuire de petits 
oignons avec du bouillon dans une casserole, 
les maintenir entiers nu chaud. Paire passer 
un peu de farine dans une casserole arec du 
beurre fin; lorsqu’elle prend une teinte blan
châtre, la mouiller avec lo bouillon do veau et 
constituer une bonne sauce. Préparer d’autro 
part quatre ou huit jaunes d’amis; au moment 
de servir, lier la sauce avec les jaunes d’œufs, 
du beurro et un jus de citron.

Egoutter le veau et lo mettro dans une antre 
casserole (dans une maison bourgeoise, ou pourra 
mettre la sauce avec), lA-dcssus passer la sauce 
A travers un linge par pression, et y joindre les 
petits oignons.

Dans un établissement puld'c, il importe deue 
pas avoir do perte et on ne peut l’éviter qu’en 
conservant la sauco dans un bain-mario; lo 
veau so met, avec uno petite quantité de sa 
cuisson, dans une casserole couvcrclée pour 
conserver blancs les morceaux de veau.

Ayant dressé la blanquette, on la garnit de

:

BLANQUETTE PE LIMOUX. — Vin blanc coin, 
posé do raisins Maazac blanc associés aux 
raisins Clairette, Pressé et mis en tonneaux, il 
devient gazeux comme le vin de Champagne, 
mais il n'en a ni les propriétés ni le goût et 
n’est qu’un pûlo reflet de ce dernier. Pc nnenfée 
avec le bois des raisins, la blanquette do Liiuoux 
donne, avant la pression des raisins, un vin 
capiteux et agréable A boire ; tandis que lo liquide 
obtenu par pression ne donne qu’un vin secon
daire.

*
BLATER, r. a. — Action de falsifier, do sophis- 

tiquer lo grain. Des grains Maté*,
lUatitr. — Celui qi|i vend du blé sur lo marché ; 

marchand bintior, qui vend les blés sous uno 
apparence plus belle que la réalité; qui cache 
par des moyens artificiels les défauts des grains 
avariés.

BLATÉRER, r. », — Cris du bélier et du cha
meau.

BLAVET, ». w. r - Agaric palomct. Champignon 
comestible que l’on peut cueillir et manger en 
toute confiance.

BLÉ, n. m. (Wurww) de btminn ; ail. ûetreide; 
angl. corn, tjw m ; ital. hinda ; anglo-saxon Umh 
—  Terme générique des grains appartenant & la 
famille des graminées: froment, seigle, orge, 
avoine. Lo mot blé réveille plus particulière
ment l’idée du froment, qui est la plus belle 
variété de l'espèce.

Les grands blés: le froment et le teigle* Les

un. lutuTiat «
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petits blés : Yor*jtf Yaroixt, te le maU et
le ni?ht*

CêrH », U |*r«kiiiiciv‘r *imv> K* mot*!*»
I K  > U S *  » \ i \  ' I V  r  ! »  à M î R t i t e  f ê c u i * K \

a  dît de feinl-Aiigo,
I jC blé n’a  pas c m '  d 'ê tre  chanté p a r  les 

poètes de tous les Ages, sur tous les diapasons 
et toutes les gammes, depuis la < Chanson des 
blés d’o r > jusqu’à  l'invocation do Charles Fuster, 
dont nous citons les deux quatrains su ivan ts:

)lû m  te«u — a r  ii faut au k(v)o |41lw.»ui,
Si «il le ve ux >auv*.r de sa *îiVr» j*iru«!e, 
l rn** vigue ur plus luAle, um  $£*ve plus rude 
Four emplir sts pomaous ci lui laver le »aii',

j prompte que leur font subir te clim at et la  
j culture nous prouvent que chaque contrée de ht 
I terre propre au genre T r itij ln m  jkmU avoir son 
( blé indigène*
|

L ’em bryon du blé, — Quand un grain de blé 
j est arrivé à sa  maturité complète, il suffit de le  
| mettre dans des conditions do chaleur et d’humi- 
j dité suffisantes pour qu'il reproduise nue plante 
! semblable à celle  qui lui a  donné naissance; on 
j voit alors sortir de l’extrém ité inférieure de la 
i graine une racine qui s ’allonge dans le sol de 
; haut en bas, tandis qu’une tige partie du même 
| point se  dresse verticalem ent dans l’atmosphère 
j en développant ses feuilles. Cette petite plante, 
S que nous voyons sortir de la graine, y  est déjà

O bU% tloüipte IVflfoïl i!^ ton iui|atRiicer 
IKssiHii; l>;t n U «K U* ©ù la pluie »  roulé.
Car non* te vcatou* riche et généreux, t> bW, 
pour mûri? la pendre et noerrir la science î

Cette précieuse graminée, quand elle est 
convertie en pain, forme la base do la  nourriture 
do rhomiue, et chose remarquable, plus un 
peuple est civilisé plus il consomme de cet 
aliment substantiel. La Palestine était un pays 
de blé (/>*«/., VIII, 8). Ses vallées étaient cou
vertes do froment (JV. LXV, 14). L’Egypte 
cependant la surpassait à eet égard en fertilité; 
ou y  cultivait un blé à  six  ou sept épis nommé 
froment proilîgh**, qui produisait le  centuple do 
sa  sem ence (Math., XIII, 8). Les sem ailles eu 
Judéo so faisaient dans le  mois de Ti$ri ou 
kXKihaulm (septembre et octobre) (1 iîoh , VIII, 2) 
et les moissons dans celui de Sinm  (mai) (E*therf 
VIII, 0). Co blé n’était pas toujours réduit en 
farine! mais souvent on grillait au feu les épis 
avant qu’ils fussent inftrs et on les mangeait 
sans autre accommodement (/<*>., II, 14). Ce fut 
un épha (35 litres) de froment rôti qu IsaTc donna 
à  David pour le porter à ses frères qui étaient 
soldats dans l'armée de Saül (I Sam., XVII, 17). 
Les Juifs avaient plusieurs manières de cuire le 
pain; ils lo mettaient quelquefois dans le sable 
réchauffé par le  so le il; d’autres fois sous la 
cendre du foyer domestique (2 iioh , XIX, 6). 
Voilà ce que nous apprend la Bible sur l’histoire 
des blés d'Orient.

Des naturalistes ont cru à l’unité spécifique, 
c’est à dire que les blés sortaient d’une souche 
commune; mais l’expérience semble réfuter cette 
hypothèse: la facilité avec laquelle s ’opèrent 
les croisements, la modification relativem ent

f

»ti f»;*N

1

contenue avant la germination, c ’est l’embryon 
du blé, la plantule que les agriculteurs et les 
meuniers désignent sous le  nom de germ e.

Pour mieux démontrer, nous reproduisons uu 
grain de blé vu par la face dorsale montrant à

sa  partie Inférieure la place oc
cupée par l’embryon qui est recou
vert d’une membrane plus mince 
que le  reste du grain.

Quand le grain est fendu en long 
suivant la rainure qui sépare les 
deux lobes, on peut faire tomber le  
germ e, qui ne touche que par une 

de ses faces la partie farineuse 
de la graine.

La figure 201 représente un 
grain de blé fendu en long, montrant ses deux 
lobes écartés (face ventrale), et à  la  partie 
inférieure l’embryon mis à  découvert adhérant

encore au grain.
Examinons cet embryon au 

microscope, nous verrons qu’il 
est déjà une plante complète 
avec une tige, une racine et 
un bourgeon qui n’ont qu’à 
grandir en se nourrissant de 
la  partie farineuse qui touche 
le  cotylédon (fig. 202).

Si nous examinons une partie 
quelconque de cet embryon à  un grossissement 
plus fort (fig. 20:1), la racine, par exemple^ nous 
verrons que le  corps de la plante est cloisonné en 
cellules, séparées les unes des autres, et comme 
toutes les cellu les sont sem blables entre elles, 
chacune d’elles contient les principes constitutifs 
d'une plante. On peut même dire qu’il y  a  là les

fcï’i l  «* ^
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principes roustttutifs d’unètre vivant quelconque, 
rien no nous permet A cet àgo de distinguer 
entre les cellules d’un animal on celles d’un 
végétal, si ce n’est la présence chez lo végétal

tfiaikr jrtonik»

I WïV»V • dk-iql ii|f r O'î'K'

I

1^- Vi. — !..'<* Vx.,?* tJc tr.r? «a * .

d'iiiic luiuce membrane de cellulose qui sépare 
les cellules les unes des autres.

Examinons donc quelques cellules à  un plus 
fort grossissement du microscope (fig. 201), 
chaque cellu le est pourvue d'une niasse de

Ytg* in. — Leap-i riiw <TtatSitt-m W< {ifitHiKiftat 33)
substance fondamentale, le  protoplasma, formée 
d’un m élange de substances albuminoïdes pro
téiques immobiles dans la  graine, m ais qui sont 
le siège d’une foule de transformations pendant 
la  croissance et d'où dérivent les produits que

l’on retrouve plus tard dans chaque cellule. Au 
seuil de celte masse de protoplasme, on voit un 
noyau volumineux qui est l’organe de reproduc
tion de la  cellule, composée de substances ana
logues au protoplasma, mais qui contient, en  
outre, les principes phosphatés ; des masses 
irrégulières riches en eau contiennent quelques 
principes solubles, et enfin do nombreuses gout
telettes très fines contenant do l’huile.

Telles sont, en résumé, les parties constituantes 
de toutes les cellules du germe.

Tous ces éléments susceptibles de transforma
tions multiples, capables de grandir, de se  mul
tiplier, de varier do forme et de fonction consti
tuent non seulement une substance alimentaire,

Vi%+ i)e- — JU k!é !,•))> Cii*>

mais un aliment parfait. On voit quel intérêt l’on 
a à recueillir précieusement tous les germes de 
b lé e tù  no pas les laisser tomber dans lo son  
ou ils no serviraient qu’à la nourriture des bes
tiaux, quand ils peuvent être si utiles à  l’homme.

L e fondeur Inventé par BI. Srhurcitzcr et 
l’épuralcur-brosse qui lui fait suite permettent 
aujourd’huiaux meuniers do recueillir les germes 
purs. Pour transformer ces germ es en une subs
tance alimentaire, il faut leur enlever leur huile 
et leur eau. Ils peuvent alors être réduits en 
une poudre impalpable, qui est par elle-même 
un aliment reconstituant ; on en fera des bouil
lies an lait et au sucre pour les enfants, des 
biscuits pour les diabétiques et pour les anémi
ques. (Voir Frointnlint.)

L’huile extraite séparément, l ’huile de blé ou 
oléine, pourra être utilisée de son côté. Et, do



cette façon, rien no sera perdu du grain de blé : 
le  son continuera A faire la  nourriture des bes
tiaux, la  partie farineuse continuera A faire le  
plus blanc pain du monde; le  germ e'sera la  
viande vég éta le  tonique et reconstituante et 
l ’huile de blé détrônera quelque jour l’huile de  
ricin et l’huile de foie de morue. T elles sont les 
nouvelles études que nous apportons & celles 
d’autres savants autorisés, que nous citons plus 
loin (voir Froment c l OUi»e).

U’aprés un classem ent proposé par II. Vilmo
rin, et que nous posons dans cet Ouvrage, on 
distingue cinq types de b lé dont les dérivés for
ment les diverses espèces naturelles. Ce sont :

Le  Triîh T m s.VTivi’Ji, L tsi: ordinaire, tendre.
Le T riticcm  u ’k c id i ji, L .: poulard, renilé.
L e  T kiticvm m.m'M, 1)ksk : dur, g lacé.
Le Tritictm speeta, L,: épeautre.
L e Tkiticim  moxococccm,  L .: engrain .

Ces types fotm ent dix classes à  épis blanc, 
rouge, jaune, com posé; barbu, velu , fauve, lisse, 
coloré, et sans barbe. Se distinguent en grain 
blanc, jaune, rouge, coloré, noir; se  divisent en 
deux grandes sortes l té  d'automne et N é de pria- 
temps; blé A grain nu et blé A grain vêtu. Kii 
France, on ne cu ltive pas moins de cent variétés 
de froments.

L’épi de blé est formé par la  réunion des 
épillcts qui sc  composent d'un certain nombre

reproduisons pour faire mieux comprendre la 
structure de l’épillet, plus long qu’il ne Test en  
réalité. Chacune dés fleurs se  compose d’une 
enveloppe A quatre pièces, dont deux seulement 
sont assez développées pour être observées 
facilement : on appelle ces deux pièces les  
ÿlmmelles. I.a plus extérieure des deux par rap
port A l’axe e est creusée en forme de nacelle, 
l’autre d  s ’applique sur les bords de celle-ci et

Kii. l i t ,  — K i d t  L jr iü ït .

|7g  5 f î  —  fp t f i t l  1  - f a s i n  ou vertes.

tic fleurs variant de deux à  huit réunies dans 
une enveloppe commune.

« Cette enveloppe consiste en deux écailles 
appelées glu me* qui forment s\ droite et à gauche 
les pièces les plus extérieures de l’épillct. Entre 
elles sont disposées les fleurs, portées sur un axe 
très menu et très raccourci. Cet axe, que nous

en ferme hermétiquement la cavité. Cette petite 
chambre close renferme l'ovaire, le  pistil et les 
étamines et abrite le  grain jusqu'A maturité. Elle 
ne s’ouvre qu'un Instant pour laisser sortir, après 
la fécondation, Ic3 étamines devenues inutiles à 
la fleur. >

«T outes les fleurs d’un épillet ne sont pas 
toujours fertiles. Souvent il n'y en a que deux 
qui produisent du grain. Parfois mémo répillct
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ne contient qu'un grain unique, comme dans 
Yengrain; les au tres Heurs existent néanmoins 
dans l’épillet, mais sont stériles, e  f m P ans les 
blés tendres e t les blés durs le nombre ordinaire 
des grains est de trois ou q u a tre ; dans lespo*. 
fard*, il va habituellement à  cinq. Quelquefois, 
Taxe de Tépillet s'allonge ci même se ramitie ; 
il en résulte un épi composé ou ram eux appelé 
blé de miracle* Le c»3 
est assox fréquent 
dans les poularde, 
ra re  dans les blés 
durs e t dans les 
épeautres; nous n’en 
c o n n a is s o n s  p a s  
d'exemple dans les 
blés tendres. Les 
épilletsdu milieu île 
l’épi sont, en géné
ral, ceux qui con
tiennent le plus de 
grains. Ceux de la 
base et du sommet 
n 'e n  r e n fe rm e n t  
guère qu'un ou deux, 
souvent même il s’en 
trouve h la  base de 
l'épi plusieurs qui 
sont complètement 
avortés >.(')

Parm i les plus re 
m arquables des blés 
cultivés en 'F ran ce , 
nous citerons les 
suivants :

B lé deBordeaux.
— Kgalemen t appelé 
inrereable, blé tare, 
blé ronge de Le clou re, 
blé de Xoé ronge, 
bladelte de faeparre*
Race rustique, très 
productive, peu exi
geante sur la  nature 
du sol e t résistant 
très bien h la  verse.
Au printem ps, jusque vers la floraison, ce blé 
ressemble beaucoup p ar ses caractères de végé
tation au blé de Vile de Xoé; il a  une teinte 
glauque très prononcée, lorsqu'il approche de 
la m aturité, l’épi prend une teinte rouge de plus

£1} l Lt* ntilUan Mri.
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en plus foncée. Sou grain  est rouge, gros, court, 
lourd et plein. Cette variété  a  commencé de se 
répandre aux environs de Lectoure tUcrs), 
vers 18ï5; de là, elle a  é té  transportée aux 
environs de Bordeaux, où clic est eu grande 
faveur. Kt enfin, en léjO, des fermiers de Seiuc- 
et-Mai ne* et de Seinc-ct-Oise,qui s'étalent réfugiés 
à  Bordeaux h cause de la  guerre, eu ont ra p 
porté quelques sacs e t c 'est ainsi que eette

espèce a  é té  intro
duite en Beauee et 
en Brie sous le nom 
de Hlê de ilordeanjr*

BléLamed.— l)e
création récente, on 
l'a  obtenu, vers U&O, 
p a r le croisement du 
blé prin ce A lbert et 
du blé de  Xoé, qui a  
donné cette  excel
lente race qui a  quel
que analogie avec le 
b lé  de Jtordeanjr, 
mais l'épi plus grand. 
Ce blé lizktif réussit 
partout où l'on cul
tive le blé de Xoé et 
le blé de Bordeaux, 
il parait convenir 
tout spécialement au 
sol e t au climat de 
la Boauce. Le grain 
gros e t plein est 
d 'une belle couleur 
jaune.

Bld D attel. —
Comme le précé
d en t, le blé A lep  
(voir ce  mot), le  blé  
iM te !  est une pro
duction récente de 
la  maison Yilmorin- 
Audricux, de Paris. 
Issu du croisement 
du H é P rince A lbert 

et du blé ChidduM d’automne, si répandu en 
Brie, nous croyons que ce tte  maison a  complè
tem ent atteint le but qui était de c réer un blé 
de Chiddam , plus productif que ï ancienne race. 
Le grain est blanc, l'épi rouge e t la  paille 
blanche. Ce blé, d’un to n  rendement, réussit

Tis îri. — fcjf luitrt
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dans tonies les bonnes (erres des environs do 
Paris et dans toutes les localités ou Von cultive 
les blés anglais.

iïetiuuyte. — f^es trois nouveaux blés que 
nous a  fournis la maison Vilmorin sont d'un grand 
mérite. Chacun de ces croisements a  pour 
résultat île réunir dans une même plante tes 
qualités do deux excellents blés, la vigueur de 
végétation de Tu» 
avec la beauté de 
grain de Vautre; 
cV>t vers l #80 que 
les croisements en 
question ont é té  
fa itset les blés ren 
dus à  la disposition 
des a g r i c u l t e u r s  
ont é té  aujourd'hui 
choisis en tre  plu
sieurs centaines ; 
épurés avec soin 
tendan t tout ce 
temps, e t  surtout 
•lans les deux ou 
trois dernières an* 
nées, ils ont subi 
avec succès r é 
prouve de la cu l
ture en grand, faite 
com parativem ent, 
avec plusieurs blés 
usuels.

Blé de Nié. —
Originaire d'Odes
sa, M. Planté, meu
nier à Nérae, Pau- 
rait Importé de 
Russie, lors des 
guerres de Napo
léon P%ct 31. Pères, 
fermier de 31. le 
marquis de  Noé, à  
Plie de Xoê, près 
Mira mie (Gers), fut
le prem ier qui Pa cultivé, e t c’est de scs fermes 
qu’est venue la nouvelle variété de blé. Avant 
la m aturité, surtout vers le commencement de 
la floraison, 1 epi, la lige e t meme les feuilles de 
ce blé présentent une teinte b leuâtre qui lui a 
fait donner le nom vulgaire de blé Mat.

Ce blé d 'h iver et de printem ps a  une paille 
blanche, courte e t raide, grosso e t bien creuse.

r
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.Son épi, p lat, é larg i, assez lâche, d ressé; 
glumelle* longues et aiguës, pourvues d 'arètes 
assez développées; tout Penseinble garde même 
à  la m aturité une teinte glauque. Sa culture 
convient â  toute bonne te rre  moyenne. Il peut 
ê tre  semé depuis le mois d 'octobre jusqu’en 
avril.

B lé  à  ép i 
carré,—Obte
nu p a r semis, 
p a r 31. Patrik 
S liire lf , d e  
31 u ngosw# U 
(Ueosse), il a  
é té  prompte
ment adopté 
par un grand 
n o m b re  de  

cultivateurs 
écossais, an 
g lais, danois 
et hollandais.

Son rende
ment est cou- 
Mdérablc. Ce 
b lé  d ’h iv e r  
doit ê tre  semé 
en octobre ou 
en novembre. 
Sou épi carré  
estassczcoiu- 
p a c te , aussi 
large su r les 
faces que sur 
le profil; il est 
muni d’arêtes 
c o u r t e s  e t  
fines.

Un nombre 
très considé
rab le  de blés 
sont décrits 
dans l’excel
lent ouvrage

de Vilmorin, Lt* M tillair* BU*, auquel nous 
renvoyons nos lecteurs. Pour l'analyse chimique 
des différents blés, voir A roi ne. Froment, Orge, 
Seigle, Mal*, M ilht.

B lé  P rin ce  A lb e rt {Prince Albert Wheaf). 
— Cette dénomination indique une origine toute 
m oderne; mais l'exam en dém ontre que ce blé 
est un dérivé de Pancienne variété  connue sous

K j. il >. — w*.



le nom de Ro*taf ou d V ^ r r l  *v<L Il doit ê tre  
$emê un peu rare, on oeiobre ou «lans la p re
mière quinzaine de novembre- Son développe* 
ment s'acquiert surtout dans les terres «Vallu* 
vieil, sablonneuses et fraîches du nord de la 
franco , Son épi long, très large, a  grands épil- 
lets, est soutenu p ar une paille forte, haute. Los 
grains sont rouges ou jaunâtres et rarem ent 
très pleins,

Statistique* — Comparé avec la moyenne 
des années précédentes, voici quel est le chiflrc 
des blés réeoités en Europe pour ltfcÿ>,

taww: u; n bains k tCMi.ifcs es ta:cor t;

d'un 9h>d rendement, doit peser AA kilogrammes 
p ar hectolitre. Voici ce que Ion  a constaté sur 
cent parties ;

A*ut«K»u. ,  , ..........................  - ...................
............. ................  w

. „ ............................ 0
f ;  . . . • , - . . . • *

CVUllt*AÿC cl >uW.1UC*> I
Set*.............................   *

. «. «*■ -•>

T*,«al......................!«■>

Comme on le voit, celte  analyse tendrait à 
prouver que ses qualités protéiques seraient 
aussi abondantes que dans le froment et la 
viande.
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BLÉ D’ABONDANCE, *. — Variété de fro j
ment à  épi rametix qu*on appelle aussi Me de j
miracle. i. • | 

BLÉ DE TURQUIE, *■ »>■ — Sc dit vulgaire- ■
ment du .Vol* (voir ce  mot}. Aussi appelé W  \
iVFnde, Mc d'Espagne ou Mè garanti. j

BLÉ ERGOTÉ, ». ta. — 8e dit du blé qui, par j 
suite des effets d 'un cryptogam e parasite d itij 
ergot, est devenu malsain. Réduit en farine et j 
employé pour la  panification, il cause des nia la- j 
dies g raves qui se  caractérisent par des convtil- 1 
sions et la  gangrène. j

BLÉ NOIR (Polygontnn fagopyrnm), ». ta. — j. 
L'une des variétés du IL sarrasin  (voir ec mot) 
dont on distingue encore le Mê rouge.

Cette plante fut importée p a r les Sarrasins 1 
d'Hspagne vers le  douzième siècle. La culture 
du blé sarrasin  est surtout répandue dans le 
Limousin, cil Bretagne, en  Forez, dans le Dau
phiné, le Berry et la  Normandie.

Analyse chimique. — L e grain, pour qu'il soit

BLÉ DES IVROGNES, w. — Se dit vulgaire
ment de 1 ’/renie « voir ce mot ».

BLENNIE, s . / .  —  I ienre de poissons acanthop* 
iérygiens, dont le corps est couvert de mucosités ; 
on en trouve su r les cèles de France, où Us 
sont connus sous le nom vulgaire de bacenee*.

BLET, TTE, adj. AIL teigiehh angL mdïoïc; 
suéd. M ut; dan, Mmt. — Kn parlant des fruits, 
é ta t intermédiaire en tre  la m aturité excessive et 
la pourriture; chez certains fruits, la hUHUsttre 
est un signe de m aturité. La nèfle n 'est m an
geable que lorsqu'elle est Mette.

BLETTE, ». f. (Mitant cirgatam). AIL Kleitte 
Amaranth; angL Mite ; liai, bielola. — Nom que 
Ton donne dans certains pays A la M ie on carde 
poiréc. (Voir ces mots.)

BLEU, ». m. (entre an). — 3!anière de faire 
cuire certains' poissons, CourMiouilion oit l'on 
a  mis du vin ou du vinaigre et dans lequel 
on met cuire le poisson, ce qui lui donne 
une teinte bleuAtre. Le court-bouillon doit ê tre  
cuit d 'avance; lorsqu'il est eu ébullition, on y 
je tte  le poisson vidé vivant qui devient alors 
immédiatement bleu.

Lorsque le poisson n'est pas très frais, on 
a recours A un moyen artificiel pour le faire 
Menir et qui consiste A le faire m acérer cinq 
minutes dans du vinaigre, e t on le plonge ensuite 
dans le court-bouillon en ébullition. On met au  
bleu, de préférence, les poissons sans écailles, 
tels que truite, ombre-chevalier, etc.

BLEUET, s. ni. — Nom vulgaire du inaitin- 
pèclieur d 'E urope; il se  tient au-dessus de l'eau 
e t saisit les petits poissons e t les insectes aqua-
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liques dont il sc nourrit. Comme tous les gibiers 
de ce genre, sa chair a  des propriétés échauf
fantes.

lih itil. Heur bleue qui croit dans les blés. (Voir 
M u tl.)

BLINIS. nt. ( E n tre v ît*  ov h o r^ d a u c re . )—  
Comme son nom l'indique, le blinis est originaire 
du nord de l'Europe; il est très usité en Russie 
et dans l'Allemagne du Xord, |>endant l'époque 
du carême. Voici comment on le prépare dans 
son pays d origine :

B lin is russe . — Formule 4* L —  Em ployer:
Km inc de froment. . . . . . . . .  gmwiK-s 255
Farine tlcMrr.i\în. . . . . . . .  — 2-Vj
Beurre flarifié ............................ . — FO
levure de bière. . . . . . . . . .  — î )
Lait frais.........................  décilitres a
Vite |tincêc «le sel.
Procédé. — Mettre dans une terrine les faîrncs, 

la  levure délayée avec le lait, le sel et faire une 
pâte comme pour les pauneqml* (voir ce mot). 
La m ettre dans un lieu tiède et la laisser lever 
pendant trois heures ; ensuite beurrer îes petites 
poêles à  blinis, les emplir aux trois quarts de la 
pâte p réparée ; les m ettre au four pendant quel
ques minutes et les re tirer pour les saupoudrer 
d'œufs cuits durs, de sardines ou de harengs 
sa lés; le tout haché. Arroser les blinis avec le 
beurre fondu, les rem ettre au four en changeant 
de côté, afin qu'ils se  dorent égalem ent Quel
ques minutes après, ils doivent ê tre  cuits â 
point, on les dresse alors sur un plat chaud et 
on sert â  part du caviar, une sauce A la  crème 
aigre ou du beurre fondu.

B linis de  pom m es de  te rre  (Cnis. allemande). 
—  Formule fS-j, —• Employer :

lîfitrne fin . . . . . . . . . . .  . grammes
Farine line. . . . . . . . . . . .  — 5.0
Sacre rn poudra . . . . . . . .  — 10
l Kufa fraU . . . . . . . . . . . .  nombre 5)
Crème fraîche .................................... décilitre 1
Cm* pincée «le s d
Procédé. — Passer au tamis de Venise une 

trentaine de pommes de terre  très farineuses, 
cuites A la vapeur et épluchées. Mettre la purée 
dans une casserole et ajouter le beurre p réala
blement fondu, la farine, le  sel, le sucre et les 
vingt jaunes d'œufs. T ravailler le tout ensemble 
et ensuite ajouter les blancs d'œufs fouettés. 
Cuire immédiatement A feu vif dans les petites 
poêles A blinis.

BLOIS. — Chef-lieu du départem ent de Loir- 
et-Cher; ancienne capitale du Blaisoi*. On

i
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fabrique A Blois une espèce de fromage, bien 
connu sous le nom de fromage de llloU, a  pâte 
blanche, maigre et sa lée; ils sont de qualité 
médiocre. Pour les vins de cette contrée, voir 
Fia ho i*.

BLOND DE VEAU {Appareil). — Le blond de 
veau est un appareil servant a  la  confection 
d 'autres petites sauces, comme le velouté, la 
sauce allemande ou espagnole.

Formule ISO. — Apres avoir beurré une casse
role, la  foncer de lames de jam bon, d'oignons 
émincés, de carottes et condimentcr de thym, 
de laurier, de poivre ca  grains e t de clous de 
girofle. Appliquer sur cette garniture des os et 
des débris de noix et de sous-noix de veau ; faire 
revenir légèrement. 3Iouil!cr avec de Peau, de 
manière A ce que le  tout sc trouve couvert ; faire 
bouillir, écumer e t laisser pendant cinq heures 
cuire A petit feu su r l'angle du fourneau.

Passer le bouillon, le dégraisser et le faire 
réduire A moitié de son volume. Paire cuire A 
blanc de la farine dans du beurre, en ayant soin 
de ne pas la laisser roussir. Verser dessus le 
bouillon de veau en remuant jusqu A l'ébullition; 
laisser réduire, dégraisser et passer au  tamis.

Remarque. — La qualité essentielle du blond 
de veau est la blancheur. Si Ton désire faire des 
fricassées de poulet ou blanquette, etc., on peut 
se  servir du blond de veau pour mouiller ces 
viandes, cllco n ë n  seront que plus succulentes 
et la sauce plus corsée. Ces mets sont des plus 
hygiéniques et ont l'avantage de pouvoir ê tre  
servis aux malades, aux convalescents et aux 
enfants.

BLUET, nu (Centanrea egantti). AIL Korn-
b lâ m e; angl. hl ueboUlf; 
ital. fioridho. — En 
broyant les fleurs de 
Iduet avec du sucre, 
elles lui communi
quent leur couleur. 
On s'en se rt en cui
sine pour colorer des 
crèm es, des pâtisse
ries, etc.

On imite le  bluct en
sucre e t en graisse.

î£. ni. — &  fc'uîi ta JW?. 0   ̂le u r» )

i BLUTAGE, s. m. AIL lltu le la ;  angl. hotlfag; 
\ ital. enttea, qui signifie séparer le son de la

i
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t’arm e. — L'Académie italienne de la Crusea, 
fondée à  Florence en 1852 par Dante, est la ira* 
duciîon exacte du mot bluter. Tout dans celte 
académie rappelle l'origine de son nom ; la déco
ration entière dé son intérieur, ainsi que son 
ameublement démontrent que le but de cette 
institution est de faire le bluta#*, ou de bluter la 
Langue italienne pour en tirer la fleur du langage, 
la pureté des expressions. Le président est élevé 
sur un tronc de m eules; la table est un pétris- j 
soire; les fauteuils sont des hottes et le dos j 
des chaises des pelles à four; on tire îes papiers j 
dune  trémie, et celui qui les lit a  la moitié du j 
corps dans un blutoir. Le plus grand luxe, du ] 
reste, se révèle dans ces objets. Tout aussi j 
curieux, nos académiciens français, avec leur 
épée au côté pour trancher /es difficultés do la 
langue, sans doute /  (Voir Moulin.)

BLUTEAU, #. m . AIL mthhieh; aiigl. bolting- 
Machine ;  itaî. sta ich  d farina. — Tamis des 
meuniers qui sert à  faire le blutage, c’ost-à-dire a 
séparer le son de la farine et qui est placé dans 
Ic blutoir. Le blutoir Sehwcifzer est celui qui 
nous a  paru le meilleur.

BOBOEUF (PiKnifK-Aî.KXis-FitAXçois). — Nô à 
Chauny (Aisne) le 0 septembre 1807. Il entra en 
1830 comme surnuméraire au ministère des 
affaires étrangères. M. (*111201 remarqua son 
esprit chercheur et lui prédit qu'il serait mieux 
qu'un employé de bureau. Xous le retrouvons un 
peu plus tard  occeupant un emploi 011 d’hcuicux 
loisirs lui perm ettaient de s'adonner entièrement 
à  sa  passion, l'étude de la chimie.

Il trouva d'abord des procédés nouveaux dans 
l’application des couleurs aux fleurs artificielles. 
La révolution de 1848 vînt a rrê te r brusquement 
ses entreprises. Complètement ruiné, il ne se 
découragea point e t reprit ses études sur la chi
mie, cette mèré sévère qui n'abandonne jam ais 
ses enfants.

Kn 1850, les propriétés de l'acide phonique, 
récemment découvert, attirèrent instinctivement 
son attention: il fit de coûteux e t nombreux 
essais pour tirer un parti plus avantageux de ce 
produit qui coûtait très cher (80 fr. le kilog.) e t 
était jusqu'alors resté dans les domaines de la 
chimie pure.

Bobreuf est le premier qui a su rendre lucide 
phénique soluble, au moyeu des acides alcalins 
avec lesquels il forme des acides définis. L a 
combinaison de lucide phonique avec la soude

pour foi m er le phénatc de sou tir a  été un irait de 
génie, e t cette  substance a pris le nom de Phénol 
IM teuf.

Ce produit, réunissant à la fois les qualités de 
l'acide phonique, sans avoir ni les inconvénients 
île son prix élevé, ni les dangers de son emploi, 
fut mis d'em blée à  la disposition du publie. Son 
usage le mit bientôt au  rang  des désinfectauts 
les plus hygiéniques, les plus puissants e t les 
moins dangereux connus jusqu 'à ce jour. Sur le 
rapport de l'illustre Fleurons,l'Institut de France 
décerna en 1861 le prix Montÿon à l'au teur dit 
< Phénol Bobceuf afin de consacrer sa  valeur 
thérapeutique et son importance au  point de vue 
hum anitaire.

X011 seulement le Phénol Bobœuf est puissant, 
mais il n 'est point nocif et ne possède pas de 
propriétés irritan tes; aussi son emploi est aujour
d'hui universel. (Voir les mots A ir ridé, A ir  
marin, Amygdalite, Antiseptique, Appartement, 
Aspirateur, Assainissement, Avorter, Phénol, Eau.

Le < grand  chimiste » , comme l'appelait 
Yéurtz, est mort à  Saint-Denis, près Paris, sur le 
cham p de bataille, c'est-à-dire dans son usine, 
le 26 avril 1874. Bohœuf était un homme simple, 
modeste, fuyant les hommes factices, s’appli
quant dans les recherches de la  science vraie et 
d 'utilité publique.

BOCAL, n. m. {buccalh). AU. p o in t  ; a n g l.ju r /  
ital. bocato; esp. bocal. — Sorte de bouteille ou 
vâsc à  large  orifice servant à  m ettre des confi
tures ou des fruits à reau-dc-vie : un bocal de 
prunes à  l'cau-clc-vic.

BOCK, s. m. (mot anglais). — Vase de terre  ou 
de verre  contenant environ un quart de litre et

dans lequel on sert la bière. À 
Paris, 011 se rt aussi la bière 
dans des verres à  pied, forme 
calice, qu'on appelle aussi bocks. 
Le petit verre  sphérique, con
tenant le quart du bock ordi
naire, est appelé ballon*

B o ck  L y o n n a is . — Par
extension, JL Vclten, brasseur à 
Marseille et à  Lyon, a  donné le 
nom de < Bock Lyonnais > à  une 
petite bouteille de forme cham
penoise, de la  contenance d’un 
|>oCk ouvert, renferm ant de la 

b ière Vclten, Ce mode a  pour but la  conser-

%£££ MA
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vation de la bière e t a  l'avantage (l’assurer 
aux consommateurs une bière d’origine exempte 
•1e mélange. (Voir Bière e t Brasttrie.)

BŒUF, *. iîi. (lïos). AU. oth*e ; angl. o jr/ita l. 
bote; esp. l u e g ;  p o r t  bai. — 3fammS(êrc du 
genre rum inant; taureau châtré  destiné ii la  
boucherie.

Le bœuf est le type le plus parfait de la servi
tude et latiiinal le plus indispensable à  l'homme; 
pendant que la  vache nous nourrit de son lait et 
qu’elle nous donne le beurre et le fromage, le 
bœuf au tra it est l'emblème pacifique du travail, 
de la  force et de la sim plicité; pour achever sa  
vie servile, il m arche tranquillem ent à  l’abattoir

Fis. SIX — fcr-if V >.

conduit par son ty ran , qui s’approprie sa chair 
pour se  nourrir e t tanne sa peau pour la  confec
tion de sa  chaussure.

Reconnu par les A ryas comme le plus utile des 
animaux, les Assyriens exploitèrent avec grand 
honneur l'élevage du bétail.

Les Egyptiens rendaient au  bœuf les honneurs 
divins; il était adoré spécialement à  Memphis 
comme l'image, l'incarnation même d'Osiris, sous 
la dénomination de .Séraph ou bœuf Api*.

Le bœuf pascal ou bœuf g n u  if est, d’ailleurs, 
que la trace du culte égyptien. Le fertile pays 
de Rasait, en Judée, entre le  Jourdain, la m er 
de Galilée, le royaum e de G alaad et la  chaîne 
du Liban, était particulièrem ent renommé comme 
possédant les plus beaux troupeaux de bœufs. 
Il en était de même de Saron, belle et vaste 
plaine de la tribu d'Kphraîm, que l’on traversait 
pour aller de Joppé a Jérusalem  et où David 
avait un inspecteur de bétail {Ghron. XXVIII). 
Parmi les provisions alimentaires qu’il fallait a  
Salomon pour substanter les officiers de sa  haute

cour, on y  comprenait chaque jou r dix bœufs 
grsis et vingt bœufs de pâturage. On sait égale
ment que Nêhémie, pendant tout le temps qu’il 
fit asseoir à  sa  table I esten t cinquante m agistrats 
juifs qui étaient venus des nations étrangères 
pour l'aider à  relever Jérusalem  de scs ruines, 
fit servir en tre  autres un bœuf rôti entier ;t 
chaque repas.

C'est dans un de ces repas fantastiques, où 
les am phitryons étaient livrés aux luttes de 
l’ambition divine, aux angoisses de la  jalousie 
et de l'orgueil, que Salomon s 'est éc rié : < Il 
vaudrait mieux un repas d'herbe où il y  a  de 
l’amitié qu'un festin de bœuf gras où il n’y  a  que 
haine > (/Vor., XV, 17).

En Amérique, on engraisse pour la boucherie 
l'indigène bon amêricauu* (voir Huori), qui est 
excellent dans tout le Xord.

En Afrique et dans l'Asie, il y  a  une varié té  
de yack  et le buffle appropriés aux climats chauds 
de ces pays. Le nord de l’Europe parait posséder 
une race  de Yaaroch* dégénéré.

L 'Espagne e t l’Itaüe possèdent une variété de 
bœuf qui sc distingue p a r l'énorme longueur de 
scs cornes, de sa  taille, de scs jam bes, p a r sa  
forte ossature e t sa  chair jaunâtre.

Les races de Belgique, d'Allemagne et de  
Suisse sont, pour la plupart, des races croisées 

| anglo-saxonnes. L a race de l’Oberland bernois 
varie sensiblement do In race de la vallée 
d ’Hérens (Valais).

La race d* lier en* se distingue p a r J a  forme 
arrondie de son corps, par les jam bes courtes, 
la  peau forte et le poil luisant, quelquefois 
hérissé sur le cou, bombé comme celui du tau* 
reau. On ne voit guère d'animaux plus coquets 
et â  l'œil plus vif. Le systèm e osseux très 
réduit est enseveli au milieu d ’une chair ver
meille et m arbrée, d ’une tendreté succulente e t 
d'un arôme exquis dù au frais pâturage des 
montagnes. Le perfectionnement de cette variété 
est dù â  la passion qu'a ce peuple pasteur 
de posséder la reine au eomorinm  de la m ontagne 
commune que chaque village possède dans les 
fermes de communautés de famille, ou communes 
libres, dont on reconnaît e n o r e  tes traces frap
pantes. C'est p ar la longue sélection e t en 
choisissant les mêmes typés pour la reproduction, 
que cette  vallée, déjà mentionnée p ar Tacite 
pour la  beauté de son bétail, produit des gtnm e*  
non fécondées jusqu’à  l'âge de trois à  quatre
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ans el dont la perfection est arrivée  pour le but 
que Ion  se propose, jusqu ïi disposer les cornes 
cil annes de bataille.

La race de Durham  est la race la  plus estimée 
en Angleterre. Ces animaux, tout en  conservant 
leur grande taille, ont un système osseux des 
plus réduits et présentent une masse considérable 
de chair délicate, entrelam éc de graisse et qui 
fournit ces majestueux roastbeef si recherchés par 
les Anglais, qui savent en apprécier la valeur 
nutritive. C est égalem ent en ne choisissant que 
les plus beaux de ces animaux pour la  repro
duction que Ton est arrivé a  ce résultat. Les 
Egyptiens, déjà longtemps av an t les théories de 
Darwin, sur la  reproduction des espèces, met
taient en pratique les doctrines de ce grand natu
raliste et étaient arrivés à  des résultats mer
veilleux.

La race d'Angus est la race anglaise sans 
cornes, système complètement opposé au type 
des montagnes de l’Ecosse, qui est le bœul à  
long poil et à grandes cornes.

Chez nous, on distingue plusieurs variétés qui 
se disputent l'excellence, en tre  au tres celles du 
Charolais e t du Limousin. D ancienne réputation, 
on distingue :

La race normande, généralem ent connue sous 
le nom de prés-salés e t qui fournit des animaux 
gros à  chair m arbrée e t belle.

La race bretonne, plus petite e t très estimée.
/ m  race garonnaise est une de nos plus belles 

races françaises et une des meilleures^ Elle 
manque encore de finesse; mais si les éleveurs 
tendent à  la  perfectionner p a r sélection de sa 
propre race, sans infusion de sang étranger, dans 
un siècle elle se ra  la  meilleure du monde.

I*a race cha roi aise semble fournir depuis 
un demi-siècle les meilleurs types pour la bou
cherie. Ce bœuf, ordinairement d’un pelage blanc 
et uniforme, est fort agile e t donne une chair 
plus ferme e t tout aussi succulente que les 
durham e t leurs dérivés; en conséquence, con
venant mieux aux consommateurs français. Ces 
caractères sont représentés sous des m anteaux 
différents p a r les races : limousine*, parthenaises, 
comtoises, mancelte, de Saler* e t d’Aubrac, Elles 
se caractérisent aussi par cette aptitude d os 
minces, de membres courts, la  tè te  e t le cou 
petits, une grande am pleur de tronc dans tous les 
sens, la  peau fine, le poil luisant ci l"œil vif. 
L’âge de trois à  quatre  ans leur donné une

facilité d ’assimilation telle que presque toute la  
nourriture absorbée se transform e en viande.

11 suffit de cet exposé sommaire su r les diffé
rentes races pour dém ontrer rintlucnce que la  
reproduction, le climat, le fourrage exercent sur 
la  dégénération ou la  perfection des animaux e t 
portent sur ralim entationet l’hygiène publiques.

I*ï̂ . il l- — L»îtî»*')3 Ji fcotaf.

On distingue dans le bœ uf cinq parties classées 
p a r ordre d’excellence :

Première catégorie. — Le filet, Y entrecôte, 
la  culotte e t  cuard ou commencement de la  
queue e t la  langue.

Deuxième catégorie. — La tranche grasse, 
Y aloyau, le paleron, le gîte à  la noix, le tendron»

Troisième catégorie. — Le train de côtes, le 
talon du côtlier, la  lacette, les plates côtes décou- 
certes,

Quatrième catégorie. — Le gile, le collier, 
le plat de côtes couttrl, la joue, les jarrets.

Cinquième catégorie. — La surlonge, le bout 
de Vépaute et la  queue.

Ces morceaux se divisent en différentes p a r
ties qui prennent, selon les pays, divers ternies 
vulgaires.

Analyse chimique. — Les chimistes de réco lé  
officielle ont essayé de formuler une analyse des 
propriétés de la  chair de bœuf; niais l'expérience 
nous a  démontré, e t les analyses ont corroboré 
nos études, que non seulement les propriétés de 
la  viande de bœuf varient selon l’âge, l'é ta t de 
santé ou de maladie de ran im ai, mais aussi 
selon sa  race, son fourrage, ta  saison e t la
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contrée. Voici le résultat de l'analyse de la  
viande de différents bœufs :

FRoromioss kt valeur nutritive i>u iKiicr
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C ette analyse tend à  dém ontrer que la  viande 
trop g rasse contient moins d 'azote que la  viande 
de troupeaux, mais en  proportions relatives a  sa 
quantité d 'eau  ; tandis que la  viande de trou
peaux atte in t le maximum en azote, sels et eau ; 
mais sa  quantité d 'eau annihile les propriétés 
qu’elle peut avoir, d ’où il faut conclure que la 
viande demi-grasse est encore la plus profitable.

Nous donnons une au tre  analyse, d 'après 
llerzélius, de 100 parties de maigre de bœuf 
privées des portions tendineuses et qui renfer
m eraient:

Knu.................................................. 77.à)
Mn?culinc* «*t analogue*..................
albumine* soluble* t l  hêmat i i i e . . .
Matières gètatmisant par la cordon . t .S») 
Graisse, extractif, créatîiie. cendre? . -.00

Voici m aintenant, d 'après un tableau compa
ratif, la  répartition  de la  viande de bœ uf (O :

TABLEAU COMPARATIF EX RENDEMENT
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Contrairem ent a  l'opinion générale, la meil
leure viande est celle des bœufs de quatre  a  cinq 
ans qui ont travaillé  e t qti on a  ensuite engraissés 
pour la  boucherie; ils fournissent alors une 
viande à  tissus plus gélatineux, plus tendres, 
que les individus du même Age qui n ont pas 
travaillé»

Chez le bœ uf engraissé ;i point, la coupe traits*

œ Ctfüllî €<rirs«

| versale  de l'aloyau présente, su r un fond unifor- 
j mément rouge vif, une arborisation blanche, 

très touffue, un véritable réseau  â  mailles très 
j serrées et délicates, constituant ce qu'on appelle, 
j en term es de boucherie, le per*iUé ou le marbré* 
l On reconnaît que la  viande est de qualité su- 
| péricure lorsque la couche de graisse est d 'une 
] certaine épaisseur, qu'elle est ferme e t d'un blanc 
l légèrem ent jaunâtre . L’infiltration graisseuse de 

la  viande a  une im portance considérable au 
point de vue de ses propriétés alim entaires ; non 
seulem ent la  viande grasse, dans de justes pro- 

j portions, est plus savoureuse e t plus tendre; 
| mais elle contient une proportion bien plus élevée 
j de principes nutritifs e t arom atiques.
i

| Lorsque le bœ uf est abattu , on lui enlève la 
| peau, la tè te  avec les cornes, les en trailles et les 
| pieds, ce qui constitue les abats ; il est ensuite 
i coupé p a r moitié pour l'é talage des boucheries.
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Usage ituxairf. — Le bœ uf est une mine 
inépuisable en tre  les mains d 'un artiste  habile. 
Son absence m ettrait le cuisinier dans l'impossi
bilité de tra ite r la cuisine en m aître. Trois modes 
principaux sont usités dans la préparation du 
bœuf, ce sont :

Le \Uv x v  rôti ;
Lk Bo x t k k a isé ;
L r Bucce lïoi iu .i.

B œ u f  rô ti  {Cuis, anglaise). — form ule  •/*#. — 
I>a pièce que Ion  fait rô tir est généralem ent le- 
filet e t  Y aloyau (voir ces mots); elle doit être  mise 
â la broche avec son filet et ses côtes ; â  défaut 
de broche, on devra la rô tir au four dans une 
lèchefrite et l'arroser souvent; mais la broche 
est bien préférable a  tout au tre  appareil. Pour 
les garnitures, voir Aloyau et Filet.

T h é o r i e  g e n e r a l e  m ;  i ï œ e t  i ï k a i s é .  — Pour 
bien distinguer le genre de préparation en tre  le 
bœuf rôti et le bœuf braisé, je  classe dans cet 
article  toutes les méthodes qui, sans porter le 
nom de braisé (voir ce mot), le sont cependant 
dans toute l acception du mot.

Pour que la viande soit braisée, il faut qu'elle 
cuise pendant quelques heures. Bien de moins 
bon, de moins succulent, de moins snpîde. de 
plus désagréable à  la mastication e t de plus 
indigeste, qu’une viande qui n 'est ni rôtie, ni 
braisée e t qui a perdu son sue. 11 est doue dans 
Pintérét de Tari, du bon goût et de l'hygiène de 
faire cuire, jusqu 'à parfaite tendreté, toutes les 
viandes braisées; je  ne saurais trop a ttire r l 'a t
tention des praticiens sur ce point im portant.

B œ u f  b ra isé  {Cuis, d ’hôtel). — Formule -188. — 
Foncer une braîsiére de quelques tranches de 
lard, de débris de jambon, doîgnons, de carottes 
émincées ; garn ir de clous de girolle, de poivre 
en grains, d'une gousse d'ail, de laurier, de thym 
et d 'une feuille de sauge.

Appliquer le bœ uf sur la préparation  p récitée; 
faire prendre couleur sur le fourneau ou dans le 
four chaud. E tant à  point, so rtir le bœuf et dé
g ra isse r; rem ettre  le bœ uf dans la casserole eu  
y ajoutant du vin blanc au préalable, quelques 
cuillerées de sauce espagnole e t emplir, â  hau
teur du bœuf, dé bouillon dégraissé ou de jus de 
bœuf ; faim  cuire dans tin four chaud, tourner 
quelquefois; le liquide é tan t réduit à  moitié de 

* son volume, m ettre le couvercle e t achever là

î

!
f

cuisson â  petit feu pendant un temps qui varie 
selon la qualité, Page ou la grosseurdu morceau 
de bœuf, de dette à  quatre heures.

La cuisson se reconnaît à  la parfaite tendreté 
de la viande, en la piquant avec une aiguille à 
b rider; sortir alors le bœuf e t le déposer dans 
une au tre  casserole ; passer le liquide et le faire 
réduire un instant en plein feu s'il n’est pas suf
fisamment corsé. Dégraisser e t m ettre la sauce 
avec le bœuf ou la conserver au bain-marie.

Remarque. — Dans les maisons bourgeoises ou 
particulières, ou l’espagnole fait généralem ent 
défaut, on fera un petit roux dans la poêle que 
Pou mouillera avec  le bouillon destine â  ê tre  
ajouté au bœ uf braisé pendant sa  cuisson. Le 
bœuf n en sera que meilleur.

B œ u f à  la m ode (Cuis, française). —■ L 'opéra
tion de la cuisson est la même que dans la for
mule 488: le batuf ù ta mode ne diffère que dans 
les garnitures.

Procédé. — Tourner de petites caro ttes; éplu
cher de petits oignons ; couper des couennes en 
petits c a rré s ; la rder le bœuf et m ettre le tout 
dans une terrine avec du vin blanc (non du 
vinaigre et de Peau). Condimenter avec du poivre 
blanc concassé, des clous de girofle, de Pail, du 
thym, du laurier et laisser passer la nuit.

Foncer une braîsiére dans la régie et y  m ettre 
le bœuf égoutté et essuyé ; faire prendre vive
ment couleur sur un feu vif, ajouter de la sauce 
espagnole et le vin blanc de la terrine ; lorsque 
le tout est réduit a  moitié de son volume, passer 
le liquide a  travers un tam is; laver intérieure
ment lab raîsîèrc(sie!leest a ttachée); dégraisser 
la  sauce; y ajouter les carottes,les petits oignons, 
les petits carrés  de jam bon e t les couennes de 
lard coupées en dés. M ettre le tout dans la brai- 
sière et achever la cuisson du bœ uf avec les 
garnitures qui devront ê tre  cuites â point e t en 
même temps que le bœuf.

On sert la garniture autour de la pièce de 
bœuf coupée et remise a  sa juxtaposition.

C ôte d e  b œ u f  braisée (Cuis, bourgeoise). — For
mule 189. — La tailler dans le train de côte, forte9

de cinq centim ètres d 'épaisseur; foncer un sau
toir; la coucher dedans, après avoir condiiiientè 
et assaisonné dans la rég ie ; faire sa is ira  feu vif; 
la niotiilfer avec du vin blanc, dit bouillon ou du 
ju s ; faire braiser en l'arrosant souvent. (Voir
P ô le .)

iUmarque La côte est quelquefois piquée.
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braisée e t garn ie  avec differents végétaux ali
m entaires qui en déterm inent le nom.

B œ u f  à  la napo lita ine . — Formule 4W. — 
Apres avoir braisé dans la  règle prescrite, on 
garn it le bœ uf de m acaronis au jus.

B œ u f  à l a  bourgeo ise . — Formule 40 !. — 
F rap p er pour l'a ttendrir un m orceau de bœuf, le 
piquer d 'ail e t le  larder, le  b ra ise r e t le  serv ir 
avec  des caro ttes nouvelles braisées dans son 
suc et des petits oignons.

B œ u f  à  l a  milanaise (Cuis, d’hôtel). — For
mule 402. — B raiser le bœ uf; d ’en tre  pari, pré- j 
p a re r un risotto (voir ce mot) dans «a rég ie  avec j 
de la  p u rée  de tom ates, mais sans fromage. Au J  
moment de  serv ir, en m odeler de petites ta rte - '!  
lottes e t en garn ir le bœuf. j

B œ u f  à  la  b o u rg u ig n o n n e  (Cuis, de restau- 
rani). —  Formule 193. — Braiser le bœ uf; après [ 
avoir fait g lacer des petits oignons, les achever [ 
de cuire dans la demi-glace du bœ uf et garn ir.

B œ u f  b ra isé  à la  b re to n n e  (Cuis, de restaurant). 
— Formule 491. — Après avo ir fait b raiser le 
bœ uf e t dégraissé  son fond, faire cuire des hari
cots b lancs, les égoutter e t les a rro ser avec la 
demi-glace du bœ uf; on cisellc des oignons que 
Tou fait sau te r â  la  poêle et que l'on ajoute aux 
haricots avec  lesquels on garn it le bœuf.

B œ u f  à  la  M ontebello  (Cuis, italienne). — For
mule 495. —  Br* iser le bœuf, passer e t dégraisser 
le  fond. P réparer un mirepoir (voir ce mot) bien 
condim cnté, le mouiller avec une demi-bouteille 
de vin de M adère vieux e t le fond du bœuf ; faire 
cuire. D 'au tre  part, faire blanchir des cham pi
gnons frais avec  du beurre, du sel e t du jus de 
citron; lorsque le mirepoîx est cuit aux trois 
quarts, a jou ter dans la  sauce du poivre eu grains 
concassé. A près une heure de cuisson, passer la 
sauce au  tam is de crin ; la  dégraisser et ajouter 
les cham pignons ; si elle  n’cât pas assez forte, la 
re lev e r avec  du cayenne.

D resser la  pièce de bœuf, la  g a rn ir de cham 
pignons, la  surm onter d 'a ttelc ts : envoyer une 
saucière de  sa  sauce a  part.

Dans un restauran t, en coupant le  bœuf, on 
a u ra  soin de m ettre les cham pignons p a r groupes 
autour, de m anière â laisser voir le bœ uf en son 
é ta t na tu rel.

Bœ uf b ra isé  aux choux (Cuis, bourgeoise)* — 
Formule 490* — B raiser le fond dans la règ le ;

d 'au tre  part, faire b lanchir des choux et les 
ra fra îch ir: les égoutter, les p resser et en form er 
des petits paquets. Foncer un sautoir de tran 
ches de jam bon coupées, de m anière à  pouvoir 
les serv ir avec les choux ; de petit-salé, de c a 
rottes tournées e t de  petits oignons ; p lacer sur 
le tout les choux, les a rro se r de la  graisse du 
bœ uf braisé, les assaisonner, les couvrir d*un 
papier beurre  e t les faire  cuire à  petit feu. 
D resser le bœ uf e t le g a rn ir  de choux e t des 
garn itures braisées ay an t serv i â  foncer.

„ B œ uf a u x  n a v e ts  (Cuis, d ’hôtel J. — Formule 
497. — Tailler des navets en  forme de demi-lune 
e t lc3 g lacer ; le bœ uf é tan t braisé e t la  sauce 
demi glace passée au  tam is, a rro ser les navets 
e t les achever de cuire. D resser le bœ uf e t le 
garn ir des navets.

B œ uf à  la g o u rm a n d e  (Cuis, bourgeoise). — 
Formule 498. — Couper des pois gourm ands en 
gousses, p a r tronçons de cinq centim ètres de 
longueur, les faire braiser a  l'étouffée (sans les 
blanchir) avec du petit sa lé  et du beurre frais ; 
les arroser avec du jus de bœ uf braisé cuit et 
glacé.

D resser le bœ uf c i g a rn ir  les deux extrém ités 
de forts groupes de pois flanqués de petites tra n 
ches de lard  m aigres.

B œ u f à  la  P a rm en tiè ro  (Cuis, bourgeoise). — 
Formule 499. — B raiser le  bœ uf; lorsqu’il est 
à  peu près cuit, dégraisser le fond, le passer au 
tamis et le rem ettre  dans la  braisière  avec  la  
v iande; ajouter au tour des petites pommes de 
terre  parm entières, nouvelles e t épluchées, en 
ayan t soin que la  cuisson des pommes de te rre  
coïncide avec celle de la viande.

D resser le bœuf e t l'en tourer de pommes de 
te rre  parm entières.

B œ uf à  l’é g y p tie n n e  (Cuir, égyptienne). — 
form ule ôOO. — Lorsque le  bœ uf est cuit aux 
trois quarts, dégraisser e t passer la  sauce a  
trav ers  le tamis de crin. Kplucher de jeunes 
artichauts qui n ’ont pas encore te foin et arrondir 
les fonds; p rép are r de la  meme forme des topi
nam bours; m ettre la  viande dans sa  braisière, 
fen tou rer des artichau ts e t des topinambours, 
l’a rro ser avec sa  sauce e t faire cuire jusqu’au 
degré  désiré.

D resser e t garn ir.

B œ uf b ra isé  à  l ’Ita lien n e  (Cuis, italienne). — 
fo rm ule  àOl. — Foncer dans la  règle une brai-
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sière ; assaisonner nu m orceau de bœuf, le  la rder 
et le piquer de quelques pointes d’a il; faire 
prendre couleur. Mouiller avec du bouillon e t 
une demî-bouteilfe de  vin blanc sec, ajouter 
une purée de tom ate réduite et faire cuire une 
h eu re ; passer le jus, le rem ettre dans la braisiérc 
avec la  viande e t g a rn ir d 'une douzaine de cous 
de volailles coupés en trois, de crêtes et de 
rognons de coqs, de gésiers, de têtes débarrassées 
du bec e t de foies de volailles sans fiel. Ajouter 
ii cela quelques truffes blanches du Piémont 
coupées en quatre  e t faire braiser A petit feu.

Quinze minutes avan t d e tre  parfaitem ent 
cuit, ajouter un verre  de riz lavé, e t lorsqu'il a  
a tte in t sa  cuisson ordinaire (qui doit ê tre  ferme), 
on dresse le boeuf e t ou le garn ît du ragoût avec 
lequel il a  é té  braisé.

Q u eu e  de b œ u f  b ra isée  (rois, bourgeoise). — 
Formule 002. — Couper la  queue p a r tronçons A 
chaque jo in tu re ; foncer une braisiérc de ca 
rottes, d oignons, de petit salé, d 'ail, de  persil, 
de  céleri, de laurier, de thym  et de clous de 
girofle; y  p lacer les m orceaux de queue et faire 
p rendre couleur; les tourner une fois e t les 
a rro ser de bouillon ; a jou ter une demi-bouteille 
de vin blanc scc.

F aire  réduire à  g lace e t m aintenir le liquide 
dans cet é ta t en l’a rro san t souvent avec  du 
bouillon jusqu’A parfaite  cuisson, dont le  temps 
varie scion l'Age de l'animal, de trois A cinq 
heures; ce temps écoulé, elle doit ê tre  tendre, 
succulente, gélatineuse et son suc d 'une bonté 
exquise, due A l'abondance des m atières cartila 
gineuses, fibrineuses, gélatineuses et azotées 
qui forment sa  double puissance nutritive e t ré 
paratrice.

Q u eu e  de  b œ u f e n  h o c h e p o t (Haute cuis.). — 
Formule 50% — J 'au ra is  tort de ne pas c ite r ici 
un des mets les plus estim és de l'ancienne cuisine 
française, de même que des plus goûtés et 
appréciés des Gaulois primitifs :

Couper une queue de bœ uf A chaque vertèbre, 
la  foire cuire dans Une casserole avec l'assaison
nem ent que Ton met dans le pot-au-feu et avec 
trc3 peu d eau. Après quatre  A cinq heures de 
cuisson, dresser artistem ent les m orceaux de 
queue au centre du p la te ! les entourer des divers 
légumes. Pendant ce temps, foire réduire vive
m ent une partie de son bouillon (avec un v e rre  
de vin blanc, une cuillerée de  raifort râpé) que 
l’on sert dans une saucière A part.

Remarque. — Les pieds e t le museau de bœ uf 
peuveut ê tre  Im ités de la même façon ; Ils four* 
nissent égalem ent un suc gélatineux e t pectoral.

B œ uf à l ’e rv a le n ta  (Cuis, réparatrice). — 
form ule ùOL — En assimilant les deux plus 
riches alim ents du rogne animal et végétal, mon 
but a  é té  de dém ontrer que bien des personnes 
peuvent, p a r  la  cuisine, obtenir A bas prix  ce 
que le  charlatanism e leu r fait payer très cher. 
En effet, les propriétés de la lentille jointes A 
celles du bœ uf auront une action autrem ent 
réparatrice  que la  merrcilleuse Bcvalesciérc 
Dubarry.

Procédé. — B eurrer une braisiérc dans laquelle 
on m ettra, ap rès l'avo ir salé, un m orceau d 'a 
loyau; faire prendre couleur, ajouter quelques 
os de veau, m ouiller avec du bouillon de bœ uf 
ou avec de l 'e au ; faire braiser en faisant réduire 
la cuisson. L aver e t faire blanchir deux cent 
cinquante gram m es de lentilles perlées, en 
g ruau ; les ra fra îch ir; passer la  deini-glaec du 
bœuf A travers un tam is de c rin ; laver la  brai- 
sière, rem ettre  le  bœuf, la  g lace e t les lentilles, 
braiser jusqu'A parfaite  cuisson. Lorsqu'elle est 
achevée, d resser le  bœ uf entouré des lentilles.

Remarque. — 11 est de  stricte rigueur, pour la 
réussite de cette  préparation, de n 'assaisonner 
le bœuf que de sel seulement, tout au tre  condi
ment annihilerait les propriétés digestives e t 
nutritives; la  décoction du bœuf e t des lentilles 
doit seule form er la  sauce nécessaire A ce trésor 
alim entaire; IA se cache tout le secret pour 
obtenir le plus riche des mets composés.

Bœuf braisé aux nouilles (Cuis, bourgeoise).
— Formule OOo. — Lorsque le bœuf est braisé, 
on le garnit de nouilles arrosées de ju s de bœuf. 
(Voir Fouille*).

B œ u f à la  m arse illa ise  (Cuis, de restaurant).
— Formule 006. — Différents modes sont unités 
parmi lesquels nous mentionnerons celui-ci 
publié p a r JL M orard :

< Four qu a tre  personnes : p rendre cinq cents 
gramme s de culotte de l>œuf, la piquer de lardons 
et de quelques gousses d 'ail ; la inettre  dans une 
terrine, l'assaisonner de  sel e t de poivre, deux 
feuilles de laurier, un dem i-veirc de Vinaigre 
rouge, un peu d 'huile e t du persil en branche ; 
laisser ainsi m ariner le bœuf pendant cinq 
heures. Ensuite, le  re tire r de la  m arinade, te
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m ettre dans une m arm ite en terre , au  fond de 
laquelle on met quelques lam es «le lard, ajouter ! 
un verre  tic vin rouge, couvrir le v ase ; faire ! 
cuire su r un feu modéré pendant cinq A six j 
heures. Servir avec le jus dégraissé. Le bœ uf j
ainsi préparé est aussi hon froid que chaud. > *

£+
D au b e  à  la  m arseillaise  {Haute cuis.). - -  * 

Formule üQ7 .— Tailler un morceau de culotte \ 
fort de deux kilos. Le couper par morceaux gros i 
comme des biftecks; les piquer de îa rd assa i- j 
sonner d'ail, de ciboules et d 'éclialottes hachées, j

Foncer de lard une m arm ite en te r re ;  condi- ! 
m onter d 'ail, de thym, de laurier et de poivre i 
concassé. Faire saisir les biftecks A la poêle et j 
les m ettre dans la marmite avec du bon vin ! 
rouge du Midi. 3Iettre en ébullition e t re tire r  ! 
su r Tangle du fourneau; ferm er le couvercle en ! 
ne laissant qu'une petite ouverture pour la ! 
vapeur. Laisser cuire Ju sq u ït réduction du j 
liquide en glace et faire en sorte que le boeuf | 
soit cuit A point au moment ou le ju s  a atte in t \ 
le degré de glace, de façon A n 'é tie  pas force j 
de remouiller. Ce mode se pratique surtout A : 
Lyon. (Voir Goulache.)

h\s formules qui prennent le nom des garn itures 
et auxquelles je  renvoie le lecteur.

BŒUF FUMÉ. x. ht. AII. gertcucherlcu ^7w«*
fltitch; angl. smoked keef; ital. face fit moto. — 
Le boeuf fumé est toujours salé avan t d 'ê tre  
fumé et, pour ce tte  raison, il a les mêmes pro
priétés que le bœ uf uniquement salé. Cette viande 
est fibreuse, sans sue et peu nourrissante, quoi
qu 'elle provoque la  soif; ses principes sapides et 
nutritifs se dissolvent dans la saum ure, si Ion 
n 'a  pas soin d 'en  ferm er les porcs.

Procède. — Formule ï/JfK — D iviser des mor
ceaux de \ lande de la  grosseur de deux A trois 
kilos, faire bouillir une m arm ite d 'eau ; plonger 
le bœuf une m inute dans l'eau bouillante, mor
ceau p ar m orceau, de m anière A ne pas faire 
cesser l'ébullition de Feau. M ettre les m orceaux 
de bœuf su r la  tab le  de cuisine: p rép are r l'as
saisonnement su ivant :

tîro* sel F ................................ . „■ fcitogmm.
Salpêtre.......................   — 5(1)
IV>irro n«>ir concassé.................. ... - —
Baie* de genièvre concassée* . . .  — 25
Clou* «le girofle, muscade râpée.
Tiivni. hurier. Iwslie. «nuge. . * . — JO

D aube à  la p rovençale  (Cuis, bourgeoise). —
Formule &)$. — Tailler un morceau de culotte 
du poids de trois.kilos; le frapper, le piquer de 
lard  et d  ail de Provence. M ettre le bœuf dans 
une terrine avec ail, thym, ciboules, estragon, 
mignon nette et un citron coupé en lames. Laisser 
passer la nuit.

Le lendemain, essuyer le bœuf et le frotter de
sel et d’épices ailloîïsés. Foncer de lard  une
m arm ite en te rre ; faire prendre couleur au bœuf
dans une casserole, sur un feu vif, et le m ettre
dans la marmite en te rre  avec ail, oignons et
cehalottes hachés. Jlouillcr A hauteur du bœuf
av ec  du vin rouge, de la m arinade e t en  ajouter
d ’autres, s'il était nécessaire.»

Faire m ettre en ébullition e t laisser cuire A 
petit feu jusqu'il dem iglace. D égraisser et serv ir 
la sauce sans ê tre  passée. On doit faire en sorte 
que la sauce soit a rriv ée  A demi-glace au 
moment île la parfaite cuisson du bœuf. H est 
aussi très important de ne pas la laisser a t ta 
cher»

Jfrmirquè. — Rien de pareil n'est servi dans 
les restaurants qui inscrivent pompeusement sur 
leur menu < A la provençale :■ (voir ce mot}.

Je  «'insisterais pas davantage sur le fond et

3fé!anger le tout et en fro tter les morceaux 
su r toutes les laces, de m anière A ta ire  péné
tre r  l'assaisonnem ent.

Les chairs é tan t ainsi frottées, on les inet dans 
t le sel bien épicé e t contenant un peu de 
‘ sa lp ê tre ; ce qui constitue la  saum ure, dans 
: laquelle on laisse quinze jours les viandes en 
’ salaison. A près ce  temps, on les pend dans la 
| cheminée, espacées de quelques centim ètres les 

unes des au tres. Cette opération faîte, on bride 
i de préférence du genièvre vert, du sapin, du 

mélèze, ou tout au tre  bois vert pouvant donner 
: plus de fumée que de feu; au besoin de la 
I sciure, e tc .; m ais il est A rem arquer que la 
! viande conserve toujours le goût du bois qui Ta 
; fumée. Le prem ier jour, la fumée doit ê tre  
; constante pendant six heures: le deuxième jour

égalem ent ; du troisième au sixième jour, on peut 
la  réduire a  cinq heures, et dès lors, si c  est A la 
cam pagne, la fumée d 'un foyer ordinaire suftit 
pour rendre, ap rès six semaines, la viande par
faitement fumée* On la  pend alors dans un local 
aéré  et sec où elle se conserve quelques années 
au besoin; mais H est certain  qu 'aprês un an, sî 
d ie  n 'est pas très bien fumée, elle acquiert un 
goût rance d h aux  mites qui perforent les tissus
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<lc la  viamle ; c’est dans cet é ta t que les 
a  t o r t s  ignorants sc font honneur d ’offrir la 
viande aux festins d’appara t de village.

H ygiène.  — Le file t, Y a lo yttu , la  calo tte , la 
la n g u e  peuvent ê tre  mangés crus apres six mois 
de séchage ; Ils ont alors un goût parfait, succu
lent et tendre. Mais il est bon de savoir apprécier 
l'é tat de la  viande crue, ca r il y  a  danger chaque 
fois quon  e n  mange.

Plus dangereuses encore sont les viandes de 
cochon crues, aussi bien jambon qu’au tres par
ties, sc tra itan t absolument de la même manière 
que le boeuf fumé. Le mouton cru  est très 
agréable lorsqu’il est fumé au genièvre; e t avec 
le bœuf, ce sont les viandes qui offrent le moins 
de danger pour la  santé.

Comme on le sait, le bœuf fumé de Hambourg 
est celui qui a  joué un rôle important dans l’ali
mentation de la  m arine et des peuples du Nord. 
Pour se serv ir de cette viande, on la  lave, on la  
fait trem per et on la brosse pour la débarrasser 
de toute souillure e t du sel qui y  est resté 
adhérent. Cuit avec des légumes, tels que choux, 
choucroute, laitue, etc., c ’est un mets substantiel 
pour les estomacs robustes et qui convient par
faitement aux habitants des montagnes, mais 
indigeste pour les personnes qui n ’ont pas l'ha
bitude d en faire usage.

G lace d e  bœ uf. — Le meilleur é lira it ou 
g la c e  d e  v ia n d e  sc  tire également du bœ uf ; il 
acquiert plus de succulence lorsqu’on a  soin 
d’ajouter à  la coction des jarrets, des os de 
veau, des abatis de volaille e t autres viandes 
blanches; elle devient alors gélatineuse, ferme, 
riche en principes azotés, mueilagineux et fibri
neux. Les jus, les os ou lés viandes destinés a 
cette opération doivent ê tre  cuits sans se l; 
loxyde neutralise obtenu p a r l'évaporation du 
liquide fournissant le sel necessaire.

En général, les écrivains se sont complu â  
décerner h  31. le professeur Liebig l’honneur de 
l'invention de cet extrait, mais le grand savant 
e t non moins g rand  négociant, p a r un simple 
mais habile coup de main, n’a  fait qu enlever 
aux cuisiniers la  g la c e  d e  v ia n d e , connue dans 
toutes les cuisines e t aussi vieille que l’a r t de 
faire du bouillon. En s’attribuant l'invention et 
en osant la  décorer de son nom, l’appelant e x t r a it  
de v ia n d e  L ie b ig , le savant n’a  fait lé, avouons- 
1c, qu’un plagiat Inoffenstf, e t il n’en fallait pas

*
I

1

t

tant pour que sa  gloire captivât la crédulité du 
public, toujours avide de petit* paquets aux grand* 
noms. Mais il n’en est pas moins vrai que 1‘inven
teur ne profite pas du fruit de ses recherches; en 
léguant une découverte à I humanité, î! la livre 
égalem ent A l'audacieuse exploitation qui s’en 
accapare au détrim ent des producteurs.

Dans toutes les cuisines un peu conséquentes, 
on peut faire la  glace de viande tout aussi bonne, 
sinon meilleure, que celle qu’on vend chez les 
m archands d aliments chimiques e t les épiciers. 
II n’est nullement besoin de la signature ni de la 
science de Liebig pour faire de l'extrait supé
rieur â  celui qui porte son nom.

E x tra it  d e  v iande. — Formule ôlO. — Dans 
les maisons bourgeoises, avec le restant du 
bouillon, le  jus des rôtis, les abatis de volaille, 
les os de veau et toutes les viandes blanches, 
ainsi que les ja rre ts  de bœuf, on obtiendra une 
quantité à'entrait relatif a  la  quantité de suc 
contenu ; on met le tout dans une marmite ou 
casserole qu’on emplit d’eau â hauteur des os ; 
011 la  soumet â  l’ébullition et on l'écum e; on 
garnit alors la marmite d’oignons, de carottes, 
de céleri, de poireaux; continuer la cuisson 
pendant cinq heures.

On passe alors le bouillon â  travers un tamis 
fin, on le dégraisse et l’on en continue la cuisson; 
é tan t réduit au  tiers de son volume, on le passe 
une deuxième fois au  tamis ; cette fois, on met le 
jus dans un sautoir â  plein feu et l’on remue 
constamment avec la spatule pour éviter que 
que cette  glace ne s’a ttache ; lorsqu’elle est 
fila n te , c ’est-à-dire qu’elle fait la corde quand on 
lève la spatule, on la coule dans un moule légè
rem ent huilé et on la laisse refroidir dans un 
lieu froid.

Deux jours après, lorsqu’elle est froide, on la 
taille p a r tablettes oô l’on en dispose â  volonté : 
on doit, de préférence, garder le pain entier, au 
sec e t enveloppé d'une feuille d ’étain, e t n’en 
couper des morceaux qu’au fur et â  mesure des 
besoins.

Pour la  conserver, on la coule dans des vessies 
ou on la  renferme dans des boites de fer-blanc, 
que l’on soumet â  l’ébullition pendant quinze 
minutés.

i BŒUF BOUILLI, ». m . (/*>* bullire). AIL fkh*eu- 
j (leitth; atigl. boiltd bref; ItaL bore bullire. — O»
! classe dans cet ordre toutes les pièces de bœuf

»tcr. Va f it H» «tivortiift. U
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ayant subi l'ébullîtiou dans l’eau ; elles varien t 
de nom selon les garn itures ou sauces qui leur 
sont appliquées.

Deux méthodes sont en présence e t ne difle- 
rent que très peu dans la pratique, mais ont une 
in H uence m arquée su r la qualité du b r u f o t  du 
bouillon. La prem ière consiste â  m ettre le  bœuf 
à l'eau froide, à  écum cr, â garn ir le pot-au-feu 
de légumes et â le faire cuire à petit feu pendant 
quatre ou cinq heures. C 'est ce que Ion  a  appelé 
de la ciande moins son suc. (Voir Bouillon).

L’autre  consiste ;i m ettre les os e t les garni
tures du pot-au-feu dans l'eau  en ébullition, â 
ccuiimr et à  saler, e t enfin d 'ajouter le bœuf à 
l'eau bouillante.

Ici la  viande est saisie superficiellement et 
l'albumine coagulée p a r  l'eau chaude empêche 
les sucs sapides et la g raisse  de so rtir de la
chair: le bouilli est alors succulent e t nutritif.* •*
mais le bouillon est sans valeur.

Lorsque le bœ uf est de bonne qualité, jeune 
et engraissé spécialem ent pour l'abatto ir, il suffit 
de quinze â  vingt minutes pour obtenir cuit- 
saignant un morceau de culotte de îAJO gram m es : 
lorsqu'on le coupe, il en soi t un suc abondant, 
savoureux et engageant qui rappelle le roastbcaf; 
ce laps de temps passé, il doit cuire trois ou 
quatre heures.

Dans les grandes maisons de commerce ou 
particulières, on devra m ettre les os e t les 
morceaux inférieurs dans l'eau froide, et le 
morceau destiné a  ê tre  servi chaud, dans le 
liquide bouillant; c 'est la seule m anière possi
ble d'obtenir un bœuf bouilli digne de la table ! 
d'un gourmet e t de faire un bouillon passable.

i

IIvgikxk. — La seule qualité que puisse avoir < 
le bœuf bouilli est de faire fonctionner les 
organes de la digestion, d 'en com battre l'atonie : 
qui se déclare après un long régime de mets ! 
succulents, de sauces riches et nutritives. Le j 
grand crédit dont le bœuf bouilli jouit en France, ! 
pays de la bonne chère, n a  pas d ’au tre  cause j 
que l'appétence que réclam e l'estomac. Il con- j 
vient aux gens riches et aux cuisiniers, qui j 
vivent bien. Une fois ou deux p ar semaine, le 
pot-au-feu leur sied adm irablem ent bien.

Comme usage journalier, le bœ uf bouilli est 
un pauvre aliment, ses propriétés nutritives sont 
a  peu prés nul les p a r elles-mêmes. C 'est un 
aliment décomposé t un lait dont on m ange le 
beurre, le fromage, et boit le petit lait ; la  chimie 
culinaire ayant opéré la désoiganisatiom

j Cependant il a  cet avantage de fournir le 
| bouillon pour le potage, d 'ê tie  facile â  l’opération 
| et d 'ê tre  économique ; c'est un mode de cuisson 
J des plus primitifs et que ni les progrès de l'art, 
1 ni ceux de la  science ne sauraient détruire, é tan t 
\ une des cuissons les plus naturelles, 
j D ans les formules suivantes, le praticien ou la 
| m énagère procéderont selon le désir d e la m - 
! pliiiryon pour obtenir du bon bouillon ou du bon 
| bumf; je  simplifierais en donnant les noms 
j déterm inés p ar les garnitures.
I

B ouilli à  l ’an g la ise  (Cuis, bourgeoise). — For- 
j mule 511. —  Faire  cuire le bœ uf dans la marmite 
| ou pot-au-feu, le garn ir de choux, de carottes, de 

tètes de céleri. D 'autre part, foire cuire dans la 
S règle dc3 haricots verts e t des chotix-Hcurs : les 
;• m aintenir au  chaud.

D resser le bœuf, le  g a rn ir de légumes en 
S alternant les couleurs, saupoudrer de sel et 
; l'arroser légèrem ent avec du bouillon.

Servir à  p a rt des m lttd-piklt*.

B o u illi a u x  c h o u x  (Haute cuis.). — For
mule 612. — Choisir un m orceau de bœuf de 
bonne qualité e t légèrem ent g ras, le m ettre dans 
la m arm ite en ébullition e t le faire cuire su r un 
feu très doux. D’au tre  part, faire blanchir des 
choux, les rafraîchir, les égoutter e t les foire 
cuire p ar petits paquets dans une braisière ou 
dans un sau to ir; les a rro ser avec de la  graisse 
et du bouillon; condim entcr d 'un oignon clouté 
et d 'un bouquet de persil. Faire  braiser ii petit 
feu.

Le bumf é tan t cuit a point, on le dresse entier, 
soit ap rès l'avo ir coupé p ar tranches que l'on 
remet a  leur juxtaposition et on garn it de choux: 
h son choix, on sert dans une saucière â  paî t 
une sauce relevée ou simplement du jus.

Dans les familles bourgeoises, on garn it tout 
bonnement le bumf des légumes du pot-au-feu.

»

i

B ouilli a u x  co rn ich o n s  (Cuis, de restaurant). 
— Formule 5 VI. — Faire bouillir le bumf dans 
la règle de l'a rt, prépaie»* dans une petite casse
role une sauce italienne (voir ce mot) légère, 
dans laquelle on ajoutera de petites tranches de 
cornichons jeunes et sains, quelques capucines 
hachées e t quelques câpres non-pareilles en 
tières. Dresser le  bumf et serv ir la  sauce â  p a r t

B ou illi a u  ra ifo r t  {Cuis, alsacienne). — For
mule ù l l . — Le bœuf étan t cuit a  point, on le
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dresse e l Tou se rt à  part la  sauce au  raifort 
su ivante:

Procédé. — R âper du raifort ; m ettre dans une 
casserole un petit morceau de beurre, ajouter 
une cuillerée de farine, la  taire cuire à  blanc, 
mouiller avec  du bouillou dégraissé; ajouter 
alors le raifort et laisser cuire un instant.

Pt marque. — La sauce doit ê tre  claire et la 
capacité de deux tiers de son volume du raifort 
râpé. Quelques personnes servent le raifort sur 
un hors-d’œ uvrier ou h coté du bœuf, mais j 'a i 
rem arqué que p a r ce mode le raifort offre l’in* 
convéuient de brûler la bouche p a r la vivacité 
de son action.

B ouilli à  la bourgeo ise . — Formule 5 /5 .— 
Kaire cuire le bœuf dans le pot*au*feu garn i de 
choux, de carottes, de navets, de têtc3 de céleri 
e t de quelques petits oignons. Après cuisson, 
dresser le bœuf, le garn ir p a r groupes alternés 
de choux, de carottes, de navets, de cornichons, 
de céleri e t de petits oignons; saupoudrer de 
gros sel et de ciboule ciselée; hum ecter avec 
du bouillon et servir.

B ouilli à  la  V aléria {Cuis, de cardinal}. — 
Formule 5/0*. — Le célèbre cardinal de îSion 
(►Suisse), Mathieu Sehîncr, lorsqu'il faisait la 
guerre  contre François Ir% avait l'habitude de 
se faire serv ir le pot-au-feu suivant, dont il 
donnait lui-meme la  formule aux paysans qui 
avaient ljioim cur de le recevoir*

Procédé. — Choisir un m orceau de bœ uf gras 
et de bonne qualité, le  frotter avec du sel condi- 
menté de thym, de laurier, de poivre, de clous 
de girofle e t de deux gousses d  ail.

G arnir le fond d’une easseiole ou d’une m ar
mite de ja rre ts , d une queue de bœuf e t de 
légumes d ivers; faire cuire couvert pendant une 
heure dans une très petite  quantité d 'eau ; 
ajouter alors une bécasse, deux pluviers ou un 
perdreau des Alpes (augm enter le  gibier selon 
la quantité de bœ uf); ajouter à  ce bouillon un 
quart de son volume de vin blanc vieux du 
Glacier ; sa ler e t faire cu ire; aussitôt rébullition 
recommencée, m ettre le bœ uf e t faire continuer 
rébullition jusqu’à paifaitc  tendreté.

D resser le  bœ uf flanqué de gibier cuit â  point.
Griller des tranches de pain  bis dans du 

beurre frais, les déposer dans une soupière avec 
de la  ciboule hachée, du cerfeuil e t du fromage

l

i

d'Emmentlial (pour ceux qui l'aim ent); arroser 
de bouillon au vin, laisser trem per dix minutes 
e t serv ir le potage ; immédiatement après, serv ir 
le bœ uf entouré de légumes et du gibier, accom
pagné de la sauce suivante :

Procédé. — F aire  roussir une cuillerée de 
faillie, l’arroser avec du bouillon au vin, la fouet
te r vivement pour en dissoudre les grum eaux ; 
ajouter du raifort coupé en morceaux, faire cuire 
la sauce : la passer au  tamis, lui incorporer de 
la moutarde française, des ciboules et des capu
cines conservées au vinaigre.

Le potage, le bœuf, ainsi que la sauce, sont 
d 'un goût légèrement acidu lé, mais c’est un 
m ets très réparateur et qui a  l’avantage de 
stim uler le sang. Ces alim ents peuvent avan ta 
geusem ent être  servis en hiver, saison où le 
corps réclame des alim ents chauds et resp ira
toires.

Ce mode de préparation avait acquis le nom 
vulgaire de piaf de VKcéque, mais j ’ai cru  lui 
donner le nom du mont qui, avec Tourbillon, 
forment les mines de $ion.

B ouilli à  l’é c a rla te  {Cuis, de campagne). — 
Formule 5 /7 . — Choisir un m orceau de culotte de 
bunif, le larder avec assaisonnem ent: persil, 
ciboules, poivre, e tc .; le frotter de sel très fin 
tamisé avec la même quantité de salpêtre  
purifié; ajouter thym, laurier, clous de girofle, 
ciboules, ail, basilic cl quelques feuilles de sauge. 
Ktendrc une partie de ce t assaisonnement su r 
une serviette ; saupoudrer le bœuf avec le sel, 
le salpêtre  et l'assaisonnement : l'envelopper 
avec la serviette de m anière qu'il soit complète
ment entouré d’épices; ficeler la serviette autour 
du bœuf et le poser recouvert de sel dans line 
terrine. Le laisser ainsi pendant quinze jours 
environ, selon la grosseur de la pièce.

Après ce laps de temps, ô ter le linge et laver 
le bœuf â  l’eau froide ; l'envelopper dans un 
nouveau linge, le m ettre dans une casserole 
avec de l'eau et garn ir cette casserole d ‘un ja rre t 
de veau, d os de bœuf, d 'un pied de porc frais, 
d abatis de volaille, d ’ail, de laurier, de thym, 
d ’un oignon clouté et de légumes divers.

Le bœuf, après quatre  heures d'ébullition, doit 
ê tre  cuit. On le sort et on le maintient au  chaud 
dans son suc ; on fait réduire le bouillon cil gelée 
ap rès avoir ajouté une bouteille de vin blanc sec 
(le bœuf étant salé, on ne doit pas sa ler Teau) ; 
lorsque la gelée est faite, d une belle couleur
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brune, ou place le  bœuf dans un moule de forme 
spéciale ou daus une terrine, selon la  forme 
qu'on désire lui donner, et Ton verse dessus la 
ge lée ; on presse ensuite le bœuf avec une 
planche et un poids relativem ent lourd pour 
faire suivre les ondulations du moule ou de la 
terrine. Laisser refroidir, serv ir froid en pain 
de gelée et garn ir d 'attelets.

Si l'on veut le serv ir chaud, on doit raccom 
pagner d 'une sauce au  raifort, ou d ’une sauce 
poivrade, ou d'une sauce demi-glace addition
née de m outarde française ou de crani râpé.

B ou illi à  la  p o u le tte  {Cuis, bourgeoise). -  - For
mule ôfS.  — Couper p a r tranches minces le 
bouilli froid, le débarrasser des cartilages et 
des parties trop grasses. Mettre dans une casse
role du beu rre  frais, selon la quantité de sauce 
que Ion  désire obtenir ; ajouter de la  farine et 
la faire cuire à  blanc, mouiller avec du bouillon ; 
assaisonner de poivre en grains, laurier, thym, 
clous de girolle e t muscade râp ée ; faire cuire 
pendant un quart d 'heure, la lier avec deux 
jaunes d œuf. Passer la sauce p a r pression dans 
un linge ou à  travers un tamis, ajouter des 
ciboules, du cerfeuil et du persil hachés.

Verser la sauce dans la casserole, ou sont déjà 
déposées les tranches de bœuf; laisser chauffer 
sans bouillir.

•Servir dans un plat creux.
C’est un mets de famille qui, é tan t bien fait, 

Varie le menu tout en utilisant les viandes qui 
peuvent rester.

B ouilli on  m a te lo tte  (Cuis, de cabaret}* — For
mate ù l9 . — Faire roussir un peu de farine dans 
du beurre frais, mouiller avec du vin rouge, 
assaisonner e t.fa ire  cuire; passer la sauce. 
D nuire part, faire g lacer quelques petits oignons 
épluchés, les je te r  dans la sauce ; p lacer sur un 
plat susceptible d 'a ller au feu des tranches de 
bœuf bouilli froid ou chaud, verser dessus la 
sauce qui ne doit ê tre  liée que très légèrem ent. 
Faire réduire su r un feu doux ou dans un four; 
dans ce dernier cas, on devra couvrir le p la t 
afin d 'év iter la carbonisation.

Le bœuf en m atelotte, pour qu’il soit bon, doit 
avoir cuit au moins une demi-heure, submergé 
dans la  sauce au vin dont les tranches doivent 
ê tre  pénétrées e t tendres. On se rt le p la t chaud 
sur un p lat froid.

B o u illi à  la  choucroute (fa/s. allemande). — 
Formait ù^O. — G arnir le fond d une casserole

I

î
»
i
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de cinq cents grammes de petit sa lé  coupé par 
tranches minces, couper égalem ent cinq cents 
gram m es de noix de veau  en forme de grosses 
escalopes, les coucher sur le lard . E tendre là- 
dessus deux küos de choucroute de bonne qua
lité, assaisonner et ajouter su r le tout des débris 
de volaille, de jambon, du bouillon e t un verre  
de bon vin blanc vieux. F a ire  cuire doucement 
en ay an t soin de couvercler la  casserole.

Le tout ayan t attein t une parfaite cuisson, 
dresser la  choucroute en forme de couronne su r 
un p lat long, décorer avec le petit sa lé  en alter- 
liant de tranches de veau ; p lacer au  milieu un 
bon morceau de bœuf bouilli tendre. Servir très 
chaud.

BŒUF BRILLÉ. AU. fAhsenbraten ;  ital. bore 
a ro.itéré m  la g rafiot a. —  La plus grande 
partie  du bieuf peut ê tre  g rillée ; en taillant une 
tranche de culotte de bœuf, en la salant, la 
poivrant, la graissant e t la m ettant sur le gril 
posé su r la braise ardente, on fait le betfeteak 
à  la  mode anglaise. Au contraire, en taillant un 
m orceau de filet de bœ uf e t en lui faisant subir 
la même préparation, on fait ce que les Anglais 
appellent french beefsteak (bifteck à  la  française. 
— Voir Jteefsteak).

On peut donc considérer comme parties à  
g rille r: le filet, Y eut recôte, le faux-fit et, la calotte, 
la tranche, la  côte, le palais e t  toutes les parties 
qui en  dérivent.

BŒUF ROTI. Ail. gebratenes Ochsenfithch; 
angl. roastbeaf ;  ital. bore ronlo. — L’étymologie 
est de deux mots parfaitem ent français, mais 
semble d'origine anglaise (voyez roastbeaf), où 
l'on rô tit plus particulièrem ent le bieuf. Four 
les préparations des parties du bœ uf susceptibles 
d 'ê tre  rôties, voir Filet et Koaitbeaf.

BOGUE, *. m . (& p a n ts  boops fs .). AU. O chsenatitjeï 
ital. boga; scand. baugr. — Poisson de la  Médi
te rranée  dont on connaît deux espèces : le bogue 
commun et le bogue sanpe. I l est rem arquable 
p a r l’éclat de sa couleur vive e t b rillan te; jaune  
olive su r le dos et argentée sous le  ventre. 8a 
bouche est arm ée sur le devan t des mâchoires 
d ’une rangée de dents ap la ties ; sa  taille est 
d ’environ quarante centim ètres.

'Usage alimentaire. — Ce genre  de poisson 
se p répare  au bourre, frit, nu g ratin , à  l'étouffée
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bouilli et servi avec une sauce hollandaise (voir l 
ce mot). Sa chair est légère e l d'une digestion j 
facile; elle  peut être servie aux malades et aux ! 
convalescents. ■

BOGUETTE, ». f .  — L  un d e 5 noms vulgaires j 
du BU sarrasin (voir ce moi). j

f
BOHÉ, #. tu. — Kolié est le nom d ’une montagne j 

de la Chine sur laquelle on récolte le thé de ce j 
nom. Variété très estimée. §

BOIS* AMER. — Voir Qtiassia a n i -  j

BOIS DE CAMPÈCHE (UimatMglon campechh ! 
men). — Son étymologie vient de la baie de ï 
Campèche, au Mexique, oii cet arbre est très j 
abondant. Il donne une belle teinte d'un rouge I 
Imm ; on s’en sert pour colorer artificiellement [ 
les vins de raisins secs. 1

»

BOIS DE SAINTE-LUCIE (Cemmt mahahh). — j 
Nom vulgaire du cerisier mahaïeb; arbrisseau ; 
odorant très commun dans les Vosges, aux envi- ; 
rons de Sainte-Lucie, d'où lui est venu son nom. | 
Un au tre  du même nom nous est apporté de j 
File de Sainte-Lucie; mais bien plus odorant et : 
plus noir. ' ■ \

Les feuilles de cet arbrisseau introduites dans 
la  volaille au moment de la rô tir lui commun! 
quent un fumet très agréable. Le fruit du j 
mahaïeb est d ’une couleur noire, d'une saveur j 
am ère e t parfum ée; il contient un noyau rclatr- j 
veinent gros. C’est une variété de ce genre qui [ 
croît dans la Foret Noire et avec les fruits \ 
duquel on fait l'excellent kirsek. En Italie, on ; 
s’en sert pour la préparation du marasquin. j

BOIS DE ROSE (Arbor ligna ci tri no rosamxpiranl | 
Bat)- — Appelé bois citron parce qu’il en a  la j 
couleur; A Cayenne, il est connu sous le nom de j 
bois jaune;  il a  une légère odeur de rose et ses ! 
feuilles arom atiques se prennent en thèiforme. j

BOILED * PUDDING {Entremets ou Entrée). — 
Terminologie anglaise qui signifiepondingbonitli. | 
Il se sert comme entrem ets ou entrée, selon ce ; 
que Ion  met au centre de la p â te : pour lu 
préparation de celle-ci, voir formule i î f ,  Apricot 
Pudding.

r
{

BOIRE, r .u . (Bibtre). AIL tr inken; angl. drink; j 
ItaL bété ou bttere, du sa use. pâ , dans les Vedas |

pib, d'où p ar assimilation de la consonuc e t de 
la réduplication bib, boire; ce mot est régulière
ment formé. — Avaler du liquide.

On sait que tout ho-l en ce monde.
Les mers boivent IVau des étangs,
Le soleil de la mer boit l'onde 
Que boivent aussi ses habîvauts.
Pourquoi comme tous ne boirais-je 
Ias via qui réchauffe mon cmir,
Avant que l'hiver et la neige 
Xe \  iciment glacer mon ardeur?,..

BOISSON, *. f .  (Pot ns). AIL Trank; angl. 6m * 
rage; i ta l  becanda; dérivé de potio, potion, mais 
pour la distinction des mots potion pouvant signi
fier poixo», on a  substitué le b ou p  A ! instar du 
mot Boire (voir ce mot). — Aliment liquide ser
vant a étancher la  soif et A réparer les pertes 
aqueuses subies par l'économie dans le fonction
nement de ses appareils, et enfin A stimuler et 
A fournir les réputations nutritives.

On distingue un grand nombre de boissons 
servant A l'alim entation de riioimne, elles se 
divisent en trois grondes classes: les boissons 
naturelles, les boissons compostes e t les boissons 
fermentées, que nous allons successivement 
étudier:

B oisson  n a tu re lle . — I/cau ,quf est l’antidote 
naturel de la soif, est la  plus simple de même 
que la plus saine de toutes les boissons. Comme 
toute digestion aboutit A la  liquéfaction des 
principes alim entaires, la  formation du sang 
même nVst pas possible sans eau ; sans eau, il 
n 'y  a  ni digestion, ni nutrition, ni sanguïnifiea- 
tion, ni sécrétion possible. C'est l’eau qui, dans 
l'organisme animal, maintient les divers liquides 
de 1 économie en é ta t de fluidité nécessaire au 
mouvement des vaisseaux : c’est également a  une 
proportion d’eau que sont dus la  mollesse, la 
souplesse, la flexibilité, l’élasticité de la  fibre 
musculaire et des tissus, ainsi que la couleur 
des cartilages, la  transparence de la cornée de 
l'œil, Tétât soyeux des tendons et des ligam ents: 
l'eau a, par conséquent, les relations les plus 
étendues comme fluide spécifique dans les 
phénomènes physiques et chimiques de la nu 
trition.

L’eau constitue A peu près les deux tiers du 
poids du corps hum ain; H en perd, selon la 
saison, environ deux litres et demi ou trois litres 
en vingt-quatre heures; la soif indique lesdépcr. 
ditions humorales diverses. Lorsque la quantité 
de boisson ingérée excède de beaucoup celle
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«lui peut ê tre  absorbée par l'estomac, il se produit 
alors, comme pour les aliments solides* de véri
tables indigestions aqueuses qui tiennent ;i ce 
que ces liquides affluent dans l'intestin et y  pro
duisent la diarrhée. Ce fait est encore bien plus 
frappant chez les personnes qui offrent cette 
curieuse perversion digestive, que le professeur 
Choincl a  désignée sous le nom de *hj*pepde de* 
bo***on*, et qui constitue la difficulté de d igérer 
les liquides qui s’accumulent dans l’estomac.

* En dehors de cette  susceptibilité particulière, 
dit notre savant confrère de la Société française 
iVHyÿiènê, le docteur Grellety, il se passe dans 
l'économie ce qui se passe dans une digestion 
artificielle de laboratoire: lorsque cette dernière 
s’arrête , on lui redonne une activité nouvelle en 
ajoutant un peu d’eau. Plus une solution est 
concentrée, moins elle digère d albumine. 
(ScmVAItM, COKVISAKT.)

< Ainsi, suivant M.SchitF,une certaine quantité 
de pepsine dissoute dans 200 grammes d ’eau  a  
digéré pendant un temps déterminé 1% gram m es 
d'albumine solide; dans le même temps, la même 
quantité, avec *100 grammes d eau, a  digéré 
#01 gram m es; avec «00, tfcO gram m es; avec 
1200. «80 gram m es; avec 1000, 870 grammes. 
On voit par ce dernier exemple qu’il y  a  des 
limites a la quantité d ’eau qu'il est possible 
d 'a jo iiteravec av an tag e ; mais ce qui ressoi'i 
clairement, e est l'absolue nécessité de diluer les 
aliments et d ’activer ainsi, dans un milieu acide. 
Faction peptique de rag en t principal de la di
gestion. C’est surtout indispensable pour les 
personnes atteintes de constipation. >

Considérée comme boisson, l'eau doit être 
claire et limpide, sans couleur et sans odeur, 
ainsi que d'une saveur fraîche et péné tran te ; 
elle doit être  de source ou de rivière, m m *  élit 
do it r t  d e  r  transparen te  ttprt*  lü en h * o n  de* ftet'ht* 
d  tic* riande*. Toutes les eaux ne présentant pas 
ces propriétés ne sont pas potables oh sont de 
second o rd re ; elles doivent par conséquent ê tre  
modifiées et appropriées à  l’usage. Ces eaux sont: 
Icau  de pluie, de la fonte de 5 neiges et des g la 
ciers, de puits ordinaire ou artésien, d ’étang, de 
marais, de citerne, de m are, et enfin I cau de m er. 
LTne partie de ces dernières doivent ê tre  distil
lées, et la plus pure de toutes no s'obtient qu’à  
certaines conditions fort conteuses qui l'empê
chent d’ê tre  employée aux usages domestiques. 
On conçoit que la composition de l'eau ne soit pas 
la même, et que les distinctions ;t établir résu l

I

tent du lieu oîi on la tire comme des circonstan
ces dans lesquelles on la recueille. (Voyez Eau.)

B oisson d ’eau minérale* — Toutes les eaux 
minérales, A peu près, peuvent ê tre  prises en 
boisson. Au nom de l'hygiène alim entaire, on ne 
saurait trop réag ir contre lid ce  qu’ont certaines 
personnes parfaitem ent saines de boire des eaux  
minérales, parce qu elles sont un rem ède; mais, 
comme il n ’y a  pas de remède inoffenstf, il serait 
bon de savoir pourquoi on boit de l’eau m inérale.

Boire de l’eau est un acte  simple en lui-méme 
en apparence; mais il y a  hVdcssous des détails 
de dose, de mode d ’administration et d ’associa
tion qu’on ne simplifie qit’A son détrim ent.

< On peut faire usage avec avantage, surtout 
pendant Tété, des eaux bicarbonatée* i\ très faible 
minéralisation ; mais les eaux bicarbonatées sodi- 
ques fortes, comme celles de Vichy, qui sont les 
plus connues, sont des eaux médicamenteuses 
qui ne conviennent pas a  tout le monde e t dont 
on ne saurait user sans inconvénients, pendant 
un certain temps, et à  plus forte raison, d’une 
fa<;o)i continue. Elles sont merveilleuses dans 
leurs effets, lorsqu’elles sont indiquées; m ais,je  
le répète, il ne faut pas les considérer comme 
des eaux de tables indifférentes ou banales. » 
(Dr Giü x i.ktv.)

L’usage immodéré des eaux bicarbonatée* très 
gazeuses détermine quelquefois certains phéno
mènes comparables à ceux d'une Ivresse passa
gère. Il en est de mémo des eaux sulfurées sodi* 
ques, bien que celles-ci ne renferm ent point de 
gaz carbonique. C 'est à  la présence de ce gaz 
dans les vulgaires siphons d*eau-de-selfz qu’il 
faut a ttribuer des phénomènes de torpeur céré
brale, de paresse stomacale, qui, à la longue, 
chez certaines personnes qui en abusent, Unissent 
par constituer une véritable intolérance.

Tour Fusa go de la table et dans d ’au tres c ir
constances encore, les eaux f roides sont p référa
bles: d'ailleurs, un très grand nombre de stations 
therm ales présentent des sources de différentes 
tem pératures; dans ce cas, il est facile de s ’en 
accommoder suivant les désirs et l'opportunité.

B o issons ferm entées. ■— Il serait insensé de 
vouloir déterm iner l’origine des boissons fermen
tées en attribuant la plantation de la  vigne â  
Xoé, îi Bacchus l’expression du raisin e t à  Osiris 
le modeste génie d’avoir le prem ier su m acérer 
de Forge et des plantes am ères dans de Fcau pour 
s ’enivrer du liquide que Io n  a  appelé bière
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(voir ce mot). Croire est ignorer, m eoir  est la 
connaissance, la constatation des choses et des 
faits vrais. Or, aucune date au monde, aucun 
monument inscrit ne peut nous dire de quel âge, 
de quel le époque datent les boissons fermentées : 
elles rem ontent très certainem ent au-delà de 
l'époque mentionnée par raiicienne chronologie, 
non â  six m illcans, n iaisâ des millions d 'années. 
En remontant réchellc  zootogique vers l'homme 
non civilise, nous trouvons les quadrum anes 
cherchant dans le lait aigri, les racines m acérées 
dans 1 eau, les herbages amers et dans le ju s  des 
fruits tout ce qui pouvait provoquerTivresse et 
flatter les sens p a r les boissons stim ulantes.

Kffkî des boisson* ferme uties. — Faisons d 'abord 
rem arquer que si clics apaisent la soif, ce  n est 
jam ais d 'une façon durable, â  moins qu’elles 
soient mêlées â  une grande quantité dem i, 
c Frises â  doses modérées, dît le docteur Lombard, 
elles produisent sur l'estomac une sensation 
agréable de chaleur; elles l'excitent p ar l'activité 
qu'elles impriment à la circulation; la  force du 
corps et de l'imagination est momentanément 
augm entée et il en résulte un é ta t général de 
bien-être qui excite d 'abord une gaieté  folle, 
suivie bientôt d'un é ta t d'affaiblissement en  rap 
port avec l'intensité de la  stimulation qui l'a  
précédé. La vacuité de l'estom ac favorise la 
promptitude de ces effets, rien ne garantissant 
les parois de ce viscère du contact du liquide. >

Plus les doses du liquide sont élevées, plus les 
phénomènes acquièrent d 'énerg ie; la stimulation 
de l'estomac poussée â  l’excès am ène le désordre 
des fonctions, elle détermine le vomissement, 
accélère la circulation, excite les mouvements 
du cœur, trouble l'intelligence, et la perturbation 
des fonctions du cerveau entraîne celle île tontes 
les «autres. Cet état, connu sous le nom d[ieresse, 
est suivi plus ou moins vite d'un collapsu* com
plet, duquel on ne sort ordinairem ent q u ïi la 
suite d’un sommeil profond.

L'effet des boissons fermentées prises â dose 
modérée est donc de raffermir les tissus, tandis 
que prises avec excès, elles les relâchent et les 
affaiblissent. Leur action est d 'au tant plus intense 
qu’elle s'exerce dans les pays chauds et sur les 
jeunes su jets; elle est moindre dans les pays 
froids cl sur les vieillards.

Leur abus. — L 'abus de ces boissons est une 
cause incessante de maladies, dont le siège est 
l'estomac ou au tre  partie des voies digestives,

?

f

i

mais qui peuvent aussi se  rencontrer dans d 'au
tres organes non moins im portants, comme le 
cœur, le foie, le cerveau, etc.: si cet abus de 
boissons ferm entées ne déterm ine pas toujours 
une maladie, il je tte  infailliblement, et â la 
longue, «laits un état d ’abrutissem ent qui donne 
aux traits et â tout l'ensemble de l'individu qui 
s'y livre souvent un carac tère  bien tranché et 
reconnaissable en tre  toutes les maladies.

L'action des boissons ferm entées n’est pas la 
même, quelle «pie soit la natu re  du liquide ingéré; 
comme son intensité dépend dé la quantité 
et d e là  provenance de l'alcool qu'il renferme, 
il résulte qti elle varie beaucoup et qu’elle est 
d’autant plus vive que le liquide est plus alcooli
que, plus excitant pour l'estomac et le cerveau, 
ce qui m 'a fait «lire :
Dis-moi ce que tu b o is , j e  te dirai ce que tif penses.

La consommation liquide ayan t une influence 
immédiate sur les organes de la pensée.

Les meilleure*. — Les moins fortes apparie* 
nant à  cette  classe sont généralem ent les plus 
acides. Le vin de raisin frais bien m ûr est la 
meilleure «les boissons fermentées. Son action 
stimulante su r les organes de la pensée est 
Incontestable ; l'inspiration sc trouve souvent au 
fond d 'une vieille bouteille; mais souven t'répé
tée, â  fortes doses, la réaction lin U p a r produire 
la dégradation physique et intellectuelle. Qui ne 
connaît l'histoire du grand  alcoolique des Xuif*r 
Alfred de Musset. C 'est le cas de répéter «pie les 
dérivés du vin, les esprits tirés du jus de la 
treille sont, â  la longue, «les ennemis de l'esprit. 
La dégénérescence, de la race en o stia  résultante 
finale!

À Tétât doux, nouveau et sucré, le vin produit 
dans les actes de la digestion tes phénomènes de 
combustion qui entretiennent la chaleur-animale 
et engendrent du gaz acide carbonique et de 
l'eau ; les sels «le chaux, de soude, de potasse et 
la silice peuvent concourir au renouvellement 
des m atières salines propres â  nos tissus ou 
habituellement comprises «lans nos excrétions: 
les m atières azotées remplissent, quoique pour 
une faible part, plusieurs des fonctions de  leurs 
congénères, fl est réparateur pris â  petite dose, 
son arôme le rend plus digestible et son passage 
plus rapide dans la circulation. (Voir iliïre.)

Voici m aintenant quelques-unes «les meilleures 
boissons ferm entées que chacun pourra p réparer 
â  un prix très modique.
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Boisson de cosses de pois verts (Boisson 
fermentée). — Formule sr2t. — Em ployer:

V
f

Cossus pr»i> vi rts pikVv 
Houblon . ■.....................

............................................................ ......

kîJogram. I 
grammes 40 
litres. * 10

F aire  cuire dans la m arm ite pendant trois 
heures, passer dans un linge et a jo u te r:

Eau . . . .  
Levure- , * . .. .

. litres. . 40
* anrammes 2»

Pousses #!e si!»ïTi „ ,
Kau ..................
Houblon

kîlorram.

• mm-
litres. . 2»)

. . _ grammes 40

Procédé. — Faire  cuire pendant trois heures, 
presser, passer dans un linge et m ettre en fer
m entation av ec :

E au * . 
Leritre.
(ïlueoüe

litres* . 40
grammes 25 

— 25

Après douze heures de ferm entation, passer 
et m ettre en baril- Cette boisson rev ien t A un 
centime le litre.

Boisson de son- — Formule »23. — Em
ployer :

Son do froment nettoyé . . . 
fan  » . . .................. * . .

litres* - In 
— I0

F aire  cuire pendant deux heures. D 'autre 
part, cuire égalem ent :

Houblon . . .  
Eau . * * • * . » * •

. * grammes 
. . litres. . T

Procédé. —  F iltrer chaque liquide, les m êler, 
y  faire dissoudre 250 gram m es de glucose cl 
ajouter 35 litres d  eau e t 25 gram m es de levure» 
Laisser ferm enter pendant douze heures»

Le son ne contractant aucun m auvais goût 
p a r  la  cuisson, peut ensuite se rv ir à  la  nourritu ie  
des bêtes.

Jitmarqne. —  Lorsque le bouillonnem ent a  
cessé, la ferm entation est ach ev ée ; le liquide ne

Procédé. — L aisser ferm enter pendar t douze 
heures dans un vase A moitié plein ; écume«, 
passer dans uü linge e t m ettre la bière en  baril. 
Après vingt-quatre heures, clic peut ê tre  servie ; 
elle revient A m* demi centime le litre . On peut 
utiliser de cette  façon les pois, le maTs e t tous 
les grains.

B o isso n  a u x  b o u rg eo n s  d e  sap in - — For
mule 522. — Em ployer :

renferm e plus ni amidon, n i sucre, mais do 
l'alcool. On le passe et on le m et en tonneaux*

Si on désirait donner de  la  couleur A celle  
boisson, on n 'au ra it q u 'à  torréfier une petite  
quantité  de cosses de pois verts  ou des oignons 
et les ajou ter A la  cuisson. Us auront aussi 
l'avan tage de clarifier en même temps que do 
colorer.

Ces boissons doivent ê tre  consommées dans 
les quinze jours qui su ivent leu r fabrication. 
Dans cet é ta t, elles sont désaltéran tes e t saines.

B o isso n  a lcoo lique . — Les boissons alcoo
liques différent des boissons ferm entées p a r  l'in 
tensité de leu r action su r l'économ ie au tan t que 
p ar leur goût e t leu r arôm e.

À dose peu élevée, elles produisent des effets 
plus violents que les prem ières prises en  g rande 
quan tité ; l'excitation en est plus vive, plus 
prom pte, plus durable, l'anéantissem ent plus 
profond sc  prolonge davantage.

Prises â  forte dose, elles deviennent un véri
table poison narcotique, ag issent de même e t 
peuvent avo ir plus rapidem ent encore ses fu
nestes résu ltats. Lorsque les tissus vivants sont 
mis en contact d irect av ec  les eaux-de-vic et les 
liqueurs alcooliques, Ils éprouvent d 'abord  un 
sentim ent de  vive cuisson, puis pâlissent, sc 
rident e t subissent une constriction très  forte. Si 
le contact cesse, le  san g  afflue, e t  les tissus of
fren t tons les ca rac tè res  d u n e  inflammation 
légère  ou violente, selon le tem ps qu 'ils re s ten t 
sous l'influence alcoolique. C 'est ce que nous 
voyons se produire su r la  peau  et d 'une m anière 
encore pins Intense su r les m em branes mu
queuses.

Or, les effets que nous pouvons consta ter su r 
les tissus ex térieurs doivent ê tre  les mêmes su r 
les autres. Aussi l estom ac éprouve-t-il, comme 
la  bouche, une sensation de brû lure lorsque 
la lco o l y  est ingéré. Si la  quan tité  du liquide est 
considérable, celte  ingestion est bientôt suivie 
de sym ptôm es inflammatoires en  rapport avec 
sa  concentration; A m esure que  le  consomma
teu r s 'y  hab itue , la  sensation s'ém ousse, les 
organes sont graduellem ent frappés, e t VebrHth 
eement et la mort sont les suites de (abus de 
l'alcool.

< Comme ces boissons peuvent supp léer A une 
partie  de l'a lim en tation , le  m anque d 'appétit 
s'explique chez les alcooliques; la  sécrétion sa li
vaire  subit chez ctix une modification m arquée ; 
elle  se  produit moins abondam m ent, soit qu 'elle
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ne puisse s 'opérer A travers  les surfaces racor
nies, soit que le défaut de sensibilité en diminue 
la qualité. Aussi préfèrent-ils les substances 
fortes, l'esprit-de-vin, la  croate  de pain carbo
nisée qui, p a r  l'irritation qu’elles produisent, 
am ènent une sécrétion plus forte de ce fluide 
digestif.

«M ais si: l'ingestion Imprudente et immodérée 
de ces liquides énergiques peut am ener ces te r
ribles résu lta ts, leur usage modéré peut, p ar 
contre, ê tre  plus salutaire. Prises a  petites doses, 
dit Lombard, clics atténuent les effets débilitants 
de la  chaleur, e t dans fes pays équatoriaux clics 
diminuent la sueur. Dans les pays froids e t hu
mides, elles ranim ent les forces, aident A résis
te r aux  Influences pernicieuses de l'atm osphère, 
e t pour quelques individus dont la  digestion est 
pénible, elles sont un stim ulant utile de l'estomac. 
Les effets des liqueurs dîtes «le tab le  ne sont pas 
tout A fait ceux des boissons alcooliques. Plus 
chargées «le sucre, elles renferm ent des condi
ments qui m asquent l'alcool, en affaiblissent 
l’énergie et les rendent moins enivrantes. » (L e  
Cuisinier t t  le Médecin.)

D ans la  troisième édition de son Guide de* 
malades à Vichy, le docteur G rellcty insiste «avec 
raison sur le danger des liqueurs ordinaires dont 
Tarome dissimule des alcools ex traits de toutes 
espèces de graines e t produits en  décomposition, 
qui sont fort toxiques. Les fraudes courantes du 
commerce, surtout dans les classes inférieures, 
sont ainsi cause que ces boissons alcooliques 
affaiblissent au Heu de soutenir. Au lieu de 
m ettre dans les têtes d e là  vivacité et de la belle 
hum eur,elles n appertou t plus au cerveau que 
la  stupeur e t la violence !

B o isso n s com posées. — En général, ce sont 
les meilleures boissons d ’été, même l'hiver, selon 
le gen re ; on ne saurait a ttacher trop d'im por
tance au  m élange raisonné des boissons alcooli
ques, fermentées ou en infusion, coupéesavcc de 
l’eau ; elles désaltèrent et em pêchent la trop 
g iande  transpiration , véhicule de beaucoup 
d'accidents.

M. le docteur Dujaidm-Bcaumciz, membre du 
Conseil d 'hygiène publique e t de salubrité du 
départem ent de la  Seine, chargé p a r le préfet 
«le police d ’étudier quelle é ta it la m eilleure 
boisâon que l'on pût recommander aux écoles de 
la ville de Paris pendant les grandes chaleurs,

a  exam iné les différentes formules connues et 
a  donné la préférence A la  suivante :

Formule (V2L — Employer :

f»ïydn;\ . . . .  . . „ .
Sucre ghtcé. ..................... -
Acide taitrûjue anglais . . 
«iuàssnie amorphe. . . . _ 
Essence de Menthe . . . .

Dose : 3 grammes par litre.

r  ♦  f

, gramme? 1.7» 
1500 

— 1.7»
H

1*>

M. Aronsolm a proposé la boisson suivante : 
Formule — Em ployer:

ICégli^c . . 
Kan . . . .  
Kau-de-vic„ 
Citrons. . .

. . grammes 500 

. , litres. .  IOi)_ 2
5nombre.

Le Conseil de salubrité de la  Gironde a , 
d ’au tre  part, proposé la formule su ivante:

Formule ê20. — Employer :

i

Eui do fontaine 
Tall.i ott rhum r 
Vinaigre * * . .

. \ k litres. . 3i)
r . -  t
. . décilitre 1/2

i

Ajouter une petite quantité de décoction 
astringente faîte avec un verre  d ’eau e t  deux 
pincées de tan ou d 'écorce de chêne en poudre.

B o isso n  de c a fé .— On peut im proviser la 
boisson excellente que voici :

Formulé ô27. — M ettre un sirop capillaire dans 
un grand verre, ajouter un petit verre  de cognac 
fine cham pagne e t em plir le verre  d 'eau  gazeuse ; 
rem uer.

L ’eau sucrée, le vin additionné d 'eau, les bois
sons froides arom atisées et condimentées sont de 
cc nombre. L’eau additionnée de ju s de citron, 
«l’orange, de sirop de groseille ou de framboise 
sont les m eilleures boissons des convaIc*sccnts et 
il n ’y  a  pas de raison sérieuse qui em pêche d ’en 
user, même en bonne santé ; celui qui se confor
m erait à  ces indications se m ettrait A l’abri de 
bien des maladies.

B o isso n  thé ifo rm e. — Les boissons arom a
tiques sont considérées comme les dernières des 
boissons usuelles; maïs elles sont classées au 
prem ier rang dans la  catégorie des m édica
menteux.

On les obtient par infusion ou décoction ; elles 
com prennent le café, le thé et les diverses infu
sions Ihéîformes ; on y  jo int encore Ymlragalo*, 
dont les grains torréfiés peuvent ê tre  m êlés, A 
parties égales, avec ceux du café, ainsi que quel-

»FC t. kL 13M i l : » f . *$
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B oisson  froide, — Celle boisson produit dos 
effets différents sur ceux qui en font usage» si la 
tem pérature est plus basse et selon les conditions 
dans lesquelles ils se trouvent*

Comme nous lavons dit, l'eau  fraîche est la 
plus salutaire ; clic désaltère  et la  stimulation 
qu elle exerce sur l'estomac est presque toujours 
suffisante; elle n’est point suivie de  relâchem ent 
ou d ’atonie. Au contraire, si cette  eau est glacée

ques autres substances dont l'usage est si peu 
répandu qu’il nous parait inutile d’en parler ici. 
Leur action varie, en général, su ivant qu’elles 
sont plus ou moins concentrées; elles ont cepen
dant cela de commun que cette  action se fait 
sentir sur tout lorganism e e t qu’elles facilitent, 
dans quelques cas, la digestion et provoquent la 
transpiration ; souvent aussi.e lles  empêchent le 
sommeil. L'infusion du thé a, de plus, cette pro
priété particulière, qu’é tan t prise ordinairem ent 
en grande quantité, elle ag it A la m anière des 
boissons chaudes. L ’une de ces boissons que nous 
voudrions voir se généraliser, c’est la décoction 
du wm/é(voii ce.mol).

B o isson  chaude. — .si l’eau pure e t fraîche 
est la plus favorable des boissons pour étancher 
la soif et la plus saine de toutes, il n’en est pas 
de même lorsqu’elle est chaude; elle exerce dans 
ce cas sur l’économie, ainsi que les au tres bois
sons chaudes, une action particu lière duc A leur 
tem pérature.

Au temps des Romains, il é tait fait un grand 
usage de l’eau chaude avan t le repas ; on l'addi
tionnait d eau de Heur d 'o ranger afin de provo
quer le vomissement.

Lorsque la tem pérature n’est pas très élevée, 
cétte boisson est fade, nauséabonde et plus 
propre à troubler qu 'a favoriser la digestion; 
l'eau chaude désaltère moins que l’eau froide, e t 
son usage fréquent finît p ar affaiblir l'estomac. 
Alors les fonctions de ce viscère languissent: 
elles sont de plus en plus a lté ré e s ; les aliments 
ne passent plus qu 'avec difficulté; ils occasion
nent des coliques, la  d iarrhée, e t tous les phéno. 
mènes qui caractérisent l'atonie dès voies diges
tives ne tardent pas A se m ontrer. Les boissons 
fermentées ou alcooliques, prises A haute tem 
pérature, ne présentent pas les mêmes inconvé
nients, maïs elles conservent leurs propriétés 
malfaisantes si l'on en fait abus, et leur action 
est d ’au tan t plus prom pte e t plus intense que la 
chaleur augm ente leur énergie.

f

au  moment oit elle est prise, les sensations 
éprouvées sont toutes autres, les dents sont 
comme agacées; il se produit un froid dans la  
gorge qvl s’étend A toute la  surface de la  tê te  
e t y  déterm ine instantaném ent une douleur 
v iv e ; le liquide, si son arrivée dans l ’estom ac, 
y  fait naître  un refroidissement qui se propage 
dans toutes les parties du corps et am ène un 
frisson général auquel des coliques violentes 
succèdent immédiatement.

Une réaction aussi prom pte qu’énergique v ien t 
ordinairem ent faire justice de ces sensations 
pénibles. La seule chose A craindre, c’est que, 
fréquem m ent renouvelée, elle ne finisse p a r  
développer une inflammation plus ou moins vive 
de l'in testin ; mais chez les personnes faibles, A 
fibres molles ou sans énergie vitale, la  réaction 
se fait avec lenteur, d’une m anière incomplète, 
e t il peut se déclarer des maladies graves, des 
fluxions de poitrine; cela est surtout A craindre  
loi'sque les boissons glacées ou les glace* sont 
prises au  moment où le  corps est en  sueur. 
Alors les accidents se  produisent fréquemment 
e t deviennent rapidem ent funestes; l’on a  vu 
f  ingestion du liquide ê tre  instantaném ent suivie 
d’une congestion cérébrale, de la  rupture d’un 
anévrism e, etc., qui foudroient le consommateur 
des boissons glacées.

Ce sont la  des événem ents très ra res  dont il 
n’est fait mention qu’une ou deux fols p a r  an , A 
l’époque des grandes chaleurs ; mais ce qui est 
beaucoup moins rare, ce sont les excès produits 
p a r les boissons aqueuses. Pour ê tre  moins 
graves, ils ne laissent pas que d ’avoir des incon
vénients qu'il faut éviter. À l'é ta t d ’évacuité, 
l’estomac, distendu p a r une trop  grande quantité 
d’eau» éprouve un m alaise pénible qui le frappe 
d 'inertie.

Au moment du repas, la  digestion est éga le
ment troublée p a r  cette  même distension; les 
boissons trop abondantes diminuent le  degré 
d’excitation nécessaire pour la  faire réag ir su r 
les alim ents; l'appétit est nul e t il se  manifeste 
des coliques, de la  d iarrhée: quelquefois même, 
dit H aller, l'hydropisié peut en être la  suite.

D ig e s t io n * d e s  B o is s o n s .  — Certaines bois
sons, comme l’eau, le vin, l ’alcool affaibli, les 
acides végétaux, ne forment point de chym e. 
L eur rote se borne A diviser, A ram ollir ou A 
dissoudre les alim ents, ainsi qu’A favoriser, p a r  
leur contact avec les parois de l’estom ac, la  
sécrétion du suc gastrique. C’e st ainsi que sont
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utiles ii la digestion les boissons excitantes 
(café, thé, liqueurs spiritueusc*) que Ion a  cou
tume de prendre & la fin des repas. Ces diverses 
boissons sont en partie absorbées par les veines 
de l’estomaci et passent ainsi directement dans 
la  circulation; une autre partie se mélange avec 
le chyme et arrive dans l'intestin grêle où elle  
est absorbée avec le  chyle.

D autres boissons, telles que le lait, le  bouillon* 
la bière, l'huile, le chocolat, etc., renferment des 
principes organiques, qui permettent de les 
assimiler complètement aux aliments solides. 
Comme ces dernières, elles se transforment en 
chyme dans l'estomac, en chyle dans l'intestin 
grêle, e t subissent, en un mot, toutes les modi
fications que nous avons fait connaître. Nous 
n'avons donc plus â nous en occuper ici. (Dr Lav- 
GLEUKRT.)

BOL, m. (Ih lus). AH. Hoirie; angl. bole; ital. 
bolare; tous ces mots sont dérivés du sanscrit 
qui signifie motte de terre. Les bols d'Arménie, 
les plus anciens vases que Ton connaisse, sont 
laits avec de la terre qui a pris son nom: terre 
bolaire.

Vase hémisphérique en terre, en argent, etc., 
dont on se sert pour boire IC punch, les vins 
chauds et autres liquides; pour dresser certains 
mets, entremets et pour les confectionner; enfin 
pour y  déposer les sauces, les jus, les bouillons 
et les potages.

* BOL AUX FRUITS, (Entremets)* — Aliment 
com posé;cxccllcnt rété.Tous les fruits primeurs 
peuvent être employés pour ia confection de cet 
entremets.

Formule Ô28. — Éplucher un ananas et en  
couper la  chair en petits dés; les déposer dans 
tin grand bol. Éplucher également trois pêches, 
trois abricots, les émincer par tranches et tes 
ajouter dans te bol avec une poignée de cerises 
dont on a enlevé les noyaux, autant de fram
boises et de groseilles rouges; arroser le  tout 
avec une demi-bouteille de vin de Bordeaux ; 
poser ensuite le  bol sur la glace.

Piler et passer au tamis fin les débris d'ananas 
avec deux fortes assiettées de fraises fraîches et 
rouges; ajouter à cette purée le  jus de deux 
oranges, un verre do sirop ci une bouteille de 
champagne. Mélanger ce liquide à celui contenu 
dans le bol.

Servir le bol sur un plat accompagné de pâtis
series sèches.

BOLET, *. ni. ( liotetiiâ). — Variété de elnun 
pignon comestible dont on distingue plusieurs 
sortes. Outre le bol*tu* edulis cep, il y  a !c bolet 
bronzé boletus ter eus; comme je  l'ai dit au mot 
agaric palomet, ces champignons ont été impro
prement classés parmi les agaric*.

Le bolet esc niai u*f dont une espèce est très 
estimée dans le Midi de la France, mais dont on 
fait peu de cas â Paris, peut cire mis â  peu près 
au même rang que le  lycoperdon, rarement usité 
â cause de son peu de goût et son inconvénient 
ù se tourner immédiatement en poussière, ce qui 
lui a valu le non  vulgaire de pet-de-loup.

Le bolet bronzé ne diffère du cep ordinaire que 
par la couleur plus foncée et l'aspect plus 
velouté du chapeau, la blancheur du foin et la 
forme cylindrique du pédicule. Sa chair est 
blanche, très ferme et quelque peu vineuse vers 
la peau; elle est délicate et supérieureù la chair 

[ du cep ordinaire. Ce champignon croit aux 
mêmes époques que le cep, mais il est plus rare 
en France que ce dernier.

Les bolets dangereux sont : 1? bolet satan 
JL satana*, le bolet pernicieux A  Itiridu* et le  
bolet poivré IL piperitu*.

Les bolets simplement suspects sont très nom
breux. On peut placer dans ce  groupe, en atten
dant qu’on ait tenté leur réhabilitation, le bolet 
marron A  castaneus, le bolet azuré JL cyaneccn*, 
le bolet chryscntèrc U. chrysenteron, le  bolet 
groupe B. cirrinan*, le bolet annulaire JL unnu* 
tarin* et le bolet cendré JL cinerem.

Le plus remarquable des bolets est le boletu* 
ràmoshrimus ou B. rameux ; ce champignon déjà 
connu des anciens est fort extraordinaire. On 
en trouve du poids de trente kilogrammes. 11 est 
très commun en Hongrie. A Troycs, il est connu 
sous le nom de tripe de chêne.

Pour leur description et pour en faciliter le  
traitement, je  renvoie le  lecteur à leurs noms 
respectifs.

BOMBE, *, f . (En Ire mri*). Ail. 1 tombe; angl. bomb; 
ital. homba7 de honibn*. — Par antithèse â la 
bombe meurtrière de guerre, qui est un globe 
de fer creux rempli de poudre; la bombe culinaire 
se remplit de glace succulente et exquise.

B om be (Procédé général de la) . —  formule éyJH. 
— Faire cuire un sirop â la vanille à ringidegrés;
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en faire une glace avec laquelle on chemise (voir 
ce mot) un moule en pyramide uni. D'autre part; 
faire glacer une crème à la vanille pour glace  
(voir Crème à glace), lui Incorporer la moitié de 
son volume de crème a la Chantilly et en remplir 
l'intérieur de la bombe et sangler de nouveau. 
Une heure après, plonger vivement le moule 
dans l*eau bouillante et démouler.

Remarque. — Bégïe générale, la bombe est 
chemisée d'une glace quelconque au centre de 
laquelle est contenue une autre glace plus légère 
ou des gelées, comme on peut le voir par les 
deux formules suivantes. D'ailleurs rien de plus 
variables que ces nom.? qui changent selon la 
couleur et le goilt des convives; l'essentiel est 
d'en connaître les principes élémentaires.

Bombe « flore di Late  :> (Entremet# reuilien). 
— Formule 630.

C’est Une glace à la groseille 
fjui votu prêtera son contour*
Pour garnir en couche venm iHe 
Votre bombe en tous ses «rontours.

fla ttez  u n e  crèm e lé g ère ....
D ès q u 'e lle  est ce tte  *fe (dit .
A in si q u 'u n e  m ousse éphém ère :
S u erez , van tllez , quand  c 'est fait.

Ifoucem en t a lo rs on la  cou le .
P etit ;i petit, a v e c  so in .
IV façon A remplir le inouïe;
Kl puis après, il n'est besoin
rp ie  la la isse r  p ren d re  a  la  g la c e ,
Pendant d eu x  h eures, c 'e st a s se z :
Kl lo rsqu 'on  déc ou j h* a v e c  g râ c e  
I taus ce s  d eu x  ton* en lacés.

S u r  la  g ro se ille , on voit la  crèm e tpii repose 
Connue les b lanches d en ts p rès de la lè \ re  rose.

(A* im .i.t; O zànvk . I W iVj* f j o t f f h t d t t i f ' . *  .

B om be à  l'alsacienne. — Formule AV/.— 
Chemiser un moule à parfait avec deux glaces 
differentes, de préférence vanille et fraises: 
garnir l'intérieur d'une purée fraîche d'abricot 
ou marmelade au marasquin. Sangler une heure 
et demie d'avance. Démouler sur serviette a 
franges pliée sur un plat rond froid ou sur un 
compotier. La surmonter d'un attclet de fruits.

BONBON, t,w . Ail. Zuelcerittrk; angl. meeetmeah 
ital. chieca: c est le dnfeia des Komains, mais la 
formation du mot est la répétition de l'adjectif 
bon dont les premiers cris des enfants sont : papa, 
dodo, toutou, e tc .— Sucrerie varice comprenant

ï
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presque toute la nomenclature des produits du 
confiseur.

Les bonbons sont fabriqués depuis fort long* 
temps ; mais ils ont pris un nouvel essort h l'ap
parition du sucre en Kurope vers le treiziéme 
siècle. On sait que les premiers essais du jus de 
canne û sucre apportée d'Oricnt à la  suite des 
Croisades, fut expérimenté en Sicile par des 
industriels israélites en 1230. Avant cette époque, 
les dnlcia ou bonbons te  faisaient avec les jus de 
fruits et ils n'en étaient que meilleurs. Il est in
téressant de traduire une lettre écrite en latin 
par Frédéric H, empereur d'xMlcmagne, roi de 
Sicile et de Jérusalem, adressée au gouverneur 
de Païenne : <c Nous t'invitons adonner desseins  
pour trouver deux hommes sachant bien faire le 
sucre et à les envoyer à Païenne pour le fabri
quer; tu aviseras aussi à ce qu'ils apprennent h 
d'autres, afin de ne pas laisser perdre à Païenne 
l'art de cette fabrication, > Henri IV portait 
toutes sortes de bonbons dans ses poches pour 
les offrir aux dames de la cour ; il garnissait de 
bonbons et de fruits confits les vases qui ornaient 
les tables et consoles de Cabriellc d'Estrécs. 
C’est l'époque ou les bonbons furent le plus cri 
honneur.

Les bonbons de nos jours sont tellement variés, 
leur forme tellement fantaisiste, que lorsqu'on 
est devant la vitrine de nos meilleurs confiseurs, 
on sc demande si Ton n'est pas devant un bazar 
eu devant un magasin de jouets. Il en est 
meme qui n'ont rien d'appétissant, tels sont 
les B. imitant les hannetons et les souris ; c'est 
la une perversion de Part du confiseur qui doit 
rester dans le domaine des choses engageantes 
et appétissantes.

Les bonbons sc divisent en neuf grandes 
classes, qui sont :

Les B. candis a eiîdid;
Les B. fondants candis;
Les B. a l.lqt Kl IiS;
Les B. dk dksskiît;
Les B. glaces;
Les B. décodés ;
Les B. ENVEi.oiTÉs:
Les B. anglais;
Les B. dk fantaisie.

Ces bonbons prennent differents noms, selon la 
forme et les sujets qu'ils représentent.

Bonbons candis à froid. — Formule Ù32. ~  
On cuit le sucre de 34 h 30 degrés, selon la quu-
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lifté du bonbon, on le laisse refroidir dans un j 
endroit isolé du bruit, afin qu il ne subisse aucun \ 
mouvement ; le soir, avant de quitter le travail, ; 
on verse le sucre doucement rangé dans les j 
moules ou candissoirs, ou recouvre d'un linge | 
mouillé bien exprimé (on peut empiler les eau- \ 
dissoirs les uns sur les autres); on égoutte le j 
lendemain dans une étuve légèrement ebautïéc. j 
Les fondants, les chocolats, les bonbons A la j 
gelée s'égouttent A froid.

?

On peut aussi cuire le sucre le soir et mettre i 
au candi le lendemain matin, et placer les ; 
ca n d m o irs  dans une étuve sans feu ou un endroit 
Isolé du bruit. U n'y a aucun Inconvénient A 
verser Je sucre tiède sur les bonbons solides,* i-
excepté sur les fondants, les chocolats, les bon
bons â la gelée et à la liqueur. Les pâtes de ! 
fruits candis se mettent encore au candi A chaud, : 
à la nage; aussitôt que les candis noirs sont 
placés A Tétuve, les uns A côté des autres : on 
passe légèrement du sucre au tamis de soie sur ; 
chacun ; cela aide A former la croûte, et on peut î 
recouvrir de suite. Ou fait cuire le sucre, on le ;; 
laisse un peut refroidir; pendant ce temps, on j 
souitlc avec un souffict le sucre qui est sur les j 
bonbons, car il ferait masser, et on recouvre. [

Pour les bonbons A liqueur, fondants, etc., on } 
les range préalablement dans les C tm d isso ir*  j 
(Voir ce mot) en mettant quelques brins de paille j 
au fond et entre chaque lit. Les pastilles A \ 
liqueur peuvent sc mettre dans les candissoirs \ 
avec ou sans paille. *

Quant aux pastilles A la gomme, il huit abso- j 
lument placer de la paille au fond des candis- 
soirs, parce qu’elles s'attachent et ne prennent ; 
point le candi, mais il est préférable tic le mettre ! 
de la manière suivante: on range les candissoirs j 
sur un marbre ou une table, on verse dans j 
chacun un bassin de sucre (en ayant soin de j 
prendre le sucre doucement dans la bassine sans ; 
frotter le bassin contre les parois, cela fait ; 
masser, ne pas prendre non plus le fond de la ! 
bassine, qui ordinairement forme tm dépôt; [ 
quand le sucre est cuit, ©n étend par-dessus un [ 
linge mouillé pour enlever ta croûte et quand on j 
veut mettre au candi, on enlève le linge avec i* i-*

précaution), puis on étend les pastilles ou j 
bonbons sur la surface ; on les recouvre de sucre, | 
on met les toiles dessus et on égoutte le lendc- i 
main. On peut mettre le candi A froid plusieurs i 
Ibis dans les moules sans les laver ; on les ratisse ! 
seulement; de cette layon les bonbons prennent |

mieux le candi. (Bai:biek-Di*vai>, Y Art du confi
seur moderne.)

Bonbons candis au grain. — Formule fr ît. —  
Les dernières perfections apportées dans les 
candis consistent A sc servir de sucre blanc, 
cristallin, brillant comme le sucre candi. Pour 
arriver A ce résultat, on prend du sucre en pou- 
dre de premier jet, cuit serré, et tamisé au moulin 
pour retirer le plus tin et égaliser le grain, que 
l'on turbine en lavant de temps en aspergeant 
avec quelques gouttes d'eau; puis on étuve. On 
emploie ce sucre en grains, afin d'imiter le candi 
pour les pastilles de gomme, les pâtes de fruits 
et les pistaches pour papillotes, en gommant 
préalablement les bonbons avec une gomme 
épaisse, surtout en ce qui concerne les bonbons 
A liqueur, les pistaches et les j>Ates de fruits ; 
puis on les jette dans le sucre en grain.

On peut se servir de la bassine A gomme pour 
les dragées et fruits A liqueur. Toutefois, il faut 
avoir soin de mouiller bien exactement : pas 
assez, le grain ne prendrait pa3 également ; de 
trop, le grain fondrait et ternirait. On pourrait 
mettre, en procédant ainsi, du beurre au candi, 
et le proverbe aussi difficile «pie mettre du beurre 
au candi qu à la broche n'existe plus aujourd'hui 
(voir Beurre).

Lorsque l'on désire candir une crème au 
beurre, on n'a qiiïi l’envelopper dans une feuille 
dos tic avant de la mettre au candi. (Ba liai eu- 
1)i;vaO

Fruits candis. —* F orm u le M L  — I^es fruits 
pom.candir doivent être préalablement confis. 
On les lave pour désagréger le sucre, on les 
essuie bien pour que rien ne reste adhérent, 
sans quoi le candi ne prendrait pas aux 
fruits. I^es fruits mticilagineux et sans consis
tance, tels que les abricots, mirabelles, prunes, 
fraises, qui sc eamhsscnt difficilement, doivent 
être posés sur un seul rang, dans des petits 
candissoirs, entre deux grilles A chaud. On cuit 
le sucre au petit souillé a 37 degrés. On le coule 
sur les fruits, que Ton place dans une étuve 
chauffée A 10 degrés: au bout de quatre A cinq 
heures, on s'assure si le.candi est assez pris; 
on Tégoutte.

Pâte de fruits. — Formule M j . — On découpe 
des morceaux de pâte d'abricot, coing, pomme, 
prune, de trois centimètres de longueur, deux
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centimètres de largeur et d'épaisseur, pour pa
pillotes. On les met au candi en masse ù chaud 
ou si froid.

P astilles d e  Bruits. — Formule Ô36. — On 
imprime dans l'amidon des pastilles de la largeur 
d’une pièce de deux francs, de forme ovale et 
ronde comme les pistaches et avelines pour pa
pillotes. On y  coule aussi toute sorte de marme
lades de fruits très cuits. On les met une nuit A 
l’étuvc ; le  lendemain, on les met au candi A
froid. On enveloppe ces pastilles pour papillotes.»

Pleurs d ’oranger e t v io lettes. — Formule 
(>J7. — On met les violettes pralinées, les fleurs 
d’oranger au candi a froid en masse entre deux 
grilles. Les fraises bien égouttées, lavées et 
séchées se  traitent d e la même manière. Lors
qu’elles sont trép tendres, on les passe préala
blement dans l'alcool A 25 degrés, le candi prend 
mieux.

Nœud de fruits. — Formule 538. — On prend 
des pâtes d abricot, pommes, prunes,coings, que 
Ton colore en rose, les abricots en jaune, les 
pommes en blanc, les prunes en vert clair. Ces 
pâtes ont environ cinq millimètres d’épaisseur. 
On les découpe en petites bandes d’un centimètre 
de largeur, et on forme des nœuds que Ion met 
au candi â froid à la nage, avec des pailles entre 
chaque lit, au nombre de trois ou quatre au plus. 
On fait de la même manière des nœuds d'an
gélique.

B eignets. — Formule — On les fait ordi
nairement en pâte d abricot. Quand la pâte est 
cuite, on la coule de la largeur d'une pièce de 
cinq francs sur des feuilles de papier, ou bien 
encore on la coule â l’amidon, en arabesques 
de diverses formes : rondes, ovales, carrées, en 
losange, ch cœur, etc. On découpe aussi de la 
pâte d’abricot ou d’autres fruits de la même 
forme, on les met au candi â la nage A chaud et 
on les recouvre d'un linge mouillé et exprimé.

Les beignets <Forange sc font comme les fruits 
confits, on les égoutte, essuie et fait sécher avant 
de les mettre au candi. (BAMUfcU-DcvAi,, lMr/ 
du cônf. mod.J

B on b on  M artinique. — Formule à  10. — Em
ployer:

PiâUctii  ̂iikon»li'iS . . '............../grammes 5)
Gelée de pommes.  .................. . litre . . 1/2

Procédé. — Broyer les potaches et les mêler

î
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avec la gelée, couler l’appareil dans l'amidon 
forme olive, les brosser et les tremper dans le 
fondant vert tendre â la pistache ; en les sortant 
du fondant, y  mettre quelques grains de pistaches 
hachées sur chaque bonbon avant que le  fondan t 
ait pris de la consistance.

B onbons à  liqueur candis. — Formule ù lL  
— P r o c é d é  g é n é r a i *. — Ces bonbons datent de 
1815. C’est assurément l’une des plus remarqua
bles créations de La confiserie ; on cuit le sucre â 
la petite morte ou au petit soufflé, jusqu'à ce 
qu’en ÿ  trempant le doigt mouillé, dans l’eau et 
le plongeant dans le  sucre, il s  en attache un 
peu au doigt. On parfume suivant le goût et les 
couleurs. Tous les bonbons à liqueur colorés sc 
font d’après les mêmes procédés; il faut seule
ment avoir soin de ne mettre la  couleur e l l e  
parfum que lorsque le sucre est cuit, ne donner 
qu’un simple bouillon pour ménager et mettre 
quelques gouttes d’acide quand le sucre com
mence â bouillir, pour maintenir le blanc. Quand 
le sucre est ainsi cuit et coloré, on colle du 
papier sur des châssis ou sur des tamis, on fait 
couler les pastilles de la grosseur d’un centime, 
A la ide d'un entonnoir ayant un morceau de 
bois pointu fixé dans la douille, comme le pot A 
perles. On les met A l’étuve chauffée A 35 degrés, 
le lendemain on les lève en mouillant légère-* 
ment le derrière du papier avec une éponge ; 
puis on colle deux pastilles ensemble.

Voici comment les différentes couleurs se  
parfument;

A) Le blanc sc parfume A l’eau de fleur d’oran
ger, A l’orgeat, avec de l’alcool où du kirsch, de 
l’alcoolat de divers parfums, vanille, etc.

n) Le rose, avec le carmin fin clarifié, parfumé 
avec l'alcoolat de rose, framboise, etc,

C) Le bleu, coloré avec le  carmin d'indigo ou 
lbutrc-mer(a vcc l’adjonction de quelques gouttes 
d’acide pour soutenir la couleur) ; parfumé avec 
l'alcoolat de divers parfums.

i>) Le violet, coloré avec le  carmin rose et 
l'indigo; parfumé avec l’alcoolat de violette, 
vanille, etc.

K) Le jaune, coloré avec l’infusion du safran 
ou le carmin Jaune de Perse doftice ; parfume 
avec du néroli, du rhum, de l'eau de fleur d’oran
ger, du citron.

l*) L'orange, coloré avec le safran et le carmin 
rose ou le jaune souci d'office ; parfumé avec 
l’alcoolat d’orange, de curaçao, etc.
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O) Le brun chocolat : faire dissoudre du bon 
chocolat dans l'eau ou du cacao broyé sans 
sucre, et rajouter au sucre jusqu'à ce qu'il soit 
suffisamment coloré; mettre un peu d'alcoolat 
au sirop de vanille.

H) Le loutre café: ajouter au sucre un peu 
d'alcool et de l'essence de café.

Grains de café & liqueur. — Formule 5 /2 . — 
On fait des moules en plâtre ou en étain, de la 
forme d'un grain de café, on les fixe sur une 
règle et on imprime dans l'amidon. Cuire le sucre 
au gros boulé, le  ramener à  la petite morve avec 
une décoction de bon café moka ou de l'essence 
de café et un peu dalcool; le couler avec le  
poêlon h cinq becs, comme les pastilles à liqueur, 
les mettre à l'étuve à liqueur, chauffée à 35 de
grés. On les met au candi à froid cl on les 
glace.

Pralines à liqueur. — Formule ô!3. — On cuit 
le fcuerc au petit soufflé et on parfume au lait 
d'amande, ail sue et aux conserves de fruits, au 
kirsch, au rhum, au marasquin ou aux chocolats 
divers. On les coule à l'amidon, aux formes 
ovale ou ronde, de la grosseur d'une amande ou 
d'une aveline. On les candit selon la règle.

Grains de b lé à  liqueur. — Formule t>H. — 
On procède comme'pour les grains de café. On 
parfume à l'alcoolat dorange ou au curaçao; on 
colore en jaune clair avec le jaune d'office ou le 
safran.

RosoÜo à liqueur. — Formule a i» . — On en 
distingue plusieurs variétés, variant de nom 
selon la couleur et le  parfum : Blanc, clics se 
nomment papilles anglaise* parfumées à la 
menthe. Bote, on les désigne soits le nom de 
pastilles au marasquin. Vtrf9 on les appelle 
pastilles digesfires parfumées A l'absinthe.

Procédé• — On les imprime dans 1 amidon en 
se servant d'ünc petite bille de la grosseur d'un 
raisin; on râpe le dessus et on colle sur une 
règle de lu largeur du coffret ; elles se décollent 
facilement. On doit Imprimer très droit et pro
fond, suivant la grosseur que l'on veut donner 
au bonbon ; pour cela, il suffit d avoir une règle 
à lisser l'amidon plus ou moins crénelée. On cuit 
le  sucre au boutê9 on parfume et on colore selon 
les prescriptions de la formule 040; on coule 
avec le poêlon à cinq becs.

On les met au candi de la même façon et on

I
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les glace avec le vernis à  gomme. Après les 
avoir bien brossées et passées dans une flanelle 
ou un linge pour enlever l'amidon, on les met 
dans uii tamis que l'on passe au-dessus d'une 
vapeur d'eau, et on les laisse sécher A l'air. Si 
les pastilles ne sont pas suffisamment vernies, 
on les fait chauffer doucement A l'étuve ; on les 
met ensuite dans une petite bassine, on verse un 
peu de vernis dessus, on les saute et on les met 
sécher A l'air sur des tamis.

L'amidon (Manière de Se sertir  de). — For- 
mule 5 /6 . — C'est A un nommé Cilé, alors contre
maître (1821) chez 31. Lemoine, confiseur, rue 
des Lombards, que l'ou doit l'innovation de se  
servir de l'amidon. Un jour q u il avait mis des 
bonbons au candi, le moule, qui était percé, avait 
laissé couler quelques gm t tes de sucre dans une 
manne de sucre en poudre qui séchait pour le  
chocolatier; s'étant aperçu que le sucre s'était 
cristallisé sans être adhérent au sucre en poudre, 
il eut l'idée d'imprimer la  clé du laboratoire 
dans du sucre et d'y couler du sucre cuit au 
soufflé, il obtint ainsi une clé en sucre qu'il mit 
au candi; c'est cette clé, ainsi qu il le disait lui- 
même, qui a  ouvert toutes les autres portes. On 
mélangea ensuite de l'amidon au sucre, et enfin 
on procéda avec l'amidon seul.

Procédé. — Il ne faut employer que de l'amidon 
de première qualité, bien fin, sans ancun mélange 
ni falsification. On te fait sécher pendant plu
sieurs jours à l'étuve, et on l'y conserve conti
nuellement pour qu'il ne reprenne pas d'humi
dité. Quand il a servi pendant quelque temps, il 
faut le remplacer, car il se  salit, là fine fleur 
s'enlève en brossant les bonbons et il ne reste 
plus que du grain qui s'attache aux bonbons 
gommeux, légers en cuite, fondants ou conser
ves. Les coffrets doivent être faits en bois très 
sec, afin qu'ils ne se déforment pas A la chaleur 
de l'étuve; ils doivent avoir A peu près soixante- 
dix centimètres dé longueur, cinquante centimè
tres de largeur, cinq centimètres de profondeur 
au plus, suivant les bonbons que l'on a A couler; 
avoir un rebord au-dessus d'au moins deux ou 
trois centimètres, être entaillés aux deux bouts 
de cette épaisseur ; il y  aura aussi un rebord de 
deux centimètres sur la longueur du fond du 
coffret de manière que, étant empilés les uns sur 
les autres, la chaleur puisse circuler entre 
chacun des coffrets. On met de lamidoit en pou
dre, bien sec, dans les coffrets, on lé lisse an
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noycn d’une règle bien droite ci entaillée suivant 
l'épaisseur du rebord, ce qui enlève l'excédant: 
la surface qui reste doit êlre très unie. Il est 
utile de tamiser souvent l'amidon, afin d’enlever 
les grains de sucre qui s’y trouvent.

On colle sur des règles, avec de la gomme et 
de la farine, les moules du bonbon que Ion veut 
couler. Ces moules sont en plâtre, en bois ou en 
métal9 de fépaisseur du bonbon : on fixe ceux eu 
bois et en étain avec des petites pointes, puis on 
imprime avec ces régies dans l'amidon. Si l'on 
imprime trop longtemps à l’avance, l'amidon sc 
déforme et donne des produits mal faits, dont 
on ne peut se servir pour les bonbons â liqueur 
cuits légers, tels que les dragées, fruits, légumes, 
pastilles â liqueur. On cuit le sucre dans le 
poCdon â vapeur â serpentin et on le rapproche 
de degrés, pour finir de le cuire au boulé dans 
le poêlon â feu nu. Ou mieux encore, c?e$t de le 
cuire dans le poêlon système Landry. On le 
coule enfin en tenant compte des précautions 
indiquées pour le Stterè a i i t  (voir ce mot).

Quand les bonbons sont coulés, on tamise de 
l'amidon au-dessus; on place alors les coffrets 
dans une étuve chauffée de iî-jà 40 degrés. Le 
lendemain, on sort les bonbons des coffrets, on 
les brosse, on les souffle pour enlever l'amidon 
avant de lc3 glacer et de lc3 mettre au candi. 
On parfume les bonbons avec des eaux aroma
tiques distillées, des teintures, des alcoolats, des 
essences mélangées avec de l'alcool ramené â 
2A degrés (on met un décilitre d’alcool parfumé 
â 2'> degrés par kilogramme de sucre, soit un 
litre par 10 kilogrammes). On mélange l'alcool 
quand le sucre est cuit, en retirant le poêlon du 
feu pour qu'il ne s'enflamme pas. (Bahuifu- 
Dl'VàI., Y A r t du  Conf* moth)

Le vernis. — Formule A /î\ — Employer :
Surri» i «>nc.VMv .................... .. . . ;*rannm*s lî1»
Cfomme nrabtf| iîc. . . . . — HO
Alcool . ........................ ... 1, . ~  IOO

, . tlôcil tires 2
Blanc* tiïcufs. t , , . . , . . nombre 2

i

Procédé. — Faire dissoudre la gomme arabique 
dans l'eau; fouetter les deux blancs d'œufs en 
neige et les égoutter sur un tamis : en recueillir 
l'eau qui s’en écoule et la mélanger avec la 
gomme. Cuire le sucre a 2$ degrés; lorsqu'il sera 
cuit, y  ajouter Falcool. Laisser refroidir, mélan
ger le tout ensemble et le conserver dans une 
bouteille pour sren servir au besoin.

Haricots à  liqueur. — Formule »>/*. —-Oit a

des moules en forme de pois ou de haricots en 
plâtre ou en étain, fixés sur une règle. On im
prime â l'amidon, on cuit, on colore, on aroma
tise et on coule au poêlon â cinq becs. On les 
candit â froid et on les glace. (Voir GimbMfe.)

B rochette à  liqueur. — Formule ùlfK — On 
imprime dans l’amidon des pastilles de forme 
ronde, plate ou en étoiles â cinq branches, de la 
grosseur de deux centimètres de circonférence; 
on plante dans chaque empreinte une petite 
paille de deux centimètres et demi de longueur, 
choisies toutes d’égale grosseur; ensuite on coule 
le sucre cuit au petit boulé, de toutes couleurs, 
on couvre et ou met â l'étuve. Le lendemain, on 
enlève les pailles, on Ie3 coupe en les égalisant 
avec tin canif et on les enfile en brochette, 
comme celle aux fruits, pour les candîr de 
même.

Autre m anière. — Formule A » . — On coule 
un rang de six pastilles de forme plate, ronde, 
ovale, cœur ou flèche; au fur et â mesure qu'on 
les coule, un aide place une paille dans le milieu
en la faisant entrer â moitié, et on les candit.

*

Brésiliens à  liqueur. — Formule fo l .  — On 
coule h l'amidon des bâton3 de dix centimètres 
de longueur, de la forme de ceux de gomme ou 
de guimauve. On les fait de toutes les couleurs 
et à tous les parfums. On les candit â froid.

Arabesques. — Formule fo2. — Autrefois on 
coulait ces bonbons dans des coffrets remplis 
d'amidon et dans lesquels on imprimait toutes 
sortes de moules en plâtre, gypse, bois, étain, 
représentant tous les sujets Imaginables: clés, 
ciseaux, croix, couronne, coeur, etc., ces moules 
étant â jour. Le sucre sc cuisait au petit bouté, 
on parfumait avec de l’eau de rose, de framboise, 
de fleur d'oranger, ou des alcoolats de diverses 
odeurs. On coulait en blanc et on peignait avec 
les couleurs d'office préparées avec de la gomme, 
du sucre fondu et un peu d’alcool.

l)e  nos jours, on les préfère massifs, on fait 
des fruits, des fleurs, des oiseaux, des animaux 
et personnages. On les peint au trait, on les 
décore et on les candit n froid.

B onb ons du Nord. — Formate fo$, —* Choisir 
de belles pommes de reinette franche ou grise, 
les peler, enlever le cœur et les mettre â l’eau 
acidulées de jus dé citron: foire une décoction
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avec une quantité suffisante d’eau (deux litres 
pour deux douzaines de pommes coupées en 
tranches), en ayant soin de les faire cuire sans 
remuer ; lorsqu’elles commencent à tomber en 
marmelade, on les retire, on les égoutte sur un 
tamis placé au-dessus d’une terrine, et on filtre 
le jus. On peut faire une nouvelle décoction avec 
le jus et douze autres pommes, pour que la gelée 
soit plus forte. Alors on prend parties égales de 
cette décoction et de sucre en pain, et on cuit 
nu petit boulé (il est préférable de cuire un kilo- 
gramme de sucre au petit cassé ci d’y  mettre la 
décoction pour ramener au petit boulé) ; on 
aromatise suivant les couleurs, on imprime dans 
l'amidon avec la pointe d’un and ou un moule de 
cette forme, on y  coule la gelée, on recouvre 
d'amidon, on met à l'étuve. Le lendemain, on les 
lève, les brosse et on les met candir â chaud, h 
nage ou à froid.

M elon candi avec ou san s liqueur (Grosse 
pièce). — Formule ;>>/. — Un entremets des plus 
remarquables, appartenant a la catégorie des 
bonbons, est certainement le bonbon melon. On 
fait un moule en plidre sur un petit melon naturel 
(voir Montage) et on imprime ce moule (qui doit 
être aussi uni que possible) dans l'amidon, 
bien serré â moitié de sa grosseur; on fait cuire 
du sucre si 3< degrés et on le coule dans les 
deux empreintes; on inet dans une étuve chauffée

5 Ï * .  —  X e io a  «art.Jr.

h 40 degrés. Le lendemain on enlève chaque 
moitié et on égoutte le sirop qu’elles contien
nent, on les lave avec un peu d’eau tiède, on 
les égoutte, on les colle lune contre iaulre et 
on fait sécher le melon sur un tamis. On peut 
mettre dans l’intérieur du melon autant d'œufs 
de poule ou de vanneau en sucre qu'il y  a de 
convives; dans ce cas, le melon ne doit pas être 
candi. S'il ne contient rien i% Fintérieur, on 
peut faire candir le melon h froid. On peut ainsi 
faire le  cceo en y  laissant une liqueur aroma
tique.

Fraise, Framboise, Mûre. —* Form ule oùù. —  
On a des moules en piètre ou en étain représen
tant le fruit que l’on veut reproduire; on les 
imprime dans l'amidon bien séc pour ne pas 
déformer. On cuit du sucre au petit boulé. On

V is .  i l ?  e t  21*. —  K r ^ i40$ co

parfume les fraises avec de la conserve de ce  
huit; les framboises avec l’alcoolat de ce fruit 
et on les colorie en rose; les mûres avec du suc 
de ce finit et on le colore en violet.

On les eandit à froid ou on les glace A la  
gomme. On fait de même des pastilles dégommé 
en forme de framboise, on les parfume et on les 
colorie comme ci-dessus. On les eandit â  froid et 
on les lave a l’eau gommeuse; on glace ces fruits 
au vernis a la gomme et on y  met des culots en  
papier ou en pastillage mince, ou bien mieux 
encore, faits d’une pâte d amande ou do pistache 
colorée en vert et découpée en forme de feuilles.

Des Fondants camus. — C’est vers 16:10 que 
l’on a inventé ce délicieux bonbon qui a été  
perfectionné depuis et fabriqué sous toutes les 
formes.

B onbons fondants candis. — Form ule ôôG.—  
On prend du sucre blanc de premier choix, que 
l'on fait fondre et cuire par petites parties a la  
petite morve. On cuit le sucre au poêlon Landry. 
On parfume suivant te goût, le genre et les cou
leurs, voir Formule îrll.

Le sucre étant cuit, on le fait refroidir soit 
dans le poêlon que l’on met au bain-marie froid, 
soit sur le marbre; les fondants au café et au 
chocolat sont les seuls qui exigent la eoloriation 
en cuisant; pour les autres, il y  a avantage de 
les colorier apres. Quand le sucre est refroidi, on

C«yv;iU k au«kjt%jkx
♦
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le travaille sur le marbre ou t e  la bassine 
avec une spatule. Il commence d'abord â blan
chir comme le sucre «Worx, ensuite il se  durcit, 
on continue de le travailler, mais avec les mains, 
comme une pâte brisée. Ce travail continu fait 
ramollir la pâte â Tétât de beurre; c ’est alors 
qu’on la colorie et qu’on la parfume avec les 
essences. Si on travaillait 
la pâte étant chaude, elle 
S égrènerait h Tétât de 
conserve, serait dure et 
non fondante. Pour couler 
â Tamidon, on la ramène 
au bain-marie pour la fon
dre ^ans la laisser décom
poser, et on coule vive
ment avec un poêlon â 
pastilles pour éviter la de- 
im position  de la pâte et 
Tafférution des couleurs.
>r -  . ,

(1 est préférable de faire 
fondre la pâte, au fur et à  
mesure de l'emploi, dans 
un poêlon â pastilles. La 
pâte ne doit pas cuire, elle  
passerait vite â Tétai de 
sirop. Elle grène si on la 
remue trop. Il n'est pas 
moins important de couler 
tout îesuerc que lo u a  dans 
le poêlon, parce qu’en le  
réchautîant, il jaunit et durcit.

On coule le plus souvent dans des moules en 
plâtre, comme la conserve; mais il faut avoir 
soin, la première fois que Ton s ’en sert, que lés

moules soient bien trem
pés, au moins une heure a 
l'avance, dans de Teau 
tiède, a tin qu'ils soient t iédes 
aussi, parce que s'ils ne 
sont pas assez trempés le 
bonbon s'attache après, et 
s’ils sont froids et trop 
mouillé^ le bonbon reste 
liquide et ne raffermit pas. 
On sort lés moules de Teau 
quelques minutes avant de 
couler et on les met égout
ter en les renversant sur 

r« dcs S*te» en osfc*, pour
qu’ils s'essuient bien. S'il y  

avait encore de Teau â la surface au moment de

12t' i  —
îc m-Htïiî.

î

couler, il faudrait Icpongcr, parce que l’eaiiem 
pêche le bonbon d elrc convenablement moulé ; 
il est préférable d avoir une série dém oulés qui 
trempent pendant que les autres sont occupés.

Quand les bonbons sont ainsi coulés, on les 
met sur des tamis et on les laisse sécher â l'air 

[ pendant une nuit, puis le lendemain on les 
f ratisse.
j On coule en blanc la majeure partie des 
| bonbons et on leur donne la forme d’arabesques, 
j de bourrelets, de manchons, de plaisirs, de 

cornes d’abondance, cle dominos, de dés, de 
montres, etc.

Pastilles au fondant candies. — Formate -V57. 
— Oii les coule de toutes couleurs, a  Tamidon, 
de la largeur d’une pièce d'un franc, de forme 
ronde, plate et bombée. On les fait aussi en forme 
d’arabesques, et on les parfume si toutes sortes 
d’alcoolats, conserves et sucs de fruits suivant 
les couleurs.

B ou les acidulées au  fondant candies. —
Forntnie fVVSb— On prend environ cent grammes 
d’acide citrique, que Ton mélange avec quinze 
grammes de sucre en poudre; on mesure deux 
grammes de ce mélange dans mie petite cuiller, 
et on les Incorpore dans la proportion de cent 
grammes. On les coule dans des moules en 
plâtre mouillés, de la grosseur d’une boule de 
gomme; on les fait de toutes couleurs et de tous 
parfums, comme les pastilles.

Q uartiers de fruits en  fondants candis. —
Formate — On les coule à plat, dans Tamidon
ou dans les inouïes, tout en blanc ou eu couleur, 
suivant les fruits. On les colorie, on les farde et 
onlcsm ouchetfe.

P o isson s fondants candis. — Formate &'/).— 
On les coule à plat, dans Tamidon oti dans les  
moules, eu blanc ou en couleurs diverses très 
pâles. On les colorie et on les farde.

Coquillages. — Formate ôtil. — On les coule 
â plat, dans Tamidon ou dans les moules, en blanc 
ou en couleurs diverses. On les colorie, on les 
farde et on tes mouchettc de couleurs opposées.

Légum es, fruits e t feuilles.— Formate —
On les coule ii plat dans Tamidon ou dans les 
moules, en blanc ou en couleur, suivant chaque 
sorte. Je préfère, par exemple, couler la carotte
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de sa couleur, car si on la peint après, c’est un 
double ouvrage et puis la couleur 11e se main
tient pas aussi bien. On les colorie et on forme 
les feuilles et les tiges avec de la glace verte.

s
I V  211- —  Fe '4 Ïite* «fin-» l î  j ' - i t i v .

B onb ons panachés a a  fondant. — Formait 
«V*#. — On les coule dans l'amidon au moyen 
d'un poêlon à  pastilles h deux becs. On fait 
fondre également dans chaque compartiment une 
pâte blanche avec une autre de couleur, en ayant 
soin que la pâte ne soit pas trop fondue pour 
qu'elle ne se  mélange pas. On coule ainsi des 
bonbons arabesques, des pastilles rondes et 
ovales pour papillottes.

B âton fondant m exicain . — Formule ù*ïl. —  

On les cotlle comme les brésilien* avec le poêlon, 
mais moitié plus petits, panachés de toutes cou- 
leurs et parfumées.

Panachés doubles. — Formule 5m5. — On les 
coule en deux parties dans des moules en plâtre 
mouillés comme il est dit plus haut. On coule 
d'abord un côté du moule en diverses couleurs, 
puis après on coule l'autre partie eu blanc; un 
aide place & mesure le moule coulé précédent' 
ment pardessus, afin que les deux parties puis* 
sent sc  coller. On coule de la même manière les 
boules acidulées, les bâtons mexicains, les 
arabesques, etc.

P ondants doubles. — Formule 566. —  O» les 
coule de la mémo manière que les panachés, en 
deux parties de couleurs differentes, suivant les 
objets:

Pour les fleur* animée*, on coule l'amour en 
rose; les Heurs: rose, tulipe, udllct,marguerite 
en blanc, rose, jaune, lilas.

Les fleurs et fruit* eur feuilles, en couleur, sui
vant leur nature ; les feuilles en vert clair

Les insecte* sur feuille*, chenilles, mouches,

hannetons, etc., se  coulent tout cil blanc ; on les 
peint après.

Les oiseaux et animaux  sur coussins et tabou
rets sc  coulent dccoulcurs différentes; les oiseaux 
et animaux en blanc.

Les comestible*: fromage, jambon sc coulent 
en couleur, suivant l'objet; les plats en blanc.

Pour les dominos, on coule le dessus en noir, 
l'autre partie blanche.

De cette façon, on peut obtenir toutes sortes 
de sujets, en ayant soin de couler une partie 
blanche, l'autre partie en couleur, suivant le 
genre. Il est assez utile, pour bien réussir, d'avoir 
un aide qui chauffe les deux poêlons séparé
ment, ce qui permet de couler les fondants plus 
vite et fait qu'ils sc  collent bien mieux ensemble.

Fruits farcis e t  fourrés. ■— Formule 567. —  
On a des moules en plâtre, de toutes sortes de 
fruits de la grosseur d'une petite noix; on les met 
tremper, puis on coule dedans de la pâte de 
fondants coloriée suivant la nature du fruit que 
l'on veut obtenir; on la fait fondre un peu plus 
que pour les fondants ordinaires. Aussitôt qu'une 
raie blanche se forme â l'intérieur du moule, on 
râcle le dessus avec un couteau et on ouvre 
chaque trou avec une aiguille à  pastilles; on 
égoutte comme pour les fruits, puis dans chaque 
fruit on coule des gelées, des marmelades, etc. 
On les farcit avec des pâtes d'office, â  la pomme, 
â l'abricot, â l'ananas, à la pistache, â l'amande, 
â l'aveline, â la noix, aux marrons, â la  pèche, 
au coing, etc. On rebouche l'ouverture avec  
de la pâté â fondant fondue, puis on les peint et 
on les met au candi.

Coloriation e t  décoration des bonbons. —
Formule 568. — Pkockdk oksi:i:ai>. — Lorsque 
les bonbons sont coulés en blanc, ils doivent être 
coloriés, â moins qu'ils doivent rester blancs. 
Lorsqu'il s'agit «limitions de pâtisseries ou de 
boulangeries,brioches, tartelettes, marguerites et 
des fruits: abricot, marron,citron, fraise,pomme, 
poire, fromage, on colorie généralement en 
jaune. On farde les imitations de boulangeries et 
de pâtisseries avec du bistre préparé selon ta 
règle (voir Couleur), très épais. Ou lé  tend presque 
â sec sur un marbre, on en prend un peu avec  
un pinceau coupé en brosse et on estompe ou 
farde ainsi chaque bonbon. Cette manière est 
préférable pour tous les bonbons â candir; ta
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rculeiir nmux qti'ouft rouleur liquide, qui
SC «tètl'CMp**' , ,

Oî  fum e les pédoncules ou queues «les ttuus
avec le cornet et une glm*o Prune coloriée au 
b h k e; on fait les feuilles au coriu-t avec 4e If, 
glaee verte. Ou farde les abricots, pomme t , 
poires aveu du t annin tin, comme les pâtisse 
lits , fin les pointillé avec uu pinceau 4e poil 
rude coupé court, en luo>se. On prend de la 
CiHiîeurpîus liquide que pour farder; on frotte 
le pinceau lV  marbre pour qu'il n’y ait pas 
trop de couleur aptes, puis on mouchette eu 
frappant le. pinceau sur un corps dur ou eu 
fioftaiil le Pont du pinceau avec le doigt On 
imite le marron brûlé en fardant avec le lustre
foncé,

la  s Fo m u n îs  a i. v ïu i  m \  ~ t 'es bonbonssont 
excellents lorsque la crème dont on se soit est de 
première qualité et fraîche. Ce^t pmuquoi les 
fondants A la crème sont Meilleurs lorsqu'ils sont 
faits en province.

Pondants b  in crèm e. *— /Wwüdc *V/0, **- 
Cuire le sucre au petit cassé et y  verser de la 
bonne crème douce ; on Je ramène a la yntik  
wrwcjusqtfÀ ce qu’il soit uu peu plus cuit que 
pour les fondants 01 dtnaïies. Un pat fume avec 
un bâton de vanille que l'on a fait cuire avec le 
sucre ou du sirop de vanille infusée.

On se sert de ce fondant pour les pralines 
chocolats, dragées A la crème et toutes sortes de 
bonbons.

Fondants b  F o rg ea i,— FomuU'ù70. — Ou 
cuit du sucre au petit cassé, on le ramène A la 
petite inorvo avec une énuilsmu d’amaudes, on 
parfume et on remploie comme le fondant à la 
crème.

Pralines b  la duchesse, — Fonnnh ù 7 i. - ,  On
forme des olives (A la main ou avec des emporte* 
pièce ou for-blanc d’une forme ovale) avec des 
pâtes de fruits de toutes sortes : nbric*d, ananas, 
pomme, pèche, coing, pistache, amande, aveline, 
noix, marions; on les trempe dans du fondant, 
fondu de toutes couleurs dans un poêlon A pas* 
tilles, et on les retire avec une fourchette en fil 
de fer ou une aiguille.

Pralines b  la  Pom padour. — Formule Ù72. — 
Un prend des cerises confites sèches, on forme 
des boules de la grosseur des cerises avec des 
pâtes de fruits ou d’office, comme pour les

pastilles duchesse, on les trempe rie meme dans 
la pâte de fondant, fondue de toute» couleurs 
dans un poêlon A pastilles, on les retire avec une 
fourchette en tild e  ter que |Vm frotte sur le 
bord du poêlon pour retirer t'excédant, on ro« 

'tourne la main et on pose sur des plaques de 
fer blanc, On les vend en cet état ou on les 
caudit.

Pralines caraqucs (Fondant* atndUF — For* 
uïak ù ld . — f in forme des boules mules pistaches 
avec de la pâte de praline au chocolat ou avec  
du chocolat de première qualité parfumé A la 
vanille. Puis on procède pour les pralines comme 
A la formule a ï K

N apolitains farcis. ~  ïoturnh ù l F  — Un a
des moules en fer-blanc de plusieurs formes ditïé- 
rentes; arabesque, rond, co ur, ovale, écusson, 
étoile A branches pointues et arrondies en forme 
do trèfles, roudéos aux deux bouts sur des fils 
de fèr, ko fermant au moyen d’une cltandèêc 
maintenue par un tenon,

iVocàhK — On cuit du sucre au cassé, on le 
parfume;ou en coule dans chaque moule l'épais
seur d’un demi centimètre, un aide y place une 
cerise confite ou une fraise sèche, de la pâte 
'd’abricot, de pomme, dmuinas, découpée de 
forme ronde, un peu moins grande; des morceaux 
d'écorces de cédrat, d'os ange, de citron confits 
et découpés de la même manière. Un coule par
dessus du sucre ou de la conserve pour recouvrir 
ces pâtes. On les fait de toutes couleurs, et même 
de deux couleurs, et on les vend ainsi, glacées 
ou candies A froid.

T rocadéros ( Fondant 4 candi*}* — Fonnnle ùT&, 
— Depuis Im position de iS ï* , un confiseur des 
boulevards a donné ce nom A des bonbons que 
voici;

_/VocAfA — Un imprime dans l'amidon des 
moules en plâtre de foi mes diverses d ’arabes
ques; on y  coule du sucre cuit au soufflé léger, on 
le colorie de diverses couleurs et on paifume les 
trocadéros A la vanille, au café, nu .chocolat, aux 
alcoolats, sucs et conserves de fruits, gelées et  
marmelades, On les met ensuite A l'étuve après 
les avoir recouverts d amidon. Il faut que la cha
leur soit douce (30 A 3A degrés) parce qu’une 
chaleur plus forte ferait fendre et trouer les 
bonbons et partant répandre la liqueur. Le len
demain, on les retire, on les brosse, on les candit
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ou on les glace en les lam pant dans une glace 
royale au peu liquide. On les retire avec une 
fourchette eu fil «le ter, en essuie l'excéda ut sur 
nu fit de fer placé au-dessus du pot de glace, on 
les pose sur un tamis, on fait sécher A l'étuve 
douce, puis quand ils sont secs, ou les glace de 
l'autre coté, de manière qu’iU soient parfaite* 
ment unis ; ensuite on les décore avec des glaces 
de toutes couleurs, du chocolat et de la gomme 
au coi net. On décore également en toutes sortes 
de sujets.

Ft marque. — Kit terminant la série des 
ft,»dtntts cmid/V, nous rappelons que Ion uicî au 
candi tous les bonbons au fondant pour leur 
donner de la consistance et pour maintenir leur 
forme. Il est aussi important de ne pas oublier 
que la cuisson du sucre a la vapeur ou par le 
système Landry est préférable A celle du feu 
nu. Il faut aussi, pour la réussite certaine, choisi* 
du sucre de premier jet et de première qualité, 
bien dur et bleu cristallisé, le bout supérieur du 
pain de sucre réunit généralement ces qualités, 
*e qui permet de le cuire à un degré inférieur 

ou 36 degrés) pour camlîr à froid, Dans ces 
conditions, le candi est plus beau et plus blanc. 
Les sucres légers sont ordinairement des sucres 
usés,qui ne cristallisent pas bien; on est obligé do 
les cuire A un ou deux degrés de plus, Oii a donc 
toujours plus d'avantage, pour tous les candis, 
do sc servir du sucre de premier choix, il se  
cristallise mieux et on peut aussi se servir des 
égoutfures deux ou trois fois pour camlir les 
fruits et les pâtes, les gommes, les bonbons A 
liqueurs ordinaires, les pistaches pour papIL 
lottes, etc.

Lks Uoxnoss i>k !>KSSFHT* — Plusieurs variétés 
do ces bonbons sont fabriqués sous différentes 
formes, avec les trois formules suivantes ;

t
B onbons de dessert vernis. ~  Form ule ù 70. 

— On fait des moules en plâtre «le la grosseur 
d une pièce d’un franc, en forme d arabesques 
diverses, que Ton imprime dans l'amidon; on 
cuit du sucre n la petite morve, on colorie de 
toutes couleurs, on parfume comme les troea- 
déros, on les coule de mémo, on les recouvre et 
les met â l’étuve. Le lendemain, on les camlit & 
froid et on les vernit â la gominc après les avoir 
décorés au cornet.

Fèves de  marais. ~~ Formule 677. — On fait 
des moules en plâtre représentant la fève d e

marais, on l'imprime dans l'amidon, ou cuit du 
>ucre comme pour les troendéros, on les colorie, 
on les parfume;on les coule,on les met a t'élu ve 
de même*; le lendemain, ou les glace comme 
plus haut de diverses couleurs, ou les mouehette 
d une couleur opposée et on les farde. <h* met 
enfin un petit point de glace bistre sur le milieu, 
dans le eûté creux do la fève.

M étéores.— Formule ü7*< — Ou a donné ce  
nom ft des bonbons laits avec de la meringue 
italienne.

Kvùployer:
Sneiv eu }H»ti<irv 
lUaucs UVuts. ,

Idtograïuitio I
nombre S

IVotvW. — Cuire le sucre, au petit boulé, le 
colorier île diverses couleurs et employer des 
parfums varies; le laisser refroidit un peu; 
fouetter les blancs dVufe en neige, verser le 
sucre en remuant vivement avec le balai. Couler 
alors les météores de la grosseur d’un pièce 
duu franc sur des feuilles de papier collé, avec 
la seringue a patience, la poche ou un grand 
cornet d e  papier. Mettre A  rétuvo; le lendemain, 
oii les lève en mouillant le derrière du papier 
avec nue éponge, «ni les colle ensemble de la 
même couleur ou de deux couleurs opposées, 
blanc et rose, etc., puis on les met au candi â  la 
nage en deux fois, A chaud.

B onbons écossais. — Formule ô79, ~  On 
découpe avec des emporte-pièce en fer-blanc de 
formes arabesques diverses, des pâtes d’oJficc: 
marions, amandes, avelines, pistaches, ou de 
fruits: abricots, coings, pommes, etc. On les 
glace avec de la glace royale, d ur* cétè blanc, 
de l'attire rose-bleu, puis ou les candi! A la nage 
en deux fois, A froid.

Lkh Doxitoxfc ifo m c i: . — C’est A un confiseur 
parisien,)!. Linder, que l’on doit ces bonbons; 
on fait «les inouïes dans lesquels ou les coule 
et les décore ensuite.

P âte  do pommes A m ouler. — Formule 6$). 
— Prendre cinq cents grammes de mrrmelade 
de pommes (voir ce mot), la déposer sur un 
marbre avec cent grammes de sucre en grain, le 
broyer avec le rouleau et mélanger le tout; on 
la pétrit avec du sucre A glace royale jusqu’à ce  
qu elle  ait assez de consistance pour la mouler 
dans des moules en étain, en soufre ou en plâtre 
légèrement mouillés.
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Bâte d'abricots à  mouler- ~  /««<««/.* .n / ,  — 
IVtrir cinq cents grammes de |>Ato d'abricot ou 
gimNcttes $m*ç ce ut grammes do sucre eu 
grains, broyer la pâte avec le sucre cHiomogc- 
uôisor le tout en continuant A la pêirir avec du 
>ucre passô au tauiis de soie, sans autre couleur-

Pâte  d'am andes â  m ouler, — Jt'om *te A*-?.— 
I 'iiiployer :

........... , , , gramutesA itta tu liv »  «loir-fc ?» .
Am-Wle't slUMT*"» . -
S u t  r v  c « i * w : » é  » -
Kat* H e u r  ‘l ' o r a i i u w

NVi
m

ktïo*rraüu i
»î«ViîitrL' I

Auidiitit * itouivs iiMUitlvvï r>r ranimes

iVocêdê, — Monder les amandes et les mettre 
dans 1 Vau fraîche; les égoutter sur un tamis, 
ensuite les concasser dans lo mortier avec un 
décilitre d'eau de (leur d’oranger, en ayant M n  
•lo ne pas laisser tourner la pâte en huile,Quanti 
les amandes sont bien broyées, ou cuit le sucre 
au grand fondé, ou y ajoute les amandes, puis 
on dessèche environ vingt minutes sur le feu; on 
retire la pâle de la bassine et on la fait refroidir 
dans une terrine, tin la pile dans nn mortier et 
on la pétrit ensuite avec du sucre pulvérisé, On 
la conserve dans des boites de fer-blanc,

PAte de pistaches A mouler. — Formule *W& 
— Kmployer :

Procédé, — Faire comme pour la pâte d'a
mande ci dessus: colorier la pâte avec du vert 
d’épinard (Voir ce mot),

Pftte de marron A mouler» — Formule A#/. 
— Décortiquer dés marrons, les mettre ensuite 
dans l’eau bouillante pour les laisser faire un 
bouillon seulement, otln de faciliter IVidève* 
ment de la pellicule; achever de les cuire, les 
égoutter, les piler et les peser. Cuire ensuite la 
même quantité do sucre au boulé, le mettre avec  
la purée de marrons A laquelle on aura ajouté 
la moitié de sa  quantité de marmelade de 
pommes ou <fabricot*. Faire dessécher sûr un 
feu doux ; laisser refroidir, la pétrir arec du 
sucre pulvérisé au tamis de sole, former des 
abaisses et mouler.

Hemaapie. — Cette pâte abaissée et coupée à 
Icmporte-pléco avec des moules en fer-blanc 
peut être mise au candi après avoir été séchée 
A l’étuve.

Pâte d ’ananas & mouler. — Formule £&). —

On prend pour un ananas de conserve cinq pom
mes do Calville, on les épluche et on les 
fait réduire avec ruminas. On passe au tamis cl 
ou réduit avec son poids de sucre, On laisse 
refroidir ci l'on pétrit sur lu marbre avec du 
sucre pulvérisé,

PnocÉbK ui:si:n \u  —~ Formule ,>><?. — Avec 
les différentes pâtes précédentes, on fait une 
variété intinie de fruits que Foi» façonne dans 
des moules spéciaux :

Les fraises avec de la pâte d'abricot,
Ces mnnms en pâte d'ananas, la verdure en 

pâte do pistache.
Les abricot* en pâte d’abricot»
Les hoU  oh certes en pâte d’amande coloriée 

en jaune pâle et la coque coloriée avec du cho
colat,

!«cs glaud* en pâte dem ande coloriée en jaune 
e l l e  collier en pâte do pistache coloriée avec 
un peu de chocolat»

Les bouton* tle ro*e en pâte de (Remue et du 
jus do framboise, la verdure avec de? la pâte de 
pistache.

Les chou^fieur* en pâte de pomme blanche, 
les feuilles en pâte de pistache.

Les pomme* et poires en pâte de |K>nnue cou
leur jaune clair»

Les areliue* en pâte d’aveline vanillée coloriée 
avec un pc» do chocolat, la verdure en pâte de 
pistache.

Les colimaçon* en pâte de pomme couleur de 
chair, comme les mauviettes.

Les escargot* en pâte d amande coloriée avec 
du chocolat râpé.

Les coquillage* en pâte de pomme blanche 
coloriée suivant la nature du coquillage que Tou 
veut reproduire.

Les maurkttes en pâte de pomme coloriée avec 
un peu de jaune liquide et du carmin pour obtenir 
la couleur de chair, la barde de lard en pâte 
blanche d’aveline.

Les pêches ou rertc*, le noyau avec «le la pâte 
d’amande, la pèche en pâte de pomme et conserve 
de pèches.

Les uùgunr de pèches et d'abricot* en pâte 
d’amande et ceux d’abricots coloriés avec du 
carmin et un peu de chocolat râpé.

B onbon de Poraone. —. Formule â$7. ~~ On 
se sert d’un moule en buis de la forme d’un 

i gobelet évasé en haut et très étroit A sa base. Ce

!
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moule se sépare eu trois morceaux et est 
contenu dans uu autre monte en fcrbhuic.

On garnit Hnléviour du inouïe avec une pâte 
blanche à pastilles titVsfine^ ifnue couche forte 
d’un centimètre; lorequ’elle a pris la forme du 
pot, ou en coupe l'excédent, on le démoule et 
ou reutouro de sucre en poudre pour lui inaîio 
tenir sa forme. Le lendemain, on |e  met â l'étuve 
chaude ; lorsqu*il est soc, on y coule de la gelée 
do pomme, de coing, do cotise ou outre 0 la 
groseille, framboise, fraise, ananas, abricot, 
avec le poêlon à pastilles, eu prenant garde de 
nVn point verser sur les bords. On le remet h 
rétuvo pendant deux heures pour enlever liiumb 
dite de la gelée et on le couvre, le lendemain, 
d'une petite tranche de citron confit, Si le vase 
est garni de gelée d'abricot, on abaisse la pâte 
ù pastilles, on en découpe une rondelle que Tou
colle dessus en soudant les bords,

A velines h  surprise. — >Wçtufe ***. — « hi 
choisit do grosses avelines de Xaples, on leur 
fait pratiquer par un tourneur un trou de la 
grandeur d'une lentille» on les emplit avec des 
pastilles bijoux ;i liqueur, des unis blancs et 
roses, du céleri et du carvi perlé également 
blanc et rose ; ou met dans chacune une devise 
taulée. Quand elles sont remplies, on bouche 
l'ouverture avec de la pâte de chocolat chaude 
sur laquelle on passe le pouce jtonr bien l'unir.

N o ix  b  surprise.— Formule ;VîfK — On choisit 
de belles noix blanches ;r coquo tendte, on les 
ouvre et on les vide, on les emplit il'imo macé
doine de dragées fines comme les avelines. Ou 
colle les deux coquilles avec de la gomme.

Am andes b  surprise. — Formule ôfitt — On 
fait venir, pour la circonstance, de belles et 
grosses amandes princesse préalablement choi
sies. On les ouvre du côté mince avec un couteau 
d'office pointu ou un canif, on en retire l'amande 
et on emplit les coques do bonbons, comme dans 
les noix a surprise; on mouille les deux bords 
avec un pinceau h la gomme fondue bien épaisse. 
On t\ un treillage en fil de fer fixé sur un châssis, 
dans le genre d'une cage â oiseau; on place les 
amandes entre ces fils de fer, dont la  pression 
les ferme suffisamment. 11 faut dix kilogrammes 
de bonbons pour remplir quinzo kilogrammes 
d'amandes vidées (Bakwkic D i val).

Lk# B o n b o n s  iik c o ic ë s . — La nomenclature 
de ces bonbons est longue, elle comprend tous

les boubous coulés â jour et â liqueurs dans 
l'amidon. On les décore au cornet avec des 
douilles cl plusieurs glaces de couleur (voir 
ff/nee) mises dans le cornet en même temps, par 
couches perpeudiculaire^ccja formelles dessins 
marbrés très jolis, On les vernît énsuittyOn fait 
de cette manière tontes sortes de bonbons ordi
naires a cinq ou dix centimes la pièce: soldats, 
poupards, saints Nicolas, maillots, macédoine, 
mercerie, montres, pipes, cocardes, drapeaux, 
coutellerie, ciseaux, marteaux» sabota, bottines, 
croix, arabesques assorties, poissons, oiseaux, 
tabourets et cœurs sur tulle, Quand les tabourets 
ci cœurs sont coulés de toutes couleurs, on colle 
du tulle en faisant un boni liseré de deux cou* 
leurs, et ou décore dessus des Heurs, des fruits, 
etc. Ou fait aussi des Heurs, fruits, paniers, 
bottes, etc,

Bonbons à U  gom m e décorés. — Formel* 
Outre les personnages, on fait des escar

gots, coquillages, insectes, chenilles, hannetons, 
etc., dans les proportions suivantes;

Boimm* nr.t»>ï*|U** ;j»ivmukr blatte!. . Uîogram. 
Sucre' ............................................grammes

lïocttU . — Oit fond â froid In gomme arabique, 
ou ajoute le sucre et on chaude nu bain-marie 
pour réduire en consistance de pAt© A pastilles 
dégom m é; on écume et on colorie. On a des 
moules en pi Aire composés de deux parties 
s'adaptant ensemble, on imprime dans l’amidon 
la partie en relief, représentant des costumes 
différents, habillements, pantalons, chapeaux, 
casques, jupons, cornages, robes, etc.; et on coule 
A liqueur la contre-partie. Quand l'uho et l’autre 
sont sèches, on fait des dessins de couleur or et 
argent, on place ensuite dessus la partie en  
gomme, quo l'on avait préalablement lavée, puis 
on décore en glaco les autres parties, tels que 
liguro, bras, jambes, etc. Les fleurs et les fruits 
se  (ont de même. KnBn on coulo encore dans 
l’amidon, avec l’entonnoir, des petits grains en 
gomme de la grosseur d’une tête do grosso 
épingle, que l’on réunit pour former des grappes 
de groseille et de raisin.

A u  chocolat — Formule &!)2. — On se sert 
de monles en plAtre en relief ou unis, A l’aide 
desquels on imprime dans l’amidon des person
nages, oiseaux, animaux et objets divers. On cuit 
le sucre nu Ixuilé, on met A part, dans un poêlon, 
du cacao broyé, sans sucre et fondu, on en
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mélange daus le sucre environ le quart jusqu*A 
ce qu’il soit légèiciuciii coloré, on musso douce
ment et on coule vivement pour qu'il ne grèue 
pas, On décore ces bonbons comme les aim es.

Bonbons estam pés. — Formule iYKfm — Il faut 
pour fabriquer ce IL se servir des moules eu 
plâtre en relief, en forme de personnages, 
oiseaux, animaux*, fruits et sujets. On les Imprime 
dans l'amidon, on cuit du sucre au boulé, on le 
coule et on le parfume, Le lendemain, quand il 
est sec, ou le brosse et on coule dessus avec la 
gomme les mémos sujets eu papier estampés, 
comme le bonbon coulé. Ce papier colorié, doré 
et verni, représente de très jolis sujets: croix 
d’honneur, ordres, etc, Ces gravures estampées 
ont été inventées pour lutter contre la concur
rence des B, glacés; Us sont plus jolis, mais 
moins bons, bien que le prix en soit plus élevé; 
c’est ce qui a amené lo perfectionnement des 
IL glacés (IUkiuik-Div a i.}.

Lfs B o n b o n s  f s v f i .o i t k s  — La nomenclature 
des IL enveloppés est assez longue, mais le plus 
commun est !o earameL On en fait aussi en 
cuisant le sucre au petil eusse ci couler dans des 
moules do cuivre estampés, des bonbons que Ton 
colorie en rose avec le carmin d’oftiee ; on met 
«ne pincée de sucre en grains, on fiât prendre 
un bouillon et on coule. Dans ce genre, les 
tnoulesdoivent toujours être huilés; s’ils Tétaient 
trop, il faudrait essuyer les bonbons en les 
sortant du moule avec une éponge trempée dans 
l’alcool A 83 degrés. Ce procédé est assez long. 
Quand on a beaucoup de rébus a faire, on coulo 
sur le marbre le sucre cuit au cassé, on Tint* 
prime avec un quadrillé ou un emporte-pièce de 
la grandeur que Ton veut envelopper. Quand les 
bonbons sont secs, on les enveloppe d’tino feuille 
d’étain, puis d’un papier mince; on pose la 
devise et après Tenvcloppe représentant toutes 
sortes de gravures coloriées et vernies. Chaque 
fabricant a sa spécialité ; les uns les envelop
pes; les autres, les devises, cornets et papil- 
lottes.

On enveloppe de la même manière les cadres 
A glace, les cadres avec figures et A surprises, 
les cadres avec gravures et dorés de toutes di
mensions, les cadres A dentelles, grands, moyeus 
et petits, les cadres émaillés, vernis, A coins, 
gothiques, ovales, octogones, avec figures, 
grands, moyens et petits; les cadres A bordure

f
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avec portraits, grandes et petites demandes et 
réponses avec gravures.

Tablettes enveloppées, — Formule .W . — 
On enveloppe des tablettes Unes et demi-fines* 
avec ou sans devises, avec du papier glacé ou 
avec du papier ordinaire de toutes couleurs.

Pastilles enveloppées, — Formule A&L — Ou 
fait des pastilles fines, demi-fines et ordinaires, 
on parfume les fines avec des alcoolats ou du 
suc de fruits, les demi-fines avec des eaux-de-vie 
aromatisées, et les ordinaires avec des essences. 
On emploie du sucre suivant les qualités. Pour 
les fines, ou se sert de papier glacé et satiné de 
toutes couleurs et A dessins imprimés en couleur 
sur fond blanc ; pour les demi-fines, papier blanc 
et de couleur ordinaire; pour les ordinaires, 
papier pfttc de toutes couleurs.

F a l s i f i c a t i o n . — Quelques fabricants cupides 
introduisent do la semoule fine ou de la fécule 
dans les pastilles ordinaires, ils font uno pfde 
molle, la font fondre A feu doux et y  ajoutent la 
fécule pour la raffermir et les coulent comme les 
autres pastilles, ils les enveloppent dans des 
papiers déchiquetés moitié plus petits quo ceux 
Apapillottc*.

Bonbons A la cerise. — Formule CM. —Cuire 
du sucre au cassé, y  ajouter du suc de cerise, un 
peu d’acide citrique, colorier avec le carmin, lo 
mettre sur le marbre, le travailler, lo rouler et 
en faire des bAtons que Ton enveloppe dans du 
papier de différentes couleurs.

Sucre d’orge enveloppé. — Formule æmt. — 
On enveloppe simplement avec du papier de 
couleur ou du papier blanc et imprimé, frisé aux 
deux bouts. Tour la fabrication, voir Sucre 
tl’orye.

Rouleau or et argent — Formule G98. — 
On roule sur un mandrin do bois ou de fer-blanc, 
comme pour les cornets A dragées, un morceau 
de gélatine blanche ou de différentes couleurs, 
long de dix centimètres et de ia grosseur d’un 
doigt; on colle avec une gomme forte, on met 
aux deux bouts un papier frisé blanc, une petite 
bande dorée sur les joints, on ferme un côté avec  
une faveur et on emplit de petits bonbons 
surfins : mélonides, nuis, périmés, etc.; on ferme 
Tautre bout do même.

Pralines extra surfine*. — Formule ùMK —
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O» enveloppe des pistaches eu dragées, des ï 
pâtes de fruils au candi, des pastilles de fiuiis au ; 
candi, dans des papiers frangés en papiiloiles or . 
et argent, gaufrés. Ou met le lionhou avec la • 
devise entouré de papier,

•V«per//«es, — l’apier l>!anc et «le couleur, im- ; 
primé or et argent, enveloppé avec les boulions j 
comme ci-dessus. |

i

Surfine*, — Papier blanc imprime do routeur ; 
et papier de couleur imprimé envelopper le* I 
bonbon* connue ci-dessus.

Une** —  Papier blanc et île couleur glacé et j 
satiné; euvelopper des avelines et de* amandes j 
grossies A froid et candies comme ci-dessus. '

llemifnu*. — Papier blanc et de couleur, 
papier ordinaire, enveloppant des amandes gros
sies A froid et candies, on y met une devise; mais 
on n'cnveloppo les pistaches que dans du papier 
frangé.

CotaQHe#, — On coupe des pap ier A papil- 
lottes, d'une couleur opposée, en deux parties; 
ou les colle seulement un peu aux extrémités 
pour qu’ils puissent so détacher facilement en 
les tirant; on les fait comme les papillottes, 
suivant les qualités do chaque sorte, pour les 
bonbons et papiers; oncollo des coulants-pétards 
sur les papier, on enveloppe comme ci-dessus, 
et au lieu de tourner les deux bouts comme aux 
papillottes, on les noue avec une ficelle.

P etits pains de sucre. — Formule *'S>\ — On 
humecte uu peu do sucre A pastilles que Ion 
imprime dans des moules en buis. On met sécher 
les pains do sucre, on les enveloppe avec du 
papier bleu, on les ficelle avec du bolJuc muge 
et i»n pose une devise dessus.

On en fait en pastillage conserve. Le sucre A 
pastilles doit être humecté de manière A ce  qu'en 
le pressant dans la main, il reste en pelote; le  
moule en buis doit avoir deux centimètres 
d’épaisseur; en le frappant, la secousse aide A 
sortir le pain de sucre moulé ; on le met sur des 
planches sèches, A l’air, puis A l’étuve. On en fait 
de plusieurs couleurs panachées blanc, rose et 
bleu, en mettant dans le moule alternativement 
deux ou trois sortes de couleurs. On eu fait en 
conserve et en sucre A pastilles en coulant l’un 
et l'autre dans des moules eu plAtre mouillé. On 
en fait aussi en pâte de pastillage, fine et demi- 
line; on parfume les pains coloriés en rose A l’eau 
de rose, et les blancs A l’eau de fleur d’oranger;

on les fait dam de* moules en fer-blanc en forme 
d’éteignoir; on les enveloppe avec du papier 
bleu, on les licellt* avec du bolduc ou un fil 
ronge, on les celle A la pointe avec un peu de 
gomme et on colle n m  devise en travers.

L k s  |b»\to >\s u m c i x  La base de ces 
bonbons étant les diverses glaces auxquelles ou 
les soumet, j e  renwïo le  lecteur au mot f/Anv.

Lks Boxkoxs a m m -m s , —> Un Anglais, nommé 
John Ta Vernier, so mit le premier A fabriquer 
ces bonbons qu’il appelait tirât)*. Plus tard, deux 
confiseurs de Paris, en chambre, MM. Ventant! 
et Hardy, perfectionnèrent les machines A l’aide 
desquelles «ni fabrique ces bonbons. Hiles consis
tent en un socle en fonto sur lequel on fixe tous 
les cylindres que l’»m veut et l’on tourne au 
moyen d’uno manivelle; ces cylindres sont 
gravés on creux et reproduisent tous les sujets 
(pie l’on veut imiter; on b»urno ces cylindres, 
dont les figures s ’adaptent parfaitement bien 
rime sur l'autre, e t on découpe le sucre qui s’y 
trouve moulé. Ou imite ainsi toutes sortes de 
fruits:poires,pointues, abricots, pèches, cerises, 
noix ouvertes, groseilles, raisins, framboises,
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ananas, fraises, amandes, avelines; blé, café, 
gaufres, pain au rhum, pâtisserie, friture, coquil
lages, etc. On fait, eu outre, les caramels, tablet
tes, boules do gonmtc, le sucre d’orge, tors, do 
Vichy, les bétons de guimauve. Kntin, do 110s 
jours, on fait des sucres cuits do toutes sortes, 
comme ceux coulés dans des moules d’étain. 
Ces H. sont faits spécialement par des confiseurs 
en chambre, qui en conservent le secret autant 
qu’iU le  peuvent. On cuit le sucre au gros cassé 
et on saupoudre sur le sucre coulé des acides 
tartrique e t  citrique en poudre, ou bien on y  met 
de et ut A rfitM? cent* grammes do glucoso par 
kilogramme de sucre et ou parfume les bonbons 
suivant leur nature : les fruits aux essences des 
fruüsqtub* représentent, etc. On termine l'opéra
tion en refermant immédiatement, aussitôt re*

»ci. l'ntiin utiuniM. U
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froidis, les drop* dans des flacons ou des pots do 
terre goudronnés ou bien dans dos caisses do 
rin<l A dix kilogrammes, en fer-blanc, Iden 
soudées.

L ks Boxnoxs iu : i\tsi\u>JK . — Depuis quelque 
vingt ans, on a inventé un bonbon nouveau qui 
prend divers noms, tels que : Magenta, Solfériiio, 
Satiné, Croix do 3!alte, etc.

Procédé — Formule €01. — On cuit le sucre 
au petit cassé, on le glucose beaucoup pour faci
liter le travail (deux A trois cents grammes do 
glucose par kilogramme de sucre). On parfume 
A toutes sortes d'odeurs, on coule sur un marbre 
légèrement huilé de bonne huile d’olive, on eu  
réserve une partie que l'on colorie A part dans 
des poêlons, sur un petit fourneau, en rose, hjeu, 
jatiue, orange, café, vert, violet, etc. On tire le  
sucre blanc comme le sucre tors,on tient chaque 
couleur au chaud, sans la tirer, puis on dispose 
les couleurs parmi le blanc, en le repliant mie 
ou plusieurs fois, suivant l'objet que Ton veut 
représenter; avoir soin que les sucres blancs 
et de couleur soient bien refroidis et d'égale 
chaleur pour que les filets no se mélangent pas» 
On procède A l'inverse; dans ce cas, la plus 
forte partie do sucre est coloriée et conservée 
claire; on tire les couleurs 
dans le genre des berlin
gots, on roulo des petits 
bAtons de la grosseur du 
petit doigt, de quarante A 
cinquante centimètres de 
longueur; puis, quand ils 
sont refroidis, on les coupe 
carrément avec un couteau, 
d’un coup sec, sur le mar
bre, On obtient de forts jolis 
dessins imitant les dominos, 
les dés. les damiers, etc. On 
fait aussi des fraises, des quartiers d’orange, 
de citron, des carottes, des radis en botte dont 
on achève la tige avec de l’angélique; enfin 
des ananas, des fleurs: pensées, marguerites; 
puis toutes sortes de fantaisies, tels que bâtons 
plats de douze centimètres do long sur trois 
centimètres do largeur, Quand la pâte est 
tirée comme pour mettre en bâtons, on aplatit 
vivement avec les mains ou un rouleau, et une 
autre personne coupe avec un emporte-pièce en 
fer-blanc.

On nomme ces bâtons de guimauve Palestre,

i il, lu  i;* r, ea1

ï

i

Oaribaldi, ci dernièrement Boulanger, etc. On 
les met de suite eu flacons et en boites, comme 
les drops. Ces bonbons se font spécialement par 
les confiseurs en chambre, qui ne font guère 
d’élèves par crainte d’en vulgariser Je mode, H 
faut tmo grande habileté pour les faire aussi 
bien, surtout pour les découper. (lb\iîi:m:-Di va b, 
l\lr f  dn Cohf. mod,f libr. A f DOT, Paris.)

Bonbon h  l ’E lysée, — Formule €QJ. — 
Employer :

Sucre en j>ouUr*' grammes r/O
Àinamli's douces itKmdérs. . . . . — £>>
Henrre lia
Kirsch de la Korêt Noire.................décilitres tî

Procédé, — Piler les amandes dans le mortier 
avec le sucre et continuer en y ajoutant A petites 
doses le kirsch et enfin le beurre ; dresser cette 
pâte en petits volumes ovales et les glacer au 
fondant.

Pour les autres spécialités de confiserie, voir 
leur nom respectif,

BONBONNE, * / : -  Sorte de grande bouteille 
en forme de dame-jeanne, servant A contenir des 
liquides alcooliques.

BON-CHRÉTIEN, *, m. — Poire dont on commit 
deux variétés : Tune mûrit en été, l'autre en 
hiver; sa chair est cassante et sucrée. Mangée 
crue, elle est quelquefois indigeste pour certains 
estomacs délicats; mangée cuite et servie en 
compote, eu purée, en pudding, etc., elle est 
excellente.

Cette dénomination singulière csi duc A saint 
François tic Paul qui, parait-il, lui aurait fait 
faire un miracle qu’elle  se  gardera bien de re
nouveler A l'avenir, Ses pépins ont été apportés 
de la Calabre en France, sous le règne do 
Louis Xf.

BONDON, *. m. Variété de fromage de la 
forme d'un gros bondon ; il se  fabrique AXeuf- 
chûtel, en Normandie. On en distingue deux 
variétés qui diffèrent par la qualité de crème et, 
par suite, des matières grasses qu'ils contien
nent: le bondon gras, préparé avec le lait addi
tionné de crème de ia moitié de son poids, et le 
bondon maigre, préparé avec du lait écrémé, La 
pr V e sorte est do goût tin, agréable et de 
nuiieuro conservation que la seconde. Ce 
fromage se mange frais ; il peut cependant, sans
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inconvénient, être conservé un ou deux mois; 
co temps écoulé, il perd ses qualités savon- 
reuses,

Ce fromage est consommé eu grande quantité 
à Paris et dans le ivad de la France,

BONOY» s . f .  — Pomme d’un goût médiocre, 
mais de belle apparence, qui se sert principale
ment en marmelade et pour orner les corbeilles 
de fruits destinées â figurer sur les grandes 
tables.

BON-HENRI, m, — Voir An*érine.

BONITE» s./". (Si ombt r petama *),—  Nom donné 
â plusieuns variétés de poissons démordu genre 
seombre. Celui-ci est tmo variété du thon, sa 
couleur bleuâtre est rayée do noir, 8a chair, 
meilleure que celle du thon, n’eu est pas moins 
difficile à la digestion. Il est très anciennement 
connu; les Romains lo conservaient par salai
son, comme la morue, et on le désignait sous 
les noms do mélondrya ou iYetacatena, de cghia, 
scion le pays ou il était salé. Celui venant do 
Cadix et de Sardaigne était préféré.

Les bonites, que Pon pèche dans les 1001*5 
d'Angola, ont une elmir plus line, les nègres de 
la céto d’Or la classent parmi les aliments des 
dieux.

BONITOL, *. nu — 8e dit d une variété do bonite 
qui habite la Méditerranée, où il est très com
mun. 8a chair est blanche, do bon gofit et do 
digestion très facile.

BONNE-DAME, s. f, — Voir Alrïpte.r.

BONNE-ENTE,*. f .  — Sorte de poire vulgaire
ment nommée d a y e n n é e ;  fruit d’un poirier en té, 
d'où vient son nom.

BONNES-MARRES (V in s  de*). — Bourgogne, 
Cétc-d'Or, rouge de première classe.

BONNE-VILAINE, * . f .  -  Variété de poire. Des 
bonnet-cilahie*.

BONNET, *. nu — Non do différentes espèces 
do champignons. Il y a le bonne f de crapau d , le 
bonnet d'argent, le bonnet de fou , le bonnet rabattu  
ou du  m atelot, etc.

BONNET TURC, *. nu — Espèce do potiron qui 
fait partie de la famille des cueurbitacécs. (Voir 
P otiron .)

| BONNET DE TURQUIE, *. m, (P âtrem et*),
I Pâtisserie faite de diverses pâtes cuites dans un 
| moule de la forme d'un bonnet turc.

B onnet de Turquie A la  T rib o u le t — F o r
mule (&% — Employer;

Sucre en p o u d r e . g r a m m e s  £àO
p{>iaclu\> inoi»«lêt*> — 5*0
Fariiw t«imî»èe . . .....................  . ï
it'AiU irais nombre 15
Wstes de rhron> vcH>.................... — 2
Procédé. — Piler les pistaches avec le sucre et 

le zeste des citrons; mettre dans une terrine 
avec les jaunes d’ieufs et travailler comme les 
biscuits; lorsque la masse est mousseuse, fouetter 
les blancs en neige et les mélanger avec la 
farine dans la masse. Lo moulo représentant lo 

! bonnet turc étant préalablement beurré et glacé 
i au sucre, on le remplit aux trois quarts avec la 
[ pâte; le mettre daus un four doux; après deux 

heures, la cuisson est achevée. On le glace en 
sortant du four, en alternant les couleurs blanche 
et rouge.

Bonnet do T urqu ie  A surprise. — F orm ate  
COL — Foncer le moulo en pâte croquante ou 
en pâte d'amande pour abaisse ; faire cuire en 
garnissant l'intérieur do noyaux de cerises on 
de chapelure. Vider la croustade, l'emplir d’une 
macédoine do fruits confits. Poser lo bonnet sur 
un fond de pâte sèche après l’avoir glacé cl 
décoré,

BORA, *. nu — Poisson du Japon qui ressemble 
ail brochet. Sa chair est blanche et délicieuse. 
On la marine pour la conserver et la transporter 
dans toutes les parties do l'Empire. Le pcuplo 
chinois en fait une grande consommation,

BORD-DE-PLAT» 9. nu Ital. Orto d i pialto. — Se 
dit d’un bord de plat en forme d'ailo de chapeau 
dont on sc sert en cuisine pour dresser les mets 
en sauce: on lo pose sur le bord du plat pour le 
préserver des gouttes do jus ou do sauce qui 
tariraient le brillant du métal argenté, au centre 
duquel on dresse les aliments.

Ces bords de plats sont ordinairement en fer- 
blanc ou en bois et ont la largeur et la circonfé
rence exacte du plat dont on fait usage.

BORDEAUX (V in *  de). — Terme générique 
comprenant tous les vins du Bordelais. On y  
récolte des vins blancs et rouges dont la réputa
tion est universelle.
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I/OinrusK, - -  Les Latin* cultivaient la vigne 
depuis tle* temps immémoriaux, mai* plusieurs 
événements politiques ont laissé «no empreinte 
marquée sur l'histoire de la vigne: rempereur 
Probes (Jïti-ÿ82) avait donné A la Cïaulo une 
impulsion viticole toute nouvelle et édicta la loi 
iuJ Parbariaun qui interdisait d'envoyer du vin 
aux Barbares, La description do Tacite sur les 
fîcrnmîns établit péremptoirement quota culture 
de la vigne était depuis longtemps pratiquée. 
D'ailleurs un témoignage pins irréfutable, c'est 
la récente découverte A l’Krmirago d’une cave 
souterraine avec quatre amphores contenant du 
vin desséché.

Une fois en possession du fruit défendu, les 
Barbares se comportèrent d'une façon plus Intel* 
ligente que ne I avait fait certain < maître du 
monde >, La loi salique et celle des Visigoths 
frappaient d'amendes sévères ceux qui arra
chaient mi cep ou volaient un raisin (L, p o in rs  
et F, Rixsskv, J4a Vigne), Cette protection, cette 
sollicitude ne tardèrent pas a faire regarder la 
vigne comme un objet sacré.

Les Pcant*. — La variété qui domine est le 
blanc au la . Son loi*  châtain est rougeAtre et 
r a y é ; /V«ille* amples, d’un vert pâte,d’une forme 
allongée, profondément découpées en cinq lobes 
bien distinct* et laineux eu dessous, les bords 
sont peu dentelés et les dentelures peu aigues; 
ipY?tjf* ronds, blancs, marqués d'un point noir au 
sommet, devenant un peu rouges lorsqu ils mu- 
rissent, (Petit-Laffitte),

On distingue encore:
La Folie «oiVr, dont les raisins ont uiigoftt pur 

agréable; <Ie IA le nom vulgaire de ihUjoûtant,
Le Merlot, aussi appelé Vit raille, qui est tin 

cépage abondant et donne un vin léger et ten
dre, sa culture est exclusivement limitée au 
Bordelais; scs raisins tendent A pourrir A leur 
maturité : feuilles amples, rugueuses, profondé
ment découpées, un peu duveteuses; grappe* 
ailées portant des grains ronds d’un beau noir.

Le SmrigHont également connu sous le nom 
de blanc fttm f, de serron ien , etc. On distingue le 
îSauvignon blanc, jaune, rouge et violet, c ’est le 
plant qui se cultive dans le Satitcrno; feniU t*  
légèrement rosées sur les bords a leur épanouis
sement, plus tard vert foncé, grandeur moyenne, 
bosselées A trois lobes assez, distincts, pointues 
avec une séparation peu profonde, duvet abon
dant sur la surfitee inférieure qui est blanchâtre 
et A nervures saillantes, pétiole long, mince,

violacé; m hhi*  petits, fouillis, très p m sè s ;  
g é m it*  eblo«gs, petits, couleur ambrée et a  petits 
points noirs; pépin* petits, saveur douce, agréa
blement parfumée* Pédoncules très courts, ce qui 
fait que Je raisin est comme collé aux sarments, 
ce qui rend difficile de le couper- pédieelles très 
courts,

Le fif& ù lbm  l ia n e ,  également connu sous les 
noms de C olo io la r*  C her f ie r , f ïo t ih  b la n c , variété 
unique du Bordelais z feuille* sur-moyennes, gla
bres A la face supérieure, un peu duvetées à  ht 
face inférieure, assez sînuées; 'grafpe* nu peu 
grosses, eonico-cylindriques, portant des grains 
moyens ou sur moyens, presque globuleux, il un 
jaune clair A la maturité.

Le I\  nlot est Je plant des iYdirsdont les vigne
rons distinguent deux variétés: le grand et lo 
petit. Le petit Verdot est peut-être meilleur, mais 
il est moins fertile,

Lr T ru ia ix  (*an inflaenee)* — Il parait certain 
que le plant primitif l ia n e  anba  ne produisait quo 
du raisin blanc. La présence d’oxyde de fer, qui 

.influence les terrains gruvelo-argileux de la 
grande partie du sol bordelais, a thi être une 
cause de lu modification des fruits do bjane en 
rouge, la crdoralioit d'ailleurs empruntée nu sol 
ne laisse aucun doute sur cette transformation, 
O’est sur des lits d'argile rouge que reposent les 
granités de rKrmitage, *Sous une couche île terre 
légère, abondante en cailloux fluviaux, les 
plaines du Médoc présentent une épaisse couche 
d'argile muge,

la? vênérabte V<|Ucui si et si Itonr

se distingue des mitres grands vins de la vallée 
du Ciron, connus sous le nmn générique de 
lanterne, par une suavité toute spéciale et digne 
d'inspirer des poètes d'un meilleur cm . Or, le  
vignoble qui le produit est situé sur un monticule 
c qui, par une exception géologique rare «fans 
la contrée, so trouve bien qu'en U r a e t*  reposer 
sur sous-sol d'argile bruu-jaune mêlé parfois A 
des cailloux roulés et parfois A dos grains eut* 
caires. La grave qui recouvre ce''sous-sol no 
dépasse guère une épaisseur de JW) centimètres 
et suffit cependant pour maintenir la blancheur 
des raisins qui les distinguent Le* < Pain* > de 
lalüronde, terrain d’alluvion, ont un sous-sol 
A peu près exclusivement composé d'argile 
(81.200/0) et de fer (100.0), tandis que dans les 
'ilrate*  le sol n'est que silice (80 A 65 0/0) repo
sant sur un Ut calcaire, > (Petit-La fitte, loc. c i t j
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Dans aes derntois tcrium*, ht vendange est 
eu moyenne do quinze jours plus liAtive que 
dans les premier*.

Les viticulteurs semblent avoir eu, bien avant 
que la science les eut jusijtiés, l'instinct des pro* 
priélés du sol en affectant aux raisins blancs 
généralement plus précoces et moins exigeants 
en fait de chaleur les terres claires, et les sols 
foncés aux raisins rouges, s La couleur du soi 
irest pas indifférente A la qualité du raisin, dit le 
dœteur 1»tiyi.»!p moins il est rouge, moins le 
terrain est favorable surtout aux raisins nw gcv- 
Si nous voulions pousser plus loin la tlénionstra
tion que le terrain et le climat transforment non 
seulement les végétaux qu’ils nourrissent, mais 
les herbivores et indirectement les carnivores 
qui vivent dans leur milieu, nous n’aurions quït 
établir:

l* Que les éléments minéraux viennent du sol 
et les éléments organiques de Pair et de Peau;

2* Que l*i plante, qui fournit directement A 
l'herbivore et indirectement au carnivore leur 
substance d'alimentation, s'alimente cllc-méme 
en réalité A peu prés des mémos éléments 
qu'eux. Il n y  a rien de changé que « le mode 
d absorption de la plante A l’animal: la première, 
appareil de réduction, reprenant A l'atmosphère 
les produits de combustion complète (eau et acide 
carbonique), et aui sol ceux d'oxydntlou incom
plète (tirâtes, cholotc.s, tnunvcliolatcs, hîppura- 
ies, cholestérine, albumine) opérés par cet 
appareil de combustion qui s'appelle l'animal, >(*)

Les proportions respectives des divers élé
ments d'alimentation, tant de végétal A végétal 
que de végétal A animal. Animaux et végétaux, 
tous, depuis les plus élevés jusqu'aux plus inti 
mes, so décomposent eu éléments toujours les 
mêmes, savoir :

M-KNKXÎS fj|;<SAMtJl'»i

Carbone 
Hydrogène 
* ixygciie 
Azote

U.t:\iKs i '  m\r:i:Ai x
Phosphore Manganèse
Soufre Calcium
Chlore Magnésium
Silicium Sodium
Hcr Potassium

l

Faut-il s'étonner des lors de la puissaiice 
qu’exercent les terrains sur la qualité des vins, 
et parlant les vins sur lu physique et les facultés 
intellectuelles do l'homme?

Km'T CT Qcai.i ï L — Grégoire de Tours dit 
que la férocité des deux princes abstèmes 
Chiîpéric et Donatien n'avait d'autres causes 
que leur aversion du vin, et fait remarquer que 
les buveurs surtout doivent triompher.

Le poète latin Ausone. né en 30B et mort A 
l'Age de quatre-vingt-quinze ans, fut ru» des 
premiers écrivains qui nous dit que les MetlnUi 
(Médoc) récoltaient des vins très estimés a 
Home,

C’est un de scs aphorismes qui a inspire 
A f-ïcargos Férié les vers suivants sur les vins do 
Bordeaux ;

tenait jçKiif*. i^.s#9***O#
\i V*v .

Oser chauler te un  mVût MUiddê téméraire 
Si je u'avais pour Muse trop débonnaire,

|»e* célébrité* du i *n*ri#ii.
Oui, je voua, (Üroutiius inanlior m>iis leur bannière. 
I B.>nt les hr^i's replis ne rn arriére

que. bs ascètes, buveur* dVuu.

Béranger! lK’Mt^ii h !  buponf ! Ce* M 
Ont tout fait pour le vin, qui lit beaucoup pour elle*. 

Morts, que disent ces grands aïeux ?
Ils disent de chanter le on et que iom homme 
Sv doit chercher s«m bien nue dans hui videre*pie

Ht je veux lo chanter comme eux,
•une.

i ’c sont cos quatorze éléments qui, diverse* 
ment groupée, produisent, suivant le cas, les 
fruits les plus savoureux, les vins les plus exquis, 
les parfums les plus êthérés, les poisons les plus 
redoutables» (GkoiîGks Villf, AVWh» tfr* cour* 
scientifique*.)

il. Cl &*ti i h! •**<!»* rVfM

Hui* je chante le vin. le premier a in de France t.. 
be France?... Non... du monde et dont la préséance- 

Pèse de jfoil énorme |H»»d>.
AiJsime l*a chanté» ('»>! su plu* g rai oie gloire 
Peut-être d'avoir dit que r ir re  cYhiif thnec.

A ce vieil Au*ouc je bois !

fAi f/nroji/jr a rouht fertiliser tes plaines 
K» te» riants coteaux se chauffent par renia ine-»

OCbanaau,a ton holeilt
| Ÿcs dieux ont fait ton vin qui donne la jeunesse, 
qui fouette Fdge mûr et cingle la %ieiMe>se,

Avide de ton jus wnueil,

la* porte te doit, A vin, ses envolées.
Ses IwUe* rimes d ’or, ses rimes ciselées 

Ht ses larges horizons bleus*
Ht le musicien les longs flots d'harmonie 
qu ’il jette Û tous les vents sur Failc du génie,

Cluinfant ton sol tuiraeuleitx.

la* sculpteur trouve en toi soit dernier coup de pouce» 
l^e peôttre son pinceau, les weux châteaux leur mousse.

Le* Bordelaise* leur beauté.
Tu tb de tes soldats sur le* champ* de bataille 
IV* héros qui tombaient joyeux, car la miiratlle 

Se heurtait contre leur gaieté.
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Mouijtigtn* m' ttvsnpa <|U*u<tr jv*rï.tul U'amulutu*,
U uou* tfs * ms. »> lïtrouUo? S;*

lMu$ m » k ü\ ilu brh«*r.
CV>t 4ju*i| n‘a\.ut jaiuai$ n miu |r| foltt* î\t*sm- 
•J»u* tuujuurs f»s “ramh crus k m u » » \vc l«tr;aw 

Sur taK-viv CMtmm* uti b.ihrr.

Ti*u vînt cV>t le sr.li'il tl-tas K* r»tn«l *lo ihûi* vi*rr»% 
qui ua* tmi l'Am»4 t a lVur iaa ia>t îîn* • ! inYiiM-nv !

Tvn vi»! rYst h* vaiii'fiivurî 
Tua %iu! uiali vV>i lt* viug *jni omlu il,nh U ivîuc 
A lM$f à iztv* bouillons lMn> bi vu-ilU* Aquitaine,

CVni Je courage, cV>t K* vour.

la* rhaaliv «b* Tbéos reudti lu « Uo délire,
A le* bvnu\ |*auii?re> *ivri> eût mi^hikIu sa hiv, 

liinmde! Pîemv AiutcrV-on.
Cnitnm* b-s ruïs Îiriir* îix. n$ *îus u*oal |»;is «HiMoir»*.
IU îsoiit, iis ont ft*\ Tes \i* av crus sont M ï̂*»îrv 

Ki tes raves ion rnuihéo».

Vntiem ! je bois fi foi ! Mariaux î je bois rncoiv ? 
jrRstoiirui-l ! Haut lîrioii, Kitîu*, à |*îrîue amj*lorv,

.le bots au% rms de vos eliAfvauv !
Hophstiix verrage I.Vtms la ï**Hh bat la / Vouuo .
L»v» l.ntifi* ilhaiviit î Vrb*f «juaiui ih |iarlateiit do ÎÎouîo. 

Muî, je dirai toujours ; /» > n , r

IIvoitnk* — Voici ('appréciation de notre 
savant confiére do la Socifié ffan*;ui*e <Vhygî* ne, 
Je docteur Vigoureux : * Le bordeaux; a une 
belle couleur pourprée, un veloutée! une suavité 
exquise; son bouquet est plein do finesse, II 
fortifie l'estomac sans porter A la tète, c’est 
pourquoi ou peut eu prendre uue quantité, mémo 
un peu forte, sans en être incommodé.

« Etes-vous fatigué, surmené? Avez-vous fait 
des abus de toutes sortes? Avez-vous besoin 
de réparer vos forces? Etes-vous anémié, gas
tralgique, profondément débilité? Relevez-vous 
d'une longue maladie? Eh bien! buvez du vin de 
Rouleaux, Ce vin sera pour vous un verre de 
lait doux, digestif, hygiénique; il vous donnera 
la force et la santé que vous avez perdues.

< Ou a surtout en vue le vin de Bordeaux 
quand on cite le proverbe :

Le vin est le htîi des vieillards

< Ceux-ci sont, en eflet, anémiés par l'Age; leur 
organisme se trouve usé. La bunpe est bien prés 
de s’éteindre, et le vin de Bordeaux est pour eux 
la goutte d’huile qui, mise A propos, fait jaillir 
une brillante lumière et répandre une vive 
clarté, >

JVMime le bordtMUx, surtout dans sa vieillesse.
J'.-umc tous les vins franc# parce qu'ils font aimer,

A . i »k  M c s s k t ,

Vins uokuks. — Parmi les vins rouges, dont

î nous nous occuperons eu premier lieu, les plus 
1 renommés récoltés dans le département de la 
| Gironde sont ceux de Jlédoc, de Graves, do 
; Côtes, de Palus et liKutrcdeux-Mers.
| Le Médoc se trouve sur la rive gauche do la
! Gironde, il comprend l'arrondissement de Les*
| paire et une partie de celui de (Serdeaux. On le
j .subdivise en trois catégories, que nous classons
j p; *• ordre de qualité et qui sont : le llaut-Médoc,
j le i eiit-Médoe et le Bas-Médoo,
*
♦

j Le Haut-M édoe. — C’est dans le Haut-Médoc 
I que se trouvent les cantons do pauillac, tic Naint- 
\ Laurent et do Pessac produisant les vins rouges 
j les plus fins du monde. Il comprend donc dans 
j l'arrondissement de Bordeaux, lo tem toire des 
j communes d’Arcins, Arsae, Cantenac, ( ’nssac, 
j Labarde, Ludon, Macau, Margaux, Persae et 
| Soussaus; et dans rarrondissement do Lesparre, 
( celui des communes de Çissac, Pauillac, Ver- 
j tltcuil, Saint’ Estêphe, Sainte tiemme, Saint* 
( Julien, «Saint-Laurent et Saint-Sauveur.
c

i
\ Le Petit-M édoe, dont les vins sont classés en 
; deuxième ligne, comprend; dans rarrondisse- 
j ment de Bordeaux, le territoire des communes 
j dWvcnsan, Blanqucfort, Castelnau, Lamarque, 
j Le Pian, Le Caillait, Listrac, Mouliset poujaux; 
î dans rairondissemeut de Lesparre, celui des 
| communes d’Ksteuil, Saint-Christoly, Saint-C»er- 
j main, Saint-Laurent, Saint-Seiinn-de-Cadomne 
î et Saint-ïrélody,i 'ti
i L© Bas-M édoc. — Les vins du Bas-Médoc 
I viennent en troisième ligne. Il comprend dans 
S rarrondissement do Lesparre: Lesparre, Béga* 

don,. Rlaiguan, Ci vrac, Dignae, Caillait, Jau, 
Loirac,Ordonnac, Prignac, l*oteHsae, Port-dc-By, 
Qucyrac, Usch, Valeyrae, Vensac, Saint-Vivien 
et Sainb'Vzaus.

Les Graves, — A part la commune de Pessac, 
dont les vins rouges sont classés en première 
ligne, les c  raves produisent principalement îles 
vins blancs, dont nous parlerons plus loin.

On a donné le nom de Graves h des terrains 
graveleux composés do gravier, do sablon et 
d’aig ileet qui embrassent an nord-ouest, A l’ouest 
et au sud-est de Bordeaux, une zone do près do 
AO kilomètres comprenant les plaines hautes, 
voisines des continents de la Garonne et do la

ï

»

f
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Dordogne, «lu Ciron et de la Garonne, «le Visio 
et de la Dordogne,

Les vins de t*V««ns se distinguent des autres 
vins du Médoc par un coloré, un moelleux, un 
corps et une sève particulière c|ul les rappro
chent de veux de PauUInc.

Voici les {nincipates communes dont les U raves 
occupent le territoire. Dans l'arrondissement de 
Bordeaux ; Ai banuats, Barsae, Heautiran, Hèglcs,
Prudes, Castres, Cmuléran, Ceron, Gramliguon,
Hlats, Labrède, Landaus, Léognan, Ce Tondu,
Martillac, Mérignae, Possao, Podensac, Porte!,
Preignae, Pujoîs, Saint-Médard cnJalle, Saint* {  ̂ - ....... .
Médart-d'Ky rans,Saint-Sel ve,Talonce, Villonavo | «v/ro** ! ü ! ! ! ! I ;ï^/<tïu*
d'Oruon et Virclade, Dans l'arrondissement de ? v, J,J V ' .........!- lc,t
ISaxas: Autos, Hommes, Kv/anes, Furgucs,Gajas,
Gauo, Langon, Le Bousrat, Sauterne, Touîenne, 
et dans l'arrondissement de Libourne; Saint*
Pe.v,
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Côtes. — Los vins de Côtes sont récoltés sur 
les coteaux élevés de la rive droite de la 
Garonne, jusqu'aux environs «le La Iléole, h 
dix kilomètres nord est de Hordcaux, y compris 
Hiaye, comprenant, dans l'arrondissement de 
Libourne, les communes do SninCHmilion, Fron- 
sae, Pommcrot, Saint Laurent, *Saint-lUppolytef 
SaintCliristoplie, Saint-Georges,

Palus, — On appelle pain* les terres humides 
el fertiles des marais ou «les bords «les rivières : 
les Palus embrassent, comme les précédents, le 
territoire d'une foule de communes riveraines, 
panai lesquelles nous citerons, dans l'arrondis
sement do bordeaux, Ouinzac, Floirae, Ambès, 
La Souys, Lormont, Bassons, Montferrand et La 
Bastide. Les vins de Palus occupent lo premier 
rang après les Médoc et les Graves.

Entre-deux-M ers. — On nomme vins d'Kntre- 
deux-Mcrs ceux qui proviennent du pays situé 
entre la Oaronne et la Dordogne, Il s'étend sur 
un territoire do près de tH) kilomètres, tant A 
l'ouest qu'au sud-est de Bordeaux, y compris une 
partie du canton de Sauveierro, dans l'arrondis
sement de La Iléole. Ces vins se consomment 
généralement sur place, n'ayant pas les qualités 
des autres vins du Bordelais.

Il est A remarquer que tous ces crus exception
nels sont, A part le »Saint-Kinilion, des vins de 
Médoc ou des vins «lo Graves pour les vins 
rouges, et des vins do Graves aussi pour les vins 
blancs dont nous aillons nous occuper.
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Outre la classification qui précède, il y a cer
tainement une infinité do crus qui ont une valeur 
réelle, mais qui n’ont pas été c h **?*; comme 
«Vautres ont pu être négligés par un propriêtahtï 
insouciant, et partant, perdre de leur valeur» 
Parmi la quantité considérable «le vins ordi
naires non classés, il y a ce qu'on appelle les 
crus :

B o u r g e o i s ;
A r t i s a n s ;
Paysans;
P a r o is s e s  s r m t i E t r i i E S ;
B o u r g e o i s  m i  B a s -M é d o c .

Les grands vins rouges de la G b onde se ven
dent, Vannée do la récolte, de 2 a 4.«XK) francs 
Ko tonneau ; les aimées suivantes, ils montent «le 
B à 7,000 et même 8.000 frane.%, selon Vannée où 
ils ont été récoltés. C'est donc une erreur «le 
croire obtenirà Paris, ou ailleurs, des grands crus 
de Bordeaux h B et I francs la bouteille; ils 
n'ont do commun avec eux que le nom dont on 
a soin «lo revêtir la bouteille plus ou moins pous
siéreuse que Von sert aussi majestueusement «jue



m\x non

si elle était do cru authentique. Les vins cône • 
muns, au contraire, l'année de la récolte se 
vendent do 1^0 à LV> francs o! montent ensuite 
jusqiiïi ira nos,

Vins ü i .a w s ,  —  Los grands vins blancs do la 
liinmdo sont fournis par la contrée dite dos 
Unité* (voir eo mot) propice aux raisins blattes 
ci contins dans le monde entier sous le nom de 
rht* ih SantttHf*9 nom de la comnmno qui les 
produit.

Le pays do Sauternes commence sur la rive 
droite du Ciron; il embrasse les parties des 
communes do Sauternes, Hommes, Hnrsnc, Vreb 
gnae et Fargues, Les vins produits par les com
munes d'Arbntiais, Amos, Ferons, (Sans, (liais, ; 
Landiras, Latigon, Léo&a», Podensac, Pujols, 
Saint-l*ey, Totilétu*, Villenave-d’t >rnon et Vire' 
lado sont vendus comme fia* *le Santé tue* et ne 
leur cède en rien.

Les premiers crus do la rive droite de la 
Baronne s'étendent sur les communes de sainte- 
Uroix-du-Mout, Loupiac, Langoiran, Kiojïs et 
Cadillac, Ces vins, quoiqu'inferieurs, ne man
quent pourtant pas de finesse et de corps.

Les vins do Sauternes d'aujourd'hui sont beau- | 
coup plus liquoreux quo ceux d'autrefois; ou 
obtient ce moelleux, cette onctuosité en laissant 
le raisin se dessécher une fois imir et se dorer 
aux rayons du soleil d'octobre. On cueille graine . 
a graine les baies qui sont dorées en repassant ? 
plusieurs fois au mémo pied pour les laisser 
toutes dorer à point. (Je nouveau mode de vinifi- ' 
cation produit un vin bien supérieur, mais eu : 
moindre quantité et, par conséquent, en a fait 
doubler le prix.
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Comme dans les vins rouges, il y  a certaine* j 
ment une latinité de crus qui ont une valeur . 
réelle, mais qui ne sont pas c/<î**cV. j

Ajoutons pour terminer cctto nomenclature ■

que les vins du Bordelais ont nu avantage bien 
connu des producteurs, cVst de supporter le  
transport par mer sans eu subir la  moindre 
altération; il amélioie même la finalité des vins 
communs.

StAïtsTiqlK .— La Ci ronde possède plus de 
cent soixante-six mille hectares de terrain planté 
de vignes, mais si l'on supputait la quantitéde  
vin mis a la  consommation dans le  momie entier 
sous l'étiquette de n Bordeaux *, on serait obligé 
d'admettre pour cette culture une surface de 
sci.v million* s iv  te ut imite hectare*, c'ostsVdii e  
une étendue cent fols plus grande; d’on il résulte 
que, sur tvidbouteilles dore vin, il y en  a qunU*~ 
thujt ^ie ueuf falsifiées ou de vin mélangé,

Voici les chiffres exacts pour lss8  des vins 
récoltés dans le département de la tSiroiide :
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BORDELAISE, » . f .  - - S a u c e s  f a i t e s
avec du vin de Bordeaux ou à la manière de 
Bordeaux et variant selon le  genre de viande, 
«le poisson, d'astaque ou do végétaux auxquels 
on rapplique.

Les écrevisses à la bordclaiso «o sont nulle* 
ment traitées avec une sauce bordelaise appli
cable A la viande «le boucherie, ce dont il im
porte de savoir distinguer. Il en est de même 
des sauces bordelaises maigres, ordinaire ment 
servies avec les poissons ou les légumes.

Je donne doue ci-après quelques formules que 
le lecteur sippliquera selon les circonstances:

Sauce & la  bordelaise (Primitive). — Dans 
l'origine, cette sauce était tout autre cjuo celle 
de nos joum, comme on le  voit d'après la recette 
suivante:

Form ée *XX\ — Mettre dans une casserole 
deux gousses d ail, la chair d'un citron dont on 
a  enlevé les pépins, deux clous de girolle, une 
feuille «le laurier, une pincée de feuilles d'estra
gon, un verre de vin vieux de Bordeaux, deux 
cuillerées \  soupe d luiilc d'olive line. On fait 
réduire le tout sur un feu doux, on y mélange de
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l'espagnole réduite, du blond de venu ou d’alie- 
mande, en y  réajoutant un verre do vin do 
Sauternes ; on dégraisse la sauco en la faisant 
cuire, on la passe par pression dans un linge et 
on In dépose au bain-inario; au moment de la 
servir, on la Ho avec du beurre frais. Telle est 
la sauce primitive tant niinéo par les liordclais,

Sauce à  la  bordelaise (Materne)*-— formule 
6 0 ; . — Ile nos jours, pour servir une entrecôte 
A la bordelaise, on procède tout A fait différent' 
mont et, grAco A sa perfection, ello n’en est que 
meilleure, correspondant mieux avec les viandes 
grillées avec lesquelles elle forme un accord 
parfait,

Procédé. — Hacher très Un des échalotes, des 
oignons, une gousse d'ail et quelques cèpes. Met
tre le  tout dans une casserole avec une quantité 
relative d'huile d’olive fine pour faire cuire un 
instant ; ajouter une bouteille de ris ritujr de 
Ilordoiux (sans vin de liordcaiix ou n’exigera 
pas de sauce bordelaise, le vin faisant la qualité 
do la  sauce) et une quantité relative de sauce 
madère on de sauce espagnole. Faire bouillir, 
dégraisser légèrement ; après parfaite cuisson, 
ajouter des feuilles d’estragon hachées. Cette 
sauco no se  passe pas ; on la dépose au bain- 
marie; lorsqu'on veut s ’en servir, on fait blanchir 
do la moelle de bœuf en tronçons, on la coupe 
en tranches quo l'on pose sur la grillade et sur 
laquéllo on sauce avec la bordelaise.

Remarque. — Anciennement, il était d’usage 
de passer la sauce comme le font encore aujour
d’hui quelques praticiens do l’art culinaire, mais 
ceci étant une affaire de goût ou d'habitude de 
certajnes maisons, je  n'insisterai pas.

Sauce Bordelaise maigre. — Formule m i ,  — 
Hacher deux gousses d'ail, deux oignons, des 
échalotes, cinq ou six  beaux cèpes et passer au 
feu dans une casserole avec do l'huilo d’olive  
line jusqu’A cuisson parfaite sans laisser roussir. 
Mouiller cette préparation avec du bouillon do 
poisson si elle  est destinée pour ce genre d'ali
ments; avec d? la béchamel le si elle doit être 
servie avec des légumes blancs ou d’autres a li
ments maigres. Etant cuite, on la lie fortement 
avec du beurre frais.

BORDELIÈRE (Cyprima ballerut).— Ce poisson, 
qui ressemble A la brème, se trouve dans les 
rivières et les lacs, co qui lui a valu son nom.

\ Pêché dans les eaux courantes, sa chair est 
• bonne et d’une digestion facile, mais elle  est d’un 
| goût do vase lorsque le sujet a été pris dans des 
î eaux stagnantes.

BORDER, c, a, AU. eitifasse»; angl, (aborder; 
1 liai, orltire. —- Action do faire des bordures et de 
; les placer sur le plat dans lequel on va dresser 

des aliments, Horder de croûtons do pain, de 
| croûtons do gelée, etc. Faire une bordure en 
j pAfo ; faire une haie, une galerie au bord du 
j centre «lu plat.

BORDURE, * .f. AU. Rond; angl. border; ital. 
aria. — Tout co qui constitue l’ornement du bord 
des plats: bordure de plot, bordure de gâteau : 
bordure de piêee montée, bordure tir croûton», bor
dure. de g*Ne, etc. Les bordures do plat ou d’en
tremets (no pas confondra avec Rord-de-platJ 
sont, depuis nombre données, eu métal argenté

K* g. ÜJ. «ut <c«

pour Tusago dos aliments on sauce; on pAte 
ndraganto pour les pièces do pâtisserie montées, 
etc, M s bordures en pAto A nouilles, de rlsç, de 
croûtons, ont l'inconvénient dfoccupcr trop de 
temps dans un moment do presse, do 110 pas être 
comestibles et de présenter un aspect désa
gréable au moment de la rupture do ces bor 
dures qui so mélangent aux aliments. Aussi les 
bordures en métal argenté onbelles pris place 
dans tontes les cuisines d'hôtel et de restau* 
rant.

Voici les formules des bordures les plus cm 
pîoyées :

Bordure eu p âte  à  nouilles. — Formate C09, 
— Employer :

Farina tambêc grammes 500
b e u r r e — 20
Sel ,,m 10

. CKuf«.: nombre 1*

wcf. b W »  auuvtttu. 4-»
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/V w W . — Tamiser la farine sur la labié, en 
former une fontaine (voir ce mot); mettre le sel, 
le beurre, quatre jaunes et «leux œufs entiers. 
Opérer la détrempe vivement en évitant la for* 
mation de grumeaux ; cette opération demande 
une propreté exceptionnelle. On doit tenir la 
pâte très ferme et la laisser reposer avant de 
retendre. Lorsqu'elle est suffisamment reposée, 
on l'étend uniformément; on en coupc dos bandes 
de la largeur de sept A huit centimètres et d'une 
longueur relative ii former le cercle circonscrit 
de l'cnccIntc du plat que Ton veut servir. On 
découpe alors les bandes d'après le dessin que

fi*. ,-«• J is) ii‘<5 £ i& ; sm j.* <ïo*| l»V.

Ton s'est proposé d'appliquer. On roule les 
bordures autour d'un carton ou d'un moule des
tiné à cet usage et on les laisse sécher apiés en 
avoir fixé la jointure avec de la farine au blanc 
d'œuf. 5

Pemarque. — Rien n'est aussi flatteur a l'œil 
qu'une bordure régulièrement taillée, bien cou. 
ditionnécct propre; aussi ne faut-il lien négliger 
défont ce qui peut concourir A la netteté et à 
l'élégance crime bordure qui doit être en rapport 
avec le style et la dimension des objets qu'elle 
entoure.

Le moulage sur la planche sculptée ne de
mande qu'un peu de précautions pour obtenir 
les tonnes régulières et propres; par contre, A 
moins d>n posséder une grande quantité, ce qui 
coétc fort cher, on est sujet a répéter souvent 
les mêmes dessins. Au contraire, le découpage 
A rcmporle-piccc est plus artistique, plus fécond 
et offre des ressources infinies de variétés. l rn 
petit couteau et quelques boites de coupe-pâte A 
dessins variés composent fout l'outillage pour 
opérer les liordures de toutes dimensions et les 
plus élégantes.

Après avoir abaissé la pâte (ceci pour toute 
bordure taillée) de hauteur égale, on taille a 
l'aide d îm e règle les bandes régulières dont la

cii conférence, par leur longueur et leur largeur, 
détermine la hauteur des bordures projetées. 
Dans cet état, l'opérateur place sa bande eu 
travers devant lui et en calque le milieu, détep  
minant ainsi la partie solide et pleine d e là  bor- 
dure; l'autre moitié, destinée-A être taillée A 
jour par divers emporte-pièce, forme les gril
lages les plus varies. La régularité est «ne des 
conditions primordiales du dessin et de laquelle 
dépend tout son attrait.

Bordure en  pâte blanche. — Formule 009. 
On emploie la pâte blanche pour border 
socles de pâtisserie, d'entremets chauds
fWkïrlâfroids. 

Kmploycr:
Farine lambre . 
?>uçtc h fdace. .
.l̂ aU w * ,  m « .

grammes 100 
125

. dieilitre», *2

Procédé. — Passer la farine sur la table et 
former la fontaine; mettre le sucre et l'eau, 
travailler d’abord avec la farine de manière A 
obtenir une pâte très liée et ferme. Laisser re
poser et procéder d'après la prescription indiquée 
plus haut a la remarque.

Bordure en  pastillage (voir ce  mot). — For
mule 010. — Après avoir préparé dans la règle 
du pastillage ferme, on lui donne la couleur que 
l'on désire; cette pâte doit être couchée de

îi». —• I? w«!ar<r tay -A

| préférence dans des moules sculptés, «Toû oti la 
\ sort avant qu'elle soit trop desséchée pour for- 
î mer, selon !e désir, des bordures cassantes, 

fermes et belles.

Bordure d e  croûtons. — Formule OU. — 
Pour la parfaite réussite des crofitons servant â 

j la confection des bordures, il est nécessaire 
j d'avoir du pain anglais de première qualité et 
| rassis de trois jours au moins. On taille dans la 
j mie des liteaux dont lîm c des faces détermine
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la hauteur du croûton et l'antre la largeur; on 
pratique ensuite sur la partie superficielle d'une 
parfaite régularité des gradins chancrés dans 
toute la longueur du croûton, et avec un couteau 
bien tranchant on taille alors transversalement 
les croûtons en évitant de les briser. Ce mode 
de décorer les croûtons avant de les tailler a 
l'avantage de les rendre réguliers, condition 
indispensable pour faire une bordure gracieuse 
a l'œil. On peut, A l'aide du» emporte-pièce, 
décorer ces croûtons en pratiquant uuc ouver
ture au milieu. On les frit alors dans l'huile fine 
et chaude, dans le beurre frais ou dans une 
friture fraîche quelconque; on doit avoir soin, 
pour empêcher les croûtons de se casser, de 
n'en mettre qu'une très petite quantité dans la 
friture chaude, de manière A ce qu'ils puissent 
nager librement et être saisi* afin de conserver 
leur forme naturelle.

On délaye un blanc (l’œuf avec une petite 
quantité de latine pour former une pAte A coller. 
Ou chauffe le plat sur lequel on désire placer la 
bordure;au centre, on place soit un m oule»  
timbale uni, soit un carton cylindrique qui sert 
A guider la marche circonféreneicllc pour le 
collage des croûtons dont on trempe légèrement 
le bas dans la pAte préparée a cet effet ; 011 les 
pose sur le plat (pas trop chaud, car la coite 11e  
prendrait plus) en les appuyant légèrement 
contre le moule du centre. On laisse sécher dans 
un lieu tiède.

Bordure d'œufs. — Formule *»7& — Tour les 
poissons froids, les salades et les mayonnaises, 
il n’est rien d'aussi vite fait que ce genre de 
bordures, qui a l'avantage de servir de gar
niture. r

Les œufs doivent être fiais et cuits pendant 
dix minutes, une plus longue cuisson contribue
rait A en noircir le jaune, ce qu'il faut éviter 
pour obtenir le résultat désiré : la fraîcheur qui 
engage l'œil et l'appétit. Apres avoir cuit les 
œufs, on les égoutte et 011 place la casserole 
sous le goulot de la fontaine pour les laisser 
refroidir. On les décoquille en ayant soin de les  
conserver dans la plus grande propreté, 011 leur 
coupe la plus grosse extrémité, on les fend par 
le milieu, on rogne de nouveau l'extrémité cou
pée de manière que la moitié de l'œuf se tienne 
debout, étant toujours sujette à se pencher én 
dedans, c'est-à-dire du coté du jaune. On les 
dresse au bord du centre du plat en les décorant

do filets d'anchois très finement taillés, et en les 
alternant soit de gelée, de salade, de cornichons 
ou d'olives surmontées sur du beurre d'écrevisse 
ou de Montpellier. Avec du beurre coloré, à 
la ide d'un cornet, ou décore le bout de l’œuf; 
mais cette opération ne doit se faire qu'en der
nier lieu, lorsque la bordure est posée.

Bordure d'épinards. — F o rm u le  — L'une
des plus originales de mes créations, en fait de 
bordures, est certainement là bordure d'épinards 
au centre de laquelle on dresse.les légumes; 
elle a surtout l'avantage d'être une garniture 
comestible.

Procédé. — Blaiichigumer des épinards selon 
la règle, les rafraîchir, en exprimer l'eau et les 
hacher très finement. Les mettre dans une cas
serole, les assaisonner de haut goût avec poivre, 
muscade, sel et du beurre frais en quantité 
suffisante pour les rendre d'une parfaite bonté. 
Ajouter alors une quantité de blancs d'œufs 
relative au tiers de son volume, fouetter le tout 
pour homogénéiser les blancs d'œufs avec les 
épinards. Beurrer un moule à bordure étroit et 
haut de forme, remplir d'épinards, couvrir !è 
moule d'un papier beurré, le faire cuire au four 
dans le bain-marie à l'instar do la garniture 
royale. Lorsqu'elle est pochée, on la renverse 
sur le  plat à servir; elle doit être lisse, verte et 
brillante; au centre, 011 dresse des légumes 
quelconques. Lorsque le moule est uni, on |>ctit 
le décorer intérieurement avec des navets très 
blancs, des carottes rouges, etc., ce qui relève 
l ’éclat de la bordure; niais si le moule est 
cannelé ou dentelé, il est préférable, pour la 
régularité, de décorer la circonférence superfi
cielle de la  bordure après l'avoir démoulée.

S'il s'agit de la garniture de grosses pièces, 
telles que l'aloyau â llle lv é ïia  (voir ce mot), 
011 peut, en suivant le même procédé, faire des 
tartelettes d'épinards que Son alterne avec  
d'autres garnitures. O11 en fait, en outre, des 
petits socles ou fo n d *  d e  plat ; pour cette opéra
tion, 011 t»*a qu a faire pocher les épinards dans 
des moules à coupes de pâtisserie ou dans des 
moules A pâtés, très chancres dans te milieu. Ces 
bordures, tartelettes ou socles se servent chauds 
et il est de toute rigueur, pour les conserver d'un 
beau Vert, de ne les démouler qu’au moment de 
servir.

Bordure de légum es. - - F o rm u le  M L  —  Il 
importe, pour la confection des bordures de
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divers légumes, de tailler très régulièrement les 
carottes et les navets, après les avoir Manchis 
et cuits en les laissant un peu fermes pour en 
faciliter l'opération ; quelques coupc-pAtcs ser
vent, i\ cet effet, pour varier les dessins, on 
alterne les couleurs par les fonds d'artichauts, 
les feuilles de salade, les pois verts, les haricots, 
les carottes rouges, qui accompagnent invaria
blement les navets. Ces bordures sont usitées 
tant pour les salades et pour les petites pièces 
de relevés que pour les entremets de légumes. 
Le seul inconvénient qu'elles ont, c'est d e n ’étre 
pas solides et trop susceptibles de se  déranger, et 
partant d'exiger trop d'attention au moment du 
dressage.

Bordure de gelée. — Fortnute GJù. — Nos 
confrères savent que pour les bordures en croû
tons de gelée, il importe avant tout d'avoir une 
gelée claire et ferme dont on peut colorer une i 
partie avec du carmin, mais il est a remarquer [ 
que cette coloration doit être à peine prononcée, J 
un rouge-sang a presque invariablement le  i 
résultat d'étre repoussé de l'alimentation; au j 
contraire, un rose-clair est appétissant et flatte 
IVeil* L adjonction de safran donne un résultat 
assez satisfaisant. Les croûtons sont taillés sur 
un linge, de la forme que l'on désire, long, carré- 
long, losange ou carré; on les dresse avec la 
pointe d'un couteau, les touchant le moins pos
sible; on alterne les couleurs, on surmonte les 
croûtons de gelée hachée û l ’aide d'une poche à 
douilles, ou on les borde d'un cordon de gelée  
hachée et de différentes couleurs. L'artiste Intel- ■ 
ligciit a Ici une infinité de genres les plus varies.

Un genre de bordure pour les mets froids aux 
truffes, qui m'a toujours réussi, c'est de hacher 
avec la gelée des truffes et des pistaches très 
vertes, garniture admirable pour le bord irnnié- 
dial du socle et de la pièce comestible, tandis 
qu'aülcurs les croûtons font brillamtncnt leur 
effet.

Htmarque.—* Le bord-dc-plat n’est jamais aussi 
utile qii’ici; le  moindre débris dé gelée tombant 
sur le  plat en ternit tout l’éclat, malgré tous les 
soins qu'on puisse mettre A l’essuyer, il n’en reste 
pas moins terne. Ce n’est pas tout, l'expérience 
m'a démolitrè que les plats de métal doivent sta
tionner dans un lieu froid, mais sans être sur là  
glace; s'il en était autrement, après dix minutes 
qu'ils seraient dans la salie, on verrait immédia
tement apparaitrela buéequi ternirait tout l'éclat

du plat. Au contraire, lorsque la température du 
plat n'est quïi un degré centigrade, h zéro ou â 
peu près conforme â la température de la salle, 
l'effet le plus féerique se produit par le miroite
ment des couleurs; l'artiste doit avoir pour but 
principal de rechercher h atteindre cet effet, qui 
seul fait ressortir le charme des bordures.

BORGNAT, 9. m. .Se dit vulgairement du roi
telet, oiseau rarement employé dans l'alimenta- 
tion à cause de sa petitesse.

B0R6NIAT,#* m. — L'un des noms vulgaires de 
la bécassine. Ce terme n’est usité que dans quel* 
ques contrées de la France.

BORIDIA, ». »i. {hort il'ttnrre). — Aliment salé  
que l’on prépare avec du poisson mariné et erit.

BOROUIEN, — Poisson de l'océan Atlan
tique, très vorace, qui saisit avec avidité tout ce  
qu’on lui jette au risque de se faire prendre. 
.Sa chair, de qualité ordinaire, n'est point re
cherchée.

BORSCH, s. m. {Miment composé), — Soupe do- 
rigine polonaise ou russe, qui avait autrefois une 
grande renommée dans les contrées du nord de 
l'Europe.

Borsch à  l ’A llem ande. — Formate f$i*h —  
Laver quelques champignons secs, les émincer 
en filet; laver également quelques petites sau
cisses fumées; faire un bouquet de persil, au 
centre duquel on mettra en branche toutes les 
épices possibles (voir bouquet #i* 2),

Mettre le  tout dans une casserole avec un ca
nard, cinq kilos de poitrine de l>ccuf,ct faire cuire 
dans la  règle pour obtenir tin bon bouillon. D'au
tre part, tailler une julienne avec tous les lé
gumes possibles, ajouter les champignons, les 
passai* au beurre à  l'étouffée; étant cuite, on y  
ajoute un peu de bouillon, du jus de betterave 
aigre; oii coupe la poitrine de b*cuf en carrés, les  
viandes du canard et des saucisses en dés, «pie 
l'on dépose dans la soupière et sur lesquels on 
verse la soupe. Servir.

t,

Borsch & la  Moldavo. —  Formule 017. — D é
layer dans une terrine en bols deux kilos de 
p:\tc à pain, aigrie, avec deux kilos de son et de 
l ’eau tiède; en faire uttcbonilÜe claire qu’on laisse
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ferincnterpcndantquarnntc-huithcures.On verse 
cette pAtesur un linge et on laisse filtrer te liquide 
aigri.

Après avoir préparé dans la règle un chapon 
ou un gros poulet, on le partage en deux dans 
sa longueur; on désosse chaque moitié en conser
vant les peaux; mélanger aux chairs de poulet 
autant de lard frais c i une petite quantité de 
jambon; hacher finement le tout et incorporer du 
riz blanchi, environ la moitié de son volume, Vas- 
saisonner de haut gofit en ajoutant trois jaunes 
dVcufs et deux œufs entiers. On farcit les deux 
peaux du poulet en leur donnant la forme de pe
tites galantines, et on les ficelle dans do petits 
linges. Avec les abattis et les débris de la farce, 
ou prépare un fond dans lequel on cuit les galan
tines; les égoutter et les laisser refroidir. Passer 
le bouillon des galantines, ajouter la moitié de 
son volume du liquide aigri, faire bouillir le tout 
en ayant soin de le rendre clair par une bonne 
clarification de chair de bœuf; faire cuire du riz, 
le déposer dans la soupière avec les tranches des 
galantines préparées et une pincée de fenouilte 
hachée; on verse le bouillon dans la soupière sur 
cette préparation.

BOSAN, *. w#. — Poisson orientale faite avec du 
millet bouilli dans de l'eau, et dont les Turcs font 
usage.

B O S C Poire qui mûrit en septembre; 
elle est très volumineuse, sa forme allongée, re
marquable par sa couleur mélangée, carmélite et 
jaune; sa chair blanche, Une, demi-fondante, ju
teuse, sucrée et parfumée, en fait une des meil
leures poires de dessert*

BOTTE, i». f. Ail.Iluscbtt; atigl. bandit; ital.*//- 
tale, — Assemblage de végétaux par
groupes, qifou a liés ensemble. Ünc botte d'as
perges, de radis, de salsifis, de salade ro
maine, etc.

BOSSE, r  thorium). AIL Ton u t\ angl. bons; 
Ital. bozziî ;  flamand bnht, — Tonneau dont on 
se sert plus particulièrement pour lé  sel, ancien
nement pour le cidre, le vin, etc.

BOTTELER, tu . AIL binden; angl. to b in i;  ital. 
r(i affurinare. — Action de faire des bottes de

k1

BOUC, s* «i. (liïrtn»). AIL Zwjenbock; angl. he- 
goal; ital. lapro; irland. bot. — JlsUe do la chèvre; 
famille des ruminants. La chair du bouc if  est pas 
alimentaire û cause de son odeur désagréable; 
elle n est mangée qu'a l'état de chevreau.

BOUC AGE, ?. ni. (Pimpinella). AIL Jfibernelt; 
angl. bnrurt mniifrat/e. — Plante de la famille 
des ombcllifères, dont Punc des espèces,le //.cini- 
jii#w, est très connu en confiserie (voir <niîs).

BOUCANAGE, a. w. AIL !m Jïauch ditrren; angl. 
zm akedry: mot qui dérive du caraïbe et signi
fie claie par allusion aux claies dont les noma
des se servent pour fumer et sécher les viandes.
— Dessiccation des viandes, du poisson, des lé 
gumes par la fumée, puis â l'air vif. Action de 
boucaner, fumer, sécher les aliments dans unèon- 
iviii ou lieu destiné au boucanage.

BOUCANIER, s. in.— Kn Amérique, chasseur de 
bœuf sauvage. Braconicr, pirate.

BOUCHAGE, s. m. AIL Zupfropfen; angl. lutin*/.
— Action de boucher lés ouvertures, fermer à 
l aide d'un bouchon le goulot d'une bouteille.

Le bouchage des bouteilles est une opération 
qui demande le plus grand soin; carde cette ope* 
ration et de ta qualité des bouchons dépend la par
faite conservation des liquides renfermés. Le soin 
du bouchage doit être plus strictement observé 
encore dans les conserves alimentaires.

BOUCHE, s. f. {bucca). AIL M uni; angl. nmdh; 
esp. boeà; Üal. botta; son étymologie vient du 
mot sanscrit chuj qui signifie manger, avaler, 
bouche par laquelle on ingère les aliments. — Lu 
bouche est l'organe par lequel tous les animaux 
prennent leur nourriture; pour l'homme, elle est 
de plus l'admirable moyeu par lequel il déve
loppe ses pensées, manifeste scs désirs, expose 
ses besoins, exprimé ses sentiments par la pa
role.

C'est la bouche qui est chargée d'accepter ou 
de refuser les aliments propres ou impropres à 
la nutrition; h leur faire subir Ta première é la 
boration en les broyant par la mastication qui 
les imprègne, des liquides salivaires qui en 
opèrent la première transformation; trente- 
deux dents coucou lent n ce travail et leur

légum es, les assembler et les attacher en- { accours est une des premières conditions de dh 
semble. 1 gcstibïiHc. Les personnes qui avalent les ali*
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menu sans les mâcher, ou qui ont perdu leurs 
dents, digèrent mal et sont sujettes â des mala
dies nerveuses du tube digestif; celles-ci dispa
raissent aussitôt que les dents perdues font place 
â des dents artificielles permettant la mastica
tion. Les personnes âgées, par exemple, qui ne 
peuvent opérer ce travail devront se soumettre 
â un régime de mets bien cuits, de viandes bien 
braisées; possédant dans la décoction toutes 
les /artics nutritives et pouvant s'assimiler aux 
fluides salivaires, qui découlent des glandes pa
rotides, sous-maxillaires et sublinguales et qui 
sont assez abondants pour fournir un poids jour
nalier d'un kilo et dcrtiî environ. Ce liquide 
dissout les chlorures, les phosphates et les sul
fates alcalins contenus dans les aliments; son 
action est encore plus importante sur les subs
tances farineuses, qu'il transforme endextrine et 
en glycose par l intcrmédiaiie d'un ferment par
ticulier auquel on a donné le nom de dimtase 
an im ale , et que quelques auteurs désignent aussi 
sous le nom de p lg a i i  ne. La salive reste inactive 
sur les corps gras, tels que lé beuire, les huiles, 
les viandes grasses et autres aliments azotés. 
Pour que cette première élaboration qui pré
pare les aliments au travail digestif s'accomplisse 
avantageusement, il est de toute rigueur de tenir 
la bouche dans un état de parfaite propreté, de 
bien entretenir les dents et surtout s abstenir de 
fumer, de se briller la bouche par des alcools qui 
privent les organes du goût de toute sensibilité.

La bouche du fumeur étant naturellement fu
mée, la langue fendillée est recouverte d’une 
couche d'enduit blanchâtre qui s'accroît progres
sivement vers sa base : les papilles nerveuses 
qui doivent recueillir l'impression des aliments 
sont paralysées, les pores salivaires fermés; pour 
les fumeurs, les aliments n ont aucun goût enga
geant et, eu général, ils se mettent â table sans 
appétit; ïnxiotnel* appétit rient en mangeant a dû 
être créé par eux; car, dans ce cas, les aliments 
servent (du moins les premières bouchées) â net
toyer la bouche, et ce n’est qu’aprês ravoir dé
barrassée do ces enduits repoussants que la jouis 
sauce du goût arrivant fait savourer les aliments 
avec plaisir et que ceux-ci acquièrent les con
ditions de mastication et de salivation néces
saires pour passer â l'élaboration de l'estomac.

On néglige trop l'entretien de la bouche et des 
dents; les m èies devraient apprendre aux en
fants l'hygiène buccale, et les adultes devraient 
attacher une plus grande importance â la pro

prêté de cet organe. Parla recette suivante, iioils 
donnons un moyen certain de mettre arrêt â  l'en
vahissement des parasites de la bouche :

A ntiseptique buccal. — Formule GW. — Em
ployer :

QriiiHluma ......................................... grammes l.%
Sucre en ixxidru...........................   — MJ
lîçsine de Mirrtia ......................... \  — lu
Ithum {tafia}...............................   litre 1

l*rocédc. — Faire macérer pendant cinq jours, 
en ayant soin d’agiter tous les matins. Filtrer et 
mettre en bouteillc.il suffit pour son emploi de 
mettre une cuillerée de ce liquide dans un verre 
d*cau. On se gargarise comme d'ordinaire.

Pour conserver les dents blanches, nous con
seillons d’employer la poudre dentifrice sui
vante :

Poudre dentifrice. — Formule GW. — Em
ployer :

Charbon vcgctal...............................grammes :»
Cainj>hrc pu lv crk é .........................   — -I
Sulfure do magnésie ......................  — le

Pulvériser et mélanger le tout. On frictionne 
matin et soir ayant soin de rincer la bouche â  
chaque opération.

Si l'on préfère l'élixir dentifrice suivant :

Eau de B otot. — Elijcir dentifrice. — For
mule G20. — Employer :

Huile m w tifllc  «le iiiditlip. . , . grammes H
— — badiane . . .  — tî

cannelle de Cevlaii — 1
— — girolle. . . .  — 2

Teinture de benjoin. . . . . . . .  S
pyrèthre . ..................  S

— gaTae. . . .................  ~ S
cochenille..................... 10

Alcool a sir , , . , « .................  î̂ *vl
Mêler et filtrer.
Telles sont, en résumé, les régies aussi simples 

que peu coûteuses qui peuvent, en les observant, 
entretenir la beauté dentaire et partant faciliter 
cet organe â contribuer pour sa large part au 
premier acte de la digestion des aliments, tout 
en permettant la jouissance du goût.

L-

BOUCHE à FOUR ( Terme de boulangerie) .— Porte 
de fer â charnières ou â rainures servant â ou
vrir et â fermer le four* On distingue la bouche 
rien noise, la bouche soupape ù chaîne, la bouche ù 
bascule, la bouche pour four de pâtissier, enfin la 
bouche ordinaire. La perfection qu'un industriel 
parisien, 51. C. Thibaudet, ingénieur des Arts et
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Manufactures, apporte cliaque année a ces ap- j sauce allemande ou du velouté fait avec du 
pareils, en les simplifiant (*>, ont heureusement j bouillon de volaille; c o u j h îi* en petits dés des 
permis de réaliser de sérieux progrès dans le ! truffes, champignons blancs, vis de veau et du 
domaine de la panification (voir Ih tdau gerte). ; blanc de volaille; jeter dans la sauce précitée et

[ en garnir les croûtes sus-mentionnées.
BOUCHES-DU-RHONE (Produit du dtp. d t*).—  

Ce département, qui est l'un des plus beaux de la 
France, a pour chef-lieu Marseille; il occupe près 
de dix mille hectares de terrain vignoble pro
duisant des vins rouges et blancs. Les rouges 
très colorés, spiritueux, ont un gofit particulier 
qui distingue tous les vins du Midi. Ils conticu- 
nent en général beaucoup de mainte de potasse. 
On récolte aussi des vins blancs très estimés, tels 
sont les Muscats, les Malvoisies, les vins blancs 
de Cassis.

L’olive, l'amande, la figue, la câpre y sont 
l'objet d’une culture importante et constituent 
la plus grande richesse gastronomique de la  
France. Les poissons, très variés et abondants, 
des rivières, des fieuves et de la Méditerranée, 
viennent justement enrichir les ressources des 
différentes villes.

BOUCHÉE, *. f. AU. iVvttn ; angl. Moitthfnl; ital. 
buccata, d’ofi dérive son étymologie. — Kii cuî 
Miitff petit vol-au-vent qui varie de nom selon la  
forme et les garnitures qu'il contient. Kn p d tw c -  
rit j tous les petits-fours sans exception de g* ,re.

I

i

Remarque. — Je dis, une fois pour toutes, que 
les bouchées, pour qu'elles soient savourées avec  
plaisir, doivent être servies très chaudes.

B ouchées à la crèm e (Hore-tF feutre chaud).— 
Formule — Faire une sauce béchamclle, telle 
qu elle est indiquée dans son article remarque 
(voir Rt-chan\tl)\ la passer A travers un linge; 
d'autre part, faire blanchir des cervelles de veau, 
de la moêl* épinière de bœuf, les couper en pe
tits dés, les assaisonner et les achever de cuire; 
les égoutter, les mettre dans les bouchées à l'aide 
d’une cuillère âcafé; sur cette garniture, on sau
cera avec la  bcchnmelle tenue liquide. Mettre le 
couvercle et servir.

B ouchées àld financière \J h r* d mau tre  chaud). 
— Formule 6*2/.— Après avoir préparé les croû
tes des bouchées, on coupe en petits dés des 
truffe?, des champignons, du blanc de volaille, 
de la  langue écarlate, du jambon, des ris de veau 
que l’on fait chauffer dans une sauce madère ré- 
du’ Garnir les bouchées et servir sur une ser
vir * suriUi plat rond et chaud.

L a  croûte de bouchée. — Formule 62f. — 
Faire du feuilletage selon la règle (voirce mot), 
l'abaisser à un dcmi-centiinètre de hauteur, sui
vant la qualité de la pète ; couper des petits ronds 
avec l'cmporte-piécc â petit pâté; calquer légè
rement, avec la pointe d'un couteau, des petits 
ronds au milieu des bouchées désignant ainsi la 
circonférence du vide et dont la crofitcdu centre 
servira de couvercle. Cuire dans un four relati
vement chaud; étant de bcllecoulcur et parfaite
ment levées, on lève le couvercle avec la pointe 
d'un petit couteau; on passe alors le doigt au 
centre et contre les parois pour en assujettir la  
pfttc. Cette méthode est la même pour toutes les 
bouchées sans exception, qui ne différent, comme 
je l'ai fait rcmarque^que par la variété des gar
nitures et la forme; coupées en losange, en trian
gle, ronde ou carrée, h la volonté du praticien.

Bouchées à  ls reine (Jlore-dfautre chaud). —  
Formule 622. — Réduire une sauce suprême, une

* f Ç  l.% tu e  fc»t4r«t, f a r t * .

iv M ncrbvettes(/lor*d'cturrcchau(h.
— i i — Les croûtes étant préparées
dans la lè#ïe, n les maintient chaudes pendant 
que, d’uiitre part, vil met un morceau de beurre 
dans une casserole et une quantité relative de 
farine; on laisse cuire celle-ci en remuant, en 
ayant soin do ne pas laisser roussir. Mouiller 
avec du jus de champignon, frais de préférence, 
ou d'une boite fraîchement ouverte; une petite 
quantité de consommé. Assaisonner è point, lais
ser réduire, lier la  sauce avec du beurre de ère- 
vette e t des jaunes d'oeufs, passer si travers 
l’étamine. Mettre dans une petite casserole des 
crevettes décoquillées, ajouter la sauce néces
saire et en garnir les bouchées.

j Bouchées aux huîtres (fiore-d’au tre  chaud). 
| — Formule 626. — Préparer les crofitcs un peu 
[ fermes, faire une sauce comme la  précédente, 

mais sam beurre d'écrevisse; faire blanchir une 
quantité relative d’hultrcs fraîches (les huîtres 

j dé conserve peuvent servir h cet effet, en les 
; échauffant simplement), les éplucher, les couper
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en petits carrés, couper également des champi
gnons. Déposer dans une casserole et mouiller 
avec la sauce, dans laquelle on aura ajouté un 
peu de citron. Il est à remarquer que si les huî
tres sont dé conserve, on peut ajouter a la sauce

L''j* S'il

un peu de leur jus. La garniture étant chaude, 
on garnit des croûtes, on les dresse pyramidale-, 
ment sur un plat rond et chaud, sur lequel on 
aura plié une serviette.

Bouchées au foie de lotte (Hùr*-d'&nrre 
chaud), — Formulé 027. — Faire blanchir des 
foies de lottes fraîchement pêchées, le3 égoutter, 
les passer dans une poêle avec du sel; lorsqu'ils 
sont cuits à  point, les déposer sur une assiette; 
les couper par petits morceaux. D'autre part, on 
aura fait une sauce de la manière suivante : faire 
cuire une cuillerée de farine dans du beurre frais, 
la mouiller en remuant avec un bon court-bouil
lon de poisson au vin blanc. Préparer un mire- 
poix de haut goût, rajouter h la sauce et faire 
cuire; étant cuite,on l'additionne d’un bon coulis 

: d'écrevisse, on la lie avec du beurre et des 
jaunes d’œufs; on la passe à l'étamine, on y  
ajoute les foies chauds et on en remplit les bou
chées également très chaudes.

Bouchées aux laitances de poissons. — For- j 
mute 02$. — Cuire les laitances dans du vin blanc j 
condimcnté de clous de girolle, de thym, d'un oi- j 
gnon, de poivre blanc et de sel. Préparer une j 
bonne sauce d'nnchoïs, corsée; remplir les bou- | 
chées de laitance que l ’on arrosera de sauce j 
d’anchois avant de mettre le couvercle. Les dres- ■ 
ecr en pyramide sur un plat rond garni d'une j
serviette pliée et chaude. ?

?
Bouchées au palais de bœ uf {(mis. ancien.).— t 

Formule 020. — Après avoir cuit le palais de J 
bœuf dans la règle, on en coupe des petits dés * 
que Ton mélange avec des champignons et des \ 
truffes également coupes. Mettre dans une cas- f  
scroîe une quantité relative de béchamelle; ta !

remuer en y  ajoutant, par petite dose, de la glace  
de viande fondue; lorsqu’elle  est d’un bon goût, 
ajouter la préparation susmentionnée pour l'é- 
chauffer, f iarnir les petites croates et servir très 
chaud. (Carême.)

Bouchées à la M onglas. — Formule 000. —  
Faire cuire du foie d’oie frais, le laisser refroidir, 
le couper par petits dés ainsi que des truffes, lté- 
duire la cuisson avec une sauce au vin deMadère 
faite avec du bouillon de volaille, ajouter les gar
nitures en liant lasauce avec une petite quantité 
de glace de volaille. Etant a point, on en garnit 
les bouchées coupées en losanges. C’est ainsi que 
se sont faites les premières bouchées à la Mon
glas, et dont l’invention est due & deux artistes 
de l'antiquité; lé ragoût à la Monglas, û Lagui- 
plère et la croûte feuilletée h son digne élève  
Carême. De nos jours, on sert malheureusement 
des bouchées à la Monglas sans truffes ni foie 
gras, il serait cependant plus digne de ne pas 
profaner les aliments en confondant et les noms 
et les mets.

Lus iîo u c h ê e s  rrriTS-rotrits (tW hserie). —  
Outre les entremets, on distingue les IL de des
sert ou petits-fours qui varient de noms scion 
le  genre :

Bouchée sultane (Entremet*). — Formule 00t. 
— Employer:

t aria©
Levure de pain. /  . * . * 
ttctirre fondu. . . . . . .
fKuft frais
Fn© pincée de *cl c*t Mim*.

grammes 000 
—  200 
*— 100 

nombre S

Procédé. — Tamiser la farine dans une terrine 
et en former la fontaine, y  mettre le sel, le sucre, 
le beurre et délayer avec une petite quantité 
d'eau tiède, de façon h lui donner la consistance 
d’une pûte a frire ferme. Lui incorporer la levure, 
couvrir la terrine et laisser dans un lien chaud, 
pour provoquer la fermentation, jusqu'à ce qu'elle 
ait atteint le double de son volume; la laisser re
froidir, en former des petites boulettes de la gros
seur d'une noisette et les frire dans l’huile d’oiivc, 
puis les égoutter. Lorsqu'elles sont cuites, elles 
doivent avoir une couleur dorée. Les arroser d’un 
sirop aromatisé de rhum, de marasquin ou de 
chartreuse; lorsqu'elles sont imbibées, les dres
ser et les servir chaudes.

«

Bouchées âux pistaches {Petit*-four*).— For
mule 002, — Faire un biscuit sur le fcü (voir for-
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mule 438) et coucher la pâte en forme longue 
comme des petites meringues. On la fait cuire et 
ion  pratique ensuite une cavité que Ton remplit 
de crème aux pistaches. On assujettit les deux 
faces crémeuses runc contre l'autre afin d'en for
mer des ovales que Ton glace au fondant pis
tache.

B ouchées au chocolat (IWitsfours). — For
mule 033.— Faire une pâte â biscuit (formule 424) 
ci la coucher cii forme de petites meringues sur 
du papier, les glacer avec du sucre en poudre et 
les faire cuire. Laisser refroidir, les parer avec 
un coupe-pâte, les garnir intérieurement d'une 
couche de gelée de pomme et ajouter runc des 
faces farcies contre l'autre. Les glacer au cho
colat.

Bouchées au rhum (Petite-fours). — For- 
mule 63 L — Employer la meme pâte comme il 
est dit dans la formule précédente; garnir l'inté
rieur des biscuits d une marmelade d'abricots et 
les glacer avec une glace fondant au rhum.

Même procédé pour les B. au kirsch, en le 
substituant au rhum.

Bouchéesaucafé(/VM*-/W ™ ).— Formule03ù. 
— Employer la même pâte et procéder comme 
dans la formule G33, les garnir de glace de café 
faite â froid et les glacer au fondant ail café.

Bouchées a u x  fraises (Petite-fours). — For
mule 030.— Employer la même pâte et procé
der comme dans la foi mule 633 et garnir les B, 
avec de la marmelade de fraises. O lacer avec de 
la glace de fraise faîte â froid.

îtemarqué.—  La nomenclature des bouchées 
est certainement plus étendue; mais, comme 
elles ne diffèrent que de garniture et d'aromates, 
le lecteur saura lui-même donner le nom qui 
convient â chaque variété.

BOUCHER, s. nt. Ali. Mttzger; angl. bulcher; 
ital. macellajo; étymologie contradictoire de 
bouche e t de bouc. —  Celui qui tue les animaux 
et vend les viandes propres â l'alimentation de 
rhomme.

BOUCHERIE, s. f . AU. Xchlàchthmis; angl. bu- 
tchery$ ital. bneheria* — Lieu où Ton dépèce et  
vend les viandes d'animaux servant a  la nourri* 
turc de riiommc.

Tous les peuples civilisés du monde ont eu

* ï c r .  â U lU T A ;* »

leur boucherie ou abattoir particulier, communal 
dabord et par corporation do métier ensuite; 
puis enfin libre, mais sous la surveillance de l'au
torité communale, confiée à une commission d'hy
giène publique. Les Israélites ont conservé reli
gieusement, selon la loi mosaïque, boucher et 
boucherie sous les ordres sanitaires du Babbin. 
Les Grecs d'Athènes avaient dos boucheries ap
partenant aux riches de l'époque; puis enfin,des 
établissements publics; de même que les Spar
tiates avaient des boucheries sous la surveillance 
des Ephores, chargés de surveiller les magasins 
alimentaires destinés â conserver les produits né
cessaires à lacontcctîondu brouct lacédémonien.

Les $facella,ou boucheries des Romains, étaient 
dans les premiers temps éparses dans différents 
quartiers do la capitale, et finirent par se  grou
per dans un quartier qui prit le nom do MuceP 
htm magnum, où se vendaient également toutes 
lés substances comestibles du règne animal. Le 
luxe culinaire des Romains, poursuivant sa mar
che esthétique, exigea bientôt la construction 
des abattoirs et des boucheries, dont la magni
ficence ne le cédait en rien aux battis les plus 
somptueux.

Dans les capitales des trois grands peuples: 
Athènes, Rome, Paris, la boucherie a  passé par 
les mêmes phases auxquelles on a  attaché la 
même importance de salubrité. Une ville d'un 
petit pays ami de la France possède l'abattoir 
le mieux conditionné qui existe; cette ville la plus 
hygiénique du monde est Oenète. L'abattoir con
struit en 1877, sur Ic3 bords de l’Arve, réunit su
périeurement toutes les conditions de salubrité 
réclamées par l'hygiène. Du reste, sa position 
exceptionnelle favorise tout particulièrement 
celle installation munie des meilleurs appareils 
réfrigérants.

A Paris, l'abattoir de la Villctte, grâce à la 
surveillance la plus active exercée par la police 
sanitaire, est tenu avec la plus stricte propreté. 
Los locaux où sont échaudées les dépouilles, 
têtes, pieds de veau, de mouton, etc., quoique 
loués â des particuliers étant soumis â la même 

; surveillance, là comme ailleurs on voit régner 
la propreté la plus méticuleuse. La tête de veau, 
après avoir été gonflée par l'air à  l'aide d'un 
soufflet, afin que la peau ne présente pas de re
plis sous le râcloirde Touvrier, est plongée vive
ment dans Peau chaude et retirée après quelques 
minutes pour être ràclée sommairement et re
misé ensuite à d'autres ouvriers qui la finissent;
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apres l'avoir replongée successivement dans plu
sieurs eaux, elle en sort blanche et prête à  être 
livrée aux bouchers.

Les pieds de mouton, après avoir été mis dans 
l'eau chaude comme les têtes de veau, sont tour
nés â la mécanique, ce qui simplifie le travail eu 
supprimant beaucoup d'ouvriers; la presque to
talité de3 poils étant enlevés par le rAcloir mé
canique, les pieds sont finis A la main et, après 
avoir été plongés successivement pendant quel
ques minutes dans plusieurs eaux, ils sont mis en 
bottes pour être vendus. Alors, on recueille pré
cieusement l'écume grisâtre qui surnage sur les 
bassins on l'on a fait bouillir les pieds de mouton, 
pour extraire de cette eau graisseuse Nuiilc que 
les pieds ont abandonnée en cuisant. C est cette 
huile décantée, clarifiée, rendue limpide et trans
parente, que Ton emploie pour la mécanique de 
précision et l’horlogerie parce qu'elle n'est pas 
siccative. On fabrique de même de rhuîle de pieds 
de bœuf, mais que l'on dit bien inférieure.

Avec le sang de bœuf on fabrique la poudrette 
pour l'agriculture : aussitôt caillé il est égoutté 
et mis dans des tonneaux; un foulon mu par une 
machine le transforme en une espèce de pâte que 
l'on fait dessécher pour la réduire en poudre et 
être ensuite vendue comme engrais.

ü y g i k n k . — Le coloris du teint des bouchers 
est dû A deux causes : l’air du matin et la respi
ration du sang frais. L'influence qu'a sur notre 
organisme tout ce que nous respirons est consi
dérable. On peut s  en convaincre par l'embon
point des rôtisseurs qui respirent le jus des rôtis 
et la maigreur des 'pAtîssiers-contiseurs. 1 /expé
rience a été plus décisive : j ’ai mis durant six 
mois un cuisinier pAte et maigre A la partie des 
rôtis; son teint devint rose et il grossit A vue 
d'œil, tandis que son successeur aux sauces, pré
cédemment rôtisseur, maigrissait aussi rapide
ment que son collègue engraissait. Quelle était 
cette cause, si ce n'est l'action des fumets res
pirés?

La respiration du sang a donc sur le coloris 
du teint et l'embonpoint une action aussi puis
sante quun aliment palpable.

BOUCHET, w. (L iqu eu r excitante}. — Boisson 
obtenue par la cuisson de cannelle, de sucre, d’eau 
filtrée et additionnée d'alcool. Cette boisson ne 
convient pas aux personnes irritables, nerveuses 
ou bilieuses.

BOUCLIER,*. m. — Poisson de mer habitant la 
côte de l’Islande et du Danemark. La chair du 
mâle, trouvée excellente par les habitants de ces 
pays, se mange grillée.

BOUGON, *. ni. (Cuiis grecque), -— Au figuré, ce 
mets n'a rien d’engageant, l'idée que réveille ce 
mot vient de ce que l'on s'est servi de cct aliment 
pour empoisonner un célèbre peintre de l'Anti
quité.

B oucon  à  la  grecque (Entrée)* — iW m d e  *J37. 
— Tailler des tranches dans la noix de veau, les 
aplatir eu leur donnant une forme longue et 
mince; les saupoudrer de ciboule, cerfeuil et 
d’estragon hachés. Les étendre les unes A côté 
des autres et mettre sur chaque tranche une 
lame de jambon taillée mince; rouler les deux 
tranches. D'autre part,ciseler des oignons et une 
gousse d'ail. Foncer une casserole en terre, mettre 
les rouleaux, en alternant les couches «Joignons, 
de champignons et de truffes. Arroser avec une 
demi-glace et du vin de Chypre. Faire braiser A 
l'étouffée jusqu’à' ce que le tout soit cuit et son 
suc réduit A glace.

BOUDIN, #w. (Boututm). AU. B h tiru rd ;  aiigl. 
blood pudding; ital. xanguinacciôf dérive du latin 
botelua; puis, par interversion, hettinm, boyau, 
qui, avec le radical bod, signifie quelque chose 
d’arrondi. — Saucisse de sang de porc, de san
glier, de daim. Boudin blancf saucisse de volaille 
oit de farce blanche.

Le B. est un des rares aliments de la  cuisine 
assyrienne qui se  soit transmis intact jusqu'à 
nous. Mais la charcuterie française l'a perfec
tionné par des B. blancs, dont il ne reste du IL 
primitif que le nom et la forme.

B oudin  noir (Charcuterie). — Formule t)38. — 
P c boudin appelé B. de Paris o u tra g e  est fait de 
ta façon suivante : pour le sang dun porc, éplu
cher et hacher :

OigiiOns. . . ; . . .  . . . , kilogrammes J/jOO
Créions non pressé* . . . . .  I »
Kpice* [poivre, piment, persil haclit*)*
Le sel nécessaire.

Procédé, — Faire cuire les oignons dans du 
saindoux, les mélanger aux enton# (toile abdo
minale du porc coupée en dés et fondue) qui doi
vent être tendres et blancs, mettre le sang, les 
crctons, les oignons et les épices dans une bas-
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$îne; la  p lacer sur une m arm ite d'eau en ébulli
tion pour chauffer le  tout et empêcher la  graisse 
do se congeler; brasser le tout et entonner dans 
des menus boyaux do  porc. Plonger les boudins 
dans une marmite d’eau bouillante et les y  lais
ser Jusqu’à  ce qu'ils soient cuits, ce qu’on recon
naît lorsqu’on les piquant avec une épingle il ne 
sort plus de sang.

B o u d in  de N oël.— Formait €39.— Voiei com
ment le cuisinier poète À. Ozanne s exprim e dans 
une pièce dont nous extrayons le passage sui
vant :

Cfc$t le boudin est do triode 
De fêter en ce jour chrétien,
Je  dlrni comme il s'accommode 
Lecteur#, si vous te voulez bien.

Ceint de ses tabliers comme en un blanc mm ire,
Mon charcutier, tri* solennel,

MVi livré, montralnmiî jtuquVn son sanctuaire.
I«csecret professionnel!

Ifi;tKTTB :
Préparez des oignons, barbés menu#, menu.#,
Qu'avec autant de lard sur un feu doux Ton passe 
Le» tournant tant, qiilt* soient iFun beau blond devenus 
Kt nue leur doux arôme envahi### IVspace...
Mêlez le tout au sang, pu» bien avafconnez,
De sel, poivre et muscade, ainsi qtie des épices,
Fit verre de Cognac; après: vous entonnez,
Dans les boyaux do pore — dont Pun des orifices 
Km d'avance fermé, et dès qu*iN sont remplis,
Ficelez Fautre bout et dan# Peau frémissante,
Plongez tous les boudin*! Ces travaux accompli#, 
Fgonttez-le» après vingt minutes d'attente.

Près delà lj fiche de Noël,
Qui dans l'fttro flambe et péri Ile.
Veillons d'un mil tout paternel 
Le boudin qui doucement grille.

Boudin à la Genevoise (Charcuterie *ui**e).
— Formule 940, — Em ployer:«

fa! sang tPmi porc.
Oignons blancs , .............. . . , . ktlogram. I J/**
Lard frai#, — i »
Cerfeuil,estragon, poignée, . . . nombre I 
Poivre, irmseade. marjolaine. . . grammes *10
L*ût frais* litres, . 1 1/2
la! sel nécessaire.

Procédé. — Cuire le lard la  veille; le découper 
en petits dés, très fin* Paire cuire dans du sain
doux les oignons et les Unes herbes, y ajouter les 
dés de lard ; couler le  sang à  travers une passoire 
dans une bassine, y ajouter le sel, les épices, les 
oignons e t enfin le l a i t  lie muer.

Entonnes (en ay an t soin de rem uer chaque fois) 
dans des boyaux de bœuf, en laissant un petit 
espace non rempli, parce qu'ils crèveraient à  
l'ébullition.

Les plonger dans Peau bouillante et piquer 
«avec une aiguille ceux qui viennent au-dessus. 
On doit les conserver peu cuit.

Ce boudin a  l'avantage d 'ê tre  moins indigeste 
que celui de la  formule précédente.

B o u d in  à  la  ly o n n a ise . — Formule 041. — 
Pour le sang  d'un porc on emploie deux kilos 
d'oignons, une poignée de fines herbes et Passai- 
sonnement nécessaire. On entonne dans des me
nus boyaux de porc et on y  introduit un morceau 
de toile abdominale roulée en bâton dans la  lon
gueur du boudin. On les cuit comme les autres. 
Pour les servir, on les cuit dans une poêle avec 
de la  toile abdominale, coupée cil dés, du foie de 
volaille et des oignons émincés, on y  ajoute aussi 
quelquefois du mou de veau.

B o u d in  façon de N ancy . — Formule 94*2. — 
Em ployer:

Oignons hachés. . . . . . . . . . .  k i lo g a t n . 1
P atin e  fra îc h e  en d és. ............................ — I
Sang «le pore. . .  y . . . . . . .  . litre. . t
( K u fc fr a i* .  . . ; . . . , . . /  . nom bre S
Cognac . . . . . , „ , . . . . . . décilitre 1
Sel cl épice#.

Procédé*— Cuire les oignons avec du sain
doux, les m élanger avec la panne, le sang, du 
persil haché, les œufs, le  cognac, le sel e t les 
épices. Faire chaufferie tout au bain-m arie;m é
langer, entonner dans un menu boyau de pore. 
Les attacher p a r bouts longs de 15 centim ètres 
et les cuire selon la règle*

B oud in  à  là  crèm e. —* Formule €43. — Em
ployer:

Oignons b l a n c s , . . . . . .  , Isilogram. 1,500
C rèm e fr a îc h e . , . . . . .  * . l itre , * 1 / 2
F in e s  herbes bâchée#..........................   p o ign ée . I
S a n g  de porc litre. . I

Procédé. — Ajouter sel, poivre et épices né
cessaires; passer les oignons su r le feu avec du 
saindoux; m élanger le tout, et entonner dans des 
menus boyaux de porc; les cuire en  les laissant 
tendres.

Tels sont les différents boudins noirs connus 
de nos jours.

H voiknk.— IVindigcstibilité du boudin est pro
verbiale, témoin le quatrain  suivant :

Do. trois chose# Dieu non# garde t 
Iftt boudin  noir sans moutarde.
D*un v a le t  qu i se  re g a rd e ,
D une fem m e q u i se  farde.
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Les plus faciles à  d igérer sont ceux qui con
tiennent du lait ou de la crèm e avec le sang.

Boudin blanc du Mans. — Formule 6U . — 
Em ployer:

Tore frai* maigre. kilogram. 2 >
I<ar4 frais hat hi; « . . . . . .  — 4 *
Foie gras frai*. . . . . . . . .  grammes *3*)
Sel de ctiîrinc......................... ; . — 1 »
Poivre blanc frais moulu. 2»
EpfcCS filies. . . . . . . . . . .  —  10
Œuf* frais. . . . . . . . . . . .  nombre 10
O ignon................................... ... . — . 1
Crème fraîche. . . . . . .  . , . . li tre .. 1/2
Persil . . . . , . . . . » , branches. " 2

Procédé. — H acher et piler au  m ortier le lard 
maigre, y  ajouter le lard  frais haché, le foie g ras, 
la crèm e e t tout 1 assaisonnement. M élanger le

Fig* Ü*. — I-'vw <fa

tout e t em plir les boyaux , homogénéiser en 
mouillant avec  du lait préalablem ent cuit. En
tonner avec  la m achine dans des menus boyaux 
île porc de la  longueur d une brasse, soit par pc- 
lits bouts. Les cuire a  Tcau* On les sert grillés.

B o u d in  b la n c  d e  volaille. — For muté £/.). — 
Em ployer s

blanc de volaille . . . -, . . . .  grammes 3 »
Lard f ra is ............... . . . . . .  — 150
Blancs dVeufs. nombre 0
Sel, poivre, épices fines.
\ rn petit oignon haché.
Lait cuit avec une fetiîlîc de laurier, litre. . 1/4

Procédé* — P asser loignon au  beurre  frais 
clans une poêle su r le feu. P iler après avo ir ha
ché les ch rirs  de  volaille et le lard, y  m élanger 
les épices, les blancs dVeufs et, h petites doses, 
le lait. Homogénéiser jusqu 'à  ce que la masse 
devienne liquide. Entonner dans des boyaux de 
porc e t les a tta ch e r p a r  bouts. Les cu ire  selon la  
règ le  e t les g rille r au  moment de servir#

t
I Boudin de perdreau à la Richelieu.— /or* 
] m th  6 J0. — Em ployer :
| Trois cents gram m es de ch a ir  d e  perdreau 
j dont on au ra  écarté  les nerfs e t la  peau. P iler la 
i chair avec  deux cents gram m es de panade faite 
j avec de la farine do riz, a jou ter trois jaunes 

d ’ietifs e t deux cents gram m es do beurre  fin; a s 
saisonner de sel, d 'épiecs e t la  passer au  tamis 
décrit). E ssayer la farce, e t si elle i f  é ta it de la 

j consistance voulue, ajouter un rétif en tier; la rc* 
1 m uer dans une terrine de m anière h la rendre 
| lisse; la laisser reposer sur la g lace, 
j D écorer dos petits moules a  nougats en cuivre 

étam é; beurrer l'intérieur, couper & la id e  d’oui- 
I porte-pièce {do petites parties propres à confec- 
| donner un dessin) des truffes, de  la langue écar- 
| la tc , du jam bon et des cham pignons blancs; 
j appliquer ces petits m orceaux sur la partie  graîs- 
I séc du moule, à  l'aide de la  pointe d 'un couteau, 
j de m anière h en faire un joli décor. Coucher sur 
5 le décor, en évitant de le déranger, une nappe 
 ̂ de farce plus haut mentionnée, de façon à  foncer 
l les petites timbales. Avec les carcasses e t les 
: débris de perdreaux, on a u ra  p rép aré  un fumet 
■ de gibier très concentré, dans lequel on aura 

ajouté des truffes hachées e t quelques filets de 
; perdreaux coupés en dés dont on rem plira fin- 
j ten eu r de la timbale. Recouvrir de farce ci) ayant 
f soin de ne laisser aucune ouvertu re; rccouviir 
] encore d'un pap ier beurré e t les faire pocher au 
| bain-marie. Démouler e t d resser su r un p la t rond 
[ e t envoyer dans une saucière à  p a rt un fumet de 
[ gibier.
Y •

l lïtmarqtie. —  Avec la  même farce, on fait éga- 
[ lcm ent des boudins de perd reaux  aux pointes 
\ d 'asperges, aux petits pois, etc., mais ce ne sont 
\ en réalité  que des quenelles de perdreaux  aux 
| petits pois, puisque les légumes sont dressés au 
r cen tre  d u n e  couronne de quenelles ovales,sans 
1 distinction du procédé des quenelles ordinaires. 
| On varie  en outre ces boudins p a r  le change- 
j m ent du gibier, auquel ils donnent leu r nom.j

1 Boudin de foie gras aux truffes. — F o r -  
, mule GIT. — Em ployer:
; Foie gras. . * . . . ........................ grammes 3>>
i Pannes -toile abdominale). . — 200

Panade au laît faîte av ec ...............fifre. , 1 / 2
{ Amandes douces pïléo*. . "* .; . , grammes aO

Truffes noires é p l u c h é e s ■— 3 0
I,  * . • * * .  »- # ,,rr . I

fKufs frais. nombre 4
Epices.

i
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Procédé. — Comme pour la formule M h  (bou- 
clin blanc de volaille). î

|*ïg. 5î?. — frutl* £<i fu<> irm  &«%

B o u d in  d e  po isso n . — Formule 61*. — Le 
brochet, la  carpe, la sole, le cabillaud peuvent 
ê tre  utilisés pour la confection de la  farce â  que
nelle de poisson (voir Quenelle}, qui porte le nom 
du poisson avec la  chair duquel oii les a  faites. 
On les fonne de g randeur voulue, on les abaisse 
légèrem ent, on les poche cl on les sauce dfun 
coulis d’éerçvisse ou d ’une au tre  sauce a  pois
son. J 'ignore  pourquoi les au teurs de la cuisine 
ancienne comme moderne désignent cct aliment 
p a r  boudin, lorsque le vrai nom serait quenelle* 
de poh*on*.

B o u d in  (iYtti**erie) . — On voit assez souvent 
dans la vitrine des pAtissicrs-confiscurs des bou* 
dins fort bien imités, qui sont faits avec de la pAle 
d 'am ande au choeoiat/au  centre  de laquelle on 
a  soin de conserver intacts des litaux de fon
dants qui représentent la  panne A la coupe du 
boudin et parfaitem ent analogue A la vue: mais 
nous ne saurions encourager cet aliment de fan
taisie, qui n 'a  rien d ’hygiénique.

BOUDINIÈRE, *. /*. — Entonnoir de fer-blanc 
s e rv a n t a  faire les boudins. Machine servan t A 
rem plir les boyaux et s’adap tan t A l’appareil A 
boudin.

BOUENBOCCONI, s. nu {En! te met*).— Ce terme, 
d origine génoise, désigne de petits beignets très 
recherchés dans le Midi et principalem ent A 
Gènes.

Formule 6 UK — Faire dégorger .*100 gram m es 
de moelle de bœuf, la p iler e t la passer au  ta* 
mis. H acher ensemble cent cinquante gram m es 
d 'écorce d o ran g e  et au tan t d 'écorce de cédrat, 
cinq m acarons, trois biscuits; passer au tamis et 
a jouter trois œufs. M ettre le tout dans une ter
rine ; a jouter le zeste rApè de deux citrons e t une 
tombée d eau de fleurs d  oranger. La pAte é tan t 
m élangée et forme, on la  roule dans les mains de 
m anière A en faire de petits butons, on les posé

sur la table et on en coupe des petits morceaux 
que Ion roulccn leur donnant une forme aplatie 
de la grosseur d ’une noisette.

Abaisser du feuilletage, en couper deux bandes, 
su r Tune desquelles on pose les boulettes dis
tantes de deux centim ètres et en ligne droite; 
hum ecter les intervalles et les recouvrir do l’au 
tre  partie du feuilletage. Appuyer les intervalles 
avec une règle ou avec !c dos a  un couteau, puis 
assujettir rabaisse  au tour immédiat de chaque 
boulette A l a  idc du dos d vun petit coupe-pA te: tes 
couper a  l’em porte pièce. Kaire frire dans une 
friture chaude, les égoutter, les saupoudrer de 
sucre en poudre et les dresser sur une serviette 
pliée sur un plat.

BOUFFOIB, s. ni. Ail. Jlla*rcehrehtn; ital. *of- 
fiello dn beccaj. — .Soufflet dont les bouchers se 
servent pour insuffler Pair sous la peau et dans 
les tissus cellulaires des animaux tués pour la 
boucherie.

BOUILLANT, s. nu ( lfor*-d’erucre). — For
mule 6-7). — H acher de la  viande de volaille, as
saisonner e t saupoudrer de fines herbes hachées; 
ajouter de ia  sauce allem ande réduite de m anière 
à  en faire une pâte  consistante e t de Ixm goût. 
Abaisser du feuilletage (1res mince), coucher des 
petits tas de la  farce préparée, en ligne droite et 
p a r distance d’un centim ètre e t demi; recouvrir 
d ’une abaisse en ayan t soin de mouiller les in ter
valles, assujettir les deux pAtes autour de la 
farce avec le dos d ’un petit coupe-pâte et, a 
l’aide d ’un cmportc-piccc, enle ver les petits ronds 
nu centre desquels est la  farce. Les poser su r une 
plaque beurrée e t les faire cu ire au four chaud. 
On les dresse su r une serv iette  pliée sur un p lat 
ronde! chaud.

BOUILLANT, ANTE, adj. Ail. M edm d; nngL 
boiling; ital. freffoloso. — «Substance en ébulli
tion: eau bouillante, lait bouillant, potage bouil
lant, etc. Qui bout ou qui sort de bouillir : une 
sauce bouillante, une soupe bouillante.

B0U1LLE-ABAISSË, *. f .  Form é de deux mots 
provençaux bouillon e t abahetî de la  bouille- 
abam e. ■— Mets exquis très estim é des Mérîdïo- 

; natix. Donnons plutôt la  paro le A Méry, poète 
; m arseillais t

\ Pour le vnidrctli maigre, tin jour certafiic abbesse,
? Iriuttotivcnt marseillais er&* la botulle-abahse.
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K* jamais «• bienfah «*.i irotiVK tiw ingrat*
Chez le* fWiflis marin* rjiil n’aimt-ut point le gras-
• *  • * * » * * • • * * ♦ * * » «  *
Keoiltvz bh’li ivri. vi» u \ fiiîriiiitT*
Qui falti'îoli^ lioiiiar<h av it iji^ v c r e v ÿ ^
El ^«M-royez^iroii j*mt, thez.Potel at Chabot. 
Trailuir*? mon plat gm* en trancher «le turbot,
Lheare est enfin venue oiï notre capitale 
IVut joindre h se» haut|iief$ ht table orientale,
Et donner aux gourmand», rhez le restaurateur, 
l'n  rajout marsetUai* et non tri plat menteur,
Que notre tiède arène nourrît dan* non ba*>îii 
Quand lYcmne frémit sur ce vouli* immense 
Et #|ii*il est cuit Zi point, le poème commence 
À ce plat phocéen, accompli sait* défaut, 
fndi»|«ui&ifdc'ru*nt, même avant lotit, il faut 
En rascasse, poisson, certes, des plus vulgaire 
Isolé sur 1111 gril, on ne l'estime guère:
Mais dans la botiiîle abaissv aussitôt il répand;
IV merveilleux parfum^ d'oû le succêî* dépend ? 
f*a rascasse, nourrie aux crei nssea des syrtes 
flans les golfes couverts de laurier* et de myrtes 
Ou devant mi rocher garni do. fleur» de thym*,
Apporte leurs parfums aux laides du fe.Miii.
V\m  le.» poisson» nourris assez loin de la rade 
Dans le creux des récifs: le beau rouget, Torade, 
Ee.pagcl délient.le Saint-Pierre odorant, 
fiibîer de mer suivi par le loup dévorant,
Enfin ta galinetto avec se# veux de bogues,
Et d'autres oublié* par le# îchthyoïognes,
Fin* pofcsors #|iie Neptune,aux feux d'un ckl ardent, 
Choirit a la fourchette et jamais ail trident.
Frivoles voyageur*, juges illégitime»,
Fuyez la bôiiiîle-abiisse a soixante centimes.
Allez au Château-Vert, commander un repas:
Ifîtes : * Je veux dtt bon et ne marchandez pi'*; 
Envoyez te plongeur sou* ces roches marines,
Pont le divin parfum réjouit me» narines,
ServeZ'Votis «lit thys grec, du pnrangre romain.
Sans me dire le prix, nous compterons demain, *

B ouille-abaisse  à  la  m arseilla ise . —  f o r 
mule 65L  — Em ployer les douze poissons sui
vants : T urbot, Sain t‘P ie rre , 8a rd , R ascasse, 
Merlan, Loup, Langouste, Orondin, O alinctte, 
Dorade, Congre e t Raudroie. Cette nom encla
ture choisie parm i les m eilleurs poissons de la 
M éditerranée, pour la bouille-abaisse, p a r M. Mo- 
ra id , secréta ire  de la Société des cuisiniers <t Le 
Vatel > de  Marseille, seraien t aussi ceux qu’em* 
ploie no tre  ami iUiiblùf^ l'illustre restaurateur*

Procédé. — Pour quatre  ou cinq personnes, 
prendre environ un kilo e t demi des poissons 
susnommés, en varian t les qualités, au tan t que 
possible; les dépouiller de leurs écailles e t na
geoires; les lav e r avec de Peau de hier; les tail
le r  ensuite en  tronçons.

Puis, faire roussir avec de l'huile dans une cas
serole, un oignon, qua tre  ou cinq gousses d ’ail, 
une pincée de persil, une ou deux tom ates dé
pouillés de leu r peau et graines, le  tout liaclié 
grossièrem ent.

!

Trois m inutes suffisent, pour que Phuile p renne 
tous les parfums de ces arom ates; m ettre les 
fronçons dans la casserole e t les couvrir (Tenu 
bouillante; ajouter le sel, le poivre, une feuille de 
laurier, un léger bouquet de sommité de fenouil 
et le safran. On fait ensuite bouillira  g rand  feu 
pendant huit ii dix m inutes, en prenant garde 
que le poisson ne s ’a ttache  pas ail fond de la cas
serole; pour cela, on la remue de temps en 
temps.

On déguste ensuite, pour s’assurer s i  elle est 
d’un bon se l; on peut y ajouter du poivre de 
Cayenne (piments pilés), mais modérément.

L a bouille-abaisse est cuite lorsqu 'elle est légè
rem ent liée p a r  le m élange de lTmile a v e c  l’eau , 
opéré pendant l'ébullition : alors on verse  dans 
un p lat le poisson et dans un au tre  p la t le bouil
lon avec des tranches de pain. On se rt tout de 
suite, ca r ce mets, moins que tout au tre , ne su p 
porte pas de retard . (M arins Moràrd.)

B ou ille-abaisse  d es  p  êcheu T*.~~J'ormuU Gtâ. 
— Elle diffère peu de la bouille-abaisse a la lto u - 
bion; les arom ates sont les mêmes* Mats le pê
cheur ne les fait p as p a sse ra  l'huile (roussir), il 
fait bouillir une certa ine  quantité de petits pois
sons pour en ex tra ire  deux ou trois litres de 
bouillon qui se rt h mouiller le gros poisson.

Procédé* Quand le g ros poisson e s t nettoyé 
et taillé en tronçons, on le m et dans une casse
role > avec Hiuile et l'assaisonnem ent, le  tout 
doit m ariner un q u art d ’heure. A rroser avec  le 
bouillon des petits poissons e t faire partir la 
bouille-abaisse comme h  l’ordinaire*

O rdinairem ent la  bouille-abaisse dos pêcheurs 
est sans safran .

11 est facile de faire une bouille-abaisse excel
lente comme celle dont nous parlons; en substi
tuant aux  petits poissons des têtes de g ro s pois
sons avec  lesquelles on fait le bouillon pour 
mouiller le re s ta n t; les v rais am ateurs la  p ré 
fèrent ainsi. (Marins Morard.)

: B o u ille -ab a isse  nouvelle . — form u le  6à% — 
I 8e procurer trois douzaines de moules de roche, 
| une douzaine de  petits crabes et une langouste 
| d’un demi-kilo.

| Procédé. —  Xet loyer les moules, couper la Inn-
j gouste en quatre  parties e t ô ter les petites pattes 
f des crabes; hacher très tin tous lés arom ates 
\ qîle l'on m et dans fa bouille-abaisse, les ta ire
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passer A l'huile, je te r  dedans un verre  de vin de 
Sautcruc, faire réduire un peu, et m ettre moules, 
crabes, langouste dans la casserole; ajouter deux 
ou trois verres d ’eau, du  seî, du poivre, du sa 
fran en poudre,une feuille de laurier et quelques 
sommités de feuonil pilées; faire partir A grand  
feu, e t serv ir ap rès dix minutes d ébullition; ver
se r A l'aide d 'une passoire le bouillon su r les 
tranches de pain et m ettre les crustacés e t les 
mollusques dans un au tre  plaM M arïus Morard.)

B ou ille-abâisse  d e  m o ru e-— Formule Gùt.— 
Pour quatre  personnes: prendre un kilo de mo
rue bien dessalée, la  couper en m orceaux ca r
ré s ; faire roussir dans une casserole avec de 
l'huile un ou deux poireaux hachés, et quelques 
gousses d'ail, m ouiller cela avec un litre  d'eau, 
je te r  dedans quatre ou cinq pommes de te rre  
taillées en tra n ch c sq u c ro n  fait boniltirqueiques 
minutes avan t d 'y  a jouter la  morue, m ettre  du 
poivre, du lau rier e t du safran; goûter av an t d 'y 
m ettre du sel. Serv ir lorsque tout est cuit. Ver
ser le  bouillon sur des tranches de pain, et le 
restan t dans tin au tre  plat. (Marius Jfonm l.)

S ec re t p o u r  lie r  la  bouille-abâisse. — For* 
«inte D ans les maisons 011 le service oblige
de  p réparer a  l'avance une certa ine quantité de 
bouillc-abaisscet que cornets do ïvedem eurersur 
le fou n i eau, o n a  recours au procédé (unique) ci- 
dessous, qui rafferm it le poisson, bouille le bouil
lon en le liant légèrem ent. De plus, il corrige le 
goût trop  prononcé de l'huile, e t rituHe corrige 
celui du beurre.

C'est ainsi que, depuis de longues années, nous 
la  servons, tan t aux Provençaux qu'aux habi
tan ts  du Nord, sans que le  palais le plus délient 
soit venu en accuser le m élange.

L 'innovation dé ce procédé ne me revient 
point, je  ne suis donc pas le prem ier qui l’aie 
mis en pratique.

Rendons a  Colomb l'honneur qui lui est dû et 
loin de nous les Vcspuccs*

Fouque (Hôtel d 'O rléans A Marseille), une de 
nos célébrités Provençales dont je  vénère le nom, 
avait, parait-il,deux systèm es pour lier la bouille- 
abaisse.

Le premier consistait en foie de poissons ha
ché, tels que : rascasse, m erlan ou baudroie, je té  
dans la bouillc-abaisse en ébullition.

Le deuxième é ta it celui du beurre qu'il adopta 
plus ta rd  au  serv ice A la  commande.

SitenceS Fouque opérait de façon à  n 'ê trc  ob*

i

i
i

!

serve de personne et tint (on en com prend le 
motif) pendant longtemps ce dernier procédé 
dans l'ombre, jusqu 'au jou r où il fut saisi au vol 
par un de ses ouvriers, lequel me le transm it de 
mémo.

Dès lors, je  ne crains pas de dire la vérité, les 
bouillabc-aisscs que je  préparai ainsi eurent la 
supériorité sur les précédentes et furent toujours 
exemptes de reproches.

Fouque n 'é tan t plus, l’ouvrier d isparait A son 
tour; les paroles s'en vont avec les homrves, 
mais les écrits restent et les secrets en toutes 
choses sont mis A mi.

Voila donc le secret dévoilé, il est évident 
qu*après cela, on trouvera du beurre dans tous 
les mets de composition provençale, puisque 
nous en accusons dans la bouillc-abaisse.(M arius 
31 o ra id , tes tieeret* de tel eu initie détoUén.)

BOUILLERIE, *.f. — L ieux destinés A la distil
lerie. Local où Ion  fabrique les alcools.

BOUILLI, E, s. ut. et /*. (Jitillire). AU. t j tk o tf tt; 
angl. b o ih d ;  ital. buHire. — Toutes substances 
cuites dans l’eau : poule bouillie , (t*per*je* bo ttil- 
tien, communément boeuf bou illi, ail. Ilhnlfietech, 
angl. b o ih d  b eef (voir ce mot).

BOUILLIE, *.fm (FultnttiUi). AH. ttrei; angl. pop; 
ital. poppa. — Farine cuite dans du lait ou de 
Feau.

La bouiilie est un de ces ra res  alim ents qui sc 
soit transm is sans modification depuis la  plus 
haute antiquité ju squ 'à  nos jours. Le tonns-com- 
non des A rabes, le pilo ff des Turcs, ïa l ia t  des 
Romains ne sont que des formes variées de bouil
lies, faites tan tô t avec du millet, du blé noir, du 
riz, du m aïs, ou du froment. Les Orées estimaient 
beaucoup la  bouillie A la popatui, et, A Rome, les 
citoyens se régalaient d'une bouillie appelée 
pute, qui était p réparée  avec de la farine d'é* 
peautre délayée dans de l'eau battue avec trois 
livres de from age nouveau, une demi-livre de 
miel e t un oeuf p a r livre de foi inc. La bouillie 
d avoine (voir ce mot) s est plus particuliérem ent 
généralisée en Kcosse, en Hollande e t dans la  
Ôrnndc-Bretagnc, tandis que chez nous la  bouil
lie au gruau de froment a  prédom iné su r la 
bouillie des Bourguignons et des Bretons. Les 
tjauden ne sont qu 'une bouillie de forme de maïs 
dont les Italiens ont substitué Feau au  lait e t fait 
la polenta dura en  la  laissant rafferm ir su r le feu.
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La bouillie était devenue si usuelle c hez les 
Normands, qu'on les avait appelé* tonif feux. 
Lors île la grossesse de H a- Ja Dauphine, il p a 
rut une pièce de vers qui avait pour titre  le  *>igne 
dn Taureau, et dans laquelle le poète dit :

Qüe me f*tl si iv  <>t vüdu* *n tî^ii taureau;
.K* Njutifi*». t8**i, qui- ç’Wi l i tache #<>, 
qui |Mij«u t pour IViifsiM la ivîc>hf |<rafrk» 
l*uï foîy^iirâ (lu fui# |K»«r # i tonittie*

La bouillie fut le dern ier alim ent de L o tis  XIV, 
comme de son prédécesseur L o ris  X III: « Le 
dimanche le lOIe Roy fut très malade, e t le mardi 
comme on le pressait pour prendre cet aliment, 
il refusa et dit : < Me* ami*, çVn o # fa it if fa u t 
mourir* > (Mémoire* de huboi* (qui n ’a  aucune 
parenté avec Dubois qui servit l'Em pereur d ’AL 
lemngnc), lu n  de* raht* de Sa Majesté, P iT l j  
« Après l'ouverture de la tum eur qu*il avait 
â  l'anus, je  fis prendre au  Roy f ix a m  AVI*) des 
chapons bouillis et des Imuîllies faites de leur 
bouillon. » (Mémoire* de la to*  Choi*g,

IIyoiknk* Il a  é té  reconnu que la bouillie 
n est pas une nourriture fort saine. Le lait cuit 
e t la  farine crue font beaucoup de sabnrre et 
conviennent mal A notre estomac (J.-J. Rous
seau , Emile, 1), Ce qui a  fait to rt aux bouillies, 
c 'est l’abus et aussi l'usage prém aturé qu on en 
fait* La farine de froment passée au  four, sui
van t la iccommandatjon de Rousseau, se g ra 
nule, se caramélise, prend plus de saveur et 
vau t mieux que la farine ordinaire. (Poussa- 
grives.) Partant de ce principe, que la  farine doit 
ê tre  légèrement torréfiée, des industriels sou
cieux de se conformer au d e s id e r a ta  de l'hygiène, 
préparen t d excellentes farines pour les enfants. 
(Voir A r o i ne.) La plus usuelle de ees farines, e t 
celle qui nous parait avoir le plus de chance de 
succès chez nous, est PAssimii.ixf, farine qui ne 
contient pas d  élém ent féculent ; elle est plus 
nourrissante que la  farine ordinaire et convient 
mieux pour les bouillies de la  deuxième enfance, 
parce  qu’elle ne provoque pas le ballonnement, si 
dangereux, occasionné p ar les au tres farines. 
L 'a s t im il i tu  est un puissant reconstituant pour les 
convalescents e t constitue le v ra i potage des dia
bétiques (V- Cette farine joint l’avantage d 'ê tre  
un produit nature! et dose  conserver longtemps*

BOUILLOIRE.#./*. Ail. 67oW*ŵ // angl. lettle; 
Ital. ramine. — Vaisseau de m étal destiné A faire

£l; tt̂ *se'uT* âs Fart*, £Jf tunij #4 j>Y

î
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bouillir de Peau, Communément chaudière en 
cuivre placée dans l'in térieur du potager A coté 
du foyer et destinée à  fournir de Peau chaude en 
jK-nnanence.

BOUILLON, #. »* (>>* SorbUiok AIL t fe ia to
brüftef angl. broth; \U\l. brada bolfare* ~~ Rulle ou 
globule rempli «Pair qui se forme au  fond et dans 
l'in térieur d 'un liquide eu mouvement p a rla  cha
leur du (eu ou de la fermentation. .Mais on en 
tend par bouillon le liquide bouilli. < Les F ran
çais aiment les soupes, a  dit Dumas, e t la France 
est une nation soupière. *

— Et bouillante, lui répond un exilé : c 'est de 
son dernier bouillon qu'elle m’a  flanqué A la 
l>orio,

La pauvreté des bouillons de sém inaires est 
proverbiale, comme l’a  très bien dit :

Pu A|))tretui serviteur «Je !Vgtfec%.
T ivü v«*r»ô ibiin Tari «Je V*rÿ**x 
^  |»rta‘iit;iiit i*our.ivmrU i*ivtrb*\
A toute que*»!iôu Incitait itu dUHuÿu*^
I.VvêqUf, fatigue «le «a value **i« ««-•-,
Alors lui «Icmamh*. rrovaiit q»Vî! «lîmit itou.
Si Ion couvait,en ccrtime »irtuniw«*r 
linj.tûvr avec du bouillon?
« Mon^igueur* r«'|t0ndti le dbvttrde Im'i wirc,
•Ty trouVI* encor»- une «lU tiuriîon;
Av»-4* r*Âr* ton il fou cela ne |H*ut s»* faire;
Mais ji* croirai* le baj*icfJK* fort U n 
l'ait «ver le bouillon de votre ̂ êiuînaire. *

Mais les bouillons qui nous occupent sont des 
liquides succulents, et dont les principes sont ob
tenus p a r décoction ou par l'ébullition des subs
tances végétales ou anim ales; de sorte qu'il y  a  
deux grandes classes de bouillons : les bouillons 
de provenance régétafe et les bouillons de prove
nance animale.

Les bouillons de provenance animale sont aussi 
nombreux qu'il y  a de chairs différentes pouvant 
serv ir A Pusagede bouilli e t fournissant au  bouil
lon les principes sapîdes qui en constituent Pex- 
ce llencee tla  richesse nutritive. La viande bouil
lie n’est au tre  chose que la fibrine des tissus qui 
compose la chair et qui reste  insoluble, quoique 
dépouillée d 'une partie  de son enveloppe e t de 
tous les principes fondamentaux du bouillon, qui 
sont :

Vosmazdme, principe sapide, odorant et com
muniquant Paromc e t le goût. Ce principe se 
trouve plus particulièrem ent dans les chairs des 
animaux d'Agc m ûr fournissant les viandes noi
res; le boeuf, le  mouton, les gibiers a  poils et 
quelques gibiers à  plum es; le  faisan, la  bécasse,



non

le pluvier, rarbcnno , la gelinotte, etc., tandis t 
qu’elle se trouve en fort petite quantité dans ta ! 
chair de l'agneau, du poulet, du veau, du e*H*hon \ 
de lait et du chevreau, Quelques savant», inenv j 
t r è s  de l'Académie des sciences, prétendent que j 
toute la quîntescenee alim entaire du bouillon se | 
trouve renferm ée dans losmazome. K rreurque j 
j e  réfute, quinze ans d’expéricuces journalières } 
m’ont démontré que rosmazôme est plus odo- j 
ran t que n u tritif  plus arom atique que sapide, et I 
qu i! ne remplît d 'au tre  ré!c que celui d  asshui- j 
1er les sels e t les principes essentiels dissous j 
dans le liquide pour les présen ter A nos sens 
sous une forme arom atique, {

l a  gélatine, qui se trouve dans les muscles, les j 
nerfs et les cartilages des jeunes animaux, di* I 
inimie » mesure qu’ils avancen t en Age, e t donne I 
au bouillon l'onctuosité et la  succulence *

I/4iMmn/iie,quise trouve dans la chair e t dans | 
le sang, se coagule au-dessous de quarante degrés j 
de chaleur; lorsque les chairs sont mises dans j 
l’eau froide et que l'ébullition arrive avec Ion* f 
teur, elle entraîne avec elle A la  surface du II* \ 
quide toutes les im puretés du bouillon connues j 
sous Je nom M a rn e .  Ii

La graine, qui est une huile insoluble dans [ 
l’eau e t se forme dans les interstices du tissu cel
lulaire, fortifie les principes nutritifs du bouillon. 
On comprend dés lors qu’une chair propre A 
faire du bouillon doit ê tre  belle, médiocrement 
grasse et possédant les principes précités.

C’est surtout A la  garn iture  de légumes que 
le bouillon doit ses principes arom atiques e t suc
culents; l’ail, tout en aidant an rôle de losm a- 
zénic, communique au  liquide des propriétés fé
brifuges e t vermifuges; le céleri, le poireau, les 
carottes, les oignons, joints aux condiments, lui 
donnent un stim ulant agréable e t digestif.

Analyse eh irrigue. — Voici, d ’après Paye», ce 
que contient un bouillon sans sel p réparé  avec 
de Icau  distillée A une densité de 1.0CM5.

« i m n c w  i:r  c b ix c ic k s  co m po sant  m ; s o u m i s

p* t» t4&t ymlfc? O »»»ciro h!*Wçi,....................... .dw» !*î *î-î# kv à î* i>-,.........
„  ...........

|  - ............. ..(IrK4* <Tril| v»Ï4nj3<r......!
ÎIW-»j[S*%S <S* m .

*>»}** iis Ut...... ...... S

ii.*»

i \ i r i
0.1)1

L’analyse d’un bon consommé fait selon la

régie, avec adjonction de viande luichéc dans 
la clarification, a produit sur 1,009 parties -

Crvaiîii*1; uuriue; créAtmm^; avMe iuo- &
>l'iue; gélatine; xautbme, vt*% . , . J  f$

Subataufccr^ulqac wlaT'UIe uoioKiim»- f
Tout. . . . . . .  1.1**1

L 'analyse d’un bouillon fait avec de la glace 
do viande de prem ier choix, p réparée p a r tm 
cuisinier de maison bourgeoise (non de l'ex trait 
Liebig), nous a  dém ontré, sur 100 parties, la com 
position suivante ;

\
SeU. , J

rfa')ii*îutc »îe r k u i
— île puaj'ii&ii- •„ . . 

Chlorure* sulfata »Je . A
iîe$ou*K\ . A

1

lViiirï;*eQ
a/<flrî |

Co'athu*; ^rvaiwûiv;
U îu e  ; taurine ; urv*r h !  

ranime ,  • ...................................... ..... .. .1
â

Prmcîpfs i licsirin**; glycogi-ric; i 
acide sarcolatiqu*. . . \  . J

9uoa su*nt$ f
Total. . . . . . . . . 1*0

■« Autant de produite excrém entiels ou de dé- 
sassitnilafion, dit le Dr Ph, M aréchal, qui ne font 
que traverser l'économie e t se  retrouvent dans 
les urines. > Kn effet, le bouillon u’olTre pas de 
grandes ressources alimentaires, surtout lors
qu’il s ’ag it de bouillons concentrés, lesquels ne 
com portent point d ’albumine.

llïo if ix r , —• Le bouillon ne peut ê tre  consi
déré  comme aliment qu’A la seule condition de 
contenir des substances plus nutritives. Ou s ’est 
borné aux analyses et aux résultats des potages 
faits avec du bouillon, sans s 'apercevoir que c’est 
la partie  composant le potage qui eu fait tous les 
frais de nutritivité. On prend un bouillon au  fro
m age composé de 125 gram m es de fromage e t de 
200 gram m es de pain; on lui a ttribue toutes les 
qualités lorsqu’il n’est que le véhicule du  pain et 
du fromage qui en constituent le v ra i aliment. 
Les qualités des potages an tapioca, A la  julienne, 
A l’orge perlé, etc,, ne sont point dues au  liquide, 
mais aux substances qui les composent.

Réduit A sa juste valeur, le bouillon est un 
condiment accessoire qui favorise l ’absorption 
des substances solides, réchauffe l’organism e et 
rem place avantageusem ent la grande quantité 
d’eau (qui n ’est pas toujours potable) que Ton de
v ra it boire si on ne prenait des soupes ou des 
bouillons.

ttet. luiuiriu, #)
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|_es savan tsde leco lc  chimique, IJebig  en tête, 
ont vulgarise les plus m alheureuses idées qu'on 
paisse se faire su r la  valeur îles hom H cm % et no
tamment îles bouillon* concentrés. P artan t des 
données q u i! faut cuvhvîï tren te  livres de viande 
pour faire une livre de glace de viande, le publie 
rallonge d u n e  proportion équivalente d 'eau. K se 
figure que lorsqu il a  cuit un kilo  de viande et 
qu 'il en a  concentré le bouillon il en re lire  !a 
substance nutritive ; e rreu r profonde, U ebïg  lui* 
mémo a  eu soin d ajouter, pour les savants, non 
jMHir le public, que l’ex trait ne contenant pas d a l 
bumine, il serait ton  de ra^H ?ïer aux substances 
qui en contiennent, telles que fèves, j*>is, etc. 
Voilà le sophisme! Mais il vaut cen t fois mieux 
faite la soupe avec des légumes et m anger la 
viande grillée ou rétie, < Xul doute que l'action 
physiologique du bouillon naturel, comme des 
bouillons obtenus p a r l'extraii, ne soit due aux 
alcaloïdes qu'il contrent et reflet en soit comme 
celui du café, du thé,  ̂ ( l a  tiik ijï, prof. de vhim. 
c»« collège de fhopittd  de foudre4,} Malgré le pro- 
verbe ;

t ’V»i U qui K*

U serait à déplorer que, pour des causes d’cutrai- 
ueiucnb on acceptât pour l'A nnée un produit qui 
n 'a  ritm 'd'alim entaire,

^ Je  défie qui que ce soit, sauf le I) Tanner, 
«lit le 1T Kh. Maréchal, de se nom ri*’ pendant ua 
mois en se m ettant à  l’usage exclusif du bouïümt 
de viande, du fameux pot-au-feu îles familles, 
singulier héritage de nos pères, que mais légue
rons, hélas! très probablem ent à nos descen
dants, c a r madame Bouline est une bien puis
san te  personne.

< Kaire du bouillon est mémo un double contre* 
se n s : c 'est croire aux propriétés alim entaires 
d 'une eau chargée de sels e t de quelques pro* 
duits excrém entiels; c 'est de plus gâcher la 
viande, qui, p a r le fait même de l'ébullition, de
vient inassimilable. ^

Il faut ê tre  moins sévère, e t lui accorder tout 
au  moins la valeur alim entaire qu 'il possède : de 
renferm er quelques-uns des m atériaux solubles 
de  la viande. < On considère, dit Konssagrives, 
les bouillons de viandes blanches comme plus 
légère que les autres. Il faut s 'en tend re  su r  la 
va leu r de ce mot : plus léger*, au  point de vue de 
la quantité de principes nutritifs qu 'ils ren fer
m ent? Sans nul doute; plus légers, c'est-à-dire 
plus digestibles? Non certainem ent; ces bouil

lons plus fades, moins arom atisés, passent au  
contraire  plus difficilement que les au b es , n 'en 
déplaise à  une opiuon très accréditée, tuais très 
fausse. J 'a i  aussi à  signaler lex ag éra tio u  de l'i
dée qui considère le bouillon comme le prototype 
de (a lim en t digestible, devan t rem placer tous 
les au tres 'au  début dos convalescences. Sans a u 
cun doute, il rem plit d 'ordinaire lV-Cdce qu'on en 
attend, m ais un bon nom bre d ’estom acs digèrent 
mal le bouillon quand il est pris complètement 
liquide e t sans adjonction de pain, do fécules ou 
de pâtes. >

/ '*nge ali oie* (nier,— Cependant, tous les mé
decins ne sont pais de notre av is su r la  valeur 
alim entaire du bouillon ; < tous les touillons sont 
alim entaires. Us nourrissent tous, plus ou moins, 
mais ils nourrissent. Ou réserve cependant ce 
nom au  bouillon proprem ent dit, au  bouillon fait 
surtout avec la chair de Incuf, et on appelle 
bnitüfoin $iiédkimtH~t ceux que Ton ordonne lors
qu’on désire obtenir un certain  effet thérapeu
tique, ? (!>r Vigoureux.)

I.os savan ts de toutes les gammes, do Kaspail 
à Chevreul, se  sont occupés du pot-airftu et du 
toîiiihui (sans qu'il soit devenu m eilleur jKwr 
cela), e t ont formule leur recette dans la louable 
intention d 'app rend re  aux cuisiniers à  faire un 
bon bouillon. Puisque les rôles sont in tervertis, 
nous allons, à  uo tre  tour, enseigner aux savants 
comment doivent ê tre  faits les bouillons médici
naux qu’ils ordonnent sj souvent.

Nous avons ludique an mot /*>«///#’{voir ce mot) 
les deux m éthodes pratiques pour obtenir un bon
bouilli ou nu bon bouillon.

P o t-au -feu  h y g ién iq u e . — Formule — On 
doit choisir la  m eilleure qualité de  viande de 
b«»*uf, dans le Nord; de mouton, dans le Midi, les 
prés-salés de préférence, e t, en tem ps de lamine, 
île cheval, même bien engraissé, s'il n’a  pas é té  
tra ité  au  m ercure, maïs non en tem ps plus pros
pères, c a r  c ’est une m auvaise viande. l a  quan
tité  d 'eau  doit ê tre  le double du volume. On y 
je tte  une poignée de sel; on p lace le  vase su r un 
feux doux pour foire écum er. On enlève l’écume, 
et on ajoute a lo rs  un oignon blanc, dans lequel 
ou a  im planté tro is ou quatre  clous de girofle, 
gros comme la tê te  d 'une épingle de muscade, 
un bonquet d e  poireaux, céleri e t cerfeuil, trois 
goussts d ’ail, une pincée de poivre, une feuille de 
laurier-sauce e t un oignon bridé sous la  cend re ; 
très peu de caro ttes et de navets. O i  abandonné



nor noir

alors |o |M)l aU’fi«  à une lente ébullition, de J 
quatre a cinq heures, l*n pareil bouillon suffit 
souvent à  lui seul pour guéiir ta gastrite la plus 
invétérée, (W F # Baspail,) Ajoutons que celui 
c|ui suivra exactement la formule énoncée cb 
dessus obtiendra un bouillon exécrable; les pro- » 
p r i io n s  de quatre clou* de girolle (beaucoup I 
trop) pour gros comme la tctc «rime épingle de ; 
muscade (pas assez) et roigucn brûlé sous ta 1 
cendre (mal propres ne réveille pas notre ap- \ 
pétït.

Bouillon do b e u f, —  formule 6ù7. —  Dans 
un vase de te rre  vernissée, de la capacité de six ; 
litres, on introduit ;

V»;uslc d»* tNvat |*rïvtV d‘*o. . . , kil^raw, Ma*
O», , f . ................. ................... jrnuiuiuv'î P»
S e l n m rv............................... ...................... M
l>ui. ........... , . , lîrr*s 5

On chaulTe graduellem ent jusqu'û l'ébullition, ; 
on remue, et on ajoute :lf I grammes de carottes, i 
navets et oignon brûlé, Le caram el rem place ; 
bien ce dernier si on ne l'aime pas. On maintient ; 
sans interruption un bouiUoimcmont léger peu- ! 
dant cinq heures et demie» après quoi |*on a 
quatre litres d’un très bon bouillon et grain 
mes d’un bouilli excellent. (Clievroul.)

Notons que ce bouillon n’est pas écume!

Bouillon de boeuf i Xotre méthode % — f o r 
mule fr>9.— Kmployer:

Culotlo de Iw nf . . ki!«tgr.*iu. I *
INatw c ô te s .....................................  — I »
queue de l^ e u f , .............................. — I v
Pied de veau. . . . . . .  . . .  jrmmrius Un
8 fl« w riîi...........................  . . .  !M
• >îgni»li piqué tttiti el«»u il.* gi.v !î<\ , u«»tub:v 1
lïi.u^e  d 'a i l ...............  . . . .  -- I
|tou<eiet de |er>il garni..................  I
IVliv.iiü. id e r iv  en relier, panai* (irf> jhsi;.

frocidè. — Mettre les viandes dans un pot de 
te rre  vernissée, avec dix litres d 'eau. Faire met- ; 
Ire cii ébullition, éctxiuer e t g a rn ir des légumes 1 
e t saler. Four obtenir le bouillon cla ir on y  ■ 
ajoute un oignon torréfié au four, ou bien mieux j 
des eosscs de pois verts également rétics au  four. \ 
On abandonne le bouillon h une ébullition lente 
e t régulière pendant cinq heures. On dégraisse 
et on passe dans uiie passoire le bouillon qui est 
limpide et parfumé.

Remarque* — Les personnes qui voudront ob- 
ten ir un bouillon de qualité supérieure n’auront

qu’a  rem placer le veau et les plates-cètes p ar un 
morceau d ïine, de mulet ou de cheval. On ob
tiendra un bouiHun qui au ra  le goût et | arôme 
d'un bouillon de volaille.

Bouillon de queue de b œ u f {VuU. auglahe). 
—* Formate — Le l>oiiilîon de queue de b*ruf
est bien plus riche que celui fait d ’os et de viande. 
On procède comme pour le bouillon do bieuf (voir 
plus haut).

Ce bouillon, qui fait aujourd'hui le luxe de la 
cuisine anglaise et connu sous le nom de urtaii 
>uppe9 est de création française. Voici coite 
ment :

* Avant |ti$ïi,ct même après celte date,les bou
chers de Londies laissaient les queues attachées 
aux peaux envoyées aux tanneries de Hcrniond- 
sey ; mais les pan vies protestants français réfu
giés û Cierkcnwel, dans leur extrêm e besoin, 
achetaient ces queues pour une bagatelle de 
rien. > (Conférence sur les aliments, Lkthvjiy, 
prof* de thitn. au eollnje de fhôpital de Poudre*.)

CVst maintenant un bouillon recherché et d’un 
prix assez élevé.

B ouillon blanc {Haute euhine). — Formule 
660. — Les touillon* liane* servent dans la haute 
cuisine française pour la confection des sauces 
blanches ou appareils r#7ow//, suprême, frka*$*e 
et allemande (voirces mots). On utilise les débris 
de veau, les abattis de volaille, dinde, poule, 
poulet, agneau et chevreau. On procède comme 
pour le bouillon ordinaire de lnnif, A l'exception 
qu’on n’y inet point de sel, l'oxyde neutralisé, ob
tenu par l’évaporation «le la réduction des sauces 
pour lesquelles on l’emploie, fournit les sels né
cessaires.

B ou illon  d e  v eau  (( VnV. pour eonraUïceuU). 
—- ï  annule 661. -  - Employer :

S*m>-i»oix «h* wm» ......................... gmimius
1 pertê......................................
Jartvi i!« vimu............................... nombre

île wml. . . . . . . . . .  -
IV Î iv a u ...................................... . , .
Oignon piqué'l'un rlou de gîn>Ut*.
Iloiiquet «le |»crsil garni, . . . . .

.Vjü
25

I
1
1
1
1

Procédé. —  Mettre le tout dans quatre litres 
d’eau; faire écumcr, garnir, et ajouter l’orge 
lavée dans plusieurs eaux; laisser cuire pen
dant quatre  heures â  petit feu. Le sol est fa
cultatif.
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Bouillon rafraîchissant { P m t  f i g i m ) .
Fonnule €02. — Employer :

Aï.»<itî> «$«• pouh t> , , 
IKh.U *î»* %«\IU „ „ 
•/fIC*Qtî «l»? fjKlrUf. , ,

neutre ' 2 
jçraruiiivs |>M 

î »
■-* - m

tVocMê. — M ettre le tout d a n s 'q u a tre 'litre s  
d’eau, écum er et faire cuire pendant quatre  lieu* 
le s  fi petit feu. Passer le bouillon, casser dans 
une casserole un œ uf frais, y  a jouter AÛO gram 
mes de veau m aigre haché, un poireau, un oi
gnon, un clou de girolle, une b ran d ie  do céleri, 
une dizaine de cosses de pois torréfiées, le tout 
haché. M élanger le tout avec Pœ uf e t ajouter a  
petites doses le bouillon, e t rem uer su r le  feu jus- 
qu’A l’ébullition, Laisser clarifier pendant une 
heure et dem ie A deux heures. Passer le bouillon 
A travers un linge.

Bouillon pectoral (T h tM ptu tiq** )*  
mule €6% ~~ Employer :

For*

Procédé. — Mettre le tout dans trois litres 
d’eau, soum ettre A l’ébullition. Laisser cuire trois 
heures et passer A trav e rs  un linge.

J  a rm  veau, nombrv 1 r
itl\>uVt io*»;çrv . . . . . . - 1/2

K sta r^ ti ■ - #5. jiî
IiJujuW*...........................J - 10

tlOUVfS. 4-ut!4‘A$>éifr». , ; , 20
Xiîej», cuiïIv rtV â bouche.............. ■ ■ 1 xv
lîouautt de rcrfenil.............. ...  , „ — 1 !Feuillus île pourpier..................... C%im i{I*e htatic iVim poireau .. . , . . , o

de corinthe grnnuneü m t
!tSel rnariih

Le re tire r  su r Pangle du 'fourneau e t le laisser 
cu ire  A petit feu pendant tiv ls heures, Ce bouîl- 
Ion, sans se l,se  sert pendant ou après les purges.

B o u illo n  cto g ren o u ille . — Ce bouillon, a u 
quel en  ava it accordé des propriétés médici
nales,doit ê tre  classé au  nom bre des rem èdes de 
vieilles femmes. On obtiendra de m eilleurs résul
ta ts  p a r le !*, pectoral (formule G63).

L ks i io ra u » x $  m: viavoks xouîks. L es 
bouillons des viandes noires doivent ê tre  ordon
nés lorsque Pou a  en vue de re s tau re r le sujet 
épuisé. Aussi ne rem plissent-ils pas le même but 
que les précédents.

Bouillon do mouton (Chh .  égyptienne), ~  
Formule 0>/0\ — Le bouillon do mouton, qui était 
très  apprécié  des O rientaux, u’é ta il fait chez eux 
qu’avec les épaules; le gigot n ’ava it pas le m é
rite  que lui donne la cuisine m oderne; ce bouil
lon est un peu écarté  de nos tab les p a r son goût 
particu lier e t qui ne plait pas A tout le monde. Il 
se  tra ite  comme le bouillon d e  bœ uf e t ses effets 
hVnt rien  do particu lier (voir $eoth hroth).

Bouillon do gibier (C hh .  aph rm th iagu é). — 
Formule €67. — Paire saisir A la bruche ou au 
four des perdrix , des bécasses e t des cailles, t e  
m ettre  dans une casserole av ec  Peau nécessaire 
e t un J a r r e t  de veau. Remuer et garn ir de lé 
gum es passés A la  potdc en forme de mirepoîx, 
sa le r e t achever la cuisson. Ce bouillon, fort cher, 
est rép a ra teu r et stim ulant.

B o u illo n  do coq (Régime) .— Formule €04. — 
Cuire pendant six heures (selon la  grosseur do 
Panimal), dans trois ou qua tre  litres d ’eau, un coq 
préalablem ent plumé, vidé e t flambé, e t  dont on 
au ra  soin d ’ajou ter les abatte. G arn ir d 'un oi
gnon clouté, de  poireau, do céleri, de caro ttes e t 
d u n  bouquet garn i. Passer le bouillon.

Quelques médecins a ttribuen t Ace bouillon des 
propriétés génésiqbes qui ne sont nullem ent im
possibles, tuais que je  n  essaierai pas de justifier.

Le bouillon de poule $c tra ite  de la  même 
façon.

B o u illo n  la x a t i f  (Thérapeutique). — Formule 
66ô.—  M ettre une égale quantité  de lapereau , 
chevreau e t veau  dans une cassero le ; ajouter 
l’eau nécessaire, faire cuire e t écum er; le g a rn ir 
de carottes, d ’oignons, de laitues e t de poireaux.

B o u illo n  de c ru s ta c é s  (Gui*, réparatrice). — 
| Formule 00S. — Les bouillons de crustacés se 
\ font avec les écrevisses, les langoustes, les ho* 
! m ards, les crabes, les tortues, etc. Ils sont 'cuits 
r dans Peau, additionnés de vin blanc, fortement 
| garn is de  légumes e t de condim ents; conditions 
I indispensables pour obtenir un bouillon potable.

Ces bouillons aphrodisiaques sont stim ulants et 
[ d ’une digestibilité médiocre. Ils conviennent sur-

Itout aux  personnes qui s ’adonnent au  travail In
tellectuel, é tan t en quelque so rte  un allm eijt des 
organes de la pensée.

f
| B o u illo n  de p o is so n  (Cuh, réparatrice) . — 
\ Formule €09. — Foncer d ’oignons, de caro ttes et 
[ condim enter; ap rès avo ir beurré  une casserole 
j m oyenne, ajouter des petits poissons de rochers,
I loup,muge, rouget, etc. (Les poissons de m er sont 
! préférables A ceux d eau  douce.) M ettre l’eau  ne-
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çcssaire pour mouiller à  hauteur *lu poisson, le  
garn ir de c*éleii,de poireaux, de poivre en grnius* 
c|e sel ci iViiii bouquet de p e rs il Faire cuire sur 
un feu vlC en laissant réduire a  glace, mouiller 
encore et Je m ettre en  ébullition; Je laisser cuire 
doucement su r l'angle du fourneau pendant nue 
heure et demie. On le passe à  travers  l'étam ine. 
On |e  sert ainsi ou bien ou y ajoute des quenelles 
do poisson, des pâtes ou du tapioca, ce qui cou* 
stitue In'ftOtfjtt de po ison . p a n s  la haute cuisine, 
on s’en se rt pour les sauces m aigres poissons,- 
ou pour les potages de poissons.

Henutrque. — Tout poisson peut ê tre  utilisé 
pour les bouillons. P ans les élablM em ents de 
eommerce on iniüse les têtes, les débris de pois
son dont on a  levé les filets pour faire Je bouillon 
appelé t$4iHc* de poiao». 0

LV-S oouim .oxs in: v to £ r .w x .— Les bouillons 
do végétaux se  font avec des légumes farineux 
ou herbacés, e t le  bouillon classique aux herbes 
est le  type le  plus parfait de ce  genre. Il y  a  ce 
pendant des bouillons auxquels on a  attribué des 
propriétés m arquées, tels sont te bouillon d'a* 
perge*, qui se  prend comme sédatif contre Thy* 
pertropliie e t les battem ents de cœ ur, contre les 
affections de reins; le bouillon d'artichaut*, qui a  
des propriétés vermifuges, somnifuges, diuréti
ques, etc. Iles! du  reste superflu d 'insister su r les 
propriétés de ces bouillons, la description hygié
nique e t chimique des végétaux étan t donnée aux 
mots respectifs de chacun d eux.

B o u illo n  a u x  h e rb es  ^Thérapeutique).—  For- 
ta u le  0 1 0 . Employer :

Procédé. -  H acher les herbes, les passer au 
beurre dans une casserole, y  ajouter deux litres 
d ’eau et le se l; faire bouillir pendant un quart 
d 'heure. Mettre deux jaunes d'œufs dans la  sou
pière, avec du heurro e t du luit, ou mieux de la 
crèm e fraîche; y  verser le bouillon à  petites do
ses pour commencer afin de lier le tout. Se prend 
le math),

Ou évitera bien des m aladies en se m ettant, au 
printem ps, pendant un mois, au  régim e de ce 
bouillon.

BOUILLON BLANC *» **, ( Yeehtueum ihap***).
— Riante do la famille des verbacées indigènes, 
qui croit dans les lieux incultes ; scs feuilles, 
d 'une odeur narcotique, sont em ployées comme 
émollients et adoucissants.

Oseille, . . . . . . . . . . . . . .  gramme* 150
Cerfeuil. . . .................   —  25
Sel marin — 15
(leurre fra is .............................................— 20
Procédé. — M ettre la moitié du beurre dans la

casserole, ajouter l'oscille p rivée de côtes; faire 
fondre; ajouter un litre d 'eau, le sel e t le cerfeuil 
haché. A jouter le restan t du beurre. Ce bouillon 
e s t usité surtout comme adjuvant des purgatifs
ordinaires.

*

Bouillon au x  herbes (Mpuralif </« gang). — 
Formule 67 i .  — Em ployer:

Dent de lion nouvelle. . . . . . .  poignée 1
Orties nouvelle*. * — |
Cerfeuil et tîb o u îe .............  — j
Oseille . . . . . . . . . . . . .  — ]
Rhubarbe fralrhe.  branche I
Alofs «utcorrin,sommité* ou fruitN* gramme* 5 
Beurre h  su-l.

■ ’ lij. ÜK — lUv iU/mi;.

Les fleurs fout partie  des espèces pectorales 
on les prend en infusion pour com battre le rhum
et dans les affections ca tarrh a les  aigues.

*
BOUILLOTTE, * .f. (voir Bouilloire).

BOULANGER, GÈRE f, ra .f. AU. B œ c lc e r ; angl, 
bàktr; ital. formajo .— Celui, celle qui fait e t vend 
le pain.

BOULANGERIE, i .  / .  AIL Bœ cktrei; angl. baie- 
home. — Lieu où Ton fait le pain. L 'a rt de Tarte* 
nomie ou panification. Les Romains appelaient 
les boulangers p h t o r f pilctir, e t p h l r i n n m  le lieu 
où Ton pilait le grain. En France, les boulangers 
priren t le nom de la le m tH e r*  ou ta  m in ie rs . Après
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la découverte de> ferm ents et nnvenfîoj» des 
foin*, ou les a  appelés fcm tew, dérivé  de bout, 
bouillir, ferm enter; puis b*Mtrt*gt*È e t enfin, vers

On constate toujours avec reg ret que, pour ê tre  
les ouvriers du pain meiispousabje a  la vie hu
m aine, la corporation ouvrière des boulangers a 
é té  la pins longue a  s’ém anciper.

fîj- ÏSI. .S s.'-V t-si i I. * ï ‘# ■ jJ'fk'-’

La natu re  du travail, l'excentricité  de son cos* 
(urne, l'originalité de son carac tère , distinguent 
le boulanger de tous les types dont se  compose 
la g rande  faimlle des travailleurs. 11 se couche le 
m atin e t se lève le soir, il trava ille  pendant que 
tout le monde se repose, son visage est générale
m ent blêm e et souffreteux, son corps am aigri, il 
a  les jam bes nues, des savates aux pieds et une 
jaq u e tte  blanche en forme de jupe. À la  tombée 
de la  nuit, lorsqu'il est devant la  porte d 'une bou
langerie, il vient de d îner et fume silencieuse
ment sa  pipe, avec un a ir  résigné que l'on p ren 
dra it pour de f  indifférence si loi» no savait que 
ce t homme est profondément triste. Le matin, 
ap rès son labeur nocturne, il sort de son fournil 
avec  sa  veste et son pair-don g risâ tre  blanc do 
fariné, im itan t sous sou bras le pain de la famille; 
ses yeux fatigués p a r la chaleur e t les flammes 
du four sem blent redouter la c la rté  du jo u r; il 
m arche, m arche et parait pressé, e t il Test en ef
fet, c a r  il a  besoin de repos.

Un -soir que Diderot passait dans la  rue, son 
attention  fut at tirée p a r des gém issem ents sourds 
qui sem blaient sortir d’une cave, H s’approcha 
du soupirail e t vit un ouvrier en train  de pétrir. 
Diderot, dont lec teu r était excellent, ne put con
tenir sou émotion, et dit & liante voix qu’un pa

reil travail, au  lieu de s'effectuer p a r la main de  
H om m e, ce  qui épuisait ses forces, d e \ rail se  
faire à  l'aide d un m écanism e, la?* ouvriers ayan t 
entendu Diderot, iis eu ren t avec lut une vive a l 
tercation, e t s'il ne se  fut enfui ils l'au raien t p ro 
bablem ent assommé, * parce  que, disaient-ils, si 
Ton suivait les conseils du philosophe, ils seraient 
réduits â  m ourir de faim. ^

J /a ir  toxique qu i! resp ire , la nourriture insuf
fisante et m auvaise sont un guide assuré qui le 
conduit a l'aném ie, â l'affaiblissem ent, aux  souf
frances physiques et m orales,

Telles sont, en résum é, les conditions dans les
quelles se trouve l'ouvrier boulanger des grandes 
villes, que les vaudevillistes e t les soi disant 
pein tres de tmeurs ont transform é eu bouffon, en 

et auquel ils font déb iter des lazzis en le 
rendant jovial et grotesque,

Supprim er ce labeur pénible est un ac te  â la 
fois hygiénique et hum anitaire, e t nous croyons 
de notre devoir d 'en reg istre r dans cet ouvrage 
les progrès réalisés, dans les appareils de  bou
langerie, p a r un industriel parisien, JL Dathis.

I/ancicnne boulangerie cache, en cftèf, dans 
ses caves son fourmi enfum é dans lequel des 
hommes presque nus pétrissent péniblem ent la 
pâte. On ne connaît pas assez ce tte  fabrication 
m anuelle et, p a r incurie, on est résigné ii subir 
l'influence de dam e routine av ec  tout son col 
lège de m alpropreté infectieuse, ou la sueur des 
hommes le plus souvent m alsains va so m êler â  
la pâte. Le danger de ce mode en est d  autant

îf y , 1^:-- ; ;;v . £. >t, s

r*£. î*i- — '-1

plus éminent que jam ais les 100 degrés, néces
sa ires pour détru ire  les élém ents de la  con ta
gion, ne sont a tte in ts dans la cuisson du pain. 

Avec l'outillage m écanique, toutes ces in sa
lubrités sont abolies e t la  p rop re té  la  plus absolue
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est établie p a r la  simple application du nouveau 
systèm e,
* Avec les appareils do ]>aiUi^tout peut se faire 

ait grand jour ei avec des garanties exception
nelles d'économie et de propreté.

Oit sait nue lu pâte destinée à  faire le pain 
doit c ire  souple, lisse e t légère; on lui donne ces 
qualités en re tiran t le plus possible sans la fou- 
1er, ce qui la tendrait com pacte et de m auvaise 
qualité. I.e pétrissage â  la main ne permet pas 
d 'obtenir ce résultat d ’une m anière absolue, sur
tout avec les farines au cylindre qui sont plus ti
ran tes et se travaillent difficilement; il résulte 
de l'insuffisance du pétrissage à  la main que plus 
la farine est de qualité supérieure moins bon est 
le pain.

Avec le pétrin dont nous donnons la figure,on 
obtient nue pâte dans toutes les conditions vou
lues,

H se compose d ît a récipient, tournant autour 
d ’un axe. de manière à  présenter toutes les par-

V*g- *r>. --  IW i t y -a -J't ivr

levain, la  faune, le liquide et les acces
soires étan t placés, on tourne doucement d 'abord 
pour laisser à  la  fa
rine le temps d  a b 
sorber le liquide, 
puis ou augm ente 
la vitesse jusqu 'à  
concurrence de lîO 
tours à  |a  minute.
Au bout de lu  ini
mités on laisse re 
poser la pâte de mJ  
à  minutes et Ton 
coutume le pétris
sage, pendant |Oau- 
ires minutes, â  une 
vitesse de Sti tours; 
lo p éra t ton est alors 
terminée.

P o u r .  — Les
fours systèm e I ta 
illis,dont nous don
nons deux modèles, 
sont d'un emploi 
facile, économique 
et, fout en évitant 
le travail manuel, 
olîreat l'immense 
avantage de l'éco
nomie d î  temps, de 
combustible e t une 
gara m le certa ine 
d 'obtenir un pain 
dhjeatif, pta*

et d 'un 
*}*>** l i*lti$ ajjrêabte 
qu 'avec les appa 
tells' ordinaires.

Ci*, £ \\ .  K if . tM’Oi.
»i t,*. i* •!>

tics de la pâte qu'il renferm e â  Faction d  instru
m ents pétrisseun> ayan t la forme d 'une fotir- 
ehette, qui soulèvent constamment la pâte pour 
la  fraser d'abord, la pé trir  ensuite en l'é tiran t, 
l’aé ran t et la souillant sans jam ais la fouler. Ce 
mode d’opérer donne à  la pâle une g rande sou
plesse ci une grande légèreté (vo ir Panifiai 
Hou).

La manmuvre du pétrin  est fort simple : on 
met dans le récipient du fond nue certaine quan
tité  d ’eau tiède, afin de conserver une tem péra- 
tu rc  convenable â la pâte qui sera pétrie  dans le 
récipient du dessus.

Le four de la lig. peut indifféremment ser- 
i vir pour la  cuisson du pain, de la pâtisserie e t de 
; la viande, et peut ê tre  chauffé â  la  houille, nu 
! coke ou au  bois; de même que celui île la  fig. 235 
I (page suivante) qui a  un m ètre de diam ètre,
| Tout ce m atériel est d ’un emploi très facile. Il 
j s'applique aussi bien â  l'usage privé dans les nié* 
* nages, les hôtels, les châteaux, qu 'à l'exploita- 
i lion des grands établissem ents industriels; son 
: succès est aujourd 'hui absolument consacré. Ses 
; produits : Fire o'clock Kramiek*, Hat et te*de toute* 
\ lUmtmîùm, jusqu’à  2 m ètres de diam ètre, Croit- 
| *ant* an heurte f  rai*, Pain* de hure de toute* sorte*,
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l ’u itit tfuffitw, elc., sont tous de qualité irrépio ! eu ruivft*, f«  nickel ou en fer f#rçe J « bi a« four, 
çliablc: ««« tnarq** *i* fo lf tq u e  les fait aisément i I,cs éludes persévérantes auxquelles eet inge- 
reionnaitre; elle consiste en lino q»n- * i»cur s’est consacré, pour simplilieret améliorer
titillée produite au revers du pain par le treillis i

8 9 H
I iit. — fc** 11V ci S..'-»

! les appareils servan t^  la boulangerie, ont permis 
I d'offrir a  l'industrie de la boulangerie e l do la 
! pâtisserie une installation luxueuse, commode et

y.*. «?; *** «jt.-îr

; d un prix relativem ent bas. Cette môme maison 
\ fabrique des étagères de différents modèles e t de 
| dimensions variées. On y  trouve également des

r v -  Î * * >  —  f  3CJ*£r.« i :  &  *#Vr,

sur lequel il est suspendu dans le four (au sur
plus, p a r  ce moyen, la  croûte du dessous est 
aussi délicate et p ioprc que celle du dessus).

M agasin  do b o u langerie . — A Paris, les ma 
gasitis de boulangerie sont Installés avec le plus 
grand  luxe et nvec une propreté qui fait souvent

m /
I Fir. «JL -  M Kèf?„

petites grilles pour déposer lo pain e t la  pâtis
serie. Ces grilles, tressées en fil de fer étam é e t 
mémo en fil de nickel, de forme ronde ou carrée , 
sont très coquettem ent confectionnées.

Les hannetons, long, demi-long, court e t rond,

« v  < & •

r*£. iVV — C ajitt‘r nv'lri et ci .‘a; a>e-r 1 ps-«-*

contraste avec les sous-sols. Les comptoirs en 
chêne e t  m arbre, avec leur couteau â  pain (Voir 
Fig. 23d) en lame d 'acier fondu, font le plus bril
lant effet. Les galoricsqui les garnissent, sortant 
le plus souvent de la  maison C. Thibaudet, sont

|*i£, «>. -  4< ! wîiîptfît

forment l'accessoire de la  boulangerie. Le bat* 
tun, le ro u a b le , le coupe*pâfe, la râ p e , le o u ra , IV- 
to u ffo ir ,  Y  a p p a re il d buée, tout s 'y  trouve, de 
même qu'une variété  très t  .«iplètc de bouches  
à  f o u r .
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Ces bouches â  four, dont nous donnons quatre  
ligures, sont fabriquées avec toutes les garanties

t

>%•- *S*. — à fi--*r i

J e  solidité, tle coimnodi(i\ de simplicité c l «Vé 
léganee possibles, iïrâee  aux efforts de C, TJiî 
au d it, l'ancien système des appareils de bon

. i

IV- iii. — t>J V; i lut **£î;ï ■>*,

langoric a  pris mi nouvel essor qui permet aux 
boulangers quîne veulent pas changer leur sys
tème de le perfectionner en le modifiant.

I‘̂ . ÎC*. — £»}<?»# i f«» f»îüf (Ut »+»:rt̂

JtoiXAXonuK inoiknnk. — La boulangerie in
dienne diffère sensiblement dans les différentes 
tribus. Le pain est eoimu sous te nom générique 
de E*ztptc, qui signifie farine de niaTs ou pâté de 
maïs. Voici comment les Indiens procèdent pour 
la  fabrication de leur pain : ils écrasent le niaTs 
entre deux meules, mélangent la farine avec de 
l'eau, du sel e t de la graisse d'ours, de bison, de 
cerf (Elk), de loup, ou d 'autres animaux sau
vages, et, lorsqu’ils en ont fait une pâte, ils font 
le four pour la  faire cuire. Les appareils de bou
langerie sont des plus rudimentaires ; ils c reu 
sent un grand trou dans la  terre, au fond duquel 
ils mettent une pierre p late; ils allument dessus 
un grand feu et pendant toute la  nuit on Alimente 
ce feu de manière â  chauffer la pierre el la terre  
environnante; on vido le creux, on nettoie la

pierre autant que possible, e t on y  |w>se le pain 
qui est d 'un jmhiIs de deux â trois kilogrammes; 
ils le recouvrent eu laissant IVspace nécessaire 
avec des branches *1 arbres ou, a défaut, de gran
des hcibcs sur lesquelles ils mettent d abord de 
la terre, puis des cendres, enlïu de la braise. Ou 
abandonne ainsi ;i la cuisson pendant près d’une 
heure et demie ei après ce temps on cii retire 
une espèce de gros vol-au-vent A l'indienne, pans 
différentes parties du nord-ouest des Klaf s-Unis, 
les Indiens ne connaissent aucunement la fer
mentation; le pain de seigle ou de froment, quand 
Us penveut sYn procurer, ils le traitent de la 
même façon.

Avant que les g ranimées leur fussent connues, 
ou actuellement lorsqu’ils nYn trouvent pas, ils 
prennent le c«eur du W*w, du buffle  du muse, et 
lYnveloppeut dans de l'herbe ou une liasse de 
branches tendres do chêne et le fout cuire en 
terre comme ci-dessus. Ce pain sec que l’on coupe 
au couteau pour le manger n’est pas désagréable, 
jYn al mangé bien souvent avec différentes ÏVÎ* 
bu* en traversant plusieurs Etats. (Un. IU'nmuo, 
•SWl Lof e City, ’J I  f i r tU f  Carre^oudaace ù
i/Ac.m»&nik iu: itlsixk.)

BOULE DE 60MHE, *. f .  (Coufitah) 
mute 07'J. ~~ Employer :

For

Siirrc blanc .............. kilogrammes 8
. . . . .  — 1

i

/YotvVfé. — Faire cuire le sucre au en**ty on le 
parfume,colore et on ajoute le glucose; ou coule 
sur le m arbre légèrement graissé. On le passe n la 
machine à </*»/>*, comportant deux cylindres g a r
nis de petits trous comme des moules à  balles.

Dans la campagne où l’on n’a  pas de moule, on 
laisse refroidir un peu le sucre su r le m arbre, et 
pendant qu’une personne fait des bâtons et le3 
coupe par |>cti!s morceaux, une antre personne 
les roule dans la  main e t les passe h  une tro i
sième personne,qui les agite dans un tamis avec 
un peu de sucre en poudre jusqu’à ce qti’cllcs 
soient froides et fermes.

BOULE DE NEIGE, s.f* — Dans l’Aveyron, nom 
vulgaire de l'agaric comestible (wj. edulU).

BOULE DE NEIGE, s. f* (O /* , allemande). — 
Formule 01 H. — JL Dubois, dans sa < Cuisine de 
tous les pays >, donne la recette suivante que 
nous citons textuellement :

< Pour p réparer cet entrem ets, il faut dUpo*

uct. r«T:j»>* auianui »«
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sct  de deux ou trois moules de forme rende, A 
charnières, de la grosseur d'une orange, percé* 
de petits Irelis. Tam iser deux cents grammes de 
farine* Pétaler eu çomvime sur la laide; verser 
daus le milieu un demi-verre de vin blanc; ajou- 
te r trois jaunes d^n ils, une cuillerée de sucre, 
un grain de sel; incorporer la farine au liquide, 
i|e façon a obtenir une pâte lisse, de même con
sistance que la pâte A nouille; la tourner A six 
tours, en procédant comme pour le feuilletage; 
la diviser en douze parties; abaisser r t i fu c i  au 
rouleau, en abaisses m îm es et rondes. Ciseler 
alors la pâte en bandes, à  l’aide d'une roulette, 
tuais sans couper les bords de rabaisse; puis en 
lever celle-ci avec le manche d'une cuiller en 
îtfds, en introduisant ce manche cu ire  les bandes 
coupées; laisser tomber cette pâte dans le moule, 
ferm er e*/«iVi avec la charnière qui lui est adlié- 
ten te , le plonger A friture chaude; cinq A six mi
nutes apiès, égoutter les boules sur un tamis, les 
ouvrir atiu d en re tirer les lieignets; rouler c*w^- 
ci dans du sucre en poudre vanillé; les dresser 
en buisson dans une petite corbeille en pâte d ’of* 
lice, >

BOULÉ, mlj. —- Quatrièm e degré de cuisson du 
sucre. On distingue le gm m l et le pw*f l>otdé. Le 
petit boulé se reconnaît lorsqu'on trem pant le 
doigt dans ie sucre en ébullition et aiissitèt dans 
de l'eau froide, on peut eu le roulant en former 
une boule mollette, Après quelques bouillons de 
plus, on recommence l'opération, et lorsque la 
boule est facile A former il est arrivé au grand 
boulé. Fit le cuisant davantage il passera au 
a/Mté (voir ce inot>. ï

BOULÉE. *. f .  Sédiment qui reste au  fond du 
vase d rus lequel on a  fait fondre de la graisse 
crue. Se dit égalem ent des ratissures qui restent 
dans les tonneaux de harengs en caque.

BOULER EAU, *. m. {G obi h* albu*).— Petit pois
son blanc et osseux de la famille des (îobioïdes. 
8a chair, délicate, tendre et nutritive, est facile 
A la digestion. On la p répare  le plus souvent 
frite.

On distingue en outre le lloulereau noir (Go* 
hin* nhjer) du même genre, A chair analogue A 
celle de la |>erehc. Ce poisson est assez estimé 
des Vénitiens.

BOUQUET DE PERSIL, *. m. — Assemblage de 
plantes arom atiques et de persil.

Parmi les plantes qui entrent dans (a compo
sition îles bouquet* de persil, les unes sont frai- 
ches, les au tres sèches; parmi les fraîches nous 
classerons ; le persil, le céleri, la tanaîsic, le fe
nouil, la sari iette, 1 estragon, |a  verveine, la  Ci
boule, le çeifeuil, la sauge, la  marjolaine, le ro 
marin et la menthe. Parmi les substances sèches 
on doit com prendre; le thym, le launcr-sauce,!* 
clou de girolle, le basilic, le piment, Pail, le ra i
fort.

Tout en paraissant très simple, l'assem blage 
de ces arom ates est aussi difficile, n 'en déplaise 
au  critique, qu 'en poésie de faire un bon sonnet. 
Contrairem ent aux recettes de çei tains royaux 
gargôtiHIeux,bounisdorgiieiletd*Ignora«ce,lart 
do faire un bouquet de persil consiste, non dans 
leg a le  quantité d ingrédients, m aïs dans les 
proportions égales de leurs forces e t de leurs 
propriétés, qui doivent dans leur combinaison 
produire un haut goût sans eu laisser dominer 
aucun.

Nous classerons donc, pour faciliter le travail 
de nos lecteurs, par ordre gradué de force a ro 
matique, trois bouquets do persil, au  num éro des
quels nous les renvoyons A chaque formule pour 
lesquelles ils seront utilisés.

B ouquet de persil {Numéro I Form ule G U .
— Employer :

Thym ................................................  brancb? I
Ail. .................................................  gousse I
Muricr-.viïîtv. .................................  feuille* 1
Estragon.'....................... ... , . t branche t
Clou île g i r o l l e . . . . . . . . .  nombre t
Cerfeuil r t |>* r>il. ............................  |»oigm*e I

iVooW . — Piquer le clou de girolle dans la 
gousse d'ail, l'entourer du thym, du laurier, de 
l'estragon, du cerfeuil et du persil, Redoubler les 
extrém ités de façon A en former un petit paquet 
solidement ficelé.

Éo bouquet s'emploiera pour garnitures dans 
la cuisson des poissons et viandes de boucherie.

B ouquet de persil (Numéro 2).—  Form ule GU .
— Employer :

T h y m .................................   branrlie )
Basilic...............................................  — |
Estragon............................................ — | .
8augê...............................................   — |
Menthe. ............................................. — |
Clous «le girolle...............................  nombre 2
Pt lit |>imcnt rouge...........................  — I
l.atirier.Mure................................. feuille ]
Ail............ ... ........................... . gousses 2
Muscade 1/1 iCuiie noix.
Cerfeuil et persil.
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Procédé. — Piquer les clous de girofie dans les 
pousses d'ail, les envelopper avec  la muscade du 
iliym, basilic, laurier, sauge, menthe, estragon, 
cerfeuil e t persil, e t en former un paquet solide
ment ficelé*

Ce bouquet s’em ploiera plus spécialem ent pour 
les ragoûts, gibier et .sauces brune*.

B o u q u e t do  persil (Xttméro-Th— FocmhIc 674. 
— Kmployer :

t » * *■ * * +- *<
...................................  braiM**

Thym, .
t&ragi»i»r . 
la o m r  sauri . , . , . , . . , . fvuîlK:
Maijohin«................. . f —
Cîtm'ui rougw? , . . , / . môhiViv
X»is muvfanle . . . f . . , , , , —
f  ton* de |pr*>Ue. . . . . . . . . .  —
AU*. . . . . .
T*«wi>wt .
^ rr ia t« , . . t
iUïfort iîîtos rouiiiK* le jk-îii dul*rt,
IVifeuil (I |H-r>U

$0!i)inUc
« s « *

I
I
t
1
1.»

n
->
I
i

ProcMé. — Piquer les clous dans les gousses 
d ail, les m ettre au  centre avec les condiments 
secs, la  muscade, les piments et le raifort, en
tourer le tout avec les herbes fraîches et ficeler 
le bouquet*

Ce bouquet, dTiue force prodigieuse, s'emploie 
surtout pour la cuisson des crustacés et les con
serves au vinaigre*

Rtmarytie. — Le bouquet »le persil no -se se ti 
jam ais avec l’alim ent, il <]oit ê tre  re tiré  ap rès la 
cuisson. On peut cependant le laisser séjourner 
dans les bouillons do crustacés,de poisson on de 
conserves au vinaigre. Pour cette  raison, il est 
à  recom m ander qu 'il soit fait selou les p rescrip 
tions.

BOUQUET DES VINS. — Parfum qui caractérise 
et distingue chaque cru par nu fumet particulier.

Toutes les contrées vignobles ne sont pas éga
lement favorisées au point de vue du bouquet ; 
il en est où, quelque soin qu’en y  mette, les pro
duits œnologiques ne peuvent atteindre le degré 
de fliic3se,do perfection de leurs rivaux. Les vins 
bien faits sont passables, même bons; mais de 
iKHiquct point.

Remédier & ce défaut a  été la préoccupation 
des chimistes e t droguistes de haut et de bas 
étage, qui sont arrives à  nous doter de bouquets 
de tous crus. Non seulement on nous verni des 
poudres pour faire, le vin, mais des flacons si bou
quet. Demandez, on vous servira de l’essence de

bordeaux, dé bourgogne, etc., e t que! produit i  
Ln présence île ce torrent» toujours croissant, do 
sophistications malsaines, nous croyons do notre 
devoir d'indiquer ici un moyen iuotfonsîf pour 
donner du bouquet aux vins qui n’en ont pas, 
sans en a lté re r la qualité, ni com prom ettre la 
san té  du consommateur.

Moyen de donner du bouquet a u x  vins. —
FotMuU tïjè . — Kmployer

ri i'r iiit> *K* gviutH'ïv .
l’U iir> tic tilleul . . . . .
ÏVUi£*\

I.,tvau<le. . . . . . . . . .

kiSograit). I 
^raujuics 00

i.»

/W * W . Le foui, excepté |e  genièvre, est 
renfermé U ans un sachet de toile, e t Pon profile 
du moment de la fermentation pour le m eure 
dans IfjO litres de vin*Oiiobtient p a rc e  procédé 
des vins bien supérieurs A ceux que Ton fait sans 
addition; les vins très ordinaires en  sont sens!* 
blemont améliorés.

BOUQUETTE, *  f ,  — LTin des noms vulgaires 
du blé sarrasin,

BOUQUETIN, oi. — Iliè v re  des rochers; il 
diffère du chamois en ce qu’il est plus fort e t plus 
agile et q u il  vit sur le sommet des plus liantes 
montagnes des Alpes, du Caucase, de la «Syrie,' 
du Sîiiaï et d'Amana, alors que ce dernier i&’cn 
habite que les régions secondaires. C ette sorte do 
bouc est d’un naturel sauvage; mats son port est 
si noble, sa  toison si fine, ses cornes si longues, 
si gracieusem ent courbées en a rriè re  e t si unis- 
lemcnt cannelées, que les Arabes, lorsqu'ils veu
lent peindre la beauté de l'homme, disent ; il est 
beau comme un bouquet ht.

Usaui: AMMiM AiüK. — La chair de la femelle 
seulem ent est comestible, elle a  une odeur de 
sauvage très prononcée, mais légèrem ent a ro 
matique. On la tra ite  comme le chevreuil (voir 
cem ot).

BOURDALOUE {ifâtean à in). — formate 076, —
Employer :

Aveline» uuwhKV*u  |»iU--». . . . graoitues H»
Sucie en |*ou»lre............................  — ro>
farine Ikc. -- Wrt
Iknirre tm . ............ '...................... ' -- KO
iKufc frais.............................. ... . nombre l i

Procédé. —  Mettre les jaunes dVcufs, le sucre, 
dans une terrine, travailler cl ajouter les ave-
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lînes; ajouter, lorsque la masse sera  mousseuse, 
les Mânes d u  uf> battus en neige et la farine. 
M élanger légèrem ent et cuire dans des moules 
cylindriques. Faire  une crèm e pâtissière au lait 
d 'am ande aïom atU ée de kirsch, F arc ir le gâteau  
j>ar tranches e t  le g lacer avec une g lace au cho
colat, e t Je décorer â  la g lace royale ap rès ra
voir |>o$é sur un plat fond.

Ce gâ teau  a  été  e réép ar 31. Fasquelle,rueBou- 
daloue, â Paris,

BOURDIN. —  Sorte de pêche qui mûrit en sep*
tendue,

BOURGEOISE (Cuisine)* — Les alim ents A Ja 
bourgeoise sont d ’un apprêt simple, sans a r t  e t 
iKans science; le m élange des produits naturels 
est fait sans connaissance du sujet que Ion  traite; 
le plus souvent trop  cuit e t sans valeur nu tri
tive,

| .a  cuisine scientifique que nous enseignons dif
fère de la  cuisine bourgeoise en  ce que nous vou
lons connaître les alim ents natu rels avan t d  en 
faire des alim ents composés. Procéder â  la con* 
lection d ’un m ets avec la  connaissance exacte  
des propriétés de chaque substance, afin que 
chaque m ets com porte dans PensemMe tous les 
clém ents assim ilables propres A notre m diifion.

BOURGOGNE ( l ï« *  </*).— Itnrgumlia de JSar- 
tjuïuU; nom d ’un peuple, gourmet, dern ier ves
tige de la g rande cuisine rom aine, qui s 'é tab lit 
d u n s i’K std e  la  G aule ap rès la chute de FKm- 
pirc romain et im porta avec lut les cépages, les 
fruits e t diverses gram inées.

I / o h icise .*”—■ Tacite, qui écrivait en Df*, dit, en 
parlan t des Germ ains : < Que les plus voisins de 
la  frontière achètent du vin, » S'il faut en  croire 
l'ancienne chronique, on 6S0 la vigne é ta it cul- 
tivée A A uxerre, e t les m eilleurs crus de la  con
trée  étaien t en  renom depuis plusieurs siècles. 
(Dejcrnon.) Moins qu’aucune région, la  Bour
gogne n’éta it res tée  rebelle A ces progrès. Les 
Burgtmdcs, les plus doux e t les plus cultivés des 
envahisseurs, s ’établirent dans la Séquanaise p ar 
une libre concession de Jovien, p lutôt en  colons 
qu’en conquérants. Dès le v* siècle, G régoire 
de Tours nous informe q u ït roccideiit de Dijon 
sont des m ontagnes très fertiles, couvertes de 
vignes qui fournissent aux habitants du vin aussi 
noble que le * F alernc ». I x s  rois c! les ducs de 
Bourgogne tirent faire beaucoup d e  plantations

pour leu r com pte C Vosne, Pommard, Volnay, <L 
F o ë x \ et se disaient *. Seigneurs immédiats des 
meilleurs vins de la chrétienté» » (Rosier, foc. çif.) 
Ce titre  ue leur est point contesté; en I234, |o  
Pom ard est van té  p a r Paradin , qui ajoute qu’on 
appelle le due de Bourgogne le < Prtnce du bon 
vin ». Après le schisme d ’Avignon (LXte), Pé
tra rque  écrivait au  pape Urbln Y pour réfu ter Jes 
m isons invoquées p a r  les card inaux, qu’il n’y  
avait |K>iut de vin de Beatinc en  Italie, (Rozicr.) 
Lorsque Grégoire XI ré tab lît â  Bonte le siège 
pontifical, les cardinaux du ren t faire venir de la  
Bourgogne un vin « plus généreux  e t plus ag réa 
ble que les boissons des vignes rom aines ». Au 
x v n e siècle, Sachs cite encore le Itcaune comme 
le prem ier des vins de Bourgogne et
dans son iUgiweti tfanitatis F ram besar le con
seille comme plus capiteux que ses congénères, 
en un latin de mirliton qui rappelle  FKcoIe de  
Sa 1er ne ; « Fimww lk ln e m ta n le  ornai a recense », 
Le Vougeot, phylloxéré aujourd hur le plus cé
lèbre des clos de la  Bourgogne, a  é té  p lanté  p a r  
les Bernardins de CUeaux.Oa transporta  A Reims, 
lors du couronnement de Philippede Valois (1328), 
du vin de Bcaune qui fut vendu 50 francs la 
queue (424 litres), somme considérable pour Fé- 
poque,

Lks ci .a x t s .  — Les varié tés de cépages sont 
nombreuses en Bourgogne. On distingue ;

h'aligotc, aussi appelé gibonht blanc dans la  
Côte-d'Or ; par ion dans les côtes de la  Saône; al- 
ligota g  dans les côtes de Xuits; carcaronc liane  
dans la  vallée de Suse, D’une belle végétation, 
mais sujet A la gelée. Ses feuilles stirm oycnnnes 
sont plus larges que longues, un peu duveteuses 
et sinuéos. Ses g rappes m oyennes, coniques, un 
peu ailées, com pactes; scs g ra ins petits, presque 
sphériques, peau assez m ince d ’un vert clair, 
un peu doré A la  m aturité ; sa  chair sucrée est 
très vineuse.

Le gamay blanc, appelé melon dans F Yonne; 
lyonnaise blanche dans FAIIier; barolo dans le 
Piémont. Ce plant fournit un raisin blanc très  
productif, mais le vin est de m édiocre qualité.

Le gamay noir, connu dans le  Beaujolais sous 
les noms de gamay noir, petit gamay  e t de petite 
lyonnaise dans FAIIier. Tous les vignobles au  
nord de  Lyon sont presque exclusivem ent com 
posés avec le petit gamay noir; c 'es t lui qui donne 
l’excellent vin de  tab le  connu sous le  nom de
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tkan jo tah , e t qui va presque de pair avec les î 
p re m ie r  vins de Franco, |

l,e  rou**ane, qui fournil le vin blanc île | ’Kr- ; 
müngo e | de Seyssel (A in), est également cultivé • 
1 Isère et ci» Savoie, !

I jogibondot noir, aussi connu dans la cèle  Clui* j 
lonnaise sous les synonymes d e plant d \ib tmakam; \ 
Matait». !

l,e  jour*» produit le magnifique raisin blanc |
de Seysscl, justem ent apprécié pour la table; il j 
a  l'avantage de se conserver fraLs très long* j 
temps, j

l a  molette, cépage spècial de Seyssel, produit 1 
un fruit abondant. j

Le pelo**ard (ne pas confondre avec le pont* \ 
tard) est cultivé dans tout le départem ent de ■ 
l’Ain, mais surtout dans les vignobles d ’Ani- j 
bérieu, sa vendange est presque réservée exclu- j 
sivem ent pour ê tre  m élangée A celle do la  lion- | 
lieuse, afin de donner A ce lle  dernière la tiuesso \ 
qui lui manque. La g rappe moyenne porte des 1 
grains assez gros, sphériques A peau dure et ; 
d 'une couleur noir-rouge A tre  A la  m aturité. j

Le petit rerrot, aussi dénommé dans l’Yonne ;
rrrrot â petit* grain*, a  beaucoup d  analogie avec j 
\o pinot noir. I

Le pÎMiH ht a ne chardonay (ne pas confondre ; 
avec le pinot btanc vrai qui ne diffère «lu pinot j 
noir que de la couleur) est aussi appelé $noritlon l 
blanc dans le Chablis,rpinette dans la Champagne, 1 
beannoi* dans I* Yonne et Marne, anjtoi* btanc dans \ 
la Moselle, e t enfin anccrnat, luttant, etc., cépage ! 
cultivé dans le (?hil>IU; c ’est le même qui four- • 
nit le seul raisin blanc admis dans les lionnes [ 
maisons de Champagne, Sa grappe est petite, ! 
conieo cylindriqiie, courte, assez com pacte; ses ! 
grains petits, sphériques, vert clair, se durant du 
côté du soleil; la chair ju teuse a  nue saveur aigre- 1 
douce, |

Le pinot g rh , appelé bnrot en Bourgogne; /iro- j 
Mental et petit (jri* en Cham pagne; terrant dans 
le Beaujolais, Cépage qui a  fait la  renommée des 
vins de Sillcry et de Vcrscnay ; en Alsace, il donne 
le  fameux vin de paille; modifié p a r les terrains, 
il donne un vin fumeux musqué qui lui a  valu la 
dénomination de Malvoisie. !

Le pinot noir, type de la  Cétc-d’Or et l’un des | 
p lus connus. \

Le tre*sot ù bon rîii, aussi appelé bon tre**ot, \
rerrot de Conta Mge* dans l’Yonne, où il est cul- j 
tivé. On distingue en outre le tre*$ot bigarré, le j 
tre**ot blanc, égalem ent im planté dans l'Yonne*

Lk THiKUV™ Les vins de g ran d i crus ont une 
cause établie qui échappe trop souvent au vigne, 
ron, c’est la composition du sol.

Il est A rem arquer que la  silice se trouve 
dans tous les terrains de crus renommés.

I,é VcJnay possède un sous-sol ©olîlliîquo, «le 
m arne blanche,

I-e pommard, un sous-sol calcaire magnésien.
Le tteanne, sous-sol dalluvioii.
D’après les analyses, do tels sols condim ent 

«le vrais types, tel que la science eut pu l’étab lir 
artificiellement, et on ne peut s ’étonner que ce 
vin exquis, qu’il enfante, réunisse tous les é lé 
ments de la perfection, savoir :
v # /« i ln u d r  dû û la d u m  ;

/>» co lo ra tio n , fille  «lu fe r ;
#✓  à l’ultimitic rl au cépage Pinol; ;
/y  L&og*ttif douiiê |».ir la »Hire.

Nous trouvons la  mémo composition harm o
nique dans le sol du Uomanir-Cont» et «lu CAiijm- 
brrtin , d ’après V Ampetographie fra n ça h t de 
Rendu :

ax.%«*vsi: i>ia ir.tiK.uvs

s iïîïjv b 1
iVi'ïït. .

f Æ* c* 4-.s
t>ij4î ...... ..
1*̂ * «a.».»»».».*.. *» .'-.f.*.*3 ^ ■... *».»»*s .......  ........... .i l £ I M l » # » * * «

i(■t
!

f«

l.ttïl * >;»
*KU1),i:«*.*nt.Ui

i.m  s >»i

M.IHif»aO.OJ

Le Cfiambcrtln, dît Julien, joint A une belle 
couleur beaucoup de sève e t de moelleux, de  la 
finesse, un goftt parfait et le bouquet le pi ils 
suave (89 pour 100 de silice). Parmi les meilleurs 
crus, citons les clos des RuchoUes, propriété de 
la  famille Thomas-Bassot de Gevrcy-ChamberIin.

Le Rotnanéc-Conti est rem arquable p a r  sa  
belle couleur, sans arôm e spiritueux (plus de 
deux fois au tan t de chaux dans la te rre  que |»our 
le  Chainbortin), sa  délicatesse et la finesse de 
son gofit.

Ajoutons qu'en ec qui concerne le second, le 
sous-sol est un calcaire oolithique, dans lequel la 
proportion de carbonate calcique varie do 68 A 
99 pour 100. (Landrcy.)

Harmonie plus g rande encore : A Vosne, dans 
le  Romanéc-Conti; A Nuits,dans le Saint-Georges, 
e t A Beaune, dans les Grèves, suivant le Dr Mo 
rclot :
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Dans la grande côte d'Auxerre, ou se trou- 
vent les clos renommés de la Chaînette, de Mi
graine, de Hoivin, le .sol est argile-calcaire (Làn- 
drey). C est sur un terrain semblable que se 
trouv ent les fameux crus du Château*! ’halon que 
I on a  dénommés Madère fronçai*. Dans le Bcan- 
jolais, un le sait, les vins mit moins de feu, mais 
autant, sinon plus, de moelleux et de sève que la 
généralité (exception faite de trois grands crus) 
des vins de Bourgogne. Or, ils sont recueillis sur 

u n e  roche de granit pre.sque pur et dans un sol 
ilont la chaux est presque totalement absente. 
ij.a  Vigne, Portes et Buisson.) Les vins de Mâcon 
sont récoltés sur un terrain analogue au Bcaujo- 
lais, tetdenient, le carbonate de chaux est plus 
fréquent et plus abondant. (Landrey.) Borna- 
nêcht-, par exemple,fournît les fameux vins dit de 
Matdind- Vent et des 7 V/or/m*, placés dans la p re
mière classe et qui ont, selon Julien, de la légè
reté, heancoafi tie de la sève et un joli
bouquet.!‘es qualités sont dues au soi, dont voici 
l'analyse de Lundrcv :

Sol ràli’.'itiv . . .................................. u.uîs
Cîti byo.'lfc* iïi* t li î :.. . . , . . s.Oi.t
MaguC» î<*............. UJ57

de for . ........................... ...  . , i i .m t
Aciiti* pTi>̂ |i!iorr̂ i! .*.............................. fç;îi |
AtuiJiiiu* ................. .................... a.ncv;
Silîiv soItiOK* . . . . .  . . . . . . o/>li
Matière orgam<$u*‘............. ...................
ICèddti il!*•«:• îriMt' SJicv....................... sl.iWI

La roche est un porphyre quartzifére*
A mesure qu'on approche du Jltdi, â  parité
/ - —i'v........ -■ ..... ..

relit du sucre, et par cela même de l'alcool. Les 
vins pour devenir spiritueux ont donc moins be
soin de l'adjuvant du .sol et du sous sol. !>  qui 
explique que les vins du Midi ont toujours trop 
d'alcool au détriment de leur finesse, et que les 
vignerons du Midi attribuent le dernier rang 'aux  
terrains calcaires, alors que les Septentrionaux, 
ou les vins ifont jam ais assez de spirituoslté, 
donnent i\ ces terrains la place d honneur.

L ’IIe de Chypre, dont le climat est tout à fait 
analogue à  celui de l'Andalousie, se partage en 
deux groupes de roches, essentiellement diffé
rents, celui des roches platoniques et celui des 
calcaires blancs crayeux, dépôt sédimentaire rc- 

t posant sur la hase des roches primitives. Cette 
analogie de terrains nous explique pourquoi les 

; vins de Bourgogne, dont les plants ont été im
portés p a r les ém igrants Romains, ont conservé 
plus de fumets et plus de ressem blance avec les 
vins réputés,de l'antiquité.

Les vins de Hourgogne sc récoltent dans les 
quatre départem ents formés par l'ancienne pro
vince de Bourgogne et qui sont : l'Ain, la Côtc- 

l d'Or, Saône-et-Loire et T Yonne.
Il n'est pas de vin plus essentiellement fran

çais que le bourgogne, il est agréable, exquis et 
1 spiritueux; connue les bordeaux et les cham pa

gnes, il est la richesse et la gloire de notre na- 
: lion; sa réputation est universelle, n’ayant point 

île rivaux.

Vins i:oi:uks. — Les vins de Hourgogne se 
subdivisent en trois catégories : vins de la Il atitc- 
Bourgogne, Basse-Bourgogne et Bourgogne; sons 
cette simple dénomination on comprend assez 
généralem ent les vins du Beaujolais; potir cette 

: raison, nous en  parlerons dans cette classifica
tion.

H au te-B ourgogne . — Les grands vins dits 
de la ffaate-Iionrgoync se récoltent dans le d é 
partem ent de la Uétc-d'Or, nom mérité, qui com
prend : la côte de Xuitç en tre Dijon et Nuits; la 
côte de ÎTeatine, en tre Nuits et la rivière de la 

î Dlicnne, et la côte de Dijon qui embrasse les 
î alentours de cette ville.

Côte de Suit*. — Les vins île cette côte, c las
sés parmi les grands vins de Hourgogne, ont line 
certaine analogie avec les vins de Bordeaux par 
leur bouquet et surtout la sécheresse qu'ils la is
sent àu palais; pour atteindre le m m nm m  de leurs 
qualités, ils demandent â ê tre  bus vieux, e'est-â- 
dire vers là huitième ou même la douzième an 
née. Cependant, lorsque des années exception
nelles les ont produits e t qu'ils ont é té  encavés 
dans de bonnes conditions, ils se conservent bien 
au delà.

Les vins les plus renommés de cette côte sont 
? ceux des villages de Vhamhertin, dans la com

mune de U evrey ; de Ko niante; de La Tache, et 
de Kichtbourg, dans la commune de I o*ne; de
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même rjuc celui de celte dernière commune; de 
( 7tamboüe cl tic Xttife, e t dans celte commune de 
Saint Oeorgs# et de Pré maux; «Je Vongeat et de 
Plage# ■fex'Üilhf.

Côte de J Jean ne.—  Comme pour les précédents 
nous ne citerons que les principaux vins de celte 
côte, qui se récoltent dans les communes de Vol* 
nay, de Pommard, de Poutine, de Santenay (otise 
trouve te clos des Mouches rem arquable par son 
bouquet et sa finesse), de Savigny, d ’Auuay et 
de Cortoii dans la commune d ’Aloxe, Un léger 
parfum de framboise ou de violette les distingue 
des autres crus.

Côte de Dijon. — Les principaux crus de celte 
côte sont ceux des Perriire*, de M armnnayta- 
Côte et Saint-Julien.

Basse-Bourgogne.— Les vins dits de la Hanse* 
Poargogne se  récoltent dans le départem ent de 
l'Yonne, les plus renommés sont : sur le territoire 
de la commune de Tonnerre, ceux A9 Epi ne ait, de 
la côte des OU cotte*, dé lia  nue moine, des coteaux 
de Pîtoy, des Préaux et aux environs d ’Auxerre, 
sur le versant de la m ontagne dite grande côte 
tY Auxerre, ceux de la Chai tuf te e t de Migraine.

Les autres arrondissem ents fournissent aussi 
des vins agréables, mais inférieurs aux précé
dents; la côte Saint-Jaegues, prés de Joigne, est 
renommée pour la délicatesse et îe parfum de ses 
vins.

Bourgogne.— Ou dénomme simplement lUmr- 
go jn e*  les vins du Mâconnai* et de la côte Cha- 
fonnaisc (*Saô»c-ct-Loire}; ils sc  distinguent des 
autres crus par leur vivacité et leur légèreté.

La côte Vhtûrmnahe comprend les environs de 
Ohaîon-snr-Saône; les vins les pins renommés 
sont ceux des communes suivantes ; Kstroy, 
Bourgneuf, Mereurey, Touches et J iv ry ,qu i riva
lisent avec les vins de la côte de lîcaune.

Le Màconnah comprend l'arrondissement de 
Mâcon, qui produit les vins excellents récoltés 
sur le territo ire du hameau de Thorin*, des com
munes de Komancchc, de Cliénas, de 3ioulî)k-â- 
Vent et de F leury; sur le territoire de ces deux 
dernières se récolte le charbonnier, propriété de 
31. Paillard, célèbre.restaurateur parisien.

Lés vins les plus estimés du départem ent de 
l'Ain sont ceux qui sc récoltent sur le territoire 
des communes dé Setjtsel, de Champagne, de Ma- 
chacal, do Caloz e t de Viriea, dans l'arrondisse
ment de Belley; de Montmerle et de Thoîssey,

* . i . ■ï '
r , ,  ' ,

: dans l'arrondissem ent de Trévoux; les vins dits 
du iitcermmd, qui se récoltent dans les cantons 
de tVdigny, de TrclVort, de Perdoit et de Pont- 
d’Ain, sont également de bons ordinaires; ils 

: en trent dans le commerce comme petits vins de 
î Poargogne ou «lu Heanjolai*.

Les vins du Beaujolais sont récoltés sur le ter- 
| i îtoire de la commune de Beaujcu. d'oii Us tirent 

leur nom, dans l'arrondissem ent de Villefranehe 
| (lUiôue). Los plus renommés sont ceux de F! car g. 
i de Morgan, de Jtdiéna* et de Lancié.

i î.Av>irn\vrKix c a r  o e  m kim ti: i»e* v in s  ï:o i 'o e >
m: i;ot iu u k ;s e

vr Uiti-: i4P\V.U- HIAI^
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l-e Meanjofah, quoique ne faisant pas partie de 
la Bourgogne, m érite Ici une mention, ses vins 
étant généralem ent admis dans le commerce sous 
le nom de bourgogne*.



non u> BOIT

Xous nous arrê tons dr.ns celte classification 
sommaire, nous bornant à  citer les principaux 
vins, car il y  en a  certainem ent qui m ériteraient 
de prendre place dans cette nom enclature. Nous 
renvoyons pour plus de détails le lecteur au mot 
tins.

Vi.Vs beaxcs. — La Haute-1 hurgoyne a  egale
ment ses grands vins blancs, dont les plus re 
nommés se récoltent dans l'arrondissem ent de 
Bcatinc (Côte-d’Or), dans les communes de Pâli 
yny, 011 se  trouve la côte dite de Mont cachet, e t 
Meursauït.

Dans la  Ha*se*Ifoitrgoyne, les vins de la  com
mune de Junay, p rés de Tonnerre (Vomie), riv a 
lisent avec le iiicursault ci-dessus m entionné. Le 
chablis ne leur cède en rien ; il se récolte dans 
la commune de ce nom,arrondissement d’A uxerre. 
La côte de Manchot, h  4 kilom ètres de Chablis, 
m érite aussi une mention* Les communes d 'Kpb  
wriiiZ/dc I)a une moi ne, les côtes des Oti cottes, de 
Pitoy, des Préaur, déjà mentionnées pour leurs 
vins rouges, en produisent égalem ent des blancs 
renommés.

Le J fû co n n a is  possède aussi ses vins renom 
més, en tre  au tres ceux de la  commune de Soltt* 
ter, ou se trouve Je cru  de Pou Ht*/; ce vin, tout 
eu étant corsé e t  agréable, est tin et moelleux, 
mais il dem ande à  ê tre  bu avec  m odération. Les 
vins des communes de Vhintré, de D atayê  e t de 
Fuisse m éritent égalem ent d ’ê tre  cités.

Les vins blancs du territo ire  de b'eysset, dans 
le départem ent de l'Ain, quoique é tan t plus fai
bles, sont agréables e t délicats.

l î . A S M U C U l O S  O C *  r K I N U P A D .  V IN *!*  M . A N O *
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Outre celte classification, H y  a encore un 
graud nombre de crus qui produisent des vins 
excellents.

Kfff.ts et ruocKirrrÉs.— Ou a scientifiquement 
discuté su r la  valeur du cham pagne, du bour
gogne et du bordeaux: on a  voulu savoir lequel 
iom poitcraU  su r les autres. Eli bien! ces trois r i
vaux sont les trois grâces, les trois âges, la tri* 
nité allégorique du carac tère  français :

Le flianipagiio, U Bai ciiastk* folie;
Le Bourgogne, fa J r s o s , orgurilïeun*:
Le lîor<leau\. to Vfc\r«, fiVoiidc*.

A vingt ans, rappéleuce  réclam e du vin de 
cham pagne, â  tren te  ans du bourgogne, à  qua
ran te  ans du bordeaux. Et plus tard , plus gour
m and de la  varian te  des effets, on les préfère 
tous les trois.

En effet, veut-on ê tre  aim able, ga lan t, il faut 
vider la coupe du cham pagne; désire-t-on ê tre  
éloquent, faire un discours brillant, buvons du 
bourgogne, e t si nous voulons ê tre  sérieux dans 
nos actes, ten ir notre paro le, buvons du bor
deaux.

Hygiène. — Si le  bourgogne, le bordeaux et le 
cham pagne sc disputent la  pomme, ils la  méri
tent sans contredit tous les trois. * O heureuse 
Bourgogne, dit Erasme (1522), qui m érite d 'ê tre  
appelée la  m ère des hommes, puisqu’elle leur 
fournit de ses m amelles un si bon lait. »

Le bouquet, la  délicatesse, en même temps que 
le corps des g rands crus de Bourgogne, en font 
pour certains gourm ets Icare  plus ultra  des vins. 
Si le  bordeaux est le vin des affaiblis, le bour
gogne t  >t celui des flegmatiques, il leu r donne 
de l'énergie e t de la  g a ie té ; aux mélancoliques, 
comme le d it le poète :

Lé vin de Bourgogne
Met la bonne fioin«mrtftie«vtir.

En un mot, il stimule, réchauffe, dissipe l'en 
nui e t donne de  la  vivacité à  l'esprit. Aux p e r
sonnes qui on t la  digestion paresseuse, il stimule 
les organes digestifs.

.. r

BOURGUEIL (lYn cfc), — Vin estim é, récolté 
sur lé territo ire  de la  commune de ce nom, dans 
le départem ent d'Indre-et-Loire.

BOURGUIGNONNE (A ta). — G arniture que i on 
fait en tre r dans les ragoûts ou dans les viandes 
braisées ; elle se  compose de petits oignons 
glacés.
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80URI0LE, *.f.— Dans quelques départem ents .servant A em baller les volailles, les poissons, le 
on donne ce nom A la bécasse commune. gibier, etc. Mais la bout-riche proprement dite est

le panier qui contient en un seul ballot douze 
BOURJANOTTE, *.f. — Variété de figue qui a  douzaines d'huîtres, 

une couleur bleuâtre.

BOURRACHE, s ./.; de l'arabe Abon rach9 père 
de la sueur; de l'csp. boarrago, et latinisée par 
les botanistes sous la dénomination de hotago of- 
peinai h .—■ P lante importée par les Maures espa
gnols. Entrée dans l’usage de l'hygiène alimen
taire  comme médecine domestique.

BOURRIDE,* , f .  (Aliment composé).— Mets m a
rin très estimé sur les côtes de la Méditerranée.

Formule r>77. — Employer:
Couper p ar tranches de la baudroie, du me riaa. 

de la raie ou du congre. Mettre le poisson avec 
de l'eau, un bouquet de persil (n*2),scl et poivre. 
Faire cuire le poisson A point. Mettre dans une 
casserole autant de jaunes d'ccufs, de cuillc* 
rées si bouche d%?#7/o/î (voir ce mot) que l'on a de 
personnes A servir. Passer une partie de la cuis
son du poisson: ra jou ter A petites doses dans la 
casserole a l'ailloli en rem uant. Mettre la casse
role sur mi feu doux ou ati hainm aric, et fouet
ter la bourridc jusqu’A ce qu’elle ait pris l'aspect 
d'une sauce hollandaise.

Servir le poisson chaud dans un plat et dans 
un au tre  poser des tranches «le pain, sur les
quelles ou verse la sauce ail M isée.

IU marque. — Quelques am ateurs ajoutent A la 
sauce «lu corail, de I hérisson de mer (oursin) ou 
du homard, préalablem ent passé au tamis de 
crin ; ce qui lui dmiiic l'aspect d*un cotdis d ’éere-

KV. 2îï» -- r*ftV(** >V.

La bourrache contient un suc mucitagiuenx et 
beaucoup de nitrate de potasse tout formé. Dans 
l’usage culinaire, elle est le plus souvent em 
ployée pour les potages; les feuilles doivent être 
idanchigutnées (voir ce mot) avant de s*cn ser
vir. On met quelquefois des Heurs de bourrache 
dans la salade; on en met égalem ent infuser dans 
le vin pour le rendre plus fumeux.

Hygiknk. -— La bourrache est un remède inof- 
fensîf pour faire transpirer. Outre sa forte pro
portion de mucilage, elle contient une matière 
azotée, de la c é ta te  e t d’autres sels minéraux

BOURRIQUE, *.f. AH. E*elin; angl. she a.ii; ital. 
axsinellOf esp. horrio*; port, barrira. — Anessc, 
mais plus particulièrement petit ânon. ttottrri- 
gnet, Ane ou Anon de petite taille. Le bourrique! 
coupé et Agé de trois ans lournit une viande .suc
culente et nutritive. Pour le traitem ent culinaire, 
voir bnuf.

BOURUT,*. w.~ - Nom d’un vin doucereux, dans 
lequel ou ajoute, pendant qu'il fermente, une dé
coction «le froment et de la fieur «le sureau. 

Celte boisson est émolliente et sudorifique.

— Ou donne ce nom a un petit oi- 
trés estimé en Provence. 8a chair délicate 

i est légère.
qui lui donnent ses puissantes propriétés sudori
fiques.

BOUSCRALE.
seau

BOURRET, $. m .~  Dans le Cantal on appelle BOUT, y. >,>. — Petit poisson aussi appelé /««<•
ainsi une ancienne race de bœufs. 8e dit aussi du de mer. 
canard.

\ BOUTARGUE, *./*. AU, Kingtmachter p*chr*>gen;é 
BOURRICHE, #./*. AIL Witdkorb; angl. game- j angl. botargo; ital, botlarka  ou bnllagra.— Con- 

hankttf ital. panière da otfrith, — Corbeille ovale | serve dVctifedc poisson. La boutarguc se pré-

$ !
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pare dans tout !c Midi de l'Europe avec les œufs 
du m uH . Mutin* o u  cabot mugit eephaîus.

B o u ta rg u e  (Hors-tV feutre}.-— Formule h 7»V*— 
Ou nettoie les œufs, on les presse, on les sale et 
m  les fait sécher au soleil; ou bien on les fume. 
On les met alors dans fies pots ou flans des b a 
rils pour les conserver d os. La boutargue est 
d ‘un jaune brun; son aspect est moins désa
gréable que celui du cav iar.

Lorsqu'on désire la  m anger, on fassaisonne 
d'huile fine et de citron. Les Provençaux, les 
Corses, les Italiens et les Espagnols en sont très 
friands.

È
; dans les moules en p lâtre , e t on fait passer six 

heures a  l'étuve. Le sucre en candissant enve- 
! loppe la liqueur qui se trouve au  milieu. A défaut 

de moule en plâtre, on peut im proviser un moule 
avec  du papier.

BOÜTEILLER- - -  Celui qui a  l'intendance des 
• i vins d'iin prince: d 'une maison de commerce. Se 
v dit é g a le u  nt du lieu ou sont conservés les vins 

en bouteille. ( Voir FommeHer.)' fc r-

\ BOUTEILLERIE, *. f .  — Anciennem ent lieu ou
! Ton déposait les bouteilles; caveaux.
[ -

IIvgikvk. — L a boutargue est un alim ent 
aphrodisiaque et convient comme alim ent de la 
pensée, aux personnes qui à’adotm cht au travail 
de l'esprit.

BOUTEILLE, *. f ,  AU. F  fauche; angl. bot fie ; ital. 
boltigUa; esp. bote!la. — Fiole en verre  â  goulot 
étroit, destiné â  conserver du vin ou au tre  liquide. 
Bouteille d e v in  de Cliampague. Nous donnons 
ici deux moyens des plus simples pour nettoyer 
soit une carafe  on une bouteille lorsqu'on se 
trouve h la cam pagne dépourvu d'ingrédients.

Formule — Introduire dans la  carafe ou 
la  bouteille quelques morceaux de papier coupés 
ou déchirés très menu, m ettre un ou deux verres 
d 'eau et «agiter fortem ent; la  carafe  se nettoiera 
parfaitem ent: quelques coquilles dVeufs brisées 
rempliront le mémo but.

BOUTEILLE FONDANTE (Confi*ec*e\ —. For- 
mule GSD. — Un peut faire de petites bouteilles 
en sucre contenant toutes sortes «le liqueurs.

Procédé. —  On se procure des petits moules en 
p lâtre contenant le creux de six bouteilles. On fait 
cuire du sucre au cassé dans le poêlon Landry;

►*».% i  l.i» *— f:V‘S

BOUTER, r . ». ~  >Se dit des vins qui poussent 
au  g ras  en devenant épais, ou qui sont sujets â 
bouter.

BOUTICLAR. e. m. — Lieu oit Ton dépose et 
vend les poissons. Boutique de pécheur ou de 
poissonnier.

BOUT-SAIGNEUX, %, m* — Le cou de mouton 
de veau, tel qu’il se vend â  la  boucherie sans 
ê tre  nettoyé. Des bouUeaigneu.r,

BOUZOU (Georges). — Célèbre cuisinier fran 
çais, contem porain. Il fut sous l'em pire le chef du 
com te de La Valette, plus ta rd  du prince Orloff, 
e t enfin de la duchesse d'Albc*

BOUZY ( 1 Vu de}. — D ans la  Cham pagne, Ay 
(Maine), vin blanc très capiteux et classé en 
prem ier ordre.

BOVIDÉ, $, »?. (JSoeh). — En zoologie les bovi
dés sont classés parmi lés rum inants analogues 
au bœuf. Tous les anim aux qui lui ressem blent.

m

BOVINE, adj* (Jïoûnu*;. — Term e générique 
désignant lesèor/rfc^.de la  race  du bœuf, élevés 
pour la reproduction et pour la boucherie.

il y ajoute la liqueur m arasquin, an isette , etc. j 
ne l'oit désire faire contenir aux  bouteilles, de 
tçou â  ram ener le sucre au soufflé, On le coule \

BOYAU, *. m» {Fotilux). AIL t)a rm ;  angl. gut; 
ital. hudtllo. — Les boyaux sont les intestins fai
sant suite au canal digestif de ran im ai depuis 
l'estom ac.

Les boyaux généralem ent utilisés pour la c h a r
cuterie sont ceux du porc, les petits et les grands 
du bœ uf e t les menus du mouton.

Les menus boyaux du porc {intestin grêle) et du 
mouton sont employés pour la confection des pe
tites saucisses; celles dites de Vienne ou de Franc-
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fort sont égalem ent emballées dans des boyaux 
de mouton. Les boyau x d its sac ou poche {cæcum}, 
colon (chaud ins), rectum, rosette, boyau gras ou 
fuseau, servent pour la confection des an douilles 
et de différents saucissons. L'estomac ou panse 
s’emploie aussi pour des andouillcs et des sau
cisses ap rès I avoir fait cuire longtemps.

Nettoyage des boyaux. — Formait OSi. — 
Enlever la graisse adhérente aux boyaux; les ' 
faire dégorger pendant vingt-quatre heures dans 
de l'eau froide souvent renouvelée; après ce 
temps les laver â grande eau tiède, les racler 
avec le dos d ’un couteau afin de bien enlever les 
impuretés qui pourraient être adhéren tes;en  der
nier lieu on les lave avec de Tenu vinaigrée que 
Ton fait couler dedans. On lc3 rince et les essuie. 
On procède de la  même façon pour les gros e t les 
menus boyaux, avec cette différence que les gros 
doivent ê tre  retournés.

Ainsi préparés, ils peuvent ê tre  utilisés de suite 
ou salés. Nous donnons ci-après une formule 
pour les conserver.

Salaison. — Formule 6$>. — P réparer du sel 
arom atise, dans lequel on ajoute du salpêtre, 
de Paluii et du bicarbonate de soude; saler les 
boyaux sur nn saloir percé de trous; les retour
ner pour les saler des deux côtés, mais rem ettre 
le g ras en dedans: line au tre  méthode consiste 5 
insuffler de Pair dans les boyaux et ;i les 'fa ire  
sécher ensuite, c est la méthode p ar le séchage, 
mais nous conseillons la précédente qui est p ré 
férable; ainsi préparés ils peuvent ê tre  expédiés 
et sc conservent assez longtemps. On les met 
trem per dans de Peau tiède; on les lave soigneu
sement en dedans et en dehors e t on les essuie; 
ils sont ensuite prêts a  ê tre  utilisés.

BOYAUDERIE, *.f. AH. barmreinigungorl; angl. 
gui trork.—  Lieu où Pon prépare  les boyaux em 
ployés pour Palimentation e t les arts.

BOYAUDIÈRE, «. f .  — Vase dans lequel on 
trem pe les boyaux à Peau tiède pour les laver 
et les racler.

Boyattdiêre, hoyaudier, ouvrier, ouvrière tra 
vaillant dans les boyauderies.

BOZA. — Poisson turque que Pon prépare avec 
des grains de millet.

BRACONNIER. — Celui qui tue et prend du gi
b ier a  la  dérobée sur les terres d'autrui.

BRADYPEPSIE, *. f .  — Digestion lente, faible, 
imparfaite.

BRAISÉ (Aliment). — Le plus souvent bœuf 
braisé (voir ce mot). Le mode de faire braiser les 
viandes date des temps les plus primitifs, et c’est 
un des rares alim ents que les progrès de la cui
sine n 'aient pas modifie.

V iande b ra isé e  à  l 'O rie n ta le (Cuis. primilice). 
— Formule €83.— F ro tte r la viande d'ail, de ba
silic, d 'estragon, de piment sec haché ou en pou
dre, de thym, de sel e t de clous de girolle. Lais
ser une partie de l'assaisonnem ent autour de la 
viande, y  ajouter des oignons ciselés. Envelopper 
la viande d'une toile abdominale, ou de graisse 
de l'animal, a  défaut de lard, bien ficeler et met- 
ii c la viande entouiréo de graisse dans un vase 
de terre, y ajouter, pour trois kitogr. de viande, 
un demi-litre de vin blanc ou rouge, si le vin 
manque, des tranches de citron, puis y  ajouter 
autant d 'eau; m ettre le couvercle et souder les 
bords avec de la pâte.

Faire un creux dans la terre, y faire du feu toute 
la  nuit (cinq â  six heures), de façon â  former un 
fort brasier; le matin, à  sept heures, vider le trou 
et m ettre le pot-au-feu ou vase de terre  daii3 le 
creux. Peiitoiirrer e t le recouvrir de braise. OnM

abandonne ainsi la viande si elle-même pendant 
cinq heures. On découvre le feu et on sort la 
marmite contenant la viande braisée. C'est ainsi 
que les voyageurs préparen t la  viande dans 
quelques contrées d 'Inde et que les Assyriens la  
préparaient. Le frig idusm lidus.m ot â mot chaud- 
froid, des Romains, e t dont on conserve au mu
sée de Naples tin échantillon trouvé dans les 
ruines de Potnpéi, n 'est au tre  que du bœ uf p ré
paré de la façon qui précède (voir B it» f braisé).

BRAISER, r. a. AH. Pam pfe»; angl. to bake; 
mais, par diffusion, I italien brada, brasdti in
dique cuit â la braise; tandis que l'anglais et l'a l
lemand indiquent le mode actuel de cuisson, 
étouffé. Ce-qui indique clairem ent l'origine du 
mot. D 'ailleurs les appareils de cuisine de nos 
jours se dispensent de la braise pour en opérer 
la cuisson â i'étouifée qui se pratique dans le 
four des fourneaux.

A ction  de b ra ise r. — Formait tjs /. - On fonce 
i une braisîèrc, de lard, d'os de veau, de carottes 
i d oignons ou condiments, de thym, de laurier ei 
| de clous de girolle. Après avoir salé et graissé la



pièce que l'on veut faire braiser, on lui fait pren
dre couleur su r un feu vif, on dégraisse, on 
mouille creau, de bouillon ou de jus jusqu’A la 
surface;ou y ajoute du vin blanc vieux. On pousse 
la bralsiêre dans le four, on laisse réduire a moi
tié de son volume. On passe le liquide A travers 
un tamis, on rince ou on change la casserole et 
on remet la viande avec son jus dans une plus 
petite casserole que l’on couvercle e t remet dans 
le four; on laisse ainsi cuire dans sa décoction 
à l'étouffée pendant quatre ou cinq heures de 
temps, selon la grosseur de la pièce. Lorsqu'elle 
est d une parfaite tendreté e t le suc de la viande 
réduit â  glace, on dresse la pièce entière, ou bien 
on la  découpe et on la garnit selon l'exigence du 
service.

BRAISER A BLANC. — Action de braiser les 
viandes sans les laisser roussir.

Action do braiser & blanc -  For tante hh:>.
On fonce la  casserole de la* 1 »t tic légumes, 

sur lesquels on place soit le veau ou la volaille 
que Ion  désire braiser; puis on mouille légère
ment, on couvercle la casserole et on fait cuire â

s

l'étouffcc, en ayan t soin de ne jam ais laisser ré 
duire â sec, ce qui donnerait A la viande et aux 
lardons un aspect brunâtre ne convenant nulle
ment aux viandes blanches.

BRAISIÈRE. f .  -  Vaisseau qui autrefois était 
fait de te rre  bohiirc, p u isa i te rre  ordinnfrecuitc; 
plus tard  en bronze, en fonte et, de nos jours, en 
cuivre. Casserole ovale ou ronde, dont le cou
vercle était autrefois confectionné île manière a 
pouvoir contenir de la braise; elle n’est plus usi
tée; aujourd'hui elle est justem ent disposée de 
m anière â  cuïic A l'étouffée au four par une

f vie â  la sauce hollandaise, ou avec une sauce 
vénitienne (voir ce mot).

BRANDADE, #./*. tCais. prottneate). — l>u pro
vençal bramhir, même signification que du latin 
bramla ou du français brandir, agiter, rem uer.— 
Aliment composé, très  en  vogue dans le Midi, 
notamment â  Nîmes.

.ifÎTrande chaleur.

BRANCHIES, s. /*. p t , — Feuillets composés 
d un grand  nombre de lames recouvertes d'un 
tissu de vaisseaux sanguins, qui servent d 'or
ganes respiratoires aux poissons, aux crustacés, 
aux mollusques, etc. L ’eau avalée passe par ces 
lames, se décompose au passage et abandonne 
au sang l'oxygène dont il a  besoin.

BRANCINO, >. -  Lu Italie, on appelle par
ce nom un poisson dont le poids varie de irw à 
trois kilogrammes. Sa chair, un peu ferme, de
mande â  ê tre  cuite dans l'eau a petit feu et scr-

\

B ran d ad e . — Formule CSG, — Faire dessaler 
la morue pendant v ingt-quatre heures dans l’eau 
froide, la faire cuire dans de l’eau sans sel, mais 
eondimentée. L’écailler e t la dessaler de façon â 
obtenir un kilo de m orue pour cinq personnes. 
.Mettre dans une casserole environ cent cinquante 
gram m es d’Iiuilc d olive, la  chauffer légèrem ent 
c-t y  ajouter la  m orue; la  travailler avec une 
fourchette pour commencer, enfin avec une spa
tule ou cuillère de bois. On y  ajoute p ar petites 
doses du lait fraîchement cuit, jusqu’à  concur
rence d un demi-litre (la crèm e est préférable), 
en travaillan t toujours jusqu a  ce qti elle soit ré 
duite en purée; y  ajouter, pour term iner, un an 
chois, une gousse d 'ail passés â  l'huile et au ta 
mis de criu, enfin avec un zeste de citron râpé 
et du cerfeuil haché.

I ten m rqn e, — Lorsque la  morue est très dure, 
on se sert du m ortier, et si elle est trop dessalée 
on la relève avec du sel. On peut y  ajouter des 
truffes noires épluchées et taillées par lames 
mais les truffes du Fiémont ont plus de parfum 
et réussissent mieux. La brandade â la parisienne 
est un mélange de morue e t de sauce bêcha* 
me!le. tandis que la IL â la b én éd ic tin e  est un 
mélange de morue, de purée de pommes de terre 
et de lait.

H voir, n  K . — La brandade mal faite, m élangée 
avec de la sauce bécbamollo ou avec des pommes 
île terre , est plus indigeste que la brandade faite 
selon la règle provençale, qui est d ’ailleurs tou*

! jours plus relevée.f

BRANDEVJN. «. m. 4— Ancien nom de Veau-de»
; rie, qui aurait dû être maintenu. On a d 'ailleurs j donné comme antithèse â ce nom fallacieux celui 
| dVmr de mort, correspondant A scs propriétés.
i

BRANE-MOUTON ( l ï n  d e ) ,  —  Bordeaux (Di.
> J h

ronde), vin de prem ière1 tinsse, l ’ttulhic.

BRASSERIE -  I Jeu  ou l’on fabrique la bière. 
Kn France, les principales brasseries sont : la
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B. de la 3Iéditerranée (Marseille et Lyon): la  B. 
de Tantonviltc (Meurthe-et-Moselle); la B, de 
Melun (Sciiic-ct-Mariic); la  B. de >Saint-Uermain 
(Scînc-et-Oisc); la B. de Maxêvillc; la  B. deB ar- 
Ie-Duc, etc.

Brasserie, se dit aussi des établissements ou 
Io n  débite de la  bière. Ces sortes de cabarets 
sont assez nombreux A Paris; quelques-uns d 'en
tre  eux se distinguent p a r un aspect douteux: 
desserv isf Ic plus souven t, par des filles au 
teint couperosé qui se  concorde assez bien avec 
la  physionomie hébétée des habitués, dont la 
p lupart ont des airs qui ne sont rien moins que 
français,

BREAD-PUDDIMG (CtJ*. anglaise). — l>c bread, 
pain, et pudding, pouding, — Pouding de pain .— 
Formule 0 * 7 .— Em ployer:

Sucre concassé, . 
Cédrat hache. . .. 
ïîaî'în i!e Corinthe 
Lait frais . . . .  
Zc^fc de citron. . 
IViiin nains . . .
< K tifs frais . . , .

grammes :20»)

litre
not «l>re

25
:î/4

!*

t * i fv y
' ■ " M i •**:;, '

Procédé. — Cuire le lait avec le .sucre  et le 
zeste de cition. Benrrci* deux moules unis a tim
bale; couper le pain 
parpetitesfranehes 
e t le m ettre dans 
les moules en a lte r
nant les couches 
avec les raisins et 
le cédrat m élan
gés; ba ttre  les roufs 
dans un saladier: y 
ajouter le lait A pe
tites doses pour 
commencer, afin de 
bien m élanger I ap
pareil. Le verser 
dans les moules jus
qu 'à submersion du pain. Un couvre d un papier 
beurré e t on les fait cuire au baiu-niaric dans 
un four, après avoir mis en ébullition su r le feu. 
Après une heure de douce cuisson, on lès démoule 
surdeux  plats ronds et on les sauce d une purée 
de fruits ou d ïm  sabayon.

BRÉAM, *. m. i'Seomb, seombeu*).—  L une des 
variétés du m aquereau ordinaire, jaspé, ainsi 
nommé A cause de la  couleur de sa  chair, qui 
d 'ailleurs est très délicate. b'c traite  culinaîre- 
ment comme le m aquereau (voir ce mot).

tfc. i t;»-'  |irv

BREBIS, 4r. f .  AU. Sehafi angl. ebeep; ital. pet- 
tora . — La femelle du bciicr.

l!n dimanche matin «ne brebis frappée
SeS  de la mata du prêtre et du temple échappée.

La brebis n 'est bonne pour l'alim entation qu 'a
vant d 'être fécondée. »Sa chair prend le nom gé
nérique de mouton: mais on distingue la  chair de 
la  b rc ü s  alla itan t p a r une couleur blcuAtre et sa 
coriacité.

BBÈDES. — Term e générique d'une garn iture 
pour viandes, faite avec des végétaux herbacés 
d ivers; très employée aux Antilles e t A Bour
bon. On distingue les B. A rai al ou {Amarante)^ les 
B. des créoles (Monmbê), les B, morclles (>ohr- 
iinmjj les B. eltoti caraïbe (drum). En nu mot, les 
bride* sont des garnitures composées d'un ou de 
divers végétaux. Leur qualité nutritive ou hy
giénique dépend du végétal dont on se soit.

BRÊME, *. /*. (C*fpriant bram a  — Poisson 
très connmin dans les rivières et les étangs de 
France,on en trouve dans toute l'Europe.C e pois
son a une grande analogie de forme avec la 
carpe. On n 'en connaît qu'une seule espèce vivant

dans l'eau  douce. 
Le poisson qu'on 
appelle vulgaire
ment brème conique 
de Seine est un gar
don.

l ' n s a  K CI ' IJ NA I UK.
— La brèm e se p ré
pare scion tontes 
les méthodes usi
tées pour la carpe 
(voir ce mot). Lors
qu’on veut la pré- 
parer, il faut tout 
d 'abord lui couper 

les nageoires, les arê tes dorsales et l'extrém ité 
de la queue. Pour récailler, on passe la  l.unc du 
couteau tranchcîard  entre l épiderme et la  chair 
en la faisant pénétrer du cote de la queue.

IIvcrifcxK. — La chair de la brème, pêchée dans 
les eaux courantes, est blanche et d ’une saveur 
agréable; au  contraire, elle est grasse e t a  une 
odeur de vase lorsqu’elle est pêchée dans les 
eaux stagnantes: elle est alors difficile A digérer 
et peu engageante à  manger» Il huit dans ce d e r
nier cas que Part culinaire corrige scs défauts.
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Le frai occasionne quelquefois des troubles di
gestifs; Il est prudent de ne pas en mauger.

BRÊME DE MER, i .  /*. :'w* brama). — Pois
son du genre spare. On'ï■. oüv© dans la  Manche 
e t dans quelques m ers d'Amérique. .Sa chair b lan
che n 'est estimée que lorsque le sujet est grand.

BRÉSIL (Produit* alime Maire* du). — L'Em pire 
du Brésil, le  plus beau, celui qui possède la  con
stitution la plus dém ocratiqiie9 le plus fertile des 
em pires, est égalem ent le  plus vaste du même 
continent. Il a une superficie d’environ 8,370,000 
kilomètres carres, peuplés de 14,000,000 d'habi
tants, tandis qu'il pourrait en nourrir aisément 
200,000,000. Son souverain, Don Pedro 11, plus 
grand par son génie e t sa  libéralité que p a r son 
sceptre, est un des ra res  m onarques qui puisse 
porter le titre  plus glorieux de prince de la 
ncience.

Le* fruit**— H nous est impossible d 'énum érer, 
mémo les principaux fruits de ce pays fécond en 
produits riches et variés, faisons cependant re 
m arquer rim portanco des Citrn* acclim atés et 
des Eugeuian en nom breuses espèces; des Lecy* 
thi* ou marmites des singes; des Iridium *  on 
G oyaviers: de Ma ta ou a americana ; de (farci nia; 
de Vabricot du Brésil (Mtmu*op$); Epondia* ou 
cajmeiro*; Ananasna * a lira  e t la belle variété 
abaahri; mangala du genre Ilaneontia; les Ca
rambola* et Bitinhi* du genre A ttrrhoa;  les co
cotiers appartenant h différents gen res : Coco*, 
Aetocomia, Bactrin, Enterpe, Enocarpnn, Cuti- 
liehait, Adrocarym, A flaira, etc. 8ur cette re la 
tion résumée, nous ajouterons : le dattier et VE- 
/aï# d'Afrique; la poire, la pomme, la fraise, 
(abrico t, la prune e t la pêche d'Kuropo; le fruit 
a  pain, le jacquier, l'avocatier, le tam arinier, le 
m anglier de l'Asie; les Anona*t VAmacaedium  
des Antilles.

D ans la Haute-Amazone on rencontre les gros
ses e t odorantes gousses de ;vanille, riches en 
cristaux d acide benzoïque; le sasafras brésilien, 
ou cAiiélla sasafras (Xtcfaudra}, espèce différente 
de celle des Indes, et plusieurs écorces odorantes, 
des ï  mu r acte*, d'un rayon géographique assez 
long dans le territo ire de l'Em pire. La noix-mus
cade des Indes orientales est cultivée avec suc
cès, même à  Rio de-.faneiro a  cause de son arille; 
il ne faut pas la confondre avec la  noix-muscade 
brésilienne : la prem ière est une M yrhtica, tan 
dis que celle-ci est une forme du genre Vrypto-

caria. Kii revanche, si celle-là ne vit là*bas que 
comme un exem ple exotique et d 'acclim atation, 
la flore du grand Empire renferm e plusieurs My- 
riêtica* : une a  sang rouge, l'autre a  suif e t quel
ques types vantés en médecine; c’est egalem ent 
là  que se développe la magnifique Angélique de 
la Guyane française.

Vornithologie* — On chasse dans les cham ps 
pour l'alim entation : la  perdrix du Brésil (CV 
ûorna), les bécassines (chasse sans chien), au bord 
de l'eau, cachées comme les Codornan, dans les 
petits buissons âc Ptupaluw, plus petites que les 
bécasses de Hongrie; on chasse les oiseaux aqua
tiques ererê*, marrtca*, palan, dont les chairs sont 
nourrissantes et du;, r\»ût agréable. Kn péné
tran t dans les forets, on trouve des jatotinga*, 
macuco, jaeà , [tomba jurétif e t d 'autres oiseaux 
précieux au plus haut degré dans l'industrie cu
linaire. On tue aussi a  coups de fusil lo g ean t ja -  
hurit, aussi grand qu'un homme de haute taiîle, 
pour le plaisir de le voir se soumettre aux  grains 
de plomb et a  la balle. Les Carcan, les Colhereb 
ro*f le (Juara et les perroquets avec les œufs des
quels on fait des omelettes dignes d u n e  reine.

Lferpétologie.— On obtient par la pèche, des 
chtlonienn d’eau douce qu'on mange a  l'Am a
zone: et des crocodiles, dont la chair blanche 
est estimée a  l'égal de celle du plus fin pois
son.

IS ichtyologie, —> Sur ce point important T a r i  
culinaire français peut trouver une varié té  de 
poissons de riv ière e t de mer qu'il ne  trouvera 
dans aucun pays du monde. Le Brésil possède 
des fleuves, grands lacs, rivières, bassins et m ers 
d 'une ressource inépuisable. Les gens pauvres 
de la  vallée de l'Amazone se nourrissent en 
partie  du pirarudt, poisson abondant, m ais peu 
riche en m atière nutritive. Sur la cote de Scpi- 
tiba, près de Rio, le géan t Cacdo, iï long bec, se 
vend presque pour rien (Cacao é peiréo ma* nào 
preifa, disent l e s 1 Portugais). Kn revanche, sa  
faune îehtyologiquc contient de superbes types 
pour tous les goûts: Cm coda, Pmcadinha, Tatnha, 
BadéjOf Bijnpira, Hobalo, Eu.rôra; en mammifères 
de bonne c h a ir: .1nht, Pacar, Va pi cura et Yea* 
do* (Cerfs).

Culture. — On cultive au Brésil toutes les gra* 
minées d’Europe, le %ca Main sucré y  a  pris un 
développement considérable. La plus considé
rable des cultures est la graine du Coffta A ra -
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b ica , importée dos montagnes d'Afrique. Les j 
feuilles donnent par infusion le fhé an café. Le ; 
Theobrorm cacao est une plante qui y pousse ; 
spontanément. Le Mat*’ du Parana, Ite.r Cority- 
ben*te, Bio-Grande ou thé du Brésil, fournit une 
boisson saine et .agréable, analogue au Maté du ; 
Paraguay (Ile.r Paraguay), variété qu* il ne faut j 
pas confondre (*}. (Voir M até.)

(.•race A son Souverain et à  son gouvernement i 
les émigrants européens qui veulent s'adonner î 
a  ragricuUurc sont transportés gratuitem ent, et ; 
sont entroteims pendant huit jours en débar- j 
quant dans la splendide hôtellerie de n ie  pitto- ; 
resquo des Flores, pouvant contenir 2,000 per- î 
sonnes. LA un service spécial est fait par le \ 
personnel; service absolument gratuit et af- j 
ranchi de toute dépense.

BRÉSILIEN (Entremets). — Cet entremets, qui \ 
devrait porter le nom de sorbet ou de bombe, se j 
p répare de la façon suivante :

Formule 088. — Procédé. — Faire une crème 
pâtissière ordinaire à  la vanille (voir Crème), y 
ajouter du cacao et du sucre de façon A ce qu'elle 
soit très aromatisée. Faire glacer légèrem ent 
dans la sorbetière. «Sangler un moule a  bombe. 
Chemiserie moule avec la glace et em plir l'in té
rieur avec de la  crème chantilly à  la vanille. 
Couvrir la bombe et sangler. La démouler après 
deux heures.

BRÉSOLLES, ». ra.pl. (Entré*). — Mets composé j 
par le cuisinier du marquis de Hrésollcs, auquel ; 
il donna le nom de son maître. -i.

Formulé 689. — Procédé. — Hacher très fin une !
r

forte tranche de jambon, un oignon, des eharn* j 
pignons, des ciboules et une gousse d'ail. Assai- i 
sonner e t m élanger le tout avec de l'huile dVdive \ 
fine. Beurrer une casserole (de préférence en \ 
terre), y  coucher un peu d’appareil sur lequel on j 
pose des tranches dé veau, de mouton ou de bœuf j 
taillées en forme d’escalopes, en alternant les j 
viandes et l'appareil jusqu a  sa hauteur; couvei- 
cler et faire cuire au four A l'étouffée. j

Dresser les tranches en couronne sur un plat [ 
rond, passer au tamis de crin quinze A vingt mar- j

*1; Ce*;t }■-»? pi'kfst «! i « m -*t*$ .  <îrr { .  pr.i- [
^ t ï 'iT ir ti :*:r fÿn't:! c i  11 U *2 n*; «*r;c ;

<1'i P-traç-ny. ■— Ïæ « tn.ft* » ii lïtf.il *|:cî Criritjb'üWiv » «t» reprit î
'lut G‘ t '  hi\ fiî* ’iîi;» aa* •*,<-% »3Îrc4 ;
a b t r i y  ir ni  *!<t « G .r.{Lyir>. *» » C i n ‘nia!iM . f Æirnottt f
î* n u t lz  t . i n ' x . t t f ï ,  { I .  t»  M C tiM .; i  ftf:H rrn<r i»*i |
W. I * h da «r.*fiï4Î ».r* rf+i l ' f . n i i  |
P*11!*j ir 11**  ̂* j-n*(Vî4>. î J. f* î
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rons bouillis, dégraisser la sauce et ajouter les 
m arrons avec «n verre de vin de Jladéro, lier * 
tout sur le feu et dresser dans le puis. .Servir 
chaud.

BRESSE, s.p. (Produits de la). *— La Bl esse, qui 
a pour capitale Bourg (Ain), est justem ent re 
nommée pour ses poulardes chantées p a r plus 
d'un poète gastronome. Bien n’est moins appé
tissant, ni moins digne de figurer sur la table 
d’un gourmet, qu'un poulet m aigre rendu plus 
anguleux encore par la cuisson, aussi :

Proscrive* &ai»  pillé res poulets domestiques
Nourri*en voire cour cl comnainmcnt étiques.
Toujours mol engraissés parties soins ignorants;
No r*>miaï>*c2 que cenx de l.i itrssse et du Mans.

iîKiu noix.

Qu’y a-t-il de plus succulent, de plus exquis 
qu’une grasse poularde sous la blanche épiderme 
de laquelle le noir diamant de la  cuisine fait con
traste?  Alors, oui :

L'abondance e»t unie à la délirâtes© :
La truffé a parfumé la poularde de f  tresse.

Outre l’a il  d’engraisser les poulardes e t les 
oies, dont le commerce constitue la principale 
richesse de cette contrée, la culture m araîchère, 
des céréales et du mais est assez importante.

BRESSON. -  Variété de bœuf A manteau roux 
tirant sur le noir. Race de Bresse.

BRESTOIS, *. ra. (Gâteau) de Brest, ville de 
France où l’on fait le gateau suivant ;

Formule 0U0. — Employer :
Beurre lin . ......................................grammes 375
Farine tamisée. . .............................  — 3m
Sucre mi poudre. . . . . . . . .  — ;«00
A mande* mondée* . . . . . . . .  — 125
tKtift frais.......................................... nombre 15
Essence de citron et d'amande Ainérc* goutter 10
l't» demi-verre de curaçao.

Procédé. — Battre sur un feu doux le sucre et 
douze œufs. D 'autre part, piler au mortier les 
amandes avec les trois œufs restan t; ajouter les 
essences; battre  encore, la masse étan t mous
seuse, on ajoute le beurre fondu e t la farine. Ou 
couche la masse dans des inouïes a brioche. On 
glace les gâteaux avec les mêmes essences et on 
les enveloppe dans des feuilles d'étain.

BRETON, s. ra. (Gtifeau). — Grande pièce de 
pâtisserie. Des nombreuses formules que nous
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avons recueillies, nous ne mentionnerons ici que \ 
les plus Intéressantes.

Breton. — Formule GUI. — Employer :
Sucre com.'trsc............................. gramme* *3Ui
AmanUc» pïuiKrs..............„ . . , — le»! j
h 'c iil?  fliï liomnic de (err**, . . . , —  !> e  î
•Kufo frai*„ .......................... , . . nombre 21
Vanille. . , , . > . . , , ■ . . . . ■ gotH.?e 1 >

Procédé. — Réserver quatre  o u  fs entiers, sé- ; 
parer les jaunes et ba ttre  les blancs en neige. : 
Monder les am andes et les torréfier, les piler 
flans le m ortier avec  le sucre; passer à  travers 
un tamis de fer, ajouter â  petites doses les am an 
des dans la terrine des jaunes d'œufs en rem uant 
constamment avec la spatule pendant quinze m i' ■ 
miles; ajouter les «ciifs entiers par intervalles. 
Mêler la moitié des blancs fouettés avec la masse 
et ajouter la  fécule passée à  travers un tam is; 
lorsque le tout est d une paifaite homogénéité. . 
ajouter les blancs d'œufs restés on les m élan
geant de m atiiéte a  ne pa* briser la masse mous
seuse, qui est toujours une des prem ières condi
tions de réussite pour les pâtisseries. Pour en 
opérer le mélange, il faut ê tre  deux personnes.

Cette pâte se cuit dans un moule évasé et se rt 
a  la confection des quatre formules suivantes, 
qui ne varient que d'arom e, de forme et de nom :

Le dressage. —  Emplir sept moules à  breton, 
préalablem ent beurrés et farinés, de pâte sus
mentionnée. Faire cuire â four moyen, les laisser 
refroidir. Couper par tranches transversales, les 
masquer avec de la m arm elade d'abricots passée 
au tamis et chauffée; rem ettre à  sa juxtaposition 
et glacer avec du fondant à  la  vanille. P lacer le 
plus grand morceau sur un fond de pâte d'office 
masqué de sucre vert, et surm onter pyramidale- 
nient les tranches les unes su r les autres; déco- 
rer, a  Paide de la poche à  douilles, avec de la 
glace et du beurre vert et rose. On décore égale
ment avec de la meringue italienne, mais cette 
dernière décoration ne saurait prévaloir sur celle 
â la glace et au  beurre. Deux couleurs sont les 
règles généralem ent adoptées et en tous points 
préférables.

B reton  à  l'orange. — Formule nui. — À la 
pâte plus haut citée, ajouter des zestes d 'orange 
et un peu d'eau de fleur d oranger. Beurrer les 
sept moules a breton, les fariner et y coucher â 
trois quarts de hauteur la pâte préparée. Cuire 
e t laisser refroidir. .Masquer les gâteaux avec de 
la m arm elade d 'oranges; â défaut, on peut se

servir de m arm elade d'abricots, dans laquelle 
ou ajoute du zeste d 'orange; g lacer avec du fon
dant a  'l'orange vert et jaune, puis décorer avec 
du beurre sucré e t de la glace royale.

B re to n  a u x  fra ises. — Formule G&i. — Ajou
ter â la masse â  breton vingt gram m es d 'am andes 
douces pilées et du kirsch. Beurrer et fariner les 
moules â  breton, les cuire et les laisser refroidir. 
Jlasqucr les gâteaux de manière â  ce  que les 
couleurs soient alternées, le prem ier d 'une glace 
de fondant aux fraises, le second d 'une gelée de 
pommes, le troisième de glace au kirsch, e t ainsi 
de suite jusqu 'à l'achèvem ent. Le3 dresser sur 
un fond garni e t saupoudrer les parties masquées 
de marmelade de pommes et de sucre vert. Cou
ronner d'une aigrette  au sucre filé.

B re to n  a u  c itro n . — Formule GUI. — Beurrer 
et fariner les moules; les remplir, selon la règle, 
a \ ec la pâte précitée, dans laquelle on aura mis 
des zestes de citron hachés et du rhum . Laisser 
refroidir, m asquer une partie du gâteau  avec du 
fondant au  citron et les autres avec de la m ar
melade d 'abricots; sau|x>udror ces derniers de 
sucre vert, ainsi que le fond en pâte sèche sur 
lequel on les dresse, eu alternan t les couleurs 
p a r gradin. Décorer selon le gwït ou les res
sources de l'artiste.

B re to n  fo u rré . — Formule gUh. —  Comme 
pour les précédents, il faut opérer en glaçant 
avec de la m arm elade d'abricots et du fondant 
au kirsch en alternan t les couleurs des gâteaux. 
Les dresser sur un fond de pâte d'ofrîcc saupou
dré de sucre vert; en décorer les jo in tures avec 
de la glace et garnir I intérieur avec la crèm e 
suivante:

Crème â breton.*— Cinqccn ts gram m es de beurre 
fin dans une terrine avec du sirop â  la vanille; 
travailler avec la m ain; ajouter â  petites doses 
cinq cents gram m es de glace royale: cet appa
reil rem place avantageusem ent la crèm e, après 

: en avoir garni l'in térieur pour décorer le breton.

BRETONNE f[Ourniture). — Haricots flageolets 
assaisonnés de jus de viande et d'oignons hachés 

l et passés â  la poêle. Cette garn iture se  sert sur* 
; tout avec le gigot de mouton, qui prend dès lors 
I le nom de gigot de mouton d lu bretonne.

BRÊVEUX. «. w.— Crochet de fer em ployé pour 
tire r les homards et les crabes d en tre  les rochers.



l:i;l \ 2 \ isiil

BRIE, a  m . {Fromage de). — Seînc-et-Mnrne. 
Dans le fromage de Brie, comme dans presque 
tous les produits, il y  a  la première, seconde et 
troisième qualité, variant de finesse d 'après la 
valeur du lait ci la saison. Il se vend a Paris 
sous une forme ronde et plate; son diamètre, de 
quarante â  cinquante centimètres, a  environ deux 
centim ètres d 'épaisseur; sa croûte b lanchâtre, 
puis jaune parTotïct de la paille sur laquelle on 
le vend, devient quelquefois bleue; ce dernier 
signe indique sa dernière qualité; étant dessé
chée, la croûte se détache et s’étend difficilement 
sur le pain.

Au contraire, le bric qui vient de Melun, â  sa 
juste  maturité, fait avec de la crème double et 
moitié moins g rand  que ceux de Meaux et de 
Coiiloiîiiniers,cstcxcclleiir, 
savoureux e t fondant sur le 
pain, et lu! donne un goût 
de noisette très prononcé.
A Meaux, on fait une pâte 
de ce fromage que Ion 
conserve dans des pots de 
terre, maïs qui n’ont pas, â 
Paris et dans les provinces, 
les faveurs du fromage en 
forme,, Le fromage de Prie 
sc vend.selon sa grandeur, 
de cinq â  huit francs la 
pièce de pi ornière qualité.

Les saisons où le fromage 
de Brie est bon sont celles 
d ’octobre» t mars. Les mois 
chauds d c l'an n ée  n offrent 

#en général que des froma
ges laissant â désirer, tant 
sous le rapport du goût que sous le rapport hy
giénique.

BRIGNOLE. -  Prune qui a pris le nom du pays 
(Var), où oa la  cultive plus spécialem ent. On le* 
sèche comme les pruneaux, on les conserve éga
lement en boites on dans des bocaux comme les 
autres fruits. Cette prune est d'un goût très en
gageant.

BRILIAT-SAVARIN (Anthki.mk), né â  Belley 
(lîugcy) en i iâ â , mort a  Paris en hi'Jil — Pet 
écrivain (chose peu commune) s’est fait un nom 
par un seul ouvrage, fa Phy*fohgh dn *jotd9 
qu’aujourd hui chacun connaît, et oû Ton trouve 
un peu de tout : humour, esprit, philosophie, 
science, aphorismes, anecdotes, physiologie, et

A. .-Avlfïn, J'»4,rçt u*» d<h ftït-A’c

surtout chimie... culinaire, c'est-à-dire cuisine. 
Brillat-Savarin a  pris place â côté de Itcrchoux, 
et est devenu une autorité pour bien des gens, 
en m atière de gastronomie. Les aïeux de Brillât- 
Savarin étaient voués, depuis plusieurs siècles, 
aux fonctions du barreau e t de la m agistrature; 
lui même exerçait avec distinction la profession 
d avocat â Belley, quand il fut élu député h l'As
semblée constituante. < Philosophe pratique, sui
vant moins Zénou qu'Kpîcure, dit 31. Rîchcrand, 
son ami et sou biographe, on ne le vit point a t
tacher son nom aux événem ents mémorables; il 
y prit néanmoins une part assez active, toujours 
associé aux hommes les plus sages et les plus 
modérés. >

►Son mandat rempli, il devint président du tri
bunal civil du départem ent 
de l’Ain, puis fit partie de 
la  Cour de cassation, alors 
de fondation récente. Doux, 
conciliant, honnête homme 
il s’appliquait â adoucir les 
excès produits par les pas 
siens politiques. A la fin de 
\VX\9 il était maire de Bel
ley, et s ’opposait ;ï l'intro
duction dans cette jolie et 
paisible petite ville du ré 
gime de la T erreur; c’était 
lu tter contre un torrent : il 
dut céder et se réfugier â  
l'étranger.

De Belley à  (Jcnève, il 
il y a qu’un p as , qu’un 
fictive â  franchir. Brillat- 
Savarin gagna Lausanne, 

ou il vécut dans la société des émigrés français, 
bien qu i! ne fût pas précisément de leur caste, 
et qu'il ne pratiquât pas entièrem ent leur culte 
politique.

Ce fut en l#Ui que lex-m airc vint habiter le 
chef-lieu du canton de Vaud. H a consacré le sou
venir do ce temps dans quelques passages des 
anecdotes de son livre. Mais qu’on lie croie pas 
que cet esprit français de l'ancien régime se 
préoccupât beaucoup alors «le sa situation per
sonnelle. »lcs vicissitudes du moment, ou se pas
sionnât pour les beautés pittoresques de la Suisse, 
la gastronomie seule se m ontre dans ses notes. 
Lu voici, comme preuves, un extrait : « (fuels 
bons dîners nous faisions eu ce temps â  Lausanne, 
au Lion-d* Argent! moyennant ipmn* bats (2fr.*2.">,

lier. t*iii .sfr.**.
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nous passions en  revue trois services com plets, 
ou l'on voyait, en tre  autres, le bon g ib ier des 
m ontagnes voisines, l'excellent poisson du lac de 
Oencvc, et nous humections tout cela, a  volonté 
et h  discrétion, avec  un petit vin blanc limpide 
comme eau  de roche, qui au rait fait boire un en
ra g é ! Le haut bout de  la table é ta it tenu p a r  un 
chanoine de Notre-Dame de Paris (je souhaite 
qu’il vive encore), qui était là  comme chez lui, et 
devan t qui te ktlner  ne m anquait pas de placer 
tout ce qu'il y  ava it de m eilleur dans le menu. Il 
me fit l'honneur de me distinguer et de m’appe
ler, en qualité d 'a ide de camp, dans la  région 
qu’il habitait; m ais je  ne profitai pas longtemps 
de cet avan tage ; les événem ents m 'en traînèren t 
et je  partis pour les Etats-Unis, ou je  trouvai un 
asile, du travail e t de la  tranquillité. > La .Suisse, 
c 'é ta it pour firillat-Sav'arin le restau ran t de Lau
sanne, la tab le d’hôte de la rue du Bourg et la 
petite ville de Mqudon, où Ton faisait si bien la 
fondue au from age, sorte de p lat d ïeufs brouillés.

Pendant un séjour de deux ans â  New-York, il 
subsista du produit de scs leçons de langue fran 
çaise. Cédait la besogne du jou r; le soir, il occu
pait une des prem ières places a l'o rchestre  du 
théâtre , c a r  H était musicien distingué.

Mais la bourrasque s 'é ta it calmée, RriHatquitta 
l'Am érique et débarqua au  H avre en septem bre 
iïShi. Sous le D irectoire, il fut successivem ent 
employé en qualité  de secrétaire de l'état-m ajor 
général des années de la République en Alle
m agne, puis do commissaire du gouvernem ent 
a Versailles. 11 était â  ce dern ier poste au m o
ment du IH brum aire. Enfin, il fut nommé conseil
le r _ft la  cour de Cassation. Les révolutions poli
tiques, qu'il accepta toutes avec nue Indifférence 
sceptique, ne troublèrent jam ais ses digestions, 
comme il le dit lui-méme, et il conserva sous tous 
les régim es sa charge â  la cour suprêm e. (Tétait, 
avan t tout, un homme d'esprit e t de fantaisie, un 
épicurien bienveillant et enjoué, paradoxal su r
tout, et qui ne craignit point de com prom ettre la 
g rav ité  imposante de sa  robe rouge en consa
cran t scs loisirs â  La composition d 'un code de 
gastronom ie s eu intitulant professeur, et dont il 
sut faire une «cuvre littéraire. .Sobre p a r goût, 
p a r habitude, p a r raison, Briltat Savaiin  voyait 
beaucoup le monde des salons, la m eilleure so
ciété, ou il brillait p ar ré tendue, la varié té  et la 
solidité de ses connaissances.

Il dînait souvent en ville,et ce fut p a r  m anière 
de plaisanterie, p a r jeu  d'im agination, qu'il com

posa ce livre charm ant qui a  pour titre  : Physio
logie du goût ou Méditation* de gastronomie trans
cendante, ouvrage théorique, historique e t â  
l’o rdre  du jour, dédié üujc gastronomes parisiens 
par  mû professeur, membre de plusieurs sociétés 
suçantes (*}.

L 'au teur garda  l'anonym e, soit p a r  modestie, 
soit qu’il doutât du m érite de ce liv re , soit parce  
que ses fonctions de m agistrat s'opposaient â  ce 
qu'il signât une rouvre de fantaisie, écrite  su r un 
pareil sujet. Brillat-Savarin a  dit â  ce propos, 
dans son dialogue avec le  baron R iehcrand, chez 
qui il composa, â  la cam pagne, le3 prem iers cha
pitres de sa Physiologie: < Voué p a r é ta tâ  des 
études sérieuses, je  crains que ceux qui ne con
naîtront mon livre que p a r le titre  11e croient 
que je  ne m’occupe que de fariboles. La Physio
logie du goût, qui a pour épigraphe ce t aphorism e 
de l'au teu r : < Dis moi ce que tu manges, je  te d i
rai ce que tu es,y paru t en 182ô et compte aujour
d'hui un g rand  nom bre d’éditions. C 'est un char
m ant badinage écrit d ’un sty le  naturel, é légan t 
e t pur, divisé en méditations, â  l'in sta r des poé
sies de Lam artine (la Méditation VII roule su r la 
théorie île la  friture), e t qui est sem é de tra its  
spirituels et d anecdotes piquantes. Il em prunte 
surtout un grand charm e comique à  l'im portance 
capitale que l'au teur affecte d ’a ttach er h  son 
sujet.

« Brillat-Savarin é ta îtdo  haute s ta tu re  et d ’une 
constitution athlétique; il gagna une péripneum o
nie â  la cérémonie funèbre qui sc  célébrait an 
nuellement, sous la Restauration, le 21 jan v ie r 
dans l’église de Saint-Denis, e t mourut quelques 
jours api es. ? (D u t. Larousse,)

BRIMÉ, MÉE, mtj. — Se dit des fruits, et particu
lièrem ent des raisins m arqués de taches rousses 
attribuées â  l’action du soleil.

BRINTZ, s. p, {Promage de). — Canton d 'U nter-
w ald en .Suisse, ou se fabrique une espèce de fro
mage de gruyère, dont la  p â te  d’un brun rouge 
est très sèche e t trè3 salée. Il ne p résen te  que 
rarem ent d 'yeux, par conséquent 11e pleure pas 
comme son congénère du canton de Fribourg, 
auquel il 031 très Inférieur*

BRIOCHE, è. /'. ;  de bris, briser, e t avec  le mot 
hocher, secouer, rem uer, forme p a r fusion de t r i  1

1 U i.i-[ *•: S * * t thfsî  ü'i (wïuï é îp tU Î  e t  r e t r a i t  W c  : <‘« t  U 
|i>U n'j e*l je-iat d̂ i-ue* }. I".
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et ocherf briocher; faire des brioches. — Si rid ée  \ 
de ce mot représente com m ettre des bévues, rien \ 
n 'est aussi difficile que de faire d excellentes j 
brioches, dont la  confection réclam e de l'adresse j 
e t de l'intelligence.

B rioche fine. —- Formule 606. — Km ployer :
m e  — c****-6'.tp ? ??

lîetirrc fin ............................ . . . lOlogram. I.I3T» f
Sel marin . . , . . ................... gramme* :» \
S u c re  ...........................................................  —  : »
Levure de bien*.................................  — :>)
(Knfs frais. . . . . . . . . . . .  nombre -M

Procédé. — Tamiser la farine su r le tour ou la j 
tab le  et la partager en  quatre  parties. Form er la 
fontaine avec l'uu des quarts  de cette  farine, au  : 
milieu de laquelle on délaye la  levure avec une j 
petite quantité d eau chaude â  tren te  degrés en- | 
viron, de façon à  faire une pâte  molle, que Ton f 
dépose dans une casserole m aintenue au chaud, j 
afin de provoquer la  fermentation jusqu 'au dou
ble de son volume. Ce résultat obtenu, former 
une fontaine avec le restan t de la  farine, dans j 
laquelle on met le sucre, le sel, le beurre et dix 
œufs. On délaye e t pétrit, puis on fouette la pâte, 
c 'est-à -d irequen  la  travaillan t on la soulève et 
la  re je tte  avec vivacité su r la  table; p ar Inter- j 
valles, on y  ajoute un œuf jusqu 'à  l'absorption j 

des quatorze œufs restés. La pâte é tan t bien tra 
vaillée, on y  ajoute le levain déposé dans lacas- 1 
serole. On continue â briocher jusqu 'à ce qu'elle 
soit lisse et molle; on met alors la  pâte soit dans 
une sébille en bois, soit dans une terrine en  terre  
ou en fer, dans laquelle on la laisse reposer qua
tre  heures dans un lieu tiède; on remet la pâte 
sur le tour et ou rabaisse  en la rom pant; on la 
rem et dans la terrine ; deux heures après, ou re 
commence la invmc opération; on la met cette 
fois dans une terrine propre sur la  glace ou dans 
la cave froide. La pâte  doit alors prendre de la 
consistance; ayant acquis cet é tat, on s*en sert 
pour les petites brioches variées, mentionnées 
plus loin.

Pemarqne. —- La pâte â  grosse brioche est 
moins line,c'est-â-dirc moins beurrée. Ainsi,dans 
une proportion de cinq cent# grammes de farine, 
on m ettra deux cent cinquante gramme* de beurre 
fin; 1 assaisonnem ent, les œufs et l'opération 
restent les mêmes.

Lu façon. — On roule une boule de pâte légè
rem ent farinée, on .appuyé avec les trois doigts 
sur le milieu de la boule en posant une seconde ;

petite boule, trois coups de couteau très rég u 
lière, en couronne dans le haut, en font la  cise
lure. La cuire su r une plaque il office après ê tre  
dorée.

Fis. il*. — !*£*• <!•> fcrîw:!>« Rf,î» «Mît*.

B rioche m ousse line . — Formule 601.— Beur
re r  un moule â  timbale uni et l'entourer d 'une 
bande de papier beurré,de manière â  le surm on
te r de moitié de sa hauteur. Mettre dans le 
moule jusqu 'au  tiers, de la pâte  fine â  brioche. 
Laisser lever aux deux tiers e t faire cuire. Ces 
brioches, d 'une légèreté rem arquable pour leur 
volume, sont excellentes, et les spécialistes des 
boulevards des Italiens e t M ontmartre saven t 
fort bien que la renommée ne vient que de leur 
parfaite fabrication.

P e tite s  brioches. — Formule 608. — La pâte  
fine est roulée et posée siirdes plaques beurrées, 
quelquefois su r du papier beurré, e t cuite dans 
un four moyen. Dans une ville ou l'écoulement 
est assuré, il est facile de tenir tonte la journée 
des brioches fraîches e t chaudes â  la disposition 
du public. La terrine  â pâte étant sur la  glace, 
on les fait cuire â m esure qu’elles se vendent.

B rioches o rd in a ires . — Formule 600. — Divi
ser la pâte â  brioche p a r morceaux de cinquante 
grammes, les rouler en forme de boule, appuyer 
sur le cen tre  superficiel avec Je doigt; p ratiquer 
de petitOvS entailles en couronne dans le haut de 
la  brioche et m ettre dans le trou une petite boule 
de pâte. Poser les brioches sur du papier beurré 
et faire cuire su r une plaque.

B rioches a u x  ra isins m u sca ts . — Formule 
700.—  Dans une proportion de quatre  kilos de 
pâte  â  brioche, on ajoute une livre et demie de 
raisins muscats coupés en deux pour en ex traire  
les pépins. On étend la  pâte sur le tour, on sau-
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|>oudre avec* les grains 4e rav ins, en route ta 
pâte suv eîte même. Apres deux inimités 4e te  
pos, en taille la pâte par morceaux selon la g ros
seur que l on dé site donner aux brioches. On tes 
Au me, on tes cNolte, ou |e#4«*re et on tes MU 
entre.

Brioches a u x  raisins de Corinthe, F»r- 
mhI* 7*>l. — Même opêittiion que relie  ci-des
sus, rem placer tes rasshn muscats par «les raisins 
4e (û iîm h e  dans une proportion de ci v **<-»/* 
gram m es 4e raisins j>/.r kilogramme de pâte.

B rioches a u  from age. — Formate PC. - .S«r 
«leux kilos 4e pâte a brioche étendue sur le tour, 
saupoudrer cinq ceins grammes 4e fromage par
mesan râpé et de première qualité. Plier la pâte 
su r elle même, I4*iser la pâte en quatre  ou six 
parties, selon la grosseur q u e »  désire leur dote 
uer. Form er les brioches selon les régies de l’art. 
Les piquer au sommet avec la pointe d'un cote 
tenu eu formant une couronne, «le m anière â 
pouvoir introduire «les petits liteaux de fromage 
gras «le G ruyère ou dLmmenMial. Dorer les 
brioches, les faire cuire et !«\s serv ir en sortant 
«lu four

*

A u tre  m an ière . — Formule 70:$. — Kscndrc 
su r le tour ou la table quatre kilos de pâte â  
givssc brioche, saupoudrer avec cinq cents 
gram m es de fromage «te G ruyère de prem ièie 
qualité et coupé en petit dés; rouler la pâte sur 
elle-même et, apres quelques minutes de repos, 
former la brioche, soir en «luisant la pâte pour 
«leux brioches, les mouler, les ciseler, les dorer 
et les faire cuire au centre du four.

Si la tê te  de la brioche prenait trop  «le couleur, 
elle devra être enveloppée de papier beurré; le 
fond de la brioche <!oîi avoir «me coloration pro
noncée, tandis que le centre jau n â tre  doit don
n er ;i 1 ensem ble «ne couleur irisée «fui en fait le 
principal a ttra it.

Couronne de brioche au fromage ifiro**t
juVrt). ~  Formule 70L  — Deux kilos de pâte  â 
grosse brioche étendue sur le tour, saupoudrer 
avec deux cent vingt-cinq gram m es de fromage 
de G ruyère coupé en «lés; rouler Ir. pâte et en 
form er nue seule masse, au centre «le laquelle ou 
appuie fortement avec le .poing «le manière â 
form er la  couronne. Dans l'intérieur* de la cou
ronne, calquer en ciselant une petite entaille 
«f un centim ètre de profondeur au tîei's de sa ca 

pacité; appuyer légère me ni h* partie intérieure 
«ht cordon, relever en ouvrant la couronne ex té
rieurement de m anière â lui donner Faspect «te

C tiC — O*.•*£-**-$ tîî

«leux couronnes l'im cdans l'autre. Dorer lex té- 
... rieur et faire cuire dans un four relativem ent 
chaud. Servir chaud.

Brioche à  la c rèm e (G W a* *oV\v ). — For 
i.iul* 7 0 X -  La détrem pe être  dans la p ro 
portion indiquée pour les grosses brioches; sur 
la meme quantité, on supprim e cinq «enfs en y  
substituant «leux décilitres de crèm e cuite et va* 
ni lice. Un moule la brioche et la fait cuire avec 
les soins que réclam e sa délicatesse. Cette brio
che est très nutritive et convient plus particuliè
rem ent pour les déjeuners, au café au  lait, au 
chocolat ou au thé du soir.

AYiU!»/^. — l ; s  bases Indispensables pour 
faire de bmmes brioches sont laquan te  «lu beurre, 
la finesse 4e la farine et la fraîcheur «les «rttfs 
«pii, dans l'opération,doivent être  cassés deux â 
deux sur une assiette, autrem ent «>n se met dans 
le cas d'empoisonner toute la pâte  par une seule 
goutte d*ruf â la paille ou corrompu.

"Priés points réclam ent touteJ attention du pra- 
tieieu pour obtenir un bon levain, qui manque :

I* Lorsque- la  levure est m auvaise;
!?* Quand ou la délaye dans I eau trop chaude;
;►* Lorsque le levain « est pas employé â sa 

pleine fermentation.
Si la  fermentation du levain était â  sa dernière 

période, on obtiendrait invariablem ent une dé
trem pe manquée. Il faut donc veiller â  ce que la 
détrem pe soit faite juste  au moment ou le levain 
est en pleine fermentation, seul instant opportun 
pour ê tre  mélange â la détrem pe.

llYoïfexE.— Si la brioche a l'avantage de plaire 
â tous, même â  ceux dont l’estomac s*y refuse, 
c 'est aussi, on peut le dire, une des pâtisseries 
les plus saines, A la condition toutefois que la  dé-
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trem pe soit laite ihius la règle, que le levain soit 
bon et puissant, Toutes t es dïrïé renies brioches, 
an fromage, aux raisin-, pain bénîrirois roi»*etc., 
ne varient que dans radjouction dos accessoires,, 
qui d'ailleurs ne prennent nullement part a  la 
fermentation de la paie et ne viennent eontri- 
Inier qu 'à la variante des goûts et des noms et a 
les rendre plus indigestes encore; plus difficiles 
à  cuire et partant moins recommandables. Les 
brioches au fromage doivent ê tre  mangées chau
des, froides elles seraient de mauvais goût et de 
digestion difficile. Lu meilleure brioche est la 
moyenne ou petite parce qu elle est toujours suf
fisamment cuire. La plus facile A digérer est la 
mousseline.

BRIOCHINE, *. f .  k l'a h , #itJr*itiieK —  Le baron 
deM fiibachcr.de Saxe, se rappelant des friait* 
dises qu'on lui offrait dans son enfance, voulut per
pétuer son nom 
en publiant la n  
cette  suivante

B riochine. —
form ate  #>>;, —
F a ire  t r e m p e r  
doux petits pains 
dans une quantité 
suffisante de lait 
bouillant et su*
eré, arom atisé avec du ju s  de tanaisie. du jus 
d 'épinard pour le e»dorer en vert* d iu i petit 
v erre  d'eau-d vie et le zeste râpé d'un citron. 
Mettre cette préparation dans une casserole sur î 
un feux doux et y ajouter quatre jaunes dV ufs | 
et cent vingt gram m es de beurre tin: rem uer 1 
jusqu'il ce qu’elle soir épaissie sans la laisser | 
bouillir. Laisser refroidir; ba ttre  les blancs [ 
dVeufs et les m êler à  la  crèm e en évitant de les [r
briser. Prendre alors une cuillerée de cette pâte 
et en détacher des lo tîte s  quantités que Ion  fait 
tomber dans une friture chaude à  l'instar des 
beignets soufflés. Les so rtir à  l’aide d une écu
moire, les égoutter sur un linge propre, les sau
poudrer de sucre e t d resser sur une serviette 
pliée sur un p la t rond e t chaud.

On sert dans une saucière chaude à  part une 
sauce au vin blanc ou un sirop au rhum.

BROC EN BOUCHE, /oc. <uh. — Kn sortant de 
la broche et m angé do suite. Une grive, une 
caille brocantée, mise a  la broche et avalée aus
sitôt cuite.

| BROCHE, s, iiïnwm*}. Ail. angl.
I ^>#7; ital. Amoccfi; esp. de pointe de fer,
| épée, e riçh e t de la broche, de là br*Kht!U e t ob 
; /«’/«■! qui servent à  a ttacher h la broche. — Eu- 
: semble des appareils qui servent à  la broche;
} mats, dans le sens restreint, a rb re  pointu servant 
• à  supporter les viandes embrochées.
5
; I lu ii îM  . — l/av au tag e  qu'offrent les viandes 
■ de boucherie et gibiers cuits a la  broche est eoij- 
; sidérabîe. Its se distinguent par la pureté de leur 
f goût, IVirome délicat, tin, qu i! est impossible 
| d  obtenir au  four. Le ju s  naturel qui en  découle 
[ dans la lèchefrite est eu quelque sorte passion 
. nable pour ceux qui ont l'habitude de m anger
I les rôtis ainsi préparés.
6
t
j BROCHET, s. hK litch i;  augl.
\ pitre; liai. I*tecï»; de luz, de broche à  cause de sa

tète pointue.— I^e 
brochet est origi 
mûre d 'E u rope; 
celui qui habite les 
eaux courantes 
est beaucoup plus 
exquis que celui 
qui vit dans les 
eaux stagnantes 
et m arécageuses; 
il est toujours im

prégné du goût de la vase. Il ne faut pas con
fondre le brochet dem i douce avec la variété  de 
mer orphie.

IIv«*ikx£U — La chair du brochet d eau  douce 
est blaiw hce t ferme, d ’une délicatesse m édiocre: 
son foie, qui prend une teinte chocolat à  m esure 
qti îl vieillit, est bon à  m anger; p a r contre, ses 
icufs sont dangereux. Le brochet est en frai au 
mois de féviier, a  cette époque il doit être  écarté  
de tout menu savam m ent combiné.

La facilité de digestion varie selon les mé
thodes culinaires auxquelles on l'applique.

Us.it;k tTUNAiKK. — La chair du brochet lé u »  
sit très bien j>otir la confection des quenelles, do 
farce é t pain do poisson.

Pour nettoyer le brochet, on doit «rabord lui 
couper les nageoires comme if est indiqué dans 
la fig- 2 .» , et, comme la tète tient beaucoup de 
place, il est préférable de la trancher e t de la 
réajuster ap rès lorsqu'on doit le se rv ir entier.

L a méthode la  plus pratique pour lui en lever 
la peau est de le trem per dans t’eau bouillante

Ir jv-.r .

f
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avant de te vider; et je s'enlève alors facilement; 
on te vide, on ressuie et on |e  fait cuire. Celle 
méthode ue petit cependant pas ê tre  pratiquée 
lorsqu'il s'agît de lever les filets dont le 'procédé 
est flirtèrent. Voie* diverses formules :

B rochet h  la  parisienne  (Autrefoi* a fa Çhaov 
ôoril/. — F&rmuh 707* — N ettoyer le brochet a  
blane? comme i! est indiqué plus haut; le piquer 
de tardons assaisonnés; en tre  ces lardons, p i
quer une m ngée de truffes en lames ou en clous. 
P réparer un court-bouillon au  vin blanc de pois* 
son, le passer et le m ettre dans une petite pois
sonnière avec le b ro ch e t Faire b raiser a  b lanc; 
m êler un peu de sa  cuisson avec de la bêcha* 
nielle ou du velouté; faire réduire avec du jus 
de champignons frais; au moment de servir, lier 
avec du larg , du beurre, un jaune d V u f  e t un 
ju s  de citron; passer a  l én im nc. A jouter â  cette  
sauce des foies de lottes blanchis, des cham pi
gnons, des laitances de carpes, quelques tran 
ches de langoustes. D 'autre part, on au ra  décoré 
avec  des truffes de belles quenelles de brochet. 
D resser le brochet su r ce ragoût préalablem ent 
servi sur un plat long. G arnir le brochet avec 
les quenelles, des tranches de langoustes, e t tires* 
sc r  le restan t de la sauce dans une saucière ou 
dans une timbale en argent.

Toute au tre  adjonction nous parait superflue.

B roche t à  la  b ro ch e  {CHh.boargeohe).— For
mule 708. — Nettoyer le brochet comme il est in
diqué plus haut, le piquer ou simplement barder 
de lard , l'assaisonner intérieurem ent d  un beurre  
à  la m aître-dhôtel pim enté; le sa le r et le faire 
cuire à  la  broche en l'a rrosan t souvent. Servir 
accom pagné d une sauce ta rta re  chaude (voir cc 
mot).

B rochet h  la ta r ta re  (CWs. de recourant). — 
Formule 700. — Les tronçons de brochet é tan t 
panés, on les range su r une plaque de cuivre 
êtam êe; arroser soit d 'huile fine, soit de  beurre 
frais, que Ton pose su r chaque m orceau de bro
chet. Border un plat de tranches de citron, dans 
les intervalles desquelles on pose une câpre pour 
im iter une guirlande, au  centre  do laquelle on 
dresse le brochet. Servir à  part la sauce ta rta re . 
chaude ou froide.

B ro ch e t en  d au p h in  (CW*. de re^hwraal}. — 
Formule 710. ~  Blanchir un brochet, de g ran 
deur moyenne, p a r le procédé plus haut mon-
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lionne; Je vider et en so rtir les branchies (ouïes); 
lui retrousser la  queue et l 'a rrê te r  A l'aide d 'un 
atie le t; le faire cuire dans une iurbotière au  
ro iu tbouiilo ii rédu it; faire avec sa cuisson une 
sauce aux fines herbes. Dresser le poisson sur 
un plat ovale, au  cen tre  de la r e  du  brochet d re s 
se r de  grosses pommes do te rre  e t décorer l'ex 
trém ité avec des écrevisses. Servir la  sauce A

Brochet au* oignons (f W*. de ménagère). — 
Fur mule 7 f /. — Nettoyer le brochet dans la règle 
et le couper p a r tronçons; beurrer une casserole 
et coucher su r le fond un lit d'oignons émincés, 
sur lequel on met le brochet assaisonné de sel, 
de poivre concassé, de fragm ents de thym, d u n e  
demi-gousse d 'ail e t d 'une feuille de laurier. Lais
ser prendre belle couleur et y  a jouter du vin 
blanc; laisser réduire aux deux Mers; lorsque le 
brochet est cuit, on le se rt en forme de ragoût 

iriii de petits oignons.

B ro ch e t à  l 'e s tra g o n  (CW*, d k iïe l) . — For- 
mule T U .—  Knîevcr la peau écaillée du brochet 
après l'avo ir vidé dans la  règ le; le couper lon
gitudinalement c i débarrasser chaque moitié des 
arêtes. Beurrer un sautoir dans lequel on couche 
les morceaux de brochet (de grosseur suffisante 
pour un service de dix personnes); couvrir d'un 
papier beurré e t faire prendre couleur au  feu; 
lorsqu'il est d’un beau roux, on l'arrose avec du 
vinaigre d 'estragon e t on laisse réduire aux trois 
quarts; on y  ajoute un peu d'espagnole e t du vin 
blanc, e t on laisse ainsi réduire la sauce pendant 
la cuisson du brochet. Le brochet doit ê tre  cuit 
lorsque la sauce est réduite en demi-glace. On 
dresse le brochet, on lie avec un peu de sauce 
maUre-d'hôtel fraîche, une pincée de feuilles d ’es
tragon hachées et une pointe de poivre cayenne; 
on coupe le brochet su r  le p la t e t l'on m asque 
avec la  sauce. C ette préparation est très pratique 
pour les hôtels ou il y  a  de fortes tables d ’hôtes; 
elle  est d 'ailleurs très  bonne lorsqu’elle  est faite 
selon la règ le  prescrite.

*k- .

Grenadins de brochet (CW*, d 'h t te ! ) . — F o r-  
mule 713. — L ever les filets d 'un  gros brochet, 
les désosser, en ta iller de petites escalopes, les 
ap la tir et les piquer avec des filets d'anchois e t 
du la rd ; les coucher dans un sautoir beurré, les 
assaisonner e t les recouvrir d’un pap ier beurré. 
Les faire cuire A l'étouffée en ayan t soin (pour 
l'em pêcher de s 'a ttacher) d ’y  m aintenir un peu
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<(e liquide que l'on  alim ente avec  «lu vin l>Uuu\ j 
P rép a re r nue sauce au  viu blanc (sa n s  dues | 
herbes), dans laquelle  on ajoute le ju s  d e sg re -  S 
nadins; la  lie r e t lui a jou ter uu bon beu rre  d ’an- ; 
chois et la passer h l'étam ine. D resser les grenu- i 
dins en  couronne su r uu p lat e t saucer. On peut ; 
égalem ent les d resse r su r des bases ovales on ; 
rondes en  pu rée  «le pommes de te rre .

* *
Escalope* de brochet (CW*, d e  r*do* — i 

Formule 7 IA  — A près avoir nettoyé le brochet, i 
qui doit ê tre  g rand , on !c coupe longitudinale- j 
m eut; on en lève l’a rê te  vertébrale , ainsi que le* | 
petites. ?

On ta ille  a lo rs  de* escalope* que Ton ap la tit | 
légèrem ent avec  T abatte ; on le* assaisonne e t I 
on le* p lu e ;  on leu r donne im m édiatem ent la  j 
forme a  la id e  du  couteau; on  le* place dan* un \ 
sau to ir beurré , e t on les cuit & petit feu ;'ay an t \ 
pris une belle couleur de* deux: côtés, on le* ré- j 
se rv e  pour le  serv ice. I

Saucer d 'une sauce ii la  m ailre-d 'hôtcl, dans j 
laquelle on a jou tera  de la  g lace de  viande, du  | 
c a y e n n e e t d u  suc de  citron, ou d u n e  sauce au  I 
raifort. On peut égalem ent se rv ir de* escalopes j 
de brochet â  la p u rée  de pommes de te rre , en  j 
servan t h p a rt une sauce au  vin blanc ou une 
sauce *Y la  hollandaise. Ces escalopes se serven t 
aussi avec une sauce a  la  béarnaise.

C ô te le tte s  d e  b ro c h e t  e n  p a p illo te s  de 
eouetuiu  — Formule 7 b \ —  E n lever la peau  d’un 
gros brochet, le v ider e t ressu y er, le couper lon
gitudinalem ent e t, ensuite, transversalem ent a  
l’instar des cô te lettes de m outou; les  ap la tir, les 
assaisonner de p o iv re 'e t de sel. D’au Ire part, 
p rép are r une duxelie (voir ce  mot) composée de  
cham pignons, de ciboules, d ’oignons, d 'échalo tes 
e t d’une gousse d 'a il; passer le tout au  beurre. 
B eurrer du  pap ier, en tou rer la  côtelette  de b ro
chet do l’ap p are il e t l'envelopper en  p rocédant 
comme pour les cô telettes en  papillotes. Les po
se r dans un  sauto ir b eu rré ; les recouvrir d ’un 
second pap ier, e n  ay an t soin d ’a rro se r souvent 
avec  du b eu rre  ou d e  l'huile fine. Les cô te lettes 
se  serveu t en  couronne, en év itan t de défaire  le 
papier, qui la isserait dès lors so rtir le ju s  conte
nan t toute s a  succulence.

B ro ch e t à  l a  g en èv o ise  {Cuh. d 'h ô te l) .— F or
m ule 710. —  G arn ir une poissonnière de tranches 
de caro ttes, de po ivre en  g rains concassés, de 
thym , de lau rie r, d’un bouquet de céleri e t de
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cerfeuil, d ’oignons émincés e t de  clous d e  girolle. 
Poser le brochet vidé su r le g ril de la  po isson  
nière e t le ine ttie  su r les garn itu res; subm erger 
de viu e t d ’eau  (moitié chacun), sa le r  e t m ettre 
en ébullition; ap rès  le prem ier bouillon, sortir le  
brochet, l’éca ille r et l’essuyer avec un linge; 
lorsqu'il se ra  p ropre  e t blanc, le rem ettre  à  sa  
place pour ach ev er sa  cuisson au  trois q u arts ; le 
re tire r  su r l'ang le  du  fourneau. Pendant qu’i l  
s’achève de cuire, p rép are r la  sauce suivante ;

I Yw/tfc. — Soi tir  de la  poissonnière une petite 
quantité  de cuisson, ;Y laquelle on ajou tera des 
débris de poisson afin d*en obten ir une bonne ré ’ 
duel ion; m ettre  dans une casserole et ut eiugfr 
r luq gnum ui4  de  beurre frais e t deux euilUree* 
de farine avec nue jK tïte cuillère eu bois, re - 
m uer et laisser cuite sans la  laisser roussir, 
mouiller avec  la  réduction p rép arée ; foire un 
appareil m îrepoix *Y blanc, dans une casserole 
(sans jam bon), ra jo u te r à  la sauce avec  deux ou 
i rois jaune* d'œufs, deujr cent* gramme* de beurre  
frais de prem ier choix et deux ou trois anchois 
dessillé* et passés au  tam is; passer ;Y Pétainiiie 
e t se rv ir dans le* saucières. Le brochet d ressé 
su r un p la t *Y poisson doit ê tre  entouré p a r  g rou
pes a lternés, de petites pomme* de te rre , d’éc re 
visses et d e  persil frais.

Remarque.— On trouve dans certa ins ouvrages 
de compilation que la sauce genèvoise est rouge. 
Certes, ceux-là, et ils sont nom breux, n’ont j a 
m ais connu la sauce au  vin que l'on fait ;Y Ge
nève  pour le  poisson, e t H* ignorent que  le* crus 
du canton de G enève sont presque tous des vin* 
blancs, lesquels ont servi les prem iers ;Y cuire les 
poissons du Lém an et a  faire la  sauce ;Y la genè
voise.

B ro c h e t à  l a  bécham elle  (A ri d  Ver. /e* re*te*). 
—  Formule 717. — Avec le  re s tan t de brochet, 
de la  veille ondu  déjeuner, lorsque les m orceaux 
sont suffisamment grands pour en form er des pe
tits débris de  la  grosseur d 'une noix sans arêtes, 
on les met dans une bécham elle fraîche e t on eu  
g arn it soit des tim bales, soit des vol-au-vent, ou 
l’on peut encore les d resser dans des bordures 
couronnées de croûtons frais.

Le plus pratique pour les restaurant*  est de le 
se rv ir dans les croustades A rt rue, qui peuvent 
en  même tem ps serv ir de garn itu re  ou de hors- 
d’œ uvre.

B ro c h e t e n  salade. — Formule 718.— Le bro
chet étan t cuit, on le désosse en conservant les

\



morceaux d u n e  égale g randeu r; ajouter îles 
filets danchols et «Je harengs, coures p a r  ca rrés  
Imigs, «Jes câpres e t «les ciboules; assaisonner c-t 
laisser reposer J;* salade une demi-heure avan t 
de la servir.

Brochet à la menthe iCmV. te m r ^ o te e \ — 
form ate 7VK— Couper par tranches un brochet 
apres ravo ir nettoyé dans la régie. Hacher quel* 
nues oignons et les cuire a blanc clans du beurre 
trais; ajouter le brochet. (Vautre part, on au ra  
tait réduire aux tro isq u arts  trois décilitres do 
vin blanc sec avec la m enthe hachée, ajouter la 
réduction dans la casserole au brochet e t ajouter 
encore un verre de vin blanc e t un peu de sauce 
allem ande; lier la sauce avan t de serv ir le r a 
goût, que Ton saupoudre avec «le la menthe 
hachée.

Brochet au raifort «/«avVimA — For
mate 7&K —  Il se fait de «leux m anières ; rim e 
consiste A cuire le brochet au  court-bouillon e t A 
le serv ir accompagné d  une sauce au  raifort ; 
l'au tre consiste A trancher le brochet ci A le dé
poser dans une casserole garn ie  «Pmi inircjioix 
maigre et cuit à  lian e , n n v sé  de vin blanc sec 
et d 'eau jusqu*A submersion; le soum ettre a Pé- 
bullitîon jusqu'à parfaite cuisson, F aire  cuire à 
blanc une cuillerée de farine dans du beurre frais, 
mouiller avec le liquide du poisson; lier la sauce 
et la  passer, ajouter alors «lu raifort finement 
râpé et du beurre frais, plonger les tranches de 
brochet et sei vïr en forme «le ragoût, en envoyant 
à  part «les pommes de te rre  au nature!*

B rochet à  la  crèm e aigre (Vote, de campagne}. 
— Formate 721. ~  M arquer dans tnt sautoir 
beurré des tronçons'de brochet, leu r faire pren
dre couleur, les mouiller A moitié hauteur avec 
de la crème aigre; garn ir d 'un bouquet de p e r
sil, de poivre en grains, de sel, d  un oignon clouté 
e t de fragments de thym. Couvrir et faire réduire 
A petit feu: ajouter de la  crèm e fraîche et faire 
réduire de m anière A ce que la crème constitue 
une sauce parfaitem ent liée. Sortir le brochet 
dans une timbale en argent, passer la sauce A 
l étamine ou A la  passoire, saucer les tranches 
«le brochet et couvereler la timbale pour servir.

P a in  d e  b ro c h e t à  la  re in e  (Cote, de imite- 
w r ) .  — Formate 722. —  Les nom breux ouvriers 
qui ont travaillé  chez (Cusson, À  la Milanaise, 
boulevard des Italiens (Paris), se rappellent sans

doute de ce mets exquis (dont la recette  était 
gardée secrète), que Ion  servait A cette  époque 
sur baltes les tables du grand monde, et qui con
tribua A faire la  fortuue du  successeur de (tour- 
don.

Kmployer :
lïr\K Îivi arvt»-> 
Parme fini-. . . , r 
iKüh frw >, , . . v 
CrCrnc ou P»ïi. T . .

f l  h L

U «> 
diu

nombre S à in  
litre 3/1

/VocrVr, — Piler dans un m ortier le poisson, 
lui ajouter p a r  intervalles un «rtif entier, un peu 
de farine et de  la crèm e (cet appareil doit res
te r  liquide); assaisonner de haut goût et passer 
a u  tamis; essayer alors i appareil en le faisant 
pocher au bain-marie, s'il a  é ta it pas assez ferme 
y  ajouter des «eu fs; de la crèm e si le pain est 
trop ferme. Jleurrer fortement un moule bas «le 
forme, cannelé »m uni; verser l'appareil dans le 
moule et le m ettre dans' un sautoir, au  fond du
quel on au ra  mis «les liteaux de bois ou deux ba
guettes de fer pour éviter que le inouïe ne touche 
le fond du sauto ir; m ettre de Tenu dans le sau 
toir e t ta ire  cuire ainsi au bain-marie (sans lais
se r bouillir) le moule recouvert «Pmi papier 
beurré. Le pain doit sortir A Piiislar«Puno crèm e 
royale, c'est-à-dire comme un pain moelleux e t 
sans yeux. Pendant la cuisson, on procède A ht 
sauce suivante :

Cuire A blanc, dans une casserole, un peu de 
farine dans «lu beurre très frais: a rro ser avec du 
ju s  «le cham pignons frais, un pen de court-bouil
lon de poisson au vin blanc, ajouter un coulis 
«récrévisses: lier la  sauce en la conservant de 
préférence un peu liquide, nuigîe p a r l’effet na
turel des écrevisses; ajouter encore en dernier 
lieu du beurre  d 'écrevisses frais e t y  joindre les 
bisquas «le tren te  écrevisses.

D resser le  pain, qui doit ê tre  d"une blancheur 
immaculée, au  centre d un p lat rond e t creux, et 
saucer au tour; décorer le cen tre  superficiel du 
pain d ’un champignon tourné entouré «le bisques 
rouges.

Jte marque. — Ce pain a pris des noms divers 
par (adjonction de différentes garn itu res; mais, 
toutes les assimilations hors les poissons ne me 
paraissant pas en harmonie, tan t sous le rapport 
de l’hygiène que sous celui du goût et de Part, 
je  me dispense «Peu donner les formules, qui 
«Tailleurs ne  sont que des am algam es peu enga
geants.
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BROCHETON, *- rtK AU. Urine r Ikcht; angl.
younj f i  Le; liai. tu c c r to . — Le ti!s légitime «lu 
vorace brochet (Pour son application culinaire 
voir ttroeket.)

BROCHETTE.*./!— Petite broche de fer qui 
atutieut les grosses pièces de viande en se fixant 

dans un trou de la broche principale. Broche 
servant à taire rôtir les petites pièces do gibiers, 
de rognons,de poissons : brochette *réperlan v ia *  
toilettes, etc. Attelet qui sert A réunir ensemble 
des menus poissons, des petits morceaux de 
viandes ou des petits oiseaux,

BROCOLI; *• w* AU. fyttr'jîlloh!; angl. borecole; 
il a). breecïli, d’où vient son étvinojogïede broccot

i-*î. — fc? *>:!>•?.

V<z- H L  — huit.

1■
i

qui signifie rejeton fie choux en forme fie broche 
pointue. — Chou fie la variété fies choux-ficurs.

!

qui croit en hiver dans les pays chauds; il pousse 
en rameaux séparés au lieu de se réunir en ra

meaux serrés comme le ehou-fieur ordinaire. Ses 
branches, tendres e t longues, sont quelquefois 
d 'une couleur jaunâ tre  ou violette; la  sapidité de 
ce chou plaît en général a  tout le monde, il ap- 
para it d 'ailleurs dans une saison où les végétaux 
frais font défaut dans l'alim entation.

On le mange eu sauce, au  gratin , en  salade, à  
la  crèm e, etc. (voir CAou/frar).

BROCCIO,*. m. ■—r Kn Corse, on fabrique le Aroe- 
c#»>, fromage blanc, très fin et trè s  estim é des 
habitants du pays; il s’en fait une g rande consom
mation A Ajaccio et dans ses environs.

BROU, s. I». (Drtqui, cètUocüf r i  rida uucii pii- 
liniicii). — On donnait autrefois ce nom A l'enve
loppe demi-charmie qui recouvre lo fruit du 
noyer. Aujourd hui, ce mot é tan t devenu géné
rique, H s'applique a  toutes les enveloppes ch ar
nues ou pelouses qui entourent les noyaux os
seux e t solitaires, te ls que ceux de  l'am andier, 
du pécher, du cerisier, etc.

B ro u  do  n o ix  (ü /p tru r). — Formule 72-'}, — 
Kmployer:

Xoïx tendres neubitire*. . . . . .  Mlogtam. U
Sucre blanc c o n î» ^ ......................... — 2
C.uiiu-îU* du Covl.m........................ gratumes 700
Mm> ................................................   ■— 7
Kmi de cerises A U~) degrés................  Mires S

Procède. — Faire infuser pendant six sem aines 
dans un grand  bocal, avec du vin, les noix pilées 
au  m ortier, la cannelle e t le macis. Clarifier le 
sucre su r ie  foi? avec iincquantitésuftisantcd’cau. 
M élanger le tout et, ap rès un mois, décanter la  
liqueur si le dépôt est parfait; dans le cas con
tra ire , filtrer c l m ettre en bouteille.

A u tre  m an ière  {Xoîjc entière*).— Formule 72i. 
— Kmployer :

N'ok vertes pilées . ......................... kitogmio. 2
— entières.......................  — 2

Muscade râpée.................................... grammes *f
Clous do girofle.................................  — 4
Eau de cerise A T*0 degrés. . . . .  litres 8

Procède. — Faire  fondre le  sucre dans une pe
tite  quautitc d’eau e t m ettre le tout dans un petit 
tonneau, y  compris les petites noix entières; 
laisser infuser pendant deux mois. D écanter p a r 
le  bondon d 'en haut de m anière à  conserver le 
dépôt. Sortir ensuite les noix entières, les laver 
e t les rem ettre  dans le  ra ta fia ; les m ettre alors, 
avec  la  liqueur, dans des bocaux bien fermés ou 
dans des bouteilles A large goulot.

Kcr. ilüitbi tuiDiuu. SI
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JlVCltNC, — Cette liqueur, à lu portée de tout 
le? inonde â lu campagne, est une des rares îmd- 
fenslves (parmi la classe des alcools}; prî*> av^e 
modération, elle est stimulante et digo-iive. I M* 
joint a  ces qualités l'avantage du ho» marché, 
les noix ne coûtant que la peine de les ramas- 
se r sous les noyers au moment de leur chute.

BROUET NOIR, **k AU. tehtriu***, 
biaek Iroihf i t a l . d e  è,v<do;esp.&Cî. /é>,d» 
bas-latin heotUumf hroiam ; inaud. b/t,*thf île l'an* 
cleu haufc-all. 1,'od; gaél. k,o l> de l'anglo-saxon 
brùilh, qui est unedirïusîonde la langue celtique*

l +e  h om it éta it une so i te  d e  r a g o û t s e r v a n t  a  
la  fois île potage, de m et et d e n tr e m e ts ;  les 
traces les plus frappantes d e ce t a lim en t peu d é 
licat sont lerwAojiitude du Nord e t  Y fshk-Stï-tr de 
la tïram lc-Bretague; on pourrait y  ajout* r le  r» 
goût de mouton. D e  récentes rech erch o s'd a iis  b: 
documents grecs d 'A th èn es  m 'ont d é n io im é tp t  il 
y avait dans l'origine p lu sieu rs so r te s  d e  hfiwe?; 
mais Io notfr mieux que v u s  les a u t r e s  r é u n is 
sait les qualités d  h y g iè n e  a c c e p té e s  à c e t te  
époque héroïque par Lycurgue, qui le  choisit 
pour aliment national d e s  L a c é d é m o n ie n s .

La viande coupée par m o in e a u x  et ca rb o n b  { dit l a i m / w / w ," q u e  v ie n t , par 
sée, e t les grains torréfiés é ta ie n ts  c u its  ensem- ! logie,
blc avec de 1 eau, du vinaigre, des légumes et i Abricot-pêche a  peau Itsso enveloppant une 
des plantes aromatiques et amères, ce qui, j  nnt | t.jniîr fibrine et adhérente au noyau: moins suc- 
aux parties calcinées des viandes, lui donna» | q lie îos autres variétés d 'abri eot et moins
p ar la  cuisson un aspect noirâtre-et huileux, un j jiî^ s tib le  étant cru. maïs plus propre A l'usage 
goût insipide et amer.

On sait p a r Plutarque, qui le rapporte, que le 
ty ran  D enys, désireux d 'essayer du fameux 
brouet noir, se procura un cuisinier lacédémo- 
nien; le cuisinier confectionna le brouet, mais le 
prince fit la grim ace en le goûtant. < Prince, lui 
dit alors le cuisinier, il faut, avant de m anger le 
brouet, avoir exercé son corps comme les Spar
tiates e t s’ê tre  baigné dans FKurotas. >

BROYEUR, s. m . — M achine â  b r o y e r  le s  iriaîiw , 
le s  a m a n d e s , e tc . S e  d it tu i-d  d e  c e lu i qu i b ro ie .

D a n s  la  p A iD s c n e o t  ht c o n fise r ie , o n  a  c r é é  
uu ap î a rc il p ur b r o y e r  L s a m a n d e s , p is ta c h e s ,  
v a n ille , p r a l in e s  a in si q u e  m a te s  su b s ta n c e s  d e 
v a n t ê tr e  ré d u ite s  e u  p û tes. L e  s y s tè m e  q u e  n o u s  
rocom m au*i'»ns e s t  c e lu i d o  n . f ' a v e h g ,  A A l la s .  
D a n s u n e deml-h«*ure o u  o b t ie n t  le  tr a v a il d u n e  
jo u r n é e  d ’hom m e.

BRUANT, >o o-o i.l'tahfi'hit). — T e r m e  g é n é r iq u e  
d é s ig n a n t  le s  o ise a u x  h n m n tm s  du g e n r e  e t  d e  
lYu*dre dos p a r e sse u x  e t  d o  la  fa m ille  d e s  co n l-  
o i> ü v >  L’o so n t d e s  p e tits  r é se a u x  d on t k* c h a u t  
e - t  m o n o to n e , n u is  dont la  c h a ir , p ou r  la  plu» 
p art, e s t  trè s  d é lic a te . T e  g e n r e  ren ferm e , m u re  
le s  b ru an ts p rop rem en t d its , le s  p lo y e r *  e t  le s  
o ïto h m s .

BRUGNON, •*. u . —. Val tété de pèches importée 
des plaines de Damas A P»vie, où elfes jouirent 
u 'inc  longue réputation; plus tard, elles furent 
apportées en France par les lemrguîgiions, qui 
les appelaient h r a u j^ y s i ;  les Italiens prononcent 
h n t t j iw to  **u b t iu jM f i  mais c'est de p n tg iu t ,  dérivé

d iffu sion , l'é ty m o -

BROUILLEB, r . u. AU. rermhcheii; angl. to mL\ 
*p;  irai. imbfùfjUore. — L'étymologie est alin ea 
taire et non politique; la série des sens qui se

culinaire dans 1» confection des gelées, confi
tures, etc. i Voyez. Ahrtc+î.)

BRUGUET, .v. uk (Agf/r. p r ie ra s ;. — Se dit vul
gairem ent du bolet comestible, egalem ent appelé 
pcfi'ttso! conUucr*% gr/o7ft% etc.

BRULURE, z. /*. AU. iteiuultenntJe; angl. >xtdJ: 
ital, seoiM ttriK— Les brûlures sont les lésions 
îles tissus désorganisés par le contact des corps 
corrosifs, tels que le feu, les liquides bouillants, 
les corps solides et chauds, les acides, les alcalis

rattachent A ce mot signifient bourgeonner, s ir- i et les caustiques.
g ir, pousser, rem uer e t troubler. ! Ihuis les cuisines, c'est avec des eaux chaudes,

Brouiller des œufs avec du sel, du poivre, des ! frrs  chauds et plus souvent avec des liquides 
truffes,des champignons,du jam bon, etc.: mélau- j g ia s  qu’on se brûle: tous les liquides en état «I é- 
g er en  agitant, on rem uant pendant la  cuisson, j bulHticit n'ont pas la meme action sur nos tissus;

I cela se comprend, puisque la tem pérature de 
BROUILLY, s. wj. — Se dît des vins du cru  de ce [ chacun d eux est différente. L 'eau bouillante et 

nom sans distinction de plan, Beaujolais ou MA- f le lait brûlent moins qu 'une simple soupe; les 
connais. 1 brûlures produites par le bouillon, les jus, les
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sauces et les rsgoùf* sont u t  général plu> m al
faisantes, lïKU> IIIOFUS redoutables q«0 celtes oc
casionnées p a r l'huile chaude, les tritures ci les 
roux. Ku c ita , Venu à ■:*.« I degrés est eu ébulli
tion: fa friture fum ante,selan le s;ei!ivt ;u lc  dwM* 
Cfitfrf à  iiki'.r tv/d ci&i'xtîi'te degrés; le toux e t 
Munie peuvent avoir ju squ ïi /,\>/* K\:.dv degrés. 
c'e>t-:VdIre deux *VU pi,:.* chaud nue iVatt a i  
ébullition.

ke premier soin â donner aux brCdures est l'ap
plication immédiate «le pommade camphrée, de 
râpure de pomme de terre crue ou de gelée de 
groseille.

Voici une préparation que I ou peut également 
em ployer :

Formule 72*>* — Kinployer :
ltuile u’A iaw k* *taîi,v>. - 
K iu d k chaux.................

iff&MUiVs l<o

—  Agiter vivem ent et laisser reposer, 
enlever ta ereine siq»erlk Icdle, hi o  -uchcr sur uu 
linge ou d** la ouate et envelopper la piale.

?q Ton nra pas à sa disposition les substances 
nécessaires, ou peut faire «sage du baume Iran' 
quille, d’au mélange d huile ■ «l’olive avec uu 
dixiéme d’essence de térébenthine et d'eau, dans 
laquelle ou met une forte proportion d'alun pul
vérisé.

BRUM, s. w. — Boisson très usitée parmi les 
classes travailleuses des Indes orientales; eüe 
est préparée avec du riz et a une couleur rou* 
geâtie.

BRUNE, se f ,  — L es pécheurs désignent par ce 
nom vulgaire un poisson du genre labres.

BRUNFAUT. — Célèbre modeleur français, très 
connu à Ber lin par ses travaux de modelage cu
linaire.

Xé le 21 mai 1S21 A .Milan et mort à Berlin le 
1 s août 1881. Son père, ancien officier français, 
était modeleur; il lui lit apprendre son état dans 
Time des premières maisons de Taris; après fa 
Révolution de -18, Hrimfaut alla travaillera Ber
lin, connue ornemental iste, peur les grandes fa
briques d'argent et de bronze, où il ne tarda pas 
à se distinguer. Les cuisiniers de la Cour (Dubois 
et Bernard) l'occupèrent pendant longtemps pour 
le décor des pièces montées, dont quelques-unes 
ont lait le plus bel ornement de la Cuishie c la s 
sique. Brun faut, dont l'imagination était féconde, 
ne s’occupa dans scs dernières années que de

«

1

cuisine. Mais la récompense n’a pas été A la hau
teur du mérite de l’artiste, qui n’a pas été men
tionne une seule fois par ceux qui profitaient de 
ses travaux. Les cuisiniers allemands, dans «ne 
exposition culinaire, lui offrirent une étagère en 
argent eu reconnaissance de son talent, étouffé 
C t lUécvUUU jusqu’alors.

lia plaçant sou nom dans ce livre, nous no 
faisons que rendre hommage A la mémoire d’un 
grand artiste et a celle de scs trois fils cuisi
niers.

BRUNOISE, f . —- La brunoise proprement
dite est fa garniture de légumes qui entre dans 
la composa ion du potage ou qui garnit «ne vlando 
quelconque, ip u m lle  iî la bennoUe* qui contient 
dans le centre une garniture brumise; purée de 
pois à la bnmoîse, etc., mais plus particulière* 
ment connue sous le nom de potage ù la bnmoîse, 
et iiest pas une .<onpe comme le veulent certains 
royaux compilateurs.

Brunoise. — Foeonde 72£.— Tailler en petits 
dés !a pulpe de carottes nouvelles (de la finesse 
de la taille dépend la perfection de la brunoise), 
de céleris, de navets, de blancs de poireaux, 
quelques feuilles de. jeunes choux verts. Saler e t 
sucrer légèrement les légumes; les mettre dans 
une casserole avec un morceau de beurre frais 
et les faire cuire à l'étouffée pendant dix à quinze 
minutes, eu ayant soin de remuer souvent. Mouil
ler avec du bouillon passé au tamis, laisser en 
ébuUUfou lente jusqu'à parfaite cuisson. Dégrais
ser et déposer la brunoise dans du consommé ou 
du bouillon chaud. Lorsqu'on veut s'en servir, on 
la mer dans la soupière avec du bon consommé 
ou du bouillon. Au moment de servir, on peut y  
ajouter quelques'petits pois cuits â l'anglaise, 
îles pointes d'asperges, quelques feuilles de lai
tue ciselées, d'oseille et d'orties nouvelles.

JlYim'.NK. — Ce potage, sain et rafraîchissant,
est en même temps nountssani.

BRUSTIANA, s. ai. — Variété de raisin de table 
très estimé aux environs d'Ajaccio, et que les 
Corses comparent aux meilleurs chasselas de 
France.

BUCARDE, /. (Ça n i  ht}* Ail. Iferz mus cher. —
Etymologiquement de bœ uf, à cause de la forme 
en cœur de bo ui qu'a la bucanUa, qui est une 
coquille logeant un mollusque. Genre des acé-



pliâtes tesiacés, de Tordre des lamellibranches 
cl de la famille des cardiaeés. Les différentes es* 
pèecs de bucardcs habitent toutes les mers cou* 
nues; maïs les variétés recherchées pour lali* 
m entaüou se trouvent principalement sur le 
littoral de l'Océan; telles sont par exemple la 
bucarde sourd*», eardium ulule, et la  bucarde 
exotique, cardium cotttdunu La bucarde jouit 
d une bonne réputation alim entaire sur les côtes 
du Sénégal et de la  Guinée,

BUCELLAS. * nu— Variété de vin que Ton ré
colte en Portugal; ce vin, ires estimé dans le 
pays indigène, contient de dix-huit a quarante- 
neuf degrés d'alcool.

| C’est sans doute à  ce souvenir que Désatigiers
î disait :î*
K

\ Aussitôt que 11 Itiiutcn1
j Vie ta  é c li irv r  uum

, ■ de rouuaen.ee m-t finie-rc
! Par limiter mou buffet.
| A rftiquo met-* qirer J»? toueltç
[ de bw cro« IV^sl «lf> dieux,

I Kt veux qu\'j>ir^ne ma ïw m ie 
&Hit dévorés par mes yeux,

j BUFFETIER, *. nu — Celui qui dessert un buf- 
! fet public; le buffetîer du jardin zoologîque, le 
| buftéiierdu pare, le buffetîer de la premenacle?etc.; 
; celui qui exploite le buffet; le restaurateur qui 

dessert le buffet.

BUCELLOIRE, *. nu — Chez les Romains, petit j 
gâteau qu'en mangeait d une seule bouchée. j

i• x

BUCKRO-HEAT-CAKES (Cuis. américaine). — |
Gâteau très estimé aux Ktati-Ünis. [

1
Formule 727.—  Kmj>Ioyor : {

|
Farine t!e s* rrariu , , . . . * . kfo»gr. I * j
I.f viirc do liîéro « . * ......................gniuttiei ^
Farine de mits ...................................  — |
ITnc pincée de sel.

BUFFLE, *. nu (Hubatus). — Animal du genre 
bœuf, originaire de llude. Il a la grosseur et la 
force de deux bœufs ordinaires; il se laisse faci
lement conduire avec une corde fixée â un an* 
neau qui lui traverse les naseaux; aux environs 
du fort de Kearuey (Amérique du Nord}, les buf
fles apparaissent souvent par troupes de cent â 
la fols. Leur chair est peu employée danslalt- 
mentatio»; cependant, avec le museau, on peut 
préparer un mets qui est généralement savouré 
par tout le  monde, étant d ailleurs susceptible de 
variation.

Procédé. — Détremper la levure avec de leau  
tiède et la farine, laisser lever en lieu tiède jus
qu’au lendemain. Pétrir la pâte avec la farine de 
mais, en ayant soin de la laisser liquide comme 
une pâte à gaufre; lui ajouter du sucre ou de la 
mélasse. Chauffer une plaque de tôle, la graisser 
et faire tomber cette pâte par lames de dix cen
timètres de long sur trois ou quatre de large. Les 
cuire des deux côtés.

Les tribus nomades les cuisent sur des pierres 
chaudes.

BUFFET, », nu Ali. Speheschrank; angl. buffet; 
ital. bufctlO} esp. bufeto, — De bouffer, enfler les 
joues par des aliments. Armoire dans laquelle on 
mettait la vaisselle de luxe, le linge et les ser
vices de table. Plus tard, où Tou enfermait les 
aliments de luxe. De nos jours, comptoir où les 
aliments sont déposés pour la vente. Buffet de 
chemin de 1er, buffet do cantine, buffet de salle 
de bal. Grand buffet froid : lieu où les pièces 
montées, les pâtés, les gelées, les chaufroids, les 
galantines, etc., sont dressés avec art.

Les buffets garnis sont la plus puissante at
traction du gourmet.

M useau de Buffle, — Formule 72$. — Couper 
le  museau d'un buffle, Téchauder pour lui enle
ver les poils, le faire blanchir, le cuire ensuite 
dans un fond de jus blanc bien condimenté. Lors
qu'il est cuit, ou lui applique une sauce brune re
levée qui en détermine le nom: museau de buftle 
â la financière, à la sauce madère, â la sauce es
tragon, etc. On le sert également pané, â la sauce 
tartare, salé ou mariné.

BUFFIÈRE-HOURGET. — La maison dont nous 
analysons ici les produits est une des plus res- 
pectablesdeladistilleric française (voirMourgtf); 
on doit la placer parmi tes rares qui ont en hon
neur de livrer au public des produits sains cl de 
premier choix; il y  a  là non seulement un devoir 
de commerce loyal, mais d honnête citoyen; et 
nous ne saurions trop faire prévaloir les pro
duits sains, sur ceux plus ou moins nocifs répan
dus â profusion dans le public, et qui alarment â 
juste raison tous les hygiénistes.

Les produits alimentaires les plus recomman
dables sont signalés dans cet ouvrage, afin que 
le publie, déjà surmené par une vie fiévreuse,
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puisse exiger du débitant une consommation h y 
giénique.

Sous ce rapport, on 11e saurait mieux choisir, 
en tre  autres produits recomman- 
dés, que ceux de îa  maison qui 
nous occupe : le F ittrf hollandais 
(voir ce mot), e t lv Am rat )I« u ï* 
iiirrque nous avons analysé, est 
d un goût exquis. l>ans le but de 
lui conserver son arôm e en ré
tendant d eau il a  une forte con
centration de substances arom a 
tiques e t stimulantes des mieux 
réussies.

En un m ot, lM wtv M our^i 
réunit toutes les propriétés ré 
clam ées p a r l'hygiène.

Comme toutes les inal'oiis de 
ce genre, p a r la suppression des 
interm édiaires et les capitaux 
dont elle dispose, la  maison Bttftière-Mourgel est 
A mémo de fournir des produits supérieurs à  des 
prix  relativem ent bon marché.

B U 6L0SE(/^/osn). — Plante de la famille des 
borraginées et de la pentaudrie monoginic, du 
genre aachnsa officinal!*.On en mange les feuilles 
e t les sommités tendres, cuites e t accommodées 
avec des choux ou d au tres herbages; elle est uii 
peu excitante; en Italie, on garn it les salades 
avec ses fleurs. Ses propriétés sc rapprochent de 
celles de la bourrache, très connue dans toute 
l'Europe.

BU6NES, *.f .p l . (E ulm iu l*  fr i t}.— Les bugnes 
ont varié de formules, e t la confusion des difte 
ren ts  noms qui lui ont é té  appliqués plus ta rd  
m e laisse dans l'incertitude de son origine. Ou 
sait cependant que c 'éta it une pAtc roulée et frite 
dans l'huile, égouttée et sucrée.

BUISSON, *. m. (Jlurtti). AU. Ittuch; angl. Ait*A; 
ita l. cespuglio de butcioHt. — En term e culinaire, 
assem blage d aliments froids ou chauds en forme 
de buisson e t garn i de persil frais pour les a li
m ents froids et frit pour les alim ents chauds.

Bntsso» d’écrevisses, buisson d'huîtres, buis
son de crevettes, buisson de homards, buisson de 
langoustes, buisson de salsifis, buisson d’atté- 
raux , etc.; tout ce qui sc  dresse en groupe e t en 
forme de buisson. 11 n 'y  a  pas de buisson sans le 
persil imitant la  verdure naturelle*

iî; k"Vu;f X.'sr.jvi.

tr
Buisson d’écrevisses. — F a r m  u U  7 ^ .—Après 

avoir fait cuire les écrevisses dans une quantité 
de vin blanc relative pour les mouiller à  moitié 
et dont on au ra  fortement garn i la cuisson d 'es
tragon, de thym, de laurier, de poivre en grains 
concassés, de céleris e t de sel au  préalable, et 
que, pendant la  cuisson, ces écrevisses auront 
é té  sautées de m anière A ê tre  rougics sous toutes 
les faces; on les laisse refroidir et on les arrose 

I d 'une forte gelée pour leur donner l’éc la t; après 
| les avoir glacées, on les dresse sur l 'a rb re  en pi*
\ quant la bisque au prem ier gradin dentelé en 
‘ fer-blanc. On garnit les intervalles do persil frais,
| on recommence le deuxieme gradin, e t ainsi de 
! suite, en ayan t soin que les grosses écrevisse*
\ soient placées à  la  base. On surm onte le buisson 
j d'une belle écrevisse attelée. Il est A rem arquer 
[ que l’on peut rem placer le g laçage A la  gelée p a r 
| de l liuile fine A l’aide d 'un pinceau que Ton passe 
| sur la coquille.

| Buisson de crevettes. — For/nuit 130. — Pré-
[ parer un fond de plat, en  pain vert au  beurre de 
j Montpellier servan t de  piédestal, su r lequel on 
| place cinq gradins de pain taillés en  couronne 
j et égalem ent verts; accrocher A chaque cou- 
\ ronne une bordure de crevettes ébarbées; faire 
[ en sorte que les couronnes soient bien garnies 

et surtout de la  même hauteur que la  longueur 
! des crevettes; garn ir la base d'aspic de homard 
f moulé dans des petits moules A nougat, a lte rner 
j les intervalles de quelques crevettes garn ies de 
\ persil v ert; surm onter le centre pyram idal d ’un 
S petit vase en légume sculpté garni de crevettes 
j et soutenu A l'a ide d 'un attelet.
\ Les crevettes doivent ê tre  cuites au  vin blanc 
t fortement condimenté. Au besoin, le vin peut 
; ê tre  rem placé p a r une légère addition de bon vi- 
; naigre.

Buisson de homards.— Formule 73/.—Après 
avoir cuit dans la  règle quatre homards, on sort 
les chairs cuites des bisques en ayan t soin de 
laisser les carapaces intactes. D resser les ho
m ards su r l’a rb re  A écrevisses e t a rrê te r  p a r un 
clou; poser le buisson ainsi dressé su r un pain 
vert au beurre de Montpellier, suffisamment large 
e t haut pour que les pinces soient entièrem ent 
suspendues. D écorer le bord supérieur du pain 
avec de la  gelée, les intervalles de hom ard avec 
du persil e t la base du  pain avec les tranches de 
homard. Surm onter la pyram ide d'un a tte le t 
garni e t se rv ir une sauce froide A part, soit rc-
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moulade, tartare, ravigote ou mayonnaise,, Yas
ser le pinceau huilé sur les carapaces, qui doivent 
ê tre  (Tun rouge écarlate.

B u isson  de sucre filé. — Dans son rem ar
quable travail sur le sucre filé (voir ce mob notre 
ami A- Landry, membre de P JoirdômV *k c«/WW, 
a démontré ses procédés pour le travail du Micro 
que nous reproduisons au mot 77* «••(voir ce mot).

Au nombre de scs pièces, ligure un buisson 
de sucre filé garni de roses e t de Heurs, le tout 
sur un socle taillé dans un pain de sucre blanc.

Pour le procédé, voir les formules >V«vc, fleur  
et Feuille*.

B uisson  interocéanique. — Formule 7ÏJ. — 
Comme son nom l'indique, ce buisson doit ê tre  
composé de crustacés et de mollusques de tous 
les océans; tels, par exemple, les homards, les 
langoustes, les crevettes, les crabes, les écre
visses, les bucardes, les huîtres, etc. Ce buisson 
doit ê;re  tPtuie grandeur excessive et monté sur 
gradins au nombre de douze a  quinze, formant en 
tout une hauteur d’un métré et demi environ, 
dont Parbre central fixé à  un mécanisme tourne 
sur lui-meme et présente aux convives le choix 
varié des nombreux astaques et crustacés qui le 
garnissent.

Ce buisson doit être décoré avec art, et le clas
sement des aliments par groupes doit être cm-

belüde sujets m arine Placé sur la table c en tra^  
du festin eu à  l ave des boulevards du bauquet, \[ 
n'est guère usité que pour les buffets, les bal$ ^  
les grands banquets, I.e luxe do reniem ent do ^  
gigantesque buisson étant une «les p rem iè re  
conditions do sa splendeur, tous les soins e t b> 
bon goût sont réclamés «le la part de Partis*^ 
qui peut d'ailleurs donner à ce genre de buî^! 
son le caractère significatif «lu banquet on q u

* B uisson à  la  m arin ière. — Formule 73-7, ^  
Après avoir fait un dénie de pain vert haut dVu. 
viron trente centimètres, on le pique parrangée^ 
d attelebs garnis d'écrevisses et de crevettes 
diminuant la grosseur a sa sommité. Lu base es* 
garnie d aspte de Imuiards, et les intervalles d,Vs 

I garnitures «rime bordure de gelée et de permit. 
- la pyramide est surmontée d'un abelel garni. *

Fetaarqur. — Les buissons de friture, lorsqu’i l  
sont composés «le morceaux longs tels que 

‘ salsifis, se dressent debout sur une serviette 
appuyés sur un croûton de pain également ftq 

; surmonté et bordé d'une couronne de persil f r j /
T ♦  * *

8II18E. AH. Z 'c /iM ;ang l. hall; liai, Inlb,^ * 
— Terme botanique et culinaire. Oignon ou ra 
cine tuberculeuse de certaines plantes, telles qn0 
carottes, oignons, etc. Kn terme d anatomie,

: crit au masculin.

BUHUM, *. ut, Ulunetr). — Variété de haricot 
\ que Pon récolte dans les pays méridionaux. LV 
| légume, très nourrissant, est d’une digestion dif- 
j iïeile.

BUNION, *. »i. — Plante ombeüifére, dont une 
espèce, commune dans les bois humides, porte 
une bulbe grosse comme une châtaigne,et qui est 
d  un assez bon goût, quand elle est cuite.

BUNS (èV prononce lance). — t ïâteau très es
timé en Angleterre, et dont la formule est la sui
van te :

j Formule 7 3 /.— Employer:
f
\ P an n e  u m î^ V ...................................... lûtogr. l ;-VO
j Levure de bien-.............................grammes 2T>

B eurre  « U .................................................  —  î . »
S e l m arin pilé . . : ................................ —
S u cre  eü  ............................ . —  p
I.ai'ti) Je Corinthe . . . .  . . . . .  ■— -O
K eorre d 'o ran ge  confite eu  d»*--.. .  —  !-•’>
F co rce  d e  eiir*m en d ès. . . . . .  —  !--*»
E corce  «le cé d ra t.................... .. •—
iK nfs tria U . .............................................nom bre r»
loi! frais  ........................  . . lilre I



/  #>kV'M — Kaîre dissoudre la levure dans tut 
décilitre de lait chaud à soixante-dix demies 
maximum, en ta ire  le k v au t avec un peu de fa
rine et le m érité en  Heu tiède pour lui faire dou
bler de volume, D au tre  pair, m eure dans une 
terrine le re lian t de la farine; faire la fontaine 
et y  ajouter du lait tiède, le sel, le sucre et p é 
trir. Laisser reposer un instant et pé trir de nou
v eau  en lui additionnant le lait et les n  tifs un à  
mi, en  travaillan t comme pour la brioche (voir ce 
luot v Lorsque le levain est pris, l'a jouter à  la 
pâte  avec les raisins et les écorces taillées en pe
tits dés. On divise alors la pâte  p a r m orceaux de 
tren te  gram m es environ, les mouler en demi- 
pomme sur des plaques d'office légèrem ent heur* 
réos. Les laisser lover en lieu tiède jusqu’à  ce 
qu’ils aient doublé de volume. On les dore et on 
les fait cuire dans un four chaud.

que 1 on coupe par petits tronçons. Faire cuire 
à  petit b u pendant quinze minutes, Un ajouter 
alors deux ou trois tomates debarrassées de leur 
jkvui e t de leurs pépins, puis coupées p a r tran 
ches; un quart d 'heure avant de serv ir, ajouter 
un demi-chou de Milan, des Imurgeozts de brocoli 

: e t nue quantité re lative de petits pois, pour faire 
; une soupe épaisse à  l’instar de la d ht
f i J / u L o r s q u e  tout est cuit on sert dans une 
! soupière.

BUTYRIQUE, ndj. — Acide huileux, fétide, cor* 
■ rosif, «pii résulte du rancissem ent du beurre, du 
l lard  et de quelques au tres décompositions orga* 
| niques.
|

| BUVABLE; «d/. — Toute boisson potable. Les 
! différentes boissons naturelles et fermentées

fàm uyne*  — Kn A ngleterre, où on excelle \ 
dans l’a r t de faire les/eun*, on les fait lever dans ) 
une étuve à  gaz, su r laquelle on pose une bas- j 
stue d emi, i V tte tem pérature humide semble ê tre  \ 
la condition essentielle de sa réussite* [

iÉ
BURE? ■#* /*■ ( de jiccht). — Sorte de tuasse S 

que les pêcheurs do ht îSetue m ettent au bout de \ 
lem*s guideaux. On rappelle  aussi blte  et lou- 
tu lfe . I

BUR6ES, Jf. p- ( lïw s  des), -— Cru de i’Krmi- ; 
fage, dans le Dauphiné (France). Le rouge est î 
un vin de prem ière classe. ;

l
.s

BURGERMEISTERLI, *. un; de bitr*jeirMtkterf | 
bourgm estre e t fi en idiome bâlois, qui, p a r di- j 
inimmf, signifie petit Imu remettre. — Liqueur \ 
qu 'un bourgm ester de Bâle composa vers 1815. j 
C’est une eau de cerise distillée avec  do la id s ;  | 
ce qui en  fait une boisson analogue à  l'absinthe, j

. ■ fBUSE6A, *. /*. (Cui*. i7#d/Va«c). — Soupe très es- |
tïmée à  Venise, à  Florence e t à  Milan. j

Formule ?•'£>. — /V«kVdr. — Faire blanchir en- \ 
viron cinq cents gram m es de gras-double de \ 
veau, le ta iller p a r  petits filets longs de cinq ccn- f 
tim ètres e t aussi lin que possible. M ettre dans j 
une casserole du lard  coupé en petits dés, un oî- J 
gnon e t le blanc d ’un poireau; les tend re  tendres ; 
p a r la  cuisson; a jou ter le gras-double, saupou- i 
tirer avec une cuillerée de farine et, un instant [ 
après, m ouiller avec  un litre  d’eau  e t au tan t de j 
bouillon. On peut y  ajouter deux queues de veaux j

étant traitées dans le cours do cet ouvrage, je  
laisse aux gourmets le soin do déguster les vins 
et au poète naturaliste des V o y iiy tu r*  de ta  fo- 
iiu'dk-Fïitim the  celui de faire ressortir le ca rac
tè re  des peuples d ’après les boissons :

J ‘ai K* Met sûr; h* juge, e u connut loi chemins, 
lAsprit «les nation* p;ir IVquit do lotir» \in>.
Au>d, lorsque je vois pétiller *1uh u» verre 
\ n<- liqueur vcrmeiUo. ilmechtutc et rliîn*,
Snadifri, je  mets eu mue ci je rouet il? au goût 
Vu petipïe impétueux, ardeur, extrême a» i«>ut.
I.e Français uls>»imb!c à son vïu «le champagne., 
la* vin du lihin parcourt les cercle» «l'Allemagne;
Il e>t épais et loua! : l'Allemand »>t cité 
Pour son flegme apathique et «a stoTeitê;
4 at «lu peuple tfjjoj'Ufl goûté le caractère 
Au malaga sucré dont il se désaltère ;
Le Turc dans son harem savoure le. café :
Il est voluptueux, indolent, échauffe;
l.e sang île K*Africain dans Ses veines circule
Plus înÜamntaMe encore que le rhum qui le brute;
L'analogie est sure n  ne trompe jamais
f.e t nient d'observer appartient aux gourmets.

B U V E T T E ,  ». f .  A I L  T r iu l t f u b e ;  a n g l .  r r / r w l -  
m eu t ro o m ;  ital. b u  t r i a .  — *So dît d ’un petit c a 
baret situé près d 'un établissem ent principal, 
la buvette de l'Ilôtcl, du Palais, du C hâteau,etc. 
Le biilïet est plus particulièrem ent appelé  à des
serv ir des alim ents consistants; au  contraire, la  
buvette est un comptoir oit lo ti vend principale
ment du liquide.

Kn thérapeutique, on appelle égalem ent bu
vette  le lieu installé pour boire les eaux  miné
rales et therm ales. Dans ce cas, la  buvette doit 
ê tre  établie su r la  source même, afin que l’eau y  
soit puisée e t Ingérée naturelle.



BVR 43*i

8U1ET, *■ pu  { Vin d t). — Se rtii des vin* de co 
cru, situé dans l’AlénoEs (Lot-t-t-Garoime). Vin 
blanc de deuxième classe.

BYRRH, *. w, — Nom d'une boisson tonique et 
apérîtive, dont la fabrication est la  propriété 
exclusive do la maison Violet frères, de Tlmir 
( Pyrénées 4>rien taies), dont MM. .Simon Violet 
nlné e t V * sont les seuls successeurs, (Voir l 'a r
ticle A péritif de ce Dictionnaire)

Cette importante maison, dont la fondation re
monte a  l'année I8t>d, sV d  d'abord adonnée au 
commerce des vins tins de BoussüIod, d  Espagne 
et de Portugal, et n’a  pas tardé a  y exceller.

Le dépôt de la marque < Byrrh - au vin de 
Malaga a  été effectué en 187:?,

La fabrication de cette spé
cialité, tous les jours plus ré 
pandue, comporte une instal
lation m atérielle et un trafic 
des plus considérables,

Les vins servant A la p ré
paration du < Ilyrrlt >, comme 
d’ailleurs tous les vins tins 
d'Espagne e t de Portugal 
qu’exploitent depuis long
temps, d une façon toute spé
ciale, MM. Simon Violet aîné 
e tC u, sont tous directement 
achetés A la propriété par le 
personnel des comptoirs d’a 
chat de Malaga, paseo de la 
Alamcda, 44, et Tarragona, 
cal!o Castanos, d.

Au moment de la récolte, *ï- î *--~* *m * 
ce personnel visite avec soin 
les meilleurs crus de l'Espagne et du Portugal, 
achetant les raisins frais e t les vendangeant 
su r place, pour s’affranchir absolument de toute 
fraude dans la vinification.

tr
j Pour le dire en passant, la plus grande partie 

des immenses réserves de la maison a  été ainsi 
vendangée par elle et sous son contrôle.

Ces vins sont d'abord reçus et soignés dans les 
chais qui dépendent des succursales de Malaga 
e id e  Tarragona. Ils sont plus ta rd  expédiés aux 
entrepôts de Port-Ve ml res, qui sont comme leur 
'étape intermédiaire entre le pays de production 
et les magasîus de Tlmir, Une véritable tloitîlle 
de voiliers est occupée l’année entière A ce tra 
fic considérable.

Ce n’est qu’après un séjour prolongé dans ces 
Entrepôts que ces vins arrivent daus les m aga
sins de Tlmir.

Ces chais, déjà 1res étendus, couvraient envi- 
[ ion vingt mille mètres carrés; au moment oii 
| nous écrivons, ils reçoivent un agrandissem ent, 

commandé par la prospérité croissante de la  
maison, qui portera a cinquante mille mètres 
carrés, environ, la surface totale occupée par la 
maison de Thuîr.

C'est dans ces vastes locaux que s'accumulent 
par quantités colossales les réserves de < Byrrh > 
et de vins tins de toute origine, destinés A vieillir 
et A se bonifier avant d ’é tre  livrés A la  clientèle.

On voit quelles sont les ressources et la ma
nière d 'opérer de la maison Simon Violet aîné 
et C -, et l’on comprend sans peine le succès 
légitime de ses efforts.

La spécialité de cette maison, d’une incontcs- 
I table supériorité hygiénique, est devenue une 

boisson classique et a pris rang, depuis bien des 
années, parmi les marques françaises les plus 
estimées.

£a place était marquée d ’avance dans la série 
des boissons utile*; la maison Simon Violet aîné 
et C:î a  su le comprendre et s’imposer tous les sa 
crifices que comportait l'amélioration constante 
e t progressive d ’un produit que nous recomman
dons chaudement A nos lecteurs.
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Kn terminant ee premier volume, je liens à remercier mes nombreux souscripteurs,qui 
ont fait preuve de patience; je puis leur assurer que les volumes qui feront suite paraîtront 
sans interruption, tous les sacriiiees ayant été faits pour mener à bonne fin ce code de 
Cuisine hygiénique.

Je dois aussi rectifier ll|) p s s ^ i 1 de ma préface : contrairement à eo que je prévoyais, 
la nécessité de compléter les explications par des figmvs s’est imposée', et il a fallu élargir le 
cadre de lYeuviv en l'enrichissant d’illustrations, qui la complètent et la placent hors conçut'” 
rance avec les ouvrages «le cuisine juuais jusqu’à ce jour.

Je n’ai pas craint de mentionner les principaux producteurs de notre époque, persuadé 
que l’histoire politique ne lent rien pour ceux qui se vouent à la recherche ou au perfection” 
nement dos produits alimentaires, qui constituent eepoudani la base «lu hien-êtiv d’une nation*

Le tableau synoptique ajouté à ce livre d’alimentation, où les produits se trouvent éche
lonnés par groupes de propriétés, permet à chacun de choisir, à  première vue, les aliments 
qui lui conviennent, et de découvrir toutes les ressources nécessaires à la composition d’un 
menu approprié au régime qu’il doit oit devrait suivra.

Tous les auteurs et collaborateurs que j’ai cités sont indiqués dans la liste ci-après, chose 
qui n’a pas été faite par la plupart des auteurs culinaires contemporains, lesquels, après 
avoir plagié leurs maîtres, n’ont jamais eu sous leur plume une seule mention à leur adresse.

Dans le cours de cet ouvrage, on trouvera autre chose que de la gloutonnerie et de la 
cuisine littéraire, et ce n’est pas la moindre tâche que celle de classer les aliments, d’en ana
lyser les effets et les propriétés; ;t notre connaissance, il n’est pas, crayonnons, d’au
teur de Traité de cuisine pratique qui se soit placé sur le terrain scientifique; au grand 
détriment du goût et des effets hygiéniques les mélanges des produits naturels sont faits au 
hasard, sans connaissance des substances employées, et forment souvent les plus hétérogènes 
macédoines que l’on puisse imaginer.

Malgré les immenses ressources dont dispose la science contemporaine, il eut été aussi 
impossible au médecin hygiéniste de traiter à fond la cuisine pratique, qu’au cuisinier de 
parler science.!

D’autre part, un livre, dans lequel on aurait accepté et cousu ensemble des articles 
divers de nombreux auteurs et collaborateurs, eût été un habit d’arlequin sans maître. Ici, 
ce n’est point le cas : d’un bout ;« l’autre de l’ouvrage règne une même doctrine, une même 
pensée et un même but : l a  c u is in e  h y g ié n iq u e , œuvra entièrement nouvelle, en harmonie 
avec les tendances, les aspirations du siècle et que l’auteur revendique comme sienne.

I/aecueil fait par la société éclairée à cet ouvrage dès l'apparition des premiers fasci
cules, et les encouragements de nos confrères de la Presse scientifique, me donnèrent un sti
mulant nouveau ; quant à mes autres collègues, les cuisiniers, deux opinions différentes les

liîA'r. ununus
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d iv isèren t en deux cam ps bien d istincts : les in te lligen ts, les plus nom breux , m archan t avec 
le p rog rès, e t les rou tin iers , ré tro g ra d a n t. Les p rem iers furen t m es chaleureux  p a rtisa n s ; dos 
seconds, j e  n o n  p arle ra i pas. I .év o lu tio n  de la  cu isine s a v a n te .s e  substituan t à  la  cuisine 
ig n o ran te , fut le point de d ép art d 'u n e  ém ulation  sans précédent dans h-s annales de la cui
s in e : ce tu i l e  signal du  triom phe poursuiv i depuis v ing t ans, et qui se term ine p a r l 'ip u v ro  
à  laquelle j 'a i  voué m on existence.

Enfin, parm i tou tes les difficultés et 1. s  déceptions susc ita  s p a r  la  pénible e t conteuse 
exécution  de ce tra v a il , il m ’est cependant échu une bonne fo rtune , celle d 'a v o ir  tro u v é  un 
précieux concoure chez m on secré ta ire  p a rticu lie r, m a jeu n e  fem m e, C lém ence, nteI)K  L u o t h .  
qui s  est m ise courageusem ent â  la tâche p o u r me seconder. C ’est â  sa  plum e que son t dus 
ce rta in s  a rtic les , en tre  a u tre s  : A lg é r ie , A lim e n ta tio n  des e n fa n ts , b io g ra p h ie  d e  l ié  n a rd , 
• i  beaucoup do notices qui constituen t une véritab le  a ttrac tio n  p o u r  les lectrices de ect 
o u v rag e . .Je tiens à  ren d re  ici un tém oignage public à  cotte dévouée co llabora trice .

\ m  m  c m i i i u i u u  et a itiiis  cités mm  les lettres a et b
A n ard t-l > poète.
An'lrtï (J.). littérateur.
'J.irlm r lhlVitl. i'Jrt *bt Vonf. mo*K

(Kd.V Vort.de T Acslt crtfjrtJif. 
Itéranger, poète. 
lU rcftOlU J. t poète.
IterthoUd (II.!* i'h‘trc>thri* pratique, 
flif/U  mtc* t l  fe itrc iM  testam ent. 
lîoileatl. poète.
IToijolin, poète.
lîoimejoy OttV. tiyrfttritnnr. 

poète.
liriiht Sanriib / thi tfoüt. 
Itrissonnet. ehitm*te.
HrotiAnlcI. 1 ) ' en  mèltTiih*.
Carême ( A . < V w .  /or/t»;. 
rwaiiovt* Me . prop. i!e tii;titij».i«:tte. 
thevrenl, Aead. tics mkucis.
Cicéron, consul romain.
Dabry. orientaliste.
I bv tiMié, I y  vu médecine.
IV La M.i*!tioiiukt poète.
IV La lV>itt‘ l)r , /è/diVjit! *fç l,t tiitif*'. 
I VïilV. poèt»V 
I Vroy, ingénieur civil.
IVs.wrier. poète.
IbVgéne, philosophe.
Ihmîiet. naturaliste.
Ihibos. poète.
Ibitna* «L-ILV Acad. de-* sciences. 
Ihim aifAA. littérateur.
Ihiinoutci! t } \ \  littérateur.
Ib irin  *; A nn . »V fd d h t i l h r l t .  
Krasinc, philosophe.

Kick f|K A.), professeur de physiologie. 
FoL«s.i;»rivfct;i) J. f)ict. tfe là muté. 
Krébatut (l>'r. député, 
fi.ioliï (J-v Acad, de cuisine.
(îoliz (comte de;, général.
OotifFé (Jà  L itre  tfe yntihttrb  
(irellety, !>' en médecine.
Haiini (I*.;. pré,*. de IA end. de cuisine. 
Horace, poète latin.
Huguct, I>f en médecine.
Hilton, fs*  Epirf *.
.Tenu de Milan. KtoU »V Snttrnr.
K a imengies e r  président de la Chambre 

synd. des cuisiniers de l’aria.
I.aborde, IK en médecine, 
l-aconitne, confiseur, 
ï-nmbert 'do Saint-), poète.
Landry [À*'. .1/7 %ït fît* r V tu t  té, 
Kironk è ' IV. O’r. />/>/. *hi .\|C niitlt. 
LengleWrt, D 'en médecine.
I.èpv. tht[% grand café de la Paix. 
Letfîeby {IK, prof. de chimie.
I.ittrè (KÀ flir t. fh  ta tangue frnnr. 
Lombard \>f . Cttithib r »f J/o/ffiw. 
Marié*!ktvy, D,f de robsen atoiro. 
Meinet. jû u tu . t f  hygiène.
Memert. IK eti médecine.
Méry. poète.
Mordu fK.> IK en médeetne- 
MotiseleS yC!i.\ littérateur. ^
Morard tat\ti*.ifèr*AU**
Moreau, pot* te.
Mu&«ct (Alfred de , poète, 
tdagnîcr. fPicK tftt  atinuntê.

Itatmie (A). / VrfViW ÿtwo*wti«tk*.
Parkc*, IK en médecine.
Pastel (A.), robinier poète.
Hauteur, b i  Ititre.
Kay en. prof, de chimie.
Périé (G.), poète.
IVttenkofer, professeur.
î’ictra Santa (I Kde), J  on tu. tf hygiène.
Play fort £|K), professeur.
Portes et Kiiyssen. f j t  Vigne,
Proteau (F.),*poète- 
Pulîer - P.]. Monnet *ht ftrotteur. 
Kaspail ( V.-IY% Manuel «V ht ta  ntt. 
Iténé < t Lierjot, b r  JVVAc.
Kipouleati ) A-h cuisinier.
Itoina rd ( P. % poè t e.
Ilorel, IK*t. pratique*
Rousseau {.f.-J.), philosophe.
$mîvh t IM-j, IK en médecine. 
Soubeirant, chimiste.
Vétuve. historien.
i'igourôwjt (IK;, TofAtft** *ht tfoclenr. 
Vilinorin An*lricus|J^,j|^lJ* ^ [ '^ y ^

Weslicenm», prof, de chimie. 
Wurtr. flirt. *lt thtmfc.

M T ts m
Hertrand. graveur.
Blatcer (W. dessinateur. 1/Oîdeoa. graveur. 
Lévesque. iC.), dessinateur. 
Pille t IL), dessinateur. 
Viîdiett. dessinateur.



DES PRODUITS MENTIONNÉS DANS LES LETTRES A ET B

ALIMENTS MÉDICINAUX, EAUX MINÉRALES ET CLIMATOLOGIE

EmméaiiAoxnfA.
Absinthe........... . 5
Annota»....... ..............  161
Aurone_____ _______ I 93
Bnhntu........................  213

■IrMOltlIlfW*
Ansèrine......................  137
Bardane...............   236

N t#r»utftti»lrr«.
A rn ica . _____ . . . . . . . . . .  168
Basilic.........................  2-18

Nmlarldtittriw
Atjuïlégîa. . ....... .........  t 63
Bardane.......................  ‘>3$
IN n a c l ie . . . ..............  613

Vfrnilfitsrff*
Absinthe sornin. d*. . . .  5
Ail......... ......................  3*
Aîlladc........................  1*2
Ailloli..........................  13
Atofs............................ 83
Artichaut......... . . ........  172
Asphodèle....... . 181

................. ISO
Aurone......................... 193
Balsamine....................  216
Barbotîne..................... 231

l/isnllfir.
A lofs............................  83
Babeurre.....................  208

61

A lim en t*  I f ^ m  |M «r 
rottVilésr«iil*

A batte.:.... *___
Agaric des près..
Agneau...............
Ailerons.. *.........
Air.......................
A lica..............
Aliments.............
Amande ( Forai. |<*2
Amourettes.............
Anessedaiiil’}.. . . .  
Anîmellcs (Form. 15: 
Arrofc'-root. . . . .
Artichaut (Form. Ha 
Asperge (Form. 19*}
Avoine................ .
Barbe de Iw uc,. . . .
Barbé de rapucîw F.2 
Barbue [Forai. 231 ).
Bardane..*.............
Barigoule.. . . . . . . . .

*ri>

2 
32 
30 
II 
10 
6; 

A 70 
91 

loi
113
121
170
176
|S>
202
231
233
231
236
236

Becc afmugua..............  25 I
Bouillon «Form. Ov . . .  10)

Prbrlfiiarx*
Alkekenge..................  81
Apiol........................ . 137
Barde................ ..........  2)0
Bégonia...........>..........  258
Benoîte ..................... . 267

Anlb|ui!taioilliine««
Barbotîne...................  236

A ni l*eorl>nt Ique**
Alliera............... ..........  81

f -àjy-»
BêvUanielle. . . . __ . . .  237
IWT t»\i ! Form. 110 . . .  258
Bégonia............ 23H
Benafouli....................  266
Bette A eanV............... 275
Biscottes......................  3ÎI
Biscuit.............. 313 A 329

Kaut itilném leN e t rit* 
nmfotojtleb

b*v«
Aehsehnaim.'-tein.. i.x
Aci........................ . ÎS
A«|iia avtdula............ *

— santa..................  20
Acqiii...........................

Bouillon»....... .. 390 A 101
AilouriM aitlPf rnfrnî*

Abdelavis..... ...............  3

ATii-cl-Moirin ............ |:t
Adelholzett.................. l:t
Air................. .............. | |
ATn-Xtuiîzy.................. 1*
Airthrev.................... . 1$
Aie. u

Anttec«>rtmti*-|i»e {v ïn . .  1:0 
— ibiirC'. 122 

{sirop}. 13*) 
Beccabungua............... 151

t'n m ilan iifx .
Andaye........................  IftO
A lu th ........................... 113
Ante............................  12-1

toi

-Kgle.............. ............. 21
Agave............ ..................28
Agourvi................ . 33
Alaïuouto»............... 35
A lfp e .........................  63
Alhagi..........................  66
Amande «louve. . . . . . . .  83
Âfaunf d e ......... loi
Àmmouiltc.......... I*>3

Aîs-les-ILain-î.. _...........  18
Aix-1n-Chai*l!e...........  6X
Ajaccio................. 19
Alate............................. pî
Albati.. . . ..... .......... .. 56
Alliules..... ...................  5t
Aîct........... . fV3
Algérie..... ...................  i>;
Athama........................ 61

Badiane............ .. . . .  206
A n th r |t i l i |i tc *

Ant teeptîque. . . . __ __ 123
— {buccal... 326

D tarstl^*  tonTfjnem»
Ambrotete.......... .. 98
Aspfrale........... ..........  183
Ba ron tl'agnea u........... 23"
Bavaroise (Fomi. 2 vti. 2 66

Anessc (lait «F;. . . . . . . .  113
A ü k i . . . . . . ..................  12*1
Arroche des j  i rdin*.. . .  170
Aubergine.............. . 19)
Avocat. . . . ..... ..........  198
Avoine.........................  191
Baselle............ . 238
Bette.......................... 270
Bouillon ;Fonn. 661 . . .  399 

— Form. 602;..* 4t»

Allevanl...............  81
Alpes....... ....................  88
Altitude.......................  92
Améliedes-fîaïiis _____  99
Apéritives (eaux__ __ |:t2
Appenxeit......... ..........  139
Arcachon................ U0
Bagnoles................. 210
ISoteson il Vau miner.. .  356 

— froides et temp. 356

ALIMENTS POUR DIFFÉRENTS RÉGIMES

A lim ents rfcoiM tltB A ite 
p o u r  rovrr*le*rent#«

Abatte................... . 2
Alim ent* ré p a ra te u r*  

p o u r épntir««
Abatte................ 2

A*nte........... . .........  tX»3
Baltotme.. ..................  213
Barbeau.................  •»}*

Agneau..........»........ .. 30
Ailerons................... . (1
Airelles............ ....... 67

Ache............................  17
Ailerons......... ........... . 61
Albumine.. . . . . . . . . . . .  57

Barbue.........................  231
Barigoule».......... . 210
fktmacle. _. _  s;i;

Aïétiote.......... ......... .. 66
Alica...........................  67

Âleiotmnire*. . . . . . . . . .  61
Alfpe........ .................  63

Baron........................  2.17
Bavaroise....

Aliment^....................... 69
Alouette................. . 86
Aloyau (Form. s7}.......  87
Amourettes.. . .  ».........  loi

Aliments albumineux.. 68
Alouette.... . . .  »......... 86
Aloyau......................... 83
Amourettes..... ............  loi

Béarnaise.....................  267
Bécasse*...................... 269
Bécassine..................... 232
llttf iîllé .._. . . .  ‘>56

Attereunx. . . .  . . IS9 Angélique.................... 115
Anguille»..................... 117
Antîanéimr|!it! li^m ur;. 127
Apos.............. ............ . Ms
Arbre îï pain......... . 169
Arbre de la vache.......  130
Arcachon. . . . . . . . . . . . .  130
Aree Anoriea....... » .. *51
Arquebuse............... 109
Axolotl........................ 206

Beef-tea . *r.^
Avoine.................... 202
Beefigue*............ . 255
B ccfien .................. . 253
Bisqtie.. . . . . . . . . .  — . 325

— . . . . . . . . . . . .  3*26,327
ÎVeuf {For*». 31*2;...... 367

■— fForm» 50 6)........  367
Bordeaux.....................  375
B ouillon............. ...... 60)

Bambou (ver de). 287
Bifteck.......................  300
Bison............................  l i t
Bisque».........................  3*26
Boeuf......... ............. . . .  3J7
Bouilli..........................  331
B ordeaux ................ 373
Itouille-nbaï-se — . . . .

* Bottillon.............. ...»  60n
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ALIMENTS APHRODISIAQUES: ALIMENTS b Z S  ORGANES OE LA PENSÉE
A lim e n t»  «p liro d l-  

»tn i|iiw . Arayacalt.Arnmr!i!K\
Acapaltî............. . P  Ayainaka.......
Ache................ .
Acoho................ ...................................................

A colin................. .......
Actinie..........
Ailerons.......... . .........
Alcionnairc*...............

17 
«9
29 
*20 
II 
61

Alénow,. . . ....... .........  61
&> 
97 
1*7

:o»

P m * r  +

Alouette £ Fora». 7 s. t 
Amandes «louer-»...
Ambre gris. . .
Ammi. . . . . . . . .  «......... 101
A morne........................ 101
Amourette:».................
Andouillettes ' F. I 27 .. 
Anguille (Forai. 1*6.

119, etc.).................
Animcîtes....................
Aphrodisiaque............
Apbye,. . . . . .

103
m

120
123
1X7
m

Arbennc____ ______  IH
Aromate......................  169
Artichaut (F. !<»,19) .  176
Asperges (F. 199, 2*3;. 1*2
A sp ic ,'. . . . . ................ K»
A terreaux...................  19 »
Barbtu*.................   . 23*
Bartavelle............ ....... 23*
Bécasse__ ____ . . . . . .  259
Bccfïguc (Fora». 310 . 
Beignets fForin. 32 b. 
Bambou (ver de}.. , . .
Biset. . . .
Bisque...
Bifteck (Forai. 5>V 
Bordeaux.. . . . . . . .
Bouchées.. . . . . . . .
Bouille-nbaisse.__
Bottilîî (Forai. 516;.

T . _ _ -

. . .  . I 17

...... m>

........ 29»
c l r r im ln c é * .

Acav-e.............    12
Adesmncé..............  2 i
Y"ltr o |• • ■ - ■ ■ « • • ‘ r f - * * - ,

-K ilire ................. .....  22
Agrandie............... *,. 31

...... 63

.......  9*

. . . . .  127
------------------------ 159
.......  139

A lé p c ............ ..................
Ambret te.....................
Anodonte................
Arche de N w ,.. . . . . . .
Arche barbue............
Àvrabi.. . . . . . . . . . . . . . .  201
Bajet.........................   212
lia la u e ......................  211
Bernard l'Krimte.........  2»î*
Bigorneau................... 311

*■ * *■ *■

m * * *

233 
26 » 
217 
321 
326

373
3*7
393
331

Bouillon................. . *00
113
<26

Boutargae., ................
Brochet (Fora». ToTj...

Innerte» ef reptile».

À lê o c h a rd .........................  6 1
Àrnmacoéte_...........  101
Amphîsbêne........... t*>3
Anguille des hâtes....... 121
Aptere

B ti carde.
l ’ol»*«on» «Ironie r»  

et r r ln n
AbTe.........
Acarne__
Accola......
Achngu.il..
Achïre.. . . .
Adane.......
Aigrefin. . .

131

3
S *

................ 16

..................  H

................  29
«tv mm

m + * • * !

Aiguillât..... ................  36
Alalungue.................  49
Albacore . ...................  56
Alose-.....................   51
Amfca&e............ .........  Ï6
Anchois.......................  |0*
Angmlb 
Alton, .
Apalike.
Ajdiyo..
Apognnn

122
127
139
136
m

Aron délie.......... . 169
Asie. . . . . . . .

A  thé rine.........
Atinga.........
Balaoti. . . . .
Baleine............ ........217
Baleineau...................  213
BalUte..............
Bar. ..................

113 Barbara»,. . . . . . .

.  «  *  ,  ■

179
m
Ht
213

213
232
232

F r o tts  RtnitiMlIqticii et

3
3
i

12
16
17
21
33
33
33
17

36
66

A baro,........
Abricot........
Àbrtu..........
Acacia.........
Aeerole__ __
AeharJs.......
X g lê ............. .
A goure»............
Àgriote......... ;.
Agrume.............
Airelle...... ........
Àhmouton.. . . . .

Alberge............
Àlfiagi.. . . . . . . . .

» * . * * « •

Alise....................
Amélanehier___
Anamiste...........
Ananas ..i,.
Angobert............
Angoisse.............
Api.....................
Arbrousse ____________________

Arec America....
A rang...........  ..
Arésah................
Atte......................
Aubergine. . . . . . .
Auvenut............ .
Avocat.................

81
w

163
163
l>3
163
136
1H
131
131
131
m
ÎM
m
KM
2>3

1 P*T3 »

Barbue*......................... 235 Béeassin................... »■ p 252IÎ4N 237 Bécassine............... . 252
Baudroie..................... 255 Becligue................... 255
Bécard......... ........... .. 25* Bécou....................... 257
Bïbe.......... . 2* S Bénari. . . 266
Bise.................... 325 Biset 325
Bogue.......................... 332 Borgnat................... * •- 3*5
Bonite.......................... 373 ïîorgnbit.................. 3*4
Bonîto!......................... 375 Bourioîe............ .... 117
lÎ'Orïl + + + 375 Rouscarie.. . . . . . . . . . <13
lb>rquïeni..................... 375 tîltiler» n*i»tatf«iuc MU
Bouclier....................... 3jM A calot....................... * • 12Bout....................... 111 Àcintli................... w* # 19Bréan........................... 517 20MBrême____  _____ . . . II*

P o lu o iu i cl*enn douce. Albatros...................
•W
5f)

Ablette. . 3 Albran..................... 56
AcélirtC....................... 15 Alcyon..................... 60
Àilnne. 2# Artre....................... 177
Agoni................. . n*«ru Bamacle................... 4* » 237
Amtüocoéte................. loi Bêcharn.................... m 257
Anguille...... ............... <17 Beraachc___ _____ W * 26*
A prou__ . . . ___ . . . . . 115 Bernacle........ . ■ * 269
Barbeau...................... 212 Weuet...................... * f 339
Barbote........................ 2tS (•il»fer» ii |*oll»
Benni.. . . . .  ................... 267 .Kgagre................ 21
Bergfort-llî. . . . . . . . . . . 2i* Agouti. . . . 33
Binny........................... 311 Ahu.......................... 31

Uordeliêre. ____ . . . . . . 3*1 Argalï*.................... 151
Boulé rcau............ 5y> àxbm 2 >3
Brancitio. *....... ......... <16 Rabîrotissa 20*
Brême.......... . 117 Belette...................... 262
Brochet....................... 525 Biche............ ............ 2&J
Iîroclieton. ............ 429 Bison.. . . . 32 <

ttiM et* n  plm nrpi Blaireau................... w m 329
Acêc 15 Bouquetin................ # » 197
Achatechitli............... . 17 Buffle..................... . 532
Acoho_____ _______ 19 klourftierte*
Agami......................... 22 Agneau,.................. 30
Aiglon.......................... 35 Alpaga..................... 8*
Aiguctte..... ............. .. 33 A n e .......... ............. 111
Alouette................ .83 Ancsse..................... 113
Apos....... ................... 13* A non........................ 127
Arbcunc...................... 157 Amenais................. ....... w * 127
Assée.......... ................. m Aurochs......................... IM
Attàgas— .............. ....... !** Bardot................. ..... 236
Autruche..................................... 195 Bélier. ....................... W P 26*2
Bartavelle.................... 21* Bvtif..............................................................; _____________ 352
Bécasse,......................................................................................... 25* Boue................................................................................................. 4 * 3*3
Bécasseau.. . . . . ------------------- 232 Brebh .......................................................................................... <17

S. AQUEUX, AMANDES ET NOIX
Azéroîe...................... 30t { Besîdlléry ......................................................... 4 m 269
Bacove... .................................................................... 2»9t —  iM IaM otle .... 269
Bactris.............................................................................................. 299 Beurré................... . 2*7
Bagasse (v. BagassiVr-. •2>/J Biblimbing,....................................................... 2*9
îkinane .............................................................................................. 216 Bigarade........ ........ . m
Barbadïne...................
Barbeau.......  . . . . . . .
Uclle*All’.ui>:__ ____
Belle-AngAane.. . . __
Bdle-Chev reuse. . . . . .
Belie-dc-Bcny.............
Bdle-et-Botme... . . . . . . .
Belle-tïa nie.......... .
Belîone............
Bergamote.. . . . .
Besi de Caissoy.

* r  * p

232 
232 
262 
2V2 
262 
202 
265 
265 
261 
26 i 
‘269

Bîgarcan................ .
Bigasse kokour...........
Bbinc-Mndnme. . . . . . . .
Bjanquet........
Blanquette «In F au ..,, 
BoUde Sainte-Iaicie... 
Bon-Chrétien.. . . . . . . . .
Bondy..........................
Benne-Knte...........
Bonne-Vilaine..........
Bosc  ̂ fe * k « p 4 pp

m
30*
330
333
333
353
371
375
3/a
375 
3 $5
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Bourdin. 
BrignoIIe, 
Brugnon. 
Bru«ri:ina

4031 Noix e t Aiurnodm*
1-11
41 >| Acajou......... . . . . . . . . .  12
41IÎAhoua..........................  3*

Amande a mûre 
Amande douce 
Ann table- 
Arec...............

93
93

103
131

Aveline.
Radarne
Basasse

m
203
209

LEGUMES FÉCULENTS. TUBÉREUX. HERBACÉS. CHAMPIGNONS
Herbacé*»

Accioca.......................  13
Achanaca.....................  16
A b'nois......................  61
Amarante.............. 95
Amelanchier..... .........  99
Ammèdo....................... lût

lhvi.1. ..................... 23)
Bégonia.......................  233
Berge...........................  267
Bette.........................2*59
Bistorte........................  327
Blette..... .................... 339
Binet.,................... 349

Aqoitéiria................... U3 Bouillon Mme............. loi
AiTOche des jardins . . .  179
Arum.......... ............... 17;$
Asperge......................  179
Astragale..................... 137

Brèdes..................... 5I7
Buglose.......... ...........  433

Lrxum eji féculent**
-Egilops...................... 2I
\!ir,i îVî

Balsamine.................... 215
B anda......................... 216
Rarbarée........... . 212
Barbc-de-bouc............. 231
Rarbc-dc-captiein......... 213
Rarbe-de-ehévre..........  233
Rarbotine............ ........ 214
Râtelle 1 s

AlpUte.........................  $9
Amidon........................  lui
Amidonnîcr__ ___ . . .  loi
Arachide...................... 156
Arbre à pain................ 149
Arrotacha....................  109
Arrou-root................... 179
ÀH?trali** fMé d*,ï.........  194

Avoine........................ 193
Bicove..... ..................  2**9

Agaris..........................  23
A tourne re..................... 87

Baillant.......................  2M
Balanus.............. , ....... 213
B enafouli............. .. 265
Uad............................ . 329
Blanchère..............  332

Amanite....................... 91
Üarbe-de-chèvre . . . . . .  233
darigaule..................... 235
B îsette ............ .......... 324
Blavet..........................  331

Blé................................ 333
Blé d'abondance.........  339
Hlé de T urquie.. . . ___ 339
Blé ergoté.................. . 339
Bogut t t e .....................  331

B olet.......................... 359
.Bonnet.........................  379
Boule-de-neige............  493
Brugnel.......................  43»)

T n b é rca t*
Apios................ .........  137

— .......................
B>>uquette.. . . . . . . . .  . 407
Bngfose...................... 417
Ilatnum.....................  435
Baiiion.......................  434

Argentine....................  153
Artichaut d'hiver.........  |Ï7
Asphodèle.................... 183

ttianipl.anon«.
Acladium.....................  19

Rardane....................... 235
Barigoule..... ...............  235
Rt'iti* OTfi

CONDIMENTS SUCRÉS, SALÉS, GRAS. AROMATIQUES ET STIMULANTS
C'oi illmrnfn narrr/.

Aéromel......................  22
ItiUÜC.................-___  ÏW
Bac tris.......................... 20
Barbante......................  211

Comllnifiiti* arlilfA*
Acide.................... 11 et 10
A«sy..............................  4$
A va pana.....................  214

Condim ent* ttnlé*.
Achanl..... ......... . . . .  17
Anchois....... . ; . . . . . . .  19)
Bouta rgue........... ........ 413

4 on ilfn ien f*  g r a * .
Arbre de là vache.......  I3f
Bambou ; beurre de). . .  216 
Beurre.......-___  273 h 232

C o m lIn ifa H  n ro m a *tique**
À il.................   3*1
Atnbrctte...................  9)
Afiiotni............................ loi
Anelh............................  Ht
A ii^ l i f | U c ___ _____ . . .  1 1 3
Aspérule.............. » - Is1

B ad iane ...,.............. . .2 0 !
Rarbotine.....................  2H |
Baume du Pérou.........  254 [
Bouquet de persil. 49 > et 407 
4‘on illm en t*  g é la tla cn x *
Acajou.. .....................  I2
Adragnnte...................  2I
AntoSe......................... I l  M
C on d im en t*  ntlnaalanl** |
Acapalfi..................... I l
Àchaovan...............    10
Ambre g r i l .................. 95

.................... . |t>I

m
Àvalla......................... 291
Bârbotîne................. .. 232
Basilic......................... 214
Bols de rose................ 257
Bouillon bleu.............. 40!

Proninjrrs.
Angelot. . . . . . . . . . . . . . 116
Atirillac....................... 193
t))ndon........................ 371
Brie............ ............ 421
Brintz,....... ......... . 422
Broccio........................ i‘20

BOISSONS ACIDULES, AROMATIQUES, FERMENTÉES, ALCOOLIQUES, FROIDES
ET CHAUDES

B o tsM ia * n a lt*re lfra  et
eani|HMPÛ£<*.

Anessc (lait d*}............. 113
Aplirogal.a......... . 135
Arbre a liqueur.. . . . . .  119
Arbre de la vache.......  13 )
Arbre du voyageur.. . .  13»)
Attolé...........»..............  IV)
Avoine (tisane d'J. . . . .  2«>2
Babeurre..............   20)
Riblimbing............. 233

Éltt|jiM»aa arlilnltf*
Àgrâ?.,......................  .11
Aigre au cédrat...........  3{
Àigrier........................ 3 i
Blet rite___. . . . . . . . . .  203
Itot**«m* arartla tti|iiffi ehaliiIrHi

Accioca....................... tn
Aebaovan ..............  10
Amande (tait «T;........... 94

Ambroisie..................  .... 0)
Angélique.............   113
Aspènile....................  la i
Aya pana.................   2n|
Heaume du Pérou.. . . .  214
Bavaroise................  240
Rrtoine..,.................... 270
Bichop.................... 233
Bouillon M ine.. . . . . . .  42)

Liqueur* mi Vtol«*on* 
ateaollqura*

Absinthe..,............  I
Alcool..................... 33

•— de menthe___... 6>
A lk ormes................  *S2
À tn ara ................ . 33
Amer............................  09
Àmphrou................  tôt
Àmiaye.................  109
Angélique....... ...........  113

A n n e tte ....................  |>6
Anissa....... ..................  125
Apéritif........................  |3 )
Am c . . . ....... ........... . I(t>
Arbouse........... . 113
Armagnac.................... 131
Arquebuse.......... .......  159
Asphodèle. . . . . . ___   |S1
Àurone........................  193
Barbades....................  212
Rassi*...................  219
Bénédictine.................  26 >
Bîttcr............................ 327
Boisson de café........... 335

— composées__  347
Bouchet..............  . . . .  39.)
Prandevin,..................  415
Brou............................. 129

llol**4»ri* frritirnlrfS.
Adv......... ....................  21

Agate....................   24
Airelles........................  47
Atamontou.................. 55
Ali............ ............   61
AméîOon............ .........  99
Ananas..................   103
Aniivi.............    125
Bambou..................... 215
Battez........................  23)
Berce....... ..................  267
Bergerdle...................  253
Betterave..................... 27*2
Bière............................  291
Boissons de cosse de pois 335

— de bourgeons
de sapin__  335

— de sou........... 335
Botirut...................... . t l l
Boza................ . 113
Brum— »......... ..—  411
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METS, ENTREMETS, HORS-D'ŒUVRE, POTAGES, SOUPES ET SAUCES

. P.â£.rl
Abatisde volaille___ IA3
Agneau................. 30 A 32
Aguoloti..........  32
Ailerons.......... îl et 12
Alouette...,......... *5 et £6
Aloyau......................... $7
Amourettes.............. „ |i>3
Audouillctic*---- loO A lîl
Ane........................ | | t
Animelles...................  122
Arbennc.....__ . . . . . .  l i t

i
Bifteck.......................  306
Itfgos.......................... 311
Biset............................. 322
Bison................. ..........  322
Blanquette.......... 333 â 352
Bœuf............. . 315 A 352
Boucon..................... . 39 >
Boudin...............  SX) A 303
Bouille-ahaisse............  303
Botirride....................... 113
Brandade..... ............... 116
Brésollc*....... ............. 110

Asperge.............. ........  I$2
À ubergine..........  193 A 103
Balsamine.................... 215'
Barbe-de-bouc............. 231
Barbede-rapuein . . . . .  23:1
Bardane................ . 236
Baselle.........................  233
Bette............................  27*>
Betterave.....................  277
Bretonne (gamitur« .. 126
Brocoli....................... 120
Buglose. ...................... 132

Pis*
Buisson de bornants.... 133

— interocéanique. 131
— A la marinière. 131

Patn^tm .
; Alénois (crème d‘;. . , . ,  62
Asperge (crème d*!__  1 $2
Avoine........................  2-r!
Bénévent.....................  266
Betterave....................  277
Bisques..............  325 et 326
Bouillon............  396 A 101
Branoise............  , 131

Aspic........................  , |$(
* Attereaii___. . .  1*9 et 10)

Ballerine de sarcelle.. 215
Baron.............. ...........  237
Bastion de Volaille___ 2*0
Bécasse........... . 210 A 252
Bécasseau...................  252
Bécassine..........  252 et 253
Becligue....................... 251
Beefsteack__ ____ . . .  257
Beefsteack-pie............  257
Beefsteack-pud'liiig . . .  257

Brouet noir......... .......  12»)
Buffle......... ................  132
Buisson (dïcrevUsc; .,  132
E n tren ic ls  d e  v r^ rinnx*
Aclic......... ..................  17
Agaric.........................  23
Aliments fbouillis .. 71A 70
Amarante.....................  *5
Apîo*,........................  137
Arbre A pain.......... . 150
Artichaut............ 177 A 177

U oriH lV iivre  clum tlse t frolil*.
Agourci.............. ....... 33
A il Inde.........................  12
Anchois............  lut et 169
Baraquille______ . . . .  232
Btims............................  310
Bouchées...........  317 et 34$
Bouillant.....................  393
Bout argue................ . (13
Buisson d’écrev isses. . .  (33 

— «le rrvvotte?... (33

Hosa|»rf»»
Alénois (soupe d'j.......  63
Borsch........ ..............  3$l
Bouillie....................... 395

Satire».
Allemande..................  $2
Bavaroise.....................  217
Béarnaise.................... 217
Bécharncllc.................. 256
Berlinoise....................  26$
Blond de veau............  3PI
Bordelaise...................  3*9

CONFISERIE, PATISSERIE, GLACES, ENTREMETS SUCRÉS, BOULANGERIE

CoallArrlc, Glace* rt Sorbet*.
A m an din e.. 
A u a m i s t e . . 
A n a n a s '. ,  . 
A n ém o n e .. 
A n géliq u e
A ms argenté..............
— (sucré «1%. . ........

Arachide {ïonh. 173). 
Avelines (mirliton* nus 

— pralinw d* 
Banane. . . . . .
Belle-dc-jour.......,.
Belle-de-nuit...........
Berlingot...................
Bigarade...........
Wgnnnit........ . . .
Blanc à Li main, . .  
Muet.....................

et

95
105
107
115
115
l i t
125
117
107
107
aïs
263 
261 
26* 
30$ 
3 M
:m
310

Bombe . .......................  350
— alsacienne.......  361
— flore d ila te__  » »

Bonbons__ . . . .  3Vl A 371
Bouchées........ 34* et 300
Boüfe-de-gommc....... .. io3
Bouteille fondante.......  11S
Brésilien..... ..............   110
Brou de noix................ 129
Buisson de sucre filé.. .  131
Pallaacrlem Knlrcmcta 

snrrc.«»
Airelle......... ..............  17
Allumettes.................  u3
Amandes douces.........  03
Amande (gAteuii d’# . . .  01
Anacréon...................  101
Ananas.»,».*..............  107
Apios......................... . 137
Aj>ple*s cake............* * 113

Apple s pudding_____  113
— faite................. 1(3

Appricot pudding.......  l i t
Apprikosenkiichch__  115
Arachide fgAteau d’j . . . 117
Aveline igAteau d>. . . .  196

— (tartelettes d’>. 107
Baba.................. kJu7 et ïfO
Ballon de sucre..........   213
Barquette.................    237
Ba-ta-clan.................... 2i0
BAtons au chocolat__  211

— glacés__ _. 211
— royaux.............  211

Bavarois......................  215
Bayadère._______ . . .  217
Beignet..............  250 et 26»)

— viennois........... 261
BUcottcparisienne 311 et 312 
Biscuit................  311 A 323

Blaek-eurrant pudding. 323 
— — ta r te ... .  329

Blanc-manger. . .  33 > et 331 
Boiled pudding . . . . . . .  353
Bol aux fruits.............. 350
Bonnet de Turquie__  375
Bordure...................   332

: Bouen-Bocconi... . . . . .  303
Bouledcneige............  105
Boiir.laloue..................  (nT
Bread pudding............  117
Breton................ 110 et 120
Brioche.. . . . . . . . .  122 A 121
Itugnes........................  133
B a n s ... . .....................  131

Boulangerie.

Biscottes de Bruxelles. 3(2
Boulangerie.......  loi A loi
Buekrodieat-eakes__ _ 131

APPAREILS, BATTERIE ET USTENSILES DE CUISINE, COUVERTS, VAISSELLE

Alambic IVrnod........  7 A 0
Aiguille A brider.. . , , ti 36
Alambic A bain-marie. 50. 51

— dans le vide. 52
— A plateau len

ticulaire.................... 53
Alambîe l>er«\v.. . . __  51

*“ \  aty n
Àlearazas.
Alfénide....................... 61
Alimentation................ TA
Amphore.....................   !o5
Animateur...................  125

Armée (fourneaux ilcl’i. 161 
~  — .. 162

Artichautiêrc..............  177
Ascenseur......... .........  17$
A spirateur....,.......... I$5
Assiette........................  N i

Bain-marie...................  211
Itanattes.......................  21$
Baril............................ 236
Barrique.   237
Bassine........................  210
Bassinoire....................  210

Bttterie de cuisine.. . .  211 
Bimétalinue 'plaque).. 250 
Belle-de-jonrfébauchorr) 2i3
Bétuse..........................  27$
Beurre (appareil A) 270 A 247 
Beurre moule A . . . . . .  2$5
Biberon Robert............  2-49
Bïchopière...................  291
Bière (appareil A . 291 A $)f 
Blanc d'teur (appareil A IB)
Wanchtgiirmer............  3:12
Bac...............................  311

Bonbon (m oule A] . . . .  „ 3  >1
Bon! de plat................  375
B o n lu re ..................    3 * 1
Bosse..,............... . 3.4 ï
Boudiniére..............   303
Boulangerie................  102

—  ap p are il de*. 103
— — , . 101

Bouteille ( p v M o h i l i t
Brairière,......... .........  116
Brochette.....................  120
Broyeur,...................  130
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GÉOGRAPHIE GASTRONOMIQUE E T VITICOLE, BIOGRAPHIES

Géoftr*f»lile jçawlron©- 
nilnttr»

Affen................
Ain...................
Aix...................
Alent^o..........
Aléoutiennes...
Alep.................
Alpes (Hautes*;
Alsace............
Amiens
Angers.. __
Angoulémc.
Apt..............
Ardennes... 
Argentcuil.. 
Arles...........
Armagnac*.
Aube..____
Vustralic. . .  
Avallou... . .  
Avignon.. . .  
Bancaire. . .  
Bayonne—
l r ik w .__
Blois...........

30
13
1$
63
*>3
63
8*
80

tôt
116
117
115
151
15*2
15*2
153
190
IVS
106
107
217
217
233
319

r*jti.
Bouches-du-Rhône.___ 3»7
Brésil..............................  m
Bresse.........................   il!)
B rie...............................  I2K

tfcoxrnptilp  v itico le.
A génois..... . ..................  30
Ain........................... 13
Aisne............................  13
AIbc.. . . . . . . . . . . . . . . . .
Alicante..........................  67
Allier........................   S3
Alpes (Basses-;. . ............  83
Anglct............................ 116
Angoumois....................  117
Anjou.............................  1*26
Arboïs............................. 113
Ardèche.......................... 151
Ardennes.. . . . . . . . . . . .  151
Arsac.............................. 171
Arsins..... ......................  171
Asti.........................    137
Aube...............................  199
Aubenas.........................  190
Anbigny.........................  193
Aubons__ ; .................... 193

Auriilac.......................  193
Auxerre.......................  196
A vallon.......................  196
Aveyron.......................  197
Avignon.......................  197
Avîrey.......................... 193
Avizel................. ........  193
Ay................................  201
Bàgucnx-ïa-Fos$e. . . . .  210
Balmot-$ur-l*nign?___ 215
Baibatane....... ............ 232
Bar-le-Huc...................  236
Baratc..........................  236
Bassan....... ..................  239
Banne........................... 211
Béarn.......................... 217
Beangency...................  213
Beaujolais. . . . . . . . . . .  213
Beaune..................  213
Beni-Carlo.................... 266
Bergerac......................  263
Iîcssas..........................  269
Blaisois...............   3*29
Blangy.........................  3:1*2
Blanquette de Eimoux . 7133 
Bonncs-Marres ______   375

Bordeaux....... .............   375
Bourgogne.______. . . . .  lus
ltourgucil....................  îl*>
Bouzy..........................  l i t
Brouilly. . .................... 53» »
Buccllard.......................„ 53*2
Buzet............................ 136

Biographies.
Alainartine...................  «9
A pleins......... ................... 136
A ppert (F rançois).........  110
Arrhestratc...............  | 5*>
Astruc.......................... .. 186
Avice (J.)...................... 197
Béchamel.....................  2%
Bénard .................. 261
Berchoux ( J . ) . 267
Bernai d < K .\............... 263
Bignon il*.ï---- *.......... 308
Bisïer... . . . . ; ............   3*|
Bobœuf.................... . 3| |
BouxotuCE;..................  i l ;
Brillât-Savarin < Ant.|.. pj I
Bruufaut...................  53}

Abaisse..........
Abatte............ ........
A batteur..................
Abattoir..................
Àbricotér._______
Àbsïntiiê..................
Absmther». . . . . . . . .
Absinthcnr... . . . . . .
Ahsinthme... . . . . . .
Àbsfnthiquc.............
Abstéme.. . . . . . . . . .
Abstinence..............
Acanthe......... ......
Acclimatation.........
Acclimatement.......
Accauder.................
A rcolade. . . . . . . . . .
Accommoder.. . . . . .
Accubîtoirc. ......... .
Acéphale. . . . . . . . . .
Acerbe....................
Acescence. . . ____
Acétabule...............
Acétal..........
Acétate....................
Aeétenx..................
Acëtimêtre..............
Acétique.............. ..
Acétadolce.........
Acheté................. .
Achcnode................
Acbtlléine...............
Acide.......... ...........

— acétique.___
— rtnaranlique.
— angélique.. . .

anisîque.......
— butyrique.. . .
— - r  Afrique__
— citrique.........

TERMES DIDACTIQUES. HISTOIRE, HYGIÈNE

I
I
3
3
4

10
10
10
10
SI
11
11
1*2
13
13
15
15
15
15
15
16 
16 
16 
16 
16 
16 
16 
16 
17 
17 
17 
13 
13 
13 
13 
13 
13 
13 
13 
13

Acide «unique....... .
— margarique.......
— quinîquc.............
— saccharique.. . . .
— salicylîque.. . . . .
— tanique........

Acidité.........................
Acidulé....... ................
Atiduler.......................
Aeratopadc..................
Acridophage................
Actinie.........................
Adéphage....................
Adcsmacé............... .
Adipsic................ ........
Adoucir.......................
Adoucissant.................
Adragantc........ ..........
Aérer............................
Aéncole. . . . .
Aérogastre................
Aéromel......................
Aéromëtre... ....... „
*k«tuant.. . . . . . . . . . .  .<
A ffad ir......................
Alfiïic. . . . . . . . . . . . . . . .

Affriander...................
Affrioler......................
Affritcr.......................
Agalacte... . . ___
Agape* *.......................
A g e . . . . . . . . .
Agttcnstie. . . . . . . . ___
Agriophage..................
Agrobate.....................
Asroueîïe*..................
Anonque...............
Atche...........................

ignade. . . . . . . . . . . . . .

181
18
18
13
19
19
19
19
19
20

Aigre......................... .
Aigre-doux..................
Aigrelet.......................
Aigreur.. . _________
Ailler............................
Aillie............................
A i l l o l l s e r . ..............
Aine..............................
Ainette.............. . ........
Air................................

*20 A ira ut.....................
2*) Aisv.............................
20 Alandîer......................
20 ***»•*.*.*„*.*
20 Albumen......................
29 Albumine....................
20 Alcalescence. . . . __ __
21 Alcoolat.......................
21 Àlcoolature.. . . . . . . . . .00m m Aîcoolè................ ........
22 Alcoolique....................
22 Alcooliser.................. ..
25 Alcoolisme... . . . . . . . . .
25 Atcyoniiaîivs....... .
23 Aténé....... ..................
23 Alevin..... ......... .........
23
23 Alïfére. . . . . . . __ ____
25 Alim entaire....______
23 Alimentation....... ........
23 — iusnt Usante.
25 Alimentativité__ ____
28 Allaitement___. . . . . . .
3) Alléger.......................
33 Alliacées.....................
33
33 Allotriophage............ .
33 Alitnm... . . . . . . . . . . . . .
31 Almanach.....................
31 Alphénîc........ .

31
35
35
35 
13 
43 
13 
11 
13 
11 
17 
13
36 
36 
36 
36 
33 
I» 
60 
m

Altération....... ........
Atiumdc......... ........
Amassctte................
Ambigu.........
Âmbrevade..............
Ambroisie.............. .
Ame.........................
Amphibie.............
Amphitryon...........
Amponllau * . . . .__
Amylacé.......... ......
Anafccte....... ..........
Analeptique............
Anaphrodtriaqne...
Andoniller..............
Anémie...................
Anglaise..................
A n im al........... .
Anodonte................
A # . . . . . . . . . . . . . .

60 Anorexie_____ . . . . . .
6») Anosmie..............
69 Anse............................
61 A m en a is ...................
63 Antianémtqite. ..........
61 Antidote.......................
66 Antidyssentériquc
67 Antilaitcitx..................
70 Antiseptique . . . . . . . . .
70 Anttscorlmtiqtic.. . . .  .
80 Antoffe.........................
8 | Anthropophage. . . . . . .
**2 Août.».............. .
32 Aoûté................ .........
33 Apepsîe............ ............
83 Apétale....................  .
33 Apette................... . . . .
83 Apex...........................
33 Aphonie.. . . . . ___
39 * Aphrodisiaque.............

89
93
W
96
98
W
93

1U3
103
iOi
iOl
103
103
tOd
III
113
116
1*22
127
127
127
127
127
123
1*23
129
129
1*29
129 
1*29 
133 
I3>
130 
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ABSINTHE. -  L a maison Edouard Pernod, de 
Couvet, est la seule maison suisse de ce nom qui 
fournisse une absinthe exquise, d 'une parfaite 
innocuité, p réparée selon le mode le plus hygié
nique.

Cette maison, universellem ent connue, doit sa  
renommée à  la bonne fabrication de l'absinthe, 
qu 'elle a  été la prem ière (1828) à  vulgariser

dans le  public sous forme de 
boisson apéritive. (Voir Ab- 
sinthe, Concef, Pernod.)

ALAMARTINE.—  L a maison 
de comestibles de ce nom (Coq 
d'Or, O en ère) est la  seule m ai
son suisse de prem ier ordre 
pouvant fournir tous les p ro
duits de Yornithologie, de 1W- 
pétolvgie, de Y ichthgologie, de 
Y horticulture e t des concertes 
alimentaire* (voir Alamartine).

BIBERON ROBERT. — Le
< Biberon Robert >, flexible a 
bouchon de corne, est le meil
leur des biberons. 8a venteh ii.U-

| et objets d arts. Les Hôtels, Restaurants trouvent, 
au  Grand dépôt, 2 i  et 23, rue Drouot, Pari*, les 
porcelaines les plus appropriées pour le service.

f

annuelle a  dépassé le chiffre énorm e de doue mil- 
lion* deux cent mille. 11 perm et l'enfant la suc
cion favorable à  la digestion et ne répuise pas.

BiSCOTTERIE FRANÇAISE (Short-Ponge, 13, rue 
de* Ecole*, Pari*). —  Biscottes de Bruxelles, pain 
â  la  grecque, calisson d'Àîx, plum-cakes, nouga
tines, biscuits et petits-fours en tous genres.

Cette maison se recom m ande pour ses bis
cottes spécialement p réparées pour ralim enta
lion des enfants, e t ses biscottes de Bruxelles 
pour hôtels e t restauran ts. — En faire directe
m ent les commandes, pour les recevoir toujours 
fraîches.

BOURGEOIS (E.). — L'im portance de ses vastes 
m agasins ont permis a  celte  maison de réunir 
tout ce  que l'Europe fabrique de beau en porce
laines, faïences e t cristaux, verrerie , te rre  cuite

r.îirjticrîli» î>!<n
Lu maison fabrique su r commande des services 
avec initiales. Les maisons particulières y  trou
vent un choix com plet de services variés sortant 
des meilleures cristalleries françaises, anglaises 
e t italiennes, depuis le  verre , l'assiette la plus or
dinaire â  la plus luxueuse.
'  BUFFIÈRE MOURGET. —  Ln maison Mourgct,

ïttj i \ «
! tic Limoges, se recommande par la qualité de 
I ses produits naturels, ses vins de bordeaux de

4*lier. M tiu ru ii»
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crus cl scs liqueurs, dont clic r\ fait une spécia
lité pour scs nombreux clients.

L 'AmtrM ourgit, h base de plantes aromatiques
d'écorces toniques, est le meil
leur de ce genre, il réunit tou
tes les qualités réclamées par
l’hygiène.

Laméme maison est laseule 
fabriquant le Bit ter Hollandais 
d après la  formule dorïgine. 
(Voir Biffer Hollandais.) S 'a
dresser à  M. Mourget, 30, allée 
des Bénédictins, à  Limoges.

BYRRH (Violet aîné), Thuir, 
Pyrénées-Orientale* .— Cette 
précieuse liqueur est Tune de 
celles dont nous parlons tou
jours avec plaisir dans le cours 
de cet ouvrage. «Son usage 
constitue en même temps une 
boisson tonique et apéritive. 

►mk. Elle ne trouble pas les fonc
tions de l'estom ac en émous

sant les organes de la  digeition, e t peut être 
prise A jeun sans a ltérer la  santé.

CROUSTADES ASTRUC. — Ce produit rem ar
quable, qui vient justem ent com bler une la
cune p a r ce temps où le client veut ê tre  servi

Cro

avant d 'être assis, supplée a  la  longue fabrica
tion des bouchées, croustades ou caisses de pa
pier.

Les nombreuses variétés de forme font de ces 
croustades une ressource, pour garniture, hors- 
d'œuvre, aussi commode qu'original. S 'adresser 
h  M. Àstruc, passage du Saumon, t>0, Paris.

LACAUX FRÈRES {DMiÜerh). — Les spécia
lités qui distinguent cette  maison sont VAmer

Lacan*; le Biffer e t la Coca (voir ces mots), dé
crits dans cct ouvrage â  leu r lettre  alphabé
tique.

Le Bitter de JIM. Lacaux frères est irrépro
chable au point de vue de la fabrication, il a  un

goût parfait, une amertume qui a  
de la suavité, une couleur magni
fique, e t surtout une concentration 
d'arome, sous un petit volume de 
substances alcooliques, qui permet 
de le mouiller impunément sans qu'il 
perde aucune de ses excellentes 
qualités. (Moniteur Yinicofe.)

3131. Lacaux frèressont les fournis
seurs du Grand-Hôtel et de ses caves 
â  Paris, du Cercle national des Ar
mées de terre  et de m er à  Paris, 
de la  Compagnie générale transat
lantique, etc.

RESTAURANT MAIRE*,l./W W ,
uejai. p f0p r^  |>4 <jc Strasbourg, 1.—G rûce

;i son excellente cuisine e t h  scs vins authen
tiques, ce restaurant jouit d 'une réputation uni
verselle.

C aves M aire. — 31. Paillard choisit pour les 
laisser vieillir les vins des années les plus favo
risées, et, propriétaire lui-même, il a  le privilège 
de pouvoir livrer, soit a  la  clientèle de scs res
taurants, soit à  sa  clientèle bourgeoise, des vins 
de crus authentiques, à  des prix relativement 
modérés. Outre les grands vins de Châteaux li
vrés avec le  cachet, 31. Paillard peut offrir le vin 
du Clos des Mouches dont il en a  la  propriété; ce 
vin,rem arquable par la  finesse de son fumet et 
la  délicatesse de son goût, se distingue par un 
léger parfum de violette.

Les mamelons des communes de Chcnas, de 
Moulin-à-vent et de Fleury, fournissent des vins 
assez connus pour nous dispenser d e u  faire l’é
loge, e t c 'cst sur ces coteaux qui se trouvent sur 
le territoire de ces deux dernières communes 
que 3Ï. Paillard récolte le Charbonnier.

Ce vin, sans histoire avan t 1800, fut découvert 
par 31.31àirê, prédécesseur de 3f.Paillard,et voici 
comment :

En achetant les récoltes de Moulin-à- Vent e t 
de Chinas, 31. Maire rem arqua que le bas de la  
côte dont il avait séparé la  vendange avait p ro 
duit un vin tout particulier. Pour le  laisser Vieil
lir après quelques années de fût, 11 avait disposé
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dans la  cave de son restau ran t un caveau  spé
c ia l, situé derrière un ta s  de charbon. A près

C«4e 4tiQirVftSicr, A. MtLUIt  ̂^priâalre.
quelques années d s bouteille, ce vin était des 
plus exquis, vendu tan tô t pour du F leury  ou du 
31oulin-à-Vcnt de prem ier choix ; 
aussi était-il réservé pour les 
clients privilégiés e t fins con
naisseurs, qui savaient parlai* 
teraent que c 'éta it une délicate 
attention de la  p a rt de 31. Maire* 
lorsque s 'adressant A son som
m elier il lui disait ces simples 
mots : car eau du Charbonnier,
Si bien que les clients, passion
ném ent épris de ce vin délicieux, 
ne le désignèrent plus que sous 
le nom de Charbonnier, dont la  
réputation devint universelle.

Pour continuer à  satisfaire 
la  clientèle, le  successeur de 
31. Maire, après avo ir étudié le 
terrain , fit l'acquisition d  une 
partie  duvignobte qui av a it pro
duit ce vin délectable, e t cou- 
tînüa d 'acheter la  réco lte  d 'une partie  de la  côte. 
L a  situation topographique du Charbonnier est

donc aujourd'hui établie p a r  la  p ropriété  de 
31. Paillard, restau ra teu r parisien.

Ce p lan t, dont les propriétés se  rapprochent 
de celles du raisin  rouge avec lequel on fait le 
m eilleur cham pagne,a suggéré à  31. Paillard  l'idée 
de cham pagniser une partie  de sa  récolte. Ce vin 
de prem ière tè te  e s t livré sous le nom de charbon* 
nier nionêseux. C’est un cham pagne de prem ière 
m arque.

On trouve en  o u tre  dans sa  cave  de la  fine 
cham pagne centenaire e t l'apéritif 31illion au  v in  
de X érès, à  base dé  m até. Qn sa it que le  m até 
est un produit de prem ier ordre e t un alim ent 
d 'ép a rg n e , c e  qui distingue cet apéritif des 
produits similaires. '

RESTAURANT PAILLARD. — Le café situé 
boulevard des Italiens, au  coin de  la  ru e  de la  
Chausscc-d’A ntin, est aujourd'hui la  propriété 
de 31. Paillard. G râce à  sa  bonne direction e t â  
sa  cuisine choisie, le restau ran t Paillard  est le  
lieu de rendez-vous du grand m onde parisien e t 
du hîgh-llfe é tranger. Ecoutons d 'ailleurs ce 
qu’en dit la  chronique :

Savourez*moi son Homard Cardinal!
Ou son V o v ltll On son filet de sole!
Et s'il tous plaît d'avoir, sur ma parole
Un avant'gout du Paradis final,
Faites servir un Canard à ta presse.
Son jus divin vous rendra tout gaillard!
Alt ! que de mots, des canards de la Pressé.
X'ont été dûs qu’aux « farces > de Paillard!

E ntre  au tres  friandises, on trouve dans les 
maisons Paillard, â  côté de scs créations culi
naires, les g a u f r e r a  la  .crème, spécialité de la  
maison. />:>■ ‘Aô
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