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A  M . Joseph Favre, fondateur et directeur du « Dictionnaire universel
de Cuisine et di Hygiène alimentaire. »

A qui donc, mon cher confrère, pourrais-je dédier cette modeste prélace mieux qu’à vous, qui avez: voué votre vie, votre grande expérience, vos constants elïorts, votre savoir et votre talent à l'important problème de l'hygiène alimentaire; à cette Encyclopédie vraiment universelle qui embrasse Jes voluptés de la bouche et les soins de Ja santé, Ja science et le goût, Je commerce et l'industrie, l’histoire naturelle et la biographie, animaux et plantes, découvertes tt progrès, perfectionnements et conquêtes, honneur et gloire du grand art culinaire, apothéose instructive et charmante de cette fable française, dont les rallonges s'étendent aux quatre coins du monde.Vous voulez bien me demander une préface pour le second volume de votre grand Dictionnaire. je  vous l’envoie au courant de la plume, oubliant mon indignité et n'ccoutant que mes sympathies, vous remerciant de ce grand honneur,Je viens de relire la préface de votre premier volume, si spirituellement écrite par mon vieil amiT Charles Monselet. Cette préface étincelante me trouble et m'éblouit, me charme et m'embarrasse. Que puis-je dire après ce gourmet de tant de finesse et de goût?... En fin, vous me mettez au pied de la table et je me résigne, par amitié, au périlleux honneur que vous me faites.Qu'elle serait curieuse à faire, mon cher confrère, l'histoire de la table à travers les peuples et les Ages, depuis le jour où le premier homme est obligé de disputer aux fauves le plat de la veille et du lendemain. Ce grand prédestiné, dont la place rayonnante est marquée au banquet de la vie, trouve la marmite et la cuiller, la broche et Ja fourchette, l'assiette, la bouteille; il bâtit de riantes hôtelleries et des restaurants somptueux, descend dans les entrailles de la terre pour en tirer dos métaux précieux dont il façonne des coupes d'or et des plats d’argent.Il invente le verre léger, la porcelaine fine, la faïence éclatante, le lin éblouissant, dispose sur sa table royale les vaisselles ciselées, les cristaux étincelants, découvre des mondes d'où il rapporte, à travers les océans que brave son audace, dos légumes et des fruits qu'il perfectionne, des animaux de toutes espèces, à la chair substantielle et délicate, qu'il mettra en daube ou en salmis! Et c'est ainsi qu'il accapare la terre, le ciel, la mer, faisant des champs son garde-manger, dos forêts son étable et de l'Océan son vivier!Comme une fleur, il cultive la truite et le saumon, perfectionne la carpe, multiplie les tanches et les aloses, emprunte le pécher à la Perse, le poirier a la Syrie, l'amandier à la Mauritanie, le grenadier à l'Afrique, l'abricotier à l'Arménie, le figuier et k  pommier à l’Orient, le groselller à 1 Espagne, le cerisier à Cêrasoute, la ciguë à la Grèce : arbres bénis, qui mêlent leurs rameaux acclimatés, charment le regard de l’homme, donnent de l'ombre à son front, laissent tomber un fruit délicieux dans sa main.Fruits, légumes, animaux, nourriture savamment apprêtée de l'homme, nous disent une date et un nom, un pays, un progrès ; nous racontent leur origine, leur histoire, leur conquête bienfaisante et disputée*
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Et tout cela, aujourd’hui, lient dans un plut luxueux, une assiette de porcelaine line, une corbeille de desserts. Mais combien a-t-il fallu de temps pour que la civilisation dise à l'homme : s Monsieur est servi! »Combien de siècles et de siècles séparent J ours des cavernes, menu Eormidablc et récalcitrant de l'homme préhistorique, d’uné bécasse à la Montmorency ou d’une caille à la Mirabeau, de ces mets délectables et choisis, dont on trouve la recette savante à chaque page de votre grand Dictionnaire*Qui pourrait dire, mon cher confrère, les recherches patientes et les elïorts admirables, les labeurs incessants, les découvertes heureuses, les essais triomphants qui ont réalisé, à travers les âges, les progrès de la table et le perfectionnement miraculeux de nos appareils cul inaires, que Michel Montaigne, le grand Pcrigourdin, appelait si pittoresquement « armes de gueule »*On pourrait juger de la civilisationd*un peuple par fa perfection de ses appareils gastronomiques. Quand il roulait se faire une juste idée des peuplades qu'il visitait, Dumont dTJrville s’eu rapportait simplement à leur batterie de cuisine et ne se trompait jamais* — Une nourritureendit plus long qu’un fétiche*Avec la première broche et la première casserole, la table se trouva dressée, le loyer établi, la famille créée* Celui qui planta la première crémaillère planta, en même temps, le drapeau delà maison, et la première pierre quon scella dans IVitre peut être regardée comme la base de la famille, d’ou dérivent la Société, la Patrie*iMais, que dirait aujourd’hui Montaigne, s'il pouvait admirer les perfectionnements inouïs de ocs <' armes de gueule », que, de son coté, Newton appelait » l'arsenal de la bouche »?Jetons, s'il vous plaît, un regard rétrospectif sur un ménage, même aisé, d’autrefois : que d’instruments incommodes, grossiers, enfantins ou barbares! Considérons maintenant les appareils culinaires dont l ’industrie moderne a dote jusqu’au plus humble loyer : que d’élégance et de grâce, de confort et de goût! Quelle précieuse économie de temps et d’argent, quels progrès pour la propreté, l’hygiène, le bien-être, la santé, la préparation, sans cesse améliorée, de l'aliment; — raliment qui nous nourrit, qui coûte à l’homme tant de labeurs et de soins, veut être bien traité pour nous bien traiter nous-mêmes, pour rendre à nos corps fortifiés et charmés toutes les saveurs, tous les goûts, tous les parfums, toutes les vertus bienfaisantes que lui donna la Nature,* Un bon cuisinier, dit BrilLit-Savarin, doit être doublé d'un grand hygiéniste. »N’cst-ce pas, mon cher confrère, le but réalisé de votre Dictionnaire dû cuistnv d  d'hygiène?Les pharmaciens ont, sans doute, une fatale utilité] et, comme je ne suis pas sans rhumatismes, je me garderai bien de leur jeter la première pilule. Maïs peut-être oublie-t-on trop, en faveur de la fiole et du mortier, les services que pourraient rendre, avec autant de succès et plus d'agrément, la rùtîs  ̂soire et la marmite, Quand donc nos chers docteurs, convaincus des merveilleux effets de l'hygiène alimentaire, composeront-ils pour leurs clients des menus choisis avec le même empressement, certainement éclairé, quiJs mettent à formuler des potions et des pi lu les r Qui saiir La Cuisine est peut-être Ja médecine de l ’avenir* Vous souvient-il de Lu McLtric, philosophe et médecin, qui guérit le grand Krédéric, son client et son ami, en le traitant avec du vieux Monibuzillae* vin exquis du Périgord?Chaque jour est marqué d’un progrès nouveau, et pourtant ne reste-t-il pas encore a la science alimentaire des perfectionnements û réaliser, de brillantes conquêtes à luire, de chairs exotiques, de légumes étrangers, de fruits rares â ajouter à nos menus classiques, do ht sorte agrandis et variés*Si j'étais fée, je voudrais, d’un coup de ma fourchette d'or, élargir à l'infini le cadre de nos cuisines européennes; je voudrais, d’une main bienveillante et courtoise* offrir à tant de chairs étrangères à peine connues, mais délectables, leurs lettres de grande naturalisation ; je voudrais grouper autour de nos fourneaux triomphants les fauves délicats, les poissons savoureux, les oiseaux exquis des climats lointains; je voudrais mettre l’histoire naturelle à Ja broche, en daube* en fricassée, en terrine, en salmis, en chaufroid, et la faire sauter hardiment dans la poêle!El oe;i ainsi, qu'a lors, brilleraient d’un nouvel éclat l'autorité et le talent* l’art, l'expérience, l'imagination, le savoir, les sublimes inspirations, qui ont fait du cuisinier Je vrai roi de ce monde, souverain immuable et bienfaisant, dont le sceptre embaumé *— une fourchette — s'étend dun bout a l'autre de l'univers, dont le royaume prodigieux embrasse Ja ferre, le Ciel cl rOccan !Chers animaux exotiques, fauves délicats, poissons savoureux, oiseaux exquis,venez donc enrichir
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et parfumer nos menus classiques; les honneurs du fourneau vous attendent et nous ferons ensemble le tour du monde en faisant Je tour de la table. N'en tendez-vous pas, déjà* le bruit léger des tourne- broches?,.*Maintenant, cher confrère» comment passer sous silence nos incomparables vins de France, qui arrosent, en quelque sorte, les feuillets de votre Dktumnahx uni\*çr$et et les parfument de leur arôme sans rival : j’ai le verre éclectique et hospitalier» généralement tendu à tous les goulots respectables, à tous nos vins français. J ’accorde aussi une bienveillance des plus courtoises à certains crus étrangers. IJ va sans dire que le Bourgogne et le Bordeaux sc partagent mon amitié* si bien que mon cœur balance entre le Château-Laffitte et le Qos-Yougeot, Le Champagne, doux: breuvage de caprice et d’inspiration, cache, dans sa mousse de neige, l'esprit, la gaîté et l'amour. Sous les Valois, les joyeux vins de Touraine sont en grand honneur. François I 1 raffole des vins de Vouvruy et de St-Nicolas, Fouis XI se régale bourgeoisement dune pinte de Bourgucuil, au fumet sans pareil, tandis qu’JIemi III et ses mignons ne boïveut que du vin d'Amboîse* Louis XIV u line prédilection pour le Chambertîn et Henri IV ne jure que par le Jurançon. Le vin mousseux de Surcsrtes est citer à Marion Delorme; Diane de Poitiers n’estime que les vins d’Anjou* et la belle Dubaï ry. qui lève si gaillardement le cul du vcitc, se délecte des vins roses d'Artois. Danton ne monte jamais à la tribune sans s'ètre réjoui le cœur d un verre de Champagne, et Mirabeau, comme oit sait, sable largement les vins du Rhône.Brillât-Savarin apprécie surtout le Lunel» M* de Martignac adore le Saint-Emilion, Chateaubriand adore le Chàteau-Larozc, et Louis XV!Il arrose ses fameuses côtelettes * à Ja Martyre », d'un verre de vieux Corton, le friand 1J ’admets tous ces goûts intimes pour tel cru, pour tel vin, réminiscence du eôteau natal, souvenirs de Jeunesse, date de la vie, préférence du palais, choix personnel d'aromes et de saveurs aimés S ’il m’est permis de confesser mon humble prédilection, je dirai que, profondément sensible à toutes choses exquises, je tends* sans peur et sans reproche, à tous nos vins généreux de France mon verre impartial et bon enfant.Si jamais une plante doit verdir sur ma tombe, je voudrais une vigne capricieuse et libre qui* à l’automne, se changerait en belles grappes pendantes, et noires; et si quelque grive du voisinage y vient chanter sa petite chanson à hoire, je serai content peut-être en songeant qu elle se grise du jus vermeil qui ne doit plus rougir ma £uupc à jamais brisée.Lorsqu'à nous» écrivains et poètes, il nous arrive d’avoir une idée, ni ms ne trouvons que deux manières de raccommoder : la prose et les vers — vers chétifs* prose indigente, car il est bien maigre Je menu de la plume. Autrement féconde et variée appîirait la casserole! Le cuisinier, lui, vous prend un œuf, un légume, un gibier, l 'agrémente de cent sauces diverses, plus exquises les unes que les autres; croyez-le bien* mon cher confrère, ce n'est pas dans le cerveau du poète et de l'écrivain, mais dans l’inspiration du cuisinier que brille l'imagination et que s'épanouit la fécondité, que se distille et s’épure le goût, que fleurit la vraie poésie, que rayonne et qu’embaume dans une infinie traînée de par fums, la belle intelligence de l'homme.Mais s’il est un art qui doit se marier à la cuisine, j estime humblement que c'est la musique, j'ignore sî vous aimez la musique à table? Le marquis de Cussy l'exige et Brillât-Savarin la proscrit; il est vrai que fauteur de la Physiologie du Goût était sourd. Quant à moi, j’en ralïole. Je me sens plus vaillant et je marche avec plus d'entrain â l'assaut des perdreaux et des saumons : tel un brave invalide* au bruit des fifres et des clairons qui passent, se redresse fièrement et» d’un pas juvénile, accompagne Je régiment qui passe! Tel encore, au fond des sanctuaires embrasés par les cierges, et croyant s'imaginer qu'aux sons mélodieux des orgues sa prière rythmée s’élève, plus ardente et plus pure, vers Le ciel.J ’entends, sans doute, une musique artistement appropriée à la nature du festin, aux services qui se succèdent, aux mets que je savoure, aux vins que je déguste* je  veux un sympathique accord, une entière harmonie entre les plats qui charment mon palais et les variations caressantes qui bercent mon oreille*Que les quartiers fumants de venaison soient annoncés par les plaintes mourantes des cors de chasse, et qu'une joyeuse fanfare, adoucie par les tentures des galeries voisines, salue avec éclat la dinde monumentale aux truffes du Périgord; que la flûte et les violons accompagnent d'une rêverie
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pareille aux vagues murmurantes les turbots à la Béarnaise et les truites saumonées à la Victor Hugo. Un solo magistral pour ce coq de bruyère ou ce faisan de Hongrie î Les clarinettes aiguës conviennent au fumet piquant de routarde; le hautbois aux sons clairs répond merveilleusement aux chairs éblouissantes et dorées d’un chapon du Maine, et, pour ce délicieux pâté d’alouettes, je demande une cascade harmonieuse de trilles légers, presque aériens,La musique à table, voyez-vous, ranime l'appétit et la gaîté, berce les fourchettes et fait rire le vin dans les verres, plane sur les nappes blanches, tourne autour des couverts, se glisse le long des porcelaines fines et des cristaux étincelants, ondule, se balance et soupire, éclate et part avec les bouchons de champagne, papillonne autour des corbeilles fleuries, monte, s’élève, retombe en mélodie caressante pour se perdre dans les chevelures blondes et les corsages parfumés.Mais voici, mon cher Favre, qu a cette musique vivifiante, portant au recueillement de la four* chette, à la douce piété des rôtis succulents, à la consécration intime des choses délectables et des coulis fumeux, vient se mêler tout à coup une autre musique cthcrcc, céleste, incomparable, divine, qu’aucun adjectif de notre langue humaine ne saurait rendre, que n’entendront jamais Je gourmand vulgaire et le pauvre gastralgique.Cette musique, inconnue des Mozart et des Beethoven, des Rossini,des Gounod et desSaint-Sacns, s’exhale comme un rêve enchanté, au milieu des vapeurs odorantes, de Tàme même du festin.O le  sort des flancs de cette dinde du Périgord, de ccs terrines du Périgord, de ces terrines embaumées de Xcrac, de ces cailles à la Grimod, de ccs perdrix a la Toussenel, de ces ortolans à la Freycinet, de ces poissons choisis, de ces crèmes onctueuses, de ces fruits suaves: elle coule en filets harmonieux,en cascades chantantes et rieuses des vieilles bouteilles de Bourgogne et de Bordeaux; elle murmure un refrain léger dans les coupes écumeuses où l'Aï pétille..,Magique harmonie ! prodigieux concert, où chaque mets jette sa note grave ou légère, énergique ou tendre, frêle ou forte, lyrique ou plaisante, savante ou spirituelle, vive ou profonde. Et tout cela se mêle, se combine, se marie, s’harmonise, se fond, dans une orchestration sans rivale.Écoutez! c'est l ’àme même du festin qui, faite de parfums exquis et d'aromes délicieux, flotte sur les nappes blanches en chantant.Ecoutez encore ! Ici la voix argentine et fraîche des primeurs, la chansonnette des radis roses et la douce romance des asperges délicates à la tête qui penche; la basse profonde des saumons, le contralto des carpes à la Chambord, les trilles joyeux des fritures riantes et le clairon sonore des coqs à la béarnaise. Là, barytonnent les chevreuils à la Royale et les sangliers ù la Saint-Hubert; la caille, chanteuse légère, envoie sa note coquette et précipitée; les poulets marengo entonnent comme un chant de victoire, et l’écrevisse bordelaise, qui ne sait plus rougir, fredonne un libre couplet de cabinet particulier; enfin, la truffe divine soupire sa mélopée céleste, pareille à ce chant de fées qui sortait du creux des chênes pour charmer les voyageurs.Ah ! mou ami, ne vaut-il pas mieux écouter,entre un chapon de la Dresse et une truite à l'Amiral, un beau morceau de Gounod ou de Saint-Sacns, que les écœurantes billevesées d’un voisin banal, capable de vous dégoûter d’aspics à la reine et de bécasses sur canapés...Et, maintenant, mon cher confrère, que Ton m’apporte une vieille bouteille de Chainbertln pour boire au succès, toujours croissant, de votre beau Dictionnaire, encyclopédie précieuse et rare, que ma main affectueuse couronne de thym et de laurier !

F u l b e r t - D u m o n t e i l
Ce S mars 1891.



CAAMA. — Appelé antilope caania par Luffoii, ou plus vulgairement Or/' dn Cap, lo caamu est un quadrupède de la grandeur d'un cerf, fort commun au Cap, où il vit eu troupes, tin vitesse est telle, lorsqu’il court, qu'un cheval ne peut l'atteindre. Son cri est une sorte d'étornuciueiiL Sa chair, tort recherchée pour la cuisine indigène, sc traite comme les autres viandes de gibier à poil. Les naturels conservent cette chair par dessiccation.
CABARET, AM* Schewkei augl, pttbîic-ftottsej îtal. hçitola. D ’après l'étymologie : avant-toit d'un réduit ou l'on donne à boire et à manger. Les eat-emeÿ ou Uwernes de Londres et les pintes de Naples sont fréquentées par des gens pauvres ou de mauvaise vie, Auberge de village*
Cabaret se dit aussi du plateau sur lequel on porte les verres et les assiettes pour le service de la table. On donne également le nom de cuba

n t  à une plante dénommé avarct.lier. î iiïuiàifF uni;»TA4hc.

CABÀRET1ËR, H ÈR E, s. m. f .  Ail. Wirth(hi)i angh tavernkeeper; ital. tavemajo. — Celui ou celle qui dessert un cabaret, le détenteur de cet établissement,
CABAS, s* m. Ail. Fèigenlcorbf angl. J>rï*7ttf;ïtaL 

passiera cûsto. — Se dit d'un panier de jonc qui sert il contenir les figues* Un cabas de figues sèches.
CABELAN, 6\ m* — Petit poisson do la Méditerranée- sa chair blanche est douce et d’un bon goût- lorsqu'il est mariné, on en prépare des 

sanâtoicha eu forme de filet de hareng. Frais, il se mange frît, en matelote ou grillé à la maître dhotcl.
CAB1AI, s. m. (cafta cabaia), AH. Wastserschtcein

dien. — 8e dit d'un petit cochon de l'Inde, connu à l'état domestique; sa chair, blanche et tendre se prépare généralement en ragoût. On appelle
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également par ce même nom un autre rongeur de grande taille (lïgdrQi'liceriw cttpiberft), qu'il ne faut pas confondre avec le premier; celui-ci habite la Guyane et les bords de l ’Amazone; mn- phibie comme le castor, il se nourrit de plantes fluviales et de poissons, qui communiquent à sa chair, très bonne d’ailleurs, un goût et une odeur de poisson. Aussi, dans quelques pays, le consi- dère-t-on comme aliment maigre. On le prépare rôti, bouilli et servi avec une sauce relevée, en ragoût, etc,CABILLAUD,#, m, [gadus morvlnia), Àll* K iM la u ; angL codfish; esp* cacùhto; liolL Kabeljuaute ;b<is saxon Kabitam* — L ’un des poissons avec lequel on fait la morue (voir Aigrefin),Comme l'aigrefin, le cabillaud appartient au genre Gadet de la famille des Gtd&ides} et qui a une grande analogie avec le merlan.

Fig- Ŝ Îh — Cahjllautl uu Muruu fral-dn.L a  fécondité du cabillaud est prodigieuse: une femelle contient jusqu'il neuf millions d’œufs, de sorte que lTon a calculé (d’après A.Dumas) «que sî aucun accident nArrêtait l'éclosion de ces œufs et si chaque cabillaud venait à sa plus forte taille, d’un poids variant de trente a trente-doux kilogrammes, i] ne faudrait que trois ans pour que la mer fut comblée et que Tou pût traverser à pied sec l'Atlantique sur le dos des cabillauds, »(Test au ix e siècle de notre ère que l'on a commencé à faire la pêche au cabillaud pour Je conserver, et Amsterdam avait déjà, eu 1350, une pêcherie fort bien organisée pour l'exploitation en grand de la morue fraîche sur les cotes de la Suède, L a  France ne commença que vers l ’an 153fi cette pêche; elle envoya pour la première fois un vaisseau sur les cotes de Terre-Neuve, ou Tabou dance de ce poisson est inépuisable à certaines saisons de Tannée*Depuis quelque temps, le cabillaud traverse l ’Europe, et on n’est nullement étonné de trouver, dans la saison la plus chaude, du cabillaud frais.

H YG lÜ m  — L a chair du cabillaud, blanche et lcuillctéc, est d'une digestion facile, mais d'une délicatesse médiocre* Aussi ce poisson réelame- t-il un choix spécial des méthodes culinaires qui lui sont propres.Voici les meilleurs modes de le préparer : anciennement, me dit un citoyen de Hambourg qui me donne cette recette, il n’y avait pas une famille bourgeoise dans notre ville qui îTeut pas connu la formule suivante pour le cabillaud :C a b illa u d  farci à  la  ham bourgeoise. — For
mule — Vider le cabillaud en lui pratiquant dans le bas-ventre un trou aussi petit que possible; 1'ébarber et ressuyer. Faire blanchir doux douzaines d'Jmitres fraîches dans un court-bouillon au vin blanc; les égoutter et les réserver sur une assiette avec quelques tranches de chair ! cuites de langouste. Faire une béchamelle mouillée avec de la  crème et la cuisson des huîtres, bien assaisonnée et ferme* Farcir le cabillaud d’huîtres, de langouste et de béchamclle; appliquer une bande de lard sur l'ouverture du poisson et la ficeler de manière qu’il ne reste aucune ouverture,Beurrer une plaque en cuivre a bords relevés, coucher le cabillaud sur la plaque et l'arroser de beurre frais* Le couvrir d’un papier beurré et le faire cuire au four.A vec les débris de la langouste et ses œufs, préparer un coulis eu y ajoutant un peu de citron et du bourre. Dresser le poisson entier sur un plat long et servir la sauce à part,C ab illau d  à  la m in u te (Oit h . de pauvre**jeux). — Formule 757.— Tailler le cabillaud par dames ou tranches; les assaisonner* Ciseler des oignons, les faire roussir dans la poêle avec du beurre ou de l'huile d olivo; les réserver sur une assiette* Faire cuire dans la même poêle les tranches de cabillaud et, deux minutes avant de servir, ajouter les oignons. Eu dressant, y  faire couler un filet de vinaigre on mieux un jus de citron*

Remarque. — Le cabillaud se met à toutes les formules du brochet (voir ce mol:),
C A B 1 M A — Arbre qui produit de l'huile. C'est la plante la plus précieuse de TÛrénoque; les blancs indigènes l ’appellent palo de megie* Un an avant do donner de l'huile il grossit, c ’est- à-dire qu'une tension se forme entre le tronc et Téoorce à l’endroit oà les branches commencent
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ii se diviser; c’est là le siège de cette liqueur huileuse que les Indiens recueillent au mois d'août; ils percent la tumeur inférieur ornent pour en faire couler le liquide; mi retire cinq à sis litres d'huile figée d’une consistance de miel cuit; la deuxième fois elle est plus liquide, ainsi de suite. Les Caraïbes la vendent alors aux Hollandais, qui en f o n t  le commerce.CABIÛU,*. jh. — Pûte eondimentaïre faite avec le suc Acre tiré du manioc (jairopha manfotj; par la réduction, on le prive de son principe vénéneux, l'acide hf/drocyaniqtte.

Formule 738+ — Procédé. — Prendre une quantité quelconque de suc ou roi* de manioc; le séparer du tijdpa; on le passe par pression dans un linge, et on le met sur le feu avec du piment et du-»i0U£,wu:Ac. On le fait réduire cil écumant jusqu'il consistance de gelée, On retire l'assaisonnement et on le conserve dans des bocaux fermés.On s'en sert, coin nie de la glace de viande pour relever et colorer les sauces, les jus, les ragoûts, les potages ou les légumes. Peu connu en Europe, le cubiou jouit d’un bon crédit dans son pays d’orîgiue la G-ut/ane.CABOCHE, -Mi. — Dans le royaume de Siam on pêche dans la grande rivière deux variétés de poisson do ce genre, Pmi a écailles dhm gris cendré et l ’autre presque noir. Les Hollandais Les expédient a Batavia.IlïGlÈXE. La chair du caboche noir est plus fine que colle de sou congénère cendré, elle est blanche et d’uno digestion facile.On les prépare comme la perche.CABOSSE, s. m. — Fruit du cacaoyer, il a la forme d’un concombre et renferme des graines en forme d’amandes qui sont le cacao.CABOT, *  w. (fittbeo). — Poisson de mer du genre cêp/udo à cause de la grosseur de sa tête; ceux que l ’on pêche à Cette ou à Martigues si mt plus délicats (pic ceux pêchés à Marseille, <J eues Naples ou dans le Tibre. La chair des cabots péchés dans les 1 nui tes mers est plus indigeste.CABRI, s+ hj. Ail. Zickhda; imgl. ]\uif- ital. ca- 
pretto* — Petit de la chèvre. Pour les préparations culinaires, voir Chevreau,

CA BU S, ttdj, AIL Kopfkohl} angl, headed; ital. 
cappaccio. —* Se dit des choux à tête ronde et ferme; des laitues serrées; des choux cabus, des Laitues cabuscs. Tout ce qui du feuillage se resserre en pomme.CACAO, s, ai+ Ail. cacao; angl. cacao\ ital, cac- 
cao de co coa} aliment des dieux, —- Fruit ou grain du cacaoyer (voir ce mot). Importé du Mexique par Colomb, qui observa que c'était le breuvage ordinaire du peuple; lorsque Cortès fut reçu è la cour de l’empereur aztèque, Montêzuma, on lui fit servir dans un vase d'or une préparation d'une boisson de couleur brune, douce et aromatisée de vanille que l ’on appelait c h ocoiat (1520), Dansles formes sociales primitives du Mexique, le cacao a servi le rôle de monnaie comme moyen d’échange. Les Espagnols étaient peu enthousiastes de cette boisson, et ils tinrent la préparation et ses propriétés bizarres un peu cachées.La curiosité seule devait ouvrir la porte européenne h un aliment que la sensualité devait plus tard patronner dans toutes les armoires des déjeuners féminins. Nationalisé eu Espagne, le cacao s ’est répandu dans toute l'E u ro p e, mais plus particulièrement dans les nations latines, tandis que la  race Anglü-Haxonne préfère le café et le thé. Cependant, Londres semble avoir pris le devant sur Paris, La première mention qui en 'est faite} suivant Jlewitt, est dans le Merairius politieus de Moedham (juin IfioO), où il est dit que « le choco-

■  -  J - -  ■

F is- — Cnçup,

lat, une excellente boisson des In des occidentales, est vendu a f.itteeu'# îfe&d alletf, dans Bishops- gate Street, par un Français qui fut le premier qui en vendit en Angleterre ». Suivent les éloges des propriétés de cet aliment.Cette réclame, parue cinq ans apres l'ouverture des débits de café A Londres, donna l'idée à un industriel anglais d'ouvrir le * Cocoa-NtU 
Trec » dans Saint-James Street, qui est devenu
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célèbre par les rendez-vous de la  société littéraire anglaise.A  Paris, ce sont les crémeries et les restaurants qui ont vulgarisé le chocolat,Lorsque le cacao eut triomphé en Europe, le gouvernement des Etats Unis, pressentant l'importante exportation de ce produit alimentaire, s'assura de son monopole et, au commencement du x v ii i" siècle, les Hollandais, qui faisaient dédaigneusement la guerre aux navires chargés de cacao, se ravisèrent bientôt, et Amsterdam devint le centre d'une très active contrebande pour ce produit,Les variétés les plus estimées sent celles de Vénézucla ou Caracas que Pou récolte sur les bords du Maraïbo et dans la province de Sako- nusco. Viennent ensuite celui du Mexique, de (Jarfhagène, de Guatemala. On recherche dans les Ucs françaises celui do Caijeiine, de Mode- 
lehtef de CttntpanOj Maracaiboy Tntildm l, Mara- 
gntm, Cêylan} Gua>jaquil} Guaddonpc} Bah ta et de 
Saint-Domingue. On terre quelques-unes des v a riétés pour leur enlever la fragrance et empêcher la germination,Les amandes ou fèves de cacao, recouvertes d’un tégument brunâtre, sec et friable sont renfermées dans une espèce de gousse, appelée cn- 
boxse* L a  substance de ces amandes est d'un goût amer et légèrement acerbe.Les grands importateurs de cacao mélangent les variétés ou espèces ; un tiers de cacao Ca- raque avec deux tiers de Maragnau forment une excellente combinaison (voir chocolat).

Analyse chimique. — L ’analyse chimique a constaté dans la  fève do cacao : une matière grasse ou beurre (voir ce mot); des substances azotées; un principe, la fhéohromittc qui, par un rapprochement curieux, a la même composition chimique que la caféine du café et la théine du thé; de l'amidon; un principe essentiel et aromatique auquel cette substance doit son odeur.H ïg jk n k . — Le cacao naturel, ou simplement aromatisé de vanille, est un aliment qui convient à merveille aux hommes d'études; il est réparateur et stimule légèrement les organes de la pensée, il a une immense supériorité sur le café et le thé; c'est en même temps un tonique, un aliment d'épargne et un reconstituant.S o p iiis t ic a t io x . — Cet excellent produit est sophistiqué, falsifié avec une désinvolture et une audace qui nhippartiennent qu'à l'épicier; celte

sophistication est d’autant plus difficile à recon- naître que l ’amande est broyée pour être mise en pâte, amalgamée, homogénéisée avec tes produits les plus malfaisant. On y a trouvé do l'ocre, de l'ardoise pilée, de la terre jaune; mais la falsification la plus commune est l'extraction du beurre et l'adjonction do sa propre coque, c'est- à-dire qu'on écrase non seulement la fève avec sa peau, mais avec son tégument, sa cabosse, et l'on vend ainsi ce produit au public à des prix dérisoires de cherté. L'adjonction de glandes, do fécules ou de farine de haricot et do fève est encore une supercherie usuelle.On ne saurait trop recommander de s’adresser aux maisons de premier ordre qui seules, en y mettant le prix, peuvent livrer ee précieux produit naturel (voir Chocolat).U sa G K a m m î'XTa ijïk . — On peut échapper sûrement à cette malhonnêteté en achetant le cacao dans sa cabosse, dont on extrait l'amande qu'on torréfie, et pile ensuite au mortier avec de la vanille; lorsque le tout est réduit en pâte, on y ajoute un peu de sucre. On met la pâte dans une casserole avec un peu de lait pour délayer; puis on fait cuire pendant quinze minutes avec une quantité suffisante de lait pour obtenir une bonne crème. Aux personnes qui désirent se mettre au régime du cacao, nous leur conseillons cette méthode; toutefois, lorsqu'on s'adresse à l'une des trois premières maisons françaises, on est certain d’obtenir un produit nature h
CACAOTIER, T 1ÈRE, s. ni. et f .  — Se dît do celui, de celle qui travaille dans la  préparation du cacao pour le livrer dans le commerce. Autrefois sc disait du cacaoyer, terme justement abandonné aujourd'hui.
CACÀOTINES {Petits-four*). — Formule ?XS. — Tailler, dans une caisse d'amandes à fortunés, de petits carrés de deux centimètres de côté, éten - dre h l ’aide d’un petit couteau de la  marmelade d abricots, tout autour de chaque petit carré; les rouler sur des amandes hachées très fin et grillées au four. Creuser le dessus des petits- fours, les garnir en dôme avec de la crème au beurre ou chocolat; glacer ce dôme au chocolat ou le laisser tel. (Albert Coquin,)
CACAOYER, nt. (Théobrama cacao). Al h Ca- 

caobtmm* angt. cucao-trec ; ital. caccao. -— Arbre de la famille des J falvacèes, originaire des régions



CAC 457 CA C
chaudes dû rAmérique, avoisinant le golfe du Mexique; de IA il s'est répandu dans les AntilteSi A la Guyane^ au Brésil et dans Y fade. Son bois tendre et léger supporte de nombreuses branches grêles; la hauteur du cacaoyer atteint jusqu’à dix mètres; il produit jusqu'il la g o  de 
cent ans.Les essais de culture ont parfaitement réussi dans les climats tempérés; il se plante par graines distancées de deux é trois mètres; on le sème en novembre, après la saison des pluies. Il ne vient bien que dans les gorges profondes, dans les endroits humides, le long des rivières, des ra vins; ï! ne supporte pas le vent, contre lequel il doit être protégé par des arbres de haute futaie, tels que les eri/thrincs ou flamhatjant&j les fiai ta- 
nier»; à la Martinique, on empioie surtout les 
marronniers.Dans ces conditions, aucun soin a donner, pas de fumure, pourvu que le terrain soit bon et humide, (Boè'rtf.)CACC1Q, if. h * . Fromage qui se fabrique A Naples, où il est très employé pour Fusagc culï. naïro, mais peu connu dans le restant de l'Europe, ou ÎL îfcst guère recherché que par les Ita liens. Il est excessivement fort et salé, et il n'y a que les palais qui y sont habitués qui puissent s’en accommoder. Dans l'origine, ce fromage était fait avec du lait de chèvre et de jument, ce qui lui avait valu le nom de cace/o di ratailo ; mais, aujourd’hui, il est fait de lait de chèvre ou simplement de lait de vache* Ce fromage est excitant.CACHALOT, s* ■ m*(I*h!j$efer macrocéphains). AIL 
Potipstrh : ü,ng\. cachalot.— Genre de cétacé moins grand que la baleine, mais beaucoup plus vorace; il vit par troupes très nombreuses aux environs de l'Equateur; sa tête fournit le blanc de 
baleine usité pour les sujets cil graisse dans les ouvrages froids de Part culinaire, et scs intestins fournissent, dit-on, l’ambro gris.CACHEW, *. jm, — Fruit que l'on récolte dans les Indes Orientales et Occidentales, de la grosseur d'un gros piment; son écorce est unie, mince, de couleur olive, jaune et rouge*Sa graine, de la grosseur d’une fève de caean, est remplie d'un suc agréable et rafraîchissant,CACHEXIE, s. f .  — Ensemble dû phénomènes ,morbides, consistant en amaigrissement, appau

vrissement du sang, causé par un état asthénique ou un vice dans les fouettons nutritives.
Cache.vie aqueuse, — Maladie particulière aux moutons.
Cachectique, — Qui souffre de la cachexie.
CACHl, s. m. — On distingue deux variétés do cette plante : le caciti ja tju h , arbre très commun à Malabar, portant le fruit appelé cicxara de la grosseur d'un potiron allongé eu forme de pin : raboteux. Sa pulpe est d’une douceur qui rappelle le melon sucré. Il renferme deux ou trois cents pommes, séparées par des membranes qui ont un goût de figue* Cos pommes contiennent à leur tour des amandes farineuses et sucrées comme les châtaignes. Il a beaucoup analogie avec le fruit à pain.J/antre variété est le cncfnpaès} que les Indiens appellent jirrirt, il croît spontanément sur les bords de rOrênoqne, où il vient très haut. Son fruit, en forme de grappe de raisin, est formé de dattes au nombre do doux ou trois cents* Les noyaux sont de la grosseur d'une noix et durs comme le coco.U.SAUK AUMKXTAiiîE. “  Les Indigènes font cuire ïir r ir i  sous la cendre, quelquefois bouillir dans de l'eau; ce fruit farineux est très nourrissant, mais indigeste pour les estomacs qui n'y sont pas habitués*
CACHlttANT, *. mî. (Aaona retirai ata mneoxa). — Fruit de la famille des anouacées, qui croît clans les pays chauds; d'une saveur sucrée et aromatique fort agréable*
CACHIR1, s. f . — Liqueur que l'on prépare, A Cayenne, par l'ébullition dans l'eau de la racine du manioc pulvérisée, et dont la fermentation consecutive constitue la préparation. Frise A petite dose, elle est diurétique; à dose élevée, elle est enivrante, comme toutes les liqueurs alcoolisées.
CACHOU (Mimosa cathcca). Ali. Cachait; angl* 

cashao; ital. carrât. — Substance extraite de divers arbres, unais plus particulièrement de VAca
cia calheat, originaire de Ilndoustaii. C'est un suc gommeux, résineux, dur, de couleur roux- noirâtre et brun; d'une saveur amère et «astringente d'abord, mais qui paraît plus douce ensuite. Lorsque le sue est pur, il se fond aussitôt
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qu’il est dans la bouche; il s'enflamme et brûle dans le feu; on l ’importe de Malabar, de 8uratc, de Pagu et autres endroits des Indes,On l'emploie comme masticatoire (voir Bétel) pour corriger la mauvaise odeur de la bouche, pour raffermir les gencives et fortilier l'estomac. Sa propriété astringente le rend propre à arrêter le vomissement, h resserrer lu ventre; H facilite aussi la digestion. Les Hollandais emploient aussi le cachou sous forme de pastilles, qu’ils dénomment wW guta amher*

Analyse chimique. — Le meilleur cachou de Itomlmy a donné les résultats suivants :f i n i  OEITX C IÎS T S  V A T ïN U *
Tain». * * . > > . . . , * ................  ujoMinières extractives............................................   UsMucilage 13
Uésitlu terreux...................................  10T otal. ................................................  200H y G ï è x e . — fin attribue au cachou des propriétés génésiques qui ne sont nullement Impossibles* On assure que le cachou mâché avant maturité occasionne le vertige, que Ton peut combattre en prenant de l'eau froide salée. Mêlé au sucre, à l'ambre et â la  cannelle, avec la gomme adragante, on en forme une pâte astringente, tonique, qui donne une odeur agréable à l'halehie, et salutaire contre les inflammations des amygdales. Cependant un usage abusif deviendrait dangereux.CACHUDÉ, *, ■in. — Sorte de pâte masticatoire analogue au bétel et composée do cachou, de bangue, de calamits et demasquiqui ou terre argileuse, Cette pâte sert aux mêmes usages que le cachou et le bétel, clic se vend au poids île For dans les sérails de Tlnde, ou Ton attache une grande importance à tout ce qui peut augmenter les jouissances physiques.CADMUS. — Célèbre cuisinier phénicien, Tun des hommes les plus célèbres de son époque; cuisinier du roî de fiidoti, il vînt s'établir eu Grèce et donna le nom deThcbcs, ancienne ville de Syrie, il la ville dont il fut le fondateur; il apporta avec lui Tulphabet phénicien et enseigna récriture et l'art de- bien vivre,« M, de Courciiamps, dit Dumas, donne dans son Dictionnaire de la  cuisine le titre do cuisinier 

du roi de Siâon à Cadmus* La fonction de cuisinier au moyen âge n'était point incompatible

avec la noblesse. » « Les livres les plus anciens qui nous restent font mention honorable des festins des rois d'Orient; mais les détails nous manquent: on sait seulement que Oadmus, qui apporta récriture en Grèce, avait été cuisinier du roi de ftidon. * (I)kf .  do ati*., par Burnett offtrier 
de bottchet 183fî.)L'histoire politique, qui n'a jamais voulu rendre justice aux célébrités gastronomiques, s’est accaparée à notre détriment de l'une des plus grandes gloires de l'Art culinaire, que nous réintégrons ici à la tête de nos maîtres. Ajoutons que la politique 11'cst pas seule ennemie de la science culinaire, il se trouve dos cuisiniers qui clé tractent tous confrères poursuivant un but plus élevé que le leur.

CADILLAC, v- m*— Vin du lîordclais (Gironde), dont. le blanc, de troisième classe, contient de douze à quatorze degrés d'alcool,CAFARD, m. et j\ (filatta orientait a). — Les blattes ou cafards orientaux, pas ceux que Ton peut se figurer, ni les bêtes noires dos cuisines do Ibins,sont,paraît-il,dignesdeJa tabled un évêque. A certain es époques de Tannée, les ménagères des comtés de Ivervy, de Cor h* de Watcrford et de W oxford, sc plaignent de la rareté des cafards comme les poissonniers de La Rochelle et de Nantes se plaignent de celle des sardines.Un gentleman du West End de Londres, 31. l\\ 
i l  llar ris, donne la façon de les prendre et do les préparer, car il y  a une façon de les prendre qui en augmente la qualité. Au lieu de la bière employée généralement., on verse du vinaigre dans une assiette A soupe ou un bassin creux. Les blattes noyées s'v in [usent, et on les y laisse confire toute la matinée. On les retire, les sèche au soleil, et deux heures après la carapace de T insecte se détache avec la tête offrant an gourmet une petite quenelle de chair blanche semblable il un rognon de coq ou â une crevette dépouillée. On peut les servir on guise de garniture de vol* a u-vent.Ce n'est pas tou h Ces petites boulettes sont mises en un pot de terre, aecompagnécsdo bonrre, de farine, de poivre et de sel ; et on cuit au four de façon à former une pâte* Au bout de deux heures, ce que l'auteur de la Vhgùohgie dn goût appelait le point tV estonienne est obtenu. On verse la pâte dans des pots et on laisse refroidir. Vous l'étendez alors sur du pain beurre et vous avez,
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au dire des Irlandais, de M. Harris et de tous ceux qui en ont goûté, le plus exquis des sandwichs.

CAFÉ, hV, wn (Coffea arabica). Ail. Kttffeê; angL 
roffec; ital. ca/fë; esp. café : de l'araire, cacitua; per s, cahrctt. — Fruit du caféier, genre d'arbrisseaux exotiques appartenant a la famille des ru- hiacées, qui croissent dans les contrées situées entre les tropiques et renferment en tout trente- six especes, dont une douzaine seulement sont classées.L'historien arabe Ahmet-EUbndi dit que c'est un derviche qui a découvert le café et l'aurait le premier introduit dans l'usage alimentaire vers l'an 650 de l'Hégire, Voici comment :Le mollah CliadéJy était, comme beaucoup de vrais croyants, atteint d'un mal qui lui donnait tout l'air d’un impie. A peine le bonhomme avait-il regardé son fforrfji que scs yeux se fermaient, et qu'il s'endormait comme assoupi par un narcotique: ce qui pouvait irriter Mahomet. Un jour il remarqua que scs chèvres, qui broutaient avec avidité les fleurs et les fruits du caféier, furent après quelques instants animées d'une vivacité qui leur faisaient faire des sauts et des bonds anormaux ; il en déduisît que c'était la nourriture ; il en essaya lni-mêmo et il fut surpris de sa puissance stimulante; il ne dormait plus; il en conclut que le café lui avait été envoyé par le grand 
AU ah. Cette idée fut propagée et s'accrédita parmi le peuple. Dans un manuscrit de la bibliothèque royale, on lit que le café était en usage en Afrique et en Perse longtemps avant d'être connu chez les Arabes. Les Egyptiens rappellent 
éïêarê& Cette boisson a eu, en Orient, ses partisans et scs adversaires comme en Europe. On cite que Les Ma homé tan s furent tellement passionnés pour cette boisson, que les Muezzin# déclarèrent que ceux qui en feraient usage porteraient, au jour d© la résurrection, un visage plus noir que le fond des chaudrons dans lesquels ou fait cuire cette infernale substance, (JSilvestre de Sacy, 
Ch retfom a thie a ra hc} 1 06. ) Kh ai i -b c y, g o u v ern c u r de la Mecque sous le sultan d’Egypte, sortant un soir de la mosquée, vit près de la porto plusieurs personnes assemblées qui prenaient du calé pour pouvoir passer la nuit en prière; ce qui i’offensa d’autant plus qu'il croyait qu’on buvait du vin; il fut très étonné d'apprendre que le café excitait la gaîté; mais s'étant mis dans l'idée que cette boisson enivrait, il empêcha de s'assembler

auprès d© la mosquée et la défendit comme contraire ù la loi. Cependant le sultan d'Egypte ordonna au gouverneur d’annuler sa prohibition. Le café prit une telle vogue A Constantinople, que l ’on fit fermer tous les cafés parce que les imans .se plaignaient qu'il n’y avait plus per- ! sonne h la mosquée et tout le monde au café. On | a du former un congrès de tous les docteurs pour délibérer si le café était une boisson diabolique iul dicine, mais les sages ne se prononçaient ni pour L'un ni pour l'autre et déclarèrent que c’é- , tait une boisson réi eîlfavte t c'était la science qui 
j s© prononçait &ur ses propriétés.
j Le premier Européen qui ait parlé du café est ! un médecin de Fadoue, Prospcr Alpin, qui, en 1580, lif un voyage en Egypte avec un consul de 1 la république de Venise. L'ouvrage oh il en est question, écrit en latin, tut adressé à-b M o iw u i; l'auteur assure avoir vu cet arbre dans le jardin d'Ali-boy, L e  café entra en Fi ance en passant par Marseille en 1657, et le premier pied de eu féier apporte par de Kesson y périt Elus tard, M. Bran castre, bourgmestre d’Amsterdam, en envoya un pied a Louis X IV , qui le fit planter dans le jardin de Marly, où il fut longtemps une curiosité.Le peuple le plus éveillé du monde n'avait pas besoin du café comme stimulant; mais la gastronomie l'adopta comme une jouissance nouvelle. L ’innovation toutefois ne manqua pas d'adversaires; Mmil de Sévigné prétendit que le café ne vivrait pas plus longtemps que Itaeiue. La belle, qui croyait faire une satire, disait vrai. En effet, si les vers du poète français sont pleins de charme et d'ciéganoc, la liqueur de l’arbre d'Yémen est suave et délicate.Le café eut la bonne fortune de plaire a deux célébrités littéraires: Voltaire et Delîlle, ce der* nier lui disait :

(fest toi. divin café, dont l'aimable liqueur,Siiiisî altérer la tête épanouit le eueur!Ainsi, quand 111011 psi Lais est émoussé par l'sigeAvec plaiMr encor je  goûta ton breuvagetjue j ’iïium si préparer tou nectar précieux
N u l n 'u su rp e  chez m oi ne aoin d é lic ie u xSur le m -h.iml brûlant, moi seul, tournant Ut graille,A  fo r de ta couleur tait succéder réfrène;Moi seiiU contre la uuix qu'arment scs dents de fer. J e  fais, en le broyant, crier ton fruit amer,Charmé de ton parfum, e’ost toi seul qui, dans ronde.Infuse à mon loyer ta poussière féconde;tjui, tour à tour calmant, excitnnt tes bouillons,Suis d'un mil attentif tes légers tourbillons
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Enfin, de tfi liqueur, lem muent reposée,Dans le vase fumant la lie est déposée;Ma coupe, ton nectar, ta miel américain Que du sue dos roseaux exprima PAfrkiiuut Tout est prêt; du Japon t'émai! revoir, tes onde*E l, se ni, tu réunis les tributs des deux mondes.Viens donc, divin nectar! viens doue, inspire-moi:J e  ne veux qu’un désert, mon Antigone, et toi!À peine j ’iù senti ta vapeur ndoruniet Soudain de ton climat U  chaleur pénétrante liéveillc tous mes sens; sans trouble, sans chaos,Mes p en ser plus nombreux accourent ti grands flots. Mon idée était triste, nride, dépouillée ;Elle rit, elle .sort richement habillée,E t je  evois, du génie éprouvant îe réveil,Poire dans chaque goutte un rayon de soleil.« Boire dans chaque goutte mi ruyon do soleil », est sans doute inspiré par lu dénomination de boisson intellectuelle, qui lui a été donnée et qui indique yon action céphalique et exhilarante.Il est clair qu’il ne fait pas éclore la pensée tlaus un cerveau vide, et, comme Ta dît Balzac : * Les sots sont plus ennuyeux quand ils ont bu du café » : c'est sans doute parce qu'il les rend plus loquaces*
Analyse chimique-* — Il s'agissait de savoir si le café cru avait des propriétés autres que colles du café torréfié, puisque les Arabes et les Egyptiens, dans les commencements, prenaient le café cru dont on concassait les grains que Ton faisait bouillir dans l ’eau; d'autres fois, on se contentait de le faire macérer et on eu décantait le liquideH L ’expérience a démontré que par la torréfaction le principe aromatique sc développe; qu’il se produit une certaine modification dans les acides empyreumatîqucs, dans les astringents, le sucre, la gomme et l ’amidon, qui forment des matières extractives, variant dans leur quantité et qualité selon le degré de torréfaction.
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10 J  F ÏBïL a caféine, découverte en 1810 par Rungc, est identique à la théine du thé, à la thévbromîne du cacao, à lu guaratüm  du sorbïfis.F a l s i m c a t ï o x * —  Pour échapper aux falsifications on doit acheter son café cru et le torréfier soi-mème; on pourra l'acheter en grains Torréfiés chez un négociant de confiance, mais jamais moulu. Le café est plus souvent falsifié avec du marc de café ayant déjà servi; il est séché, pilé et mélangé avec de la chicorée et du café de premier choix qui lui donne P arôme. Certains épiciers ont deux ou trois tiroirs et, selon les figures des clients, on leur sert du café de j/mre, du café de betterave, du café de ghoute, du café de chico- 

rétit du café tnêUuwjè et enfin du m(è pur.

Kjf'ei du c a f i i— Le café est un décomposant de première force, H neutralise les effets du vin, aide à la digestion, stimule les organes de la pensée et est, par conséquent, un puissant aua- phrodîsiaque. Berchoux L'apprécie ainsi au point de vue intellectuel :DlFrÉiîENcn uu cai-’b ciîU ht mr cA i’é  t o u iœ f iéSL'UST.̂ 'CLÜ LlVf-IISKS
rrin cip n  |iïrLiculi4r du h’ .Lf'.v., , .Poiniiic gL :F>uctlafjo.............. ...M-Utoi^t tjrjiwfl uL n ^ in ü .. +, . . . . .M jt îir ü  cslradLiv6+.............. ...................Tifl^u Limita u y ül <2<fLhi i ua j ..........................................................

Q K fe e u r I  V FC InJlUtf l- lK
1Ï.3S U .ü J3,GV 10.U. HitO.Gi 1 fS 1G6.70 (ïi.TSil), s i1UJ.U0 1UJ.UJLes propriétés du café varient d'ailleurs sensiblement selon la qualité et l'age.

L g café vous présente mie hourousc liqueur Qui il’un vin trop fumeux chassera la vapeur.Vous obtiendrez par elle, en désert mit Eu table* lT]i esprit plus ouvert, un esprit pins minable. Hiciitût mieux disposé |>ar ses puissant* effets,Vous pourrez. vous asseoir A de nouveaux Ijiiuqiicts, Elle est du Bien des vi‘r$ Jioimrée et cliérie.Ou rlît que du poète elle sert ta génie :Que plus d'uu froid rimeur, rpu?li|uefoïs réchauffé,A dû de meilleurs vers au pnrfum du café.
11 peut du philosophe égayer tafl systèmes, 
lîondre aiuuibkm, badins.les géomètres mûmes.Par lui rhoinine d’Etat, dispos après diner.Eorme riiem eux projet de mieux nous gouverner
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Il ilériclG le front (fo ce vivant austère. Amoureux <to la langue et <lu pay# d'Humêre, Qui, fondant sur io gros sa gloire i‘t mv-a succès. Se dédommage ainsi d'être, un sot on frauda ri,IL peut d ï riwrrnimiiia, ik-lairrh&ant lit vu*',I/aider A retrouver son dtoilc jH'nliiii.Au hou vol liste enfin, il revoie, parfois,Los intrigues dos cours et le secret dos rois; I/aide A K* ver la paix. Tarit iis liée, lu ^ ucitü ,Et lui fait, pour six mois, bouleverser ta terre.Si nous passons do ta tasse do café prise après le repas du matin, à l’abus, nous y voyons de graves conséquences,H v u i è n e , — LTno more intelligente doit priver ses enfants de moins de douze ans de l'usage du café, a moins toutefois qu’il ne soit noyé dans trois quarts de lait. Il exerce sur la jeunesse une action stimulante, dont elle nJu nullement besoin; il excite les nerfs, favorise le développement intellectuel, prédispose aux passions prématurées, émousse les organes de la digestion; arrête la croissance et provoque chez les jeunes filles les llueurgj précurseur de l'anémie*Par contre, le café est l'élixir du vieillard, il combat l'atonie de ses organes qui tendent à s’endormir.
Classifient ion et choir tien cafés, — Le café se présente à L’importation sous plusieurs formes, selon qu'il a été débarrassé des divers téguments ou enveloppes qui le recouvrent. On trouve dans le commerce :Le ctifê ctt ccrimeiti recouvert encore du fruit desséché; il a alors une couleur noire.Le t'(tfè en pncchet c ’est-à-dire enfermé dans la coque sèche et parcheminée.Le café décortiquéj  qui comprend Les deux variétés ; café ptîlh'ttlë ou café mt.On peut classer ainsi les cafés par ordre de mérite :
P  ÛKUllU A  o n ium 'T UltMM]

3* Mukn. 7° C o y k iu n r  liièait.
M im iim pu:. S autos. 1 ltaliia.

’p (-Uimlebiu[n>, t.MlîlïTfl. n y  Saiitos*
4 1 HouvIh u l UC Ja v a , i y  L 'a p îtiiiU ,
"c G nat élu ni il. 11* W ii^xin da. 17° Ifom boli i in if im ,
tp Ein-tO-JîÛo. 1211 Mysore. TU2U|YitisOn doit aussi diviser les cafés en cinq genres ; les Cafés farta; les aromatiques ; de conserr-e; les 
neutres et les mattiuii* rjont*En général, les cafés de couleur verte sont 
forts ou de conserve; les cafés jaunes sont aro-

inatiquee et légers; mais la couleur n’est pas un guide certain; il faut s’attacher à l'étude des particularités qui distinguent les espèces do chaque provenance.- C A C J ^ A - Ç S J W Jj'APÏtfcS Limita l'iim'Rréi’Kd

Ï  WÛ* KIHIT9 KT l‘H aïK'KKYE ÏMKÙt TÏHt'rMM i .WtL* nûUT DOvtüijx
Moka- Saul os. Jérém ie.Ja v a . Cumpiims, Cayes.Mena do. Manille, Rio.Prèangrur. Wyuavd. M ison1, 1 Malabar*

C aïen go .
Il ne suffit pas de connaître les cafés par leurs noms, il faut encore savoir en distinguer les espèces, les variétés et connaître les provenances. Depuis la  vulgarisation du café, il îTesfc pas d’oti- vrages qui ait suivi le mouvement Industriel et scientifique du café* On a dit et répété que le 

N6kti7 le Martinique et le JUntcbon constituaient les meilleurs cafés, ou en est resté là depuis plus d'un siècle* Cependant, depuis quelques années un changement notable s'est effectué dans les marchés d’importation ou centre de production.L ’épuisement des anciennes cultures d’une part, et L'extension prodigieuse des plantations au Brésil et dans l'Amérique centrale, ont suppléé aux cafés d’ancîeimes renommées. C ’est ainsi que les cafés do Venezuela sont en partie vendus pour du Moka ou du A fart inique, h ceux qui ne savent les distinguer, dans Tunique but do les vendre plus cher.Ce changement dans les origines des cafés ne s'est pas produit sans désorienter le négociant qui recevait sous d'anciens noms des types nouveaux de café, Une classification nouvelle en harmonie avec les productions et les déversés modernes était nécessaire pour tenir notre industrie au courant des progrès*O cst sur le vif qu’il nTa été donné d’étudier à rilxposiiion universelle les cafés des différentes provenances et d’établir les mélanges qui s’accordent le mieux pour former les cafés complets,J ’ai pu, grâce à mes investigations, obtenir directement des planteurs, des négociants en gros et des débitants spécialistes, les séries du commerce dont je  doune ci-après les détails complets.
Si1>lgt. lOnaUxi JitJuïstaHIK,
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origine et tvri: una rpii-’i-'i:t[EST.S i‘,\i’ÉaOllItfM. XtlM S. MRGIlirmx.

AjilliIE. A (toi. |[js niçtllùtiiri *ï‘rtüi dtf Mukatoiit iïïp^di^** u'Allou, lirai u |H,lik ar- «Hi-di-Ul tn ijî^ a ru n l: jaillir |iàlf» ou venin Irai ihrthQUta roiisao oi b r il , laiHO* Art.inm |rinJtrm il. l<o(îo au (4^)99, [lg«ii‘ furilAf u l fûi'dQ'lUH,! / ftjfarûi i 0 n. vorl fünei!i vo ovalu, 
tl/uf t e ll'*oi^i, Hi*^iilliini(îü1 ftrûa&QUL' niaycticia, bfLU ■— 4 m ll. V f l f i i  ni nrjii>sLH|u«.

tÎHtHtfhvpp l\nlititu t,\ Y ort ]irobut« Ut ,il longlk M ü® UauT, {uroiiiitlLijns oL fiivl, l.ogd 011 quart.l  lVtm vert foncé. [mHiûûW; Cê ^  Wibh, ovul«t luMraS] trîg lourde. fVr/o-flîcfl, ’.ULiiililj qui tlbiiL i m ti iF«I* n««i ntJ;Lf>rta [il lu U dttoll|i4 . |.g£<i oïl Md füu en i|4iJirL.(T 1 jf iy rj é -rr'l S'I Llit.lS. .
M -.'frt p C. fjûMtffrM

Jitfitni'I. flap.

finit donc ilétîjpixliocip, qui «oui Hcb  d e u ï ])rini;i|i3B ï  île l'il^
VapirtiquiHiL fi da* ftuFta? fur! J1 ftT- 
toi loi i’l d îtiiiigutr lot unes <Jtï au- Irç a . £i]|n^rLeur9 : eprstfa, bon'B ^wurIjci tru f-i an trot variétés ifl{é- IricurffE, l.mIOt tTun p̂ rït iiiilep tan , lil d'un vcrl i Fi vis hl iLctcluïlro 
ou d'un ver! d'tnu d'un jd -
mirai bntiuld.

L e s m élanges, — Formule, 740. — I/ancicime routine désignait comme meilleur mélange les trois cafés classique» de il far finis/ttey Mohft- et 
Jiùttrho'iu Comme ces cafés sont depuis longtemps substitués à d'autres, & l'exception du Moka, nous classons comme mélange de premier choix devant donner les meilleurs résultats, par parties égales, Mol'at Guadeloupe, Ja va  Mm a do et Salem.■Deuxième m élange, — Formule 74 i. — Mélanger par parties égales de Pvrfo-Nico} Java - 
Prêangev et Salem. Le résultat en sera excellent.Troisièm e m élange, — Formule 742, — Par parties égales, le Porto-Jiiçot le Wi/aard et le 
Goûtâtes trié forment un café exquis.Quatrièm e m élange. — Formule 743, — Mélanger par parties égales du Gonatves trié,  du 
tyynartlüt du Demerttry verf-W.-J., ou obtiendra un bon café de commerce.

Il e
Enfouie

Gi:l>:ueh.Pr Jv 1V4 r j -p: r*-1 tintait». i*rfrtJtÿi*r*ififinittu pi bùllci fùvMt.irm  u d l m , riigul Lfcra9. A ram al lq llds.
If^alif i!a fuirciiCj ruait la luitifo Vünp ilüjiuinu ftinpj au jitnia uUtr. Lo-g véihj\ café? sent piqurfa et jiar- dicniini't. bJjL-lf un t l« t  r^ u lid ü s.Il p ü  A tfoLA tilH , i}

■ hri n-. e r■ E. .Ifiyiw*,, 
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est rt1unc îtnjjortatidii consulTTHblu et irun cui]iloi avnu- 
ta^cujï; ils coiistimctn uilü excellente base pour les mû-

i h : m c .\ f ï : s  s k i t t u f s

Dh h ï[].s j l t l t n p ,  r p i ' t  
rji i i ,  f.'rl j i

ll'Ulk p-iiVL {l’âne; tu aï a ï Ië iiIpn - 
i] llotiL (In {orakt uL il'jiruiiie, l.n t.> 
t*ïo vjLi’io du jn-unu clïtir* ju  vorL dii 
pusanl \I*V iliiiLi li'j \k * miamiOst in- 
Lat,jiii'dLl[f,ii*. l'iil Iqh ?iiiu-

lut jaune g üu vurti (oui nrunu iiuaiiTij t'rjktLUi.
Cuvrti Âeûilkï̂ uc. V[?îKZ(r«LA.

f  1"!<iî çnfJfl fonrnLh iïliL un coitlin- 
ĥoii iidti rHil.i I u "t uoh Liiqiorla- Yûüna, m iipEuj dp Vôiu^.ui'h. d<f- 
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t’titffi*. Jérém ie. 
VaittHrjn t

unf̂ a, 'Vin* (̂ îût ib lonvir |itüulouit oui qdvlquufuï» uPPii- üid nni1 dij'i i lLohI9 » On eId v r:i dotn;Icji |irù3îi:rira ri’-ourtiufloiiH'iiit Voio-|rUi,

Cinquièm e m élange, — Formule 74 L — Toujours par parties égales du Jaçmel friét W piard, 
S  autos jaune.

Remarque. — Il est bien entendu que Ton peut varier les mélanges,mais on doit surtout visera réunir dans rcnsemblc la force, l'aromc et la conservation. Ce que l'on trouve au plus haut degré dans les trois premiers mélanges,L a  torréfaction. — Les cafés étant plus ou moins vite atteints, selon les espèces, ils doivent par conséquent être torréfiés séparément, sur un feu doux d’abord et progressivement ensuite. La couleur pttee est ordinairement U  nuance quîls doivent, atteindre ;il est important que la  torréfac tion ne soit pas trop avancée. Le café brûlé perd toute sa sapidité et ne donne qu’un breuvage in- sipide et amer; quelques grains brûlés suffisent pour altérer quelques kilos do café. La torréfaction demande donc une certaine habitude et tut soin tout particulier.
Conaervathn de Varome du t-afé. — Lorsqu'il a atteint le degré voulu de torréfaction, on met dans le brûloir ou torréfacteur très peu de beurre frais et. ou l'agite vivement. Le beurre euveloppo les grains, en ferme les pores cellulaires et eu conserve ainsi rarome. On obtient un résultat préférable même, ch suppléant au beurre le sucre en poudre.Le café torréfié doit être renfermé dans un bo

cal de verre on une 1kmte do fer-blanc, hcrmêti-
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qucmeut fermés; et on ne le moudra qu'au moment d'en faire l'infusion.11 no doit pas être mis eu c<intact avec des produits pouvant lui communiquer leur odeur; tels que poivre, moutarde, essences, eaux-de- vic, etc,; il en contracterait très facilement Je goût, meme étant renfermé dans une boîte.L 'infusion . — Les appareils a infuser le café sont aussi nombreux que les méthodes; mais préparé dans des vases de terre ou de porcelaine il est supérieur à celui infusé dans des cafetières de métal, qui en altèrent la saveur et peuvent s'oxyder* Voici les manières de le préparer les plus usitées :

Formule 745. — Lorsque Fcati bout, on verse doucement une très petite quantité d'eau sur la poudre do café contenue dans la cafetière, de façon A riiumectcr seulement. On la laisse ainsi . s'imbiber quelques mmutes, eu ayant soin de recouvrir la cafetière; on continue ensuite à ver- ser de l'eau bouillante dessus, mais jamais précipitamment, jusqu’A ce qu'il ait atteint le degré de force qu’on désire lui donner.Certaines personnes préfèrent l'infusion suivante :
Formule 746. — Jeter 3a poudre de café nouvellement moulu dans une casserole d'eau bouillante; laisser infuser quelques minutes et i décanter*
Rem arque.^  Faire cuire le marc est une économie mal comprise, qui ne consiste qu’à altérer Tarome du café qui acquiert un gortt de marc.L e  vrai café au  lait. — Formule 747, — A Ja campagne, où le lait pur est à la portée de tous, ou fera un calé exquis de la façon suivante :Mettre cent vingt-cinq grammes de café en poudre (selon la force dont on le désire) dans deux litres de lait; faire cuire quelques minutes, laisser reposer, décanter et servir; on sucre à volonté*Ce café au lait ainsi préparé ne cause pas do coliques*Essence de café, — Les confiseurs et les pâtissiers se servent d’une essence de café obtenue au moyen d un appareil spécial qui concentre son arôme et scs principes. Quelques gouttes de cette liqueur dans la crème lui communiquent toutes les qualités du café* On s'en sert dans les établissements d’excursion situés dans les hautes

montagnes, sur mer et dans les voyages, o(i elle rend de réels services*Café glacé. — Formule 718. — L'appareil que nous formulons ici n'est pas celui de la glace au café (voir Crème à <jlme). Celui-ci se sert dans les soirées*Employer :f.-iifèj prnjiuôvo qualité grammes 125Sucre concaastf. + . ............................... — 400Eau bouillante.......................................décilitres 3Crèlmi fouettée................ * * . . * — 7Vanille.
Procédé. — Faire infuser le café, dans un filtre spécial,avec l ’eau bouillante, et y  ajouter le sucre et le lait cuit A part.Frapper l'appareil a la sorbetière, quand il est atteint y mêler bien également la crème fouettée à la vanille. Travailler encore un moment et bien sangler la sorbetière. Même opération pour le chocolat glacé, en remplaçant le café par 12f> grammes de cacao. (A. Coquin, de Troycs.)
CAFÉIER. *. w. (Coffea arabica L,). AH. Kaffee- 

baum; angL coffee-tree. — Arbrisseau toujours vert dont F Arabie et l'Abyssinie se disputent l'origine; it fut transplanté en Amérique et aux Indes; ce ne fut que vers 1713 que le premier caféier fut intn.’duit par les Hollandais à Amsterdam* ( -’est un grand arbrisseau de forme pyramidale de lî A 7 mètres de haut; à feuilles luisantes, à Heurs blanches, ressemblant A celles du jasmin, ayant une odeur douce et agréable; la baie rouge, do la grosseur d'une cerise, renferme dans une pulpe glaireuse deux coques A écorce très mince contenant chacune une semence dure, ovale, portant le nom de café.
CAFÉINE, /’* — Principe immédiat et cristal-» lîsable découvert dans le café, et auquel celui-ci doit ses propriétés calmant l'action du vin et des liqueurs spi ri tueuses, ainsi que la faculté de neutraliser l'action narcotique de l'opium* (Jet alcaloïde, réintégré dans l'usage médical par la médecine dosimétrique, est aussi employé avec succès contre la céphalée ou migraine,
CAFETIER, s. m. AIL Kttffeeieirlh; angl. coffee- 

hQitsC'fceejper; ital* cuffetiere. — Détenteur d un établissement od se débite et so vend du café et autres liquides.
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CAFETIÈRE) Â ll. Kttffeefctmue; angl. coffev-

pot; ital. caffefie.ra. — Vase de terre, de porce-» laine ou de métal, servant à préparer ou à eon tenir le café,CAHOfîS (r/rtsefe).— Clicf-lïeudu département du Lot, Les vins révoltés sur les coteaux du Lot | sont assez estimés; il sc fait on outre dans cette ville un commerce important de truites, de noix et d'huile de noix, Les perdrix de Oaliors sontégalement estimées*■C AIGU A, g. tu, (Nomot'dica), — Variété de cu- curbïtacée qui croit au Pérou, Sa tige grimpante monte jusqu’au bout des arbres les plus élevés. : A su fleur succède un fruit analogue au coneom- I bre, d'une saveur acidulé* On l'emploie en cuisine pour faire des soupes; on le prépare également comme l’aubergine,
CAILLE, ¥* f .  {7'eira$ cotiuirtoîx), AU. U’aehteî ; angl. {[luftl; îtal. qurtgUü, — Oiseau de la famille des olcctrides et de l'ordre des gallinacés.Il n'existe qu’une seule espèce do cet oiseau aussi connu que recherché pour la table* 8a taille, d'un Hors plus petite que la perdrix, a une couleur dhin gris cendré, môle de noir; la femelle a la gorge blanche et les caUhtiuur} avant lu mue, ressemblent a leur mère, ( .-'est tic sa couleur ; d'écaîlle que viendrait l'étymologie de son nom, selon Huet, évêque d'Àvrauehes*Egoïste dans scs mœurs, la caille vit solitaire et fuit la compagnie des autres oiseaux* Jaloux au moment de l'amour, il n'est pas rare de voir les mâles se livrer des batailles à outrance et g’entretucr,Ces oiseaux de passage no sc réunissent en troupes qu'à deux époques de l ’année, lorsqu’ils veulent changer do clim at; au printemps, ils partent de l'Asie et traversent la Médilcrrauée pour venir en Europe, poussés par le vent du Midi, eu prenant pour point de repos la Sicile (surtout Jschh), les îles Baléares, la Sardaigne et la Corse. Leur retour dans les contrées orientales s'opère en automne avec le secours du vent du Nord. Le séjour de prédilection des cailles pendant leur émigration hivernale est l'Arabie-Eé- t-rêo, la Judée, l'ancienne hhimée et tous les pays adjacents jusqu'à Alep.Grasses et dodues à l'époque de leur départ d'Europe, elles se fatiguent facilement, et, mi

racle encore visible de nos jours, les cailles se laissent ramasser par terre.Les Orientaux les enfilent dans de longues bu guettes de bois, les salent, les fument et les conservent par dessiccation pour l'usage alimentaire. Ces notions ornithologiques, dont j aurais pu dispenser le lecteur, servent à expliquer ce qui sc passa dans le désert syrien lorsque « liieii, pour alimenter son peuple murmuratour, souleva sur la mer un vent impétueux qui fit venir une nuée de cailles autour de son camp, où chacun put. cil prendre à profusion et s'en nourrir avec abondance; mais cet élément si désiré devint la cause d une plaie qui en fit mourir un grand nombre ( X o m i i ,, t x , -îl) ». Il est évident que les Hébreux, depuis longtemps privés d'une nourriture suffisante,ont dû mésuser des cailles voyageuses. On sait d'ailleurs que,sous le ciel torride d'Arabie, toute indigestion qui n’a pas le secours Immédiat du médecin est mortelle. L'endroit ou furent ensevelis ces gourmands malheureux a rcqu le nom de fàpulçre de Ja eonnritixe.lïYuiÈxE, — G m s comme nue caille est un proverbe qui se justifie chaque fois que ce gallinacé est tué après la moisson, quand elles ont abondamment satisfait leur appétit glouton; elles ont alors une chair délicate et substantielle; elle convient moins aux convalescents que la perdrix, à cause de 3'abondance de sa graisse qui en rend la digestion pénible à certains estomacs, mais elle est moins échauffante que les gibiers d'eau. 8a cuisson In plus hygiénique est rétle dans sa propre graisse, drossée sur un croûton de paîn frit, sans adjonction d'autres ingrédients que du 
sol.

Us a i;F* a u m e n t a u ïe , — Eu général, la caille plaît à tout le monde, la rondeur de son corps, la couleur jaune de sa chair est toujours appétissante; elle a l ’avantage sur d'autres gibiers de pouvoir être cuite sans être faisandée. Itùtie est sa cuisson naturelle; mais, contradictoirement à Brillât Savarin et à scs émules, do Bm se à I>u-
Hmas, je sens le besoin de changer l'expression et de dire : c’est faire acte d'ignorance culinaire do soutenir que, hors le rotissage, la caille perd toutes ses propriétés engageantes. L a  cuisine contemporaine n'csl.-cllc pas arrivée à conserver le fumet, rôdeur, la succulence et les qualités ali hiles do tous les produits alimentaires, alors même qu’ils sont soumis aux nombreuses variantes culinaires? Ne pouvons-nous pas rendre le suc en extrait et concentrer les arômes des
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iiliments des deux règnes! lîicn n’est désormais impossible à la cuisine savante.Passons aux meilleurs modes de préparation.Caille rôtie. — Formule 7ÎQ*— Plumer, vider et llninber la caille dans la règle de Part; la barder ou, l.deu mieux, Icuvolopper dans mie feuille de vigne ou dans une tranche de tétine de veau, taillée mince. < )n la cuira a la broche et un croûton dans la lèchefrite recevra la graisse de la caille pour la frire, Aucun liquide autre que de l ’eau ne doit entrer dans son jus.Cailles à  la financière, {Cuia.de resta trrattfy.— 
Formule 750. — Après avoir vidé les cailles, on joint aux foies une égale quantité de foies- de volaille, les assaisonner et les hacher menu; on leur mélange un fin salpteon de trafics noires; puis, avec la moitié ou les deux tiers de cet appareil, on farcit le gibier, nn les barde ensuite de manière a ëe que la farce soit complètement renfermée; on les embroche et on les fait rôtir saignantes. D'autre part, ou prépare un croûton frit, farci et collé au centre du plat d’entrée, autour duquel on appuie les cailles dont la base est arrêtée par une bordure de métal qui en empêche le débordement.Un fumet de gibier sera préparé dans la règle, dans lequel on joindra la garniture financière aux truffes et m ec laquelle on sauce les cailles. Un attelet bien garni doit surmonter le croûton,Cailles à, la royale. (CW*, th jwhuie)* — For
mule 75L  — Désosser des cailles assez faites et les farcir de farce de volaille, assaisonnée d'une pointe de Cayenne* Donner la Tonne d’une bal- lotinc.Décorer des moules â darides en quantité suffisante pour pouvoir représenter une cou mil ne royale et de petites Heurs de lis sur chacune. Masquer les parois du moule avec la farce et cuire au bain-marie une demi-heure au four. Renverser le moule sur un plat; entourer de trafics et accompagner d'une sauce suprême.Cailles à la, provençale, — Formule 752. — Ce que j ’entends par provençale nTcst point la 
jnita:er mais la manière dont on les prépare en Provence*Une gousse d’ail, un oignon, une douzaine d’é- rhalotes, le tout haché et passé une minute à la poêle avec de l'huile fine; mélanger avec de la mie de pain ol une quantité dYrufs nécessaire

pour faire une farce avec laquelle (après l ’avoir assaisonnée de haut goût)on farcît les railles.On les embroche, eu les alternant d'une feuille de laurier et en fixant sur la poitrine une mince barde de lard. Ou lés rôtit il la broche, et dans la lèchefrite on fait rôtir les croûtons; on peut encore, sî l'on préfère, passer dans leur graisse une quantité relative de jambon d’York dessalé et coupé, en petits désT avec dû la  mie de pain; les cailles étant roussies, ou recueille le jus, dans lequel on ajoute un verre do via blanc, du jus de gibier, un jus de citron et, après avoir débroché les cailles, on les masque avec la sauce ainsi préparée.C ailles a u x  cendres. — Formule 75'j. — D ésosser les cailles, les farcir de leurs foies joints à des foies de volaille, des foies frais cToics et des truffes, le tout réduit en purée, ou, ce qui est plus pratique, d'une farce de cailles en terrine. Assaisonner de bon goût, Envelopper chaque galantine dans une abaisse de pâte brisée, souder les ouverI tires et les poser sur une plaque a pâtisserie, de manière que les parties soudées de la pâte soient en contact direct sur la plaque. Les entourer d’une petite bandelette de papier beurré peur leur conserver la forme ovale et beurrer la partie superficielle de la pâte; après vingt-cinq à trente minutes les cailles sont cuites et, malgré la sentencieuse affirmation do BriMat-Savarin, les cailles conservent de cette manière leur fumet, leur goût et toutes leurs propriétés, la pâte qui les entoure leur servant d'ailleurs de marmite autoclave.
lOmurque*— Ainsi préparées, les cailles n'ont rien qui rappelle les cendres, et, dans l'origine, on ensevelissait les cailles dans la pâte entourée rie papier sous les cendres chaudes; a un temps déterminé on les sortait, on les dégageait du papier, puis de la pute. Ce mode est excellent, car les cailles conservent ainsi tout l’arome, la succulence et le fumet qu'elles possèdent.Cailles en caisses. — Formule 751. —■ Désosser le dos des cailles que Tou désire préparer; passer à la poêle les foies avec une égale quantité de lolcs de volaille, d’oies et du lard râpé; les assaisonner, les passer au tamis, leur incorporer du lard râpé et des truffes hachées de manière à faire une Tarée grasse et savoureuse; les farcir, coudre les ouvertures, les barder, les placer dans un sautoir et les faire cidre â feu vif;
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ayant atteint la moitié tic leur cuisson, on les retire pour leur enlever la ficelle; ou joint û la  farce des fines herbes bhmehhj-umêefi et hachées.D'autre part, on prépare dos petites caisses ovales en papier, on les benn e et on couche au fond un peu de farce sur laquelle on place les cailles, on entoure la caisse d'une bandelette de papier huilé: on place sur les cailles la barde cio lard qui primitivement les enveloppait; on pose les caisses sur une plaque en tôle ou dans un sautoir; on a soin alors de recouvrir les caisses d’une feuille de papier huilée; après quinze minutes, elles doivent être cuites; on arrose la caille d'un fumet de gibier et on dresse les caisses sur une serviette pliée,Cailles en p a p illo te s ,“  Formule 706, — Préparer une farce de foies de volaille et de t ailles, dans laquelle on aura ajouté des échalotes hachées, passées au beurre à la poêle, et des champignons hachés avec une égale proportion de jam bon. Faire cuire les cailles à la broche, les diviser on quatre en désossant la carcasse, les farcir, les envelopper dans du papier beurré en leur donnant la forme d une côtelette, les poser sur un sautoir beurré et les mettre au four pendant, un petit quart d'heure en ayant soin do couverclrr le vase. Elles doivent être petites et le papier bien fermé, condition nécessaire pour Je renflement du papier. Etant à point, on les dresse en couronne et on joint à leur extrémité aiguë une papillotte ciselée.Cailles à  la tu rq u o is e .— .Formule 766. —Trousser et barder dans la règle les cailles quel’on vent servir; les luire cuire a moitié à la broche. Laver du riz, le passer un instant dans une casserole avec du beurre frais; ajouter les cailles débrochées avec le bouillon nécessaire pour taire cuire le riz; assaisonner et eouvercler la casserole; après un quart d heure, le riz et les cailles doivent être cuits,Maïs il est â remarquer que l'assaisonnement doit être mis dans sa juste proportion; trop remuer le riz est un manque de tact dans le procédé des cuissons ; on le dresse cil pyramide, en le couronnant de cailles, soit que Tou borde les cailles placées au centre du plat avec le riz moulé en turban»

aussi fin que possible, avec laquelle on fonce un sautoir, préalablement bcurré.ganiidc fragments de thym et d'un bouquet de persil; placer les cailles bardées sur la garniture; faire saisir et cuire a l'étouffée en évitant lu calcination du salpicon: à cet effet, arroser de temps h autreavec du vin blanc, Ayant atteint leur parfaite cuisson, les couper en deux et les dresse]1 dans une timbale ou un plat rond d'entrée; ajouter à la sauce de la glace de viande, des champignons, du jambon maigre finement taillé et un verre do madère, puis lier par le mouvement de la casserole en leur faisant prendre lui bouillon; en dernier lieu, on y ajoute un jus de citron ctdu beurre frais; lier encore une fois et saucer les cailles maintenues au chaud, (fl. I I à n siaCOH, chef aubuffet de Tonnerre.)Cailles a u x  truffes. — Formulé 7OH. — Farcir les cailles de foie gras frais aux truffes, ou avec le contenu d une terrine do cailles aux truffes* Les barder et les faire cuire a la broche* Étant cuites, les saucer avec une sauce pêrigueux.Cailles au x laitues (CV«V. iVhôiel). — F o r
mule Tôf). — Trousser et barder les cailles, lesassaisonner et les faire saisir à la broche ou dansun foui' très chaud. D ’autre part, blaïudiigumer (voir ce moi) des laitues, les égoutter; les presser et les plier par pied, dans la régie. 1 leurrer une casserole et la foncer de belles tranches dejambon, d'un oignon clouté et d'un bouquet de persil; y coucher les cailles en les entourant de laitues assaisonnées.Si la quantité était très forte, on mettra sur les laitues du beurre frais et Ton recouvrira le toutd'une feuille de papier beurré, Couvereler la casserole et faire braiser à l étuvée.Lorsqu'elles sont cuites à point, on plie les laitues on les dressant en turban, sur lequel on dresse ensuite les cailles préalablement coupées par moitié. On garnît le loin1 du turban avec le j r-ini bon.Le jus seul de la décoction doit arroser les cailles.Croustades de cailles {Ctth\ île reetauntHl)* — Formule 760. — Préparer une garniture de bouchées A la financière, parfumée d’un fumet de caille; la dresser dans une petite thuhfth As* 
fruct avec une demi ou un quart de caille, Cou. vercler et servir chaud.Cailles à  la m inute, — Formule 767.— Tailler dos oignons, des carottes, une gousse d'ail, quelques échalotes en forme de brmioise, c'est-à-dire
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Ces timbales ont l'avantage de servir facultativement d'entrée ou de hors-d’œuvre.Potage & la purée de caille {J faute oah/.p — 

Formule  767.— Foncer une casserole, d'oignons, décalottés, de céleri, de jambon; le tout assaisonné de poivre en grains, de genièvre et de thym; couper par tronçons une belle queue de bœuf et faire roussir le tout Mouiller avec de Veau, saler et faire cuire quatre heures.Cuire à la bruche six cailles ; lever les filets et les déposer dans une assiette pour les couper en petits dés plus tard; hacher les carcasses, les piler avec le jambon et les chairs de la queue de bœuf; mettre la purée dans une casserole et y passer dessus le bouillon de la queue de bœuf. Faire cuire encore, passer au tamis et ensuite à l'étamine.Lorsque la réduction est à point, tm met les dés dans la soupière et on verse le fumet bouillant dessus. X 1 ajouter nî vin b lan c, ni vin de madère.Cailles à la m ilanaise (CW*, italienne)* — 
Formule 76iJ. — Après avoir dressé les cailles dans la règle, on prépare du beurre manié avec des ciboules hachées, du eerieuil, du poivre et du sel, avec lequel on farcit les cailles. Tremper les cailles clans du beurre fondu, les rouler dans la mie de pain; les repasser dans happai cil anglais (d’œufs battus avec un peu d'huile fine fortement assaisonnée), les ensevelir dans la mie de pain. Les placer dans un sautoir en les arrosant avec du beurre frais. Aussitôt cuites, on les dresse entourées de citron et de persil frit; on sert à part une sauce tomate.CAILLÉ, s. wi. [Casetnn)* AU. geronnen; angl, 
eurdted; îtal. latte raprexo. — Le caillé est la ■ partie coagulée dit fait avant la séparation naturelle ou artificielle do la pai lle caséeuse. La présure, les acides étendus, Je foin d'artichaut, comme une température de vingt-trois degrés centigrades, peuvent déterminer la coagulation du lait. Le caillé est très rafraîchissant» même laxatif, et peu nourrissant; il convient aux jeunes gens, aux tempéraments chauds, mais nullement «aux bilieux, aux vieillards, ni aux personnes dont les intestins sont irrités.CAILLEBOTTE, *, f . — Se dit du lait caillé et brisé à froid, égoutté et mélangé ensuite avec la crème. La caiüebotto, n'étant autre chose que

du lait, a les mêmes propriétés que ce dernier; cependant, mélangée A la crème, elle est nutritive et d'un goût agréable pour ceux qui aiment le laitage.CA ILLE -LA IT ,* .ni,—Se dit vulgairement dune plante à fleurs jaunes très petites, eu grappes, a laquelle on attribue la propriété de cailler le lait; elle est astringente et antispasmodique; on s’en sert pour colorer le beurre et le fromage. Mais les caille-lait proprement dits sont des plantes du genre galium, dont les tleurs et les tiges ont la propriété de faire cailler le lait.CAILLETEAU, s. w. Ail. ju-nge Wachtel; angl. 
tfoan<j gneti! ; îtal. qttaglia giovane, — Se dit du petit de la caille; il se mange rôti A la brochette.CAILLETÛT, *. vi*— Nom vulgaire en Normandie du turbûtin. La chair du turbotin est légère, agréable et convient pour les enfants, les convalescents et les vieillards.CAILLETTE. *. f\ — Quatrième estomac des animaux ruminants; c ’est là que se trouve la présure, que se fait le chyle et d'où les aliments tombent dans les intestins.CAILLEU TASSA RD {Cfajxm ihrUsc^ L,)-.— Pnis- sou des mers des Indes et de l ’Amérique. Il sc nourrit de crustacés, de coquillages et dV en fs do poissons; il se tient ordinairement dans la vase, aime les endroits ombrageux et le varecli. Aux Antilles, sa chair est estimée.CAILLOT, *. m. — Petite masse dhm liquide coagulé par une action chimique ou par la chaleur.CAILLOT-ROSA, — Variété de poire qu'on appelle aussi poire tl’eatt-raw; elle est pierreuse et a un go fit de rose assez prononcé. Elle est bonne pour les charlottes a la vanille et les compotes.CAISSE A MARRONS — Pâte cuitedans une caisse de papier, pour être cotipéo ensuite par petits morceaux servant de petits* fours dans un dessert.

Formule 70.ÎL — Employer :j'WhrfcdtrmniTons iiilôsitvet; il il but. îjnniim  î»00
SnmM!ii poudre, . . . . . . .  * — Krf)
J fourre fondu — 12">
Œufs fruîs. ............................... Mont lire li
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Procédé. — Travailler ensemble le sucre, les jaunes d'unifsij les marrons; mélanger en mémo temps la farine, le beurre et les blancs d'umfs fouettés. Coucher la masse dans la caisse et faire cuire dans un foui1 do chaleur moyenne.* in glace à la vanille cil sortant du four; on la découpe lorsqu'elle est froide*CAKE, *. ■ai. {Ptîfittst, — (iiîtefttt: Plu ai

ra ie ; Apple*cal'estfetc. Il y a une différence entre 
pie cl: tari.

Formule 70-1. — Employer:
lîcum^ . . . . . . . . . . . . . .  grammes 125
Siutv vu poudro, . * .................... — 125
liiiisiiis t\t* Curintliv. * .................. r/i
Fiii'ine fine et i;uni*vv. . * . , . .  —(Huis..........................................* , . ucmlm: +
Jdm iii..............................................  iléi'ilitrc 1

ProeMé, — Travailler le tout dans une terrine; coucher la pâte dans des‘moules à tartelettes- faire cuire dans un four de chaleur moyenne, puis glacer au rhum en sortant du four*CALABRE ( Yiux de iu), — Vins dont les rouges sont de première qualité, pouvant se servir au rôti ou au dessert. Ils sont agréables au goût et d'une force alcoolique variant de 18 à 20 degrés.CALALOU, *■* m. {Cuifi. des Colonie#).'— Ce mets est, composé de feuilles du caladium (choux caraïbe), associées aux petits concombres épineux des Savanes, aux épinards, aux fruits du (îmnbo 
(Whiftcu* e»rtttaftia)} aux feuilles d'aubergine, au pourpier, aux bourgeons do melon; letontbraisé ensemble, le plus souvent joint a des viandes de boucherie.Cet aliment, sain et nutritif, est généralement un des premiers auxquels les Européens s'habituent,CALAMUS. s. (\ — En latin, on donne ce nom à la racine de lVlcorw? cala mus ou canne aromatique. Cette racine âcre, amère, aromatique, tonique et excitante, croît en Flandre, en Alsace, en Suisse, en Angleterre, en Hollande et en Tartane, sur les bords des fossés et dans les lieux humides. O ïl remploie comme aromate dans les distilleries, les pâtisseries et les confiseries*CALANDRE? ■?. f .  — ^ortc. d alouette qu'on appelle aussi iïeuthielte*

rCALAPE,*. »f-, (C iüh* ftMérictthuz). =  bagout en fur me de mal clôt c, dont la base est J a tortue, passée à J'huile d'abord et assaisonnée d'épïcos et d'anchois.CALAPPE, *. m. — Crustacé qui a une grande analogie avec le crabe et que l’on mange sur les cotes de la Méditerranée, où il est plus connu sous le nom vulgaire de Coq de uter.
*CALCINE, AIL tjehrauui ; angl. ctdciucd. — Ce qui est réduit en pondre, eu vitaux-.t'e mot, qui devrait être ignoré des cuisiniers, est malheureusement souvent mis en pratique ; en etï'ct, la calcination ôte Taromc, détruit les qualités alibi les, anéantit la succulence des aliments, et dénote chez le praticien une absence complète de soins que réclame la science culinaire*CALCUTA, m- {Knf remet#}. — (iûteau excellent lorsqu'il est bien réussi, r

Formule. ÎViV>, — Employer:
Amandes douces. giMimnit* 25o
Stu-vu n i |ioiulrc . .......................... — -t7ô
Raisins Uc CminrUc....................... -■ lüfi
Küi-sin-H de Mjikig;i.....................................  — 125
l'aiiuc iim»...................... * . , . —  25()
litrurrft loiuln — 250
Uiula iVai*.................................................. ..............lire 12
Ki-om-s iIW hii^vs luu'Iiôi'H . . .  — S
Jïluim vieux * .....................................   verre J

J*rocvdf>.— Filer les amandes avec deux zestes de citron et mouiller avec deux ou trois <rufs; mettre dans mie terrine le sucre, les jaunes et travailler avec les raisins, les amandes et les écorces d’oranges hachées. HaItic les blancs, les ajouter dans la masse en même temps que la farine et le beurre avec le soin spécial A cette opération. Coucher l'appareil dans des mon les, les cuire dans mi four moyen et les glacer au rhum en les sortant du four*CALEBASSE, s. f .  {Crêxceutm}. AU. Flasscheu- 
kurhiss; angl* culahaxh tjourd; ital. zuvett; csp. 
vtduhtfZHi port* ctdmsui de l'arabe Kerhtihf outre d’eau. — Xom du fruit de plusieurs especes de cucurhitacécs, en particulier du boahah, dont le fruit est semblable a une courge d'Europe et renferme une chair pulpeuse avec laquelle les Indiens font des gâteaux, des soupes laxatives* La pharmacie eu fait un sirop préconisé contre les affections de poitrine.
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Les ludions font, do la croûte scellée et terme de la calebasse, des vases servant de gourdes ou de terrines pour contenir les boissons.CALECANOM, s. m. (Cuis. irlandaise)* — Mets composé de pommes de terre cuites à beau et broyées, mêlées avec un cinquième d'herbes potagères hachées, le tout assaisonné de beurre, de poivre, de sel et de gingembre. Tl se sert à l’instar dhmo purée de pommes de terre.CALÉFA0TËUR, 4i, m. (Marmite norvégienne)* — Appareil basé sur les principes de la conductibilité calorique; il est formé de plusieurs en- veloppos meonductrices qui empêchent la perte de la chaleur d’une marmite dont le contenu a été porte a l'ébullition; la cuisson commencée se continue sans consommation nouvelle de combustible, et a cet avantage de fournil1 un bouillon toujours limpide et clair.CALEïABACj'î. f. — Gomme-résine produite par une variété d'aloès d inde, qui n’a rien de commun avec la plante que nous connaissons. Eu Californie, elle porte le nom de çalemhac, maïs les Indiens la nomme Utmbac et l'emploient pour rehausser les potages aux nids des salanganes» Ou la recueille sur les montagnes presque inaccessibles de la Coelun chine et du Vémen, et en t.'iime. Ou la vend au poids de l'or aux seigneurs qui la brûlent dans les pagodes lorsqu ils veulent témoigner des prévenances aux femmes ou aux étrangers; jetée sur la braise, elle répand une odeur suave. Son goût est exquis*CALIGNJI, s. in ,— Fruit ou forme de baie fourni par l'arbre de ce nom, très commun dans la («uyaiie. Les naturels le mangent comme des cerises,CALISSON, s. m. (.Pâtisserie). — Aîx, qui a la renommée do cette pâtisserie, paraît en être le berceau.
l'or nuit & 7 GÜ. — Employer :Aïmliuh  ̂ diniüt'jj................................. gramme frOOKurvc île iaïunu pruittiv . . , , — ,“>un
rracêihK — Filer les amandes avec du sirop, les mélanger avec le sucre en poudre; dessécher le tout sur le feu; coucher la pâte sur de. grandes hosties; les glacer à la  glace royale. On les cuit sur des plaques dans dos fours un pou chauds.

Remarque* — L a  pâte doit être bien desséchée avant de la coucher. On lui donne ordinairement une forme ovale.CALMAR, -y. dk (Lotitjo). — Poisson do mer peu estimé des Grecs* On le prépare, le plus souvent frit.CALOTTE, — Ancien aliment composé de farine, d’huile, de sucre, d’œufs et de zeste de citron.GALOU, i. hk (Boisson). — Originaire de l'Inde, cette boisson se fait également aux îles Maurice et h Bourbon par l'incision des tiges du cocotier oit du palmier ordinaire, desquelles il sort un liquide sucré; la chaleur naturelle du climat transforme par la fermentation cette sève en vin que Ton appelle vin de palmier.CALVILLE, s. m. (Cal vil).— Variété de pommes â chair blanche, rouge, ou jaune û côtes.CAMAN1ÛC, s. m. — Variété de manioc qu’on cultive dans la Guyane* Ou la préfère au manioc ordinaire*C AMOCHAI R, *./\ — U rosse orange du Tonkin, d'une couleur jaune et très parfumée*CAMAR1NE, s. f .  — Fruit d’un arbrisseau qui croît dans le Portugal. Baie ronde de couleur vive et d’un goût aigrelet* On s'en sert pour faire une boisson très estimée des indigènes.CAMBfliDJ-CAKE s. dk (Cuis, anglaise). — Inutile d'en rappeler l'origine, le nom l’indique par lui-même*
Formule TG7. — Employer:]Ji>nmï fin......................... . . * * . *  gviUiiiims 2âO
Fiu-iuc taimsiV........................................  — I**1Sucre c» pond™.................... * , . —Sel ammoniac pulvérisé.................... —- ô
J*rovêdê. — Travailler ensemble sur la table: la farine, le beurre, le sucre, les teufs et l'ammoniaque. pulvérisée, L a  pâte étant lisse eMerme,oii la laisse reposer dix minutes, ou la travaille encore et on rabaisse. Ou coupe, à l'aide d'un cm- purlc-piécc, des ronds unis qu'on dépose sur une plaque en tôle et qu'on dore après les avoir quadrillés en les calquant avec le dos de la lame

bl-Cr. tVuVc]t.;*if lU ïta T M h t- i.'J
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d'un couteau; camieler les bords, Les cuire (Tune couleur blonde dans un fout' modéré.CAMEMBERT, 8. p , (Fromage de). — Orne, sur un affluent de la. Vire. Ses fromages, dJuuc très ancienne réputation, se distinguent par leur aspect assez désagréable, mais au contre de Tcn- vcloppe est une pâte blanche, qui coule facilement sur le pain* Leur goût prononcé est agréable lorsque ces fromages sont bien affinés. D'une grosseur de neuf centimètres de diamètre sur trois de hauteur, ils se vendent ordinairement de soixante-dix centimes â un franc pièce, selon la  qualité.
CAMOMILLE, s. /I (Ànthenis nobilis). Ail. F a 

m ille; angl. û(tmomil€f ital* crtmùmilîa. — Les fleurs jaunes de la camomille sont très employées en médecine domestique; son odeur fortement aromatique et son amertume indiquent dans cette plante des propriétés actives clans lesquelles les familles ont parfois trop de confiance i et que les médecins dédaignent plus qu'il ne conviendrait, S'utilise pour relever l ’appétit et tonifier l'estomac* L a  camomille est fébrifuge, et il y  a toujours û établir le genre dû fièvre que peut guérir ce traitement anodin; elle semble être faite pour les cuisiniers, qui trouvent en elio un remède indien si t1 contre les fiévreuses surexcitations du labeur culinaire, et !c trouble du système digestif issu de l'irrégularité du régime alimentaire, -Te connais plus d'un artiste, et suis du nombre, qui ne peuvent fonctionner a ce pénible travail sans prendre régulièrement, deux ou trois lois par semaine, leur tasse de camomille*CAMPANULE, s./1, (Cuni pétunia tpeculitm ]'ene- W#)* Aussi connu sous les noms de doucette ou 
miroir de Vénus. — Plante que l ’on trouve parmi les blés, produit des heurs de couleur pourpre tirant sur le violet; ou les met dans les salades, ce qui constitue une garniture saine et agréable; le suc en est blanc et nourrissant,CAMPÊCHE, s. p . — Arbre de la famille des légumineuses, originaire do la baie de Cmnpéche. Son bois sert â teindre en rouge; les marchands de vin de Bercy le connaissent bien de trop,CAM PI, s. p.^Vins de).— Corse; cru de ce nom; le rouge est très alcoolisé, mais très renommé quand il est vieux,CAM-ÜUIT, s. f .  — Petite orange du Tonkin,

d une couleur rougeâtre peau lisse et parfumée*GAMUIBRI, s. f 1 — Datte très estimée dans 1Tb rénoque, où Ton cultive de préférence cette variété de palmier pour ses fruits fins et recherchés.CANANG, s.m . (Uetiria).— Se dit du fruit d'un arbre originaire de la Guyane (uvari/t a rom ai ictt)9 genre de la polyandrie polygynie, famille des anonées, L a  capsule, aromatique et piquaute, est employée par les nègres pour épicêr cor bains aliments, Le fruit proprement dit, enveloppé dans celle-ci, a un goût qui se rapproche beaucoup de l'abricot,
jCANAPE, udj. {lïorB-tVmwre). — Aliment composé en forme de coussin rembourré. Tranche de mie de pain carrée, grillée et farcie d’un appareil qui en détermine le nom,G anapë d'anchois. — Formule 708. — Couper dans un pain dûs tranches de mie, longues de sept centimètres sur trois de largeur et un d'épaisseur, préparer d'autre part des filets c Y mu chois de la mémo longueur que le pain,, passer au tamis une quantité relative de filets d anchois, avec du beurre frais dans lequel on incorporera du persil haché* Faire griller le pain, le laisser refroidir, farcir de beurre d’anchois* Décorer avec les blets dfanchois préparer et garnir les intervalles avec des jaunes d'œufs hachés, ainsi que des blancs et des câpres. Les dresser sur une serviette pliée. L'été, on peut les dresser sur des feuilles de vigne ou sur des feuilles de palmier.C an ap é de caviar, — Formule 701K — Tailler le pain comme il est dît plus haut, le griller, le laisser refroidir, manier du beurre frais de manière à le rendre homogène, l ’assaisonner d'un peu de fines herbes hachées et en farcir le croûton, sur lequel ou étendra une couche de caviar forte d'un dembeentimètre.

Remarque. — Les caviars îio sont vraiment bous que \ endautla saison d’hiver: ils nous arrivent de Russie,conservés dans de petits tonnelets. L ’été, ils ont l'inconvénient de se durcir; dans ce cas, il faut les laisser tromper dans de J'huile d'olive fine et du jus de citron, qui ont l'avantage de les ramollir en les ramenant â leur état naturel.
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Canapé de jam bon, — Formule 770. — T ailler et griller le pain comme il a déjà été indiqué et an s les formules précédentes, hacher très fin du jambon cru de Westphalie, l'incorporer dans du beurre trais, assaisonner d'un peu de muscade, de poivre de Cayenne (en fort petite quantité), de sel, et en farcir les croûtons.Canapé de saumon fum é, — Formule 77t. — Hacher le saumon, l’incorporer de beurre frais, l'assaisonner avec du poivre, du sel, un peu de muscade et en farcir les croûtons grillés comme il est dit plus haut.Canapé a u x  œufs de homard* — For mute 

772* — Faire mariner les nuits de homard dans du sel et du jus de citron, jusqu'à ce qu’ils aient acquis l ’acidité désirée. IVndant ec temps, passer au tamis du beurre frais avec du rouge ou corail de homard, l'assaisonner d’un goût relevé et en incorporer les œiils; eu farcir les croûtons grillés, décorer la partie superficielle avec des truffes taillées et des pattes d'écrovisses.Canapé de hareng mariné* — Formule 773,— Lever les filets des harengs, les tuilier en petits dés, les assaisonner de sel, poivre, etc., incorporer les harengs dans du beurre frais, dans lequel on aura ajouté une petite quantité df«ndiowis- 
sauçe et passer au tamis.CANARQ, s. va* (A/îrtw domesticité). A il, Ente.; angl, déco# duck; ital. anîtra de canardas, — P a l  mipède de la famille des lamellirostrcs.

« Je  te dénoue g tout iPsibord.Mou couard est un volatile;
Il ifîq Messieurs* aucun rapport 
Avec uüü émto (uiVu leur 6tbvlu} 
l>o trop üjiit’knèîs loustics 
Dénomment des « canards publicsLa tribu des canards renferme six genres : la 

macreusej le garrot, Yeider} le ttutouint le souchef, le tadorncj qui fournissent plus de quarante variétés,Parmi ces différentes variétés la domestique est la plus souvent usitée dans l'alimentation, Ln race de Rouen est proverbialement renommée chez nous*La gloutonnerie de cet oiseau a dû nécessaire* ment être une des causes de sa servitude : il se distingue du canard libre par son bec jaune, par le vert changeant de la tète et du croupion du mâle, par ses plumes moyennes de la queue, re

levées en boudes, et par ses pieds couleur aurore; on fi li la femelle présente des couleurs moins vives ainsi que des dimensions pJus petites*Le canard était dignement apprécié des gourmands de la Grèce et de Rome, et d’anciens écrivains, tels que Cullumel et Yarron, ont complaisamment décrit le tintamarre peu harmonieux d'un concert de canards.J'avoue que je ne puis m'empêcher de sourire à la  pensée dos airs de mast roquets importants que les canards prennent parfois et du mélodieux refrain que nous répétions en chœur, à dîxduiit ans :
Le v:lïuuil1 déployant sçsi a il os, çouan! connu! cmian!Le canard n'est sérieux qu'en salmis, ou selon la formule du célèbre restaurateur parisien, JL Paillard, président d'honneur de Y Académie 

de cuisine, qui, pour extraire le suc du canard, a fait à celui-ci les honneurs d une presse en argent (Chez Paillard, Maison Maire et restaurant de la C'hnuseéê d'Anfin) :

rai tes servir nu Gtotard h lu presse.Son jus divin vous rendra tout gaillard!Aid que de moto, des canards de la Pre.sse ÿ û u t  été fhto qu’aux « farces * de Paillard!Mais ne confondons pas : il y  a une différence notable entre le canard vivant dans les mares et celui vivant dans l'eau courante. L a  chair du premier possède un goût nauséabond et fadOj tandis qu'au contraire le canard vivant dans l'eau claire fournit une chair agréable et savoureuse.Il faut, pour l'exploitation eu grand des canards, du gazon, des ombrages, des étangs et des petits îlots, de ftiçjn à ce qu'ils puissent vivre en Vénitiens paresseux.llïGiËXfi* — Le canard fournit un aliment de digestion médiocre, un peu échauffant, ce qui d'ailleurs peut être modifié par le traitement culinaire, Los enfants, les convalescents ne doivent cil manger qu'avec modération, comme do tous les aliments composés de viandes noires*Son foie sert à la fabrication des pâtés d'Amiens et dos terrines de Nérac et de Toulouse.Le canard sauvage est plus indigeste, mais il possède des propriétés aphrodisiaques très marquées.Canard de R ouen à  la rouennaise. — For- 
■ mnle 774. — Flamber un canard gras et blanc,
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le brider A la manière d'entrée, mettre dans l'intérieur quelques petits oignons, sou foie, du jam bon coupé en petits dés, le tout bien assaisonné, le barder et le faire cuire A la broche ou mi four, selon les moyens.Canard a u x  cèpes, — For m nie 776, — Vider le canard clans la règle, remplir avec la farce suivante : Hacher desquelles de cèpes, quelques échalotes, du persil, du jambon cru, quelques filets d'anchois et un peu de lard râpé et son i'oîe; homogénéiser le tout assaisonné de bon gofit. Foncer une casserole dans la règle et faire braiser le canard aux trois quarts de sa cuisson; le sortir et passer son suc à travers un tamis, remettre le canard et le suc dans la casserole avec les tètes de cèpes restées. Achever la cuisson en laissant réduire à glace; le dresser en ^entourant des têtes de cèpes,

Remarque. — Dans certains Traités de cuisine on a donné à tort A cette formule le nom de 
Canard à la bordel tth'e.Canard à  l ’orange. — Formule 770. — Flam ber et vider le canard dans la règle, le faire braiser dans une casserole et le pusscr dans le jus, le dégraisser, remettre dans la casserole le jus et le canard, avec un verre de vin blanc et un peu do sauce espagnole. Laisser réduire; le canard étant cnit aux trois quarts, ajouter Je zeste de quatre oranges, très finement haché; la cuisson étant achevée, sorlir et tailler le canard s'il doit être servi à une table d’hôte; au contraire, le laisser entier s’il doit être servi à une famille ou dans l'intimité. Dans ce cas, servir la sauce à part et masquer le canard, s'il est détaillé.Canard a u x  olives. — Formule 777 .— Le canard doit être biaisé et la décoction réduite à demi-glace, la dégraisser et, au moment de servir, y  ajouter les olives débarrassées do leur noyau; garnir le canard d'olives, l ’arroser d'uu peu de sa sauce.

Remarque. — En général, pour les petites pièces d'entrée contenant une garniture quelconque, il est préférable de présenter la pièce entière et do la tailler A l'office.

cillerai cependant pas devant sa formule. Elle a l'avantage de réunir par sa composition deux aliments qui s'accordent parfaitement bien.Dans la haute cuisine, où rien 11 est épargné pour la réussite de sa bouté, 011 fait braiser le canard dans une casserole foncée de carottes, d'oignons cloutés, de jambon, de noix de veau, le tout condimcnté. Le canard étant à moitié de sa cuisson, on passe le jus à travers un tamis et »n le remet dans la casserole après l'avoir bien dégraissé. D'autre part, on aura taillé des navets en forme de croissant, on les fora sauter A la poêle ou dans un sautoir; ensuite on Ica glacera au four dans la demi-glace. Puis, on les a joule dans la casserole on se trouve le canard et on laisse achever la cuisson. Dresser le canard et le couronner des navets.
Remarque, — Dans les maisons particulières, mi peut faire la chose beaucoup plus économiquement : 011 fait rôtir le canard dans une casserole avec du beurre ou de la graisse, et, avant de le mouiller, ou dégraisse le fond, puis on y met roussir les navets taillés dans Ja règle, avec quelques petits oignons. Un ajoute le tout au canard et on fait braiser avec un peu de vin blanc.Canard à  la choucroute (CuJe. allemande), — 

Formule 77!). — Son nom ludique la simplicité de sa préparation. Il ne s'agit que de faire cuire un canard très gras dans la choucroute, après l'avoir assaisonnée selon la règle habituelle. Un dresse la choucroute en pyramide et 011 i'eu- toure des morceaux du canard découpé, alternés de quelques tranches de lard.H yu ikn i: . — Cet aliment convient aux estomacs robustes, l ’un et l ’autre étant assez indigestes. En tous cas, on doit avoir soin de le manger très cliaud, ce qui obvie aux indigestion.Canard a u x  petits oignons. — Formule ISO. — Faire braiser Je canard dans la règle usitée, sa demi-glace étant bien dégraissée, passer A Ira- vers un tamis; on ajoute les petits oignons qu’on a fait sauter dans une poêle avec du beurre et du sacre, et ensuite glacer au four. Mais ce mode de faire glacer au four m'a démontré que cinquante fois sur cent mi ressortait des oignons analogues à du charbon.Pour éviter ces accidents on devra, après les avoir sautes A la poêle, les laisser glacer avec de la  demi-glace dans un sautoir sur le fourneau en ayant soin do les agiter de temps en temps.Canard au x navets. — Formule 77fi, — Tout le monde connaît cette méthode de préparer le canard qui est une des plus anciennes, je  11c re *
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Au moment de servir, ajouter !c jus du canard, le découper et le garnir.Canard à  la choucroute de raves, — For- 
mtle 78Î. — Ce mets que j'ai souvent préparé dans les maisons princières, dans les hôtels et dans les grands restaurants, donne à la variante alimentaire un moyen de changer souvent les | menus ; on bride, ou flambe et l'on drosse un canard bien gras et bien tendre; on le met dans 
une casserole après l'avoir assaisonné, avec du beurre frais. Ou lui fait prendre couleur au four, on ajoute un morceau cio lard, des oignons piqués, mi bouquet de persil; ou assaisonne la choucroute de raves avec laque de ou Tentourc. On y ajoute du beurre frais, on couvercle la casserole et on achève la cuisson au four, à l'étouffée. On dresse la choucroute et le canard qui doivent être cuits en mémo temps; le canard découpé doit border la base de la choucroute ou pyramide.Canard à  la  menthe. — For taule /R'J. — Hacher des feuilles de menthe, les faire infuser avec du vinaigre dans un vase fermé; faire braiser le 
canard dans la règle, de manière à obtenir une décoction réduite à demi-glace et dans laquelle on aura mis quelques feuilles de menthe; mettre dans une petite casserole la ment lie infusée et hachée eu ne lui laissant qu'une petite quantité do vinaigre* L a  soumettre à l'ébullition et,après le premier bouillon, verser le tout dans la décoction du canard.Dresser le canard, soit on entier, soit découpé et servir la sauce soit à part, soit en masquant les morceaux taillés*Foies de canards à la Toulousaine. =  For
mule 788. — Choisir do beaux foîcs de canards, fermes et blancs, n'ayant subi aucune préparation factice; les couper par tranches, les assaisonner avec du sel et des épices, Beurrer le fond d'un plat de métal, les saupoudrer avec une pincée d1 échalotes et do champignons hachés, A lterner sur les fines herbes les tranches de foie avec des lames do citron, dont on aura débarrassé ïc blanc et les graines; saupoudrer avec une pincée de persil cl: une gousse d’ail hachée, le tout mélangé avec un peu de mie de pain. Arroser la préparation avec du beurre frais fondu, les mettre gratiner un four pendant un quart d'heure ou vingt minutes, scion la chaleur du four ou la grandeur du plat*

Terrine de foies de canards. — Parmi les nombreuses méthodes qu’il m'a été donné de pratiquer, je résume dans la formule suivante les meilleurs modes*
Formule 781. — Trois foies gras coupés en quatre et assaisonnés de sel et d'épices, une quantité relative de truffes fraîches, épluchées, coupées en quatre et assaisonnées* Faire mariner dans une terrine, avec un demi-verre de vieux vin do Madère, trois cents grammes de lard frais haché avec un foie de canard très blanc, le tout passé au tamis.Trois cents grammes de veau haché avec (leux cents grammes de jambon cru, piler et assaisonner le tout, y incorporer une pincée de cerfeuil passée à Tcau bouillante et une truffe également hachée.
Procédé. — Mélanger la farce du lard frais et du foie île canard avec celle du veau et du jam bon cru, en y ajoutant le vin de Madère qui a servi à mariner le foie et les truffes* Placer, dans une terrine jaune de Toulouse, la farce, alterner par couches do foies gras, les truffes et la farce, couvrir de lard la terrine, la cuire au finir moyen pendant deux heures environ, en l'arrosant avec la graisse qui en découle; lorsqu’elle est cuite,poser un bois rond sur le contenu de la terriue* dermanière à la presser doucement. Laisser refroidir.Le lendemain, démouler le foie après avoir passé la terrine à l eau chaude, la dégager de la graisse trop abonda]ite, la tailler par tranches et la dresser a l'instar d'une galantine, entourée do gelée, sur un plat froid.Ou peut également la dresser entière après en avoir démoulé le contenu : la décorer avec de la gelée et dos truffes, la surmonter d'une couronne de truffes, au centre de laquelle on appliquera un attelet garni.Salm is de canards sau vages.— Formule TSii, — Les canards ou les canetons étant vidés et flambés, on les l’ait rôtir à la broche; on enlève les estomacs, que Tou coupe par morceaux, de la manière usitée pour le salmis* On hache les carcasses, le cou et les abatîs, en ayant soin d'y ajouter le foie. < >n prépare un niirepoixbicn con- dimonté, on le fait roussir dans une casserole avec du beurre frais; ou égoutte le bourre et on y  ajoute les carcasses et les ubntis hachés, une petite quantité de sauce espagnole réduite, du jus de gibier, si c'est possible; clans le cas con-
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traire, une quantité relative d'eau, pas rte bouillon : on laisse ainsi réduire pendant quelques heures; ou passe cotte purée d'abord dans un gros tamis et ensuite dans une étamine.Mettre- la purée dans une casserole, en lui donnant la perfection du goût, qui doit être celui du fumet du gibier; on y  ajoute alors les morceaux de canard d'autre part découpés, on laisse 
cuire un instant et, au moment de servir, cm y ajoute des têtes de champignons. Sur un plat rond, ou colle un croûton de pain frit, autour duquel on appuie les morceaux de canard en couronnant sa base des têtes de champignons; on sauce légèrement et l'en surmonte le croûton duu attelet garni de champignons.

Jienutrffite.— Do nos jours, certains cuisiniers ajoutent A la sauce du salmis du vin blanc, du vin de Madère, etc., ce qui est, selon moi, une vraie hérésie culinaire, car dès lors on ne dis. Lingue plus une sauce do salmis, une sauce au vin de Madère, ou une demi-glace. La sauce de salmîs doit être, comme je l ai prescrit plus haut, une purée ayant le goût et l'arôme du gibier,J I y g iè x e . — Le salmis do canard n'est pas, comme l'ont jugé certains médecins, iudlgestc et délétère à la santé. L a  sauce du salmis, n'étant qu'une purée de gibier proprement dît, ne peut en aucune façon contribuer à la difficulté de la digestion, .et ce mode de préparation est peut- être, entre tous les ragoûts, le plus facile à lu digestion, à la condition qivil soit fait selon la formule indiquée.Canard  rôti. — Formule 7Ætf. — Cette opération est connue de tout lo monde, car il n'est besoin que de soin et de jugement; je  ifen parlerai que pour faire une seule observation, c'est que,dans tous les gibiers rôtis,on ne doit ajouter à leur suc ou h leur graisse qu'une fort petite quantité d'eau et de sel, s'il est nécessaire, et les croûtons doivent être frits dans leur propre graisse, C'est a cette seule condition qu’on peut savourer et apprécier les gibiers à leur juste valeur,CANARDEAU, a, wï- Àll. Enteh&ttf angl. Yottng 
dudï; ïtaL ÿfovane naîtra. *— 8e dît du jeune canard avant d'avoir atteint Cage de six semaines,CANARIES, s, j), (V îm  de#). — Parmi les vins d'Afrique, les vins rouges des Canaries sont les plus réputés; d'uno force alcoolique de seize A

dîx-sept; degrés, quelques-uns de ses crus sont préférés a tous les vins de Malvoisie, par les vrais connaisseurs; ils sont fumeux, toniques et stimulants; cuits, ils ont l'avantage de se conserver très longtemps,CANCALE, h. p. (Huître# de}.-— Caneale, ville de 0,400 habitants (Ulc-ct-Vilaine), a une renommée pour scs huîtres qui rivalise avec celle do fii'anville, Maronne, Courceulles. Elles étaient connus avantageusement dos Romains, et leur renommée s'est continuée jusqu’A nos jours. Autrefois, comme aujourd'hui, on prisait fort les huîtres et, dans les grands festins, il était des convives qui ne s'arrêtaient qu'après en avoir mangé une grosse. Voltaire était compté parm ces convives-la et Louis X V  était voltairieu à CCt endroit, car chaque semaine il s'en faisait envoyer une bourriche de Caneulc. C'est maintenant une source de richesse pour la  ville.Je  dois dire aussi un mot du Hocher de Can
etti et ce fameux restaurant oû Duiuas, Véron, Monselet et tous les gourmets littéraires allaient manger des huîtres pendant la période do 1H40 à INbG, car c'élait IA que se trouvaient les meilleures huîtres. L'enseigne était si connue que le premier propriétaire put se retirer des affaires ayant fait une belle fortune, tandis que son successeur, moins attentif envers les clients, fit faillite et le café disparut.CANCÉRIDE, s. m , Étym* cancer^ crabe. — Terme d’histoire naturel Je. Nom d'une famille de crabes.CANCRE, a. m. AIL Krttbhc; angL crab-jtah; ital. 
gamhûvùt L'étymologie vient de cancer, crabe. — Gu histoire naturelle, se dit d'une écrevisse do mer également comme sous la dénomination de 
crabe*CANDI, adjt AU. candi ri ; angL eandîtd; ital. 
catuHto: de l'arabe Kandh. — 8e dît des fruits candis sur lesquels ou a fait cristalliser du sucre après les avoir passés plusieurs fois dans le sirop.CANDIRj îî. a, — Action par laquelle on verso A plusieurs reprises du sirop sur des fruits pour les candir. Camllr du $uvre.} opération par laquelle on fuit fondre du sucre en lo clarifiant et
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en le faisant cristalliser autour d'une ficelle à laquelle il doit s'attacher.Pour les formules, voir Boxiîûx.CANEPET1ERE* 6\ f .  Ail. Ztcergtrappe; arcgl. 
lenaer hus'fartL — Variété d’outarde ponctuée do noir et "(le blanc* se nourrissant de grains et que J on trouve quelquefois dans le midi do l ’Eu- rope. Elle est petite et sa chair ressemble A celle de Poutorde ordinaire, (Voir O u t a iïd e .)CANETON* s. m. AIL Entlein: angh ditcldiiMj; ita l (tnifroccti. — Jeune canard depuis lïigo do six semaines jusqu'il celui de six mois. C'est alors qu'on distingue la femelle qu'on nomme vaneite, A cct ûgc le canard constitue un excellent aliment’ à cet effet, je  donnerai quelques formules:Filets de canetons à  la bigarade- — For
mule 787, —  Lever en entier les estomacs des canetons, les faire macérer dans de l'huile line* du poivre en grains concassé, du thym* de la mi- guomieüCj du jus de citron et du sel. Après une demi-heure de macération, envelopper les estomacs d'uu papier huile et les faire cuire à la broche. Lorsqu'ils sont cuits* lever les filets des estomacs! les faire sauter dans de la glace de viande* des fines herbes* du beurre Trais et du jus do bigarade. Décorer le plat de tranches do bigarades* ou à défaut do citron ordinaire.Caneton à la chipolata, — form ule 7 #8, — Flamber et vider les canetons dans la règle* les farcir de marrons et. de petites saucisses* les barder et les faire braiser dans une casserole bien foncée. Pondant co temps* ou prépare une garniture chipolata de la façon suivante : tourner quelques marrons au couteau* après les avoir débarrassés de l'enveloppe et de la peau seeon flaire, les faire cuire au bouillon; tourner dans la meme forme des navets et des carottes* les cuire séparément et les glacer; ajouter alors de petits morceaux do saucisses; mélanger toutes ces garnitures dans une sauce au vin de Madère, Garnir et servir,

Remarque, — Là plupart des garnitures ser- vaut pour les canards sont applicables aux canetons*CANETTE, s. /',— Petite cane. Se dit aussi d‘im pot à bière et d'un robinet,CANNE A SUCRE, j\ {Bncchontm). AU* Zt(c- 
kerrohrj angl, mtjar*cancj itaJ. ziteeher ania. —

Genre de la  truindrie cligyuie et de la famille des graminées, tribu des sac ch an  nées* excepté deux espèces, la canne A sucre cylindrique payants 
ctjiiitdrk'ns) et la canne à sucre de lia  vernie (M?i- 
tfvopofjon E(wennw)} qui se trouve dans tout le midi de l’Europe.Originaires des pays les plus chauds de notre globe, les variétés de cannes a sucre, au nombre de huit, sont cultivées par les planteurs pour la production du sucre,Lu canne à sucre croit dans les lieux humides et su r ie s  bords des fossés; Salomon la nomma 
canne adorante (Carit* IV ,14). Ce sont les Indiens et les Chinois qui connurent les premiers la canne à su- cre et surent en extraire le sucre, maïs la cristallisation sc faisait par l'effet de sa seule transformation abandonnée â elle-même et ne savaient pas en former un produit consistant. Elle fut apportée de ITiide en Arabie a une époque qu il serait insensé de vouloir déterminer, car la date se perd dans les ténèbres des temps; de l'Arabio elle fut introduite en Egypte, en Ethiopie et en Numîdie, et les Israélites la considéraient comme une plante de luxe*Los historiens nous apprennent que c'est à l é- poque de laconquélc d'Alexandrie* qu'on apporta eu Grèce un roseau contenant un suc sucré qui* reçut d'abord le nom de Aaccharou et que les L a tins appelèrent plus tard nivt aniuàimtc&itni ; Lu- ciiin, qui écrivait un siècle apres la naissance du Christ, eu fuît mention en ces termes : Duicvs ah 
arundhie sueça. Feu à peu* la canne à sucre fut introduite en Syrie, en Chypre, eu Sicile, puis a l'ile Madère, aux lies Canaries et, vers le quatrième siècle* dans toute 1 Europe méridionale* jusqu'en Provence; au commencement du quinzième siècle* la culture de la canne h sucre passa A DomingucSj puis dans les autres colonies françaises des Antilles* et en tin dans les colonies du Xouvcau-Monde où elle so multiplia avec une incroyable rapidité.Elle devint alors* pendant quelque temps, une source unique d’uu immense commerce jusqu a ce que la chimie eut découvert d'autres végétaux aücchifïiftahies.

pi£. — lluII|]C- A ÏLllU'U*



Outre le sucre, on tire de lu canne à sucre des alcools qui prennent plusieurs noms, tels que le 
rafttfiti, le rhum, etc., selon le pays; on fait en lin un vin d'une saveur agréable eu taisant fermenter le cidre des fruits avec la canne A sucre* (Voir S u c u e .)CANNELLE, i\ /', (Latirtis cïnamomm)* Ail. 
/iimmet; a-ngL cinnamomj itaL catuïlti. —  -Se dît de l'écorce, dépouillée de son épiderme, d'un arbre originaire d'Asie et dont les plus recherchés pour ce produit sont ceux du Ceylan, ayant la cannelle mince et légère, d'une couleur fauve clair, d une odeur suave, d'une saveur aromatique, agréable, piquante et légèrement sucrée. Ou distinguo on outre la cannelle do Cayenne, plus pale et plus épaisse, maïs moins bonne que la première. Enfin la cannelle de Chine, courte, forte et d'une couleur rougeâtre, d'une odeur plus forte et d'une saveur plus iiagrantc.Son action est stimulante, tonique et légèrement ccliauHante, mais facilite la digestion.Un l'emploie dans une multitude de liqueurs, dans les confiseries, pâtisseries et principalement pour la confection des entremets de cuisine, crème, compote, pouding, sirop, sauces au vhq punch, vins chauds, etc. L'essence de caunelle était comprise parmi les drogues que Moïse remit ordre de composer pour l'huile du sanctuaire (Exode X X X ,  2Ü). Elle est très an (demie ment connue et très usitée parmi les Orientaux et principalement chez les Babyloniens*

les petits pâté?, eu tailler des bandes de douze centimètres de long sur six de large ; humecter d'eau Les bords des bandes; coucher au milieu de la bande, à J'aide d'une poche à douille, mie farce bien épicée, composée de chair à petites saucisses ou de viande de volaille cuite, gibier,, etc., scion la finesse et le goût qu'on désire leur donner.On les recouvre dfunc seconde bande de feuilletage de la même grandeur ; on les dore et on les cuit dans un four comme les petits pâ* lés chauds.C an n elon  à ritalien n e (f W.*, ittilieune). — On trouve, dans les fabriques de pètes d'Italie, des tubes en pâte sèche, comme les macaronis ei gros comme des saucisses.
l'onuule — Faire blanchir les pâtes, les couper longitudinalement, les égoutter et les étendre sur un linge. Hacher du blanc de volaille, l'incorporer avec du foie gras ou du foie dtfVoIaïllo aux trufi'es, du jambon égalemeut haché et une cervelle de veau (mite; assaisonner le tout de hou gofit ou y ajoutant un peu de panade et quelques jaunes d'œufs; passer au tamis, Etendre un peu de cette farce sur chaque morceau de pâte, les envelopper de toile abdominale et les poser sur un plat en métal argente ou sur un plat a gratin; saupoudrer avec de la mie de pain mélangée avec du fromage de parmesan râpé. Mettre le plat au fottv en arrosant le contenu avec- du jus et de la sauce tomate. Faire cuire sans laisser gratiner.CANNELLIER,^ uî. à î L ZhnmetJnuim; angl. cin- 

iutmoirt-frêe; iUil. rlnnamttmo. — Arbre de la v a riété du htrtrier-ctiuiuîliier, que Tou cultive dans les pays riverains de 1 Océan indien et duquel ou lire la cannelle. C'est également de ht racine de cet arbre que l'on extrait 1c camphre. Ses fruits ont la forme d’un petit gland et sont très recherchés par les oiseaux qui les mangent avidement.CANNELON, s. ut, — Se prononce ainsi dansimites les langues.Terme culinaire désignant des petites pâlisse*- vies en forme de carrés longs, au centre desquels on met de la cnnlil.ure, lies fruits, de la crème on de la viande hachée, dont voici les formules :

CANNELÜN3 (IVttiswih*). — En pâtisserie, la pâte A cannelon se forme a l’aide de petites co- loimcttes de bois tourné, Joignes do deux pouces sur six lignes de diamètre, qui perdent une ligne d'un bout A l'autre, de manière à pouvoir facile» ment les retirer de la pâte une fois cuites.Un abaisse une pâte brisée ou feuilletée selon le genre de garniture qu’on désire lui introduire; ou la coupe par bandes, sur lesquelles on pose le bois et autour desquelles ou roule la pâte; on colle la jointure, ou dore et l'on fait ainsi cuire. Etant refroidis, on les garnit de crème, de confiture, de purée de fruits frais à la crème, tels que fraises, framboises, etc., de gelée, de purée d'amandes a la crème, de pistaches, Ote., lesquelles en déterminent le nom.Cannelon farci ( thrs-d'^iirre ch and), — -Fcr- 
muh7*i?K — Abaisser du feuilletage comme pour CANNES, Fûm d?).*— Ville des Aipcs-Ma-rilimcs. Son vin rouge de troisième classe a de
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douze à treize degrés d’alcoob Cannes est également une station climatérique très en vogue; les propriétés de son climat contre certaines affections ont très certainement été exagérées au grand détriment des nombreux hôtels qu'on y a construits sur rimmuable efficacité de son aîr.CANQVA (à l a — Nom d'une garniture servant principalement pour les cochons de lait; elle est composée de foie gras sauté au beurre, de rognons de coq et de truffes; lier Je tout dans une demi-glace. C'est une bonne garniture qui Rapplique fort bien à toutes les viandes blanches,CANTAL [Fromage du). — Ce département fournit un fromage qui n'est pas en rapport, au point de vue de la bonté, avec le riche pâturage do ce pays.Ce mauvais résultat est dû à l'esprit de routine et Û l'obstination des paysans chargés de sa confection. Sa pâte est d’un blanc grisâtre, d'un goût butireux et se rancit très vite. Mieux préparé, ce fromage acquerrait une valeur réelle et contribuerait û la richesse de ce pays, car il pourrait servir à rapprovjsionnemcnt de la marine. Mais les fromagers du Cantal ont toujours résisté â l'introduction des meilleures méthodes et ont chassé les instructeurs qui avaient été appelés de Suisse, par les propriétaires les plus intelligents.CA N TA LO U P (il/éÊOMj.ÀÜ. CttniaUt^en Melone; angl, fîoeh or canUdonge melon; Ital. Zatia ; esp*

MéloncUlo de Florencia. —= De Cantaltfppot maison de campagne des papes, située à doux rny- lïamètres de Rome; c ’est de là qu’ils'ont été importés dans toute l'Europe.L ’une de ces variétés transportée â Avignon par le pape, eu 1309, a pris le nom du CavaHhn (voir ce mot),Parmi les cantaloups ou distingue :L e  Cantalolt p 'à LGi J ï, — Est un fniit légèrement allongé, quelquefois sphérique, portant des gales ou venues arrondies, teintées, ainsi que le fond des sillons, dhine couleur verte très foncée, presque noire, qui tranche vivement

avec la nuance, blanc argenté, du reste des côtes. L a  maturité de ce melon se reconnaît lorsque les parties vert foncé deviennent jaunâtres. On doit les manger au début de la transformation* le fruit étant trop avancé lorsque la teinte est complètement jaune.L a  chair en est épaisse, juteuse, parfumée et toujours très sucrée. Ce melon se mange do préférence au sucre comme dessertL e CANTALOUP NüIil — Aussi appelé n o i r  d e a  
C a n n e #  f fruit presque sphérique, mais un peu

f j  SiJL —  Carttatinip noïi* ÜiV.—  W lîl  prgscull(Loi Caf m*n. li-iLï i f & =déprimé, à eûtes nettemenfmarquées; d’un vert foncé noir. Sa chair orange est épaisse, sucrée et parfumée, excellente. C'est un des meilleurs melons hâtifs et des plus faciles à cultiver.L e  c a n t a l o u p  i t ï e s c o t t . —  Le petit preseott est très hâtif, il représente une boule sphérique verruqueuse, marbrée de vert foncé sur un vert pâle, prenant dans le fond des sillons une teinte olive. Sa chair orange est épaisse, juteuse et fondante.

h’!;;. — tjn̂ iEiniti noir l1* EWLujaE.L l can talo up  Nom de P o r t u g a l . — Gros fruit légèrement ohlong et presque applati à l'extrémité, à côtes profondément marquées et*
<M>filEt. ti'fltlîli.tï ALtUlSTilhE,
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à écorce inégale, bossuée, marquée de taches d'un noir vert sur le fond vert, Sa forme est v a riable comme sa grosseur, il y en a du poids de fi kilogrammes.

T/e ca n ta lo u p  pr e sco t t  d e  P a r is . — Ce melon qui est gros, très déprimé, a la forme d'un potiron- il s'en distingue par ses côtes larges, a surface très rugueuse, couverte de proéminences de toutes formes, et panaché irrégulièrement de vert foncé et de vert pâle sur fond blanchâtre. Les côtes sont séparées par des sillons étroits et profonds. Sa chair est épaisse, très fine, juteuse et fondante.L e  c a n t a lo u p  a  oh air  v e r t e .—  Oelui-ci, qui est un des plus fins parmi les melons cantaloups, est rond; côtes peu marquées avec le fond des sillons d'un vert clair* Sa chair d'un vert pâle, très épaisse, est fondante, sucrée et parfumée.L e  CANTALOUP J JE Be J A.EU Ali DE* — À Bellc- garde, on cultive un fort beau melon, dont nous reproduisons ici la figure ;

l-'igi Stij. h- CQhLill£U|l Oo Italicjjiirlv.L e ca n ta lo u p  pr e sco t t  a r g e n t é . — Comme le précédent, celui-ci est un des plus cultivés par

les maraîchers parisiens, et le marché en est abondamment approvisionné depuis le mois de juillet jusqu'à la  fin octobre.Entre ces deux variétés, ou distingue encore le C* suer h  t à peau moins rugueuse et d'une couleur grisâtre*
L e  c a n t a l o u p  o r a n g e * — Le C , orange est obiong, à côtes bien marquées, do couleur vert pâle et marbré de couleur plus foncée. Sa chair orange n'est pas très épaisse, ferme, presque dure, peu juteuse, mais sucrée et parfumée.L e  cantaloup de  V au clu se . — Beau et excellent melon, dont la figure indique exactement les détails*

«a- — (Lunl.ilüiiji tle âuulimjhOu distingue encore parmi les cantaloups :L e C* D’AlUŒ ANGEL*L e  C* d ' É p j n a l ,L e C* d 'A n g l e t e r r e *
L e  C* d u  M o g o l .
L e  C .  n o i r  d e  H o l l a n d e .L e  C* p r e s c o t t  é c o r c f . m i n c e ,L f. C* pïïesco tt  cri* de  singe:,
CANTENAC [Gironde)' — Produit des vins 

estimés. (Voir B o r d e a u x .)

CANTE-PERDR1X [Vins de). — Languedoc (Gard), Alentours de Beaucaire. Vin rouge de troisième classe, do 14 à lli degrés d’alcool.
CANTERT, — Eu I loi lande on appelle kan- 

fert une deuxième qualité de ce fromage, (f une couleur rouge orange à l'extérieur, jaune â l'intérieur et très épicé.
_____ h

CANTHERE, s. tiK — Genre de poisson acan- thoptérygîens à bouche étroite, dont les espèces
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habitent l'Océan et la Méditerranée* Ils fournissent à l'alimentation une chair blanche et légère.CANTINE, jy, f, — Buvette pour le soldat. Caisse portative renfermant divers ustensiles et j objets de ménage pour les troupes en marche. !Les cantines suisses sont des halles immenses pouvant contenir dans les tirs fédéraux de 15,000 A 20,000 personnes réunies à la fois dans un banquet.CANUT p 'ifu, —* ÎEspece de bécasseau qu on I appelle aussi Mawbccftc. 1CAO U AN E, s*f> — Espèce de tortue monstre, dont le poids dépasse quelquefois 200 kilngr. Elle habite la mer Rouge et les côtes de Madagascar. Les œufs seuls sont recherchés des gourmets,C A O U -ISi. — Boisson rafraîchissante que Ton fait au Brésil avec du maïs; elle a les propriétés de la bonne bière.

CAOUTCHOUC (Ifevœa yuîanensits).— Le caoutchouc qui fournit la  gomme élastique, appelé Jah-ripha ehisHca de Linné, porte un fruit en forme de grain bon à manger; ces grains dé- j pouiJlés sont blancs; les indigènes les pilent et les font bouillir pour eu extraire une graisse qu'ils utilisent dans leurs préparations culinaires.C A P - B R ETO N ( I imdu)+—Luuirdes(Oiiyeuiui). Vins rouges de troisième classe, contenant de 1b 
il 17 degrés d'alcool.

CAPENDU, «. m, —■ Pomme a queue très courte, de couleur rouge-vif, dont la chair a une saveur douce,CAPILLAIRE, s, nu [Adiatma capilitts vetierh). Ali. K m Jfarn; angl. capUlar#; ital. capillaret tiu.i latin capelaris de capillust (Voü vient son étymologie à cause de la forme en chevelure do l'une de ces plantes. — Fougère qui croît dans les contrées méridionales de f  Europe et dans le nord de l’Afrique* Elle a pour congénère un capillaire exotique die. du Canada ; ces deux plantes sont usitées eu alimentation et en pharmacie. La science alimentaire a su en tirer un sirop agréable k boire et tonique; au contraire, la pharma

copée lui a attribué la propriété, démontrée impuissante aujourd'hui, de guérir la phtisie.

Fi". jfi7. — CiLpiLUifd du r.aniiï [Adîjntmn ptiditluuiji.Sirop de capillaire. —■ Formule 791. — Employer :Stitre concassé.  ....................  kilogr. 2Capillaire du Canada........................grammes 150Gnu bouillante. , .................... .... . litres 1 1/2
Procédé. -— Infuser les deux tiers du capillaire dans Tenu, ajouter le sucre A l'infusion ; clarifier et verser le sirop bouillant sur le reste du capillaire. Laisser infuser et le passer.CA PILO T A D E, s. f .  — Mets composé de restants de viandes de volailles ou de gibiers; ou coupe la viande froide par morceaux, on la  met dans une casserole avec un peu de mie de pain, d'écorce d'orange hachée et de la sauce de tomates; allonger la sauce avec du bouillon et laisser réduire à glace. Pour les viandes de gibier, on peut ajouter du madère.Ce ragoût doit être bien assaisonné et saupoudré au moment de servir avec des ciboules et du cerfeuil hachés.
CAPITAINE.— Poisson de mer qui ressemble à la carpe. Autour du cou, il a cinq écailles dorées qui lui servent de hausse-col, Sa chair blanche, ferme et grasse, est d'une digestion difficile, à moins qu'elle soit relevée par des condiments stimulants. On appelle aussi capitaine, une variété de fraise dont nous donnons ci-dessus le'prototype*

i
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CAPITEUSE, adj. Àll. Bemitschend; angl. 
Atronfj; ital. capîtoeo. — Boissons susceptibles de produire un état d’exhilaration, ou d’ébriété lé- gère.Deux éléments bien distincts contribuent à cette action * l ’alcool et l'acide carbonique.Les vins mousseux réunissent les doux éléments,Les vins de Bordeaux rouges sont moins capiteux que les vins de Bourgogne et ceux-ci le sont moins que les vins du Midi. A degré égal d'alcool les vins blancs sout moins capiteux que les rouges. Les boissons non fermentées, mais gazeuses (eaux de seltz et limonade gazeuse), sont susceptibles de produire les effets des vins capiteux.Les bières, cidres et autres boissons fabriquées produisent des effets tout autres que les boissons naturellement capiteuses.

CA PRONOM A G RO, *. m, (6W$, yettohe),— A liment dont le sens du mol signifie chajmi mtürfre.
Formule 792. — Cuire dans un court-bouillon un denticî ou une hirondelle de m er; laisser refroidir le poisson; en laver les filets, les couper et mélanger avec les deux tiers de leur volume des tranches de queue de homard ou de langouste. Assaisonner le tout de haut goût.Cuire, selon la  règle, des haricots verts entiers, des pointes d'asperges, des fonds d'artichauts, des betteraves, des salsifis, des petits pois, des carottes, des choux-fleurs, des pommes de terre; les tailler avec l'emporte-pièce ou avec le couteau; selon les espèces, les assaisonner séparément dans des assiettes. Couper en petits dés des champignons au vinaigre et des cornichons ; les mettre dans une petite terrine avec des câpres, des olives sans noyaux, des filets d’anchois, de la  hoafaryue coupée par tranches minces.Couper ensuite deux tranches de pain fortes de deux centimètres d’épaisseur, les faire sécher à Têtuvc après en avoir retiré la croûte; les frotter avec de l'ail sur leurs doux faces, les arroser légèrement avec de l ’huile et un pteu de citron; les poser sur un plat rond de manière à ce qu'elles en couvrent complètement le fond. Egoutter les garnitures en marinade plus liant citée. Dresser alors sur le pain les légumes en alternant les genres et les couleurs, les poissons, etc,, de manière â former un dôme pyramidal.

CAB
! Remarque. — Ou peut donner un aspect plus attrayant en décorant un moule en forme de dôme, avec des légumes variés et eu les chemisant a la gelée. On n’aura alors qu’à remplir le centre de la  garniture, que l'on aura mélangée avec un ailloli.Démouler sur un croûton de pain,en garnir la base, le surmonter d'un attelet et enfin le faire accompagner de la  même sauce.C A P R A ifiE , s. f ‘ — Plante exotique peu élevée, ii fleurs purpurines irrégulières, dont une espèce porte des feuilles qu’on lait infuser pour servir aux mêmes usages que le thé.

AC A P R E , s* /'. (Cupparh). A il. Kapper; angl. 
ctiper; ital. cappero. — Le fruit ou silique du câprier. La récolto qui se fait au printemps consiste h cueillir les jeunes boutons de fleurs aussitôt qu'ils ont perdu le duvet léger dans lequel ils se montrent. Les câpres sont d’autant plus estimées qu'elles sont plus petites. A  chaque récolte, qui se fait une fois par semaine, ou les trie, et la petite sorte s'appelle non-pareille. Aussitôt cueillies, on les met dans le vinaigre en les traitant comme les cornichons,et en les assaisonnant

r î | I  —  r f l J ' f l O r  kl II -S ii/ fr r j.r  i t r f  J ' i , i»/'P>jr;-tf U J  .de sel, de poivre et d'estragon. Outre la câpre ordinaire cultivée en Europe, il existe encore ! trois espèces secondaires, qui sont : la  câpre 
plate, la capucine (voir ce mot), et enfin la grosse ; ronde tachetée de rouge.IIy g iè x e . — Ce condiment doit être mangé avant d'être vieux, c'est-à-dire qu'après un an il



CAP 481 CAPiln’est plus "bon* étant destiné à relever le goût des sauces d'ordinaire fades et des hors-d'œuvre indigestes, auxquelles il communique un goût aigrelet mêlé d’amertume q u i, tout eu étant agrôable, sert d'apéritif. Si on en faisait un usage continuel, il est probable qu'elles seraient plus actives et moins innocentes que les cornichons, niais usitées en petite quantité, elles ne peuvent être que stimulantes,
Panarqm. — C'est d'une sauce câpre qu'il s’agissait lorsque ;Le ttûnnt mü aux voix vette aftuû-ü iitiporumriv 
Et le i.urbot Pic mis a la sa ace piquante.Mais on ne nous dit pas qui en fut l’inventeur, lequel aurait pu dire :Au [îilix de tïUîü autans, do iiiiry tiMYîUtx jjIus qu'Aju-e*.J iî Ms île iwou cerveau jaillir la sauce aux capres.Les fteurs vertes du genêt d'Espagne, confites comme celles du câprier, ont le même goût ot produisent les mêmes effets. L a  sauce aux câpres ira rien do changé des sauces blanches ordinaires, soit hollandaise, sauce au t'hi hlanat servant pour le poisson ou pour le mouton bouilli, selon la cuisson avec laquelle elle a été faite.L ’adjonction seule des câpres en détermine le nom,
CAPRICE, s. Wi (Pâtisserie)* — Formate 1UU* —  Employer :Ainanrjes hachée».......................................üOSai-fc en poudra............................ . 1i>r>
F a rin e ....................................................  —  30
Cédr;u haché.............. ... ..................  — 30

Procédé.— Monter quatre blancs d'œufs fermes et mêler comme pour la meringue* Ajouter ensuite les amandes et le sucre» Foncer des moules à mirlitons avec du feuilletage abaissé; remplirles moules, saupoudrer de sucre et cuire dans un four de chaleur moyenne.
CAPROMYS, s. Petit mammifère rongeur de Hic de Cuba. Sa chair est très estimée.

Ws p ■: fr'a ■a»V.V o ’
Fi(f, SW.— C.Lpron fi-jJiJiois'.'.CAPRON, .¥, m. — Variété do fraise dont nous donnons ici le dessin. Elle se distingue par son goût de framboise; sa chair pleine, juteuse, beurrée et fondante a une couleur jaune-blanc, quelquefois verdâtre»

CAPUCINE [Tropœolnm majns)* AIL Pantan- 
rschc Kuollen-lresse; angl. caper bttsh; ital, cap- 
pem ; esp, cap it china; port, cftofjos; de capuce â cause de la forme de sa fleur en capuchon. — Plante de la famille des tropéolêes, également connue sous les noms vulgaires de cresson dr huit1 f

cresson du Mexique % 
cresson du Pérou et 
jie tir de samj.Originaire du Pérou, la capucine a été apportée on Europe vers la fin du dix-septième siècle, ou elle s'est fort bien acclimatée suivant le sol qui est propre à chaque variété*Les capucines (grandes et petites) qui forment un ornement agréable des kiosques, des jardins et des vérendahs, offrent l'avantage plus précieux de servir à l'alimentation.Les lieurs qui servent à décorer les salades se cueillent pendant toute la durée de la saison* On mange également Les feuilles en salade ; leur goût est pareil à celui du cresson* Les graines qui sc forment successivement se cueillent avant leur maturité et, à l’instar des câpres, se confisent au vinaigre comme les cornichons. Ces graines, qui ont des propriétés antiscorbutiques,constituent un condiment bon m arché, des plus agréables et dont la  ménagère ou le cuisinier intelligent ne manquent jamais de tirer partie.C a p u c i n e  t u k é u k ü s k ,— L a  C- tubéreuse, que les naturalistes appel- 1 lent tropœoîum tubero- i sum, se cultive en pleine terre» Ce tubercule, qui n*a rien d’exquis lors- j qu’il est cuit dans l ’eau, n'est cependant pas désagréable.On les confit également au vinaigre et on les sert comme hors-d’œuvre ou en Jes accompagnant de viandes bouillies, soit toutes autres viandes froides.

Kijî. -îl. - liiijntfïnft.



CAR CAR482
Mais si l'on veut eu tirer un aliment agréable, on doit les laisser sécher à moitié.En Bolivie, on laisse geler le tubercule, il se produit alors une réaction chimique; beau s’en dégage et la partie féculente prend un goût sucré très agréable.Dans cet état, cette racine est regardée comme une friandise rare.C A Q Ü A G E , — Se dit de raction de mettre les poissons en caque.C A Q U E , s. f .  — Baril dans lequel on range les harengs ou les sardines; il contient bOO harengs ou 1,000 sardines,CA R A Ë U R N A , k  m. — Raisin sec de Turquie, extrêmement estimé.CAR A C O S M O S , #, m. — Boisson très estimée des T a rta m  ; elle consiste dans du lait de ju ment que Ton bat jusqu'il ce qu'il abandonne son beurre et entre en fermentation. On l'appelle aussi cosmosC A R A F E , s, f\ Ail. Wttawrflasche; angl. boftle; itaL cavaffa; esp. et portug. garntfas de l'arabe 

gérât, mesure pour les substances sèches; puis, par altération, garafa, qui signifie puiser.— Vase de verre ou de cristal servant il contenir de l'eau fraiche, etc. Le contenu d'un carafon, d’une carafe, varie selon le genre et la grandeur, la carafe n'ayant pas de mesure proprement reconnue.CARAM BO LE, #. AU. IlothbalL — tic dit du fruit du caramboller, arbre originaire des Indes. Ce fruit est très peu usité en alimentation.
CARAMEL, *. m. AIL ffebranntet\Zitcker ;  angl, 

caramel;  espag. et portug. ca n m e h 7 ainsi que de l'italien; mais l’étymologie vient du pays do- rigiue du sucre, T Arabie, de kora, boule, et mo- 
cheïta, douce.— Ce qui démontre que les Arabes avaient déjà, longtemps avant les Crées, fait réduire le suc sucré des cannes.De nos jours* ou n'entend plus, par le mot ca
ramel} du sucre ayant acquis un certain degré de cuisson; le caramel moderne est le sucre qui, ayant perdu son état de cristallisation, subît un commencement de décomposition dans sa cuisson et acquiert une couleur jaune et une odeur

de noisette. Ce degré de cuisson passé, le sucre prend alors une couleur noirâtre et la fumée qui s'en échappe exhalo une odeur mauvaise qui suffoque et provoque la toux.Caram el liquide. — Formule 7!*-l. — Mettre du sucre en poudre dans une poêle, le faire Jon- dre sur un feu doux en remuant avec une cuillère de bois; lorsqu'il est noir, y ajouter de L'eau et laisser bouillir, On peut aussi ne pas attendre le degré brûlé pour y ajouter l ’eau et laisser réduire encore jusqu’à ce que le caramel soit noir, et on renouvelle ainsi plusieurs fois l'opération. Ce mode aurait l'avantage de fournir un caramel moins amer que le premier. On peut le conserver en pâte, qu'on prépare en bâton on en boulette,Caram el (Ib’ticëdé général). — Formule 7 =  Le sucre cuit au boulé dans un grand poêlon, on l ’aromatise et on le laisse cuire au bon ca ssé :on

l'ip. = |>Llif4*it [■■̂hhr* ù ttiifauiel.!c verso sur le marbre, légèrement huilé, on l é galise et on le laisse refroidir un instant. Lorsqu’on le touchant avec les doigts la  marque reste empreinte, on le découpe avec les appareils suivants, dont l'un est un panier comportant 88 cases en l'orme d’emporte-piéce et l'autre un rouleau cannelé au milieu duquel on passe un mandrin en bois. Aussitôt les caramels découpés ou les caîsselle, c’est-à-dire que l ’on passe le rouleau dessus en deux sens inverses. On retourne
Kjjf. - y cji]nalvi',le sucre, on l'essuie avec du papier buvard pour enlever l'huile, on passe le rouleau et on casse les caramels de suite, aussitôt que le sucre est froid.On les met alors dans lin bocal fermé hermétiquement de façon û les conserver transpa-
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rente. O ji fait aussi des caramels avec la machine à drops*Caram el au  café- — Formule — Employer :Suc:rc * . * , * * * . .....................küogr, ICafé moku infusé dons 1 litre d'enu, gramme* \2î>

Procédé, — Faire cuire le tout au tassé et procéder selon la formule 79**En additionnant 2 décilitres de crème fraîche, on obtient un caramel café ù ht crème*Caramel au cacao. — Formate 7i)7. — Employer ;Sucre  .........................kilugr, 1CatiiH» brovr.........................grammes 100
Procédé — Tondre le cacao et le verser dans le sucre cuit au boulé* Achever la cuisson et v

■hajouter de la  crème ou du beurre très frais, si on Je désire.Caramel m ou au chocolat. — Formate 79K — Employer :Chocolat. revenu :’l Pétuvi.-. „ „ . . -rpnmm'Ë friuRutre eu sirop, , * .................................... —C lu e a se .................................................................  =■ I2">
Crfcnie doubla, lïatclio. ..........................  Iuïü

Procédé. — Cuire au fort boulé, couler sur le marbre et découper selon la formule*Caram el à  l'orgeat. — Formule 709. — Faire un lait d’amande comme il est dit dans la formule 102 (voir a m a s d e ), et l'ajouter au sucre cuit au boulé, Faire recuire et procéder selon la règle.Caramel à* la framboise. — Formule -WA — Faire cuire du sucre au petit cassé le parfumer avec de l'alcoolat de framboise; ou bien ajouter du jus de framboise lorsque le sucre est cuit au 
bouté et faire recuire à point.Caram el à  la pomme*— Formule SOI.— Cuire le sucre au boulé et ajouter une gelée de pomme colorée en rose; faire recuire au cassé et procéder selon la régie*Caramel à. l'orange, — Formule 802. — RA* per sur un morceau de sucre pesant un kilogramme, le zeste de deux oranges* K Acier avec un couteau le zeste sur une assiette et en exprimer le jus de l une d'elles. Cuire le tout au petit 
cassé et procéder comme dans la première formule de cet article.

Il est inutile de dire que l'on varie a l'infini et les arômes et les couleurs,
CARANGUE, s, »t, — Poisson très commun et d’une médiocre valeur alimentaire, aussi appelé 

saurel ou maquereau bâtard. U habite surtout les côtes de Madagasearet les mers d'Amérique*
CA RAQUE, s, m. — Cacao de qualité stipé= rieure, tel que celui que produisent les environs de Caracas.

CARAVANSÉRAIL, s. m. — Hôtellerie où se reposent les caramnes? vaste établissement oh sont réunis l'auberge, le bazar et la bourse d'un quartier chez Les Orientaux.
CARBÛNADE, s, m, (Cuis, alterna Hdé)t — Dans l'origine c'était des morceaux de viande grillée ou carbonisée sur la braise ardente, et que l ’on faisait ensuite cuire dans un chaudron avec de l’orge, des fèves, du riz, etc, Aujourd’hui, le car- bonade a perdu son origine primitive et les différentes formules qui se sont, généralisées dans divers pays du Nord sont aussi différentes les unes que les autres : tantôt cTest un filet de mouton piqué et braisé, ailleurs des cotes de porcs frais; ici des poitrines de mouton et h\ du veau piqué* Je  me dispenserai de donner des formules étant toutes soumises à des habitudes de pays et u'ayant d'originel que le nom.
CARBONATE, s. m, Ail. Kohleusauves S a h ;  angh carbonate f ital. carbouato, —* Tout sel formé par la combinaison de l'acide carbonique avec une base; on s'en sert clans l'alimentation comme réactif
CÀRBONIEUX, s. p. ( Vins de). — Le vin de Oarbonieux est blanc et fort de 15 à l(i degrés d'alcool; il est estimé avec les huîtres ou comme vin accompagnant le rôti.
CARCASSE, s. f .  Ail. Ihtmpf; angi. carcas*; ital. carcassa ; esp. carton*; port. carcttMta,— L'étymologie, en contradiction de deux mots : cart chair, et cassa, caisse ou coffre, n'csfc pas définie*En terme culinaire, la carcasse est l'ensemble des os qui forment le tronc décharné, mais tenant encore les uns avec les autres*
CARCAVELLO, s. p . (Vins de). — Vin blanc d'une force alcoolique de 18 A 19 degrés.



CARCIN, s. — Genre de crustacés dont l'espèce principale est le crabe.
GARD AMI NE, s. f .  (Cardamhie pratennU). ÀIJ. 

WiesenJc-resse. f angl. meadow-vress ; ital. cressone. — Genre de la tétradynnmîe séhqucusc et de la famille des crucifères. L a  variété dont nous nous occupons est fort élégante et à fleurs lilas; ses feuilles ont la saveur du cresson de fontaine et se mangent en salade ou à l'instar des épinards.
C A R D A M O M E

(Amoîiium ctirdamo- 
mtm). — Plante des Indes orientales très commune â Ja v a  et à Malabar. Elle a une bulbe tortueuse allongée et blanchâtre; les semences se mâchent pour corriger riialeine et relever les aliments. C ’est un condiment aromatique et chaud.

CARDE, s. /'. A li. îlippe; angl. card; ilal, canlo; esp. carda. — Les cardes sont le milieu de certaines feuilles, particulièrement de lu bette, poi- rèe (voyez B e t t e ) , que l'on prépare cil cuisine comme les cardons.
CARDE, f .  (Cardin m). Coquillages bivalves, dont on sc sert comme des cio vis. On distingue entre autres la  carde côtelée unie et la carde hérissée.On se sert dans les cuisines des valves comme vase â gratiner connu sous le nom de coquille.

Kï|f, 37il. ■-=■ l’.iiri'n-nino tic» ]irfc.

CARDINAL ( lio M A u n  a  l a ) (Cuis, parisienne). Mets créé par M. Paillard, propriétaire de la 
MftUoti Maire et du Café de ht Chaussée d'Ânthi; composé d'un homard gratiné au coulis d 6-

crovisses. (Je mets exquis a été plus d’um* fois rimé :Et s'il vous plaît d'avoir sur ma paruk Un avaiit-goiiE du paradis filial,
F Ailes servir clic» J 'a iU t ir d  une üo1üt Pu tournedos, nu ftmtwrd cardinuLL ’illustre restaurateur et propriétaire du clos 

Charbonnier a également donné le nom de Car
dinal h un champagne de ce cru.C ard in al. — Se dit aussi d’une boisson dont la création est attribuée au cardinal de Richelieu-

Formule 803. — Employer :IMmm vieux et d'origine . . . r . litre JSucre eu pain..................................... grammes :iOO
Procédé. — Faire fondre sur le feu le sucre avec un peu d'eau assaisonnée de cannelle. Ajou. ter le rhum et servir chaud.Cardinal au cham pagne. — h annale 804. — Employer :
Su m 1- ............................................................. graumKVs 7i>0V in  blanc’. .  ............................................................ IvmtuiHe 1/2<lh a in p a g m ...................................................   — 1/2[flmm . ...............................................    — 1/t
Procédé. — Faire fondre le sucre avec le vin blanc, y ajouter le rhum au moment de servir le champagne. Cette boisson est froide.Cardinal a u x  fraises.— Fournie 805. — Employer :(H-jmgOü. . .........................................  nombre 2Fraise# rmigos i-t piirfiiméws, , , . grammes âUU&uure............................................. .... . — à®*Klnim ..................... *.............................. bouuïitlu l
J'recédé. — Mettre le liquide dans un vase de porcelaine; râper suc 3c sucre le zeste dos deux oranges et y exprimer Je jus. Passer la moitié des fraises au tamis fin et mettre la purée dans le liquide avec les fraises restantes. Déposer sur la glace et servir froid dans une hhhojùère.

CARDON, s. ni. (Ct/uara canlonciriu#). AU. 
Cardtf; angl. cardoon; llam lardocn} eardonzeu; dan. lardon; ital., esp. et port, cardo. — Plante de la famille des syn en thé ré es, tribu des flasetu leuscs.Variété de chardon ou artichaut dont on inange les pétioles des feuilles; la fleur du cardon a la propriété de cailler le lait.Les cardons se récoltent à partir du mois d’oc-



CAR CAR4*fi

Vï'il'

tobrc et peuvent se conserver très avant dans 1Jhiver, Us se sèment vers le mois de mai. Quand les plants ont poussé quelques*rouilles, on leséclaircit et, lorsque les feuilles ont pris tout leur accroissement-,a vaut que la plante commence à monter eu Jbrmant des tiges florales, on réunit toutes les feuilles en un faisceau qu’on lie avec de rosier et ou enveloppe le tout de paille, couverture sous laquelle le cardon se blanchit, tandis que ses côtes, seules parties comestibles, deviennent tendres et charnues. On ue doit les laisser dans cet état que pendant trois semaines environ; ce temps passé, ils risqueraient de se corrompre. Par le même prn-
riji/iTn. ■— lW J ou Je

cédé, on peut faire blanchir les feuilles des vieux pieds d'artichauts et ou obtient ainsi des cardes qui sont tout aussi bonnes que celle du cardon.1 es cardons les plus es* limés sont :L e s  0 .  d e  t o u  k s  É i t x e u  x  .L e s  C - T'Le i x s  ï \ t e û m e s *Le * t\ de Puvjîs,L e s  ( 1. iV E w m o x ï -:.
L e s  CL a CÔTE* Kot-OES.

j ii;, îïw, —* CufJniÉ Ju rmîs’ ù fcuiHû il'aHU SA G E  A 1 J M  E X T  A IK K .—  1 jU d î ffh ' u I të c le b 1 an C1 ] i L’les cardons est proverbiale parmi les cuisiniers, quel que soit le mode de préparation qu'on luiapplique la blancheur est toujours le but que l’on doit atteindre.L e  blanchissage.- For
mule ROtL— Deux méthodes sont employées de préférence : rime consiste a couper les cardons par trou- cens, a les jeter clans J'eau bouillante vinaigrée, pendant cinq inimités d'ébullition; les rafraîchir et les trotter avec un linge pour leur enlever la peau; les citronner et ensuite les cuire. L  autre à éplurer les cardons, a les frot

Fiiî. iftJ, — Curtiim ptaiu LiLiQirin-]r 44=l» opina»

ter avec du citron, les mettre à l’eau froide et les cuire ensuite.Hygiène . — Les cardons constituent un entremets sain et aphrodisiaque.Gardons à la  moelle*— Formule 807, — Après avoir blanchi les cardons dans la règle, on beurre une casserole, on assaisonne et on y f lace les cardons avec un oignon clouté, arrosé avec le jus de quelques citi ons et du bouillon; ou recouvre avec du lard frais, de La moelle en tronçons et du papier beurré; on laisse cuire ainsi en surveillant qu'ils ne s'attachent pas au fond de la casserole, et on retire la moelle aussitôt cuite* Dresser les cardons sur un plat rond ou dans un légumier, faire réduite la décoction des cardons et la dégraisser; au moment de servir, ajouter du jus de citron, du beurre frais et lier avec des jaunes d’œufs ; passer la sauce à rétamine et en arroser légèrement les cardons, qui seront garnis de tranches de moelle cuite; envoyer le restant de la- sauce dans une saucière.Gardons à la sauce béchamelle. — For- 
mile 808, — Après avoir fait cuire les cardons dans une casserole avec du lait, on les égoutte et ou les met dans une sauce béehameJIc bien épicée (voir ce mot)’ ou laisse cuire un instant à petit feu et on les dresse dans un plat creux, Du doit couper les cardons d’une longueur de ù à b centimètres seulement. +Cardons à  la  sauce blanche. — Formule xQu, — J'entends, par sauce blanche, une sauce laite avec le jus dans lequel ont été cuits les cardons arrosés de bouillon; on condîmeute la cuisson et on cuit à blanc avec un peu de farine; on mouille avec la cuisson des cardons, on lie avec les jaunes d'œufs, on passe Ea sauce à travers un liage et on l'ajoute dans la casserole contenant les cardons égouttés, puis Fou sert.Cardons au ju s . — Formule 8JO. — Fair* blanchir des cardons, les déposer dans une casserole et les faire braiser dans du bon fond de lueur. Il est a remarquer que les cardons au jus différent complètement (les cardons à l'espa- gnôle, trop souvent confondus parles praticiens. Les cardons au jus sont sans farine, c'esbiWlire no contiennent que la glace; au contraire, les cardons ô ou à Y espagnole contiennentde la sauce espagnole et partant de la farine.

frlfaf. AWlbl JLLIltkVMLBjl, bit
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C A R Ê M E , s. m* ( Quadrtttf feinta'). AU, Paat; ungl. Uni* ital, csp. citftrwma. — Le(catholicisme a appelé ainsi les quarante-six joncs d'abstinence entre le mardi-gras et le jour de EAques, pendant lesquels, à l'exception du dimanche, jeûnent les bons catholiques, Comme de toutes les institutions dogmatiques, on n'est pas complètement d* accord sur l ’origine du eu reine; les catholiques qui le fout remonter à Moïse iguo- rent que les Egyptiens pratiquaient le jeûne du carême longtemps avant lui et que les Israélites dogmatisèrent le carême non seulement pour plaire à Dieu, mais aussi pour mie question tout aussi importante : ht attnfé pubîi<iue. La rigueur du carême,aussi bien que sa durée, ont dJailleurs considérablement varié; dans l ’Eglise d’Occident, ou ne faisait qu'un repas après le coucher du soleil et oiuie mangeait que des végétaux; le laitage, les œufs et toute substance animale étaient interdits; le poisson était permis, mais la plupart des fidèles s'en abstenaient. En Orient, il était plus rigoureux encore, et les premiers chrétiens de ces pays ne vivaient (pie de pain et d’eau; les Latins avaient encore d’autres carêmes, celui de Noël et celui de la Pentecôte, qui étaient également de quarante jpurs. Les Grecs ont encore cinq carêmes, outre celui de Pâques; ce sont ceux de la  Pentecôte, de Noël, des Apôtres, de la Transfiguration et de l'Assomption, mais ils ne sont que de sept jours chacun.CARÊM E (Ma k ie -A ntoine), né à Paris le 7 juin 1784 et mort dans la môme ville le 12 janvier 1883.Par une ir o n iq u e  similitude de nom, Carême ne jeûnait pas*De parents pauvres et chargés de famille, il fut abandonné par son père à l’âge de onze ans et ramassé par un gargotïer borgne, â o u tl’hfe- toire il'a pas conservé le nom, et chez lequel il d e m e u r a  jusqu'à l'Age de 10 ans; époque où il en

tra chez Bailly, célèbre pâtissier de l'époque, et d*où il est sorti premier tnurtier à 1H ans.Tl travailla chez Gcndron, qui lui permit de faire des extra* C'est A cette époque qu'il eut l'occasion de connaître M. Boucher, ancien chef de la maison de Coudé, et qui était alors chef de bouche du prince de Talleyrand. ( >n sait que la ! table de ce prince, au milieu des prodigalités du Directoire, avait préparé les principes de luxe délicat et d’exquise sensualité qui servirent a tous les empires d’Europe. C'est là qu'il travailla sous les ordres de Laguipière et Piquette, autres maîtres vénérés par lui* C'est en reconnaissance des protections de ce prince que Carême lui dédia plus tard son Pâti saler royal.J usqu e -la, C arc me a v ai t pratique son art sous la direction de ses maîtres: mais, dès lors, il devait improviser. L a  pratique ne lui suffisait pas, il voulait approfondir les théories, copier des dessins, faire des pians d'architecture, analyser; mais la science lui faisant dé- laiir, il dut rester grand praticien.Très certainement,Carême ne pouvait tout connaître, il était grand pâtissier, beau parleur et il est devenu grand cuisinier; si les ingrates sciences eussent été h sa disposition, il aurait posé les bases de la cuisine de l ’avenir, mais combien de peines, d'écoles, de dévoilement, de patience et de pénétration ne faut-il pas pour passer de la cuisiueau siège de Ut scienceV Son désir était de connaître ce qu'il ne pouvait savoir, et il aurait voulu, sur l'ancienne alimentation» poser des bases nouvelles,« Je  contemplais, dit-il, de derrière mes fourneaux, les cuisines de Tlude, de la Chine, de l'Egypte, de la Grèce, de la Turquie, de l'Italie, de rAllemagne et de la Suisse; je  sentais crouler sous mes coups l'ignoble fabrication de la routine* >Carême avait grandi avec l ’Empire, il avait I des goûts esthétiques et des mœurs aristoerati- - ques: il aimait les monarques, et il vit avec don-
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leur ce que j'aurais vu avec joie : s'écrouler l ’Empire. Tl fallut le forcer pour qu'il exécuta, dans la plaine des Vertus, le gigantesque banquet royal de 1814.L ’année suivante, Carême partait pour Brigh- ton en qualité de chef de bouche du prince régent, où il resta deux ans. C'est IA que chaque matin,en rédigeant le menu sous les yeux de son Altesse, et pendant son tête-A-tète avec ce gourmand blasé, que Carême essaya de lui faire un cours d'hygiène alimentaire- Ennuyé du ciel nébuleux des Anglais, Carême rentra A Paris pour commencer ses ouvrages, mais le prince régent devenu roi le rappela à Londres en 18 IL  Carême était alors célèbre; de Londres, il alla A Saint- Pétersbourg remplir les fonctions vacantes de l'un des chefs de bouche de L’empereur A lexandre; il revint à Vienne exécuter quelques grands dîners chez l’empereur d'Autriche,La bassejalousîedeses collègues ligués contre lui s’empara alors de sa renommée et Carême eut un instant ou la gloire et la for tune semblaient le fuir; il n’avait pas de places stables, les cuisiniers distingués semblaient l ’oublier ou le mépriser; mais il s’attacha à lord Stewart, ambassadeur d’Angle terre, et il reprit pour la troisième fois le chemin de Londres, qu'il quitta encore pour revenir à Paris. Sa fortune faite, U continua la publication de ses ouvrages qu'il n'acheva pas.Carême a été un homme rare dans son genre, d’une intelligence féconde et supérieurement propre A plusieurs choses.vSa longue et dernière maladie, pendant laquelle il recevait continuellement la visite des amis, semblait lui faire oublier les sieiry, même sa fille, l’objet de toutes ses pensées après avoir été celui de tous les soins paternels. Un jour avant d’expirer, la partie gauche de son corps se paralysa, tentant sa fin prochaine, Carême voulut revivre un instant au milou de sou art et de sa gloire. Un ami, qui la veille même de sa mort désirable voir, se fit introduire près de son lit; Carême, qui avait tes yeux fermés, lui dît : « C'est toi, merci, bon ami; demain, tu m’apporteras du poisson; hier, tes quenelles de sole étaient très bien faites, mais mal assaisonnées et la sauce màl liée; vois-tu, il faut...! * Carême fit un mouvement de la main imprimant la  rotation de la casserole et ne bougea plus; il mourut en donnant une leçon de cuisine.Carême laissa: ta Ctttehie française au XIX* sià-

vlej cinq volumes; la (Uùshùer parisien, un volume; le. Pâtissier royal* deux volumes; Je Fàth~ 
nier iiittorexque, un volume; le Martre d'hôtel fran- 
çakf, deux volumes. Ces ouvrages ont été la proie de vulgaires plagiaires, qui les ont compilés sans jamais les citer. Je  veux donc rendre justice A sa mémoire.

CA RDOU1LLE($co/ywrt* hispunicttit).— Plante de la famille des chîcoraeées, qui croît en Provence et dans les pays chauds. Les racines sont épaisses et se mangent comme les salsifis.
CARET {Testudo imbrleaUt U), — Tortue qui habite les côtes de l’Atlantique et les mers d’A-

F'if. iSl. —  C;ih.‘(- "'lurtLTiï.',inérique; Les Américains rappellent o r e i l l e  d e  
ju if . Lu chair est laxative.

CARHAIX. — Petite ville du Finistère; ses perdrix sont renommées.
CARIACOU. — Poisson que l’on prépare à Cayenne à l'aide d'un mélange de cassave, de patate et de sirop do canne eu fermentation.
CÀRLINE, s . f  — fleure de plante voisine de l'artichaut, dont une espèce est assez commune aux environs de Paris. Ou en mange le récep- I taele à la façon des artichauts, Llle a des pio- I priétés sudorifiques.
CARMIN, if. Mi. AH. Carmin; angi. carminé: itnl. camtiwiOi —1 Matière colorante ronge que
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l'on obtient par lu faction de lu cochenille (voir ce mot). U n'y a pas rte carmin qui ne soit rouge.CARMIN ATIF, s. »*, — Se dit des aliments ou médicaments propres à chasser les vents de Tes- tomnCj des intestins; tels sont l'anis. le fenouil, J "éther, etc.CA RN A IRE, a d } .  —  Se dit de ceux qui vivent rte viande cuite ou scellée. X e pas confondre avec
PftnitVOFG.CARN IVO RE, ttdj . tjui se iiouirii de proie vivante.CARON (Terme de cuis*)* — àlovccuu de lard gras taille en carré et préparé en lardons pour piquer les viandes.CAROTTE^./'.fDm frH* rvm>/o),AU. Mohrrübe; ungl, c a r r a i ;  tiam. Wttrtel; dan. g t t U r o d e u  ; îtul. 
c a r o t t a ;  esp. z a n a h o r i a  ; port, r e n o u r u .  =  Mante

l'iu.-■ -N.Ï. = 4 r Il̂lirP' |i:Nri«i!'inpn+rte la famille des ombcllitères, qui a pour type originel \ a  . y / l e e i j t r i s  e a r n U t  ou carotte sauvage.Sous rinfîtiüiiec de la culture la carotte a perdu son Acre té et acquis sa succulence amylacée, sucrée et aromatique.Un ne distingue pas moins île vingUstqd variétés de carottes :L a ( \ itcut-rc.— (Jui fournit la rouge très courte, également connue sous les noms dcrp'«&rf3ri ç h â « -  ou toupie: la rouge courte hdtirej de Hollande; la range parisienne : Jn rouge longue; la muge 
demi-langue: la rouge obtuse; la rouge pointue :  la 
rouge longue &au* boitf/ la ronge nantaise: la rouge 
de Crée g ou de Jfeanac; la rouge de JJruwttrich :  la 
rouge longue d* Altringham ;  la rouge fougue de 
Saint-Valéry ; la rouge de Ouérande.L a O. jîose . =  Dans ce genre, je  classe lu r o s e  rt ndlef vert ;  la roue de Flandre et la rose de Lue.

L a < ’. ,i.\rxE. —  Les variétés des (\ jaunes 
sont la jaune longue, également connue bous les 
noms de f 1. jaune de O a n d ;d c ehrette; de ehe* 
rau.r: d'AchiconrL La C. jaune courte*

L a !', k l a _\o i k . — <>11 distingue ; la ( \ b l a n c h e  
d e  H r e t e u i l ;  la b l a n c h e  d e s  ^ " o s g e s : la b l a n c h e  
t r a n s p a r e n t e  ou t r a n s l u c i d e . ;  la b l a n c h e  d ^ J r t h e ;  
la b l a n c h e  d u  P a i n t  i n a t .

I i j j .  j N .i  T .  i'u n ^e1 ' r!i'v ji t .'i  p|e JltîUilU H. K i p  2 *  i - —  n . i f  il g  ]- i JM ili  i - .L a i\ vmnKïTE. =  Les variétés de ce genre sont peu cultivées, il semble qu’elles sont plus curieuses qu’utiles à ralînien talion.
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L a  C . u t: B a h ih j u  ï c k . —  V a rié té  c u lt iv é e  en Allemagne,
L a C, uk Dlmvick. —  iîacc hollandaise,L a CA JAMES' ixtkh m ku ia te , — Variété anglaise,L a C* nox<; okaxuk  uaijiîot. — Cultivée aux Etats-Unis.
Aütthfw chimique* — La composition chimique île la carotte varie selon la composition du sol qui les a produites. On y trouve, dans une proportion variable : de Yathutnine eéfjêtaie: du narre 

de canne: de )a inanité*, de Y acide tactique: du 
Uijnettiï; des Matière* vèfànemrJt rt colorante»: des principe* vn/atiisf propres à stimuler leurs propriétés digestives; de Vamidon: des sein,IIv u iè x k . — Au risque de m'attirer les foudres de tous les part Isa nu de ht carofter ce végétal n'a pas les propriétés médicales dont certains médecin l'ont gratifié. Elles varient naturellement selon la race, le terrain et l’état de maturité. A partir du mois de mai certaines espèces deviennent filamenteuses, le bois intérieur, qui est dur et acre, devient insipide, défaut qui a sans doute échappé aux médecins qui la prescrivent contre la jaunisse et le rhumatisme goutteux.Eu raison do la forte proportion d'amidon cl de sucre, on peut la classer parmi les aliments respiratoires, et si nous tenons compte des principes volatils et des matières colorantes, nous verrons que la carotte est un aliment facile à digérer et convenant aux dyspeptiques» LA se bornent ses propriétés; c*csî un aliment sain et c'est tout.Pressé de questions par un avocat sur la définition exacte de la en rente, un cuisinier, que nos lecteurs pourraient bien connaître, lui répondit: Les effets comme les variété» dépendent du genre; s'il s'agît île celles des avocats on les appellent les honoraire*.ÜJiAuH ALIMENTAItiE. — Du suc fermenté de la carotte ou a tiré une excellente eau-dc-vle. La carotte est indispensable dans les cuisines; elle sert de condiment, de garniture et de légume. Sous les doigts agiles de l'artiste, elle sc transforme en fleurs, rose, etc», et sert A décorer les outre met.» et les mets: elle entre dans presque toutes les garnitures. Le « lïoi carotte », cotte parodie typique et ridicule, n+en est pas moins l’insigne du restaurateur.

Potage de carottes (CW*, de restaurant). —  
Formule ÜÜS, — Connu aussi sous le nom do p a 
rte Crêcy. — Choisir des carottes rouges de Meaux, les faire revenir A l'étouffée avec jambon, oignon, beurre frais; arroser avec du bonîï-

I " '  I [ ; .  ï H i ' .  -  H l I I I Ç C  S l i ' l l i V J  . b  J  I  L . l b i ^  I ]  ■ I K l j f ,  *  , 1 I - l - l k - : l u i N - n ' .Ion, s'il y avait tendance A s'attacher* Lorsqu'elles sont cuites, les passer au tamis do crin grossier; allonger la purée, de bouillon ou de consommé, y ajouter du riz, des pâtes ou du ta pioca. \ e potage prend alors la dénomination do 
Crée# au m , etc.

Uetirarifiie. — Lorsque les carottes ne sont plus 1 jeunes, on doit en tailler la pulpe rouge seule- 1 ment; le bois donnerait mi goal acre et insipide au potage.
Carottes à, la vichy (Cnrs- de rctjtMe}.— For

mule W J, — Un sc sert A Vichy de la petite carotte jaune A collet vert ou de la carotte rouge courte hâtive, On les arrache avant maturité

] ‘i ^ .  ih !> r —  C .  f t lt lg f t  lltf <iuvlf-lKllliî-liompiéie; on en débarrasse la partie verte près do T herbe et on en coupe le filament, Un les met dans un torchon avec du gros sel que deux personnes agitent par tiraillement jusqu’à ce que la peau en soit Otée, Un les lave a l’eaii
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froide et on les essuie* Les mettre dans une casserole avec du beurre frais et du sel, les cuire l'étouffée en les agitant pour ne pas les laisser attacher. Etant euites, les saupoudrer légèrement avec du sucre en poudre, du cerfeuil et des ciboules hachées. Servir.Carottes à la  bécham elle, — Formate 80Ô. — Faire cuire les carottes dans du bouillon et les ajouter dans une sauce béchamelle bien épicée.Carottes au x  petits pois* — Formule ^  — Pour préparer cet entremets, il faut avoir des petits pois et des carottes primeurs, < ïn fait blan* cliigumer les pois, cuire les carottes dans du bouillon; on mélange les deux légumes* On as saîsonne de sel et de sucre en ajoutant très peu de sauce blanche, soit béchamelle, hollandaise, velouté ou, au besoin, on improvise une petite sauce blanche avec du bouillon* On lie le tout et l ’on sert*

Remarque, •— On peut préparer les carottes de mille façons que je ne crois pas utile do citer ici.
CAROUBE, x ,f. {Cerulüitif4 «Uh/tta etlaUs). AU. 

Johannisbrod ; angl. carahhmti; ital, cantbu* — Fruit du Caroubier, arbre de la  famille des légumineuses, originaire dh nient, mais qui croit également dans l'Europe australe. La caroube a une pulpe agréable et sucrée; on en prépare des confitures, on la mange comme légumes et on remploie en théiforme; ce dernier mode a été proposé après torréfaction, afin de remplacer le café pour les enfants,Le suc de la caroube, réduit à Tétât de sirop, sert à faire des conserves laxatives qui sont utilisées en médecine*
CARPE, h. j\ (Cpprinns carpio). AIT Kit rp feu; angl* cai’p ;  îtah varjnotie; esp* carpa* L ’étymologie grecque vient de Cyprin Vénus, — Poisson d'eau douce appartenant à la famille des cyprins et à Tordre des malacoptérygîens abdominaux.Ce poisson, comme le brochet (voir ce mot), vit très longtemps; on connaît dos carpes Agées de plusieurs siècles, et quelques-unes de ces vénérables grand'mères ont été mises par François P T dans rétan g de Fontainebleau*L a carpe, à mesure qu’elle vieillit, devient extrêmement grosse ; je dis grosse et non grande, car c’est surtout en largeur quelle se développe* On a remarqué qu'elle grossissait moins rapide

ment dans le Nord que dans TOucst et le Midi; ainsi, les carpes du Rhin sont beaucoup moins grosses que celles de la Seine ou du lihône.H y g iè n e* — La chair de la carpe est lourde, indigeste et peu nourrissante. Les seules carpes un peu passables sont celles d’Angleterre, parce que dans ce pays on prend la précaution de châtrer l'animal. L a  chair en est meilleure quand l'opération a été faite sur un sujet jeune : c'est à un pécheur, Samuel Tull, que l'on doit cette heureuse découverte.U sage  c u l in a ir e , — La carpe est un mauvais poisson pour le cuisinier parce que, pour le rendre bon, il faut que les garnitures corrigent le défaut du poisson.Carpe à  la  Cham bord {Cuis, française). — 
Formule 807* — À  l'aide d'un couteau a lame flexible, lever la peau écaillée à une belle carpe du Rhin, ôter les ouïes sans endommager la langue, enlever la peau nerveuse et la piquer de lard, de truffes et de carottes* Assaisonner la carpe et la faire cuire dans une petite poissonnière, avec un bon court-bouillon au vin blanc. Avec la cuisson, préparer une sauce blanche que Tou fera réduire; la passer à l’étamine ; faire dams une petite casserole un ragoût mouillé de la sauce et composé de petites quenelles de poissons, de champignons blancs, de rognons de coq, de laitances de carpes et de bisques d’écre- vïsses*D ’autre part, on aura décoré quatre quenelles avec des truffes noires et pochées dans un sautoir recouvert de papier. Dresser la carpe couchée sur son côté; garnir de ragoût et décorer avec des quenelles, des truffes et des bisques d’écrevisses; surmonter d'un ou de plusieurs petits attelets garnis* Servir A part le restant du ragoût.Carpe à la bière (Cuis, prussienne}. — For

mule 808. — Ecailler, vider et couper une carpe dans sa longueur; lever les arêtes, couper par tronçons chaque moitié de carpe, couper le museau et partager la tête eu deux; blanchir la laitance, Foncer un sautoir beurré d'une couche d'oignons forte de 2 centimètres de hauteur, de céleri rave, un bouquet de persil et les condiments usités pour le poisson; saler et mouiller avec'de la bière faible, en y ajoutant du pain d'épice coupé en dés. Soumettre A Tébullition et faire cuire à petit feu. Dresser les tronçons dans
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un plat au centre d'une bordure, saucer et garnir de la laitance.Carpe à la polonaise (CW*, dare). «— For
mule tiQft. — Saigner une carpe vivante en la piquant sur la table avec une lame de couteau et en conserver le sang; lui enlever la peau écaillée à t'aide d'une bonne lame mince, la vider et faire blanchir sa laitance dans uu liquide vinaigré comme pour les cervelles* Couper la carpe par tronçons, les mettre dans une casserole bien foncée et garnie dans la règle-, mouiller le pois* son avec de l'hyromel, mettre en ébullition et achever la cuisson à petit feu. Lorsqu'elle est cuite, retirer la cuisson et ta faire réduire après l’avoir légèrement liée avec du beurre manié; lui ajouter la pulpe de deux citrons débarrassées du blanc; une poignée d'amandes douces émincées et s éc lié es, la même quantité de raisins dé Corinthe lavés à beau tiède. Lier la sauce avec le sang de la carpe au moment de servir.Carpe à la  M oscovite [Cuis, c « ^ ) t — For
mule 810. — Après avoir écaillé et vidé une carpe, on la pose sur les légumes conrïimentés, dont on a foncé une petite poissonnière; on recouvre la carpe de bardes de lard et on la fait braiser, en l'arrosant de vin blanc, Lorsqu'elle est cuite, on lie la sauce avec de la fécule délayée il froid; on ajoute du raifort râpé et l’on fait cuire un instant; on passe la sauce à l'étamine, on garnit la carpe de choucroute et de pommes de terre rôties, et Ton sert la sauce à part.Carpe à  la marinière (Culs, bottrymive).— For
mule S U . — Vider et écailler une carpe dans la règle, la farcir d'une farce à quenelle, légère et bien assaisonnée, coudre l'ouverture du ventre; enlever l'épiderme nerveux dans un espace carré en forme de selle sur le Uos de la carpe et piquer cette place avec des lardons lins* Foncer une poissonnière dans laquelle on met la  carpe et du court-bouillon au vin blanc; avec cette cuisson, faire une sauce brune que Ton fera réduire en y ajoutant du jus de champignons frais, lier et passer la sauce à travers uu linge* On garnit la carpe par groupes alternés de champignons, de petites pommes de terre, de laitance et d'o- lîves blanchies. Glacer la carpe au pinceau à l ’exception de la partie piquée.

It&nartjne. — On sert en outre la carpe brai- 
séet en matelote, fritet à, la mattre d'hôtel (voir ces motsi.

CARPEAU, st m. Ail. jimger Karpfen; angl. 
ïjontifj carp; ita-L carpionetto. — Se dît du petit de la carpe; mais le carpeau proprement dit est une variété sous-entendue du mulet qui ne fraie pas* Il habite le Rhône, la Saône et quelques autres fleuves d’Europe* Lorsqu'il est grand, sa chair est fine, délicate et d'une digestion facile, mais il est rare d’en trouver des grands* Culi- nairemenr, oit le traite comme la carpe.

CA RP EN TR AS. — Ville de Vaucluse, renom* mée pour ses fruits confits et ses berlingots (voir ce mot)*
CAR P ION (JSalmocarpio). — Petit poisson d’Italie qui ressemble à la truite; sa chair est excellente.
CARRAGAHEËN , tu. — Algue commune dans les mers du Nord, dont on fait une gelée, des boissons analeptiques et des tisanes contre la toux*
CARRASS1N, v* vt<Espèce de carpe sans barbillon commune en Allemagne.Les propriétés alimentaires sont pareilles à celles de la carpe et elle se traite culinaire- inent comme celle-ci*
CARRÉ, m* —Terme de cuisino et de boucherie. On appelle carré non point la partie <c entre le gi- gotet la première côtelette », comme le veut bien Littré, mais depuis le collet jusqu'au gigot (s'il s'agit de mouton), dans lequel est compris le filet, coupé en carré long, c'est-à-dire débarrassé de la poitrine.
Carré se dit du veau, du mouton, du chevreuil, du chamois, de l'agneau, etc., tandis que l'on appelle train de côte$ la même partie du bœuf, et aloyau la partie entre le rable coupé en deux, dans lequel on a soin de conserver les côtes un peu plus longues.
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CARRELET, i. m. {Flettronecte quadraittltis). i A IL. Taupe! ; angl, floruider : ital. pupermo fjitft- ( 
drelln: de quadt'ahm7 forme carrée, il cause île sa- queue qui se termine en carré. — Le carrelet est un poisson de mer du genre de la plie ou U- 
nmnde; ses écailles eu limes ont une couleur 1 jaune irisée sur 1ô brun-ver% le ventre est recouvert de taches olivâtres, Sa chair n'a rien d'exquis (quoi qu'en aient dit quelques auteurs); elle est fade, d'une couleur blanche et peu nutritive, (Juant à ses qualités hygiéniques* c'est de la condîmcntation que dépendent ses propriétés digestes ou indigestes*

CARRY, ë,. m. — Appelé, selon les pays, curie* 
kavic et carte. Condiment jaune très parfumé.originaire d'Inde.Carry d'Inde, — Formate x/2. — Employer :Phnrin jiiuni) carre...............................  gKiuuua*ComuAr<; , , . * .................................... —Ciim iniA* . . , , * * , , * , . * — l:‘

Procédé, — Réduire Je tout en poudre et conserver en flacon,Carry d'Am érique. — Formule — Employer :
fhttfithif'uhim. gramme* ^l’iincm jiiunc niiT('h...................................  — !<>
Poivre bisou-......................................... — 1(>

Procédé. — Faire sécher les substances, lespulvériser et les conserver en flacon.CARV1, *, îiu ( O t f n n u  earct). Al h Kiimci ■ angl.

Kig. -91, — Carvi*
earatcatf; I10IL, karrAj; dan. Jcotnme» ; ital. et csp. 
carvi; port, ttlcararùt. — Cumin des prés.

Plaute oinbellifêre, dont les racines et les jeunes pousses sont comestibles ; ses fruits en grains brun aires sont employés comme stimulants et servent â la préparation de plusieurs liqueurs, notamment du forme!. On l'emploie aussi en Angleterre et en Allemagne pour l'assaisonnement du l  avrl hixeuif, dont la formule est celle du hht&tit d' York (voir ce moC, a l'exception qu'on y  ajoute du carvi.CA S C  A DF. (Pièce montée). — Cette pièce est ronde et a huit colonnes* lesquelles sont mas-

Kiv. — î !jüi,'i'Ffl rc4,»ih<Je en iw'tlJjifli'iji.quées, ainsi que le domc, de sucre rose; l'entablement et lu coupe qui se trouvent au milieu de la rotonde sont masqués de sucre blanc; le socle est en pâte sèche* ,Le rocher se compose de petits croissants, de feuillage blanc, La pointe de chacun d'eux est glacée au cassé et masquée ensuite dam s roses de Verdun; la garniture est de choux glacés au cassé, et l'intérieur rempli de crème fouettée. Le socle est de pète d'office* masquée de sucre rose et blanc. L a  garniture du bas est de gâteaux d'amandes glacés au chocolat. (Composition origr nalc de Carême.)CA SÉU M , ft,?n.— Partie du lait qui se coagule sous l'action de la caséine et prend le nom de 
raillé: substance très albuminoïde et qui consti-
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tue la base du fn image. Ces substances caséeuse* sont de la nature du fromage,

CASQUE {Pièce montée). — Formule <S'14. — Lorsque le casque, qui s'exécute en pâte d’ollice, est collé sur sou abaisse, on le masque légèrement avec un pinceau trempé dans de la marmelade d'abricots bien transparente, ou de la gelée de pomme ou de coing, afin do le rendre brillant. La crinière est de sucre filé couleur d'or; le plumet, en sucre lilé blanc; la couronne doit être exécutée en biscuit vert. Le socle est en gaufres a Italienne, La garniture qui ceint le pied de la pièce est de génoise. Les garnitures doivent être mâles*On peut les remplacer par toute autre pâtisserie. (Servi pour la première fois par Carême A l’J\lysée Bourbon.)

l*’ i!5+ j d j ,  —  I.A <ll| ilA  D llL ic [u O  tn t |» ii|i$ ÿ ,g f|1j'k
CA SS A VE, s* f . [Pâlis#, dit Jirésil). Ail. Cas- 

sava; angl. caxsttva. — La cassa ve est une tarte composée de la fécule extraite des racines du manioc avec son suc. On la cuit sur des pierres ou des plaques cbaudos et on la mange comme une pâtisserie sèclie ; son goftt est agréable et son clïcfc nutritif.
CASSE,*. f .  — La casse est une longue gousse cylindrique, fruit du cassé fier, qui renferme des graines d’une pulpe rougeâtre, Originaire d'Egypte, elle arrive eu Europe cuite ou confite.On Tutilise dans l’alimentation comme la rhubarbe,

et ses propriétés laxatives Vont fait entrer dans la pharmacopée allopathique et dans la cuisine de régime.

Kig, ïlH+ — Citt»vffiur.
CASSÉ, tu[j. (Sucre cuit (tu). — Terme de confiserie; on distingue deux degrés de cuisson au 

atssé.'lQ gras casséot le petit causé. Le petit cassé est le cinquième degré de la cuisson du sucre, le gros cassé est le sixième degré, c'est-A-diro le dernier avant de passer à celui de Vextrémité.on cuit le sucre dans nu poêlon Landry. Lors- qu'on croît être au degré, ou plonge dans le sucre un morceau de bois, soit môme son doigt, et le retrempe immédiatement h feau froide; si le sucre se ramollit et devient flexible, quoique cassant, il est au petit cassé: pour l'obteulr au 
g r o s  c m s é f  ou continue la cuisson, et quand il se brise sous la pression de L'ongle, avec le bruissement dTun petit éclat, il a atteint le degré do 
g r o s  c t t s s ë :  on y fait couler un jus de citron ou de vinaigre do bois, et l’on retire lo poêlon. Le sucre ainsi cuit doit être blanc, sec et ferme. C ’est alors qu'il sert à faire le sucre filé, les fleurs, les feuilles et toutes Ica merveilles que Ton voit sortir des pâtisseries et confiseries de premier ordre.

Kemarque. — D ’après les expériences de notre savant collègue Landry, 11 est préférable dTad̂  ditiomier entre le petit et le gros cassé deux ou trois centim, cubes d’acide acétique. Cette opération doit se faire loin du feu, l’acide étant in- llavnmablc,C A S S E -N O IX , s. m. AU. Nussluacker; augb 
m ttcn u ler; ital. ca&$a-noce. — Nom d’un petit
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instrument de fer ou de métal argenté, avec lequel on casse les noix ou les noisettes*

CASSEROLE, .¥. f . AIL Schmorpfaune; angl* 
$aitcepan;îtsLl*caxKtirùlnt— Pièce de cuivre clamé faisant partie de la batterie de cuisine (voir ce mot), à dimensions différentes, de forme cylindrique A fond plat, A parois droites et munie d'une queue ou d'un manche en for. Casserole plate, évasée, profonde.L a  casserole est l'arme qui forme la batterie d’un cuisinier, l'ornement du salon culinaire, décorant, par ses différentes formes, le mur dJim brillant éclat qui dénote le luxe, la propreté, la richesse et la civilisation des personnes qui v ivent de la cuisine préparée dans ces vases étincelants.

CASSIS, #. wi. (Fibes nùjntm). Ail. schwsrze 
Johamihheere; angl, hlank-currant. — Fruit dhm arbuste originaire du nord de l'Europe, qui ressemble au groseillier* Le cassis est cultivé dans tous les jardins*Les baies sont tantôt blanches et tantôt noires, suivant les variétés, mais je ne m'occuperai ici que de la dernière' elle est grasse, succulente et noire- c'est ce dernier genre qui est cultivé, dans la Côte-d'Or et en Suisse, parles industriels qui se livrent en grand A la fabrication de cassis*Avec le cassis, on fait du ratafia, de la liqueur alcoolisée, du sirop, de la glace et du vin qu'il ne faut pas confondre avec un vin dans lequel on a fait macérer des feuilles de cassis et qui porte le même nom.H y g iè n e . — On prescrit le cassis dans les maladies inflammatoires des voies urinaires; et les feuilles, prises en infusion, passent pour diurétiques et apéritives.U s a g e  a u m f /s t a i i e e . — Le cassis frais sort à préparer des tartes et tartelettes; des poudings anglais, enfin on en fait un ratafia estimé.R atafia cle cassis. — Fonntile 81ô. — Employer rC rhkîs frais* ................................................... kîlogi1. 2Sucre concassé............................................ 4Eau-de-vie......................... litrea i;Clous <le g ir o fle ........................................ u ombre 4Cannelle. ....................................................... grammes 50C oriandre....................................................... .= 3£>

Procédé, — Ecraser les cassis et mettre le tout (a l'exception du sucre) dans un bocal et laisser

infuser pendant cinquante jours. Presser et passer A la chausse, ajou ter le sucre ; lorsqu'il sera fondu, filtrer et mettre en bouteille*Ce cassis est excellentCassis économique* — Formule Sîü , — Employer :Alcool.......................................................  litresCaseisi, * .................................................. ....  kilogr. 1Mémos noires......................... ...  iSucre..................... .............................  — 2Feuillus de cft&ïiiî. . * , * . .  . „ grammes 250Ciumulta................................................   — 50Clous de girofle......................................nombvo *
Procédé. — Faire infuser le tout, A P exception du sucre, pendant cinquante jours. Faire fondre le sucre dans trois litres d'eau. Presser l'infusion, la passer à la chausse; mélanger les deux liqui des et filtrer.
Falsification. — Certains fabricants de cassis en préparent avec une infusion de feuilles de cassis, de cannelle, clous de girofle et cerises noires. On y a même trouvé de la fuchsine qui servait à colorer en noir*Conserve de cassis. — Formule 8Î7. — E x traire le suc du cassis bien mûr, le mettre au naturel dans des bouteilles bien ficelées; les mettre à Peau froide dans une marmite; soumettre dix minutes A l'ébullition; retirer la marmite et laisser refroidir avec les bouteilles jusqu'au lendemain*C A $ S O L E T _LE T T E , .ç. m. /* (Pièce montée).—  Ornement qui sert A brûler de l'encens que l'on met dans de petites cassolettes. L a  pièce que je reproduis ci-après est une copie exacte de la première pièce de ce genre faite parCarêmo et qui fut donnée A la paroisse de Neuilly (Carême, Pâtis

sier roifalj tome II, planche 31). L a  base est or* dinuirementgarnie de génoise (pain bénit) ou de brioche* Les coupoles sont garnies dhmo cuvette en fer-blanc, recouverte de pastillage et décorée de sucre blanc et rose. Les guirlandes .sont en sucre filé et en p&tc blanche.De nos jours, des vases argentés ou bronzés ont remplacé ce travail, dont le cuisinier n'a ja mais été récompensé de la peine qu'il lui avait coûté*C A S S O N , a\ m. (Confiserie). — Débris qui restent après avoir cassé du sucre* Chocolat brisé Débris de pièce montée.
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C A S S O N A D E , s. f .  AII. Farinzucker; angï,
jn&ist attgar; ïtal. rottame. — Sucre qui n'a étéraffiné qu'une fois, t| H y g iè n e * «—■ On falsifie la cassonade en y mêlant un peu de craie, du piètre et (lu sable?jaune | et fi il j mais cela se reconnaît aisément en la  fai-| sant dissoudre dans de l'eau pure et distillée : lest matières insolubles tombent au fond du vase.On; falsifie aussi la cassonade comme le sucre en y| introduisant de la fécule de pomme de terre, ce| qui se reconnaît à un aspect farineux et mat*C A S S O N N Ë S , s. vi. pL (Pâtisserie)* — For
mule 820. — Employer :Farine.............................* . * . . , *  grammes 250

S u rre  eu p o u d re ......................................  —  250Œufs . . * ...................................................... uombru Ülïfttou de vanille............................................... — 1
Procédé. — Mélanger le tout en le travaillant; beurrer et fariner une plaque d'office sur laquelle on couche la pilte. Saupoudrer de cassonade fine; cuire dans un four moyen et couper par tranches en sortant du four,
CASSOULET (Cuis, totiloiixaine). *— Toulouse, Castelnaudary et Carcassonne ont la spécialité de ce mets.
Formule 818, — Employer ¥

¥Ihirirot* flfigookUs, 1" qualité* . . litre iPerdrix découpée........................ . . nmiilnu 1CûiuMiuG fraîche do port * . . . gmiunics 250Mouton m aigre................................. 250Jarret do porc «al6..................... k — 250Ole nii cnimi'd sale et séché. , ■ ■ 400Hnucisüou..................................... = 250Uïgnom  d o u té s .............................. * . nombre 2Carottes.................................................. x  b
0É-lbouquet de persil, n° . 1 , r , + p 1Sel ei poivre.

Procédé. — Cuire dans une casserole en terreet, lorsque le tout sera cuit et d'un bon goût, le mettre dans des cassoulets en terre allant au feu; les faire gratiner et servir* (Nougué frères, 
Hôtel CapQitl} è Toulouse.)Autre cassoulet (Cute. de restaurant). —■ For
mule 819. — Pour un litre de beaux haricots de Boissons, ajouter une quantité relative de maigre do mouton, de .jambonneau de porc frais, du lard maigre salé; de la tomate pelée et égrainée; assaisonner et faire cuire au four avec un peu d’eau*Etant cuit, le diviser dans des cassoulets et

faire gratiner par portion de deux à quatre personnes.
CASTAGNOLE, s. f .  — Poisson acanthopté- rygîen, dont une espèce, très commune dans la Méditerranée, est recherchée pour la blancheur et la saveur de sa chair,
CASTOR (Castor-fiher L*), AIL Ether; angl. 

ca&tor ;  ital* castora, — Mammifère de la famille des rongeurs* L a  queue du castor est plate et recouverte d1 écailles; scs pieds de derrière sont palmés. L a  chair du castor, un peu musquée, n'a rien d'exquis. Pour lui enlever sa fragrance on la prépare en ragoût très épicé.

Hçt — (Wiidii chsdIdKo AfttËi'jmn
CATAW1SSA, ft. m. (ail, oignon). — On vient d'importer des États-Unis une variété d'ail ro- rambole, connue sous le nom de cataichaa. Cet ail n'est autre qu’une variété de l'oignon d'Egypte (voir ail),C A T ILLA C , m. (Poire). — Parmi les poires d'hiver bonnes h. cuire, oïl distingue le rousselet ou martïnsec, l'angevine et le catillac. Ces trois espèces atteignent quelquefois des poids considérables. La chair du catillac est très douce et contient 11 pour 1ÜÛ de sucre*Avec le catillac, on fait des conserves par dessiccation ou, au moyen de l'ébullition des boîtes dans lesquelles on les enferme, des confitures et
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des gelées. Elle sert pour le dessert et comme entremets pour les compotes, les tartes et une foule d'autres formules, Le catillae de bonne qualité prend avec la cuisson une couleur d+un rouge appétissant et une saveur aromatique, Elle est saine et de facile digestion.CAUM O N , s, m, (Palma cocri fera loti folia), — Espèce de clioux palmiste qui croît à Cayenne.Il produit un fruit dont la chair renferme un noyau. Le jus en est souvent exprimé par les nègres et les créoles qui en sont friands*

CAVAILLON, ft> p. {Melon de), — Dans le département de Vaucluse, à 25 kilomètres d'Avignon. Les melons cultivés àCavaiüon jouissent d'une réputation très ancienne qui semble s'étre introduite après la construction de son Are de Triomphe dont on voit encore les ruines* Alexandre Dum as, qui s'est un peu mêlé de cuisine, reçut du Conseil communal de Cavniilon une lettre dans laquelle on disait au célèbre romancier que, désirant fonder une bibliothèque, ou le priait de dire lesquels de ses ouvrages, selon lui, seraient les meilleurs :iHmius répondit qu'il ne cou naissait pas ses meilleurs livres, mais les melons île Cavaillou, et leur promît une collection complète do ses œuvres, c'est-à-dire cinq cwit# volumes, à la condition que le Conseil communal!ni 1K une rente viagère de douze melons. Le Conseil communal accepta et Dumas put savourer â son aise douze hs' iiir ~ r'J,,4,lk"t Mj Lj‘ melons tous les ans. « C'est, disait-il, la seule rente viagère que je possède depuis douze ans. 3»Les variétés les plus estimées sont le travail- \ Ion à chair rouge. Les sillons qui séparent les cèles sont très étroits, et à la  maturité ils se réduisent à une ligne, »Sa chair est d'un rouge vit, épaisse, un peu grossière, juteuse, d'une saveur vineuse et relevée.Le cavaHlon de Malte a la chair d’un vert paie, assez ferme, très juteuse, sucrée et parfumée

dans les climats chauds. Eruitoblong, lisse, d une couleur verdâtre.CA V E , s. f. Ail. KeJîer; angb cellar; îtal. can- 
thta ou caca: bourg, edet/ de cet tir tutu, — Local sous-sol et voûté d’une maison.Line cave bien établie doit être exposée au nord, être fraîche et sèche à la fois.Les caves â voûtes profondément creusées sont meilleures, parce qu elles ressentent difficilement les influences de la saison ou les variations de la température* Le soleil, autant que possible, lie doit pas projeter ses rayons dans les soupiraux; à cct effet, il est toujours bon de boucher les soupiraux Jors des grandes chaleurs, de la saison froide, afin de prévenir l'action immédiate des changements de température.L a  sécheresse des caves fait évaporer les vins- ainsi, dans une bonne cave, une barrique ordinaire n’absorbe pas plus de 2 â verres de liquide chaque mois, tan dis (pie, dans une cave trop sèche, l'absorption peut s'élever jusqu'à 1 litre et demi,La température de la cave doit être maintenue de 10  â 12  degrés au-dessus, de zéro.L a  cave la plus remarquable de l'antiquité, dont l'histoire nous ait conservé la description, est la cave du romain Scaurttu, il voulut se divor^ cor d'avec sa femme parce qu’elle était entrée dans sa cave étant indisposée* 11 la faisait parfumer avec de la myrrhe pour combattre les miasmes et les mauvaises odeurs, «f Scaiïfus, dit l'architecte de son palais, Mazois {description de 
la ma taon de Peu tinte, cellw vinarlite)r qui a plus de soin do sa cave que de sa réputation, fréquente volontiers les hommes les plus corrompus de home; mais il ne souffrirait pas que rien de ce qui peut corrompre son vin approchât des murs de sou cellier, où il avait rassemblé trois cent mille amphores de presque toutes les sortes de vins connus; il y en a cciit quatre-vingt-quinze* espèces différentes qu'il soigne d'une manière toute particulière. » Mais jamais peuple n’eut les caves que possède la .France.Paris a vu pour des milliards de francs do vins renommés de toutes les parties du monde, étiquetés, notés, classés comme les objets ci’mi musée, Les caves les plus renommées de ce siècle étaient : la cave Hardy, cave lîiclie, ce qui avait fait faire à la chronique de l ’époque ce jeu de mot : riche pour dîner citez Hardyy hardi pour dt 
ner chez Jfiche; cave Verdier, caveDuglérê, cave
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des frères Provenccaux, cave Durand, cave Maire, cave Voisin, etc.Mais avec lu visite des Prussiens et du pïiïl- loxéra, les vignes se sont flétries et les caves ont pâli. Les clos de crus ont été remplacés par les vins des eûtes de Bercy. Une seule de ces caves est restée comme témoin de la grandeur des celliers français, dernier vestige du luxe, du bon goût, c’est la cave Maire. Là on trouve enfouis, à l'heure où j ’écris, pour une valeur d’un demi- million, des vins qui attendent Page d'or pour être placés dans la silencieuse corbeille d’osier, qui les transportera pour être servis eu holocauste aux convives.Que de trésors dans ces caveaux? Que d'antidotes infaillibles contre la mauvaise humeur. Si le philloxcra a dévoré le clos Yougeot, il u'a pas touché au « clos des Mouches » et a respecté îc rharbouuicr, qui fait <£. tête » et tient une place d honneur dans ce précieux conservatoire où l’on trouve encore de la fine-champagnc de ISÛtf. C’est une cave restée immaculée, une cave bourguignonne qui se respecte et 11e contient que des vins authentiques (voir th i ariionn [En k
CAVELLO ( 17nx dé). — Portugal. Les vins de Cavello sont estimés*
CAVIAR, jî* f . (Cnndtfa noie ticvîpenxerh ara). AIL Caviar; angl. caviar; ital. varia te: esp. m- 

hiirf ; portug. variai- ; étymologie turque choiûar. — Œufs marînés de P esturgeon ; poisson qui arrive a un énorme développement. La pêche s’en fuit eu hiver avec de grands préparatifs- le jour étant fixé en assemblée publique, les pêcheurs se réunissent et nomment leur chef qui dirige la Motte. Deux coups de canon annoncent le départ, c ’est-à-dire à qui arrivera le premier à la meilleure place. Quand la barque est pleine, on la conduit à l ’abattoir, véritable abattoir d esturgeons, où l’on assomme à coups de marteau, à coups île masse, deux ou trois miJlc esturgeons par jour. L'animal, quoique très fort et pouvant reuverser d’un coup de queue riioimuc le plus robuste, ne fait aucune résistance: il pousse seulement un cri lorsqu’on lui arrache la moelle épinière, il fait un bond de quatre ou cinq pieds de haut et retombe mort.Avec cette moelle, que i on appelle rhi(jha} on fait des pâtés fort bons (voir C ûulijîiac); mais ce qui est plus estimé encore que les pâtés à la moelle épinière de l’esturgeon, ce sont ses œufs

utilisés par milliers pour faire le caviar. Privés d'air, ccs œufs se conservent quelque temps dans leur fraîcheur, mais la conserve au sel est préférable pour l'exportation.Conserve de caviar. — Formule 82 L  — L aver les reu fs d'esturgeons dans une grande quantité d’eau, les fouetter dans le but d'en séparer les fibres, les égoutter, les saupoudrer de sol et de poivre, mêler et déposer le tout sur un linge ; on lie celui-ci par les quatre coins et on le suspend pendant vingt-quatre heures. On les sale à nouveau légèrement et on les met dans les petites barriques.Le caviar frais, après être mariné, constitue un excellent hors-d’œuvre; l Astrak han et toute la Russie orientale en usent et en expédient en grande quantité.Le caviar liquide est également fait avec des œufs d'esturgeons que l’on a fait fermenter et que I on sert comme la ïhiutartjue (voir ce mot). Ou sert le caviar seul, ou assaisonné d’huile et de jus de citrons. D'autres fois, ou le mélange à une salade qui porte le nom du pays: à la ru&te; on le sert en eandtvieh^ canapé et coquille.UvutF.XK. — Le caviar est riche en propriétés nutritives, albuminoïdes, assimilables, phosphorescentes, aphrodisiaques; est par conséquent un puissant aliment des organes de la pensée.
CAÏMAN (Alligator). — Variété de crocodile qui sc trouve dans les rivières de l'Orénoquc. Hideux et répugnant à voir; armé d’une carapace recouverte de verrue; d’une mâchoire horriblement longue et d'une queue de même.Le caïman vit de poisson frais et ne s’attaque à l'homme qu’au moment des amours* La cliair du caïman, que les Indiens otamacos et guano# appellent babilla, est très estimée et passe pmir avoir des propriétés sympathiques miraculeuses. L a  femelle dépose ses œufs dans des creux qu’ci le pratique sur les plages et que la chaleur du soleil fait éclore* Le mâle et la femelle font la sentinelle et malheur à celui qui s'en approchera. Mais les Indiens avec une étonnante rapidité, une audace et un sang-froid sans égal s'emparent du mâle et de la femelle pour ravir les œufs qui ont, disent-ils, ta propriété de rajeunir les vieillards. Ces œufs, ronds et blancs, plus gros qu’un œuf de poule, sont offerts avec succès par les jeunes Indiennes aux maris peu courtois et négligents. Il est remarquable que la cuisine fran-
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çaise n'aie pas exploité cet aliment miraculeux.

CÉDRAT, ». m. [Citrtts utedica Fhreniina)* Ail. 
IVoJtlrteclivttde Citroiie : augL eedra; îtal. cedruto, — Fruit du cédratier ou citronnier me tique do petite taille,L'écorce du cédrat est très aromatique et fort recherchée pour l ’usage de la confiserie, do la pâtisserie et des entremets sucrés de cuisine. Le cédrat do Milan, l orange musquée et la bergamote, confits ensemble, prennent quelquefois le nom de Ponctre.Marmelade de cédrat. — Formule 822. — Faire blanchir on laissant dans l'eau pendant deux jours des cédrats coupés par la moitié et débarrassés do l'écorce, les égoutter sur une serviette de manière a en retirer le jdus d’eau possible, les passer au tamis de Venise; ajouter trois quarts de sucre par livre de fruit; cuire lo sucre au boulé {voyez cuiaeon du sacre); mettre alors le cédrat et faire cuiro jusqu'A ce que la marmelade prenne consistance, puis la mettre dans des verres blancs A confiture.Cédrat con fit entier, — Formule 8211. — Choisir les plus jolis de forme et les plus blancs; dans les pays ou on ne peut les avoir fraîchement cueillis, on doit profiter de les confire immédiatement apres le déballage pour éviter le jaunissement. Les faire tremper dans l'eau fraîche pendant vingt-quatre heures; les éponger et râper légèrement le zeste avec un morceau de sucre pour en conserver rcssence- A l aide de l’emporte-pièce à colonne, faire un trou A la queue de fi A 7 centimètres pour en vider plus tard l'intérieur avec une petite cuillère A légume. Les faire blanchir dans une forte quantité d’eau soumise A l’ébullition, en ayant soin d'ajouter de l'eau bouillante pour réparer la réduction. Les faire refroidir, vider immédiatement l'intérieur; les faire dégorger pendant deux jours dans de Tcau journellement renouvelée*Faire cuire uji sirop à 54 degrés dans lequel on met les cédrats à froid; le renouvellement du ! sirop, en y ajoutait du nouveau chaque jour, doit ! se faire une fois par 24 heures pondant 4 jours. Lorsqu’on drosse cotte compote, on introduit dans le trou du cédrat une tige d'oranger; avec une feuille bien dressée, la compote forme ainsi nu buisson fort appétissant.

Com pote de quartiers de cédrat. — For
mule 82î. — On procède en tout de la même manière que pour les cédrats entiers, à l ’exception qu'après avoir râpé le zeste A blanc, on divise les cédrats en quatre parties avant d’en commencer l’opération,Filets de cédrats à la milanaise- — For
mule 825. — Râper les cédrats selon la règle, les tailler en filets dans la longueur en sortant les chairs intérieures; les faire dégorger et les blan chir; A la deuxième façon de cuisson du sirop ajouter une quantité relative d'eau-de-vie*Essence de cédrat* — Formule 826. — Ou râpe avec des morceaux de sucre blanc fe zeste superficiel des cédrats; ou laisse sécher, on le réduit en pondre et on le conserve dans des flacons bouchés*Glace au cédrat. — Formule 827. — Préparer un sirop avec le sucre A essence de cédrat, en y ajoutant du jus de citron. Le zeste de cédrat doit donner l'aromc nécessaire. Glacer selon la règle.R a ta fia  de cédrat, — Formule 828. — Em ployer : *Sucre, . . .  .................................gammes 500Cédrats . . .  ................................. «ombre 2Oranges. . r , — 2

Procédé* — Couper les cédrats et les oranges en quartiers; les faire infuser lo  jours dans un bocal bien fermé* Presser et passer au papier.
CEL ASTRE * ». m. — Arbrisseau grimpant, originaire de l'Amérique du Nord et de 1 Orient; une espèce fournit des baies comestibles dont on extrait une boisson enivrante,C É L E R I, ». «i* {Apuon graveolens), AIL Sellerie ; angh cafortf; ital, sedano ; holl. seller^. — L'ache qui croît spontanément sur le bord des ruisseaux et dans les lieux marécageux prend le nom do 

céleri lorsqu'elle est adoucie et développée par la culture (voir ACJ[fi). C'est une plante délicate, qui n'a jusqu'ici réussi qu'entre les mains des jardiniers. Ou en trouve sur les marchés depuis Je mois de novembre jusqu'en avril.Lo céleri est un aliment qui sert en même temps de condiment dans certaines préparations culinaires, comme assaisonnement et garniture; il est toujours savouré avec plaisir, et
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il est rare qu'il déplaise, grâce à sou goût et à 
son arôme.

Grâce à la culture, qui sait former de iiou- 
I velles variétés selon qtfon désire développer la

bulbe ou La lige, ou ne distingue pas moins de 
douze variétés de céleri qui ko divisent en deux 
espèces, les céleris pleins blancs ei les céleris- 
raves,

four être complet, citons :
L e C- a côtes.L E  CL PLEIN HL ANC.L e  TL KG.
L e  C. PLEIN HLA NC PUISE.L e  c . CCHï UT HAT!I’t,
L e C, col ut a grosses côtes.L e  G , v i o l e t  i >t: T o i 'u s.
L e C. iîavk.
L e  G. iîa=v e  g  n o s  l i s s e  m : P a k t s .L e G. h â v e  i/EnruuT.
L e  C, pomme a petites f e u il l e s .L e. G. a g h e  a  e o r m i.
L e  C . a c o t e s  iïo e t o e s  d 'A m i  l e t e i i i î  fl

K i '. i'J'J. — rvlori i|»r^ KO.). —  Cifc-n-ruv* ta Prague.

En Angleterre, on cultive surtout le ïfa o d 'x  
d tü ttrf re d  C .; le Jl/a/or C la r k e #  so i ht r e d V .f qui 
ressemble au violet de Tours,

H yg ièn e . — Par Hiutle essentielle qu'il ren
ferme et qui lui donne Taromo, le céleri possède 
des propriétés stimulantes, apéritives, diuréti
ques, mais surtout génésiques. Pleins il est amé
lioré, plus s es propriétés sont actives.On retrouve 
les effets du céleri dans la bulbe des variétés tu
béreuses. Son régime donne des résultats cer
tains.

Usage c f u n a iiîk . — Pour faire accorder la 
j science et la bonne cuisine, on ne devra pas 

oublier que le céleri trop jeune n'a pas les 
mêmes propriétés que J a plante arrivée A l'état 
de maturité. Aussi je conseille aux personnes 
qui voudront se mettre au régime du céleri, de 
choisir des célcris-ravcs et de les préparer se
lon les formules que je prescris plus bas.

Oéleri à la maître-d’hôtel (Cuis, bourgeoise)»
1 — F o r m u le  — Choisir des céleris & côtes, 

blancs, les couper de 5 H i  centimètres de lon
gueur, les éplucher ; les 
faire blanchir dix minutes 
et achever la cuisson dans 
du bouillon. Cuire a blanc 
un peu de farine dans du 
beurre frais, mouiller avec 

■ la cuisson du céleri, laisser 
cuire un instant la sauce, 
la passer, et en mettre une 
quantité suffisante dans le 

: céleri de manière à former 
un ragoût. Au moment de 
servir, saupoudrer avec dos 
feuilles vertes hachées de 
céleri et lier la sauce avec 
du beurre frais.

R em a rqu e»  — La sauce ne doit pas être trop 
abondante ni trop corsée. On prépare de la même 
façon lès céleris-raves.

Oéleri en branches (CVw. de resta u ra n t). —  
F o r m u le  8 3 0 . — Dégager un cœur de jeune céleri 
plein blanc, le servir sur une serviette pliée sur 
un plat rond; servir séparément une sauce rc- 

: moulade A la moutarde.

Oéleri rave en salade (/faute mis.)» — For
mule 8 3  L  — Eplucher im céleri pomme et le 
couper par le milieu, le cuire A moitié dans Teau 
salée. Le couper régulièrement en bâtonnets et 
l’assaisonner chaud, on ayant soin d'ajouter de 
la moutarde française, des ciboules et du vert de 
céleri haché.
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Cette salade peut être décorée de mâche et de betterave rouge.Céleri sauté (Ouïs* d’hôtel)* — P'ormule 832. — Cuire des céleris-raves, les mettre dans un sautoir avec du beurre frais; les assaisonner et lier la sauce eu les sautant Saupoudrer de vert de céleri haché.Céleri à  la crème. — Formule 833. =  Faire cuire des céleris préalablement épluchés, les mettre dans une sauce béchanicllc bien assaisonnée et pas trop corsée; lier pour finir avec du beurre fin. C'est un bon entremets.Céleri braisé, — Formule 834. — Eplucher les céleris en leur donnant une forme régulière, les laver et les mettre dans une casserole avec un oignon clouté, assaisonner et ajouter du bon jus passé au tamis; faire cuire à l ’étouft'ée, allonger la réduction avec du jus et la mener à glace, jusqu'à parfaite cuisson des céleris*On prépare encore de diverses manières ce végétal de premier choix, mais je  me contenterai de m'arrêter à ces formules. (Voir m eiunet .)Sel de céleri* —- Formule 83ô, — Un industriel a eu l'idée de créer du sel de céleri en faisant évaporer dans un appareil des céleris, et les réduisant ensuite en poudre, et mélangeant cette poudre avec du sel fin. C'est un condiment agréable et commode*
CE LE RI N, #. m. — Se dit d’mi poisson de la Méditerranée, qui a beaucoup d'analogie avec la sardine.
C E LLIE R , ,v. m. AU. iSfjeisûgeiGii'ïhe; angl. cel- 

htr; ital. velüare. — Caveau situé au rez-de- chaussée d'une maison, ou l’on tient le vin et les provisions.
CELLULOSE, — Substance organique qui constitue la  base fondamentale des parois de toutes les jeunes cellules végétales et de leur couche d’accroissement; elle a la même composition que l'amidon, et c'est le résultat d'une transformation de ce dernier corps sans qu'il passe par l'état de sucre.

t
CENACLE, s* m. — Salle à manger des premiers chrétiens. Salle oüi le Christ célébra la 

Cène, Cftut, dernier repas du soir chez les Romains*

C E N A N O , s. p. (Cuis, romaine. Potaye « ta)* — Formule $3(i. — Préparer une pâte à nouilles composée de jaunes d’œufs et d'une quantité égale de parmesan et de beurre frais. "Etendre la pâte et la tailler en filets longs do 5 centimètres; blanchir les nouilles à l ’eau bouillante et salée. Les mettre dans une casserole pour les lier et les achever de cuire* On les aura assaisonnées d'une pointe de poivre blanc fraîchement moulu. Lier dans une soupière des jaunes d'œufs, du lait et du beurre frais. Ou mieux de la crème fraîche et des jaunes d'œufs; y ajouter les nouilles et le consommé en remuant.CE M ORILLON, s* m* (Fûttuerie), — H ne s'agit point ici des Conte# de Ferraul-t, que tout le monde connaît, mais d’un gâteau exquis.
Formule 837* — Employer :Farine..................................................... 100Cédrat cuiilit fit rou]ii;- en dés . . .  — £ïiRaisins de Mal:ig;i , =  îiOSurre en poudra
lïuisiii* de Cnrintlie. , * * . * * .  — ftü
Ueums IVnifl p . . .....................................  — f»0Œufs fi-aû »,.....................  nombre Mi
Une pnirêe de mi1.

Procédé* — Mettre dans une terrine lo sucre, la farine, quatre œufs entiers et six jaunes, travailler le tout avec une spatule* Ajouter les derniers jaunes Fun après l'autre en travaillant l ’appareil. Fouetter les blancs, les ajouter à la masse avec les raisins et le beurre fondu.On couche cette pâte dans des plaques à biscuits ou dans des moules plats, évasés, préala blcmcnt beurrés; faire cuire dans un four moyen; démouler et laisser refroidir, On coupe alors par morceaux de 7 centimètres do large et de 10 de long* (ilacer au chocolat, faire sécher la glace et réserver dans un tamis de crin.
CENELLE, — Baie rouge ou noire que l’on cueille sur les ceneïtier#, arbrisseaux commun le long des routes.
CENTAURÉE, f* (Cntftmrea centaurium). — L a  racine de la grande centaurée peut servir dans une proportion de lîO grammes par litre à préparer un vin amer qui peut, dans une certaine mesure, remplacer le vin de quinquina avec l’avantage de coûter beaucoup moins cher.
CEMTRISQUE, s. m. — Variété de poisson de la Méditerranée, aussi appelé bouche eu fftHe et



bécasse de tuer. Sa chair d’une bonté médiocre est de deuxième ordre.
CÉPAGE, *. m. — Plant ou variété de vigne cultivée, plantée de ceps {ciptts). Le cépage fïan- i çais contient plusieurs variétés : lo cépage de Bourgogne et lo cépage de Bordeaux sont les ; meilleurs. Les cépages d'Espagne et do Mie de j Madère produisent un vin fumeux et capiteux* Terrain planté de ceps. Dans ce dernier mot le p  lie se prononce pas quand il est au singulier : un cep (cé) de vigne, et au pluriel des ceps ivè-z) et leurs échalas*
CÈPE, a, m. (Boletus edttci$)mf se prononce cëpt — Champignon dont on dîslingue plusieurs va* riétés* Ou avait classé le cèpe dans le genre des agarics; pour les gourmets et les cuisiniers, je le place dans le genre des bolets.Le cèpe a pour caractère principal des tubes verticaux au lieu de cannes à la partie inférieure du chapeau* Cotte espèce donne des sujets très forts dans le Midi, où il est fort estimé; il a le chapeau plus on moins large, convexe, un peu ondulé sur les bords et d'une couleur fauve; le pédicule est épais, court, plus ou moins renflé à sa base, et d’une couleur plus claire que le dut- peau* Lu eh air blanche et forme est adhérente à la peau. Co champignon croit abondamment sur | les coteaux boisés, en août, septembre et octobre, et présente par sa fécondité une bonne ressource pour les habitants de la campagne qui savent en tirer parti.Cèpes k la provençale. — Formule 8S8* — On les épluche fraîchement cueillis, ou hache de l ’ail, des échalotes que Tou pusse à l'huile dans la poêle; ajouter les cèpes; poivrer, saler et y râper un peu de muscade. On achève on les saupoudrant de fines herbes*En Italie, ou ajoute quelques tomates coupées par tranches et du poivre do Cayenne.

HCèpes au  gratin. — Formule 339*^  Eplucher et ciseler les queues des cèpes, hacher une partie des tètes; passer à l'huile pour faire dessécher l ’eau; assaisonner de haut goût, les mettre dans un plat h gratin avec un peu de demi-glace: saupoudrer avec la partie des têtes hachées, mélangée avec de la mie de pain; arroser d'un peu d'huile d'olive, et, en sortant du four, d’un jus de citron.

Pâté de cèpes {Cuis, russe). — Formule 840. 
— Peler de gros cèpes, en supprimer les queues, les couper en deux ou trois morceaux, selon la grandeur et les faire sauter dans la poêle avec du beurre ou de l'huile : les lier avec la sauce béchamelle; beurrer un plat à tarte à l’anglaise, fui fond duquel on couche alternativement un lit do cèpes et un de jambon; saupoudrer d’oignons et de fenouil hachés, arroser avec do la demi-glace au vin de Madère : couvrir d une couche de tranches de jambon, que l ’on recouvre ensuite d'une pâte brisée à l ’instar des pies anglais. L'essentiel dans cet entremets est de bien assaisonner les cèpes et de bien cuire le pâté.Cèpes sautés {Oüs. bordelaise). — Formule 
841. — Choisir les plus jeunes cèpes, du moins ceux dont la chair est ferme, blanche, parfumée, et après en avoir retranché Vltr/méuicum ou la partie poreuse, ainsi que le pédicule^ on les fait attendrir sur le gril, de manière à provoquer le dégagement do l'humidité* On les passe entre deux linges pour les essuyer. On les met alors dans un sautoir : on les assaisonne d’ail et de persil hachés, do poivre de Cayenne, de sel, de muscade*Ou les saute jusqu'à parfaite ouissou et ou les dresse en faisant couler un jus de citron.P otage a u x  cèpes. — Formule 842. — Couper par tranches tmo douzaine de cèpes après les avoir épluchés; les mettre dans une casserole avec du jambon maigre, du beurre, un oignon ciselé, une gousse d'ail, du thym et une feuille do laurier; les faire attendrir sur le feu. Ajouter alors une queue de bieuf, les légumes usités pour le pot-au-feu, mouiller avec trois, litres d'eau; faire cuire pendant trois heures. Passer le liquide et clarifier dans la règle en y ajoutant du bon bouillon et de la viande Iincitée* Pour servir ce potage, on fait cuire des cèpes coupés par tranches dans du beurre frais, dégraisser et ajouter un peu de de bouillon; on les sort à l ’aide d’une écumoire, pour les déposer dans la soupière du consommé de cèpes. iEssence de cèpes. — .F o r m u le  848. -— Eplucher les cèpes dans la règle, les faire macérer pondant douze à quinze heures avec du jus de citron et du gros sel : retirer les champignons, les faire bouillir avec divers condiments et les ècimier, les passer à travers un linge, par pression, les mettre dans des flacons et boucher.
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CÉPHALOPODE, h. m, — G-ijirc de l'ordre des mollusques comprenant les animaux dont les tentacules, servant à la préhension, mais non it la locomotion, s'insèrent sur la tète et autour de la bouche* Ils sont en général munis dTm sac membraneux, rempli d'une liqueur noire qu'ils lâchent pour troubler l'eau et échapper à leurs ennemis, et dont on se sert pour la teinturerie*On pèche plusieurs variétés de véphfflopode$r mais les plus connus et selon les différents pays où ils apparaissent sur le marché, sont appelés 

pontpe, pkttt re, calmar. C'est le grand régal des Napolitains* En Italiece, ces hideux mollusques se mangent frits et k la  sauce tomate*C É R É A L E , s. f .  (Cereatis). Ail. Gefreide; aiigl. 
cernai. — L  étymologie vient de la déesse de l'Agriculture, Gér&s, dont le sanscrit Kar indique qui crée, qui fait et qui nourrit. Génie "de la maison; dieu qui présidait k la récolte des céréales et qui a pour caractère Yahoudance.Plante à graines céréales propres h former du pain; l ’orge, le seigle et le froment sont des céréales. L'exportation des céréale.s, la législation des céréales dans le sens légal comprend les plantes et les farines de ces graines. Les Romains célébraient avec pompe et magnificence la fête de Cérès :Le temps û&t revenu dos tou tes téréaios ;

Sonie en son lit, la beautâ dort.
Pourquoi, Monde tléassn au front ruhu iTèpit; d'or, 

Ton rite t eut-il îles veaudes ?

CERF, s* m. {Cervus). AU* Ifirsch; augl. stag; ital. cerro, — Mammifère ruminant qui vit dans les lieux solitaires et déserts.L a  femelle, nommée biches n'a point de bois; son petit s'appelle faon jusqu’à un an, puis il prend le nom de hère et commence à avoir sur la tète deux petites dagues; à doux ans, le hère devient daguet et les dagues tombées font place aux mulmùHers, qui sout un commencement de ramure* L a  ramure croît aussi jusqu’au point d'avoir, k l'àge de sept ans, quatorze andouil- lers ou branches dont le sommet forme l’empau* mure; il se nomme alors dlr-cors*U sa g e  c u l in a ir e . — L a  chair du cerf, d’une certaine analogie avec celle du chamois, est moins tendro et filamenteuse, mais d’un bon goût; elle se traite culinuiremcnt comme celle du chamois et du chevreuil; jeune, le cerf est un bon gibier d'alimentation; faon% iLfournit un ex

cellent rOti; hère, il doit être piqué; daguet, il doit Être attendri par les soins culinaires; àlTige de dhr-cors ou cerf) toutes les précautions doivent Être prises : faisandage, marinage, piquage et cuisson, de manière que le mets composé avec la chair du cerf soit, par sa tendreté et sa suc* culeuce, digne du type le plus majestueux et le plus orgueilleux des forêts.C E R FE U IL , tf. -m, (Crerefolîum)* AU. Kerbél; angl. chervil; it-al. cerfogHo. —~ Plante potagère du genre anthriecas de la pentandrîe digynéc et de la famille des ombcllifcres* Ses feuilles profondément découpé es ressemblent au persil Irisé, d’une couleur moins verte, et ses feuilles les plus fines exhalent une odeur aromatique très prononcée qui varie scion le lieu où on le cultive et selon son espèce. Le cerfeuil dont je  parle et qui sert à 1*usage culinaire croît le long des haies, au bord des chemins» autour des maisons et près du fumier; il demande un terrain fertile*On distingue le cerfeuil sauvage cliœropht/l- 
îufti splcentve; le cerfeuil cultivé qui perd de son arôme, âath-um; le cerfeuil enivrant, içmulum, auquel on attribue des propriétés toxiques; le

Pi;*. LW2. =  farFuuil frigJ,cerfeuil musqué, odorat itmf qui est le plus fr tigron t et le plus usité dans les cuisines d'Asie,Le cerfeuil entre dans la composition des fines herbes et leur communique un goût et une odeur fort agréable; il est hygiénique, stimulant et ré- 1 solutif; il entre agréablement dans les potages I au pain et dans les soupes; avec la ciboule, il | forme une harmonie de goût et d'arome fort engageant, à la seule condition toutefois de ne ha* cher le cerfeuil qifau moment de le servir et de ne jamais le soumettre à une longue ébullition ; le jeter cru, au moment de servir, dans l ’aliment
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qu’il doit condimenter, est lu m oïl leu rc manière de s'en servir, car F huile essentielle à laquelle il doit son odeur ne résiste pas à la chaleur.Cerfeuil bulbeux (Chtvrephtfllum bidboxum). _ _  Cette variété de cerfeuil contient une bulbe

P i* . 3Q3. —  CjiTviiiE lu b ird im .4 4  bjlhutwx.comestible très prisée et très anciennement coït- nue chez les Kalmouks, qui la mangent indiffé
remment cuite ou crue avec le poisson auquel elle commun ique une odeur aromatique très agréable.Il n'y a guère plus de vingt ans, au moment oîi j'écris, que cette plante fut introduite et cultivée par les maraîchers d'Europe, sans avoir un grand succès * on ne saurait trop encourager sa culture et saisir l'occasion de le signaler aux gourmets et aux cuisiniers qui trouveront k\ un légume agréable et riche.

A n a l $ 8 i j chimique.— L ’analyse k  laquelle nous avons fait soumettre la racine de cerfeuil a donné le résultat suivant, sur 100 parties :H élu.................................... . . . . . . .Fécule. , . . ; ..................................... .S lltlïG .....................  ..................... . . h . . 1
M ntiènïs ükoCoüs r , . ............................  31CcIllllüSli, S Cils, Llt C - ................................................ 31100Usage alimentaiue. — Le cerfeuil bulbeux sc prépare comme les carottes nouvelles et les céleris-raves. Il réussit surtout comme garniture de grosses pièces.

CERISE, s .  f\  (iVattw* c e r t t H w t ) .  AU, i ü r n ç h v ;  angh c h e c n / î  itaL ci r e f j i a ;  esp. c e re *ttt \ port, ce- 
r e j a .  Mais l'étymologie vient de 1T arabe, qui se prononce, comme le grec, k e r tm o a . — C ’est a tort que^Ia tradition veut que L il c u IIu s  introduisit ce fruit en Europe; Athénée, dans le ban

quet. des sophiste*, fait remarquer que bien avant les victoires de Lucullus sur Mithridate et Tî- granc, Diphile de Siphné signala l’usage et les propriétés de ce fruit.Quoi qu’il eu soit de ce débat purement historique, et bien qu'il ressorte parfaitement que Lucullus ii’a fait que consacrer la cerise par sa gourmandise, l ’ignorance des faiseurs de lignes de la petite presse entretiendra encore longtemps cette erreur. Le cerisier, que l'on a dit jusqu’ici originaire de l’Asie-Mineure, vient du Liban, où il n en existe plus. Los Arabes, an moyen âge, saccagé] eut tous les arbres ainsi que les cèdres, très rares aujourd’hui dans cette partie du pays. L'Europe a d'ailleurs son merisier (pii lui est originaire.On ne compte pas moins de cinquante variétés de cerise se rattachant toutes à quatre grandes classes, qui sont :L a « m o t t e , fournissant plusieurs variétés, parmi lesquelles je  citerai la griotte de Portugal; la rouge de Hollande; la rouge foncée et la rouge claire du Midi et la  guigne (i)tL e b igam ie  a g , comprenant une multitude d'espèces : le gros blanc; le gros rouge; le gros noir et parmi ces derniers le bigarreau hâtif qui est en forme de cœur, marqué d’un, sillon longîtudL nai sur une de scs faces; chair ferme et cassante très adhérente à la peau d’un beau rouge du coté du soleil, marbré de rouge et blanc du côté opposé.L a m e ijise , très connue en Suisse et on Allemagne; c ’est elle qui, dans sou état sauvage, fournit lo kirsehmuxtsse)’ de la Forèt-Xoire d’uno réputation européenne, L a  merise est petite, son noyau contient les trois quarts do son volume, sa culture sauvage a produit une quantité d’espèces qui so sont plus ou moins modifiées selon le climat et la  fertilité du sol dans lequel on cultive le cerisier; on distingue la grosso cerise noire à longue queue, a peau line et luisante.L ’anglaise , qui est le produit de la cerise importée et entée sur le merisier ocmin,d'origine européenne, qui ont fournit par croisement toutes les variétés; mais la rot/ale d'Angleterre, Ghwrtf lhtck} mure à fin juin, gros fruit A peau d’un beau rouge-brun et clair-rouge, de saveur douce, se distingue des autres principales variétés et forme une cinquième classé.pli JiJIlSi lu Midi» 4EL ÿN-fjUff ]<!j *i fj f SI (1 1(14 (lüTICUÏ.
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En France, on distingue une multitude de variétés de censés : le r/ohrt de Montmorency, la 
reine llorteme, la belle supnhfte, la cerise dblreiw- 
berg, etc* 11 est évident que les propriétés de la cerise varient selon le genre, le sol, le climat et la qualité aigre ou douce.

jiiiahfue chimique* — C e st parmi la cerise douce "de Montpellier que l'analyse chimique faite par M. Rérnrd a démontré sur JÙO parties :KïUl......................................................... - P - * - .  I +  ■ ,  —  ïoSilure . . . . . . . . .............................  ]SA eide * .......................................................... 1Gomma . ...................................... . r T ,Ligneux. .  ....................., p , , . tShitiérus nKfii-tî*!s «r colorantes. , -, . . 1.Svb <to chaux. (triivft; -----10UDe tout temps la cerise a été fort gonlêo, non seulement par les petits gourmands, mais aussi par les merles et les moineaux qui s’en grisent :Qiifiiïr chance pour les ciseaux!Pour lus entants quelles surprises!Lcr* pentns vurtcw dua tûtesiux Soi a toutes ronges de r cris es.Mais il est. bien court ]o n*mps des cerises uù l’on s'tm vïi lieux cueillir, en rtraiit,Itos peinUnus iPoreilkui,A dît Pierre Dupont, et un cuisinier qui le pastiche ajoute :Aux oiseaux nous en laisserons!Pour les enfants quelles surprise^Muniid, mi dessert, nous servirons'Des tartelettes mix cerises!A. <>kans;f*.IIy g ïè k e * — Dca cerises tendres constituent un fruit très agréable et conviennent surtout aux gastralgiques ; celles à suc acide feront mieux l1 affaire tics dyspeptiques.Les pédoncules jouissent de propriétés diurétiques. On les emploie à la dose de ^0 grammes par litre d'eau en théîforme*U sage  c u ijx a iiïe . — L'art culinaire a su tirer toutes les ressources de cet excellent fruit et on faire prolonger la jouissance par les moyens do conservation. Passons aux recettes.Soupe a u x  cerises* — Formule M L  — Dans l ’origine, la soupe aux cerises était dans certains pays du Nord un aliment vraiment barbare; on écrasait les noyaux avec les cerises, le tout fortement épîcé et servi froid, Plus tard, elle a été perfectionnée; on se contenta de cuire les ce

rises avec des croûtons de pain passés au beurre et servis chauds.Mais la soupe aux cerises, telle que je la comprends, est celle-ci: Sortir les noyaux des cerises; passer au beurre irais sur îc feu des croûtons de pain de mie (pain anglais); mettre les croûtons dans une casserole avec un peu de beurre frais et de la farine; lorsque les croûtons sont enveloppés de farine et ont mie teinte dorée, ajouter les cerises et de Tenu; assaisonner, puis faire cuire dix minutes et servir chaud.Oâteau de cerises k  la parisienne. — For- 
m ile 845. — Sortir les noyaux de 500 grammes de belles cerises douces, les sauter dans le bourre frais en ayant soin de les saupoudrer avec du sucre en poudre. Faire une pâte brisée ou abaisser du restant de feuilletage, foncer mi cercle a liane et le remplir avec les cerises. Faire cuire*.Solon le goût ovi la situation, on peut décorer le gAteau avec des petits filets de la même pAte.Tartelettes de cerises. — Formule 840\ — Après avoir sorti les noyaux des cerises, les sauter dans un sautoir avec du beurre et du sucre. Foncer les moules ù tartelettes, les remplir de cerises et faire cuire*Cerises à  l ’eau-de-vie, —- For mute M 7t =  Employer :GoittfTS, dont la queue est pefirti.E t qu1il faut raccourcir encor,Sont flaus rB.\[î-nK-viB un Trésor;Eu bocal langer tout de suite,Xové île sriiïiTrEiix fl-ii,Le f h u it  qu'on a choisi peu nnu\JusqifA  deux doigts dit bord; puis vîiet I toucher très forteinent a ver.IÀ rgc , pa ri* 11 cti li 11 cl. h col le ;Placer le bocal on lieu sec*. .Apre* deux mois, qu'on le descelle.J. JPn vmï.Conserve de sue de cerises. —■ Formula M 8, — Ou prend do préférence des merises ou des griottes; on les fait fondre sur le feu dans une bassine en cuivre, ou les verse sur un tamis de crin; on laisse ainsi filtrer le sac, on le décante; on le met dans des bouteilles que Ton ficelle et que l'on soumet dix minutes A l'ébullition.Com pote de cerises. — Forma U tf/.O, — Faire cuire du sucre, de la cannelle et un zeste de citron dans un peu d'eau, de façon A faire un bon sirop, Mettre les cerises et après un bouillon les retirer et les dresser, après les avoir refroidies dans une terrine.
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Compote de cerises à l'eau-de-vie, — For
mule 850. — Couper les pédoncules à moitié de leur longueur.Crûmes. grammes rfiSirop dû raisin̂  . . .............................   “Kim-ilo-vio vieille. . . . . . . . .  rit'iriîùrc'* 2

Procédé. — Mettre dans mi poêlon d'office le sirop et les cerises; lorsque l'ébullition commence, on écume; puis, a l’aide d’une écumoire propre, un retire les cerises dans une terrine et on laisse réduire le sirop d ue quart de son volume; ajouter l'alcool et verser le liquide sur les cerises. Les mettre dans un bocal que l'on recouvre d'un pareil cil) in mouillé et solidement ficelé,Cerises confites à, mi-snûre. — Formule 851. — Sortir les noyaux des cerises, ôter les pédoncules et. préparer :Cerises.................... . . . , * * . Uilogi’. 1 1/2Sucre........................ .... ..................... — I
Procédé — Cuire le sucre au petit perfé, jeter les cerises dans le sucre et faire donner un bouillon ou deux très doucement, retirer le vase du feu, les écumer et les déposer avec le sirop dans une terrine vernissée* Le lendemain, faire recuire le sirop et jeter les cerises dans le sirop; laisser donner cinq à six bouillons. Vider dans une terrine et laisser reposer pendant vingt- quatre heures à rêtuvo. Les égoutter sur un tamis, les ranger sur le marbre, les saupoudrer do sucre et les luire sécher à l'étuve.Cerises en bouquets {Confiserie}. — Formule 

85*. — Plonger dans un kilogramme de sucre cuit au soufflé tics petits paquets de cerises réunies par le pédoncule; écumer pendant la cuisson qui doit durer cinq minutes; porterie poêlon à Tétuve pendant vingt-quatre heures* Egoutter les cerises et les faire sécher*Couronnes aux cerises (Eufr&mefÿ). — For
mule RôîL — Avec des rognures de feuilletage faire de petites abaisses rondes de ü centimètres de diamètre, piquer et mouiller ces abaisses, puis coucher, au bord et autour do chacune, uuo petite couronne en pâte à choux poussée au travers d'une petite douille fendue ou étoilée, semer sur ces cordons quelques a ni un de s hachées fines, et cuire à four gai. Les saupoudrer à la glacière quelques moments avant de les sortir du four. Quand ils sont cuits, on laisse tomber au

milieu de chaque petit gâteau une cuillerée de confitures de cerises. (Albert Coquin.)Gelée de cerises. — Formule 8Ô4* — Quatre kilogrammes de cerises débarrassées des noyaux et des pédoncules, et un kilogramme de groseilles. Exprimer le jus, le déposer pendant quelques heures dans une terrine; décanter et passer à travers un linge. Mettre partie égale de sucre concassé dans une bassine et le jus des fruits; faire fondre à petit feu et en lin activer la cuisson; écumer et, à la deuxième montée, retirer la gelée. Mettre dans des petits pots de verre et laisser étuver jusqu’au lendemain; les recouvrir d'un papier mouillé de kirsch, lequel sera recouvert d'un autre papier huilé et ficelé autour du vase.Pâte de cerises. — Formule 855. — Sortir les noyaux ef séparer les pédoncules ou queues des cerises saines et de choix; les passerait tamis de crin, mettre la purée dans une bassine et faire cuire en remuant jusqu'à la réduction de moitié de son volume, la retirer et la déposer dans une terrine* D'autre part, faire cuire du sucre au boulé et le mélanger dans une égale proportion au jus réduit. Faire réduire do nouveau jusqu'à ce que l'on voie le fond de la bassine en remuant avec la spatule; à ce point la pâte est faite, et il ne reste plus quA la mouler,On couche cette marmelade dans des petits moules carrés, ou dans un grand moule carré- long; on la laisse reposer pendant vingt-quatL*e heures à L’étuve et on la démoule pour en couper dq petites tablettes que Tou saupoudre de sucre fin et enveloppées de papier, soit en les mettant dans des boîtes de carton confectionnées a cet usage*Sirop de cerises* — jFormule 856. — Exprimer le jus des cerises bleu mures et laisser reposer pendant vingt quatre heures; décanter le liquide et le mettre sur le feu avec un bâton de cannelle et du sucre dans une proportion de huiicmt 
cinquante fjramme*( pour cinq cent a r/rtimmee de 
site de fru it  Faire cuire à grands bouillons en êçumant jusqu’à hü degrés à l'aréomètre étant chaud, et à degrés étant froid. Laisser refroidir et mettre en bouteilles.Confiture de cerises* — Formule 857.— Après avoir ôté les pédoncules et les noyaux à cinq J-i- 
Ioa de cevhes, les mettre dans une bassine avec le

j
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jus d'un demi-Jcilo de groseille#) un demi-kilo de 
fra mhowes et quatre l'ilos de xurre; faire bouillir et écumor avec soin; faire bouillir de nouveau pendant mie heure, en remuant constamment de manière A éviter qu'ils 11e s’attachent. Verser la confiture dans un vase de terre bien vernissé, la laisser é tu ver pendant vingt-quatre heures et la recouvrir scion la  règle.

CERISETTE, $ .f . — Diminutif de cerise» Genre de pruneaux dJune forme ronde et d'une couleur rougeâtre* On appelle également ainsi les cerises a 'séchées. Sc dit aussi d'une boisson analogue au 
coco.

CERNEAU, $* m. — Noix ou moitié de noix conlîte (voir ce mot).G lace  a u x  cerises. — Formule. 868. — L ’appareil ou sirop pour glace sc fait de la façon suivante ;Jus de cerises lïiiîdifK H * . P * . gmimim* 2ii0Suito ..................... .............................  — 150Kirsdiwa$$er»..................... .... , h . lUu-.jlitre 1Ju s  do eîrrou.................................................. — I/?
l'rocédë, — Faire cuire le sucre et ajouter le jus des cerises de manière A obtenir un sirop A 23 degrés; ajouter le kirsch et le jus de citron* Le praticien peut d'ailleurs, selon le goût des convives ou des clients, modifier et ia couleur et le degré du sirop*Tourte de cerises à  la  crème (Entremets). — 

Formule 869, — Faire une pAte analogue A la pfite Napolitaine avec :R'itmk: fini)...........................................gramme a y50
.Sucre cil poudra......................................  — HlOMîii-fUnns écrasés. — 12»J u l iu s  dam fo cuir#. + . , r . t . nombre GJaunes d’œufs crus.........................................  — lï
Un grain de &t:l et manuel le eu |joiuUc.

Procédé. — L a  pAte étant faite, l ’abaisser et foncer sur un plafond, un fond d’un demi-centimètre d’épaisseur et de la grandeur que Von veut donner A la tourte. Rouler une bande de la même pAte de la grosseur du doigt et souder le tout autour du Fond en le pinçant plus mince dans le liant; piquer le fond avec la pointe d’un couteau, faire cuire la croûte et laisser refroidir*Emplir alors l'intérieur de la croûte de marmelade ou de confiture de cerises et couvrir d'une mince couche de crème fouettée et aromatisée de vanille* Marquci* alors des losanges avec la lame d’un couteau, ou faire d’autres dessins au cornet; servir sur une serviette A franges.
Remarque. — On fait en outre des %màdmg* A l'anglaise que Von trouve plus loin: la cerise entre également dans une multitude de garnitures pour le décor qu’îl serait superflu d’énumérer ici, la  cerise n’ètant pas la base de l'entremets; ou les trouve plus loin A leurs noms respectifs*

CËROSIE, s. — Matière végétale qui existe A la  surface de toutes les espèces de cannes A sucre.
CERVAfSON, s. /'.AIL Ffirschfeimte ;  angb fitay 

huntintj lime,*—- Se dit de l'époque de l’aimée oh le cerf est gras et bon A chasser, c*est-a-dircT scion les pays, de septembre à la fin de novembre.
CERVELAS, vt. (Cervelhtfu). AIL Gervelat- 

muret, — Saucisse dans laquelle on faisait entrer de la cervelle de porc* Aujourd’hui on prépare le cervelas de différentes façons :Cervelas (Première qualité). — Formule 880. — Hacher de la viande de pore bien ferme, moitié grasse et moitié maigre ; pondant le Uachago assaisonner dans les proportions suivantes rChair ii saucisseS e l .........................
Poivre................Salpêtre* . . .3[fKMB.................

kilogr.grammes 150fi
2l

Procédé. — Mélanger la viande jusqu'A ce qu’elle soit compacte. Entonner dans des boyaux gras de porepar bouts dé 30 A 50 centimètres de longueur. Laisser ensuite A l'aïr pondant quelques jours. Fumer sans chauffer dans un lieu aéré, jusqu’A ce qu’il soit sec.On ne cuit jamais ce saucisson.Pour donner du ton, on ajoute 1 gramme de cochenille pulvérisée par 500 grammes de sehCervelas (Deuxième qualité). — Formule 861. — Remplacer une quantité plus ou moins grande de porc par le même poids de bœuf et du lard trais en partie égale et emballer dans dos boyaux de bœuf» Procéder pour le reste comme dans la formule 850.Cervelas au b œ u f (ÆVcw&véfl/fi qualité) .— For
mule 862. — Hacher menu deux tiers de collet de bœuf sans nerf, y ajouter un [tiers de gorge de
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porc Irais bien ferme- Amalgamer le tout et assaisonner dans les proportions de :

Chair r T . » ...........................  kilogr* lPoivre. . ...........................................  == -— en grains. . , * , * . * , “  liSalpctre................ - ........................- — 1Entonner dans des boyaux de bœuf et achever selon la formule*
Remarque*— On ajoute souvent à ce cervelas de l'ail ou des échalotes. Il prend alors le nom de l'assaisonnement qui domine*Cervelas truffés. — For m m  863. — Ajouter dans une proportion de 200 grammes de truffes épluchées par kilo de chair à cervelas de première qualité.Cervelas d’oie (Cute. aht/teienne). — Formule 

864. — Plumer* nettoyer et désosser une ou plusieurs oies. Peser les chairs et ajouter le même poids de viande de porc, délicate et blanche* llacher le tout très fin et assaisonner.
C h a ir .......................... * .......................... kitogT, 1S f.i................................................. ...  f_ grammesro iv re ................................................................ — iMacis.................... ............................ .... — 2
\J\l liCU ile rhum.Mettre dans des boyaux gras de porc et les laisser essuyer pendant quatre à cinq jours; fumer h froid; cuire pendant une demi-heure dans un bouillon léger et servir froid. (Ëcrthaud, Char* 

prat)
I I v o i k n e . — Les recettes que je  viens de tracer sont les plus hygiéniques; mais Les charcutiers ne s'en tiennent pas là, et ils font des cervelas plus économiques. Les matières qui les composent ne sont pas des viandes choisies, au contraire, tout animal dont la chair n'est pas délicate entre dans la composition de ces cervelas ; il y a lieu de s'en méfier. On en fait avec de la chair de porc, des intestins de veau, do cheval, d'âne, de mut et et de poisson; ces derniers sont moins indigestes.Mais le danger réside dans la chair du porc qui n'est pas cuite. On ne saurait donc trop sc prémunir contre les habitudes de la charcuterie.
CERVELLE, s. f .  iCerveUmn). À11* J  fin i;  angl. 

brafoi; ital, ccrvelïo. — Le mot cervelle s'applique plus particulièrement aux animaux, taudis que chez l'homme elle prend le nom de cerveau.

Les cervelles qui nous occupent ici sont colles de veau, de bœuf, de mouton, de gibier, d'oiseau et de poisson.
Analtfse chimique* — La cervelle est généra- lement dépourvue de sapidité, cependant elle renferme en forte proportion de la cêrébrineT qui est une graisse que les chimistes appellent cêré- 

bro oléine, associée à de la nettrine ou albumine cérébrale ; c'est sans doute à ces principes qu'elle doit ses propriétés génésiques et phosphorescentes.La cervelle des poissons et des gibiers à plumes est surtout souffrée et constitue un aliment de la  pensée.Cuisson des cervelles. — (I^océdé général.) — Formule 86Ô. — Dans presque tous les cas, on fait dégorger la cervelle dans l'eau, on enlève la peau membraneuse qui la recouvre et on la cuit dans de l'eau acidulée, fortement condimentée de thym, de laurier, de poivre concassé et de sel. On rapydique ensuite aux différentes sauces.Cervelle au beurre noir. — Formule 866. — T .es cervelles étant cuites, on les coupe par tranches et on les met sur un plat très chaud, on les sale légèrement, ou les saupoudre de poivre sur lequel on fait couler un jus de citron, on y ajoute quelques câpres, et enfin on fiût chauffer le beurre frais jusqu’à cc qu'il ait une odeur de noisette ou qu’il commence à fumer ; on le verse alors sur les cervelles; on repasse un filet de vinaigre dans la poéie, que l'on verse de nouveau sur les cervelles. Servir sur un plat chaud.Cervelles frites (CW.?. de restaurant), — Far* 
vmle 867, — Les cervelles étant cuites, on les coupe par quartier, on les assaisonne de poivre, de sel, de ciboules hachées et d un litet de vinaigre; on les laisse ainsi mariner un instant, L a  friture étant chaude, on y trempe un à un les morceaux de cervelle dans la pilte à beignet (voir ce mot), qu’on laisse doucement tomber dans la friture chaude. On les retiro lorsqu'ils ont une belle couleur et on les sert sur une serviette surmontée de persil frit.Cervelles panées (CWa\ bonnjeoue). —- For
mule 868. — Faire mariner les cervelles comme pour les cervelles frites, mais ici ou prépare un appareil anglais composé d huile, de sel, d’épices, le tout battu ensemble, dans lequel on passe les morceaux de cervelle avant de les en-
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scvelir clans la chapelure. On les pose sur des plaques de cuivre beurrées ou dans des sautoirs; sur chaque morceau on a soin de poser du beurre Irais. Ainsi préparées, les cervelles peuvent être accompagnées d'une sauce relevée.Cervelles à la  Béchamel. — Formai# Sh9. — Préparer une sauce béchamel le en la maintenant liquide. Couper eu quatre des cervelles et les mettre dans la sauce préparée. Servir en évitant do les écraser et border le plat de croûtons do pain passés au beurre; alterner do quartiers d'œufs cuits durs.Cervelles à  la p o u le tte .— Formule 67 (h — Kaire une sauce poulette avec du bouillon, lier avec des jaunes d’œute et servir.Cervelles à  la  paysanne. — Formule *7A — Dégarnir les cervelles; les assaisonner de poivre, sol, fragment de thym. Les rouler dans la farine après les avoir passées dans le laiL Les faire cuire à la poêle à petit feu. Les servir avec le beurre en y faisant couler dessus un jus de citron ou un filet de vinaigre.C E R V O ISE , f .  {Cere&imt), — bière des anciens {voir b jk k k }, mais clic offre cette particularité des boissons enivrantes qu’elle idest patronnée par aucun dieu. Les Orientaux eu faisaient un grand usage.

P £C E T A C E , *. m. (AVYo.y),— Mammifère marin, remarquable par sa conformation organique analogue à celle dos mammifères terrestres, et par sa forme de poisson à l’extérieur; tels sont le cachalot t le dauphin et la haleine.CË T IN E , /'. AIL Wallrntiifeti; augL cetine.—■ En chimie, se dit du principe immédiat gras constituant presque seul le hfemv de haleine qui se tire de la tête du cachalot.C E T T E , .ï . j j . (l'roduUv de). — Ville située au pied du ment Saint-Clair (Hérault), sur la langue de terre étroite comprise entre la mer et l'étang de Th ou.Le vin blanc de Cette a une renommée bien établie; la fabrication des vins étrangers, surtout des vins d’Espagne, reconnue aujourd'hui comme licite et encouragée par des médailles aux Expositions, tient le premier rang avec la

fabrication des huiles de produit chimique et de morue.C Ë V E N N E S, x. j j . (Perdrix — Bans la ; Haute-Garonne. Les perdrix des Cévcimes ont une grande réputation.CEYLA N  ((/trwjTj, gastronomique), “  Grande Ile i au sud-est de lTndoustan (Asie). On y cultive| surtout le canne] 1er (voir ce mot).Ii C H A B L IS , *. j j . (17 iu de). — Ville française (Yonne). Son vin blanc, d une réputation universelle pour les amateurs d’huîtres, est léger, sec, vif, pétillant, capiteux et transparent. Les biscuits de Chablis ont également un beau renom.CH À B O SSSEA U , tf.-w. AIL droppenarf. — Poisson de mer, espèce de chabot épineux marbré de brun et de gris; vulgairement appelé dîahfe 
de mer. Sa chair n’est, pas très bonne.C H A B O T , s. m. Ail, f/roppe; ungl. htdl-head : itab tjhiozza. —- Poisson de mer a grosse tête aplntïe qu'il gonfle à volonté; on en connaît aussi dans les rivières sous le nom de cahot et de meu
nier. ri a chair, sans avoir rien d*exquis, est mangeable.C H A B O U SSA D E , s./. — rie dit d lluo i ace de mouton qui se rapproche delà race berrichonne et qu’on élève aux environs de Saint-Fleur; la , ehaboussade n’a point de cornes, mais elle est garnie de laine jusqu’aux sabota. Sa chair nht lien de plus extraordinaire que les autres variétés françaises. ’C H A G N Y , .*. j i . (Vin# de). — Saôn^et-Loirc. Sou vin est estimé comme bon vin de troisième classe.CH A i, s. Ht. — Dans le Bordelais, on désigne par ce nom le local à ras du sol qui sert à emmagasiner les vins et les eaux-de-vie.CHASR, £. f .  {Varo). AH. Fleiechf angl. ftegh; liai. et esp* carnes irlainb cama. — Toutes les parties molles du corps de l'homme et des animaux, et plus particulièrement la partie rouge des muscles. L a  viande des animaux et des oiseaux cou sidérée comme devant servir d'aliment. De la chair fraîches chair cuite, de mouton, do
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bœur, do veau, etc. Chah* blanche, de volaille, de veau, de lapereau, etc. Chair rt saucisse, chair à 
farce, chair de poisson, etc. Mais il est à remarquer que le mot chair s'applique plus particulièrement aux aliments crus; la chair de porc étant cuite prend le nom de viande.L a Irlande est la chair préparée dans la boucherie ou dans la  cuisine pour la nourriture de l'homme ou des animaux, L a  chair vive n’a Subi a ne u ne préparation, c'est l ’animal lui-môme apres avoir été dépouillé aussitôt tué. Les animaux carnivores se nourrissent de chair; l ’homme mange la viande.

CH AL EF, s . vu — Arbrisseau d'Oricnt â fleurs campanulées, a feuilles argentées et dont les fruits sont comestibles.
CHALET (Pièce montée), — Oïl fait des chalets en pâte adragante, en pâte royale, en pastillage, en pâte d'office et surtout en nougat et en pâte d'amande,C h alet du V a la is  (Suisse), ■— Formule 872, — On exécute cet entremets en pâte d’amande blanche, tandis que les toits et les charpentes sc-

Fig — l'hal'iL suîsitf.ront en pàtcde couleur chocolat. Le corps du pin sera vert-pâle, et les branches de J’arbrc vert- printanier. On pourra ajouter de petits groupes

de mousse après Ter mitage; sur les toitures, on place çà et là de petits carrés irréguliers de pâte d'amande, marbrée de chocolat et de vert-pâle, qui imiteront les pierres que les Suisses ont l’habitude de poser sur leurs maisons, afin do préserver les toits des coups de vent impétueux qui viennent des montagnes. Les trois gradins sont également en pâte d'amande blanche et rayée de pâte couleur chocolat. Les trois garnitures se composent de petits croque-en-bouclies glacés au caramel, de gâteaux â la dauphine, au gros sucre et aux pistaches j et d'abaisses en pâte d'amande colorées au four et décorées ensuite de filets de couleur pistache; elles doivent être garnies de crème fouettée au chocolat (C a r ê m e , Pâtissier 
royal, t  II, dessin4 de la planche 37.) Fig. 304.

CHALÛNS. — Ville dont la moutarde tend à rivaliser avec celle de Dijon.
CHALYBÉ, BÉE, adj, — Aliment solide ou liquide, qui contient de la limaille d'acier ou de fer. On le met de préférence dans du vin blanc.CHAMBERTIN ( Ftas de). — Haute-Bourgogne (voir ce mot), Côte-d'Or; son vin rouge de première classe est très renommé,CH AM BO LLE {Vins de), — Bourgogne (Côte- d'Or); rouge de deuxième classe, d'une force de 

\î> à 16 degrés d alcool.
CHAMBORD, adj. (Garniture à la). — Nom d'une garniture et d'une méthode â laquelle on soumet, dans la préparation culinaire, certains aliments et plus particulièrement la carpe (voir ce mot).
CHAMEAU, 9. m. Ail. Kameel; angl.

cam d; ital. cammelo; e&p.camdto; mais son étymologie vient de l'arabe djamal. — Genre de quadrupède mammifère et ruminant originaire d'Asie et d’Afrique, dont il y  a deux espèces connues : le chameau, came! us baetrianus, qui est le plus grand des deux, et le chameau â une bossCj 
cawiefots tlcoiïuulariws, dont les formes sont plus légères. Les Arabes donnent â cot animal le nom de richesse du ciel.Si la loi de Moïse défend la chair du chameau (Lév. X I , 4), les Arabes, qui n'y sont pas soumis, s'eu nourrissent comme d'un bon aliment, surtout quand il est jeune. Galien nous apprend que

niCr. b'nrcitat *Lfc*t#T4i*E- 6)
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la chair du chameau était fort recherchée de son temps, en Asie et en Afrique* Aristophane, dans ses Comédies, dit aussi que les Grecs la servaient sur la table des rois; et le grave Aristote lui-mèmc en fait l'éloge* De nos jours, elle est encore employée pour l'alimentation dans toutes les contrées où l'espèce est élevée en troupeau* Les Arabes d’Algérie font grand cas de la bosse, des pieds et du ventre, Si les Européens en sont moins friands, cela tient à l'odeur forte que sa chair exhale.H y g iè n e* — L a  chair dure, filandreuse du chameau est de digestion difficile, mais excessivement réparatrice,Le lait de la femelle donne du beurre et d'excellent fromage, et, lorsqu'il est aigri, il possède une force enivrante considérée comme très saine*Bosse de cham eau*— Formule 873.,— Couper la bosse par morceaux en forme de fricandeaux, les frapper légèrement et les piquer selon lu règle usitée pour les fricandeaux. Foncer une casserole en terre, de carottes, d’oignons, assaisonnés de thym, clou de girolle et de quelques gousses d'aîl* Faire prendre couleur aux fricandeaux* après les avoir salés, Arroser avec de l ’eau dans laquelle on aura fait délayer du curie. Oouvcrclcr la casserole et l’entourer de braise ardente. Lorsque l'ébullition est commencée,couvrir la braise de cendres chaudes et laisser réduire ainsi à glace; arroser de temps en temps* Lorsque les fricandeaux sont cuits et glacés, on tes dresse avec leur propre suc,Ventre de chameau en ragoût*— Forntuh874. Choisir les plus gros intestins (gras-double), les nettoyer dans la règle, les blanchir et les couper par morceaux; couper également le ciciir et le gros boyau; taire un roux dans une casserole de terre et mettre les morceaux dans la casserole; saler, aromatiser et garnir; arroser avec du bouillon, du vin blanc et laisser cuire.
Remarque, — On fait également une espèce do ragoût sans farine en y ajoutant des ignames par morceaux, du blé-vert ou du riz et d’autres légumes. On fait cuire le tout jusqu'à ce que cette soupe soit réduite en ragoût.Fieds de dromadaire à  la vinaigrette. — For

mule 875* — Ecliauder les pieds dans la règle usitée pour les têtes de veaux* Faire cuire en

suite pendant quelques heures, c'est-à-dire jusqu’à parfaite cuisson, dans Tcau condimentêe et salée; laisser réduire la  gelée, la passer à travers un linge; désosser les pieds, mettre les viandes danslagelée et faire réduire encore; verser enfin le tout dans un moule carré-long; presser Je contenu et laisser refroidir.Pour les servir, on coupe ce pain à l ’instar de la tête marbrée, on l'assaisonne d’huile, de vinaigre, de moutarde, d’ail, de ciboule et enfin de sel, de poivre et d'oignons hachés*
CHAMEAUPART, ** ™. — Quadrupède originaire d'Asie, espèce particulière de gazelle ou une classe maintenant inconnue d’antilope,Hoïse dit qu'il était permis aux Israélites d'en manger. (7 >enL X IV , ">)*
CHAM ELLE, s. /I (Camelus), AN* Famehdute; angl* site cameî : îtal* vammella. — Femelle du chameau* Son lait, qui a une certaine analogie avec celui d'ànesse, est très estimé par les Arabes.
CH AM ETTE ( 17 h* deu — Dans la basse Bourgogne, ou y récolte un vin rouge de troisième classe d’un bon fumet.C H A M O IS , s m. {AntUttpe t^tpirupru\ .Vil, 

Oditîtie: angl. sftawots; ital.cttMozso*— lïuiniliant ■ à cornes creuses, de la taille d une grande chèvre et appartenant a la famille des Antilopes:, il était nommé hard  pur les Gaulois, et c'ed sous cette dénomination qu'il est encore désigné de nos jours dans ies Pyrénées,L a  chair du chamois est excellente lorsque l'animal lie dépasse pas doux ans. Pour le traitement. culinaire, voir dterrûuii.

CHAMPAGNE ( l 'tus de).AlLChttmp«fjner;ji\\gl. 
dutmpatjiie; ital. vino de champagne* Vin do ! l'ancienne province de Champagne, rendu mousseux par un procédé spécial,Avec le « Bordeaux » et Jo « Bourgogne », il n'est pas de vin plus essentiellement français que le * Champagne », c’est-à-dire léger, vif, sémillant, piquaut, maïs au fond sans rancune, eu ce sens qu’il ne laisse derrière lui, ni embarras gastriques, ni névroses, ni céphalalgie, comme i ses faux frères*Les vins naturels do la Champagne ont une renommée antique. Le plus aneioii monument
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historique qui se réfère au vignoble champenois est le testament de saint Remy, archevêque de Reims, par lequel il légua, & la fin du cinquième 
siècle, à son neveu et au clergé de Reims* le vignoble qu'il avait fait planter près cotte ville* D'après un autre document, un évêque de Laon, au 
dixième siècle, buvait des vins de la Champagne et les donnait comme très favorables à la santé. En 11197, Wencesias, roi de Bohême et empereur d'Allemagne, grand ami de la « divo », comme ou sait, vint en France pour négocier un traité. Reçu à Reims, il prît si bien goût aux vins du pays, qu'il fit traîner autant que possible les négociations et finit par signer tout, ce qu'au voulut, (C- G il AD, Développement de la viticulture en 
Allemagne.) Léon X  avait un agent en Champagne, qui lui expédiait les meilleurs vins de chaque récolte. Mais les souverains étrangers n'étaient point seuls a apprécier ces crus aimables. Los nôtres n’en étaient pus moins friands, et ils ne se croyaient nullement tenus d'en faire un mystère : Henri IV  s'intitulait gaiement Sire d'Ay. Par contre, le « SUlcry » a longtemps porté le nom de Vin de la Maréchale, en souvenir des améliorations appliquées par la Maréchale d'Es- trées. Au sacre de Louis X IV , ce fut non plus du Reaune, comme au temps des anciens rois, mais des vins de Reims qui firent les frais de la fête. (L. Porte* et F. Iïl y s s e x , La Vigne.)Une querelle acharnée entre savants et amateurs, qui fit éclore maint in-folio, éclata à cette époque entre les défenseurs du <c Bourgogne » et les partisans du « Champagne ». Enfin, en 1778, un arrêt de la Faculté de médecine de Paris adjugea doctoralemcnt la préférence au Champagne en raison de ses vertus diurétiques, quia 
hahet dhireticam, fl ncu fallait pas davantage pour assurer le triomphe du Champagne dans le monde entier.On se figurerait difficilement, si on Pavait vu, autrement que par ses yeux (1), quel Ilot d'opulence (richesse ne serait point assez dire) la vigne et l'industrie du Champagne a épanché sur le sol ingrat et maigre dé cette contrée dont cllo a fait un camp du drap d'or. Il est plus d’un baron châtelain,prince du bouchon ficelé qui compte aujourd'hui sa fortune par des millions de francs, Aussi c'est avec un œil de convoitise jalouse que nos voisins virent s'universaliser cette industrie essentiellement française. Les Allemands sur

tout ne tardèrent pas à se rendre propriétaires d’un grand nombre de marques, ou à y fonder des établissements. Bien que tous parfaitement honorables et naturalisés français, ou descendants de Français, la plus grande partie des noms figurant dans la liste des adhérents au « Syndi
cat dn commerce deit vins de Champagne » sont des noms d’origine allemande,C est sous le règne de Louis X IV  que le vin delà Champagne prit son essort* « Nous disions à dessein du vin de la Champagne et non du Cham- 
pagne, car le produit si connu sous ce dernier nom, sans être ce qu'on pourrait appeler falsifié, est l'iruvre de l'art autant que celui de la na tu ce* » (L. F outes et F. R ü yssex , L a  Vigne.)C rus renommés, —■ « Le vignoble Champenois peut se diviser en trois parties : la Montagne de Reims, dont les principaux crus sont : Bouzy, Ambonnay, Verzy, Vcrzenay, Siîlcry, Mai 11 y et Hilly, et dont les qualités distinctives sont la vinosité et la fraîcheur ; la côte d’Avîze, spéciale par ses vins blancs, où sont les bons lieux de Cramant, Àvize, le Mesnil, Oger, Grauves et Cuis, au sud d'Epûrnay, auxquels on reconnaît une grande finesso et une exquise délicatesse; enfin la vallée de la Marne, avec Ay, Mareuil, Ühampillon, Hautvillers, Dizy, Epcniay, Pierry et CuniiercSj tous crus de raisins noirs à l'incomparable bouquet. »

Statistique. — «: Les vignobles do la Champagne comprennent une surface de 14,000 hectares, dont le coût de la culture est de 1,500 fr. jusqu'à 2,500 francs par an. Ces vignes ont une valeur de 124 millions do francs. La production moyenne par an est de 450,000 hectolitres; la meilleure partie de ces vins est seule transformée en vins mousseux de Champagne. En 1S88, il a été expédie 22,558,084 bouteilles. La moyenne de l'approvisionnement est de 05,000,000de bouteilles et ÜÜ0,Û0Q hectolitres. Au I1* avril 1H8Û, il y avait un approvisionnement de 75,573,282 bouteilles et 10iï,(U3 hectolitres. Ensemble 798,202 hectolitres. » {Notice historique sur Je via de 
Champagne, brochure éditée par les soins du Comité du S y n d i c a t  i>i : c o m m e r c e  d e s  v i n s  d e  C h a m p a g n e .) Cette même brochure parle de la 
situation- climatérique!... des Champenoises?L e plant. — Les plants, qui portent les raisins qui produisent le vin mousseux de Champagne, sent des variétés connues et cultivées dans différentes contrées; et non point, comme ou poilr-flj. ViflilO Jifis  Los Je  Ruïin* <loy nicmhra* du fanyrta d'iiygfcnc utJe  d£iiiogr.ipliiv, j.thL l'SA’J ,  dftuL L'autour nul l'fciantuMir di; f^rn |iirtje„
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rait le croire, un plant spécial. Ce sont, clans les blancs : le Gamag; le Meslier; le Pineau blanc , 
Char douât/ (plant d'Avize), Parmi les rouges, citons d'abord ; le Phtof noir; le Meunier} cépage fertile et de maturité facile, portant des raisins peu agréables à manger, mais dont le vin convient surtout pour le mélange des cuvées, 11 se distingue du Pinot noîrf dont il est une des v a riétés par le duvet blanchâtre qui recouvre sa feuille. Le Vert doré dLl// ou Morillon d’Epcr- nay, qui se caractérisé par une remarquable finesse de son fruit. Le Pinot gris, qui recouvre surtout les mamelons de Sillery et de Verscnay* Ce même plant produit en Alsace le fameux vin de paille, (Voir l'entrefilet plant au mot B o u rgogne .)Le terrain . — La base caractéristique du vin do Champagne est la composition du sol. La montague de lîeîms possède un sous-sol crayeux oolitlnque magnésien, La côte de la Marne, un sous-sol crayeux, La vallée de la Manie, un sous- sol crayeux et d'alluvion. Mais partout la  silice s'y trouve. C'est ainsi que l'analyse constate une composition chimique aussiparfaitequclaseienec peut le désirer ;

Le bouquet est donné par la silice;
L& moelleux du A Illu m in e et üu cepage;
L a  cnlùrationt lille du fer;
Le ferment ou alcool dû a la chaux.

maxîma, à Châlons, est de 32 degrés et la température mînima de 15 degrés.Allégo ries . — Le Champagne restera dans les annales des siècles comme type le plus parfait de la boisson française, il est le témoin de toutes nos joies et de tous nos malheurs; il fait partie de Tlustoire de l'Europe comme de celle de la France. Si les Crées d'Athènes l'eussent connu, un dieu nouveau, une nouvelle déesse étincelante de feu en aurait présidé son ivresse.Aussi, il n'est pas une maison do Champagne sérieuse qui n'aie son hymne en musique et son allégorie, Voici uncstropliede celui de ALE. Mercier, dont les paroles sont dues h E , Queyrîaux :

Ce qui démontre que les meilleurs vins de Champagne sont préparés avec des raisins rouges. L a  composition de Ja surface des terrains varie sensiblement selon les contrées : à E p er- nay, on a constaté 3(5 pour 100 de fragment crayeux, A Cramant, A vikc, Oger, Pieiry, les terres des vignes offrent à leur surface des petites pierres quartzeuscs, siliceuses, calcaires, etc* qui ont notamment valu son nom A cette dernière localité. « L a  couleur du sol n’est pas indifférente h la qualité du raisin : moins il est rouge, moins le terrain est favorable, surtout aux raisins rouges, aussi plante*t-on de préférence les raisins blancs dans les terres grises ou jaunâtres* » (Dr G uyot , Culture de la vigne en 
France,) C'était l'avis de Chevron], qui nous apprend qu'à Liège la couleur du sol avait permis de cultiver la vigne bien au delà de ses limites.C l i m a t . — L a température de la Marne est tempérée, douce et humide dans les parties occidentales, plus froide et plus sèche sur les plateaux et la partie orientale. L a  température

Autour du moi venez, jeunes liucetumies; Ile hi folie agit est les grelots,C'eftt le signal des danse# oum-anto#.Et que riu'ïbus éteigne nos faims.And s, versez U. kl romle.Que le Champagne ufinondr J>e sa inutile vagabonde A ux tlors argenté*.Allons, remplissez ma eoupe.
Me ltaceliiis je vtd* la troupe, 
lhlia. an milieu de ee groupe, 

l)e jeiltn?!- beautés.I >u cristal urgent in Ecoutez Ëe tin tin.

D écouverte de la mousse. — essais de préparation des vins Les premiers mousseux de
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Champagne datent de 1730, et sont dus aux recherches de Dom Péri gnon, moine cellérier du couvent d'Hautvillers, prèsEpernay, qui s’appliqua au perfectionnement de la viticulture, et surtout, à  Part de faire mousser le vin, ( b E JX F / r n , 
.hoc* tvV.) Quelque temps après, vers 174(1, un industriel do Reims qui croyait posséder les mystères de la fermentation et la science de Dom ' Péri gnon, lira environ 5,000 bouteilles, mais la fermentation s'affranchissant des bornes en brisa presque la totalité,(.■ est à Epernay, que l'industrie a pris un caractère de vulgarisation générale. En 1787, un négociant en vin, de cette ville, ht un tirage d’environ 50,000 bouteilles, dont plus de la moitié sautèrent en éclat- Ce n’est qu’enviiou un siècle après les premiers essais, en l83f>, qu’un chimiste de Châlons-sur-Marne, SL François, parvint à déterminer scientifiquement la quantité de sucre nécessaire pour faire un excellent vin mousseux. La mémoire de ce savant, à qui sont dues des fortunes colossales, et qui devrait posséder une statue coulée en nr massif, n'a jusqu'à ce jour été robjet do la moindre gratitude de la part des négociants*A rt de champagniser* — Formule 876. — 11 serait oiseux de chercher à démontrer que l'on peut faire du Champagne avec n'importe quel vin! On a réussi à faire toutes sortes de vins; on a obtenu de la « tisane », mats cos vins mousseux se distinguent tous des vrais Champagnes par la platitude et la fugacité de leur mousse.Ce qui caractérise les véritables vins mousseux de Champagne, c’est la fraîcheur de leur goût, la persistance des bulles et l'arome de leur bouquet qui en font des qualités inimitables. Les vins naturels de la Marne possèdent d'ailleurs des propriétés particulières qui les distinguent des autres crus et qui sont en quelque sorte la llore des vins français.L a ye m u n g æ . — On détache Ica grappes une à une, on les épluche et les parties mûres les plus saines sont destinées à être pressées le jour même. Le produit du pressurage constitue : Je liquide apte à taire le vin mousseux de Champagne.L.v fkiîmkntatiox. — Aussitôt sorti du près- | soir le « moût a> est expédié par l'acheteur, et , quelques jours après la fermentation l'aura trans- 1 formé en « vin ou liquide alcoolique. On soutire | alors pour eu séparer la lie de la fleur qui est

mise dans un nouveau tonneau oû elle acquiert une limpidité parfaite à l ’apparition des premiers froids* Vers le mois de février, les négociants mélangent les différents vins selon les qualités des crus, des plants et des récoltes. Les maisons qui tiennent à leur réputation, pour maintenir 1 invariabilité des produits alin de perpétuer leur marque, mélangent avec les nouveaux des vins vieux de réserve et maintiennent ainsi les types de leurs produits.
L a c u v e e . — Lorsqu'on a composé les mélanges, que les fumets se sont combinés et qu'ils ne forment qu'un seul bouquet homogénéisé, l’ensemble du coupage appelé cuvée » est clarifié et rendu d une limpidité parfaite à l'aide de la colle de poisson, puis elle est alors classée, numérotée pour les opérations ultérieures,L a m is e  e x  liOUTEiLLE. — Au printemps, à l'apparition des premières feuilles, lorsqu'un nouveau ferment agite le vin, on procède à la mise en bouteille à l'aide d'outillages spéciiuix. Les bouteilles sont empilées dans de vastes caves ou elles restent jusqu'au moment de l'avant- dernière opération*Dans cet état, les meilleurs vins ne sont pas agréables à boire; l'abondance du gaz acide carbonique transforme par la fermentation leur donne un goût dur et austère*Mais pour que le vin produise une belle mousse, il doit contenir 14 pour 100 de sucre; il suffit donc avant le tirage de titrer d'une façon exacto la richesse sacc-hurique du vin au moyeu du gluco œnomètre de Cadet-Devaux, pour savoir ce que l'on doit ajouter, par hectolitre, de sucre de carme cristallisé, parce que c ’est le seul qui aie la propriété de maintenir la vie des ferments, ou, en d'autres termes, l’existence prolongée do la mousse; résultat que l’on u obtient qu'avec du sucre candi pur.L a mise s i  K poixte. — La nouvelle fermentation qui met en mouvement le liquide dans la bouteille, en produisant la mousse, crée en mémo temps une sorte de lie ou « dépôt » qu'il est nécessaire d’extraire. Pour arriver à cc but, on place les bouteilles légèrement inclinées, le goulot eu bas, dans une sorte de râtelier appelé « table-pupitre » percé. Pendant trois mois environ, l'ouvrier par un mouvement brusque agite la bouteille eu lui faisant faire un léger mouvement de rotation, jusqu'à ce que le dépôt se trouve sur le bouchon.
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Le dügoiîgem en t . — Cette opération délicate est la dernière et a un double but : sortir le dépôt, et Introduire de la liqueur qui va combler le vide résultant de l'extraction du dépôt.L a  bouteille est saisie par la main gauche de l'ouvrier, qui la tient dans la position renversée pendant que de la droite il fait sauter l'agrafa; le bouchon est poussé parla mousse qui entraîne avec elle le dépôt avec rapidité. On remplace alors le vide par une liqueur qui constitue le 

dernier dosage et qui produira des Champagnes 
weréj demi-fwcj extra née {drtj)} selon les goûts des pays ou des consommateurs. Cette liqueur n'est autre que du vieux vin de Champagne de premier choix, dans lequel on a fait dissoudre du sucre de canne cristallisé* Le bouchon est immédiatement remplacé par un autre bouchon de liège de premier choix et portant la marque de la maisim. 11 ne reste plus qu'à ficeler, étiqueter, emballer et expédier.

E f f e t s  n r  C h a m p a g n e . — 11 stimule le cerveau d'une manière qui n'a rien de commun avec les effets grossiers des vins alcooliques ou autres boissons fermentées; il vivifie et ranime l'économie par un sentiment de chaleur et de bien- être qui rend gai, attable et débonnaire celui qui en a bu avec modération; il révèle incontestablement en lui une boisson sympathique. Et celaJ comme l’a si bien dit notre tami Paul Homard, parce que :'Tous los foux dü nos crus tiennent dima lo Cftf*mprtf}tu\ Plus fin qu'un vin iln ï!liinh moins lourd qu'un vin d'Ês- Moin* i;hurgê d'inconnu que les ncchiru divins, fangnu* Itaaucoup plus rliur, Uélns! que lu pïqiudtn ;i adau.U est fait do rayons et de giû eit lYfiiu^isc.Et sa crème mou^eu^e cm  la crème des vins.

notre confrère de ta Presse scientifique) le I>‘ Vigoureux ; avez-vous fait nu copieux dîner, trop copieux même, buvez du Champagne, car ce vin est excitant, digestif; et si la jo ie , la gaieté qu'il vous apporte est bruyante, elle n’en est pas moinssiucère. »Mais pour que le C h a m p a g n e  produise un effet salutaire, on devra surtout éviter une mésalliance avec la blonde ou b ru n e  co u sin e  germaine, la bière,qui ne tarderait pas à se brouiller et peut-être à divorcer. Le Champagne est eu outre l'antidote le plus puissant du 
xpïeen* O est contre cette affection que badaud semble avoir lait cette invocation :Vin do ChfUitiKignc, enivrante imûÈms*c, Vîftiifi, hi fruut libre et les clirvcuix. êpurs!,. Prise i\ rem tour lo jo u g qui nous oppiv^sa» Et do ton prisme êbluuift nos rrqj.'mls.T'iiïs-nous savoir que I ei v \v  h des «Em ues. Q uïi nos douli-urs guccfedi’UL nos phtisirs; Verse à nos ««nus l'oubli du leurs dnrmos. Versa à nos sous l'ardeur do lenvs désira!Aussi tous nos poètes ont célébré le Champagne d'une façon essentiellement gauloise :iPniinc niiuiix voir les Turcs cil (.■ainpîigm*.Que do voir les MLemuiata cIiük nous Prof Aller notre vin du f ï̂ntinpttgu .̂Pour être éclectique, citons le quatrain suivant qui résume plus synthétiquement ses effets :Quand Jn vin de Cfia-mpa/ptc niluine nos cervelle».Même en nos créanciers nous voyons des? amis*Los frmnutf à no» yeux paraissent toutes Indlns.Et chaque üiibîirct ressemble au paradis.

H y g i è n e . —  Lo vin do Champagne est recommandé pour combattre les vomissements opiniâtres, surtout ceux du mal de mer. « Jouissez-vous d'un estomac A toute épreuve? dit élégamment

C g n s k jl s  g a s ™  ixi m ivEES*— Le vin de Champagne de première qualité se conserve assez longtemps s'il est maintenu dans un lieu frais et les bouteilles couchées horizontalement Mais il est préférable qu’il soit consommé frais, sans avoir vieilli. A l’arrivée, on doit le laisser reposer une quinzaine do jours au moins avant de le déguster.Los gourmets et les personnes qui possèdent la science de bien vivre prendront le Champagne immédiatement après le hors-d'œuvre ou le pois sou, et termineront le repas en faisant ucconi pagneruu rôti de gibier à plume avec du vieux vin de Bordeaux. Ce mode aura pour triple effet cl avoir satisfait le la itigejition et Y es
prit.
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,rajoute que le Champagne doit être versé doucement dans la coupe, de manière a conserver autant que possible les bulles gazeuses* 11 doit, par conséquent, être bu de suite sans séjourner dans la coupe*
Choix des marques. — Il est assez difficile do se prononcer et de porter unjtidicatum absolutum sur les meilleures maisons de vin do Champagne, le prix élevé n'étant pas toujours une garantie do qualité.Nous donnerons néanmoins ci-après, et à leur lettre alphabétique de cet ouvrage, la description des maisons qui, selon notre appréciation, méritent d'y prendre place,E . Mercier et C ÎB. — Le berceau du vin mousseux de Champagne n'est point Reims, comme on a essayé de le taire croire, mais E i t .l în a y * Comme nous l'avons vu plus haut, Hautvîllers a vu paraître la première bouteille devin mousseux etEpcrnay la première entreprise sérieuse de ce genre. Cette ville est le centre principal du commerce dos vins de Champagne, entourée des plus riches vignobles champenois : Atj, Ma peu il) 

ffaufrillfiÿj JJottstf, Am- 
hanutiifi Cramantet Avize,  dont lus produits sont connus dans le monde entier.C ’est là que, groupés autour de M. E. Mercier, des négociants et des propriétaires, justement alarmés de la concurrence déloyale des fabricants de vins mousseux de toute nature, ont pris la sage précaution de lutter ouvertement contre ces faux produits*Cette lutte s'imposait, tant au point do vue patriotique que commercial, sous peine de laisser périr sous le dais du pontifical négoce cette industrie essentiellement nationale* Pour résoudre cette difficulté, il nTy avait qu'un seul moyen : produire du vin de Champagne authentique de qualité supérieure à un prix très réduit. Pour ar. river à cette solution, il fallait concentrer la main- d'œuvre et agglomérer les productions des propriétaires. C'est ainsi que Ton fonda en 1858, sous la direction de M. E. Mercier, l ' Union dû# pro

priétaires, sons la dénomination de C ompagnie DES GRANDS VINS DE CHAMPAGNE.Là est le grand mérite de M. Mercier, et ce mérite est d'autant plus appréciable qu'il révèle le double but de patriotisme et de priorité industrielle. Il démocratisa, vulgarisa la production du vin de Champagne,en le plaçant hors de toute concurrence, (Voir Mercier .)Cette immense vulgarisation n'ûte rien à la q milité des vins de E. Mercier, qui a été le fournisseur de 8* M* l'Empereur du Brésil, et reste celui de la Reine d'Espagne et du Roi des Belges* Cette maison a classé les variétés de ses vins par ordre de mérite : 1* le Splendide Champagne ;  
mJ ù la Carte d'or; *P la Carte blanche; 4<* la Carte 
noiret dont les prix varient de d,50 à 8 francs la bouteille,Grâce aux immenses provisions annuelles, que la Compagnie des Grands vins de Champagne» s’est assurées par 1*acquisition de vignobles importants, ces marques restent le prototype de la maison. Plus de deux millions de bouteilles

par an sortent de ces immenses souterrains qui renferment la fortune d'une principauté.
Trente-deux médailles d'or, douze grands diplômes d’honneur et la nomination de M. E. Mercier, par le Ministre du Commerce ct*de l'Industrie, de membre du jury de l ’Exposition de 1889, a couronné par un triomphe éclatant l'œuvre entreprise par l'union des propriétaires d'Epernay* {Voir C uatf.au  de Pé k in .)

L i ï s  nombreux visiteurs de 1» grand© Exposition uui- vcrrotle ont pu admirer le tonneau géant, dont la figure esu d-dessus. Ce chef-d'œuvre de tonnellerie n a pas été monté surplace, vommeon pourrait le croire, mais traîné
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p ar24 bœufs, renforcés de lô  clinvanx dans les montées, et conduits par 1£ hmiuntts, L e  voyage d'Epai'imy X Furis, 1-13 kilomètres, a duré huit jours. Le retour de Paris X Kipcmay a duré dix-sept jours. Ce dernier voyage 0>st effectué avec beaucoup ping de di!liciiltéfif la treize et le verglas ayant occasionné de» arréu  forcée Le n ifu  de ce transport, aller et retour* n'a pas été moins do So/KiOfr.? c’est la plus grosso pièce qui soit outrée toute montée A [^Exposition do ISSU.
CHAMPAGNE (Oof/uac fine-). — L a  Charente et la Charente-Inférieure produisent la meilleure eau-de-vie du monde entier. Lorsque cette eau- de-vie s'est colorée par l ’âge en fût, elle prend le nom de cognac ftne-champagne (voir co gn ac).
CHAMPENOISE (Garniture « la)* — Ragoût blanc, composé de tronçons d'anguille, de champignons et de laitance de poisson. Cette garniture est toujours liée avec une sauce faite de la cuisson de la grosse pièce de poisson h laquelle elle s'applique*
CHAMPIGNON, *\ m. {Fttnfji). À 11. Svhrcamtn; angl. mitskrooM;  itul. funtjo ou campignula; du bas latin cnmjnnîOf de campus, qui vît clans les lieux champêtres. — Terme générique du cryptogame cellulaire, famille de plantes dicotylédones et qui renferme une infinité de genres, d'espèces, de formes et d’organisations excessivement variées.Parmi les nombreuses espèces de champignons comestibles, il n’en est guère que quatre qu'on puisse cueillir en toute sûreté. Ce sont : le cèpe,

Fig. AM. “  Ctpjfl.la chanterelle-, la morille et la fiirole. Le eham- piguou do couche (voir agaric) est le seul qui offre toute garantie de sécurité*H ygiène . — Il y a un moyen de se garantir contre l'Intoxication de ces cryptogames (voir

h y g i è n e , page 2 1 ) ,  mais Ton devrait toujours se méfier des apparences : les caractères qui permettent de reconnaître les bons et mauvais cilampignons sont extrêmement vagues; un champignon peut être bon aujourd'hui et toxï-

Hg. itld. -  Munilcs.que demain; présenter toutes les apparences de son innocuité et être un violent poison. Il eu est qui, par leurs nuances bleues et noirâtres, sont

Kii<. il ■„ — üirolos.repoussés alors qu'ils sont excellents, tandis que Ton sera attiré vers cet autre d'apparence appétissante, mais meurtrier.Em poisonnem ent par les cham pignons. — 
Formule 877. — Dans le cas d'empoisonnement par les champignons, on débarrassera les voies digestives au moyen de Yéméto-oathartiqne suivant :pEm étique-................................... ..... gramme* 10Sbilfaie de s o u d e .......................................  “  lïjEau chaude * . — 3ô0A donner en trois closes A un quart d'heure d'intervalle, combattre l'irritation et les douleurs par des cataplasmes, de la tisane de gomme, des lavements de guimauve dans les proportions de 100 grammes de graines de Un par litre d'eau
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bouillante et laisser'tiédir; et administre Encontre la stupeur la potion cordiale suivante :Kmi de tilleul. . . * ..............................grammes 130Sirop de capillaire , . . .................... =  30Tcmutrû (le cannelle  ......................  — 10Mêler et faire prendre une cuillerée toutes les demi-heures, Frictions chaudes ou bien avec do l'eau de Mélisse ou de l'eau de Cologne. Ces pré- cautions et ces soins .doïvent sauver le malade,Usage alimentaire. — Le champignon est, parmi les végétaux, celui qui contient le plus de principes azotés.Le concours des champignons comme garniture et assaisonnement dans les ragoûts, les mets sautés, est multiplié h l'infini; tandis que comme aliment principal il est borné û quelques formules,

CHAMPIGNON U 1 passer)* — Terme de cuisine, Pilon de bois en forme de champignon et qui sert pour passer les purées à travers le tamis,
CHAMPIGNY-LE-SEC ( Vins de)* — Anjou, Maine-et-Loire, où lfon récolte du vin rouge ordinaire.
CHANTEAU, $. wl — Petit morceau de pain béni coupé en carrés. Les chanteaux sont mis dans une corbeille pour être distribués aux fi, dèles.
CHANTERELLE, $*f. {Agariem caatharelhts). — Champignon comestible, aussi appelé cfte- 

trdfef qu'on peut ramasser en toute sûreté.

C'est en été que l'on fait la chasse à ce cryptogame qui doit être cueilli jeune.Préparation. — Formule 878. — On l'épluche, on le lave à grande eau, et on le met dans une

casserole avec du beurre, du sel et quelques jus de citrons, on couvercle la casserole et on fait cuire pendant dix minutes.On les sert alors a diverses méthodes, soit en garnitures.
CHANTURGE {Vîm  de). — Auvergne, On récolte & Chanturge des vins rouges ordinaires de bonne qualité,
CH APE AU “DE-CURÉ, Ail. Pfarrershut ;a.nglr 

hat of pari$h-prîe$t; îtal. capo di prête* —* Pe~ tit-four dont ïa forme est celle d'un chapeau de curé.Cliapeau de curé, — Formule 879. — Couper de la pâte a thé, de la pftte d'amande ou autre, avec l'emporte-pièce cannelé; passer au milieu une petite boulette de pâte de macaron; relever les trois côtés do manière & lui faire prendre la forme d'un chapeau de curé. Il est évident qu'en no le relevant que de deux côté*, on forme le chapeau de jésuite, cc qui est moins appétissant. On les fait cuire dans un four chaud,
CH AP EL ER, ». a. AIL Brod abraspeln; angL 

f.o chip; ital, scrotare. — Action de faire de la chapelure. Piler du pain et le passer au tamis.
CHAPELURE, iï./l Â1L Brossamen; angl. chip- 

pingo o f bread. — Poudre que Ton obtient en cliapelant le pain et qui, dans Jes préparations culinaires, sert A paner les viandes.L a  chapelure que les épiciers vendent aux cuisiniers est le plus souvent d'une propreté douteuse. Ces industriels peu scrupuleux, qui veulent vendre cher cc qui no leur coûte rien, réunissent pour cette préparation toutes sortes de pain moisi, des farines échauffées de maïs, et mélangent le tout pour faire la poudre qu’ils vendent sous la dénomination de chapelure.

CHAPON, s. -m, {Capo). AIL Kapaun; angl. ça- 
pou; ital, capponne; esp. capon; port, capâo; de 
tappux, gedfus cast ratas. — Coq châtré*C'est aux Romains que nous devons Part de cliaponner, et voici comment : Les habitants de File do Cos avaient appris aux Romains à engraisser les vol aï lUes dans des lieux sombres et clos et lorsque la renommée des volailles grasses eut envahi Rome, la profusion était si grande que tout le monde voulut en posséder, ce qui obligea le consul Caïtis Fanitts h rendre un dé-

m c t .  r f a ï ï i i a i  A U m T t l U ,
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eret-, par mesure d'hygiène, à élever les poules tlans Jes rues et non plus dans l'intérieur des maisons. Les poules en plein air ne s'engraissaient pas; pour satisfaire aux gourmets, un vétérinaire romain imagina la castration des poulets qu'il réussit à merveille. Lesfxaulois avaient appris de bonne heure à engraisser les volailles; ils choisirent le coq comme symbole do la v ig ilance et cet oiseau portait à Home le même nom qu’eux, Gaïïvs.Les fermiers du Mans, du Maine, de la Bresse, du Périgord et de la Normandie sont depuis longtemps en situation de fournir les chapons les plus estimés d'Europe. Les espèces qui doivent être préférées pour la castration sont : la poule noire de Grévecœitr, la poule à hante» jambes de la | 
Flèch^ la  poule à petite t&te de Gampinej la poule de Bresse, la poule espagnole, la poule de Dar- 
king et enfin la poule huppée de ïfomlau.Les variétés à grande taille, récemment importées d'Orient, n’arrivent jamais au goût délicat des races d'Europe* Il importe peu pour la qualité de la volaille que l'éclosion ait lieu parla nature ou par l'art; toute modification de la chair a pour agent principal la nourriture, dont la meilleure est le maïs trempé, lus châtaignes et l'orge, rien ne les égale pour donner à ce gai - Iînacé une viande gapide, nourrissante et délicate.A rt de chaponner* — Formule S8(K — C'est â l ’&go de quatre mois, et vers la  fin du printemps ou au commencement de Tété, par un temps frais plus humide que sec, que l'on doit choisir pointa castration des poulets. On opère toujours les animaux â jeiui le matin. On se munit d’un bïs- tourij ou plutôt d'un ciseau bien tranchant et d'une aiguille enfilée de til ciré, le tout en bon état. Un aide place sur les genoux de l'opérateur Tanïmal couché sur le dosT la tête en bas, les ailes entre les genoux et le tient solidement, la cuisse droite fixée le long du corps et la gauche portée en arrière, afin de découvrir le flanc gauche, sur lequel l'incision sera faite* On arrache alors les plumes qui se trouvent au bout tlu bréchet ou etemmu, on soulève la peau qui le relie a l'intérieur de lu cuisse à l'aide de l'aiguille et on y fait une incision transversale d'environ 4 centimètres de long. Dès que la peau est incisée, ou découvre un muscle, avec un petit crochet en fer appelé érigae, on le soulève poiule séparer des intestins, on le coupe alors avec le bistouri; on voit alors le pérHome, membrane

lâche, mince, transparente, qui enveloppe l'intestin jori lui fait une incision assez large pour permettre d’introduire le doigt dans le ventre.Si une partie de l'intestin tendait à sortir, on devra le repousser avec précaution dans le ventre, puis introduisant le doigt indicateur de la main droite, préalablement graissé, on le dirige sous les intestins vers la région des reins, un peu sur le côté droit et au-dessus du croupion il l ’endroit ou finissent les dernières vertèbres. La le doigt rencontre (leux glands gros comme un haricot, lisses et mobiles quoique adhérents; on les arrache avec précaution et on les attire en les roulant sur eux-mèmes vers l'ouverture. C'est cette opération qui exige le plus d'adresse et d’habitude; ce corps échappe parfois avantdétre extrait et il est très difficile de le retrouver* S ’ils ont été bien détachés, ils peuvent rester dans le corps de l’animal sans grave inconvénient, mais il vaut mieux les retirer.Après avoir rapproché les deux lèvres par quelques points pratiqués avec l'aiguille et le til ciré, on lave la plaie avoc de l'eau-de-vie ou bien on frictionne légèrement avec de la pommade camphrée. Chaque fois que l'on pratique ces points de suture, on doit soulever la peau avec la pointe de l'aiguille de manière a ne pas toucher l'intestin, ce qui déterminerait des acch dents mortels.
E n  même temps qu’on prive les coqs de leur 

organe, il est d’usage de leur enlever leurs at
tributs, c'est-à-dire de leur couper la crête et les 
barbillons*On replace les bêtes sous une mue, dans un lieu paisible, et oit les laisse quelques heures sans autre nourriture qu’un peu de mie de pain trempée dans du vin. Les jeunes chapons doivent dans les premiers jours coucher sur la paille fraîche ; en faisant des efforts pour jucher ils retarderaient la cicatrisation de la plaie* On les soigne pendant trois ou quatre jours séparément, puis ils rentrent dans la vie habituelle*

U s a g e  a i*im k k taek t<:. — Le chapon &e prépare 
comme la poularde et le poulet (voir ccs mots), 
je me dispenserai donc de le répéter ici.

CHAPON, s. vl — Dans le Midi de la France est né le chapon de G-ascogne, c ’est-à-dire le chapon de pain frotté d'ail qui sert â assaisonner les salades. Trouver le clmpon, attraper le chapon, le meilleur morceau de la salade. Cette dénomination relève parfaitement le prix que les
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Provençaux attachent & Tail en le comparant au chapon.En Normandie, on appelle chapon une croûte de pain dans la bouillie.
CHAPONNEAU , s. m. AU. junger Kapaun ; angl. ijouni7 capon; ital. caponetto. -—- Se dit du jeune chapon, c ’est-à-dire durant les six mois après la castration.
CH A RAC! N, $. m. — Se dit d'une variété de saumon,
CHARBONNIER (Piras), — Les mamelons des communes de Chenus, de MouUn-à-Vent et de Fleury fournissent des vins assez connus pour nous dispenser d'en faire l'éloge, et c ’est sur ces côteaux, qui se trouvent sur le territoire do ces deux dernières communes, que M. Paillard récolte lé Charbonnier»Ce vin, sans histoire avant 1840, fut découvert par M, Maire, prédécesseur de M. Paillard, et voici comment : En achetant les récoltes deet de Chéna#r Claire remarqua que le bas do la côte dont il avait séparé la vendange avait produit un vin tout particulier. Pour le laisser vieillir après quelques années de fût, il avait disposé dans la cave de son restaurant du boulevard üainbDems, un caveau spécial sîtué derrière un tas de charbon. Après quelques an* nées de bouteilles, ce vin était des plus exquis, vendu tantôt pour du Fleur y, tantôt pour du 

MoaUn-à- Vent de premier choix; aussi était-il réservé pour les clients privilégiés et gourmets de la maison, qui savaient parfaitement que c’était une délicate attention de la part de M.Maire, lorsque s'adressant a son sommelier il lui disait ces simples mots : « cav ea u  du Charbonnier, » Les clients, justement passionnés pour ce vin délicieux, ne le désignèrent plus que sous le nom de Charbonnier) dont la réputation devint universelle.Pour continuer à satisfaire la clientèle, M. Paillard, successeur do M, Maire, après en avoir analysé le terrain, fit l'acquisition d'une partie du vignoble qui avait produit ce vin délectable, et continua d’acheter la récolte d'une partie de la côte* La situation topographique du Charbonnier est donc aujourd'hui établie par la propriété de M. Paillard, célèbre restaurateur parisien.Ce plant, dont les propriétés se rapprochent de celles du raisin rouge avec lequel on fait le

meilleur champagne, a suggéré à IL  Paillard Vidéo de champagniser une petite partie de sa récolte. Ce vin de première tête est livré sous le nom de Charbonnier mousseiu-.

Ü-’.ifl'. 3 )3 . — CharJjonaîafj do A. P a ilb rd .Le Charbonnier rouge est un vin de premier cru.
CHARBONNIER, s. m. «rfws carbo lutrins).—  Espèce de cabillaud connue en Norvège sous le nomd’o/fe, Les baleines sTen nourrissent et le poursuivent avec acharnement. Il est très commun du côté du cap du Nord, où ïl sert de nourriture à la classe pauvre. Sa chair est de qualité très médiocre. On extrait de l'huile de son foie.
CHARBONNIÈRES, s.p* {Eauæ tninérahu). —  A 8 kilomètres de la petite ville de ce nom, arrondissement de Lyon, sourdent deux source* ferrugineuses bicarbonatées froides, l ’une ap pelée Latral et l ’autre Source -nottoeUe; cette dernière est employée en bains seulement.L'établissement de bains est fréquenté par les habitants des alentours et de Lyon pour les affections qui s’adressent à une médication ferrugineuse.
CHARCUTER, v. a, — Découper maladroitement; faire des entailles dans un morceau de viande. Toute viande découpée par un opérateur maladroit est charcutée,

CHARCUTERIE, s./: Ali. IVurstioaaren ;  augl. 
pork butchta^s shop} meatÿ de deux motscAair et 
cnitier, qui fait cuire la chair. — On désigne par charcuterie toutes les préparations alimentaires ayant la chair de porc pour base. Ce genre d'aliment, très anciennement connu des peuplades nomades du Nord, s'est peu à peu introduit en



C F A 5 2 0 CH A
Orient; mais l'examen du célèbre législateur Moïse, ayant reconnu cette chair malsaine, la déclara impure; son expérience avait suffi pour écarter cette chair tricht/nosêe. En France, cependant, les accidents fréquents déterminés par la  charcuterie firent sentir la nécessité d'exercer une surveillance plus étroite sur cette industrie, et, dès 1804, les ordonnances do police sont venues successivement déterminer les conditions dans lesquelles elle doit s'exercer,« L ’introduction, dit Foussagrives, de se servir pour ces préparations de sels de morue, de varechs ou de sel de salpêtriers, d'employer des vases ou ustensiles de cuivre, même étamé, des poteries enduites de vernis métalliques, l ’obligation de séparer les déchets ou débris des eaux de lavage qui vont aux égouts, de placer les caves ou magasins où se font leurs opérations et ou se débitent leurs marchandises dans la condition déterminée d’espace, de fraîcheur et d’aération constituent, avec un système assidu d'inspection et do surveillance, un ensemble de mesures dont toutes les villes jalouses de leur santé devraient se doter* »H y g iè n e . =  L a  charcuterie, étant de difficile digestion, doit autant que possible être écartée de l'alimentation, et les personnes qui ont des troubles digestifs doivent la supprimer totalement de leur table* E lle doit être consommée fraîche, sous peine de produire des accidents, aussi est- il bon de sden abstenir dans les saisons chaudes. L a  tête, les pieds, les abatis du porc sont seuls recommandables; les petites saucisses, cervelas et toute la charcuterie à bon marché, quoique belle et appétissante, renferme souvent des débris qui seraient repoussés avec horreur à leur état naturel, si l ’art ne savait leur donner la  couleur, le goût, Tarante et soigneusement les envelopper sous un boyaux généreux dont la coupe marbrée présente le meilleur aspect. Ce sont ces sortes de charcuterie secondaire qui sont principalement sujettes à une altération spontanée, fort peu comme de sa nature et qui peut déterminer des accidents graves* Il faut surtout se garder d’introduire la  charcuterie dans Talimentatïon des enfants* (Voir le mot c o c h o n .}

CHARCUTIER, *■, m* — Celui qui prépare et vend la  charcuterie.
CHARDON, a». AH. Uiistel; angl. thhtle; Ital. et esp, c a r d a *  Plante d e là  famille des cynan-

thérées A feuilles épineuses et A calice formé d’écaillcs piquantes. Le chardon iTest autre que l ’artichaut sauvage, dont la  modification fut apportée par les différents climats où il croît, En Orient, c'est la  nourriture des Anes, qui en sont très friands, et voici ce que Boileau leur fait dire a T égard des hommes :Contents de nos r-Uardonset- ëccuuæit la tête,foî non plus que nous l'homme n’est qn'uiiû l>Éte,Le chardon croit sur le bord des chemins dans les lieux incultes et montagneux; on en distingue différentes espèces :L k CHARDON A GROSSE TÊTE, ( C a r d t m #  e r i - o c e -  
phalm). — Les têtes se mangent à l’instar des artichauts; on les fait cuire avant la floraison; sa racine et ses tiges sont d’un goût aromatique et agréable*

FJg, 11 H. —  ÜlJL-doEL «OttliUUU*Pour les différentes préparations culinaires du chardon, voir le mot artichaut .H y g i è n e * — Les propriétés alimentaires du chardon sont les mêmes que celles de l'artichaut; il contient en forte proportion de l'acide tanique, qui a la propriété de colorer les cheveux et cm- pêche la calvitie.L e ‘Chardon  lÆ&Txny^Melocaçhu/Ittdiœ orien- dont la tête est beaucoup plus volumineuse
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que celle du précédent! la chair des racines est blanche et ferme, et semblable à celle de la courge, mais d'une digestion médiocre.
L e  CHAKJJ02Î MARix (Cardum marinas L.), dont la plante est haute de trois ou quatre pieds.

Kîjï. 3lb.—■ GiaHun mari».Les jeunes pousses se mangent en salade, les racines se préparent à l ’instar des artichauts, dont elles ont le goût et les propriétés aphrodisiaques.CH ÀRDÛNNETTE, *. j\ — Oo chardon n’est autre que celui cité ci-dessus; ainsi appelé dans certains pays, où Ton emploie ses fleurs pour faire cailler le lait, qui sert à faire le fromage.CHARENTE (département de /«)*—- Outre le commerce des céréales, des légumes et des fruits, le principal produit do ce département consiste dans les vins très ordinaires qui servent à fabriquer les eaux-de-vîe renommées, dites de Cognac. Dans la Charente-In férié tire, où la culture de la vigne est également très importante, les vins sont en général transformés ou eaux-de-vie.CH A R LES X {Gâteau ci la)* — üi lo cuisinier en chef de Charles X  do France, qui composa ce gâteau, lui avait donné son nom au lieu de celui de son auguste maître, le lecteur aurait la satisfaction de le connaître, car II* Penelle, qui en donna la formule à Goutté, avait oublié le nom de l'artiste qui restera ainsi dans l ’ombre.
Formule 88A — Employer :
A mai i de ü ilü u cts inmidiVeK. L + „ „ gTwmnos 25ilSue ve ton cassé . „ t , ........ .....................  — 200Sucre vanillé..........................................  — 100lïlancs d'œufs................................................... nombre £
Procédé*— Faire une marmelade dTabrïeots et cuire du beau riz â la crème vanillée. Piler les amandes avec les sucres; mouiller avec les blancs

d’œufs et continuer â piler ainsi jusqu'à ce que cette pâte soit assez homogénéisée pour être abaissée sous le rouleau. La laisser reposer pendant une heure. Abaisser alors la pâte sur laquelle on étale la marmelade d’abricots, que l ’on recouvre d’une couche de riz préalablement cuit J â la crème vanillée. On en coupe des bandes larges de $ centimètres environ, dans lesquelles on coupe transversalement des bâtons de 2 centimètres de largeur, que l'on fait cuire dans un four moyen. Ce gâteau est excellent.
CHARLOTTE, s. f .  — Entremets composé de pommes, de crème glacée, d'abricots ou autres fruits réduits en purée, entourée de biscuit ou de pain grillé au beurre.Charlotte de pommes. — Formule 882* — 

Procédé général. — Couper en quartiers des pommes? aigrelettes,les éplucher et leur ôter l'arme; les metlro au fur et â mesure dans un peu d'eau acidulée par quelques jus de citrons. Les faire fondre doucement dans un sautoir avec du beurre frais, de la cannelle et du zeste de citron. Lorsque la marmelade est aux deux tiers cuite, on y ajoute 2oO grammes de sucre par kilogramme de pommes.Pendant ce temps, on aura taillé des tranches de pain do mie que Ton aura parées régulièrement et passées au beurre fondu et tiède. Foncer

J-'r£. 316. ü.ilflultD il» pülliHlD*.uu moule uni avec le pain, dont on chevauchera les tranches. Emplir le puits de la marmelade et cuire dans un four chaud. En sortant du four, couper le pain excédent qui surpasse les pommes et le démouler sur un plat rond.
Remarque* — H y a toujours de la difficulté à faire tenir debout les charlottes. Pour obvier â
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cet inconvénient, il n’y a qu'à passer a l'œuf le côté de la tranclie de pain opposé il La paroi cia moule de façon à co qu'elles se collent les unes sur les autres. Si on désire qu'elles aient 1111e belle couleur, on passera les tranches au sucre après les avoir trempées dans du beurre. On obtient d'excellentes charlottes avec la pomme de Canada qui est très parfumée.Charlotte à  la m inute (Cuis, ch buffet)*— For
mule ti&ü. -— Une méthode usitée dans les chemins de fer consiste a émincer des pommes épluchées, à les passer à la poêle avec du beurre, zeste de citron et cannelle eu poudre; lorsqu'elles sont cuites, y ajouter un peu de cognac vieux. Remplir le moule préalablement garni selon le mode employé plus liant,Charlotte de poires (6W*. d'hôtel), — F o r
mule #84* — Eplucher des poires beurrées, les émincer et les faire fondre dans un sautoir avec du beurre, du sucre et un bâton de vanille. Lorsqu’elles sont fondues, en garnir la timbale préparée d’après la règle et la  passer dix ou vingt minutes au four selon la  chaleur.Charlotte de pêches. — Formule 88ù. — Fêler les pèches après les avoir passées à l ’eau bouillante, les partager en quatre et eu sortir les noyaux: les mettre dans un sautoir avec du beurre, le sucre nécessaire et un h A ton de vanille. Lorsque les pêches sont cuites, on y ajoute de la marmelade d'abricots, on mélange et après avoir retiré la vanille on en garnit le moule foncé de pain.

ministres de la police et des relations extérieures; je  les ai envoyées toutes montées au moment du service, avec les commandes de pâ

tisse rie qui m'étaient faites pour les grandes mai- sons (1)* * (Caiïxm r , Pâtissier r&ÿalt thfteîn oW- 
tfinaL)

Procédé. — Garnir un moule uni de papier blanc, sur lequel on ajuste des biscuits glacés et taillés de façon a former une paroi bien faite. Emplir l'intérieur avec une crème bavaroise à mi-prise, à laquelle ou aura donné Tarorne que Ton désire. (Voir formule 272.)H y g iè n e . — La charlotte russe, ou à fa pari- 
sienne, lorsqu’elle est légère, c’est-à-dire qu'elle contient une forte proportion de crème double fouettée, est rafraîchissante, nutritive et légèrement laxative, mais sa digestibilité est toujours subordonnée aux stimulants qui l'aromatisent.

CHARTRES.— Chef-lieu d'Eure-et-Loir, domles pâtés, les guignards et les volailles ont une renommée bien connue.C h arlotte  de cerises, ™  Formule. #8ti. — (Sor- tir les noyaux des cerises, les faire cuire à petit fou avec du sucre. Les égoutter avec L'ccuinoîre et les mélanger avec une marmelade de pommes bien réduite et sucrée â ; oint ; en garnir la croûte moulée et faire cuire.
Remarque, — On peut faire des charlottes avec u’iinporte quel fruit, il ne s’agît que de les conduire à une cuisson qui leur donne la consistance nécessaire pour rester solides dans la croûte renversée.Charlotte russe. — Formule 887. — Carême, qui est le créateur de cet entremets, l'avait dénommé Charlotte d la jparhîenne, * attendu, dit- il, que j'en eus l'idce pendant mon établissement; car les premières qui aient paru, ce fut chez les

CHARTREUSE, (L iquettr de la Orande),—Liqueur remarquable par son goût et ses propriétés toniques. Cette liqueur composée pâlies Chartreux du couvent, de ce nom, fondé en 1082, leur rapporte un revenu annuel d’environ 100,0*00. francs. Un distingue trois sortes de chartreuses : la blanche, La jaune et la verte, cette dernière est plus stimulante que les deux autres. Ou peut, grâce à cette graduation, doser très exactement le degré d'excitation que l ’on demande à cette liqueur très agréable.De nombreuses tentatives d'imitations ont été faîtes pour détrôner ce tonique puissant, mais (I)
(I) Cumule on I* Cnràulû 4 oubli, nïiiï* VlNJfl-toSrvj a ' j .  p a t eoflSflFVfî

[a aum du aaü dUbLUMinifll. C'aSl U110 Jacuna qui dans *od hitloira.
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toutes ces soi-disant chartreuses se distinguent par la platitude de leur goût (Voir é ïjx ir .)

CHARTREUSE, s . f .  — Dans l'origine, on ne connaissait que la chartreuse de légumes, sorte de macédoine montée dans im moule uni, A timbale, Mais, peu à peu, on y a introduit du pigeon ot du gibier. Ces différentes formules s'arrêtèrent surtout A la chartreuse de perdreaux aux choux dont l ’accord des substances employées était parfait La pâtisserie s'en mêla aussi, et nous avons avec la chartreuse liqueur^ la chartreuse 
me.fS) la chartreuse entremets*Chartreuse de perdreaux {Haute euh*). — 
Permute SSK  — Foncer une casserole beurrée, de lard, d'oignons, d'un bouquet garni de thym, d une feuille de laurier; au contre de la casserole mettre une saucisse, deux perdreaux bardés, les entourer de choux blanchis, le tout assaisonné de poivre et de sch Faire pincer légèrement et mouiller avec du jus de gibier on du bouillon <le volaille. Faire cuire à l'étouffée.Pendant ce temps, on. beurre un moule uni A timbale, on le chemise d’un papier blanc également beurré* sur lequel on procède à la décoration avec carottes, navets, préalablement coupés A L'emporte-piècc. L a  taille ronde, losange, carrée, triangulaire, reste au goût de l'artiste qui mène son décor scion ses moyens. Lorsque le moule esc décoré, on étend sur le décor des feuilles de choux dans toute leur longueur do manière a consolider le décor. Celui-ci terminé et consolidé, les perdreaux et les choux cuits à point, ou découpe les perdreaux en écartant la carcasse dorsale; on garnit d'une mince couche de choux en alternant, à plat, avec les choux et les morceaux de saucisses; on presse doucement pour égaliser la garniture. Lorsque le moule est plein au-dessus des bords, on le recouvre d'un papier beurré, ou mieux dhme barde de lard.Un quart d’heure avant de servir la chartreuse on la met au bain-marie. Eu la sortant du four, on presse de nouveau la garniture qui doit être à niveau du moule. On la renverse sur un couvercle de casserole uni de manière à faire sortir tout le liquide qui ferait tomber le décor. On la glisse enfin sur un plat rond et on lève le moule avec précaution. On ôte le papier et on en garnit facultativement la base avec du lard. Un l'accompagne d'un jus ou d’une purée de gibier.

Remarque. — J ’aï souvent remplacé les ca

rottes et les navets par des pois, des haricots et dos asperges, de signale ces ressources aux artistes qui aiment la variabilité. Le pigeon, la sarcelle ou canard sauvage, la perdrix ou perdreau sont les seuls gibiers convenant surtout A la confection de la chartreuse.Les choux sont quelquefois remplacés par des laitues.Chartreuse à  la parisienne (Mets en surprise). — Formtüe SSfK — La surprise consiste A servir un mets sous rapparence d'un autre.
Procédé. — Décorer mi moule A timbale avec les précautions indiquées dans la formule précédente, Uarnîr les parois du décor dTune farce fine de façon A former mie timbcile; emplir le contre d'un ragoût ù la régence; à la toulousaine; 

<t la financièret etc., et recouvrir d’une couche de la même farce. Faire cuire au bain-marie et démouler avec précaution*
Remarque. — Dans cet ordre d'idée, on varie les surprises A l'infini. Je  me borne donc A mettre sous les yeux du lecteur les précédentes formules, suffisantes d’ailleurs pour guider le praticien.H y g iè n e , — La chartreuse dû gibier est très nourrissante, mais d'une digestion médiocre pour certains estomacs, les laitues viennent justement modifier les propriétés des choux qui offrent quelque inconvénient pour le sexe élégant*Chartreuse de fruits (Entremets froid). — 

Formule Si)0. — Décorer un moule beurré avec de l'angélique et tous les fruits nécessaires et aromatiser de marasquin ou de curaçao. Remplir alors l’intérieur d'une marmelade de fruits A la gelée de coing ou de pomme. Cuire au bain- marie et laisser refroidir* Au moment de servir, tremper le moule A l ’eau chaude pour en faciliter le démoulage. Décorer le dessus d’une rosace, surmonter la chartreuse d’un attetet garni de fruits et saucer le plat d'un sirop d'ananas, de pêches ou de groseilles.
CHASSA G NE (Vin <te), — Bourgogne, Côte- d'Or, vin rouge de troisième classe.
CHASSELAS, s. m. — Originaire de Chasse* las (Saône-et-Loire), où ce plant s'est développé par la culture. 11 y a plusieurs variétés de chasselas : le chasselas doré de Fontainebleau ou de Thonier y, remarquable par sa transparence,
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son goût et sa succulence; le chasselas de Monta uban; le chasselas rose, violet, blanc, jaune et enfin le chasselas musqué, un des meilleurs, qui est l ’objet d’un commerce important pour le dessert.

CHAT, ÿi îïï-f “ “  Ail. ungl. C(tf fital. gatfo; scan. hœitr; arabe, quitUmn. — Animai carnassier de Tordre des digitigrades, dont le lion est le type*Comme aliment, le chat sauvage est meilleur ijue le chat domestiqué* Il doit être tué raide d’un coup et dépouillé immédiatement; on le vide et on l'expose à l'air; gelé, il n'en est que meilleur; dans ce cas, avant de s'en servir, il doit être trempé dans Teau et mariné ensuite* Le meilleur mode de préparation est à la sauce crème aigre au genièvre; à la poivrade; en gibelotte et en civet.
Remarque, — L a graisse du chat contient une huile essentielle, âcre, qui lui communique l'odeur pénétrante propre aux carnassiers sauvages. Avant de le soumettre aux préparations culinaires, on aura donc soin de bien le dégraisser*
J I ï g î è x e . — Un peu indigeste, mais stimulante, sa chair doit être condimontée, ce qui constitue un mets échauffant qui ne peut être servi ni aux enfants, ni aux convalescents*
CHATAIGNE, s. f. {Caatama). Ail. Kastanie; angl* chestmit; itaL castagna; esp* castann. Mais étymologie grecque Ka$t(Wft} qui est une ville Uc Thessnlie, ou la châtaigne était cultivée en grand pour T alimentation ; de là, noix de çastana, au lieu de Tagus cabane a de Linné.L'arbre qui porte ce fruit est du gejire de la monœcie polyandrie et de la  famille des amen- tacées. L'espèce la plus commune et la plus importante au point de vue de l'économie domestique est le châtaignier européen, grand et hel arbre, regardé comme indigène depuis la  plus haute antiquité. (1 se plaît sur les sols granitiques des Alpes suisses, d'Italie, de la Grèce, de la Corse, du Dauphiné, de la Bretagne, du Viva- rais et du Limousin* Los châtaigniers de la S icile qui croissent sur l'Etna se nomment les Châ

taigniers des ceftf cavalier s t parce que l ’ombrage de chacun d'eux peut couvrir un pareil nombre d'hommes à cheval* Près de Sancerre, dans le Cher, se trouve un châtaignier célèbre par ses dimensions* Il aurait plus de mille ans, Celui de

l'Etna mesure 35 mètres de circonférence. Mais le roi des châtaigniers, célèbre on Angleterre, est celui de Torhvorth, qui servit de limite dans un acte passé en 1150, où il fut appelé The great 
Chestuuffii  mesure 18 mètres tle circonférence* Los Grecs ont chanté le châtaignier, ainsi que les Romains. Dioscorïde et Théophraste en parlent et Virgile en fait l'éloge dans ses Géorgiquen.On distingue deux grandes classes de châtaigniers, à fruit doux et petit et à fruit gros et amer, ce dernier est communément appelé »*m-* 
ronnier. Pour rendre le fruit doux, il doit être an té. Alors la graine du châtaignier devient unique dans le fruit par avortement de l’autre moitié, et remplit toute la cavité en prenant la forme d'un œuf au lieu de rester aplatie d’un coté comme dans la châtaigne. Il iTexiste aucune distinction botanique en dehors de celle-ci.

Analyse chimique, — L'analyse chimique a constaté sur 100 parties :Eau................................................   . , .FécuLî amylacée.Substances grasses.......................................— azotées (îiüotft o,i>1). . .S u cre , * * * ..............................................Sel m in é r a l............................................. . .
Cellulose.......................................   * * .

2GÜ24ri
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100ITvftri'NE* — Les médecins se sont divisés sur la valeur nutritive et la facilité de digestion. Mais nous pouvons conclure que la châtaigne est un aliment très nourrissant qui engraisse rapidement. On doit en manger modérément. D ’après Jam es, la poudre de châtaigne mêlée avec du miel forme un électuaire, tout indiqué dans les cas de toux et d’hémoptysie. L a  décoction faite avec les châtaignes contenant leur écorce convient aux diarrhéitiqnes* La châtaigne ou marron grillé semble être l’antidote des brûlants effets du vin nouveau, qu'elle neutralise jusqu’à un certain point. Aussi la nature qui les produit à la même époque semble avoir tout prévu. Il reste â l ’homme de savoir se les approprier*U sa g e  a lim en ta ir e . — Les Grecs d'Athènes faisaient torréfier les châtaignes, que Ton servaient dans des corbeilles capitonnées de pourpre et les mangeaient couchés sur leur lit en buvant du vin de Chypre que les hébées et les ganymodes versaient dans des aiguières d’or* Les Romains les mangeaient également grillées ou en purée. Les nomades d’Egypte les font griller
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sous les cendres, Les Anglais et les Russes, bouillies ou grillées. Les Allemands les ont substituées î\ la truite dans les farces de volaille. Les Latins modernes, Français, Suisses, Espagnols, Italiens et Belges, partout ou la science culinaire est française, les mangent de. mille façons différentes. (Voir M.viiiîON,)

ms. —

CHATAIGNE D’EAU, *./. (Tropa nutum), Ail. 
WasitentHoss! j angh Water-Cltesnut. — Plante aquatique aussi appelée 'nacre >iageantet cor-

t ï hh ,  Mtmte aqua
tique f truffe d'eau. Cette plante, dont les feuilles s'étendent a la surface de l'eau et y forment comme un tapis brodé de Heurs vertes, est très agréable à voir, Son fruit est une noix dure, épineuse à quatre cornes. Dépouillée de la membrane grisâtre qui la revêt, cetle noix est d'un très beau noir, de la grosseur d'une châtaigne, renfermant mie amande blanche, farineuse et bonne à manger.U s a g e  a l i m e n t a  i n e . — On en fait des purées, des farces et une farine que l ’on mélange à la farine de froment pour la préparation des bouillies; en Saxe, on en a fait du pain de fantaisie* (,'c fruit qui possède des pro. priétés Hatueuses est nourrissant et aphrodisiaque.

h in. JIHJ. — Ok:it'.î iiv iI'qjm.

CH ATAIGNE D'AM ERIQUE, **/'. {IkrtMUfiü  
e<rcelxa).^ Nom vulgaire de l ’amande d'un arbre magnifique qui croît sur les bords de l'Oi énoque, Ou en tire une huile très recherchée dans l’alimentation indigène.CH ATEAU BRIAND, j#, tn.^Cut#, de restaurant) ,  — On appelle ainsi un morceau de filet de bœuf de la grosseur de deux forts beefsteaks, grillé et garni de mai tre-d’hôtel, de glace de viande et de punîmes de terre de forme spéciale qu'on appelle p o m m e  ü château*Dans J'origine, le beefsteak â la Château u'é- tait pas fait de cette manière* Voici comment le

cuisinier de Chateaubriand, H. Montmireil, préparait le filet auquel il donne le nom de son maître :Chateaubriand (Méthode originale), — For
mule 89 L — Couper un morceau, fort de deux beefsteaks, au milieu d’un beau filet de bœuf; â l’aide d'un petit couteau on pratique une ouverture horizontale au centre du Chateaubriand, en le détachant complètement â l'intérieur sans en couper les bords, de manière â en former une poche dont l'ouverture d’entrée sera aussi petite que possible* Hacher des échalotes, les passer à la poêle, les mélanger avec de la moelle, de la glace de viande, des ciboules hachées et condi- menter de poivre de Cayenne et de sel fin ; en farcir le Chateaubriand, fermer l’ouverture avec une aiguillette de bois ou de métal et le faire gril* 
1er. Préparer une bonne maître-d'hôtel et de la glace de viande fondue avec lesquelles on arrosera le Chateaubriand on le servant; le garnir de pommes nouvelles rôties. Voilà comment le mangeait JH. de Chateaubriand.Le mode émis par un auteur de tailler plusieurs petits beefsteaks n’est qu'un manque de lucidité de la formule primitive qui jette le pra licieu dans les plus sombres erreurs.Aujourd’hui, Je Chateaubriand se sert aux truffes, aux champignons, au beurre d'anchois, etc,, mais simplement taillé gros comme deux beefs- teaksj aplatis, grillés ou saucés.Chateaubriand {PMmorie),— Formule 892.— La pâtisserie a également contribué â perpétuer la mémoire du grand écrivain :

An lamies iilninU-tfA* . , . . ,Sucra en poudra, .........................Pimuc. ..................................................
Efcumt lin * , * * .......................Zfcüti1 du ciln»ii........................Œufc frais............................................
i ' n r .  |micéi' dn sol.
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nombre J__ i)iVoetita — Biler les amandes avec le sucre et les œufs et ajouter la farine et le beurre. Amalgamer le tout et ajouter encore un œuf si la pâte n est pas lisse et ferme. La laisser reposer* Abaisser une partie de la pâte et en couper mie rondelle de la grosseur que l'on désire donner à la timbale que Ton va faire : abaisser le restant de la pâte, c est-â dire ta plus grande partie à quatre millimètres d'épaisseur et couper des bandes de la hauteur du moule uni dans lequel on va la faire, Faire cuire ecs bandes et, eu les sortant du four, en couper de petits bâtons
|]àP I 0T ,  V r f t T G ï t * f t  t U U U r T M M -
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de lu largeur de 2 centimètres 1 /2 ; les glacer à la glace royale ferme, ainsi que la rondelle* Poser la rondelle au fond d'un moule que Tou aura préalablement foncé de'papîcr blanc; coller les bâtons en les mettant à chc- val les uns sur Jes autres, la-partie glacée contre la paroi intérieure du moule et collée à la rondelle du fond.Pendant que cette timbale se raffermit, on prépare la glace ril, 3au. _  a,, \wn ™isuivante : Ciivcs dciss crains parle cliumîn de les- cl tes wngnimftls DocativHIe et Va,Préparer uuecrème à glace dans la proportion d lui litre de crème double; dTune gousse de vanille, de dix jaunes d’œufs et un demi décilitre de marasquin et le sucre nécessaire. La Taire lier sur le feu en évitant quelle

ou décorer le centre superficiel avec des fruits divers ou du sucre filé.
liemttrqm. — Nombre de praticiens mettent dans l'intérieur de la timbale do la crème fouettée, fraîche ou glacée, d'autres encore un appareil à la bavarois c, mais tous ces modes ne sauraient prévaloir sur la formule sus-mon- lioimôe.

ne tourne ; la passer au tamis dans une terrine.Couper en quatre, cinq abricots, six poires en six, cinq prunes, y ajouter 10 0 grammes de cerises, le tout con- lit. Faire ramollir cqs fr u its  s é p a r é m e n t avec de Peau et du sucre sur Je feu, les laisser refroidir dans leur sirop; égoutter les fruits. Faire glacer la crème très ferme, et lorsqu'elle est â point, la mélanger avec un deTni-litrjp de crème double fouettée ferme, la sangler dans un moule uni et plus petit, de manière qu'elle puisse entrer à l'intérieur du moule garni

C H A T E A U -  
CARBONNÏEUX,** p. — »Se dit d’un premicreru du B o r d e la is ,préparé avec blanquette et le ^auchjnon} comme le Château-Yqucm, le Sauterne, le Barsae.

CHATEAU DE PÉKIN. — Le château do Pékin, é Epernay, est si-

% —  ru fiD c *  tto ÜÎIL1? Ia irniia <LcS <Viy m  il. Moreiur ï l  <■*

Oî <fsdrss<inrkî!' pur le [■ licnnui ilo BtiCfiuvilto Cd.d elà  timbale. Après une demi-licurc, démouler -sur une serviette posée sur un plat rond et froid. Surmonter la timbale d'im attelel garni de fruits

tué au pied du plus riche coteau de la 3Iarnç* De la terrasse qui domine les jardins étagés on amphithéâtre et descendant jusqu'à la ligne du chemin de fer, on jouît d'un coup d'œii magnifique qui se repose agréablement sur les coteaux dorés qui l'entourent et sont les principaux m is Chain- pem iis.Sous ce l iant panorama, un trésor enfoui sous ce tapis aminé se dérobe à la vue; semblable â une habitation de fées, dos cryptes taillées dans la craie s’avancent sous la montagne et forment la cave la plus remarquable du monde. Les galeries, occupant |ù kilomètres de longueur, sont desservies par un embranchement du chemin de fer de 1 Est,
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dont les wagons Decau ville sillonnent les son- terrains. Des foudres monstres garnissent les cavités des ares rocheux au centre desquels Fautcl clu dieu du vin, représentant l’enfance de Baechus, est ciselé dans Le massif de craie, (Voir 
Champuipiü et K, MehCHUO

CHATEAUNEUF-DU-PAPE, ( t "m# dit).— Avignon, département de Vaucluse. Les vins rouges du ChâtmiŒGKf-drf-I^tpe ont une ancienne renommée, mais leurs qualités dépendent essentiellement de leur fige, car ils demandent de six à dix ans avant d'étre à l'apogée de leur maturité. Alors ils sont capiteux, parfumés et ils plaisent par leur bouquet.Lorsque le pape Urbain X résolut de transporter (TAvignon ii Rome le siège de l'Eglise, la dissidence, ou tout au moins la discorde, se mit parmi ses cardinaux. Plusieurs se réinsèrent à le suivre. Et sait-on pour quelle raisonV Pétrarque la donne dans une lettre, eu réponse a celle ou le pape lui exprime sou étonnement: « Très-Saint Père, écrit-il, les princes de l'Eglise estiment le vin de Provence, et savent que les vins de France sont; plus rares au Ynücun que l'eau bénite, »
CHATEAUX. — On donne ce nom à diftérems crus du Bordelais ou autres. (Voir I ïo kd eaïw .)
CH AT EL DO N, #. p* (Vin de). — Le vin rouge de Chatelâon et Ria, eu Auvergne, est classé parmi les ordinaires do première qualité.
CHAT-HUANT, s. {M riv olucou Ail. r*kr- 

eultf; angl. $creech-ou:l;  ïtaL h f t r h a t j k t n a i .  — Oiseau de proie, nocturne, qui a les yeux et le cri du chat. La loi mosaïque, par mesure d'hygiène, le déclare impur. La chair du chat-huant est tendre, fade et sans goût. Aussi est-ou forcé de la faire mariner ou de la condi monter fortement pour la relever. Ses propriétés hygiéniques sont colles du lapin.
CHAUDERIE, h. ut. — Caravansérail sur les routes de l'Inde. Espèce d'auberge où les voyageurs logent et se restaurent*
CHAUFRÛ1D, *. m, — De QtUdtts-frhfhlttSf Chaud-froid, en raison do la grande chaleur que Ton mettait pour faire réduire la coethui des viandes qui, étant froides, devaient former des gelées. Avant 1850, on écrivait chaud-froid,

mais depuis 1865 Pmi des cuisiniers de l'empereur d*Allemagne, qui cherchait à faire école, écrivit dans ses ouvrages chmifroix. En iHTtf, une étude parut dans ia Hei-ence r-ttli attire sur Pé- tyiuolugie de rc mot, où l'auteur de cet ouvrage soutenait que ht vraie étymologie venait de deux mots latins : caltdta*t frifjtdtts.Vne polémique s'engagea entre les prussophiles écrivant chanfraie et les latins ou français écrivant par abréviation 
chaufroid. Ce débat s’était renouvelé en 1885 entre le « Figaro » et nous; lorsque pendant cet intervalle ou trouva dans les mines de Pompéi un vase de terre contenant les résidus de viandes que l'en avait fait réduire en gelée pour les conserver et pur tant pour inscription çalhlun-frigi* 
chut, mot ft mot chaud-froid} ce qui a pleinement corroboré nos assertions.Domine on le voit, depuis longtemps les Romains connaissaient Tai t de conserver les viandes par le chaufroid,

11 existe deux méthodes de faire le chaufroid; l’mio traitées par la sauce blanche et l'autre par la sauce brune. La première s'applique aux viandes blanches et la seconde aux viandes noires.Un fait des rhuufroids avec tous les gibiers iï plumes, c ’est-à-dire caille, perdreau, grive, ortolan, beefigue, merle, bécasse, pluvier* pigeon, etc. Mais les petites pièces ne doivent contenir que la poitrine, la peau et les chairs qui doivent enve- ! lopper une farce de Jbic gras aux truffes.Dans une exposition culinaire, un cuisinier, JL  L. Hamii, dans le but de démontrer le travail d’un chaufroid de caille, en a établi toutes les phases depuis l'état naturel jusqu'au chaufroid sur socle.Chaufroid. de perdreaux (Procédé général). — Ftinn-tth — Désosser six perdreaux, les farcir avec du foie grus frais, aux truffes, ou conservé en boite; coudre Les ouvertures, les barder do lard et faire cuire à la broche ou dans un sautoir au four. Les presser légèrement, la poitrine cri liant, et laisser refroidir; pendant ce temps on aura mis les débris dans une casserole avec mi mïrepoix au jambon, et, après avoir pris couleur, dégraisser et mouiller dhui verre de vin blanc vieux. Faire réduire, ajouter une petite pochée de sauce espagnole bien réduite et du consommé; mettre en ébullition, retirer la casserole sur l'angle du fourneau et laisser cuire doucement de manière A obtenir un bon fumai* Après quelques heures de cuisson t passer la
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sauce é l'étamine ou dans un tamis fin; la mettre flans un sautoir avec un tiers do son volume de gelée d’aspic (voir ce mot) cl faire réduire en plein feu en remuant constamment jusqu'A ce qu'elle file à la spatule; h ce point, on retire le sautoir et Tou remue de temps à autre, jusqu'à ce qu'elle commence a se congeler* Cet appareil est la sauce cliaufroid*

Lu forme. — On coupc alors les perdreaux longitudinalement en deux et en morceaux réguliers, de grandeurs et de formes; en et cur,en triang le , ovale ou en balle- Hue, selon la disposition qu'on désire leur donner dans le dressage* On les trempe dans la sauce chaufroid et ou les pose ensuite sur un tamis, le côté uni eu haut; on les laisse refroidir; après un instant, on arrose encox e avec la même sauce chaque morceau, de manière à ce qu'ils deviennent brillants à l'instar d’un éclair glacé au chocolat.
Le ttrex$(tge-— Ûn dresse le cliaufroid de différentes façons, mais généralement on a un fond de plat en bois masqué ou décoré, sur lequel on pose plusieurs gradins de bois décoré, ou de pain verdi avec du beurre de Montpellier*Si les morceaux ont la forme de côtelettes ou de cœurs, on fait de très petites papillottes ou manchettes que l'on adapte avec un os de perdreau et sur lesquelles on pique une petite truffe épluchée et grosse comme une aveline. Un dresse sur le premier gradin tes plus gros morceaux et on garnit les intervalles avec des rognons de coq glacés A blanc et des crêtes rougles également glacées avec de la gelée* Au deuxième gradin on place les plus petits morceaux, d’une différente forme si l'on veut, et généralement placés dans un sens inverse au premier gradin, également garni et embelli par le décor, ainsi que le troisième gradin, le plus petit, mais qui

doit être bien dressé et qui .supporte la flèche surmontée d'un attelet ou d'un sujet en stéarine, ce qui dépend des ressources ou des goûts.Cliaufroid de faisan U  faute ctti*.). — I-or- 
mule SDt. — Ce cliaufroid de faisan sur socle représente un portique en ruine. Les deux corbeilles d’abondances sont garnies d'œufs d'alouettes au foie gras, de truffes glacées, garnies de piment rouge, de langue écarlate eu lame etglacées* Le portique est muré avec des tranches de galantine de faisan, Imitant les pierres de taille; le tout glacé d'une sauce cliaufroid* Les colonnes sont d'une seule pièce (1)* La mousse est imitée avec du foie gras passé au tamis* Le socle est entièrement en composition de graisse et stéarine.C h au  froid d'ortolans à la R o th sch ild .— For

mule 5.95,— Désosser les ortolans, les emplir avec une farce composée de deux tiers de filets de cailles et de un tiers de foies gras; la lier avec des œufs; et beurrer légèrement avec du beurre extra fin d'isïgny.Avec les os des ortolans, les cuisses et les os des cailles faire un fumet, en mouillant avec de la gelée de volaille sans couleur au lieu d'eau; le faire réduire au bam-murïe pour conserver sa blancheur* Lier avec fécule de rfo de premier choix, aromatiser, saler, réduire h point pour en faire une sauce cliaufroid.Napper les ortolans et les têtes d ortolans avec cette sauce blanche. Garnir l'intérieur des yeux d'une petite rondelle de langue écarlate.Pendant ce temps, avoir choisi des truffes as- seæ grosses, aussi rondes que possible, possédant
f l j  Cua cubiuit^É i i .n l  üitltl-ta* lIa s  Itn^üuUij* ■*' uffïor (îïvfl& aur unf'ïii*! ib h"i4. *l

*■ j  ^— i — •— ^ — »—Cl,,.) ,,-L i ,1 1 1r T T ~ r  r- A

lJï"r Ctliicirft.lil du fa ta» $Oi' >0̂ 1(5 iri'il .ni un. jiur L i î n."tm 4'LIÏELLI,

II



OTTA 529 C IÏL
un chagrin très vil'. Los faire cuire dans mie cuisson composée de moitié vhi fie Chûteau-Yquenq moitié de Champagne, une sacoche de poivre noir eu grain, une poignée de gros sel, mie ra- l'otte, un oignon.

l'aire cuire vingt inimités; laisser refroidir 
vingt-quatre heures dans sa cuisson.Couper une rondelle a chaque truffe pour lui donner de l'assise; é vider la partie supérieure avec un emporte-pïêcc du diamètre de la base du petit cl 1 au froid et placer l'ortolan tout nappé dans ïe trou qui no doit pas être plus profond qu'uu demi-centimètre*Prendre le jus, ajouter un litre de bonne gelée tle volaille, taire clarifier et s’en servir soit pour bordure, soit pour croûton lier. — F* O hkvkt (Palais-Royal),Chaufroid de poularde. — Formate #06. — Désosser une poularde, en faire do pefches hulto- tines; les faire cuire à blanc dans un four; bien les assaisonner avec pied de veau et couenne de lard, Les presser une fois cuites comme les galantines* Faire réduire le fond, y ajouter quelques fouilles de gélatine et un peu de sauce suprême* Passer a l’étamine et faire réduire encore en lui conservant une parfaite blancheur, ce que Ton obtient en la liant avec un peu de crème et des jaunes dH ufs. On glace les ballotincs taillées selon le mode de dressage qu’on désire lui appliquer,Chaufroid en buisson. — Formate XU7. — On fait des ohaufroids en buissons qui sont très pratiques pour les restaurants.

Proi-éth*. — On taille mic pyramide de pain de mie, on la colore avec du beurre de Montpellier; on la colle au milieu d'un fond de plat, décoré, on garnit de petits attclcts de chaufroid et on les pique au pain vert. Le convive tire ainsi Tattclet avec sa garniture qu’il dépose sur son assiette* Dans ce cas, le haut de la flèche doit contenir un sujet, afin qu'étant dégarnie la pyramide présente encore un aspect agréable.
ftetiurrqati. — Les chaufroïds no sont appétissants qu'a la condition d'être d’une parfaite fraîcheur et les décors peu chargés et distincts. On obtient cette fraîcheur en les gla<;unt une dernière fois au moment do les dresser,J'ai souvent alterné les couleurs par gradin ou par groupe, ce qui dans un buffet permet de choisir. Je  ne saurai trop protester contre l’habitude qu'ont certains praticiens de ne pas dé

sosser les gibiers, ce qui peut occasionner des accidents aux personnes qui ne s'attendent pas à trouver des os nous cette couche vernissée.Je  prédis un succès certain à l'artiste qui garnira le chaufroid d'attelets de crêtes de coqs rongles et glacées. (Voir ckk'j k uk voq.)C H A U SSE , f .  — Toile de fil, coton on laine cousue en forme de capuchon, dont on se sert pour filtrer les sirops et servant aux mêmesusages que le blanch et.La chausse est 
1c filtre des pharmaciens et des confiseurs.

riS. Fig, mi. — l'ï'Mri; nu jiu|ijur.C H A U SSO N , Jt* îh* — .Mets nu entremets composé : Le chausson de pommes est un entremets; le chausson de veau, un mets* Pâte enveloppant tme marmelade de pommes ou une farce de veau*CH Â -W A H W  (Carnet ht — Plantecultivée en Chine, qui a beaucoup d'analogie avec le thé et dont les Heurs servent à raromatiser, On extrait de la noix qu'elle porto une Imîle d'une odeur agréable oinployée a divers usages.C H A YO T T E , s. f .  — G enre de eucurbitacéo que Ton cultive dans les régions tropicales; sou fruit de la grosseur d'un umf de poule est agréable a manger*CH ED EA U , v. f .  — Thé qui croît aux environs de Canton (Chine); on extrait de sa graine une huile qui sert a la friture.CH EF, s. •jtt. (Captif).. Ali* Vorge&elzte; angl* 
hettd; ital. ra/jo; esp. je fe . — En terme de bouche, dit Littré, <t celui qui préside à l’office et à
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la cuisine >&; l'ajouterai : celui qui ordonne, dirige, achète les aliments et décide du mode d'application culinaire,Le chef sait, par la eondîmentutïon, rendre facile à la digestion un aliment naturellement, indigeste, et rendre excitant celui qui est câlinant dans son état naturel; maïs à la seule condition, qtféiaut au niveau de sa tâche, il soit chef absolu; c'est-à-dire qu’îl donne des ordres sans en recevoir et qu'il nie tout à sa disposé tion, car lui soui doit être capable de coi maître ce qu’il lui faut et d'apprécier la valeur des aliments, Le chef étant le gardien do la santé dû ses liôtes doit être un bon cuisinier, doublé dTun savant; devant connaître tout à la fois la botanique, la chimie, et, pour exécuter ces vrais chefs-d'œuvre d'art de pièces montées, il doit posséder le dessin et la sculpture.

CHEILIN£“SCARE(7wdœ«jf si-tirua, L,/.— Poisson de nier, connu aussi sous le nom de açaté. 
Su chair blanche, d’un goût agréable, est assez estimée. Les Romains en étaient très friands, surtout de ses intestins qu'ils regardaient comme un mets digne des dieux a cause de J odeur de violette qufils exhalent; ils les servaient entourés de cervelles de paon, de faisan et de lai- tance de murène.

CHELMON, wn [ O h e f t o d o i i  rostvttfttxj  L,), rie prononce kûhnon, — Genre de poisson habitant surtout les mers dû l ’Inde; a couleurs vives, a museau saillant, allongé en pointe; Il se nourrit d'ilisoctcs qivil chasse en leur lançant une pluie d'eau à l'aide de sou museau allongé qui les fait tomber, Sa chair est agréable et de facile digestion. Elle se prépare comme celle du merlan,
CHEMINEAU, ,¥. wt. (JYttix. normande). — En Normandie, pendant le Carême, on a l'habitude de faire un gâteau qui est devenu national. Il est fait de farhiCj de beurre ou de saindoux, et comme un tlan compact et épais; on le cuit dans un four très chaud. On l'ouvre alors horizontalement et on y couche du beurre salé, on repose les parties à leur juxtaposition primitive et on le mange froid.II est indigeste, mais il apaise la faim pour longtemps.
CHEMISER, r. — Terme culinaire. Action par laquelle on garnît l'intérieur d'un moule, d'une timbale, ou l'extérieur de certains aliments

glacés. Chemiser d i gelée un moule, action dû faire congeler do la gelée d'aspic contre les parois intérieures : glacer une couche forte d'un domreentimètre de glace sur tout l'intérieur d'un moule, rhemiscr un chaufroid, glacer d’une nouvelle couche d’appareil ou de sauce ehaufroHLC H Ë N À S, (17/f* de). —  Dans le ïieaujo- 
lais et ic Méconnais, vin ronge de deuxième 
classe. (V o ir C h a ] ; iu ix n if .iîf)

CHÊNE, a. m- (friands doux de), — Les Anciens donnaient le nom de Quercnx h l'arbre qu'ils consacrèrent au maître des dieux. Le gland de chêne fut l'aliment des Egyptiens et des peuples nomades avant les céréales. Le Qwemf* 
vente de Linné est la variété qui porte le glaml doux dont on fait torréfier le fruit et que l’on réduit ensuite en poudre comme le café.IIa û iè .ne. — Le gland doux torréfié a point est un aliment riche; il engraisse et convient surtout pour le déjeuner du matin avec le lait, où il a l'avantage sur le café au lait de ne pas donner de coliques.

CHENILLE, ï . f* (iïvorphtnt$ rerinivrdaftts). AIL 
littttpenbfoe) étymologie chenille. — Riante pota-

K Ig. 3JÜ. — (” MftilliiJ Y ^ r U t t ,gère do la famille des légumineuses. Son fruit est une gousse hérissée et recourbée sur elïe- iqémc on forme de chenille.On distinguo trois variétés de cette plante :L a g i u x i ï K, qui porte mie gousse rugueuse en forme de chenille d*unc couleur jau nâtre. Fiir.SJj. ilrob-Efl rîiumiillu.L à cilENHArH liAYKE, <5. suicida s} dont, la gousse est tournée sur elle-même et tait environ deux
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tours, renflée a l'endroit- des graines ot profondément marquée sur la  partie extérieure, d’uu l>nm violacé et garnie d'aspérités eu forme de

L'i-. 3Î7* — Jrlicitillii r*yco+
dents.L a CHENILLE Y ELITE, & 
i>. x t ib r t l it w u dont la i gousse ressemble à la chenille rayée, mais plus mince et plus Longue, est garnie de pointes raides com m e des arêtes ; sa couleur d'un brun violacé la fait prendre pourune chenille. Cette plante indigène est cultivée plus pour l'originalité de sa Corme et les surprises qu'elle procure, que pour être utili- rîp. — ciiuiii-i** ve:nc. sôe comme légume.Salade a u x  chenilles (Inprise). — Formulé 
t i f t x Tranquillisez-vous, lecteurs, celles dont il s'agit- ici sont comestibles et appétissantes. Voulez-vous que personne ne touche à la salade? Mottez-1v des chenilles végétales et faites J a vous- même. Annoncez à vos convives, pour leur mettre Vmn tt la hoitdtet que vous venez de commander un estagnon d'huile d olive à la maison fjAEtpxt (vciir Ai.r), de Marseille, et que cette salade sera exquise. Àssaisonnez-la au mieux, Umr- nez-la avec élégante, et, au moment où tous les regards sont dirigés sur vous, sortez discrètement une chenille, puis deux, puis trois, que vous posez h côté du saladier eu simulant de les radier; et quand Ton s'exclamera, admonestez vertement votre cuisinière. Remettez le tout dans le saladier et vous êtes certain qu'il vous restera la plus grosse part de salade, que vous pourrez savourer tout ù votre aise.

Femar^ite. — Les chenilles peuvent être ajoutées à n’importo quel légume ou salade; on peut aussi les confire comme les mUed pklrfen.Chenilles braisées. — F < h ’m h I g  Sî>!*„ — Nettoyer de grosses chenilles et foncer une casserole de terre avec lard, oignon cloute et beurre frais. Assaisonner les chenilles de poivre, sel, une pincée de sucre et les mélanger avec la même quantité de pois gourmands; mettre le tout dans une casserole de terre, couvcrcler et mettre dans un four pour cuire a l'étoulféo.

CHENOPODE, s. m . — Plante annuelle à feuilles sinuées ou dentées, à tiges striées, à petites fleurs verdâtres en grappes, dont plusieurs especes sont alimentaires et d'autres médicinales et se mangent aussi comme les épinards. Les feuilles du cheiwjtode (fitiuoa, commun au Pérou ot cultivé en Europe, donnent une salade amère et se mangent aussi comme les épinards. (Voir A\£KRiNE.)$es graines comestibles peuvent être employées en alimentation comme le maïs et le riz.C H E N O V E i l 'huit*u— Bourgogne (Côte-d'Or)* lîouge troisième classe.CH ER (1 "irtsrfff). — i c dé parte me iu de ce nom produit des vins a^sez estimés, surtout dans le ÜancciTois; il se fait tm grand élevage de moulons dits herrrakottft;  commerce do céréales, de chanvre, de fruits et de volailles.La partie Est, dans les vallées de la Loire et do l Auroii, est la plus fertile.CHERIMOL1A, s. m. {Fntif e f̂oHqiutX. — Le 
vherhuoliti est un fruit des pays chauds, fourni par Ihinona du Pérou, ou chéri molïa, de la famille des auonacées.ITest un fruit sucré et aromatique, très estimé des Indigènes,C H E R O U B L E S, v.jn de). — Se dit du cru de ce nom, qui est le maçonnais ordinaire de première qualité.CH ERV IS, *. m. {Shittt sisttntm). AIL Zavkvr- 
icarzel: ital. sisttru: esp. c/ti strict.— Plaute aussi appelée çhiboitia, de la famille des ombellilères, originaire de Chine, à racines charnues et sucrées,

Aintit/sc — L'analyse a constaté pourp )0 parties :
Vmu............................................................. -< ï[>ïtLTuc î t umciiagi;. „ . . . . . . .  - ^ttlMîïU, , ......................................................... -*Lvirulti..............................   ^SubsmiicuH üïfcuVs.........................................MeitJCtc  ̂ grîiüst'n...................................  1Tcctoso |)i’L’liiu;.......................   2Ci'lUdoBC.........................................................  ^Maîiêm iujiiîmh‘ ...........................................

1Ü0IIyluèNE.— Les propriétés du chervis, comme nous le voyons plus haut, sont à peu près celle
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du cerfeuil bulbeux ou de la carotte. Son goût aromatique sucré le fait rechercher comme aliment. des convalescents. Il passe pour être aphrodisiaque, Ses racines donnent un amidon d'une blancheur éclatante; soumises a la fermentation elles fournissent abondamment de l'alcool,U* au k ein,r.\AinE.— lie cher vis est un bon légume d'hiver, mais trop vieux il de vient ligneux et convient surtout pour les garnitures des grosses pièces.

K in* üi% -  'llirrvii,Chervis frit (Cuis, rJthioiee). — Formula — Faire cuire les racines de cher vis au naturel dans l'eau salée. Les éplucher; les couper par rondelles, les assaisonne]' et. les tremper dans une pute zi frire et les mettre nne à mie dans la friture chaude. Les laisser dorer, les égoutter sur mi linge et les dresser sur une serviette garnie de persil frit.Chervis braisé, -— Formule !*OL — Eplucher les chervis, les tailler en demi-lune, les jeter dans l'eau. Les égoutter, les passer dans un linge et les mettre dans une casserole avec du beurre frais.Les faire cuire au four, à l'étouffée comme les petites carottes nouvelles. Saupoudrer les chervis avec des hues herbes en les sortant du four,
/temtirytte* — On les prépare aussi eu sauce blanche et à la sauce béchamelle,CH ERRY PUDDING {Oats, tmijluise). AJI. K b- 

.wh&ijittddhig; itaL poudiny di cîrhjL — Pouding de cerises. Procéder comme il est dit dans la

formule J TL Ou le sert avec une purée de cerises,iI ïlYüiKXK. — Cet entremets est nourrissant et agréable, mais lourd; il ne convient qu'aux personnes robustes.CH E ST E R , iu. (Fi'ontfttje di1). Chettfer rheesa, — Ville anglaise où se fabrique une spécialité de fromage qui porte soit nom. Le fromage de Ches- ter est un des fromages les plus estimés des Français, entre tous les fromages étrangers. Pour les Anglais, le fromage de Ohestor est le premier dos fromages, comme l'Angleterre est la plus riche des muions ; je ne contesterai pas ce petit préjugé de chauvinisme.Il y a deux espèces de ce fromage, le gras et le maigre, c'est-à-dire celui qui est lait avec du , lait naturel et celui fait avec du lait écrémé; ce 
1 dernier se conserve mieux, il devient plus sec cf ne se moisit pas aussi vite que le premier;• mais le gras est plus délicat, pins nourrissant et I plaît beaucoup mieux que le maigre.Sa croûte est toujours très lisse, sa pute com- „ pacte, d'un beau muge-orange, sans odeur, avec un goût qui se rapproche beaucoup du fromage d’Ëduns: il a une certaine analogie avec le fromage de Hollande.

Antth/re chimique. — L'analyse à laquelle nous avons soumis le Chester a donné sur 1 (K) parties : Eau....................   :iüMalEf’ivs EUiotcî  ulhulh ili, . . . . . . .  2i>.MîirièivK . + . .  r . . . . .  .ttds..................................................................  3Matières diverses......................................... SUH»CH EÜ Q U E  (iïtnithio reuw— Autruche d'Amérique» Sa hauteur approche celle de l ’homme. On i appelle aussi mmdou. (Voir A lïTKUoîie .)CHEVAINE, s, /'. \ €fipi'hiti$ dohttla), — Poisson des rivières d'Europe, aussi appelé meunier. parce qu'il aime habiter près des moulins. Wa clmir ifa  rien de bien délicat; se traite eulinai. renient comme la carpe.C H E V A L , ff. m> {Cttbttlïtta). Ail. P ferd: angl. 
h or ̂  e: itiM. rav-ttUo; esp. rahaUo: du sanscrit tet- — Ije siège de Paris de 18 TU a mis fin aux préjugés que Ton avait sur la viande de cheval comme aliment.
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En ItSGOj on avait livré il Paria 2,522 chevaux et trois ans plus tard, en 1872, ce chiffre était nioutc à 5,034 { J . officiel, 4 mars 1873).En Angleterre, des naturalistes et les membres du Jockeif-Chtb ont provoqué, en 18fi8, un grand dîner fait de cheval exclusivement, ce qui a causé un certain scandale dans la haute société où tout 
est shocktng* C ’était à l'époque où l'incomparable coursier le Gladiateur et les artistes Tkêrésa et 
P&tti faisaient plus parler d'eux que la poli tique des souverains. J'eus l'avantage de travailler à la confection de ce repas, qui se donnait au Lang-llam, Hôtel de Londres. Pour ce dîner, le premier de ce genre, ou avait élevé, engraissé et abattu trois chevaux de race pttr sang, dont la valeur était évaluée a 140 livres sterling, l'un avait l’âge de dix-huit mois, l'autre de trois ans et le troisième de quatre ans. Lû, j ’eus pour la première fois l'occasion d'apprécier â sa juste valeur la viande de cheval, et les différents âges avaient permis dTen varier le traitement culinaire, selon toutes les diverses applications que réclamaient les exigences du menu.Les jeunes chairs étaient traitées à blanc, comme le veau, pour les entrées blanches; pour les gelées, on avait employé le cou et les pieds; tandis que les plus âgées composaient les braisés, les pièces saignantes et les rôtis.Les gelées étaient succulentes et fermes ; les entrées tendres et délicates; les rôtis et les mets froids appétissants, savoureux, exquis, et ne le cédaient en rien aux plus belles viandes de bœuf gras vendu à Paris, avec cette différence qu'elle était plus fine, plus serrée et non entrolumée de graisse comme la viande de bœuf. Le filet de cheval est supérieur à celui du bœuf; piqué et mariné, il acquiert un goût qui rappelle celui du daim; le bouillon prend un goftt de volaille très prononce, mais la viande qui a servi à sa confection n'est point mangeable.En 1878 (4 mars), fut ouverte à Londres la première boucherie hippophagique, qui a débité dans l'espace de trois mois, tant en cheval, quïm c et mulet, 53 de ces animaux. Au moment où nous écrivons, on ne compte pas moins de LOÛ boucheries hippophagiques. Le cheval entre dans tous les saucissons à bas prix que l ’on vend dans les rues de Paris.

Hy g iè n e . — La viande de cheval a l ’avantage sur celle de bœuf, qu'il n'y a pas à craindre la tuberculose comme dans ce dernier, Cet animal même fourbu, s il est engraissé pour l'abattoir’

peut servir sans crainte pour l’alimentation* Le cheval, comme le bœuf, engraissé après avoir travaillé, fournit une viande â tissus plus gélatineux et plus tendre que celle des individus du même âge qui n'ont point travaillé.Les seuls cas où la viande de cheval doit être rejetée sont lorsqu'il est mort de la morve} du 
farcin  ou des eaux aux jambes.

Pour les préparations culinaires voir b œ u f .

CHEVALIER, s. m. (Totanuhf), — Genre d'oiseau ii longues jambes, dans lequel on classe le 
barge, le cul-blanc, la grive d'eau, l'alouette de 
mer, etc. Ce sont des gibiers à chair stimulante, aphrodisiaque, mais un peu difficile â la digestion.

CHEVALIÈRE, adj* (Poulet à la). — (Voir p o u l e t .)
CHEVET. — Ce nom, l ’un des plus respectés, des plus dignes de La gastronomie française, est depuis plus d’un siècle le témoin intime de l ’his- toüe politique de la France. Sous tous les régimes qui se sont tour â tour succédé, royautés, révolution, empires et républiques, le nom de Chevet se trouve mêlé dans tous les dîners de corps diplomatiques, ministériels et fêtes publiques.C'est à la  Révolution qu'est due la fondation de la  maison Chevet, du Palais-Royal, et voici comment :Vers 1780 un jardinier de Bagnolet, nommé Hilaire-Gcrmaiù Chevet, s’occupant exclusivement de la  culture de la rose, avait découvert quelques-unes de ces ingénieuses combinaisons de semis, qui, dlunc simple pen tapé taie, font cette fleur vermeille et profondément odorante, dont les variétés se comptent aujourd’hui par milliers.Mais sous Louis X V I  la fleur de Vénus était loin d’être aussi tourmentée par la spéculation et on en comptait seulement quelques espèces, dont la Chevette était du nombre.Cette petite rose vive, d’une odeur vague, avait été tout spécialement cherchée et obtenue pour la coiffure de Mm*de Lamballe, et,comme celle-ci protégeait son jardinier, elle s’en fit remettre un bouquet pour la reine qui eu demanda le nom*— C'est la rose du roi, dit le jardinier.C'était une merveille, la nature avait enfin produit une rose royale. Aussi, à partir de ce
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jour, Chevet était devenu le fournisseur attitré de toutes ces belles et jeunes femmes, reine en tête, dont ü parfumait les mains, et ornait la coiffure, le corsage et les boudoirs.En allant boire le lait chaud et manger le pain noir à Trianon, où Chevet avait une sue. cursale, il était cTusage d’emporter un bouquet de roses du roi, M ™ de Lamballe en était assiégée à un point que ses parfums la plongeaient dans des crises nerveuses. C'était l ’hommage de la reconnaissance d'un honnête fleuriste, qui ne songeait guère que ses charmantes fieurs seraient bientôt teintes du sang de sa chère protectrice ! Comme le dit si bien J ,  Lecomte, cette réalité épouvantable — des roses tombées dans le sang l — noie d’une façon terrible l'origine de cette tendre pourpre, née du doigt de Vénus, piqué par l'épine en cueillant la fleur. De l'épine des Cyclades au couteau du citoyen Guîllotm... quoi abîme ïUn jour, Germain Chevet arrive avec une charretée de roses, pour orner et parfumer une fête que Marie-Antoinette devait offrir à quelques jeunes princes autrichiens de passage en France. Mais le roi et la reine sont en f u it e ,O n  les arrête à Varennes et, ramenés à Paris, ils sont incarcérés l ’un au Temple, l ’autre à la Conciergerie, Les zélés partisans du roi complotèrent une évasion, mais on était embarrassé pour les cacher, Ce fut alors que le chef du complot alla trouver l ’horticulteur de Bagnolet, persuadé que son dévouement à la famille royale ne saurait être mis en doute, Chevet accepta avec enthousiasme, non seulement de les cacher, mais de favoriser l ’évasion par une correspondance mise dans le bouquet qu'il adresserait tous les jours à la  reine. Mais un jour la mèche fut éventée, Chevet fut arrêté et conduit au Dépôt de la  section; de là, on était généralement requis pour l ’Abbaye !... et l'Abbaye, on sait ce que cela voulait dire.Un matin ou l'appelle; il croit que c ’est fait de lui; il arrive devant ses juges.— C Tcst toi qui cultives des roses à Bagnolet et dans une succursale auprès de Trianon?— Oui, citoyens !— Tu as inventé une rose qui porte ton 110m, la Cherette,... pour parfumer les ci-devant?— Pour les vendre à ceux qui les pavent, citoyens!— C ’est bien ! Tu n'eu vendras plus!Chevet, qui était père de dix-sept enfants, loin

d’être un avocat, plaida sa cause avec la chaleur que peut inspirer la paternité.— J'a i dix-sept enfants, dit-il, sept sont sous les drapeaux de la république, les dix autres ne peuvent se suffire. Je  mourrais satisfait, citoyens juges, si vous voulez vous charger de les nourrir !.. .— Nous te laissons la vie, dit le président, mais jo te nomme exécuteur des hautes œuvres,., à Ragnolet et à Trianon! Tu vas aller guillotiner... toutes tes roses, les abattre, les faucher, en purger la terre! C'est une honte et im scandale que le sol soit profané par ces aristocrates de la végétation. C ’est du pain qu'il faut au peuple et non des roses! Va-t-cn, et plante des pommes de terre. Si dans vingt-quatre heures il reste mi seul rosier sur pied, je te renvoie chercher, et,, tu m'entends!,..Chevet iThèsita pas; U arracha ses roses et planta des pommes de terre; mais le sol ne produisait pas suffisamment pour subvenir aux besoins d'une aussi nombreuse famille, il dut vendre ses propriétés et venir chercher fortune à Pal is. 11 loua une petite èchope au Palais-Royal, au bout de la galerie de bois, 11 lança ses dix plus jeunes enfants, avec un éventaire chargé de petits pâtés de son invention, Cette petite échope, où l ’on voyait les plus beaux fruits, prenait tous les jours de l'extension et les petits pâtés, qui avaient du succès, firent parler d’eux. Mais autre crise ! Son commissaire de section est informé du fait, qui était presque un méfait. Chevet est appelé de nouveau.— Àh ça ! lui dit-il, lu as donc juré de ne servir que les aristocrates?— Comment cela, citoyen commissaire?— Oui! jadis, c'était des roses inutiles et cor- ruptives des mœurs que tu cultivais pour les sybarites et les sensuels, aujourd'hui ce sont des petits pâtés que tu fabriques pour les gourmands? Le peuple a besoin de pain et non de petits pâtés ! Emploie mieux ta farine, si non!.., tu comprends?Cet homme, qui était un délicat ayant l’amour des choses exquises et recherchées, avait su se créer un monopole absolu de la vente des primeurs, des crustacés et des poissons de mer rares à cette époque, qu’il se procurait par ses relations avec le personnel des courriers postaux.Le LH brumaire arriva et Chevet, qui était déjà le fournisseur du prince de Talleyrand, du marquis d Aligre, du comte d'Orsay, de Portalis, Mirabeau, Carnot, de U Mr l'ai lien et de tous les gens



I h L A  l U B * (  ï K !! SI A l  S. C H 15 Y H TFondateur!* de îa Miiiiâou Mai;!amu C h e v e t  Chevüt du Valais-Boy ul.riches de l’époque, jeta les bases de cette nouvelle dynastie culinaire, et fut le maître des Carême, des Gonflés, des Bernard et de cette émulation qui se produit depuis plus d'un siècle, et qui fait de la cuisine française la première du monde* A cette époque, un homme de haute stature, d’une physionomie a la fois bienveillante et sévère, s'entretenait souvent avec Mim' Chevet, la questionnait sur toutes les choses délicates et ne s*en allait jamais sans avoir ses poches bourrées de gibier truite; cet homme, que Ton appelait le « juge », n'était autre que Bril- laLSavarïn (lj*Les grands personnages étaient heureux, pour monter leur maison, de trouver chez Chevet les excellents élèves qu'il formait* C ’est ainsi que Dunand, le célèbre chcÈ de bouche de la maison
C L J lirïKïL.Siivarib |« ceftt'efl j*  plui Lui'd lui-uu'inu ilails an rht

y a ù i  i  r̂ |̂>uS d4 J .  V,

impériale, fut recommandé par M,n* Chevet au consul a vie Bonaparte lui-mème*Ce fut encore à sa bienveillance qu'un nombre considérable de cuisiniers et de maitres-d’hôtels firent leur fortune dans les premières maisons d'Europe.Cette maison avait sa réputation faite, lorsqu'on 1*32 iL  et Mmr Chevet furent atteints de l’épidémie régnante et moururent tous deux du choléra dans l ’espace d’une heure de temps.Leur fils Joseph, le dix-septième des enfants, succéda aux fondateurs de la maison Chevet. Comme son père, amateur et gourmet, Joseph Chevet donna le plus grand essor à Fart de bien manger. Dans cette période de 1832 à 1857, que nous pourrions appeler le règne de Chevet U  de la gastronomie française, cette maison fournit ïos dîners de gala aux proscrits et prescripteurs. C est là que s’est imposée pour elle la  nécessité de servir des dîners en Angleterre, en Suisse et

»
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a Francfort, avec argenterie, cristaux, vaisselle et linge armoriés.Joseph Chevet mourut, en 1857, d'une attaque d'apoplexie. Tl laissa sa veuve avec deux filles et deux fils: Charles-Joseph et François.M,IW Chevet suppléa son mari jusqu'à la majorité de l'aîné de ses fils, Charles-Joseph, qui eut le bonheur de succéder à sa mère sous un gouvernement stable et au moment où cette maison était à T apogée de sa renommée, et, disons-le, aidé de son frère, il fit des merveilles.Fournisseur de Guizot, du duc d’Aumale, de Morny, de Mac-Mahon, etc., il se surpassait, surtout dans les dîners officiels du Corps législatif et de la  Chambre des notaires. Les cuisines les plus variées, les opinions les plus diverses étaient respectées dans ce temple cT.Gpicure. Tous les rites, tous les dogmes, toutes les églises y trouvaient la cuisine sainte et sacrée, qui n'avait de commun que 1 exquisité. C ’était l'époque de Chevet H LJam ais rhiver n'entrait dans les salons où se dressaient les tables somptueuses transformées en vergers, où l'asperge, la vigne se disputaient la fraîcheur et l’arome. Chevet était non seulement le fournisseur de la haute société française, mais encore des princes de la finance européenne. Un Kursaal s'ouvraît-il, Chevet était désigné pour en tenir les restaurants- à Paris, à Hoinbourg et à Wiesbaden, les Kuslew, les HchuwarolL les Or- lofi', les Fernan-Nunoz, pouvaient se rencontrer en France et en Allemagne, se réconforter et se recueillir devant un menu de Chevet. Une armée de cuisiniers respectés et respectueux, correctement disciplinés, exécutaient des travaux féeriques (1 ).Que d’art, de science et d'inspirations pour renouveler toujours et satisfaire à cl nique instant l'estomac, les goûts des princes puissants aux désirs capricieux. Aussi un certificat signé Chevet était le grand diplôme èÿ-vuUnaire français. Je  Ta voue à son honneur, c'est le vaste horizon que me laissa entrevoir cette école qui fit éclore chez moi l'idée de la  cuisine hygiénique que je préconise dans ce « Dictionnaire s.Charles-Joseph se retira et fit place à son frère cadet, François Chevet, qui continua seul à diriger la  maison de 1861T à 1889.
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Fin gourmet de race, Chevet IV , doublé d’un savant, dépassa en science ses prédécesseurs; ce n'était plus les meilleurs produits de France, d'Europe, mais du monde entier qui figuraient sur ses menus.De Saint-Pétersbourg, devienne, de Rome les seigneurs se rendaient chez le prince de la table, comme on rend les visites d'usage à son ambassadeur. Les familles, de père en fils, venaient se rafraîchir la mémoire, sur l'excellence d'un dîner servi à telle ou telle occasion marquante de la vie.Un jour, je ne sais quel financier gourmet, offrant un dîner à de s ambassadeur s étranger s, composa avec Chevet son menu où l ’on inscrivît entre autres : Potage nids de salangane# aux quenelles de touou. -— Foie de silure en caisse. — Truite à la genevoise. — Râble de renne à la  pèrîgord.— Selle d'Aryuli au cerfeuil bulbeux. — Souflé de 
quetm aux œufs de caïman. — Chaufroid d'or
tolan ù lu Rothschild. -— Coq vierge rôti. — Petit# 
pois à la française. — Asperges en branches, — 
Pèches sur pied,— Chasselas sur ceps, etc., etc.Et vous croyez peut-être que ce sont des noms fictifs'^Dissuadez-vous! Chevet se serait cru déshonoré d’inscrire sur un menu un mets qu'il ne servait pas. Jam ais la mystification n'entra dans le panthéon de la cuisine française. Ce dîner est authentique, il avait été commandé en octobre 1809 pour janvier 1870, et a coûté quinze louis par tétc, les vins mm compris. Les nids de salanganes venaient dos îles Moluques, les silures du Danube, les truites du lac de Genève, le renne de Silésie, les truffes du Périgord, le quarn et le touou d inde et les œufs de caïman de l'île de Madagascar. Au centre de la table, ou avait établi un vrai jardin de Heurs, parterre ravissant avec bassin et fontaines lumineuses. Entre chaque doux convives, étaient placés de petits pêchers portant deux ou trois pêches chacun et un cep de vigne chargé de raisins, que Ton cueillait sur plant. Ce dîner mémorable était servi 
i\ la française, afin qu'on put admirer toutes les beautés des pièces. On se serait cru en juillet ; c'était plus que merveilleux, féerique, c'était incroyable !L a  guerre éclata et le 18 mars s’en suivit. Paris grondait, pendant que le gouvernement délibérait à Versailles, sans cuisine. Chevet fut chargé d'installer dans le palais le restaurant de 
VAssemblée nationale;  en moins de quinze jours le gouvernement fut servi.

i



Et si je voulais sortir de la salle à manger, nous verrions ainsi : le château royal, occupé par le gouvernement provisoire : l'Instruction publique* dans la salle des Amiraux; injustice, dans l'Œil- dc-bœuf des petits appartements de Marie-Antoinette; la Caisse des dépôts, dans la salle de Marengo; la Préfecture de la Seine, dans le pavillon de jlion&ieur; le Commerce, dans la salle du Sacre; la Commission des marchés, chez M,w Dubarry. Enfin Cheyet, dans les galeries de l ’Empire et le salon des batailles; l'imprimerie du Journal officiel était installée cours du Maroc, dans les cuisines mêmes du palais. Ainsi dos cuisines royales sortait la faconde de Thiers, de Jules Simon, de Dufaurc, de Broglie, de Jules Favre et de Gambetta.La cuisine joua d'ailleurs tout naturellement un rôle assez grand dans la politique du moment* Ce fut par salons do restaurants, si je  puis dire ainsi, qu'on forma les groupes parlementaires. Telle table représentait une opinion, tel cabinet une auti-e, Et, cabinets contre cabinets, ce fut plus d'une fois, en savomvint un dîner de Chevet, qu'on mit fin à une crise, que l'on prolongea un ministère :Et c’ttstpnr des ilïnovü iju’on gouverne lo momie.Curieuse coïncidence! C'est là, à un siècle de distance, que fut donné au petit-fils du fleuriste de Bagnolet d’ôtre l'amphitryon du petit-fils de Carnot. Deux familles de race, luttant, l'une pour démocratiser la France, l autre pour civiliser la table*François Chevet fut nommé membre du Jury do la section 72-73 de l ’Exposition universelle de 1*78, olï il remplit avec dévouement les fonctions de secrétaire. Il fit successivement le grand banquet des marchands de vins pi^ésidé par Gambetta' le dîner d'ouverture de ITIôtel de Ville; le premier dîner de l'Exposition du centenaire, et c'est encore lui qui eut l'honneur de faire les deux premiers dîners offerts par M. Eiffel, à la presse parisienne et à la presse de province, sur la plate-forme du premier étage de la tour.Cette série de succès, plus remarquables les uns que les autres, ne l'empêcha point de consacrer ses instants de loisirs â l'étude d'aliments à la portée de toutes les bourses*Pendant la guerre, aussi bien pour le service de 1 armée que pour chercher avec sa voiture protégée par le drapeau de la convention de Genève les blessés sur les champs de bataille, Chevet parcourut les avant-postes et fut frappé dans
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certains cas de l1 in suffisance de la nourriture du soldat* Dès ce moment, il appliqua toutes ses pensées aux recherches de la solution si importante dTme parfaite alimentation du troupier en temps de guerre,Il étudia avec le plus grand soin tous les systèmes de conservation plus curieux les uns que les autres, que la science a découverts depuis une cinquantaine d'années. 11 arriva à cette constatation, qu'aucun de ces produits ne répondait au tempérament, aux besoins journaliers du Français, et encore moins à ceux du militaire, qui, en marche comme en guerre, doit dans un espace de temps très limité trouver le moyen d'allumer du feu* de faire cuire les aliments et de les manger.Après des recherches nombreuses, il arriva à faire,sous un très périt volume, une tablette du poids maximum de 1GO grammes, contenant la ration règlementaire de viande du soldat, soit 
1 f>0 grammes, des choux, des carottes, des navets, des poireaux, des pommes de terre, du riz et enfin le suc de la viande et des légumes* Chacun de ces articles reprend son volume normal et, au bout de 30 minutes, la gamelle est pleine du buiuf et des légumes qui, si on s’en rapporte à l'analyse chimique, renferment toutes les pro. priétés réclamées par le Conseil d’hygiène do l'armée* et font une ration aussi nutritive que nourrissante et réparatrice*Le rota ou ragoût de mouton, si cher aux soldats et si difficile à obtenir en campement et en grandes quantités, est aussi préparé dans ces mômes conditions. D'un volume et d'un poids très restreints, il suffit de désagréger les différents morceaux de la tablette, de les mettre dans la gamelle, d'y ajouter l'eau et laisser bouillir pendant une demi-heure, et )c rata se trouve prêt à être mangé dans les mêmes conditions de goût, de nutrition que le pot-au-feu du soldat.Enfin que de bénédictions les malades, les braves soldats blessés ne lui enverront-ils pas chaque fois quTils auront à user de ses deux dernières découvertes : le bouillon du pot-au-feu français, et le traditionnel café au lait, qui, tous deux présentés sous forme de poudre, n’ont qu'à être jetés dans I eau bouillante pour reprendre leurs propriétés primitives. Le bouillon redevient un excellent réconfortant très agréable au palais; le café au lait a repris son goût parfait, et le café qu'il contient n'a en aucune façon perdu ni son arôme, ni son principe stimulant.
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Disons un dernier mot a la  louange de cc caractère : pendant la guerre il sut, tout en s’occupant de son commerce, faire, comme chaque Français à cette époque, son devoir de citoyen. Il fit plus, il voulut prendre sa part dans ce grand concert de bienfaisance dont Paris tout entier donna un si touchant exemple. Son magasin devins devenant inutile par suite du manque d’a flaires, il y installa et entretint à ses frais une ambulance de dix lits, où pendant le siège il fit soigner et soigna lui-même les mobiles blessés ou malades que le service médical lui envoyait.François Chevet, ce maître, est aujourd'hui le digne représentant de cette grande dynastie gastronomique, qui fonda la haute cuisine, le plus puissant levier du savoir-vivre et de la supériorité de Fcsprit français*
CHÈVRE, *. «n (Cajjra)* AIL. Ziege; angl, she- 

[foat; ita). capra; csp. cabra; Scandinave hafra, — Femelle du bouc, aimant a grimper les collines escarpées, à escalader les rochers et les 
ravins. Si elle a perdu sa liberté, elle n’a jamais senti les rigueurs de l'esclavage, de temps immémorial elle a composé les premiers troupeaux des peuples pasteurs, elle a toujours été avec la brebis l ’objet des plus tendres soins do son maître, malgré son humeur capricieuse. Les Aryas de la vallée dOxus, qui fut la dernière région môme du berceau de la race blanche,connaissaient la chèvre. Les Chaldéens, les Perses, les Egyptiens, les Indiens, les Chinois, qui nous ont transmis le zodiaque, ont apprécié les services de In chèvre nourrice en lui réservant une place dans le ciel*L a  mythologie nous représente Jupiter, le maitre des dieux, allaité par la chèvre Amal- tliée, et nous montre les filles de Melïssus, roi de Crète, prenant soin de sa naissance.Certaines villes et plusieurs îles empruntent Leur nom à cet animal : La ville et n ie  de Caprêe, Pile Capreray immortalisée par la résidence do Garibaldi, sont du nombre. L a  chimie moderne a également ajouté un nouveau fleuron à sa mémoire en donnant son nom à plusieurs acides gras : Acide cuprique^ caproïquey etc.Les variétés caprines les plus estimées pour la boucherie sont : la chèvre d* Angora, la chèvre de Gachemirct la chèvre des Alpea^ et, en dernière classe, les variétés égyptiennes, Dans les pays montagneux, tels qu’en Suisse, Italie , Suède, etc,, et dans certaines contrées du sud-

est de la France. On sale, on fume et on conserve la chair de chèvre par dessiccation*La chair ou viande de chèvre, lorsqu'elle est d’un âge de deux ans au moins et grasse, n’est point, comme Tout prétendu quelques écrivains, coriace, sèche, filamenteuse et d’un mauvais goût, Que de fois des bouchers, peu scrupuleux, vendent aux personnes peu connaisseuses de la chèvre pour du. mouton? Ce qui explique l’analogie de ecs viandes; cependant la chair de chèvre est moins noire, sa graisse plus jaune; son goût, un peu plus flagrant, n’est point à dédaigner; elle est plus réparatrice que la viande de mouton, surtout d'une digestion facile et se prépare comme cette dernière*Avec le lait do chèvre, on fait un fromage estimé qu’on appelle tüievret. (Voir ce mot.)
CHEVREAU, *. m. AIL Zickh in ; angl* kids ital. 

capretto. — Petit de la chèvre, bon â manger de six semaines â quatre mois* Cet âge passé, la chair du mâle prend le goût et l'odeur du bouc, qui le font repousser de l ’alimentation.Le chevreau est l’un des plus aimables compagnons du berger; il s'amuse avec lui en sautant et eu se raidissant sur ses quatre pattes; s’approche parfois en faisant mine de le frapper de sa tête intelligente, et se lève alors sur ses deux pieds do derrière, puis, baissant son museau et présentant scs jeunes pousses de cornes, il regarde d’un air menaçant, et tout a coup il cadence en éternuant de joie.Le chevreau qui a été nourri de lait, de farine et de quelques végétaux frais, possède une chair plus ferme, plus réparatrice et d’un meilleur goût.Chevreau rôti. — Form ée 902, — On sépare le râble des autres parties du corps. On le barde de lard, on le sale et on le fait cuire à la broche ou dans une lèchefrite au four; étant au trois quarts cuit, on l'arrose d’un peu d eau ou de bouillon; on achève la cuisson, on sert le rôti avec une petite quantité de jus, et L’on met le restant dans une saucière après 1 avoir passé au tamis.Chevreau à  la  m inute (Cuin. bourgeoise), — 
Formule 903, —  Couper le chevreau par morceaux; leur faire prendre couleur à la poêle et les saupoudrer de farine; les mettre dans mi sautoir avec de l’eau, saler et mettre eu ébuïli tîon; pendant ce temps, ciseler des oignons, des échalotes, des ails; les passer ù la poêle et les
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ajouter dans la casserole à ragoût; après quinze minutes de cuisson saupoudrer le ragoût avec , des ciboules hachées, y ajouter un jus de citron et du beurre frais avec une pointe de poivre de Cayenne:Chevreau à l'allem ande, — Fût*amie fK?4. — Tailler des morceaux carrés, leur faire prendre couleur avec du beurre frais dans une casse- ' rôle; les saupoudrer de farine, ajouter du vin blanc, des raisins muscats de Maiaga, du sel, du cumin, du riz et faire cuire à petit feu* Servir le tout dans un plat creux.
Remarque. — On lait le chevreau en gibelotte, i aux petits oignons et en fricassée blanche. Je  i laisse aux talents intelligents de l'opérateur le soin de varier les modes selon les circonstances.CH EVRET, ». th. (Fromage). — Dans les départements du Jura et de l'Ain, on fait un petit fromage, dont le nom indique suffisamment avec quel lait il est confectionné. Lorsqu'il est fabriqué avec du lait de chèvre pur, il est d'une parfaite exquîs-îtéf sa pâte jaunâtre est moelleuse et fine, Pour être mangé au degré do la plus haute excellence, on doit le laisser faire quelque temps jusqu'à ce que la pâte soit assez molle.Pour reconnaître la falsification de ce fromage, voici comment nous nous y prîmes, nous trouvant un jour sur le marché d'une ville du Jura, où les fromagères vendaient leurs produits :— Combien vos chevrets, ma bonne clame?— Quatre sous, Moniteur*— Sont-ils bleu de pur chèvre, sans mélange d'autre lait?— Oh! oui, Monÿ#teurt de pur chèvre*— Alors je  n’en veux pas.— Oh ! ben il y en a ben ouna mie (un petit peu), nous répondit-eile en baissant la voix.De cette façon, noua sûmes à quoi nous en tenir et lui laissâmes ses fromages. Maïs, pour nos lecteurs qui ne sont point à portée d* expérimente! notre moyen, en voici un plus pratique: le 

chevret fabriqué avec du lait de chèvre est moelleux, tendre, gras et fléchit sous la pression du doigt; lorsqu'ils sont additionnés do lait de vache ils restent fermes et résistants.CH EVRETTE, s. (\ AIL liêhzîege; angh roehuck- itaL cnprhmfrr. — Femelle du chevreuil, Se dit également de la jeune chèvre* Dans quelques ports de l'Océan on appelle ainsi les crevettes. (Voir ce mot.)

CHEVREUIL, £* th. (Cervtts capreohts), AIL Reh- 
hock; angl. roebtick; iUxl.cttpriitoÎQ;  esp .cafrWoh). — On a classé le chevreuil dans le genre cerf, mais il a plus d'analogie par ses mœurs, sa forme gracieuse et les qualités de sa chair avec le eha-

!■’(£. 3lîî. — l’hüvïflüil.mois qu'avec le cerf, qui le surpasse comme taille.Les écrivains de la Bible ont souvent mentionné le chevreuil, mais on l’a également confondu avec la gazelle ou antilope; ces erreurs
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sont duos k L’in différence do distinction zoolo- gique de ces sacrés écrivains.On distingue l’Agedu chevreuil par le nombre d'antlouillcrs qui sont à ses bois; jusqu’à l'Age d’un un, on L’appelle ehevriflartl: sa chair est bonne dés ï’ftge de huit mois à trois ans; vieux, il doit être repoussé de 1’alimentation.Les femelles ont toujours la chair plus tendre que les mâles, d'ailleurs le chevreuil n’est pas mangeable à l’époque du rut. Les qualités de la chair varient selon les L̂ ays qu’il habite, le climat et sa nourriture.Ceux des pays élevés et des collines boisées et lertîles sont plus délicats; ceux dont le pelage est brun ont la chair plus fine que les roux. En France, les chevreuils les plus estimés sont ceux des Céveunes, du Morvan, du Roucrgue, des Ardennes; en Italie, de l'Qmbrie et du Padou an, parce qu’ils se nourrissent d’olives, de lantisques et de fruits rouges.H y g i è n e . — Le goût délicat de la chair du jeune chevreuil le fait placer parmi le plus fin des gibiers A poil. Aussi il prend place dans les tables les plus somptueuses.Préparé selon les prescriptions suivantes, le chevreuil constitue un aliment stimulant, aphrodisiaque, agréable et de digestion facile.R âb le  de chevreuil rôti. —- Formule ffOâ. — Piquer un râble macéré (voir m a c é r a t i o n ) m a riné ou tout bonnement frais; le mettre a la broche ou dans une lèchefrite avec du beurre frais; le faire rôtir en Pair osant souvent de sa graisse; lorsqu'il est aux trois quarts cuit, le mouiller avec de Tenu; ajouter alors du poivre concassé dans le jus, dresser le chevreuil en l'entourant de croûtons de pain frits dans le beurre frais et farcir ensuite de foie de volaille, si pos- sïble.Chevreuil sauce au genièvre.— Formule 900. —- Lorsque le chevreuil est à moitié cuit, on Par- rose avec de la crème fraîche et une cuillerée de sauce espagnole; on y ajoute une poignée de graines fraîches de genièvre et on achève ainsi la cuisson en laissant bi aiser. On passe la sauce au tamis; on dresse le rôti en l'arrosant d’un peu de sauce et on sert le restant dans une saucière.Chevreuil à  la  crème aigre. — Formule 907. — Piquer le chevreuil et le faire mariner dans une marinade cuite (voir m a r in a d e); après vingt-quatre heures au moins do marinade, le

faire rôtir dans une lèche frite; lorsqu’il a atteint les trois quarts de sa cuisson, on ajoute la crème aigre, une cuillerée de sauce espagnole cl du poivre en grains, puis on finit de cuire. On passe la sauce, on garnit le plat de citron, on dresse le chevreuil et enfin on sauce en envoyant également de la sauce dans une saucière.Chevreuil à la sauce poivrade. ■— Formule 
90H. — Le chevreuil doit être mariné et piqué; pendant qu il rôtit, faire réduire à sec deux décilitres de vinaigre avec du poivre en grains, du thym, du laurier, des clous de girofle, puis arroser d un demi-litre (selon Ea quantité de sauce que Pon désire obtenir) de vin blanc sec, faire réduire de moitié de son volume, ajouter alors de la sauce espagnole ou de la demi-glace; laisser cuire encore; la passer au tamis; lorsque le chevreuil est rôti, on le dresse et l ’on sert la sauce séparément.

Remarque. — Quelques praticiens font braiser le chevreuil dans la sauce poivrade; je n'insister ai pas sur cette méthode qui est une affaire de ressource culinaire.F ilet m ignon de chevreuil au x  truffes (Haute cim .).— Formule 909. — Lever les filets mignons de quelques chevreuils, en ôter les tendons; les couper de moitié, eu longueur et en largeur, de manière k faire sur chaque filet quatre morceaux d'égale grandeur. Les piquer et faire macérer pendant quelques heures; les coucher dans un sautoir beurré, garnir d’un mirepoix passé A la poêle; on les braise ainsi pendant vingt à vingt-cinq minutes. On extrait le fumet du fond; ou le dégraisse. On l ’ajoute à une sauce aux truffes; dresser et masquer avec la sauce.F ile t de chevreuil à  la maréchale (Haute 
cak.), — Formule 9î0. — Lever les filets de chevreuil, en ôter les nerfs et faire des ciselures longitudinalement; emplir ces entailles d*un appareil froid à la Duxelle et masquer le dessus des filets avec cette même farce: les rouler dans la chapelure, puis à l'oeuf battu avec de l'huile fine, enfin de nouveau à la chapelure. On leu donne une forme cylindrique et on les fait cuire sur une plaque de cuivre beurrée, recouverte d'un papier beurré; on les dresse sur une serviette, on les garnit de persil frît et l ’on sert séparément une sauce tomate. (\  oir c ô t e l e t t e *)Côtelettes de chevreuil à la  venaison (CW&-- 
de restaurant) .— Formule 911. — On fait mari-
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ncr les côtelettes dans une marinade au vin blanc; on les braise, on ajoute de la sauce espagnole et une petite quantité de marinade, on fait réduire et Ton passe la sauce sur les côtelettes dressées.On enveloppe d'une pâte sèche & Peau les grosses pièces, telles que le râble, les gigots, etc., et on les fait ainsi cuire, pendant que d'autre part on prépare la  sauce en faisant réduire la marinade avec de la sauce espagnole. En Angleterre, on les sert avec de la bread-sttuce.Chevreuil en civet. — On procède de la môme manière que pour le civet ordinaire, à l ’exception qu'on y ajoute beaucoup de petits morceaux de lard coupé en dés et que la cuisson demande environ deux heures au moins, tandis que le civet de lièvre est cuit dans mie heure.
Remarque. — Les filets, escalopes, côtelettes, grenadins et toutes les petites pièces de chevreuil se traitent de la  même manière, soit macérées oumarmées, cuites, et ensuite saucées de la sauce qu’oti désire leur donner et qui en détermine le nom. Les grosses pièces sont dans le même cas, il n'y a que la sauce et la marinade en macération qui en varient le genre. Dans les restaurants, on fait également de petites pièces sautées à la minute, c'est-à-dire colorées à la poêle et saucées.
CHEVRILLARD, Le faon de la chevrette.CHICA , *\ jh. — Boisson spiritueuse, en usage en Amérique et qui est faite avec de la farine de maïs, séchée au soleil, mouillée, fermentée, décantée et quelquefois distillée.CH ICH E, s. un (Ctcer L.). — Le pois r/tidie&üt ainsi appelé parce qu'il est avare de ses graines, ses gousses ne contenant guère que deux ou trois semences; le plus connu est le pois chiche à tête de bélier cher ariethinm de Linné, qui ne serait autre que le pois corne de bélier de Vilmorin- Àndrieux. Il est surtout apprécié dans l'est de la France et en Suisse; il est même surprenant qu'il soit si peu estimé par les cultivateurs des environs de Paris. Les gousses cueillies avant maturité prennent les noms de gan-tinae, pois 

mangetout} pois gourmand (voir ce mot). En Espagne, on en cultive une certaine variété pour sa grosseur et sa beauté remarquables.

CH'ICKEN“PIE (Culs, anglaise).— Fàtédepou- 
lef ; le nom do ce mets, dont nous donnons la formule originaire, en indique suffisamment la provenance.

Form îih t)Vl> — Vider et flamber deux jeunes poulets, les tailler comme pour les sauter ; assaisonner de poivre, de sel et d'un peu de muscade râpée. Beurrer un plat rond et creux, en masquer le fond de quelques tranches de filet de bœuf cru, alternées d'escalopes de jambon cru et ensuite de poulet préalablement assaisonné. Saucer avec une bonne sauce allemande aux fines herbes ou de velouté réduit; couvrir le tout d'une pâte à l'anglaise ou pâte brisée (voir for* umle 171); en couper mie bande que Ton mettra sur le bord du plat en ayant soin de bien souder ensemble les deux extrémités de la pâte, la can- nelcr et décorer le milieu selon ses goûts. Dorer au jaune d'œuf et mettre dans un four modéré; lorsque la pâte aura pris couleur, couvrir d'un papier beurré et laisser cuire une heure au moins s clou la chaleur plus ou moins vive du four.
Cvs pieu anglais doivent se servir chauds.CH1CON, ^ m. — Nom vulgaire do la laitue romaine. (Voir l a i t u e .)
CHiCÛRÂCËES, — Terme génériquedes plantes de la famille des composées, dont la chicorée est le type.C H IC O R É E , /♦ {ÇichQi’htmy AU. Chhoree; anghaitccory; ïtàh cf'rwf'rt;esp. dthvrhi.— Plante vivace à suc laiteux, dont on connaît deux principales espèces : la chicorée sauvage (cichorium

K115. 3ïli. — ïauvqgi? jrijJlioftl-J.
hiiijbtas) et la chicorée des jardins (dchorium en- 
divin), qui fournissent un grand nombre de variétés.Pour la lucidité de ce traité, je les divise en cinq principales espèces, formant des types bien

bK T. 9‘ï V u l u i  ALUm TAtAft* U



OJTT OUI542

distincts en alimentation, par le goût et la façon de les apprêter, et qui sent : la c h i c o r é e  s a u r a t j e f 
l ' e n d i v c j  la s c a r o î e t la c h i c o r é e  M a n c h e  et la c h i 

c o r é e  m o n  e s c *L a C . sauvage . — Très commun g partout, elle pousse spontanément le long des chemins, dans les prés; est employée comme salade et plante médicinale; la chicorée sauvage à grosse racine de îtmngicîcJc et de Magdeboury est surtout cultivée pour être séchée, torréfiée, réduite en poudre pour être ajoutée au café.On ne saurait trop réagir contre cette habitude; non seulement cette poudre n'a aucune propriété alimentaire, mais, en raison de sa sophistication qui est proverbiale, elle doit être repoussée de l'alimentation,

|-L|J- - L l k t ,  ™  I l 1 j  | [ r M l l | 4 U - i | 4 k  IJ I I  "l L1.L1 1'1.L a chicorée sauvage, pur la cul turc, s'est améliorée, modifiée et partant éloignée du type indigène. On est arrivé à produire dos variétés en forme de la itu e  p o m m é e t à large feuille, des demi-fines, etc. (Voir Btirbe-de-capticin.)L a C. e n d i v e . — (Voir EadUic et Wittoof.iL a C. scAiïor.E. — Qui est une variété de l'endive. (Voir Scarole.)L a C. f r i s s e . — Dérivant également do l'endive et dont les jardiniers distinguent plus do dix sortes, dont nous ne mettrons que deux figures des principales sous les yeux de nos lecteurs.L a C. m o u sse , — Dont les feuilles crépues et fines représentent la mousse.On cultivait autrefois une variété de chicorée

frisée toujours blanche, à feuilles plutôt ondulées et frisées. Elle était surtout recherchée pour les salades.

Fij*. 316. — blanchit.I Ou distingue encore : la C.flne d'été race d'Au- 
jtw ;  la fA frisée de !\featt.r:h\ (\ de Pic pus; la t\ , fine de lianrn; la  C. de Loti t in s ;  la C\ frisée de 
ttaffdc; la C. frisée impériale: la C. hdtarde de 
Bordeaux-; la  C  verte d'hiver.

H y m ü n e . — Cette plante, qui ne contient pas d'amidon, est uniquement composée d'un mucilage visqueux plus ôu moins étendu d'eau, com- [ biné avec des matières colorantes, mi extractif ! amer et dos fibres ligneuses, ce n’est donc pas

t  i £ ,  I t u 7 .  =  C h  i  t i h i i i i - s j .un aliment réparateur en lui-môme, mais elle possède des propriétés excitantes, toniques et diurétiques qui la classent dans les végétaux de pre*
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mîer choix; elle convient surtout aux tempéraments sanguins, bilieux et aux personnes sujettes A la constipation, Galien rappelait r a m e du 
foie.Sirop de chicorée. -— Formule tJliï* — Faire bouillir pendant vingt minutes 30 grammes de racines de chicorée sauvage dans IbG grammes d'eau; après quinze minutes d’ébul]ition, ajouter iîO grammes de rhubarbe ciselée; passer A travers un tamis fin, ajouter au liquide grammes de sucre; clarifier le sirop avec deux blancs d'oeufs fouettés; après dix minutes de cuisson douce le passer dans un tamis fin, le laisser rc* froïdir et le mettre en bouteille.Chicorée à la crème- — Formule f i l 4. — Blun- chigunier (voir ce mot), rafraîchir, presser et hacher la chicorée très menu, au besoin la passer A travers un tamis fin* Mettre du beurre dans une casserole et une quantité relative de farine, cuire a blanc et y passer la chicorée pendant dix minutes; saler, poivrer et y râper de la noix muscade, ajouter la moitié de lait frais et moitié de crème double* Maintenir la chicorée dhme consistance moyenne, la servir dans une timbale d’argent, dans un légumier ou dans un plat rond; garnir la chicorée do croûtons de pain frits an beurre frais.Chicorée à la sauce béchamelle {Cuis*de res
taurant)*— Formule 9J5. — Apres avoir égoutté et haché la chicorée, on la met dans une casserole avec du beurre frais et, un instant après, on y ajoute quelques cuillerées de béchamelle fraîche, de la noix muscade rApée, du poivre, du sel, etc. On la sert comme la chicorée A la crème*Chicorée à  la demï-glace {Haute c u i s i n e } *  — 
Formule iUG. — Lorsque la chicorée est hachée, on la mot dans une casserole avec de la demi- glace de viande, on l'assaisonne et, lorsqu'elle est prête, on la lie avec du beurre fin; on la dresse et on borde le tour de la chicorée en laissant couler dessus de la glace de viande fondue,Chicorée à la  paysanne {Ctils. de campagne).’— Formule fl 17* Ciseler de la chicorée crue, lalaver et l'égoutter; couper en petits dés du lard maigre, le faire blanchir cinq minutes à Veau ; beurrer une casserole en terre, y mettre la chicorée, le Lard, un bouquet de persil, deux oignons hachés, du .sel* du poivre, de la noix muscade

rApée et l'arroser avec de la graisse bouillon, on couvercle, on fait cuire A l'étouffée et à petil feu; lorsqu'elle est an trois quarts cuite, on l'arrose avec du jus de veau, de volaille ou de glace de viande et on laisse cuire en maintenant le liquide A la glace, en évitant que la chicorée s'attache au fond du vase.
Ht marque.— Ces formules s’appliquent à toutes la famille des cl lieu racées; quelle qu'en soit la variété, toutes se mangent en salade, qu'il faut assaisonner dés le début du repas pour les rendre plus faciles à la. digestion.
CHIEN, s* tn. {Çanifï}* AIL Hund; angl. dog; ital. cane; sans, avant lîth, szn* — Animal quadrupède domestique. La Bible nous montre un de ces animaux veillant sur le cadavre d’Abel- Il était en grande vénération chez les Egyptiens, surtout dans la préfecture Cynopoïitaine qui en tirait son nom. Au contraire, chez les Hébreux il était déclaré impur, et l'épithète de chien était le plus grand mépris que les Juifs pouvaient je ter A la face d’un homme {J$aui.t xvir, 43).Plusieurs peuples d'Asie, d'Afrique et d’Amérique mangent du chien* Les Chinois en font un emploi habituel, mais Ils se servent pour cei usage d'une race sans poil, A palais noir, qu'ils engraissent dans des cages à l'aide de pelotes de riz crevé* Les Arabes se servent du bouillon de chien pour combattre les indigestions occasionnées par l'abus des dattes* Du temps des cm* percurs Mexicains, la chair du chien était très estimée dans ce pays. Hippocrate mangeait du chien, les Grecs et les Romains attribuaient à la chair du chien des propriétés génésiques et stimulantes* rim e dit que les petits chiens rôtis sont excellents*En 1371, dans un restaurant de Paris, je lus : 

côtelette de gibier à la chasseur, jo m'en méfiai et j ’avoue que, lorsque j y mordis pour la première lois, ces côtelettes me parurent d'un goût peu rassurant, mais je  chassai mes préjugés pour n’écoutcr que l'estomac, qui s'en accommoda fort biemLhippétit est une belle chose quand on peut le satisfaire.
CHIEN DE MER, *♦ vt* (Otdltift canh). — Le chien de mer est un poisson de la famille des Sélaciens. pSa chair est filandreuse et d un fumet désagréable. IL est consommé sur place par les familles pauvres du littoral de la Méditerranée et do l'Océan.
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CHIENDENT, {T riihm n  nspen#). Ail, 
fhmdszalm; angl. couchgraxs; l ia i  gramigna. — Tl existe un grand nombre de variétés de cette plante dont ]a racine est féculente et sucrée; celle dont nous nous entretenons est la vulgaire; elle est jaunâtre et noueuse; outre son emploi en tisanes apéritives, diurétiques et rafraîchissantes, ou on fait de la bière; on la torréfie aussi pour remplacer la chicorée.Tisane de chiendent (Régime),— Formule MB. — Laver le chiendent, le couper à courte distance et le faire bouillir pondant une heure; décanter ou passer au tamis et boire chaud; cotte boisson est rafraîchissante et diurétique.Bière de chiendent. — Formule ff/fh — Au printemps et en automne, lorsqu’on laboure les champs, on ramasse les racines de chiendent, on les lave et on les coupe a courte distance, puis on Les fait sécher. On son sert, après fermentation, comme de l'orge pour faire la bière. Lorsqu’on veut garder une grande quantité de ces racines, il ne faut pas les mettre en tas, parce qu'elles germent et se moisissent. T/usage de cette bière, saine et agréable, épargnerait la consommation de l'orge, qui est très cher, et surtout éviterait les nombreuses falsifications tout en portant les agriculteurs à recueillir avec plus de soin le chiendent, qui débarrasserait par ce même fait les champs de cet ennemi des céréales. (Voir iuèiïk .)Chiendent torréfié. — Formule 920. — On coupe le chiendent très fin, on le lave et on le fait sécher; ou le torréfie comme le café, mais en le laissant un peu plus noirci; on le laisse sécher et ou le moud; on le met en paquet ou en boites et on en joint une petite quantité au café en infusion pour le colorer. Lo chiendent torréfié est un apéritif justement propre à faciliter la digestion.

CHIFFON N A DE, aâj. — Terme culinaire. On appelle ainsi une préparation de laitues, oseille, cerfeuil et ciboules, qu'on lave et passe cinq, minutes au beurre frais, pour enlever i’Acreté; cette préparation est déposée dans une soupière avec des croûtons, sur lesquels on verse du bouillon ou du consommé; lorsque cette préparation est liée avec de la crème fraîche, du lait et du beurre frais, e lle . prend le nom de potage à la chiffon- 
nade; arrosée avec de l'eau bouillante salée et liée, elle constitue le potage de

CH1GNY, s. (Vim  de). — Dans la Marne. Cru de vin de Champagne rouge de troisième classe.C H IN A -C H IN A , [Boiesoti exotique)* — prononce hhta-Mna.— Formule 921.— Kmplover ;Alcool tlugrèn . , . , Seïïiôiïcu <r&iig6lhtiic. . „ Amendes amArcs. . _ _ _\1'icis................. ....................Eau <U‘ llcur d'oviin^er , . 
Ew*euce de emmielle. . . . Sue iv; » ■ ' ' ■ ■ - 1 .m *

litre :î/4. , „ . grammes ftn. . . . — fit). . .  ---  LJ■ ; - . — 2b- . . . gQIEttfl 1. . . . grcmimea 2*0

Procédé — Faire macérer pendant quinze jours le macis et l’angélique. Distiller pour en obtenir un demi-lître. Faire un sirop avec tin litre d'eau et le sucre; y ,ajouter l’eau de fleurs d'oranger, l'essence de cannelle et mélanger le tout, le colorer et filtrer à 3a chausse.
CHINOIS, m. (Gitrtus tdtinends). —  Ce qu'on appelle vulgairement chinois n'est autre que le fruit du Bigaradier de Chine, sorte d'orange an- sère qu'on utilise surtout pour mettre à l ’eau-de- vie* Les plus renommés sont ceux de Valence, d'Espagne, d'Alger; ceux de Malte sont préférables à ceux de Provence.Chinois à  l'eau-de-vie (Confiserie). — For

mule 922. — Choisir des chinois avant mat imité, leur faire deux incisions près du pédoncule, les faire dégorger pendant deux heures dans l'eau fraîche. Les faire cuire jusqu'à ce qu'on puisse les traverser facilement avec une épingle. Les rafraîchir et les laisser pendant quatre jours dans de l ’eau fraîche. On prépare un sirop à 14 degrés, ou y met les chinois; après un bouillon, on retire le bassin, le lendemain on recommence l ’opération. On leur donne ainsi huit ou dix façons, et on les met dans l'eau-de-vie avec une partie du sirop.
Remarque. — Il y a des confiseurs qui tournent les chinois, c ’est-à-dire les épluchent avant de les soumettre à l'opération; ce mode n'est pas recommandable, l'absence du zeste parfumé favorise la  fuite du suc intérieur, qui devient alors insipide et dur. Au contraire, lorsqu'on fait simplement deux incisions en croix près du pédoncule oit queue et qu'on les pique avec une épingle, on obtient des fruits tendres et succulents.CH IÛ , *. p. —- Ou sait, par rhistoire, que le vin de Chio (Grèce) était un des plus renommés
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avec le vin de Chypre; on en boit peu dans les autres parties de lfEurope et ce n’est qu’en demi- bouteille que les hauts fonctionnaires ou malins peuvent en obtenir*

CHIPEAU, ta. — Espèce tle canard qu'on appelle aussi ridelle.

CHIPOLATA, $. f .  (Ch arç. italienne), de cipoflo, ciboule* — Saucisse qui dans l'origine contenait des ciboules*Chipolata-. — Formule i)23. — Entourer, sans la serrer, de la chah' à saucisses dans un boyau menu do mouton* On tourne les bouts à chaque deux ou trois centimètres de longueur. Eh remplaçant la farce ordinaire par une farce de porc truffée, on obtient une chipolata aux trnffe$\ on ajoutant des filets de volaille hachés, on aura fait une chipolata de volatile.Chipolata [Garniture à la). — Forant!# 024- — Tourner en forme d'olive des carottes, des navets; éplucher des petits oignons; blanchir ces légumes séparément; les glacer et les saupoudrer de ciboules hachées; tourner des châtaignes, les cuire et les ajouter aux carottes, y joindre des petites saucisses chipolata coupées par morceaux très courts* Lier le tout avec une sauce demi-glace au vin de madère. On rapplique a toutes les viandes*Lorsqu'on la mélange â des volailles ou à du gibier, ris do veau on autre, ou se sert de cliipelât a aux truffes*
CHLORO-ANÉMIE, e. /*— Etat chlorotique compliqué d'anémie* Cette1 maladie, propre au sexe féminin, doit être combattue par un régime alimentaire réparateur et du vin de Bordeaux*
CHOCOLAT, e, W* [Aliment composé). AIL Cita- 

colade; nngl* chocolaté; ital. cioccalata; esp. cho- 
colata; du mexicain calait u(dtt de là chocolat, — Pâte alimentaire qui, h l’origine, était préparée avec de la fève de cacao, du miel et de la vanille.Les espèces de cacao (voir ce mot) les plus riches et les plus suaves étaient réservées poulies familles de sang royal, et les légendes poé- tiques, comme celles qui entourent les origines du café et du thé, attribuaient au cacao une source merveilleuse. Un prophète inspiré avait apporté cette fève d'un jardin céleste, absolu

ment comme Mahomet avait reçu celle d'Yémen de l'ange Gabriel* Mais le chocolat apparut sous forme de boisson, que les riches Mexicains mélangeaient de farine de cacao, de miel et d’eau; plus tard, on y ajouta du lait pour en calmer la  mertume; puis, la perfection s'en fît assez vite lorsqu'on eut mélangé, aromatisé et sucré les variétés de cacao, et qu'on sût en former des pains ou tablettes,qui étaient expédiées aux monarques européens, lesquels les regardaient comme un aliment de souverain dont le peuple était indigne.Sous une forme moins attrayante à l'oeil que nous le présentent les industriels modernes, mais aussi infiniment plus sahi, l'idée de sophistiquer n’étant venu â personne, le chocolat fît son apparition en Espagne, en 1 GIH et sV installa sur toutes les meilleurs tables de l’époque.Eu France, les premières tablettes de chocolat furent envoyées par un moine espagnol au cardinal archevêque de Lyon, frère du cardinal de Richelieu, qui en usait, disait* il* « pour calmer les vapeurs de sa rate mais sa vulgarisation est due & Anne d'Autriche, qui l'introduisit dans l’usage des seigneurs de sa cour, d'où, en peu de temps, il sc répandit dans les meilleures maisons de Paris. Il était fabriqué par rEspagnol-jirafown 
Carlett/j chef de pâtisserie attaché aux cuisines royales.L ’édit de 1(j9^, qui fit de la vente du cacao un monopole, assujettit cet aliment à un droit fiscal, et celui de 17.05, qui monopolisa le débit entre les mains d'un nombre déterminé de débitants*■s *mesurent les progrès du chocolat Ï1 atteignit son apogée sous la Régence, puis le chocolat, varie, modifié, transformé de par l'art du confiseur, s'éloigna tellement de sa simplicité et de sa forme primitive, que le cacao sous forme de tablette n'existe plus* Ces falsifications ont donné l’idée, toujours dans le but de tromper le public, de produire du cacao eu feuille; mais qu’arrive-t-il? l'huile du cacao qui en forme la partie essentielle et le stimulant est extraite pour la pharmacie et l ’on paye fort cher une farine dépourvue de son principe gras et aromatique, le plus souvent remplacé par la faible partie qui reste dans le péri- carpe, d’ailleurs fort indigeste*Il en est du cacao comme du café; de la parfaite combinaison des mélanges et des variétés de celui-Iâ dépendent absolument les qualités du chocolat* Outre le choix des meilleurs cacaos, et leur parfait état après la traversée, les soins
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apportés à la décortication, au triage des grains, à la torréfaction, au broyage, de mémo 411e la juste adjonction des aromates, sucre, vanille, cannelle, concourent, comme le mélange de certaines espèces, au goût exquis et h la bonne qualité du chocolat,Hopi 1 tsticatkijï. — Un ne se contente plus de coller, d’y mettre de la mélasse, de la farine et Ift cabosse du cacao et autres produits plus ou moins alimentaires, mais U faut lui donner le poids sous un petit volume, et pour cela on joint de l’ardoise pilée ou de l’ocre. Ce n est plus de la falsification, c'est une sophistication criminelle que les hommes soucieux de la sauté publique doivent surveiller de près,

ITy g ik x e , — Malgré les avantages qu’on accorde aux bons chocolats, certains estomacs 11e peu veut en prendre sans en être fortement incommodés. Lorsqu’il est pur cacao et qu'on le digère il produit les meilleurs résultats, quand il faut rendre à des convalescents ou a des malades leurs forces épuisées; quand des diarrhées ou des dysenteries ont laissé après elles un principe d'irritation, dans les cas de diabètes et do sueurs eolliquatives; toutes les fois, en un mot, qu'il convient de recourir h un régime alimentaire nutritif et astringent Tl convient aux adolescents, aux adultes comme aux enfants dont il répare la faiblesse et entretient les forces. Mais il vaut mieux encore, pour se mettre û l'abri des dangers des sophistications, le suppléer par le chocolat fait selon la formule citée plus loin,
ASPECT du  üux c h o c o l a t . — Dans les préparations culinaires le chocolat naturel n'épaissit pas par la coction; son odeur aromatique doit être agréable et sans mneidité; la  finesse du grain de la tablette appartient aux bons produits; le bruissement doit être sec à la casse; la facilité avec laquelle il fond sur la langue, son homogénéité, sa parfaite dissolution dans le liquide exempt de depot, sont lés caractères or- ganal optiques qui en dénotent l’innocuité.Le chocolat qui épaissit et qui est considéré comme une qualité par le public n ’est rien moins qu'additionné d'amidon un autre féculent, et même simplement de farine, qui sont les substances les moins inoJïensives que certains chocolatiers, petits fabricants, puissent introduire dans cet aliment de premier choix.Le chocolat pur et d’mic bonne fabrication

donne k  la préparation culinaire mi liquide léger ot mousseux. Il ne laisse aucun résidu autre qu’un léger cordon dans le haut bord de la tasse qui est apporté par la mousse et le principe butyrique* Lorsque le dépôt est granulé, lourd au | fond de la tasse, c ’est un signe qu'il contient des matières terreuses, et lorsque l'épaississement est collant et de l’aspect d'une bouillie, il v a alors des fécules et des farines mélangées.C h o co lat [.fftftfièuttjuv)' — 7rW wnie — Employer :rncao de Maragiuin . . . . . . .  kilogr. 1,300Cacao île Caracas................ .... grammes f»0QSucre* * . . * .................................  kitngr. 1 ,ôfloVanille, gousses , * .........................nombre 3

Procédé. — Débarrasser de sou enveloppe le cacao préalablement torréfié; 1 étendre sur des claies pour le faire refroidir; trier les grains pour rejeter ceux qui sont attaqués ou douteux et 11e conserver que le choix des bonnes amandes, les concasser et en expulser le germe* Broyer ou piler le cacao et la vanille dans un mortier* légèrement chautle en triturant, afin d'obtenir une pâte homogène, y ajouter le sucre* Lorsque cette pâte a obtenu la mollesse et la finesse désirée, ou la met dans des boîtes plates de fer* blanc* O 11 les descend à la cave pour les laisser ralVcnnir, On les enveloppe de papier d étain et 
011 les ,conserve dans un lieu très sec.

Hp.ïïuwqiie. — En y ajoutant de J’ambre on obtient le fameux chocolat de ltrilhU-Savarin, mais 011 obtiendrait un meilleur résultat avec, du 
nuitè ou du r/Inteit.Les maisons qui fabriquent du chocolat sont outillées par des appareils mécaniques, Xous étudions ces usines à leurs noms respectifs*C h oco lat au  la it (Citte, dhôlel)*— J'ormuhftëtï. — Faire ramollir du chocolat dans du lait frais et tiède, le mettre dans une casserole profonde avec le lait ou l ’eau, puis remuer avec Je motts- 
aoîr jusqu'à l'ébullition et,lorsqu’il est mousseux, le mettre au bain-marie,A chaque tasse que l ’on servira, on aura soin de rouler lui instant le m o m s n o i r  dans le bain- marie, afin de faire renvitMer )e chocolat, ce qui lui donne un aspect eu gageant*C H O C O L A T IE R , 5. wî. AU* Chocoladelitvitdler; angL çhocohtfe-makar. — Celui qui vend ou fa- j brique le chocolat; tandis que l ’on appelle cfio- ! col ut/.ère le vase dans lequel on le fait*
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CHONORINE, $ .f . We prononce Jcondrhie.— Substance analogue, sous quelques points, à la gélatine et que Ton retire des cartilages de divers animaux.
CHONDROPTÉRYGlENS,s.m.p/*—  En science naturelle, classe des poissons, aussi appelés 

iiiwfmmx*

CHOPlNE, s.f>  —  .Ancienne mesure de capacité pour le liquide, qui équivalait à 45 centilitres environ,
CHORIZO, s, -m. [Charcuterta espagnole). — Houdîn muge, ou saucisse rouge, commune en Espagne*Chûrizû. — Formule 927, — Employer :
Chair inaîgTü dfi W iu' hilogr. _ 1Lard fr a is .............................. ....  . . . . grammesl'oi-f et venu m élanges......................... — s"rfMjruftgoiLsse d'ail, du pmiem v.i un ï»(îu d’<»rig:ui

pîlêfî,
Procédé*— Faire mariner le tout dans un verre rie vin de Madère; ajouter le sel et les épices : l’andouiller à l'instar d'un saucisson et le ficeler par distance d'un centimètre. Un le fait cuire dans Le cocido et on le sert séparément
CHOTODRIEC, &,f. [Cuis. polonaise').— Soupe à la glace. — Formule. it'Jü. — Faire bouillir un litre de jus de concombre mariné avec un peu dû levure; le laisser refroidir et le mélanger avec un litre de lait caillé- Faire bouillir à part dans une casserole une jeune betterave rouge; ta tailler en rondelles minces, que Fou met dans la soupière avec un peu do son jus. Couper aussi en rouelles des icufs durs, les mettre dans la soupière avec des ciboules hachées, fenouil, des queues d'écrevisses et des tranches de concombre. Cette soupe, sans pain, se sert froide; on y ajoute do la glace au besoin.Chotodriec à la Varsovienne. — Formule 929, — Composer un mélange de lait caillé, de jus de concombre ou do melon, de fenouil et de civettes hachés; d'un peu d'oscillc revenue au beurre et d’neufs durs coupés en rondelles* Au moment de s'en servir, et le liquide étant froid, on ajoute de la glace écrasée.
CHOU, *. m. (JJrassiva olerttcea). — AIL Kohl, angl. cabbage; îtal, cm alo3 du latin cb«/w, d*oft dérive brocoli, chols, chù. — Terme générique

*dTmie plante de la famille dos crucifères, dont on ne distingue pas moins de cent variétés,

Pt». îiïï. —* (UiftEi ..lu SütiwflinfiivL,Pour la lucidité de Touvrâge, je divise les choux en sept tribus qui sont traitées à leur lettre alphabétique* (Voir brocoli, chou de Bruxelles, 
rhon‘flettrt chou-uaref, chou-race, chou eert.)

Sous ht dénomination de chou cabanon pommé, je  classe le chou de M ilan  et le chou tt grosses ' cafés que je traite ici, se sont les espèces qui | forment le genre de chou commun, au nombre I desquels on distingue les choux rouges,( C iiou  CAnus. — Parmi ccüe espèce, on dis- i lingue le chou tV Fort, gros et petit, tous deux

l’î . 3 ï'i, — f.ltou Jo Kii ni}l.hâtifs; le chou pain  de sucre} d tm vert pâle; le 
chi>a c orne de bœuf, gros, petit, hâtif; ie chou
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d'Eiampes, très hâtif; le chou prêfin de Boulogne; Ic chou non p a reil; îc chou de Tm vlaville ; le 
chou de Ling recille; le chou bacalan, hâtif, tardif; Le chou Jo m e f, aussi appelé Nantais; le chou 
Calas; le chou d E rfu rt; le chou 
de Saint-Denis; le chou de Ifol- 
lande, tardif et pied court; le 
chou de Brunswick, pied court, aussi appelé tabouret; le chou 
<Sc7tæeinftirt, roi des choux par son volume ; Je chou de fumeï : le chou de Ilahas; le chou de 
D a x; le chou quintal ou de. Strasbourg; le chou 

pointu de Winnigstudf ; le chou conique de Pomé
ranie; le chou vert d*Amérique; le chou de Vau- 
girard; le chou rouge foncé d 'E rfu rf; le chou 
rouge, petit et gros; le chou marbré de Bourgogne: le chou de Battersea, aussi appelé kmg of the cab- 
bages, est une variété cultivée pour les marchés de Londres; le chou Amager, variété danoise; le 
chou de Fisc {cacolo rotonde dt Fixa), variété très estimée.

ui. — EViii cw
<►11 air da brt'nf.

C h o u  de  M i l a n . (Aussi a p p e lé  ca b u s  frisé, chou 
dogttë, choti de Hollande, c l u m p a n c a l h i .)  A li , ïfrïr- 
sing; imgh iïacog; Nam. et liolL Savooikool. — On réunit sous cotte dénomination toutes les variétés de choux qui, au lieu d'avoir les fouilles lisses, les ont e n tiè re m e n t cloquées,Les choux de Milan sont plus doux et moins fragrans que les choux cabas.On distingue : le chou d1 Uhn, hâtif; le chou 
Milan, hâtif de Paris; le choit Panculier, de Touraine, hâtif de Joui in; le chou hâtif le court, or- 
diiitüre ; le c h oit Victoria : le chou du Cap ; le chou 
de Limai/ ; le chou doré; le 
chou à tête longue; le chou 
des vertus, cultivé dans les environs de Paris; le chou 
de Pontoise; le chou de Nor
vège. Le chou à trois tètes cultivé en Belgique (J frie- 
Kropper) est une variété du 
chou de Milan. l'tU. -■ rjittU. Mil il il LUin',C h o u  a  g r o s s e s  c o t e s . — Les feuilles de ce chou sont tendres; en Angleterre on cultive le

Dw arf Portugal cahbage, qui est une variété du 
chou à grosses têtes*Los Anciens, plus végétariens que nous, pro- fessaient pour le chou un respect adorable. Les Urées primitifs juraient par ce végétal, comme juifs, chrétiens, bondi iis tes jurent selon leur dieu. L 3 romain < ;aton composa un livre sur Téloge du chou, lui attribuant les propriétés de dispenser les citoyens du secours du médecin. Mais les gourmets n'étaient pas de son avis, car on sait que Tibère blâma Àpicius d avoir inspiré le dégoût du chou à Drusua.

Mes, Ü14 — Clluii ï yn-KÉS k-Mlos,
à  iifdt/sc chimique. — On a constaté dans le P chou une proportion plus ou moins grande d'albumine végétale, de chlorophyle, du sucre, du mucilage, du soufre à l'état de combinaison, et dans les nervures une certaine quantité d'amidon, du ligneux et du nitrate de potasse. C est ce dernier sel qui lui donne ce goût âcre dont la cuisson le dépouille et â laquelle il communique des propriétés laxatives.Hy g iè n e , — Par l'addition de la graisse qu'il réclame, le chou est indigeste; mais il est laxatif, stimulant et uiuiscorbmique. Ses défauts sont corrigés dans certaines variétés et même complètement annihilés par les différentes méthodes culinaires qu'on leur applique. La quantité notable de soufre que les choux contiennent explique l'odeur d'hydrogène sulfuré que répan- ; dent les gaz intestinaux que beaucoup de per- ! sonnes rendent après avoir mangé des choux,, des raves, etc.
U s a g e  cl linàiije. — Les choux sont d une ressource précieuse pour l'alimentation à bon marché; meme dans la cuisim savante, ils viennent justement augmenter la nomenclature des ! garnitures végétales rares en hiver, Un artiste peut donner û ce crucifère un goût parfait et mille modalités appétissantes. Partout où le petit salé entre, le chou vient se présenter à lu
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combinaison, et ce corollaire lui facilite son entrée sur toute» le» tables du monde.C h ou x pour garniture, — Formule 930. — Blanchir des choux claqués, les rafraîchir, les égoutter et les presser légèrement; ouvrir les feuilles, les appareiller de la même grandeur et les étendre sur la table* Coucher sur chaque feuille une petite quantité de farce ii saucisses bien condîmentée; envelopper trois feuilles les unes sur les autres en alternant la farce et les feuilles de façon à obtenir une petite boule. Foncer un sautoir de beurre frais et do lard maigre, sur lequel ou pose les pelotes de choux; saler et ajouter de la graisse de rôti; couvrir et faire braiser au four*

Remarque. — Cette garniture réussît surtout pour le bœuf et le gigot braisé», On coupe les choux en deux et on les alterne avec des petite» saucisses fraîches, qui constituent un mets appétissant pour les peuples du Nord, et chez nous dans la saison d’hiver.C h ou x farcis (finis* bourgeoise), ■— Formule 
93L — Choisir un chou de Milan ferme et blanc; on enlève les grosses feuilles vertes et dures; ou fait blanchir le chou tout entier; ou le rafraîchit et ou régoutte avec pression pour en exprimer Tenu. On ouvre les feuilles une à une; arrivé au centre, on enlève le cœur que Tou remplace par un môme volume de chair a saucisse, bien assaisonnée avec poivre, sel et muscade, avec un tiers de moelle de bœuf* Garnir les feuilles une a une en commençant par le centre et les remettre Ci leur juxtaposition primitive* Le chou entièrement reconstitué, on l'enveloppe debardes de lard, on le îiceïle et on le met dans mie casserole de façon qu'il cuise sans se déformer. On mouille avec du bouillon et du jus, si on en aT et on le fait cuire & l'étouffée. Lorsqu'il est cuit, on égoutte sa graisse, on le dresse sur un plat et on l'arrose de jus et garnit de tranches do jambon.C h o u x farcis {Vuhm* russe),— Formule 932* — En Russie on appelle l-aponsefe farcknrttnnai des choux farcis avec du Lâche et du sarrasin* On procède comme dans la formule précédente*H y g i è n e . —■ Ce mets, extrêmement gras par Ihuldition de la moelle de bomf, est nourrissant et d'une digestion un peu difficile, et doit, comme tous les mets chargés de substances g russes, être mangé très chaud.

Chou en surprise (Cuis* bourgeoise}. — For
mate 933* — Procéder comme pour le chou farci et mettre au centre six petites saucisses, une demi-douzaine d'alouettes et une douzaine de beaux marrons rôtis* Le cuire avec les mêmes précautions que le chou farci et le servir sans garniture*C h o u x  à la Viennoise. — Formule 934. — Blanchir les choux, les égoutter, les presser et les hacher. Faire un roux de farine dans une casserole, y ajouter les choux en remuant de manière è égaliser la  farine, ajouter du petit lard taillé en petits dés, de la  graisse de rôti, du beurre frais, du jus do veau et rassaisonnement nécessaire; laisser cuire il l'étouffée et dresser en garnissant avec des petites saucisses de Vienne*C h o u x  blancs à  la crème. — Formule 935* — Blanchir par l ’épuration une tête de chou très blanc, F égout ter, la ciseler en julienne; cuire à blanc une cuillerée de farine dans une casserole, ajouter un demi-litre de crème double (aphro 
gain) en délayant les grumeaux; ajouter les choux taillés, un assaisonnement de poivre, de sel, de muscade râpée, et, un instant avant de les dresser, un morceau de beurre très frais.On dresse les choux & la crème dans un légumier, ou dans un. plat creux* Une petite bordure de Horous ou de croûtons frits peut couronner les choux.C h o u x  au  from age (Cuis, bourgeoise)* — For
mule 936. — Pour ceux qui l’aiment, le fromage est ici d’un vrai secours pour l’art d'accommoder les restes**, de choux.On hache les choux suivant qu'ils sont servis au gras ou à la crème; on beurre un plat à gratin allant au feu; on le fonco de choux, puis on ajoute une couche de fromage de Gruyère gras taillé en petites tranches et on alterne ainsi jusqu’à la hauteur du plat en finissant par une couche de fromage sur laquelle on saupoudre une pluie de chapelure.On fait gratiner et Ton sert comme entremets de légume.C h o u x à  la  bordelaise (Soupe aux), — For- i mule 937, — Après avoir fait blanchir des choux et les avoir égouttés, on ôte les grosses côtes I des feuilles; puis on prend une timbale d'argent ou une soupière allant sur le feu et on alterne les choux d'une tranche de pain, sur laquelle on

H fff. PHVT9E±*,t UIHEM TiljUU «»
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ajoute du fromage de Gruyère émincé; on continue ainsi en mettant les choux, le pain et le fromage jusqu’à moitié de la hauteur du vase; ou les fait gratiner, et enfin on les sert comme potage en remplissant la soupière de bouillon,

J estragon; charger d'une planchette ronde sur laquelle on mettra un poids de quelques kilo grammes. Laisser mariner pondant quinze jours au moins. On les assaisonne à l'huile en y ajou- tant facultativement du car ri ou cumin,C h  O u s  au lard (Cuis, de campatjne). —- For
mule 938. — 0 ‘estla plus simple de toutes les méthodes, mais, comme toutes choses, elle demande dn tact dans lr assaisonnement ; on blanchît les choux par quartiers, on les assaisonne et on les met dans une casserole avec du lard de poitrine dessalé à l'eau tiède; on assaisonne et on laisse cuire.C h o u x  rouges [Oui#. hothiudaine). — For
mule 939, — En Hollande, on prépare les choux rouges de la manière suivante : Eplucher quatre pommes reinettes et deux oignons, pour un chou: blanchïgumer le chou rouge, l'égoutter et le débarrasser du bois et des grosses côtes; le tailler en julienne, y mélanger les pommes et les oignons; Tassaîsouner de noix muscade, de poivre, de sel, d’une cuillerée de sucre en poudre et d'un bouquet de persil garnit (voir ce mot). Mettre les

choux en ébullition en y ajoutant tme demi-bouteille de viu de Bordeaux. Lorsqu'ils sont cuits, on les relève, s'il y a lieu, avec du jus de citron ou du vinaigre et on les enrichît d’un bon morceau de beurre frais.C h o u x  rouges m arinés {Cm#, alsacienne). — 
Formule 940. *— Tailler en julienne des choux rouges débarrassés des côtes; les passer dix minutes à l'eau bouillante; les égoutter, les assaisonner de sel, poivre, fragments de thym et de quelques clous de girofïe en poudre.Mettre les choux dans un pot ou dans un petit tonnelet avec du bon vinaigre de vin rouge à

C h o u x  rouges en salade (O te . polo».m#e)r — 
Formule 941. — En Pologne, oïl fait la salade chaude de choux rouges de La façon suivante : Couper les choux ou ju lienne, les mettre dans une casserole avec poivre, sel, muscade, graisse d'oie ou de volaille et un filet de vinaigre d estragon; les mettre on ébullition et, lorqu’ils sont à moitié cuit, on retire la moitié de leur jus qu'on lie avec des juunès d'œufs, ou remet dans la casserole et, on y ajoute les épices nécessaires à la salade : ciboule, cumin et vinaigre. On dresse dans un saladier.Sirop de ch o u x  rouges {Pectoral u — Far 
mule 942. — Les Ménagères peuvent faire sans frais au moment de la saison cet excellent sirop pectoral : Piler dans un mortier les feuilles rouges et sans côtes d'un chou; en extraire le jus à Taïde d'un petit pressoir; le filtrer à la chausse, Faire clarifier deux parties de sucre pour une de sirop, mettre en bouteille et boucher. On s'en soi t c ontre les catarrhes clirouiquos.Gelée de ch o u x  rouges {Entremet*). — For 
mule 943. — Tailler en julienne lîaO grammes dv choux très ronges; mouiller avec de l’eau de manière à les imbiber; ajouter lü grammes de gélatine; lorsqu'ils sont aux trois quarts cuits, ajouter IG grammes de sucre et faire réduire on plein feu jusqu’à consistance de gelée. Mettre dans des petits pots à confiture.Cette gelée a les mêmes propriétés hygiéniques que le sirop de choux plus haut mentionné.
préparations X J  h l  M  I  I f

CHOU CARAÏBE, s. m. (virajh enculetitutu). —Racine très farineuse, tatïon des Indiens, des (Voir la plante Aitl’M.) très usitée dans Tiiliinen- Chinoîs et des Egyptiens,

‘O
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CHOUCROUTE, * f\ AU* SmterJcraid ; angl. étymologie cle deux mots allemands 

Muter, aigre, et krant, herbe- dont l’altération en a fait chou aigre, — L a  choucroute est d'origine allemande, cela va sans dire, et cest un des meilleurs aliments que Tai t culinaire allemand ait découvert jusqu'ici* Aussi un moyen certain de se faire assommer c’est : en Italie, de ne pas trouver les femmes jolies; en Angleterre, de chicaner le peuple sur le degré de liberté dont il jouît; en France, de ne pas trouver les vins les meilleurs du monde; et, en Allemagne, de ne pas trouver la choucroute un alimcut des dieux*Aussi on se rappelle de cette Alsacienne des environs de Colmar, qui, un dimanche matin a réglise, se souvint, de n’avoir pas mis le morceau choisi dans la choucroute, qui était un morceau carré de poitrine de porc. Vite elle traverse la foule consternée en bousculant tout le monde, se rend chez elle, pose son vieux paroissien ro
main à côté du specky attise son feu, met le lard dans la choucroute et rentre au service divin. Mais, A peine fut-elle A l'église qu'un chuchotement général se fit entendre, suivit de rires étouffés, chez ses pieuses voisines* On en pouffa! lorsqu'on vit la mère X.** portant sous son bras un morceau de lard au lieu de son paroissien? O! douleur, le saint livre dans la choucroute et le lard pas cuit* Pour comble de malheur, le mari refusa la choucroute et lo lendemain opta pour la France,Fabrication de la choucroute* — Fo mutin 
944. — Eu Allemagne, a Strasbourg comme dans toute l'Alsace, la choucroute a une renommée justement méritée. Cette supériorité tient autant à la qualité du chou qu’à Part de la fabrication. Le chou quintal ou de Strasbourg est le meilleur*

— Uiflu ,|'jiüL-4 qi| J.L)Les tonneaux ayant contenu du vin, du vinaigre, ou autre liquide acidulé, sont préférables pour la conservation de la choucroute,A 1 aide d une machine, on taille les choux et

on place au fond du baril une couche de gros sel et on ajoute dessus alternativement une couche de chou de lu centimètres on l'assaisonnant de grains de coriandre, de baies de genièvre et de tiges de sariette, On la tasse avec un lourd pilon jusqu'A ce que l'humidité arrive A la surface; on alterne ainsi jusqu'A ce que le tonneau soit rempli; enfin, on la couvre de sel, d'un parchemin ou dTun linge et d'une rondelle de bois sur laquelle on place un poids de 15 A 20 kilogrammes, Au bout de quelques jours il s’établit une fermentation active; pendant ce temps, on soutire la  saumure et on la veverse dessus jusqu'A ce qu’elle vienne claire* On renouvelle alors en lavant le couvercle, On la met dans des tonnelets spéciaux pour l'expédition on on la garde ainsi pour l'usage culinaire.L a  choucroute doit, autant que possible, être privée d'air* Chaque fois qu'on la découvre ou doit avoir soin d’en débarrasser les débris restés au-dessus et la refermer hermétiquement. De cês précautions dépendent toute sa conservation»Choucroute en vint-quatre heures. — For
mule 945, — Tailler les choux en julienne, les tasser avec un pilonnes assaisonner avec graine de fenouil, de genièvre et de sel. Les mettre dans une terrine ou tonnelet avec du vinaigre pendant vingt-quatre heures. Au moment de les faire cuire on en exprime le vinaigre et on ajoute les assaisonnements d'usage.L a  cuisson. — Formule 946. — Laver la choucroute A une ou plusieurs eaux, selon le degré d’acidité ou d'âereté qu'on désire lui donner; on la met dans une casserole avec lard, graisse d'oie et saucisses; on la condimente : de poivre en grain, de genièvre et quelquefois de cumin* Sur les bonis du Rhin, en Alsace, en Suisse on y ajoute du vin blanc, ce qui la relève; d autres y ajoutent un peu de farine pour la lier. U est inutile de dire que la choucroute sans porc est une belle sans dents; on doit par conséquent l'accompagner dans sa cuisson, comme sur la table, de porc salé, de saucisses, d oie salée ou do jambon. La choucroute doit cuire cinq heuresau moins*H ïïu k n k . — La choucroute est un aliment mud et stimulant qui échappe à la faveur de m goût relevé. L'indigestibilité qu'on lui re* ‘oche peut être corrigé par la cuisson* Elle
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sera facile A la  digestion lorsqu’elle aura cuit deux jours pendant $ix heures par jour* prenne l'aspect de la purée de pois verts. Ajouter une pincée de sucre en poudre, Verser et croûtonncr.C H O U  DE B R U X E L LE S, s+m. {Braxxîca,capi
tata polycephàla). AU* Roèenkohl; angL Brussel# 
sprontsj itaL cavolo à germoglio ;  esp* bretones de

Brusélos; holl. »pruitkool, dérivé du flam. spruyt. — Plante potagère modifiée par la culture dans les environs de Bruxelles, et importée d'Italie A Lépoque de l'invasion des Barbares* Ce chou présente le curieux eamc- s tère de ne pas pommer par la  
f  rosette principale comme les autres choux, mais par une multitude de petites tètes qui pous- aw,—cî.ûuï dB sent sur le pied de la tige,tifundiM» On recuej^e jes jets qU] pous_sent A l'aisselle des feuilles* Ils peuvent se conserver un certain temps en lieu sec*Usage  culinaire*— Le meilleur mode de préparer les choux de Bruxelles est de les sauter au beurre après les avoir blanchigumés (voir ce mot) et en avoir exprimé l'eau.

Parée printanière* — Formule 917. — Cuire des choux de Bruxelles très verts, les passer au tamis fin. D'autre part, préparer nue purée de pommes de terre blanche et mousseuse* AddL tionner progressivement la  purée de pommes de terre avec de la crème double jusqu'A ce qu'elle

Remarque. — En ajoutant une purée d'oignons A la purée de choux de Bruxelles, elle remplace la purée de pois pour les côtelettes à la châtelaine. (Voir CÔTELETTE,) A* Landry-C H O U -F L E U R , s, m. {Brassîca oleraçm hoir y- 
lis). AIL Rlumenkahl ;  angL caubiflawer; flam* et holl. bloenikool; itaL envol-flore; esp* çtiliflov; port. couveflor. — Chou qui se caractérise par l'avortement des fleurs, ce qui provoque le développement des ramifications le long desquelles elles sont distribuées \ gagnent en grosseur tout

ce qu'elles perdent on longueur et forment une espèce de coryinbe régulier, se terminant par une surface blanche que I on nomme la tété du chou- fleur*On distingue le chou-fleur hâtif d’AV/wrf, variété très précoce et d'un grand mérite. Le chou- 
fleur tendre de P a rh t aussi appelé petit Salomon pied mince et Inuit. Le chou-fleur Impérial; le 
chou-fleur demi-dur de P aris; le chou-fleur Lenor- 
■ memd, haut et à pied court; le chou-fleur demi- 
dur de Bahü-Brieuc : le 
chou-fleur dur de Paris; le chou-fleur dur de îh h  
lande; le chou fleur dur 
dPAngleterre; le chou-fleur de Stadthoïd; Je chou- 
fleur de Walchh*&n\ lopins x;i* — nwii-naur wW*h tardif des choux-fleurs; sui1ll>'le chou-fleur géant de Naples; le chou-fleur d*AU 
<jev7 plante vigoureuse, et le chou-fleur noir de 
Sicile} dont nous donnons ici la figure.En Allemagne* on cultive les choux-fleurs A#ia-
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fischer et Ct/prhclter, etc., qui se rapprochent beaucoup du chou de Hollande. (Voir Brocoli.)Hygiène .— Le chou-fleur est un végétal agréable au point de vue du goût et de la digestibilité. Les propriétés flatueuses qu'il possède peuvent être corrigées par la condîmeutation et les préparations culinaires. On doit choisir les têtes blanches et serrées; celles qui présenteront des taches noirâtres doivent être rejetées ou soigneusement épluchées.U saüe tTMNAiRE' — Ce végétal est d'une grande ressource culinaire* Il a l ’avantage de se conserver longtemps et de se prêter sans trop dTart comme garniture ou comme entremets.Voici les principales méthodes de préparation ;Chou-fleur à  la crème (Cuü. de fntgaikn).— 
Formule 948. — Préparer une sauce béchamclle (voir ce motj, claire et bien assaisonnée; faire blanchir le chou-fleur à Tenu bouillante et salée, Tégoutter et le diviser en petits bouquets que l'on met dans la sauce et achever la cuisson au bain- marie.Oliou-fleur sauce blanche (CuU, de campagne). — Formulé 949*— Blanchir le chou fleur, l'égoutter, le remettre dans une casserole avec un assaisonnement composé de sel, d'un oignon clouté et mouillé avec de l'eau, ou moitié bouillon si possible. D ’autre part, cuire à blanc doux cuillerées de farine fine, dans du beurre frais. Mouiller avec le bouillon du chou-fleur; laisser cuire, y ajouter de la noix muscade et du poivre écrasé. Au moment de servir, lier la sauce avec quatre jaunes d'œufs, un jus de citron et du beurre frais; faire épaissir sans laisser bouillir; passer la sauce par pression à travers un linge, et servir dans une saucière à part et le chou-lleur sur une serviette.Chou-fleur au from age (Cuis, bourgeoise). — 
Formule 950. — C'est le brocoli (voir ce mot) qui réussit le mieux pour ce genre de préparation : Blanchir le chou-fleur, Tégoutter, tailler du fromage de Gruyère eu lames; les introduire dans T intérieur du chou-lie ur; le poser sur un pial: à gratin; T assaisonner de haut goût; le couvrir entièrement de lames de fromages gras, le saupoudrer de chapelure et le mettre au four très chaud. En le sortant, y faire couler un filet de vinaigre et y verser dessus un beurre noir.

Chou-fleur sauté (Ch Li ut’hôtel).— For mule 9Ô J ,— Cette méthodo est celle qui permet le plus l'absorption des condiments. Ils doivent être préparés de préférence chauds, bien égouttés.C h ou  brocoli en salade (Cuis, napolitaine}.— 
Fonmtle 9Ô2. — En Italie, où le brocoli (voir ce mot) croît abondamment, on prépare usuellement la salade suivante : Cuire, égoutter les brocolis, les rafraîchir et couper les tiges par morceaux. Préparer un assaisonnement composé de ciboules ciselées, de cerfeuil, de moutarde, de sel, de poivre, de viuaigre et enfin d huile fine d'Àix (voir ce mot). Faire la salade pendant que les choux sont chauds, eu les sautant dans le saladier do façon à ne pas les briser.Cliou-fieur au beurre noir (Cuis, bourgeoise).— Formule 953. — Cuire le Chou-fleur, l'égoutter, l'assaisonner de poivre, de noix muscade râpée et dhiu filet deviiiaigre; fondre le benne (voir ce mot) et, arrivé au point précis, le verser sur les choux-fleurs. Le servir sur un plat irès chaud.Chou-fleur à  la sauce hollandaise (Cuis, de 
moine). — Formule 954. — Cuire le chou-fleur, Tégoutter, le dresser sur une serviette et servir la sauce Hollandaise à part. (Voir H o llan d a is .)

lUmttrque. — En Hollande et cil Angleterre on entend par sauce hollandaise du beurre fondu, dans lequel on ajoute des fines herbes hachées, du sel, poivre et un jus de citron. Cela est une affaire de goût que le cuisinier intelligent saura satisfaire.Chou-fleur à  la polonaise.— Formule 955 — Après avoir cuit le chou-lleur dans la règle, on le dresse sur uji plat eu ayant soin de bien Tégoutter; saupoudrer d'un assaisonne ment composé, de sel, poivre, de noix muscade, faire couler dessus un jus de citron. Faire chauffer du beurre frais avec de la mie de pain et verser chaud dessus le chou-fleur.Chou-fleur au gratin  (Haute cuisine), — 
Formule 956, — Cuire le chou-fleur A l'eau; préparer une sauce béchamclle (voir ce mot) ou une sauce a lle m a n d e ; lu lier avec des jaunes d’œuts de façon à composer un appareil consistant, y ajouter du fromage râpé. Beurrer un plat à gratin, sur lequel on mot le chou-fleur assaisonné intérieurement. Napper le chou-lleur d'une forte couche d'appareil; la saupoudrer de chapelure,
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mettre du beurre dessus et faire gratiner au four. Servir sur un plat froid, le plat dans lequel il a gratiné»Conservation  des choux-fleurs. — Formai* 
ÿa ï. — Les fabricants de conserves alimentaires I n'ont pas entrepris sa conservation pour le simple , motif que c'est un végétal d’hîver, cependant il y a quelque fois urgence de prolonger son existence pour lui permettre d'arriver à l'apparition 1 des primeurs.Les plus durs sont ceux qui se conservent le mieux; on doit les récolter sans les froisser, par un temps sec, en les coupant de 10  À 1 T> centimètres au-dessous de la tête; couper les feuilles à 8 centimètres de leur naissance, S us pendre les choux-fleurs la tôte en bas aux solives du plancher d'un Heu sec et aéré à l’abri de la gelée, du soleil et de l'humidité. On peut, par ce procédé, les conserver frais jusqu'à la tin de Phi ver. Comme ils se fanent un peu, on leur rend leur fraîcheur en coupant l'extrémité de la tige ou trognon, en en piquant la moelle jusqu'à une certaine profondeur et en mettant tremper ensuite cette tige dans l’eau.CH O U -M A R IN , «i w, {Crambe J/arititita). Ail. 
8ee-Kohl ; angl.^ca koie: csp. Fahlaneln marithna, c rfrmbe? coi marino. — Plante crucifère qui croît

rijj. ‘loi, — I ]-hi>Li mari h uü t .i'.niili.vsur nos côtes, ainsique sur colles d'Angleterre, fin la  cultive au Jardin des Plantes, ainsi qu'à Versailles, Un la voit rarement sur les marchés,

On la fait étioler pour la rendre plus tondre et plus blanche eu la privant dè lumière et d'air. On la coupe lorsque les pétioles ont atteint la grosseur du cardi m.U sa g e  cuuxAiitK. — Ce végétal de premier choix est trop peu connu et ne figure que rarement sur les menus, ce qui est d'autant plus regrettable qu’il possède une saveur agréable et line qui rappelle la noisette. On en fait des salades exquises, des garnitures recherchées, des entremets excellents. On le traite selon les méthodes indiquées pour les choux-Heurs et les cardons. (Voir ces mots,)

h-, lîitf. — r.W'L.nftt-<L-Hi tjViça i ti.iEldL vtn'tC H O U -N A V E T , s. m. {iicaxsiça Napuff). Ail. 
Kohhiibe; angl. tuntip-rooted cahhage; itaï, ravtdr* 
navoue ; esp, roi nnho, nabicol; port naho.— Plante dont mi distingue plusieurs variétés qui sont : le ch vu-navet blanc, ou de Laponie; le 
chou navet blanc à collet muge; le chou-navet blanc 
courte feuille. Une aune espèce comme sous le nom de rutabaga d collet cerf; le rutabaga à col
let t iolet et le rutabaga jaune ht}tif\Usa g e  uüjjnailek . — Ou prépare les choux- uavets comme les navets, dont ils ont à peu près Ica mémos propriétés.C H O U -P A L M IST E , tu. {Areca ohracett). — En Amérique, on nomme ainsi une variété de palmier qui produit le cachou. On le détache de l'arbre, on enlève les feuilles extérieures;celles rapprochées du centre, de couleur jaune pale ou
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blanche, sont tendres et d'un goût amande, A Madagascar, ü en existe une variété très prisée que l'on nomme ferococe. \ Voir Arec Am enât.)

CHOU-RAVE, *. m. (Brasitica f/oittfilodes, L,). Ail. <fherhoM raid; nngl. l'ohl'Vahi; ital, cavolo I 
tapa: esp. col rahauo: port* couve rah&no; Hani, [

fîaapkooL On i appelle aussi chou de üiam*— On  ̂distingue deux principales espèces de cc chou : I le chou-rave blanc et le 
chou-rave bla?ic hâtif de.T'ienne.Le chou-rave viole de Vienne; le chou-rare à 
feuille d'artichaut* Ils se préparent comme les navets, leurs propriétés alimentaires sont celles du navet (voir ce mot).Chou-rave en choucroute. =  For male 9ü$. 

— On fait de la choucroute en procédant comme pour la choucroute ordinaire,
CHOU VERT, ,9. ■m. (ih’ttseha ohracea). AIL 

Whderhohl; angl, hurecole; \\i\ni.bladerkool; irai. 
cavolo verde; esp.cotes si n cngolh. — On distingue plusieurs variétés do ces choux : le chou vert ■ 
frisé; le grand chou vert rouge: le choit vert rouge \ d pied court; le choit r-ert panaché; le chou vert | 
prolifère; le chou vert frisé de Sa p les; le chou- ■ 
cerf palmier ; le chou vert car aller ; le chou vert 
vauîet de Flandre ; le chou vert branchu de Poi
tou; le chou cerf ■ mille tâtes; le chou vert, maelli&r 
blanc et rouge; le chou vert de Cannilis. Dans cet ordre nous classerons le : chou de Chine} que les

l,Li^. -  '.huU vvrL Trin-J ^ l ' it JChinois appellent Pdfc-ChoL Cette plante est un intermédiaire entre la bette poirée et le chou,U ï GIkxe, — Les choux verts sont rafraîchis

sants et laxatifs, on devra les faire cuire ù moitié pour leur enlever la fragrance, l’&creté et leurs propriétés purgatives.

C h o u x  verts à la  crème. — Formule üqù. — Blîinchîgumer des choux primeurs verts et tendres: les rafraîchir; terminer leur cuisson dans

K ii". JijT. — Cliau vcfL j;Sa,;iî d'A«mîrirçnu.une casserole, dans laquelle o ï l  ajoutera une quantité suffisante de bon no crème fraîche, du beurre frais, im bouquet de persil, du poivre, du sel et un oignon clouté, L a  cuisson doit se faire à petit feu pour que les choux verts A la crème soient braisés dans la crème sans s'attacher*
CHOUSSET, a. f .  — Boisson en usage chez les Turcs et composée de blé vert fermenté, (Voir jhère .)
CHOUX, s, m, pl. (Pâtisserie). — Terme générique d'une série de pâtisseries faites avec l'une j des pâtes suivantes :

tî b ,— fiuiLi-rnvu lu,Lif ilaViumu,
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Pâte à  ch o u x. A* — Formule 960, — Mettre dans une casserole :Eau . , ................................... ..... , rléçilitrfiN IŒufs frais;  .............................. * . . nombre flBeurre fin . . . ........................................ ^mutines l'Xl
Sucre ou ]tmutrr. , . t . , . . . —Farine fine.............................................    — 2,'>0Tu grain de srl.
Procédé. — Mettre en ébullition Tenu avec le se), le sucre et le beurre, y verser la farine- remuer avec la spatule sur le feu de manière à bien dessécher la pâte; ajouter huit k neuf œufs entiers, un à un, en remuant constamment pour homogénéiser la pâte qui doit être mollette sans être claire, ce qui dépend do la qualité do farine et du dessèchement,P âte à  choux. B.— Formule 96 f.-~  Employer :iÜEiu............................. * . . * . * ,  décilitres 'i(EnIfe tYais.................................................  nombre SStmre en poutlrr. ......................................... gratinm^ 20Farine tamisée* . ...................................  — 121*(Tu grain tic sel*

Procédé. — Même travail que ci-dessus, en ajoutant autant d'œufs que la pâte peut en supporter* Ces deux pâtes servent à une multitude de choux, qui prennent différents noms selon | qu’ils sont plus ou moins grands, glacés ou aro- |j matîsés.P âte à  clioux* C .— Formule 962.—  Cette pâte sert surtout pour les pains à la Mecque* Em ployer :
Lait fVaii+. * . * * ..................* . décilitres H(Eufs frais............................. * , . . nombre SBeurre fin ............................................. grammes #0Farine tamisée. , . * . , r * - , — 12î>Un grain d(i sel.Procéder comme il est prescrit à la formule A ci-dessus*On met ces pâtes dans des poches â douilles et on en couche des éclair*) des choux gros et petits* On les emplit quelquefois de crème pâtis

sière, de crème au chocolat; on les glace et les saupoudre soit d'amandes, de pistaches ou de noisettes* Ces choux prennent alors le nom de la garniture qu’ils comportent,
CH U RI, $* 9w. — Se dît d'une espèce d'autruche d'Amérique, appelée aussi nandou, possédant les mêmes propriétés alimentaires que l'autruche ordinaire.
CHUSELAN {Vins de). — Dans le Languedoc, vin rouge de troisième classe*

C H U Y N E ( V int de). — Forez, dans Le département; de la Loire. On récolte du vin rouge ordinaire.CH YLE , s, m. AJ 1+ .Vahrttngssaft : angl* chyle; itiil* c/rtflo. — Liquide blanchâtre qui, dans les intestins grêles, est séparé des aliments pendant l'acte de digestion, et que les vaisseaux ditsc^?/- 
lifèrea pompent et portent dans le sang pour servir à sa formation* C h yliji cation,C H Y LIF IE R , v. a, — Transformer en chyle, Action par laquelle la graisse du chyme arrive dans les vaisseaux chylifères et qui a pour résultat la formation du chyle. Se dit aussi chylone. (Voir niGF.STirw,)CH YM E, 9. m. Ail* éfpeisebrei : angl. chyme; itul* cfnjmo. — (Substance d’un gris blanchâtre Formée par la masse alimentaire élaborée par la digestion stomachique se séparant eu deux par tics, eu descendant dans le duodénum et 1 iléon. Tune pour former le chyle et l'autre les excréments*CH YM IFICA TIO N , s .f ,  AU, Bereitttngdes Spei- 
sehreies; angl. chymification. — Acte de la conversion des substances alimentaires en chyme* (Voyez DIGESTION*)C H Y P R E , è. îw* ( Eïtftf de). Grèce; vin rouge que les Grecs d’Athènes adoraient; et qui figurair dans les grands festins qui nous ont été décrits par Ilélïogabale* C ’est un vin généreux et fort agréable, d’un fumet tout particulier. Les vins de la Commanderie, le Muscat et le Marsala en sont les principaux crus*C'est un vin de dessert.C H Y -W A -L Y -Y U , *. — P oissûn très délicat qui habite ie fleuve de Chine, Pat-ïe-cheu : on en transporte beaucoup à Pékin pour la table de l'Empereur et les mandarins de sa coui*Cl BAI RE, aâj, Ail. Ew bar.— Appareil cibaire, 
Kamc&rJczençft. Se dit de ce qui concerne les a l imon ts.CI B O U L E , £./'* {AIlium fistulosum). Ail* Schnttf- 
ztoieM : angl. scallw n; llam. pÿplool-; holl* bi&t- 
looi;; dan* pttrley; ital* cipolUtta; csp. ceboflettt : étymologie de cupaj puis cæpullat et, pal' altération des langues romanes, cive, civot, ci cette, de
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civeht, de 1& cihotffe. — Plante de la Famille des 1 lîïïacées, originaire d’Orient.
La ciboule est un intermédiaire de l'ail il l'oi

gnon, d'une saveur aromatique et relevée»

On distingue la O. cvmamne; la C. blanche, 
hâtive ou vierge; ia G. vivace de Saint-Jacques; 
la Ç. appétit ou cive.

H ygiène . — La ciboule est un stimulant des 
organes de la digestion. Son abus ne tarde pas à 
îmterd'une Façon remarquable les estomacs dé* 
beats. Ses propriétés sont moins actives lors
qu'elle est cuite ou ajoutée dans les consommés 
et les soupes»

1%. 35Ü. —  U h paqual Jq <lImuta.

Usage culinaire. — Très usitée dans les pré
parations aux fines herbes dans lesquelles elle 
entre, la ciboule est d’un grand secours pour la 
cuisine, elle peut relever agréablement le goût 
d'une multitude d’aliments. La ciboulette devrait 
toujours faire partie des fines herbes pour la 
confection des omelettes dites aux dues herbes, 
qui ne contiennent ordinairement que du persil.

Cl CU T  Al RE, s . f . — En Autriche, on cultive une plante qui produit une racine bulbeuse appelée Itapkemaîel. On en coupe les racines en rouelle après les avoir cuites et on les assaisonne à 1 huile et au vinaigre»C ID R E , *. m. (Skera), Ail. Âpfehaem; angl. 
rider. — Jus de pommes fermenté» Le poiré est souvent, mais improprement, confondu sous cette même dénomination.L a  mythologie a tait grand bruit de la pomme, mais elle ne parle pas de son jus. Dîodore de Sicile et Pline parlent des pommes comme de fruits très estimés des Grecs et des Romains, niais ne disent rien du cidre; c’est saint Jérôme, le premier, qui parle du cidre en constatant que les Hébreux en faisaient leur boisson de luxe* Tcrtullien, qui vivait à Cartilage vers la fin du n° siècle, et saint Augustin, qui vivait a Hip- pone, parlent du cidre des Africains; mais, en France, ce n’est que dans les capitulaire? de Charlemagne, que le cidre est mentionné avec le poiré.Ce n'est que vers le septième siècle que le cidre s’est vulgarisé en Europe et voici comment : Tan 609, Mahomet publia son Coran et présenta aux Arabes le vin comme une liqueur pernicieuse; il ne leur conseilla d'en boire quTâ titre de médicament. Défense bien inutile aux passions humaines, car îl ir y a pas de passion sans ivresse et pas d ivresse sans passion. Aussitôt les bal sam (pharmacies) se multiplièrent où les Arabes allaient boire le remède. Appelés en Espagne par la trahison du comte JulJien, ils y  pro* pagèrent l'industrie du cidre, qui s’y maintient encore. Ce fut a Biscaye que se firent les premiers essais et de là l’usage fut apporté en France, où la Normaudie paraît en avoir été le berceau.

La pomme qui fournit le meilleur suc pour le cidre est la plus mauvaise comme fruit à Ja main; ce qui veut dire que du fruit employé dépend la qualité du liquide obtenu. Sous le rapport de la saveur du cidre, les pommes douces donnent une boisson peu généreuse et de difficile consommation ; au contraire, les fruits ameiv âpres ou aigres donnent un cidre généreux,fort, coloré, alcoolisé et de meilleure conservation.La Normandie est le jardin du pommier et du cidre. L ’Angleterre a aussi sa petite renommée pour le cidre; niais les Etats-Unis paraissent en posséder du meilleur.
mot. t'iIOItïi AugHqrmnd- li)
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M. Pasteur nous a démontré dans le cidre un liquide se transformant de lui-même par la fermentation qui n'est autre que le travail de milliards d'animalcules ou cryptogames, moitié animaux, moitié végétaux qui, sous le nom de 

microsoaires et de mîcrophites, opèrent le singulier travail de changer le sucre en alcool par le simple fait de digestion qui se fait clie^ eux. Ensuite, les liquides étant différents de force sucrée et alcoolique, ils sont plus ou moins lents à la transformation, de sorte que l'analyse chimique exacte est encore à faire d’une façon précise.
Analyse chimique, — Ou a trouvé dans le cidre de l ’eau, du sucre de fruits (en plus grande quantité que dans les autres boissons fermentées), de l'alcool, du mucilage, un principe extractif a mer, une matière colorante, de l'acide mnlique, des matières azotées et albuminoïdes, plusieurs sels et substances terreuses.L a  proportion de chaque principe et substance varie selon la qualité, l’Age du cidre et selon qu'il a été conservé dans dos tonneaux ou dans des bouteilles.
H y g i è x e . — Le cidre est une boisson salubre, moins active que le vin, mais aussi moins malfaisante en cas d'abus.Bacon invoque, à l'appui de cette assertion, le teint frais de huit vieillards normands qui, à eux tous, réunissaient le chiffre de huit siècles \ dans une fête (abbaye) du canton d llcrsant, on les vit vigoureux et d'une allégresse semblable u celles des gens parmi lesquels ils dansaient et sautaient (Guersant, D u t . de Science médi

cale*)Je  ne veux nullement contester l'Age et la vigueur des vieillards normands, mais rappeler à ces auteurs que la vigueur, la fraîcheur du teint et l'Age avancé sont principalement dus a la pureté de l’air qu’ils respirent, aux aliments de laitage réunissant les principes des végétaux de premier choix qui en font pour ainsi dire une espèce d’alimentation toute végétale et A la succulence de la  viande de boucherie, également due au frais pâturage brouté par les animaux qui la fournissent. Tl est d’ailleurs évident que, si le cidre avait ces trop merveilleuses propriétés, le vin serait bientôt relégué aux ivrognes seulement.Quant A la propriété que le cidre a d'augmenter le lait des nourrices, il est parfaitement reconnu que toute boisson contenant beaucoup d'eau augmente la quantité du la it  On attribue

également au cidre d'agir efficacement contre la gravellc, la pierre et le scorbut, ce que je  ne conteste nullement, le cidre devant posséder ces propriétés comme toutes les boissons A sève fraîche. Cette boisson désaltérante est d'un excellent usage pour les ouvriers des fonderies, Les charrons, mais particulièrement pour les artistes culinaires forcés d'alimenter les pertes d’eau évaporée par la  transpiration.On doit n'user que du cidre parfaitement clair; celui qui est trouble et provenant de fruits trop mûrs ou pourris, est de difficile digestion ; il peut déterminer de sérieux accidents, et un usage prolongé détermine en. outre des affections vermineuses. Tl en est de même du cidre qui commence à s'altérer et qui peut aller jusqu’il la putridité quand les substances azotées qu’il contient entrent elles-mêmes en fermentation. Le liquide qui reste longtemps en vidange passe d’ailleurs au brun, au verdAtre, perd son acidité carbonique et son alcool, et les violentes coliques qui surviennent A la suite de cette indigestion sont le résultat de son altération,A r t  de faire le cidre. — Formule 963. — On prépare le cidre de différentes manières, mais la plus commune et la meilleure consiste A cueillir les fruits par un temps sec, A les broyer A l'aide d’un cylindre en fonte cannelé9ou d’une meule verticale roulant dans une auge. Uü y ajoute un peu d'eau, selon la quantité et la qualité du cidre que Ion veut obtenir. On presse ensuite le tout pour en obtenir le jus qui constitue le cidre pur, on le fait fermenter en l'écornant, en ayant soin do soutirer ail clair et de veiller A ce que la coloration brune occasionnée par la décomposition des malates alcalins ne se trouble pas une seconde fois, Ou peut obvier A cet inconvénient en y ajoutant 25 grammes d’acide tartrique par hectolitre,Ou fait en outre fermenter la pulpe dans un tonneau avec de i'eau et du sucre. C'est un cidre de deuxième qualité.Un autre mode consiste A laisser fermenter la pulpe broyée avec le jus de façon A ne faire qu'une seule cuvée,On distille ensuite les pulpes pour obtenir une eau-de-vïe de deuxieme qualité.Cidre cuit. — .Formule 964. — On fait réduire d’un quart de son volume, dans une bassine de cuivre, du moût de pommes sortant du pressoir; on y ajoute alors 2 ou 8 kilogrammes de miel et
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on clarifie en écumant le liquide; on le verse dans un tonneau avec trois fais son volume d'eau* On remue avec un bâton tous les jours pendant une semaine.En ajoutant au cidre cuit un litre d cau-de-vie par hectolitre et en le mélangeant à la piquette du mouillage du moût de pommes, on fait une hoîssou désaltérante et à bon marché*Im itation. — Formule f)6ô. —* On imite parfaitement le cîdre en mettant dans un baril : 90 litres d*eau, 4 kilogrammes de pommes écrasées, 2 kilogrammes do raisin de Samoa ou de Malaga, et 2^0 grammes de baies do genièvre* Au bout de trois jours, on y ajoute 1 litre d'alcool de betteraves. On laissa ainsi macérer pendant sept à dix jours, suivant la température, et on met le liquide en bouteilles en ayant soin de îos tenir debout. Cette boisson est moffensivo et bon marché*

Remarque. — On peut aussi faire du cidre en toute saison avec des pommes sèches du Canada et des figues que Ton fait fermenter dans un tonneau avec des raisins, du genièvre dans les proportions indiquées plus haut..Te ne parlerai pas des nombreux moyens de falsifier le cidre, étant trop connus de ces industriels qui ne craignent pas d’empoisonner le publie par dos boissons toxiques.
CIERGE ÉPINEUX, a, m, (Metoatstas Ameri- 

canna). — Le Irait d'un arbre qui croît à la Guyane, produit ic curieux phénomène de rougir les urines do ceux qui en ont mangé, ce qui ne manque pus d'alarmer les personnes quî ignorent cet effet. 1ClERN lKIS (Cttisu polonaise). Pol. Ctenùlh* — 
Formule 966. — Employéi :Twarngun................ * ....................* kitcigr. 2ï\miu>................................................* — î .SThilieurirr fondu. * * . . . * * , , .  grammes S7uCiïufs............................................ * . nom)jeu InSG, poivre. nimu'iulü.

Procédé. — Battre le tout ensemble et homogénéiser iapàte jusqu'à ce qu elle soit bien lisse, consistance de crème; si elle est trop molle, ajouter un peu de farine, et, dans le ca^ contraire, 
lui peu de crème; abaisser sur la table saupoudrée de farine; couper des carrés longs et les jeter à mesure dans l'eau bouillante; les sortir avec une écumoire et les déposer dans une casserole d’argent bien chaude; saupoudrer de par

mesan et arroser de quelques cuillerées de beurre fin fondu. Servir très chaud*C IG A LE , s .f . (CicctdcLj L,)* - h- Insecte des prés, plus connu sous le nom de Sauterelle (voir ce mot). Les Grecs, au rapport d’Aristote, mangeaient les cigales et leurs larves; ils en trouvaient la saveur agréable,L a  cigale de mer est une espèce de crustacé qui ressemble A la cigale*C IG O G N E , s, f .  (Ciconia). AIL Sforch,' angl. star/.Vital* cigogna: esp* d^uena/port. cigotd&a. — Comme T hirondelle, la cigogne est un oiseau de passage; elle hiverne en Afrique, surtout en Egypte, et revient au printemps habiter l'Europe septentrionale.U sage  cl-liw aiiîE. — La chair de cet échassier est très médiocre; c'est sans doute la seule raison qui la fait écarter de l ’usage alimentaire. Néanmoins, on sait que le gourmand romain Soro- pronius Refus, ancien préteur, a fait servir des cigogneaux dans des festins d’apparat qu’il offrait, et fait mettro à la mode ce mets jusque-là interdît et regardé impur par la loi mosaïque*Cette fantaisie gastronomique n’a pas eu do suite.
CIGOGNEAU, s. üi* AlL'/tuu/ÿj1 Storch. — Se dit du petit de la cigogne.CIM ENT, a. wï. — En cuisine, comme eu économie domestique, on a souvent besoin de ciment pour divers usages. Voici comment l’on obtiendra des ciments â bon marché :Cim ent de pâte de Hz (Oui*, artistique) — 

Formule 967. — Pulvériser du riz ou le moudre dans un moulin, mettre cette farine fraîchement moulue dans une casserole, la délayer à l'eau froide et y ajouter peu à peu de l’eau bouillante jusqu'à consistance de pâte; la faire cuire en re. muant jusqu a ce que la pâte soit raffermie; retirer. Je  me sors de ce ciment pour mouler des petits socle*}, des fonds-de-ptafs et des bordures. On obtient ainsi des socles très solides et très blancs. Il faut avoir soin d'hui 1er légèrement les moules et de les passer à la farine de riz avant de s‘cn servir. On emploie cette pâte aussitôt froide et on laisse sécher vingt-quatre heures.Cim ent pour porcelaine.— Formule 968,— Le blanc d'œuf mélangé avec de la chaux en pou-
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dre produit une colle qui sèche vite et permet de recoller promptement la vaisselle cassée.C im en t pour verre , — Formule 909. — L e  fro- mage blanc ou matière caséeuse du lait, broyé sur le marbre avec de la chaux éteinte, forme une colle très solide qui permet de coller les cristaux, verres et fayences. Elle doit être maintenue liquide. On doit l'employer aussitôt faite.On obtient une colle transparente en fouettant des blancs d'œufs et en les mettant sur im tamis pendant une nuit On recueille l'eau qui en découle et on la  mélange avec de la chaux en poudre.

Ciment pour aquarium, — Formule 970, — Employer :
Gélatine........................................   grammes
Clirom ntu fin p o ta ssiu m . . , * . * —  £0

Procédé, — Faire dissoudre la gélatine dans un égal poids d'eau et ajouter le chromate de potassium. On imbibe les bords de raquarium a l'abri de la lumière et on 1 y expose ensuite. On doit conserver cette code à i abri de la lumière,C im en t pour fourn eau . — Formule 97î .  — Lorsque la fonte des fourneaux se fend, on peut les boucher par le ciment suivant ;
Cendres ferrugineuses imftehofer). grammes îrOÙ
fiel de cuisine ]»i)é — £00

Procédé. — Mouiller les deux poudres avec un peu d'eau, de façon à en faire une pâte, et bouclier les fentes du fourneau à froid.
CIMIER, *. m. {Cymû). A li. Ziem er; angl. crcxf; ital. chnUre ou cim n: portug, et ma, do cime, la plus haute partie de l'animal.Le cimier est la croupe de l'animal de liante taille, depuis le sommet des cuisses jusqu’au filet, d'où le râble commence. Cimier de daim, de bœuf, de cerf, de chevreuil, etc, L'usage a cependant voulu qu'on appelât cimier le râble improprement désigne par le mot selle, terme qui ne s'applique qu'aux râbles de petites tailles.On prépare le cimier de mille manières différences selon le genre qui lui appartient, braisé, rôti, (Voir tiahle et SELLF.)
CINGLE, a. ni. AU* WasJierHçhiçtet&ft\ —  f Hseau de l ’ordre desinseetivores qui ressemble nu merle et dont l'espèce indigène d Europe, appelée merle 

d'eau ou martin-pêcheur, jouît de la faculté de plonger dans les rivières et de marcher pendant

quelques instants au fond de l'eau, où il chasse les insectes aquatiques dont il se nourrit.La viande de ces oiseaux est échauffante et aphrodisiaque,p
Cl N ERAI RE, s.f.(Cinerana cm enta)*^  Au nombre des cinéraires la plus curieuse et la plus belle pour la reproduction artistique est certainement la cinéraire cmmUt hi/bride à tige vivace, feuilles

Fift- ;UiU. — CirttTSiïrs i/n 3(16̂ 1cordiformcs, d'un vert gai en dessus et pourpre en dessous; ileurs en eorymbe; disque pourpre foncé; rayons pourpres clairs d’un bel effet poulies garnitures des socles (le cuisine et de l'ornementation de pièces montées de pâtisserie. Cette fleur s'imite eu cire et en sucre en suivant les détails de forme et de couleurs sus-indiqués,
CINNAIYÎOME, jï* tu. AIL fkinetd: angL chiani*■- 

runm; îtaL chinamonta. — Terme générique par lequel les Anciens désignaient la cannelle et la myrrhe ou un élixir fait avec ces aromates. Turmi les marchandises qui alimentaient le commerce de lïabylnne, on distinguait le cintiumotne (Apoc., X V I LL 1ÏÏ). L entrait, de cette drogue aromatique, le poids de iJôO sicles, dans la com-
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position de lïinile du sanctuaire (Exode, X X X , 23). Les riches, après s en être servi comme assaisonnement pour leurs mets délicats, l'eni’ ployaient pour parfumer leur lit (Proi\} VU , 17).Les Hollandais, qui avaient autrefois le commerce de la cannelle, gardaient comme un secret précieux la formule de Télisir babylonien.Cinnam om ô (Liqueur hébraïque), — Formule 
U72, — Employer :

Eftu-du-viü......................... * . . . . litres 10
Clous; de girofle.......................... * . gramme
Cannelle...................................... , , , — £
Myrrhe.................................. .... _ h/est*, sucre d'oui nga amËro r r + — Mu
Procédé. ■— Faire macérer le tout pendant huit jours et ajouter :
Eau pura................................................. litres 10
8um: concassé.............................. ♦ . kilogr. 2. MOFiltrer â J a chausse et colorer avec du safran,CIPIPA , s. m, — Farine que Ton obtient par la racine du manioc, Flic se dépose au fond de Peau comme la fécule de pommes de terre. Ou lui change plusieurs fois l'eau pour enlever la causticité. On l ’écrase et on lapasse au tamis fin. Cette farine sert à faire les cassapes (voir ce mot), petit gâteau sec et blanc fort délicatCIRE, s, f. (Géra). — Substance molle et jaunâtre qui se trouve avec le miel dans le gâteau des ruches d’abeilles. La cire vierge est celle qui n’a pas été fondue.L'art culinaire, la confiserie se servent de la cire sous différentes formes :B lanchim ent de la cire. — Formule Q7iï. — Fondre au bain-marie de la cire et la faire filer dans un baquet d'eau; elle se présente alors en forme rubannée; on la dépose sur un tamis ou sur une toile que Y on expose au soleil en remuant de temps en temps. La rosée du matin est surtout favorable pour accélérer le blanchiment qui sera complet apres six semaines environ.Cire â modeler, A, — Formule &74. — Employer :
Cira blanche.......................... , * , . grammes tfO
Térébenthine de Venise, * * * * *  — 20
C'Mni'tï en rose pâle-

Procédé. — Faire fondre au bain-marie, décanter et laisser refroidir. Cette composition réussit surtout pour le travail des Heurs*

Cire à  modeler, fi. — Formula 975. — Employer :Stéarine,.............................................grammes 500Sucre en poudra glace- . , , , — 250fïUmc de baleine..................... . r . — KO
Procédé. — Liquéfier au baînmiarie pour la maintenîr blanche, üette composition sert surtout pour couler des sujets dans des moules en plâtre, étain ou soufre, Elle est d+im bel effet, brillant et transparent.Cire à  modeler, C. =  Formule 976. — Employer :Ci io ja u n e ......................................................grammes 500
Poix de B retagn e.............................. —* 250Saindoux. . . .............................................  — 125Essence de térébenthine....................  — 62
Procédé* — Faire fondre dans une casserole de terre ou pot de grès au bain-marie avec un peu d'eau; mettre â l'ébullition et faire cuire eu écumant. Colorer, décanter et passer au tamis de mousseline. Laisser refroidir et pétrir pour la rendre malléable, (À, Landry.)Gire à  modeler, D* — Formule 977. — Ou obtient, par la composition suivante, une cire ferme et rouge, convenant surtout pour mouler les objets, œufs, sujets, feuilles et même ce que l ’on désire reproduire sur nature. Employer tPlâtre de Paris, P * .................... ..... , grammes 100Cire il cacheter, tint et rouge, * * — 100Cire jaune....................* * , ! . . .  — 100
Procédé. — Liquéfier sur le feu les deux cires, y ajouter le plâtre tamisé et remuer pour faire refroidir, Aussitôt qu elle commence à s'épaissir on coule dans des moules mouillés ou dans des vases plats pour prendre des empreintes* Cette cire a l'avantage de ne pas se rétrécir en refrob dis saut.
Remarque. — Il ne s'agit ici que des différentes formules de cire que l'artiste choisira selon ses besoins ; il est prié dose reporter aux mots grai&se et socle pour la composition de ces matières,
CIRON r s. ?)*. Ail, Mübe; angl.flesh-worm; ital* 

pel-Ucello. — Animalcules qui se fixent en troupes nombreuses sur la viande desséchée, le vieux fromage, sur les feuilles des arbres, etc,
CIROUELLE, s. f .  — Fruits savoureux des pays tropicaux.
CISELER, r. «. AU* sckniteen; angl. to carve; ital, cesellare. — Terme culinaire; action de
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tailler avec le ciselet ou avec Jo couteau des figures, des ornements dans les légumes, de la cire ou de la graisse- Ciseler un oignon, le tailler en petits dés sans le défaire. Ciseler un çttrron dt* 
lardf en lui laissant la forme carrée. Ciseler un 
poireauf le tailler on rouelles minces* Ciseler des 
chou.r} des épinards, de Voseille} etc., les couper avec le couteau en minces rubans,C IST U D E , s, f\ AU, Sumpfsûhildknvie* —  Nom que l'on donne aux tortues d'Europe, dont la plu* part vivent dans les eaux tranquilles ou cou- rantes.

ÆC IT E R N E , s. f; (Cisterna). AIL Cisterno; augh 
cistern : îtaî, cistem a; de cista, dérivé d*un mot grec signifiant coffre. — Réservoir où l ou recueille et conserve les eaux pluviales pour l ’usage de U  table*C IT R IQ U E , adj. {Acide)j aciâmn citricam. AIL 
citromnsaner ;  angl. citric: ita l citrico, dérivé du latin citrHs, citron. — Acide que l'on retire du citron, de l ’orange, des fruits rouges, des fruits du sorbier des oiseaux et autres productions végétales ou il se trouve A Tétât libre ou combiné*Mélangé avec de l'eau, du sucre et du vin, il constitue une boîssdn rafraîchissante, antiseptique, diurétique-et désaltérante,, .L'acide citrique tiré du citron est celui dont on se sert en confiserie pour la cuisson du sucre, Eu son absence, on le remplace par du jus de citron en plus forte quantité.CIT R O N , *. m. {Çi.trns). Ail. Citrone; angl* le- 
nion; liai, cedra.— Fruit du citronnier, arbre originaire de Chine et non d’Afrique, comme Tout prétendu des auteurs se basant sur TJiistoiro du jardin des Hespérides. Il est aussi naturel dos contrées chaudes d’Asie,Un auteur arabe, M. Macrizi, dit que le citron fut apporté de l'Inde postérieurement a Tau 300 de T hégire; il fut d'abord semé dans l ’Oman, de IA il fut transporté a Bairu on Irak et devînt très commun dans les jardins des habitants de Tarse et d'autres villes frontières de Wyrie. L a  ville dTfyère, en Provence, reçut Je citronnier des Croisés.Les Israélites se présentent dans les Synagogues, le jour des Tabernacles, avec une branche de citronnier à la  main.

Les Romains l ’avait importé de Médie et V irgile le chante :I/iirhre eu beauté relui qu« Tlnebus aimu;
S ’îl un fivnît rôdeur, eTest le Jaimcr liii-mènu;; 

feuillu .Hiuiÿ cftïivt nft su pum arrachor;Sa îloTtr rtam c fiu ilftigt qui lit vaut déhichur,F*t son suc, du vieillard rpiï respira a vue peine,Ihidermit 3ch poumons et ivifrahliU rbuleine,il n’y avait en IfiOO qu'un seul citronnier on France, ïl avait été semé en 1421 à Painpdune, alors capitale do la Navarre* Cultivé ensuite A Chantilly, puis A Fontainebleau, il fut en 10*4 transporté aux serres de Versailles,On divise le citronnier en deux grandes classes: le cilntH orentiuM, oranger, et le citrux ?nedica, citronnier qui comporte plusieurs variétés, entre autres,le C. cédrat, le C.hergatnofe (voirccs mots). Les Arabes en distinguent mie variété grosse et plate, qu’ils dénomment Alain de Dieu, L e  l\ ra
ffinai} commun aux iles Bourbons, Les meilleurs citions nous viennent de Malte et du Portugal*

Analyse chimif/ne, — L a  pulpe du citron contient un suc dans lequel l ’acide citrique est en forte proportion; do Tcau, du ligneux et un principe aromatique. L ’écorce abonde en huile essentielle*IIy g jè x e , — L a  dénomination de citrus medka indique que les Anciens reconnaissaient au citron des propriétés médicales* Les Arabes prennent du citron contre les morsures des serpents, comme antidote des plantes vénéneuses et surtout comme fébrifuge. I/écorco et la racine du citronnier peuvent remplacer la quinine sans eu avoir Les dangers* Le jus de citron est l ’antidote naturel du champignon vénéneux, des moules toxiques et de Teau stagnante, dont il tue les microbes. C'est tui prophylactique puissant contre le chtilêrcty la malaria et la dtfxenterie.U sa g e  c u u n à ïk e . — Pour le cuisinier intelligent, le citron est d'une ressource précieuse* Le jus remplace avantageusement les vins de raisin sec qui prennent les noms de Chablisl de 
Grare7 mis à la disposition du cuisinier pour Tu- sage culinaire, et qui no manquent pas de donner un mauvais goût aux mets dans lesquels ils entrent. Partout où le vin fait partie do la formule, le jus de citron peut le remplacer; il remplace au besoin le vinaigre dans les salaries* Lej ■ icitron doit faire partie dû 1 approvisionnement indispensable pour faire de la cuisine hygiénique*C o n servation  du citron. — Formule U7S.— Laver et faire sécher du sable fin; lorsqu'il est
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froidj on l'étend au fond d'un vase en une couche forte de fi centimètres, sur lequel on pose û petite distance les citrons enveloppés d'un papier pelure; on Jcs recouvre d'une couche de sable de 10 centimètres d'épaisseur, en continuant ainsi l'opération. On dépose le vase dans un lieu irais, mais non humide,Essence de citron, — Formate 919. — L ’essence grasse de citron extraite du zeste est employée pour aromatiser les punchs, les hichopjt faits avec de l’aeidc citrique, dont ou se sert dans les cafés, buffets de théâtre cl buffets de chemin de fer. Deux ou trois gouttes de ccue essence suffisent pour parfumer un litre de liquide.

Zeste de citron. — Fur mule 980. — On râpe légèrement sur un morceau de sucre de façon û ne pas atteindre le blanc. Râper à l aide d’un couteau le sucre contenant le zeste et le mettre dans un flacon.On doit avoir soin que l ’ccorce fournissant le zeste soit d'un grain fin et sain,Confiture d'écorce de citron. — FunnuleDHl. — Blanchir les écorces de vingt citrons dans J eau bouillante; lorsqu’elles sont à moitié cuites, en ciseler, ou hacher la moitié et passer au tamis de fer le restant, mélanger et ajouter le jus de sept citions; y ajouter le poids des ôcor, es, de sucre concassé et faire cuire en cou lit tires comme d'habitude.Sirop de citron. — Formule &8'J. — Faire infuser les zestes de douze ci n ous, les faire macérer dans leur propre jus. Avec 1 kilo de sucre faire un sirop chaud à 36 degrés, y ajouter le jus de citron avec le zeste, laisser ainsi pendant cinq a six jours et filtrer.Crème de citron (Liqueur de fable). — For
mule 983, — Mélanger 200 grammes d’essence de citron dans un litre d’alcool à 85 degrés, y ajouter f>00 grammes de sucre tondu dans un litre d’eau. Filtrer et mettre en bouteille.A ppareil pour glacer au citron. — Formate 
984. — Faire un sirop â 25 degrés, dans lequel on ajoutera 4 décilitres de jus de citron zesté. I >n peut le faire plus ou moins acide selon le goût.

CITRONNAT, g.m. Ail. Citronat; angl. candi ed 
Umonpeet ; ital. cedrato. — Se dit de l'ccorce de citron confite.

C itronnât. — Formule 98â. — On enlève, â l’aide d une cuillère à légumes, les pulpes blanches de l'intérieur de l’écorce. On les fait blan- i ehir, on les égoutte et on les passe au sirop. On les laisse ainsi pa'sscrJanuît et, le lendemain, on cuit Je sirop ù 2 .“> degrés et on les replonge ainsi, ce qui constitue la façon qu’on leur fait subir plusieurs jours de suite, en amenant la dernière fois le sucre au degré de cristallisation usité pour les fruits confits.
CITRONNELLE, s .f .  f Citriau* liqnor). AIL Ci- 

tro u en métissé: angl. halm-water.—  Liqueur aussi appelée Crème t i c »  Lorhade*. « Voir Barbades.)
CITRONNER, i% u. Ail. mit f. itronensaft ein- 

mta'fwn: angl. aciduhtte with letuuu. -=- Terme culinaire. Action de frotter un aliment avec du citron; mettre du jus de citron. Citronner une tête de veau, des cardons, etc.
CITROUILLE, s* — Voir co u r ir :.
CIVE, $. / .—  Nom que Ton donnait autrefois A la ciboule (voir ce mot); ou disait aussi civette,

CIVET, s. wî. AH. Uastnpf'ejf'er ; augj. haro* ra
jout; ital. civet; du latin ciepa, cive, puis cœpa- 
tum; plat à l’oignon à cause de la grande quantité de civette qui entrait dans sa composition.— Autrefois ragoût dans lequel la civette dominait. Aujourd'hui ragoût de gibiers à poils, lié avec leur sang.Comme on le voit, il n’est nullement besoin tVmi lièvre pour taire un civet. Les meilleurs gibiers pour mettre en civet sont : le lièvre, le cher 
vreuil, le renne, le daim, le chamois et le marcas
sin. L'assaisonnement, la  liaison avec le sang est la base caractéristique qui distingue le civet des autres ragoûts.Facultativement : civet de lièvre, lièvre en ci
vet ; chevreuil en cUet7 civet de chevreuil, etc.Hygiène . — Le civet est stimulant, mais de digestion difficile â cause du sang coagulé qui s'y trouve et constitue une espèce de boudin; il ne convient qu’aux personnes qui prennent de l ’exercice ou à estomac robuste. Très nutritif, mais très excitant, propriétés dues à la forte ccm- dimentatïoLi qu’il revêt.C ivet (Procédé général)* — Formule 988* — Dépouiller ranimai et réserver le sang, le foie et le cœur dans une terrine avec un peu de sel
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pour l'empêcher de se coaguler* Couper par morceaux les chairs, les faire roussir à feu vif dans une casserole avec du lard maigre en dés, y ajouter une cuillerée ou deux de farine; laisser encore roussir un instant; mouiller avec trois quarts d’eau et un quart de vieux vin rouge 
naturel; y  ajouter, bouquet de persil n > '* (voir uoitquet), ail et sel* Laisser cuire au trois quarts et y  ajouter des petits oignons glacés. Au moment de servir, mettre dans le sang une égale quantité de crème et mettre le tout dans ia casserole avec un morceau de beurre fin. Au premier bouillon, retirer le bouquet de persil et servir*

Remarque. — Lorsqu’il s'agît de civet de che
vreuil, de marcaxsiii) de renne, de faon ou de 
chamois, on fait mariner les chairs dans du vïn rouge fortement condimente d'ail, de petits oignons, d’un bouquet de ciboule, de poivre écrasé, de clous de girofle et de baies de genièvre. Lorsqu'on veut le préparer, on l'égoutte d’abord sur un tamis, on essuie les morceaux et on fait roussir à feu vif* Garnir et condïmenter selon la règle* Si l'on n'avait pas de sang de l'animal on se procurerait du sang frais de porc; en cas d'impossibilité d'en obtenir, on liera le civet avec de la crème Fraîche, du vieux vin de Bourgogne et du beurre fin. Enfin, si la crème faisait défaut, on la  remplacerait par une Liaison composée de jaunes d'œufs, du beurre fin et d’un peu de vieux vin rouge* 11 va sans dire que de la qualité du vin dépend surtout l ’excellence du civet.Pour obtenir un bon civet, on doit surtout ne se servir ni de bouillon, ni de sauce espagnole*

CIVETTE, t>\ f  {>'ichùmajii'(ison). Ail* Hchniit- 
laitch; angl, chice; ital* cipollina. — Nom donné à plusieurs petites espèces ou variétés du genre ail, aussi appellée ctbotde (voir ce mot),C L A F O U T Y , s* m. (Gâteau limousin). — Genre de tarte aux fruits, dont la formule est la suivante :Olafouty* — Formule 987. — Employer :Fruit* frais.........................* , * * . .  grammes 2U0

Farine tamisée..................* . . .  * — :2ÛOSucre en poudre.........................................  —(Euf* irais. nombre -ILait frai*..................................* . . . . litre 1 f2
Procédé. — Verser à petites doses le lait dans la farine et les jaunes d’œufs, en ayant soin d'éviter la formation des grumeaux.

D'autre part, ôter les noyaux aux fruits s'il y a lieu; ajouter le sucre, selon la douceur ou 1A- 
1 prêté des fruits. Mettre alors un peu de beurre très frais dans une tourtière ou un sautoir, laisser fondre le beurre et y  verser la pâte; laisser un instant sur un feu doux et mettre dans un four chaud en dessous* Quand cet appareil commence à se coaguler au fond et m v  les bords du vase, on y ajoute les fruits sucrés de manière A les submerger complètement dans la  pAte. On laisse ainsi cuire trois quarts d’lieure, selon la grosseur de la tourte; on la démoule un Instant après l ’avoir sortie du feu pour la servir froide avec le thé, le café, la bière ou le vin qui se prend A quatre heures*

CLAIFtCE, x .f .  — Sirop de sucre blanc et clarifié A froid* Clairçage, opération qui consiste àclarifier, filtrer la dairce. Claireer, pratiquer le clairçage*
CLAREGUET, s. m. {Confiserie), — Conserve transparente faite avec des fruits.
CLÀRET, #, — Terme par lequel les A nglais désignent les différents crus de Bordeaux. Ce nom indique la  faiblesse de couleur et a le même sens que Clairet.

CLARIFICATION, (Clarificatid). Ali. Lieu- 
teruny; angl. clarification. — L a  clarification est la séparation, par ascension ou par précipitation, de toutes les matières liquides colorantes ou étrangères tenues en suspension.C'est avec des corps à principe actif que Ton obtient cette séparation. On ne doit jamais perdre de vue que plus la dose clartficative est forte, plus elle attaque le corps soumis A la clarification.Clarification des bouillons blancs (/faute 
cuis.).— Formule 988* — Lorsqu’il s'agit de bouillons de viandes blanches, telles que veau, lapin ou autres jeunes animaux dont la chair est encore très gélatineuse, il est nécessaire, pour les rendre limpides, d’avoir recours au carbone ou A des subtances qui eu contiennent. Dans une proportion de 10  litres de liquide, on prend grammes de foie de veau haché avec autant de bœuf, f> œufs entiers avec la  coquille; quelques grains de gros sel, le tout délayé à froid dans une casserole et dans laquelle on ajoute, A petite dose, le bouillon trouble, de préférence
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chaud; s'il est froid, on aura soin de le mettre en plein feu pour activer l’ébullition en remuant jusqu'au premier bouillon, afin d'éviter qu'il s'attache au fond de la casserole, On retire la casserole sur l ’angle du fourneau pour conduire une cuisson lente et régulière, ce que l ’on obtient très facilement avec les fourneaux à gaz* On le laisse ainsi cuire pendant une heure au plus* Lorsque l ’ébullition vient A cesser complètement, l'écume et les matières étrangères se précipitent au fond du vase et Ton doit distinctement voir A travers le liquide transparent,On décante alors le jus ou bouillon en le passant A travers un linge serré.Clarification des ju s  de rôtis (Vais, de res
taurant). — En général, les jus des viandes noires et saignantes, de roastbeel’, de gigot de mouton et autres, sont troubles; effet dft A la coagulation du sang, dans la lèche-frite, en s'échappant des pièces que l’on a commencé A tailler. Dans cet état, le jus possède toutes ses propriétés alibîles (voir Beef t/te}\ au contraire, étant cuit, il perd en grande partie scs richesses nutritives, maïs il est agréable à l'œil.

Formule 889. — Faire cuire le jus que l’on veut clarifier, battre trois i.rufa avec deux décilitres d’eau et le sel nécessaire pour deux litres de liquide et verser dans le jus en remuant vivement; lorsque l'ébullition commence, on le retire pour le faire cuire lentement; après vingt minutes, on le passe au linge,Clarification du p ot-au -feu .— Formule 990. — Lorsque la viande rfest pas de la première Fraîcheur, ou que l ’on ajoute du mouton, du veau ou autres viandes, le bouillon blanchit* On peut lui conserver sa limpidité par le moyeu suivant : Lorsque la saison des primeurs arrive, on conserve les gousses des petits pois; on les étend sur une plaque de télé pour les torréfier au four chaud, sans les laisser trop carboniser ; et les conserver eu lieu sec. T! suffit, pour maintenir le bouillon clair, de mettre dans 1a marmite, avant l'ébullition du liquide, une poignée de ecs gousses pour une capacité de 10  litres, c'csi-u-dire aussitôt écumé et en même temps que la garniture. Oji obtient un succès complet.Clarification du consom m é {Haute — 
Formule 99 L  — Les consommés ne sont que très rarement la simple décoction des substances animales et végétales; dans la cuisine savante,

tous les consommés sont fortifiés par une double application de substances hachées qui, clarifiées et réduites par la cuisson dans le bouillon déjà obtenu, fournissent l'essence nutritive.
Procédé. — Après avoir obtenu le bouillon ordinaire, on hache dans une proportion dhin kilogramme de bœuf maigre pour quatre litres de bouillon; on y ajoute trois œufs frais avec la coquille, quelques légumes et on délaye A froid; on y  ajoute le bouillon et on pose la casserole sur le feu, on remue jusqu'à l'ébullition et on le fait cuire doucement sur l'angle du fourneau pendant quelques heures, afin de le réduire d"un tiers de son volume* En doublant là quantité de viande de bœuf après vingt minutes, le consommé est clarifié et prêt A Être servi.
Clarification du bouillon tourné, — (VoirAfGKE.)Clarification du sucre (Distillation). — For- 

mule 992. — Dans la proportion de 1 kilogramme de sucre pour 1 /2  litre d'eau, on fouette dans une terrine la moitié d’au blanc d'œuf (une trop grande quantité do blanc d'œuF nuit A l'opération); on le jette dans le sucre fondu A froid dans un poêlon d'office que Fou place sur le feu et Ton remue continuellement jusqu'à l ’ébulJition; on le retire sur le côté pour modérer la cuisson qui doit Être régulière et lente. De temps en temps, on écume en y  ajoutant un quart de verre d'eau de manière A y révoquer l'asccnsîon de toutes les mntières étrangères. Lorsque 1 écume devient blanchâtre et légère, signe de sa clarification, on le passe à iravers un linge destiné à cet effet. Le vase dans lequel ou le recueille doit Être de préférence vernissé ou émaillé.Clarification et décoloration du sucre* — 
Formule 993. — Lorsque les sucres colorés n’ont pas atteint le degré de caramélisation, on peut les rendre limpide par le moyen suivant :

ih'OcédtJ. — Mettre les sucres dans un poêlon avec de Feau, les faire fondre doucement; amener la cuisson A 24 degrés, ajouter alors une forte cuillerée A bouche de noir animal par litre de sirop. Laisser cuire six minutes; le retirer et laisser reposer un instant* Passer A la chausse* (A. Landry.)H y g i è n e . — Par ce procédé le sucre est purifié non seulement des couleurs, mais des matières nocives qu'il peut contenir* Il y a IA un double but, d'art et d'hygiène,
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Clarification des sirops p o u r gelée [Entre
mets de cuis.). — Formule 994. — Clarifier du sucre, comme il est indiqué ci-dessus, en conduisant le sirop de 32 à 36 degrés, selon le genre d'arome qu’on lui additionne. Clarifier séparément la gelée et mélanger les préparations claires et limpides; no point ajouter de zeste de citron dans la clarification; la pratique m’a dé* montré que le sacocarpe empêclie la clarification; au contraire, le jus du citron favorise la limpidité et relève sensiblement la fadeur du sucre.Les sirops pour les gelées au vin, seuls peuvent être clarifiés avec le vin, c'est-à-dire qu’on met moitié eau et moitié vin pour clarifier le sucre que l ’on finit d'aromatiser avec des vins fumeux ou des alcools vieux et de premier choix.L e  marGf l'amsettef le l  itmel ont aussi la pro* priétè de blanchir les sirops.Clarification de la gélatine (Entremets). — 
Formule 995. — Faire tremper dans l'eau froide ou tiède 20 feuilles de gélatine ; après quelques minutes, ou les retire et les met dans un poêlon d’office avec 3 décilitres d'eau, 6 morceaux de sucre à café, le jus d*un citron; on fait foudre te tout sur le feu; on fouette un demi-blanc d'œuf dans un bol avec un demi-verre d'eau ; lorsque la colle est en ébullition, on verse Je blanc et ou laisse reprendre la cuisson; aussitôt commencée, on retire le vase pour maintenir une douce ébullition et on écume; lorsque la gélatine est réduite en sirop épais et qu'elle est claire, on la passe dans un tamis de soie. II est à observer que tous ces ustensiles doivent être de parfaite propreté, le bois, les vases en fer ou étamés communiquent des goûts désagréables*Clarification des sirops de fruits (Entremets 
de cuis.). — Formule 990. — Lorsque les sirops de fruits commencent à s'aigrir, on doit les recuire en les clarifiant; à cet effet, on prend 10 litres de sirop pour 10  grammes do noir animal et 
10  grammes de noir végétal que l'on met dans le sirop; on le mène £l l'ébullition et, lorsqu'il monte, on l'apaise avec un demi-verre d'eau froide-, on écume après chaque montée et on continue ainsi jusqu’à ce que le sirop soit Transparent. Les sirops ont alors repris le goût et la limpidité primitive; on les réduit à 32 degrés et on les filtre dans un vase vernissé.C larification  des v in s (Art du sommeiller) .— 
Formule 997* — On se sert ordinairement, pour

clarifier les vins, de blancs d'œufs, de charbon de bois de sapin, de colle de poisson et autres substances plus ou moins ïnoffensives que je ne mentionnerai pas, étant contraires à l’hygiène alimentaire, (Voir collage*)CLA R K E, s, m. (Cuis, artistique). — Dans la cuisine, comme dans la confiserie, on peut imiter cette fleur, h feuilles linéaires lancéolées, fleurs

m

Frgi îïfll. =■ TWVg ah tfirifr.nombreuses, d'un rose tendre, auxiliaires, à pétales disposées en croix.C larke en cire. — Formule 998. — Préparer la tige avec du fï 1 métallique, lui faire autant de boutures que l'on désire lui donner des fleurs; entourer le tout de cire verte; la garnir d'abord des feuilles et des sommités. Travailler la cire (voir ce mot) et monter chaque Heur séparément, et les monter sur les boutures. Chaque feuille de la corolle est façonnée séparément et montée sur le calice, (Voir f l e u i :.)CLASOIYÎÈNE, fa. m. (Vins de), — Vins d’une saveur agréable et fumeuse, ce qui les classe parmi les vins de dessert.
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CLAVAIRE, s. f \ (Clavaria coralloides)* AIL 

Keulen&chwamm; angl, dubtop; ital. clara, mas- j sue, à cause de l'analogie de sa forme. — Cham- ! pignon à substance charnue ou tubéreuse, dont | le plus grand nombre est comestible ; les plus es- limées sont la clavaire coralloïde et la grande 
davaire A chair tendre, connues sous les noms vulgaires de menotte, chevaline ou barbe de bouc.

CLAVIÈRE, s. m. — Genre de poisson de la Méditerranée, appartenant au genre labre.

C LA Y E TTE ,s. f .  —  îfomdonné h l'assemblage de vingt-quatre manivaux de champignons. I
CLAYTONE, s, /- {Claytonîa perfoüata), Holl. 

Whttuposteüjn; esp. Verdolaga de Cuba. - -  Hante de la famille des portulacées, aussi appelée dag- 
fone de Cuba, pourpier d'hiver.U sage  c u l i n a i r e . — Les feuilles tendres, épaisses et charnues et la tige eu forme de collerette en cornet très ouvert, au centre duquel sortent les fleurs, constituent un légume rare. On le prépare haché, à la crème, au jus, à la moelle, entouré de croûtons. Avant floraison, oïl on fait une salade qui ne manque pas d'attrait.

36ï . — ÜLü j Loehî <fo Cuba.
CLIMAT, s, m. (Cümare). Àll. KÏim a; ang). 

dhnaie; ital* dim a; d’un mot grec qui signifie 
incliné, indiquant par là l'inclinaison de la terre, de l ’équateur au pôle et les espaces compris entre les cercles parallèles* — Etendue d’une contrée, dlun pays, dans laquelle la tempéra

ture et les autres conditions atmosphériques sont à peu près identiques.L ’action du climat est la plus puissante de toutes les causes qui peuvent modifier l'organisme humain; nulle influence n'est plus grande que celle-ci et ne’ peut apporter de changement pins profond, puisqu'elle va jusqu'à dénaturer complètement les dispositions naturelles, modi- fier la forme, les propriétés des végétaux et des animaux qui servent à la nourriture de l'homme comme l'artiste modèle une cire molle (voir a c 
c l i m a t e m e n t ). Ou doit dire : influence du climat, influence climatologique et non influence clima
térique, ce mot ne dérivant pas de climat.

La cuisine climatologique est Fart de préparer les substances alimentaires d’une contrée* d'un pays, pour former l'ensemble du régime analeptique de l'homme.
CL1TORE, s, f  \ — Plante de la famille des légumineuses, dont une espèce, aussi appelée ter- 

mate ou bleue, sert dans l lnde pour colorer les entremets en bleu; les cuisiniers de ce pays la préparent soit en poudre, soit en exprimant le jus*
CLOCHE, s ,f ,  AIL Glocke; angl* cover. — En cuisine, on appelle ainsi un récipient qui sert à recouvrir les mets pour les préserver contre Faction du froid ou F agression des mouches, soit encore pour empêcher de répandre au dehors Fo- deur de certains alimenta.Les cloches à Fusnge de la cuisine sont de fer-blanc ou de métal frappé; les cloches d'office sont ordinairement en treillage de fil de fer fin; celles qui servent pour le fromage sont en verre*Dernièrement, on a inventé des cloches en charbon plastique pour conserver les mets délicats, tels que le beurre, etc.Ces cloches, que l'on mouille au préalable, rafraîchisse ut par évaporation les aliments qu’elles renferment et, de plus, elles*absorbent les gaz et les odeurs*C'est une idée ingénieuse qui mérite d’être encouragée*CLON15SE, s. f . — Se dit d’un mollusque à coquille bivalve, assez abondant sur les côtes de la Méditerranée, où il remplace au besoin les huîtres.
CLOPORTE , s. m. Ail* Kdlerassel; angl* mul- 

tiped; ital, porcelUto, dont l'étymologie semble venir de porc. — Genre de crustacé isopode, ovale, dont le corps est contractile et qu’on trouve
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dans les lieux obscurs et humides; Tune de ces 1 espèces ôtaient employée autrefois comme diu- ! rétique absorbant et apéritif. On en trouve dans les murs en ruines,

C LO S -V O U G E O Tt s. p .  ( Vin du). — Vin de ! Bourgogne qui tire son nom du village de ce nom, situé dans la  Côtc-d Or, Anciennement exploité par les moines de Citeaux, ce d o s a été longtemps la propriété de la Compagnie des grands vins de Bourgogne* Le vin do ce cru de première classe a été célèbre par son fumetPhylloxérÔ et complètement détruit, le terrain a ôté vendu par lots en 1889* Chose remarquable! (1 ) pendant que ce vin, qui a tant fait parler de lui, sTéteint, 3a côte Charbonnier (voir ce mot) semble avoir hérité de ses propriétés et de sa renommée.
CLOSE ( Je a n -Jo se p h ). — Ce nom tient sa place d honneur dans cet ouvrage parce que la gastronomie lui doit 1 s  pâté d& foie gras.Voici comment :L e  maréchal de Contades, commandant militaire d’Alsace, de 1782 à Ï78S, craignant de se soumettre au régime culinaire de province, emmena avec lui son cuisinier, lequel $e nommait Close et était Normand. Ï1 avait conquis dans la haute société de l'époque la  réputation d un ha- * bile opérateur.L e  cuisinier normand avait deviné ce que le foie gras pouvait devenir entre les mains d'artistes* A vec le secours des combinaisons classiques empruntées à l'école française, il l'avait élevé, sous la forme de pilté, à la dignité de meta ; souverain en affermissant et en concentrant la matière première, en l'entourant dlune farce de , veau et de lard haché que recouvrait une line cuirasse de pâte dorée et historiée* Tel était le pâté de foie gras à son origine*Cela parait bien simple aujourd'hui* Où est le miracle, dira-Lon?Eh! oui, cela est simple comme la découverte de la gravitation de la vapeur et du nouveau monde, avec cette différence que l'œuvre de Close peut être savourée, ce qui est un des plus grands bienfaits pour Thumanité* C'est peut-être , pour cette raison que ce mets resta un mystère de la cuisine de IL  le maréchal de Contades; tant que dura son commandement en Alsace, le

[1) Cfl vin diipirall, d ir a it  yir 1a jjllylluïirï, ira rnûmo Lauipv ^ü'üü dü- 
cftl du gau46rû4jnoul diitauk CilôHüt J .  F .

pMé de foie gras ne franchît point sa table aristocratique. Cependant, le jour de sa publicité et de sa vulgarisation approchait avec l'orage révolutionnaire, qui devait déchirer tant d'autres voiles et détruire tant d'autres secrets.En 1788,1e maréchal de Contades fut remplacé par le maréchal de Stainviller. Close entra pendant quelque temps chez l'évêque de Strasbourg, mais ayant assez de la servitude, épousa la  veuve d'un pâtissier français nommé Mathieu, s'établit à Strasbourg et, pour la  première fois, ou vit vendre ces merveilleux petits pâtés, qu; jusque- là avaient fait le délice exclusif de l'Evêque* de 31. de Contades et de leurs convives.L a  Révolution éclata et les parlements venaient de disparaître avec l'ancien régime; les monarques licenciaient leurs cuisiniers quand, par hasard, celui du président du parlement de Bordeaux vint chercher fortune à Strasbourg. Il était jeune, intelligent, ambitieux et se nommait Doyen*Il débuta d'abord par les plus modestes confections, notamment par les chaussons de pom
mes, dans lesquels il excellait, puis il trouva les 
chaussons de veau hachés; niais le pâté de Close l'intéressait au plus haut point; 11 lui manquait quelque chose : il trouva. Doyen lui ajouta la truffe parfumée du Périgord et l'œuvre fut complète.Tels sont les inventeurs méconnus à qui nous devons ce mets exquis. (Voir f o ie  g iïa s .)

CLOSET, s.p , ( Vins du). — Le Closet est situé dans le pays du vin de Champagne, Epernay; son vin est de première classe.
CLOU DE GIROFLE, s* «n. {Canophyllm). AH. 

Gewîirzmegiehi; angl* clove; Ital. viola garofano. — Condiment aromatique stimulant et aphrodisiaque*L e  clou de girofle est la fleur non épanouie dugiroflier des îles Moluque, arbrisseau de la famille des myrtynées, que l'on cultive aux Antilles, à Bourbon, etc*On cueille les fleurs au moment où les pétales, encore soudées, forment une tète ronde au-dessus du calice, et on les fait sécher au soleil, puis à la fuméo, qui leur communique la couleur brune à laquella elles doivent leur nom.On en distingue plusieurs variétés, le girofle 
royal, rare et précieux, portant à son sommet une petite couronne, il a plus de goût et d'odeur
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que Vautre; girofle ordinairet(\\ie tout 1© monde connaît; enfin, le mère de girofle  ̂ qui n'esfc autre que la fleur du môme arbre, uu peu plus développée et parvenue û la grosseur d une noisette.

Analyse chimique, — Lhmalyse chimique du clou de girolle a constaté la présence d'huile volatile, à laquelle est due son odeur fragrante, du tanin, de la gomme, de la résine, un extractif et de la earyophiüine, qui paraît en être le principe actif.H ygièn e , — Hygiéniquement, il facilite l’élaboration de la digestion et stimule le sang, ce qui me lait dire qu'il ne doit pas entrer dans l'alimentation des enfants, des malades ou des personnes débiles, il ne convient pas non plus aux personnes & tempérament bilieux*UtiÀüE c u l i n a i r e * — Le clou de girofle est employé à petite dose U:ms les cuisines pour relever le goût des mets et des entremets; un ou deux clous piqués dans un oignon donnent un goût agréable, à la condition qu’il ne domine pas les autres condiments. Les viandes noires braisées sont les aliments qui s en accommodent le mieux; la marmite garnie d'un oignon clouté, les civets et Les ragoûts n'en sont que meilleurs.
Fraude. — Lorsque l ’on achète les clous degh rofle, on doit se mettre en garde contre la fraude insensée de certains épiciers, qui vendent de ces clous après en avoir extrait l'huile aromatique quhls contiennent, ce dont on peut se rendre compte par la couleur moins foncée et en le comprimant avec l'ongle : si la pression fait sortir l'huile, il est naturel; s'il est jaune, raccourci et sans huile, il a déjà servi,
CLOUTER, a. a. Action de garnir un oignon de clous de girofle, Clouter un oignon.C L O V ISSE S, a  m.-pL — Genre de mollusque acéphale et û coquille bivalve, assez épaisse, à valves égales, régulières, ornées de couleurs v a riées et de dessins élégants* On l'appelle aussi 

rémia, chirlat; a Toulon, praires, et, eu Italie, 
çvngoU, Ce coquillage, fort commun dans la .Méditerranée, se sert cru en hors-d'œuvre sur toutes les tables du littoral.Clovisses à la marinière* — Formule Q&9* — Laver les coquillages et les mettre dans une casserole sur le feu pour leur faire rendre l'eau;

les transvaser dans une casserole avec Técu- moire, y  ajouter sel, poivre concassé, beurre, jus de citron et ails. Faire donner un bouillon et servir chaud.
CL URÉES, $* f . AIL Htvrhigsgesçhlccht — Se dit d'une famille de poissons dont le hareng est le type. On distingue la elupée sprattet appelée j aussi harengueti e&prot ou meîet} qui est un poisson plus petit que le hareng et que l ’on pêche dans le Nord.L a  sardine est une autre espèce de clupéo que Ton appelle aussi royan à liordeaux, quand elle est expédiée fraîche, et mtdeatt dans le Nord*
CNIÛUE, «f. m* (Cnira# olentwtiti). Se dit aussi 

enicawL — Plante voisine de l'artichaut, dont une espèce ressemble au chardon et porte des fleurs jaunes amères, employées comme sudorifiques et toniques*Les calices ou artichauts servent en cuisine à faire do* potages excellents. (Voir c h à iïd o x .)

COAGULATION, y. /’. — Etat d'un liquide coagulé ou qui se coagule. Coaguler, produire Té- paississèment et la solidification d'un liquide, Le faire figer ou cailler.
COBAYE, ** •»*.— Nom d'un petit mammifère rongeur, voisin du cabtai  ̂ qui habite l'Amérique du Sud et dont une espèce est connue sous le nom de coçhon-tV Inde : il se tient dans les terriers*
COCA, if. ttt. (Erythroxylum), —- Plante de la famille des èrythroxylèes, originaire du Pérou, On en distingue une vingtaine do variétés, dont l'une, coca, est très recherchée parles indigènes du pays de Popayan qui la ramassent pour le traitement des maladies de 1 estomac et des intestins.Le E . coca est un arbrisseau à feuilles lisses, longues d'environ 5 û 6 centimètres et ressemblant aux feuilles de laurier* La meilleure de ees plantes est celte qui se récolte aux environs de Cuzet. On cultive le coca près des mines pour les ouvriers qui viennent le chercher et s en servent comme aliment d'épargne, tonique et stimulant; après en avoir extrait les propriétés par la coction, on en fait un masticatoire analogue au bétel en mélangeant le suc aux cendres de T Ypd (Chenopodium quÏ7ioa)} qu ils considèrent comme le meilleur masticatoire*
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Il n'y a ni or, ni argent, ni mets, ni plumes qui ne soient donnés pour un peu de coca; caries indigènes le considèrent comme un puissant aphrodisiaque qui prolonge Pé- nergie vitale, combat les fièvres paludéennes et un prophylactique naturel du choléra. Ces propriétés ont été signalées par le naturaliste Gosse, de Genève; le D r Unanê, de Lim a; le profes- sour Wedde), de Paris, le D rStevenson, des Etats-Unis, et les expériences qui en ont été faîtes dans les hôpitaux ont pleinement corroboré les assertions de ces savants, Mais, en raison de la puissance de la cocaïne, la thérapeutique en a fait des spécifiques dont le prix est beaucoup trop élevé.Concentrer les propriétés de la coca dans une liqueur de table et la présenter sous une forme agréable, appétissante, était le but à chercher et qu'a merveil- leusement trouvé Ch. Lacaux, de Limoges, Rien de plus tonique, rien de plus stimulant que cette liqueur qui, à ces qualités,joint rélégance et le bon gont; aussi trouve-t-on là  une liqueur hygiénique de premier titre, possédant toutes les propriétés de la feuille de coca,L e  Consul Général du Pérou, appréciateur de cette liqueur, et désireux de la voir se vulgariser davantage, offrit gracieusement à M. Ch. L acaux l ’emplacement nécessaire pour l'exposer dans la section du Pérou, où elle fut mise hors concours; le Jury de l'Exposition de 1889, considérant cette liqueur sans rivale, (Voir L a c a u x .)

confiseurs et pâtissiers, avec laquelle on fait aussi le carmin. On en distingue plusieurs espèces, dont je mentionnerai le Ferme» qui vit sur les jeunes tiges du chêne vert, dans les endroits rocailleux, et fournit la couleur cramoisie et la 
laque; la cochenille de Pologne, qui fournit des couleurs moins vives, et la cochenille du Mexique, qui fournit le carmin.Préparation du carm in, A. — Formule 1000. — Employer :Cochenille in t lv c iis é e .......................... ■» rainmca 70Sui-ïc eu poudra.................................. — 125Alun pulvérisé................................... — 33CrÈiiio rte te rtre .............................. . . — 70Eau litre !

Procédé. — Faire bouillir l'eau et ajouter l'alun, la cochenille, le sucre et la crème de tartre. Le luire cuire deux minutes. Le laisser déposer, le passer et mettre en bouteille froid.-Carm in fin, J3. — Formule JOOL— Employer :r *J r i r i r * « « a i * A k f pSol LinniiOtti'LCCtichonillG pulvérisée................... . .Alun do hom e................................... ..... .Acide muricilique* . . . . . . . .fila in buiica brillant fondu J ou étïiiii de g la te . . . . \ ' * ' Acide ni t ri que. . . . . . . . . .Ho îs Forimmbouc efïilé. . . . . .

litres 20
g l'J lI ll  11103 -lu

=  30— SO
—  120
—  400— 800

k i l o g r .  1

Procédé„— Faire bouillir à quatre reprises différentes, une demi-heure chaque fois; ajoutez chaque fois le quart des sels, cinq minutes avant de le retirer du feu; passer la couleur à travers une toile écrue*Mettre la  cochenille dans un sachet et la faire bouillir avec le bois. Réunir les quatre parts dans un tonnelet percé et muni de trois robinets placés à différentes hauteurs qui serviront à décanter.
COCATRE, s* «i. — Chapon qui nfa été châtré qu*à demi.
COCHÉE, adj. Ail. ijetreten. — Sc dit d une poule dont les œufs viennent d'être fécondés. Poule cochée.C O C H E N IL L E , s. f\ Ail. Schildhau» ;  angh co- 

chineal; Ital. cocchiiÿUa; esp. cochimlla. — In secte hémiptère vivant sur le nopal, dont Puno des especes les plus remarquables par sa couleur rouge est celle qui vit au Mexique.L a  cochenille réduite en poudre fournit la couleur rouge la  plus inoffensive pour Tu sage des

COCHEV 1S, $, m. Se prononce coc/te-vi. — Espèce d'alouette à huppe mobile. Ses propriétés alimentaires et ses applications culinaires sont pareilles à celles de l'alouette (voir ce mot).
CLOYÈRE, s. /'. — Sorte de panier qui contient des huîtres.
COCHLËARIÂ, s. tu* (Cochlear ut ofpeinai^  L.). AIL Lœ/fMraut ; angl. scurrt/fjrass ; if al. et esp. 

coclcaria ; holl. Lepclbtad; dan. coïcleare*— Plante de la famille des crucifères, aussi appelée herbe 
uu& cuillères; herbe au scorbut.
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La première de ces dénominations, à cause de ses feuilles en forme de cuillère, la seconde est motivée par ses propriétés antiscorbudves; on mâche ses feuilles pour empêcher les gencives de saigner.Le m m  de Bretagne, ou r a i f o r t  (voir ce mot), n’est autre qu’une variété de cochléaria dont on utilise les racines,

Kitf+ If ii.  — C'on3ik‘nn j  oTtleimil.

COCHON , a, m* (Lux Luiïla). All-tfchwein; angl. 
üirine ; ital. jforco; au figuré, mal propre. =  Mam- mifère de la famille des pachidermes, qu’on engraisse pour l'alimentation, et dont la viande prend les noms de porc frais, fard (voir ces mots) et cochon de lait quand il est jeune. Le sanglier est le congénère libre du porc domestique.Les Egyptiens considéraient le porc comme Impur; il n on était pas de même des Crétois qui le regard aient corn me sacré. L es Is raél i tes a v aient dans leur pays d'origine nne telle horreur de cet animal que, sous Àntioclms Epiplianes, Eléazar, l'im des principaux scribes, et une mère avec sept enfauÉs, préférèrent mourir que d enfreindre la loi qui leur défendait de manger de la chair de jtourcean (IM\ XT, 7 et 2 Macîu, VI, 8 ; V II, 1 ). Cette mesure du grand législateur n'avait IA qu'un but d'hygiène et de prophylaxie, contre l’éruption do nombreuses maladies de Ja peau, surtout de la lèpre, occasionnée dans ces pays d'Oricut par l'alimentation grasse, comme on l'a vu par une désastreuse expérience lors de rexpédition d'Egypte. Les troupeaux mentionnés dans la Bible appartenaient tous aux Galiléens. C ’est des Grecs que les Romains ont pris goût A la chair du persécuteur de saint Antoine.Aussi l’usage du cochon se répandit rapide

ment en France après l'invasion barbare. On trouve dans un livre de cuisine l'amusante formule qui suit :« Prenez votre tête de cochon, nettoyez votre museau à l'eau chaude, rflelez vos oreilles et coupez-les; essuyez bien vos pieds et mettez-Ies sur le gril. s>On distingue un grand nombre de variétés de porc, dont je  mentionnerai les trois principales races : Asiatique, Celtique et Napolitaine* Dans la race asiatique d'Europe, ou distingue les v a riétés porcines : Chinoise, Tonkinoise, Coc/dn- 
vidnohe, Siamoise, Malaise et du Cap. La race 
Celtique, qui peuplait avant l’introduction des autres races l'ancienne Gaule, les Iles Britanniques, la Suisse et la Belgique, est le type de la race commune modifiée par la reproduction, la nourriture et le climat de chaque contrée. C ’est ainsi que I on compte plu* de variétés de pore que de départements, donteinq seulement méritent d'être mentionnées : le porc Normand, le 
Lorhi, le Bressan, le Craon et le porc du Péri
gord à odorat fîu* aussi appelé truffer.L a race Napolitaine, aussi appelée de Malte, fut introduite en Angleterre par lord Western après la guerre Franco-Anglaise de 18LL C'est la race qui se rapproche le plus du P. sauvage, aussi la recherche-t-on de préférence pour la reproduction.En Angleterre, on distingue le P. de York&hire, que Ton élève dans le comté d’York, de Lincoln et de Lancaster- Le P . Ntw-Ldcester, le Berks-

L'ijî, —  Cinîlidi du Pdfïe&rd [ fr N flï^ .
Mre, le Cohsïdll, bas sur jambes; le P, d'Essex, le P . de Middlessex, le P . de Hamps/nre, le P. de 
W in d s o r , ainsi appelé parce qu'il a été produit sur les fermes du prince Albert, par croisement du Y o r k - C u m b e r l a n d  et du York-Bedforâshire. Pour le cochon de mer, voir MARSOUIN,On sait qu'un frère du roi de Naples, nommé le prince Antoine, connu pour ses escapades
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dans les chambrettes des paysannes, fut menacé de mort par le frère de l ’une d'elles nommé Tuech Le roi lui fit part de ses craintes*■— Comment, dît le prince, avec Titcci, nous sommes « amis comme cochon ».— Vous êtes encore $ plus cochon qu'ami », lui répondit le roi, qui comparait son frère à ra nimai immonde de Iîerchoux qui :
Dans le limon infecte de la mare bourbeuse.
Plonge avec volupté sa croupe paresse use;
Quadrupède vovaefi, et non moins indolent, 
tîroie A demi eouelië la châtaigne ou le gland:
Satisfait s'il se roule, et s'il grogne et s'il mange,
Etf mort, fait oublier qu’il vécut dans la fange.
Cet objot de dégoût est l'honneur & la fois 
Et des banquets du pauvre et des festins des rois.D'après notre regretté ami Charles Mbtiselet, ce nJest plus cet animal impur, immonde des âmes délicates, il s’est élevé au paraisse de la cuisine, c'est un ange :
Citr tout est bon en toi : chair, graine, museie, iWpr! 
On t’aitue galantine, on t'adore boudin.
Ton pied, dont une sainte a conservé le type. 
Empruntant son arôme nu sol pérïgourrUn,
Eut réconcilié Socrate avec Xantippe.
Ton filet, qu'embellit le cornichon badin,
Forme le déjeuner de Hiumblc citadin,
Et tu passes avant l'oie nu frère Philippe.Mérites précieux et de tous reconnus!
Morceaux marqués d'avance, innombrables, v bannis J 
Philosophe indolent qui manges et qu’on mange,
Comme dans notre orgueil nous sommes bien venus 
A vouloir, n’est-ce pas? te reprocher ta fange! 
Adorable cochon, rtnimal-roi! — Cher ango!

U s a g e  c u l i n a i r e . —  « Sans le cochon, dit Grimod de la Reynière, point de lard, et par conséquent point de cuisine; sans lui, point de jam bons, point de saucissons, point d’andüuïiles, point de boudins noirs, et par conséquent point de charcutiers. Gros médecins, continue-t-il, vous condamnez le cochon, et il est sous le rapport de l'indigestion un des plus beaux fleurons de Votre couronne, ï  Et par quel oubli cet écrivain ne se souvïentdl pas que c’est à la  finesse de l'o

dorat du cochon que nous devons la découverte de la truffe, le « diamant de la cuisine ». Et puis que deviendraient les choux sans le petit salé. En un mot, le lard est aussi indispensable à la cuisine que le beurre.C ochon  d e  latt. — Sous cette dénomination, on entend le jeune porc de six à huit semaines qui n'a eu d'autre nourriture que du lait.Abatage (Procédé général),— For mule 1002, — On saigne le cochon de lait comme le porc; on le suspend par les pieds de derrière pour facili- ter l’entier écoulement du sang et assurer ainsi la blancheur de sa chair. On l’échaudc, on le ratisse, on le lave dans l’eau fraîche, on le suspend de nouveau et on ressuie avec une serviette.Pratiquer une ouverture dans le ventre, suffisamment grande pour pouvoir enlever les intestins que l'on extraira avec précaution. Laisser raffermir les chairs en pendant le cochon de lait dans un lieu frais pendant douze heures.Cochon de la it  farci entier (Cuh.hoHrgeoUe), 
— Formule 1003. — Le cochon de lait étant préparé dans la règle indiquée plus haut, on lui remplit le ventre préalablement assaisonné, de petites saucisses, d’alouettes, de truffes épluchées, i>u facultativement de châtaignes, de quenelles, d'olives, de boudins. Ou coud Tou ver tare, on lui trousse les pattes, on lui relève la tète à l aide de Faiguîlïe à brider et on le fait cuire dans une braisïère. On le pose m v un grand plat garni d’attclcts pour être servi t\ la française.Oochon de lait fum é (Cnh. de campagne). — 
Formule 1004. “  Etant échaudé, vidé, on le met pendant quatre jours dans une saumure fortement aromatisée de laurier, de thym et de coriandre ; le laver, régoutter, essuyer et le mettre au fumoir pour le fumer légèrement. Le cuire dans un bouillon allongé d eau et aromatisé d’un bouquet de persil il1* 1 (voir h ou q u et), <Tun oignon clouté et de vin blanc ou de quelques jus de citron.Le servir accompagné de légumes avec une sauce raifort.Cochon de la it  à la broche (Cuis, de châ
teau), — Formule îOOù, — Trousser les quatre jambes près du corps, trousser également la queue en la faisant passer par une ou deux petites incisions pratiquées sur le croupion. Enve-
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lopper les oreilles d'tm papier blanc beurré; mettre dans le ventre, sel, poivre, thym et lôO grammes de beurre fin; coudre l'ouverture et l'embrocher par derrière en taisant sortir la broche par le boutoir. Le faire rôtir en l'arrosant d'huile d’olive, dégraisser le jus et lui faire couler un jus de citron,l'U h1 nichait du Lut, dont lu Gilîràttta d'orSembla Itj protéger ut ïu dülbndrt; Vu corsera prêt à être servi très chaud.Cochon de lait à la gelée (Charcuterie). — 
Formule tQi)8. — Couper le cochon do lait par gros morceaux, le faire cuire dans une casserole avec de la gelée à galantine, dans laquelle on aura mis du vin blanc ou du jus de citron, quelques carottes et un oignon clouté. Faire cuire à petit feu. Décorer mi moule à cochon de lait, de cornichons, de truffes et de blancs d’œufs durs; chemiser te moule* Désosser les viandes, les parer et les mettre froides dans le moule, Clarifier la gelée et en remplir les vides. Préparer un fond de plat vert et décoré, sur lequel on démoule le cochon de lait; le garnir de gelée et d'attelets.

Remarque* — On prépare en outre le cochon de lait eu galantine (voir ce mot), à la polonaise, pané* etc, (Voir côtklkttks.)Cochon de la it [Cuisine russe). Pus. l'ara- 
rianoke pu tiutitt Ro$#Lntkit — For mule 1007, — Farcir un cochon de lait d'une larce composée de lardons, langue et truités; envelopper (Tune serviette et cube selon la règle. Quelques minutes avant de servir, déballer et découper avec soin. Servir avec une garniture de morilles au velouté, préparée au préalable, et servi]- à pari, une sauce allemande.Cochon de lait froid (Cuis* russe)* ltus. l\im - 
tpomke kholodne. — Formule lOOti. — Dépecer un petit cochon de lait bien blanc, en blanchi r et rafraîchir les morceaux; mettre dans une casserole avec bouquet garni, oignon piqué, carottes, et mouiller avec du bouillon blanc et une demi* bouteille de sauter ne; laisser cuire jusqu'à réduction. Retirer chaque morceau dans un plat a sauter. Dégraisser et passer lu cuisson; en couvrir les morceaux de cochon de lait et laisser refroidir jusqu'à parfaite congélation; ûu moment de servir, ranger ccs morceaux sur un plat très froid, et servir à part une sauce au raifort râpé, mêlé avec un peu de vinaigre, de bouillon fioid, un peu de sel et de sucre. (À. Petit, gastr. russe.)

Tète de cochon de lait à la gelée {Cuis*bour
geoise), — Formule lOQïk — Décorer une tète de cochon de lait, la glacer avec de la gelée au moment où elle se coagule. Dresser un turban d'escalopes de cochon de lait, pressées, taillées régulièrement et glacées, sur lequel on pose la petite tête bordée d'un collier de truffes noires. On garnit d'attelets et de gelée.CO C H O N  D’ INDE, ff.m. (Ifgdrochœrtts cobaya). — Petit animal fauve qui ressemble au petit ! cochon de lait dont il a le cri. La variété du j Brésil, son pays d’origine, se nomme Copia co
baya. Celui qui est élevé chez nous est tacheté ile blanc, de noir et de rqux. Sa chair est assez bonne, mais elle serait meilleure si l'animal était élevé dans les garennes. On le soumet aux mêmes préparations culinaires que le lapin*C O C H O N N A IL L E , *. f .  Ail. Sciuwne/iehth ; angl. boy# pttd: saucage; ital. carne de porco* — Tout mets préparé avec de la viande de porc. Tout ce qui compose la charcuterie est de la co* choimaillc.C O C ID O , s. f \  tie prononce ainsi dans toutes les langues, — Nom d'une soupe espagnole qu’on appelle aussi oliapodrida (voir ce mot).C O C K T A IL , m. (Ilohson américaine).— Aux Etats-Unis, dans les Iles Britanniques, on est très friand de cotte boisson stimulante*Cocktail au W h isk y  {Prucédê général).— For
mate îOfO. — Employer;

Sir»)1..................................... i|LUl|[|LK!!j Êi'OUUe*lîbtor I[ulhuiduia.................... —AbüintlM; iïd. iVnmii. . . .  —■Whisky..................................... viïïïii h iimilùvu 1
Procédé, — Mettre le tout dans un verre avecde la glace brisée, une êcorco ou zeste de citron et servir glacé,
Remarque.— Pour 1rs cocktails au chery brandy ̂ 

arackj gins, cognac, champagneT rermout, on remplace le whisky par Tune de ces liqueurs et on conserve comme base le sirop, le hitferf 1 «&- 
iûnthe Pernod, le zeste de citron et la glace* (.Joseph Dugnîol, chef de bouche chez M. V a\- ]>Kiîim/J\)C O C O , ,v. m. (Cocos motiferti). AIL Coctisnuss; angL cocoa-nut; ïtal. coco. Etymologie arabe co
con* — Fruit du cocotier, genre de palmier de

t i n ,  ü - i r a ik î f i  « u a i ï T i i i i 7i
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l'Inde, de l ’Afrique et de l'Amérique, ayant ime hauteur de 20 à 25 mètres, son fruit est cle la grosseur d'un melon; sa forme ovale a trois cônes et sa coque, tissée de fils végétaux, contient dans le centre un lait û la fois gras et d’un goût aigrelet et sucré. Les orangs des Iles de la Sonde ainsi que tous les mammifères les plus élevés de Vé ch elle zoologique se nourrissent, dans les pays libres, du lait, de la crème ou du beurre du coco, qu'ils abattent, avec une merveilleuse adresse, au moyen d’un gourdin de bois pointu aux deux extrémités, comme le font les gamins campagnards en automne pour abattre les noix du noyer.Les Orientaux font de ce lait un usage usuel et sans danger; Il rafraîchit, désaltère, et ses propriétés hygiéniques se rapprochent beaucoup de celles du lait de V Ârbre-de-la-vache (voir ce mot).On ouvre, avant maturité, la noix de coco aux trois quarts de sa hauteur, elle contient alors une crème épaisse, onctueuse que I on fouette après l'avoir aromatisée, sucrée pour obtenir une pâte mousseuse que l'on appelle cocade; on sert ainsi la coque, contenant cet entremets naturel de la végétation, sur une couronne de racines maintenant l'équilibre. C'est dans cet état qu'on en retire un beurre très estimé en Orient (voir BEUüKK ï>e COCO) et qu'on en fait des tartes et des gâteaux très goûtés.Ce lait n’existe qu'avant la maturité, quand le fruit mûrit il se solidifie et forme la pulpe, telle que nous la  cojinaissons en Europe, ce qui a fait dire à quelques auteurs, u'ayant jamais vil de eoeû que celui des petites voitures de Paris, que cette noix avait dans le centre une amande semblable â la pulpe de la noisette. Dans cet état, le liquide est limpide et la pulpe blanche, ferme et cassante* On peut cependant eu faire une cotm pote selon la formule ci-dessous.Comme dans quelques autres variétés de palmiers, le bourgeon terminal de la tige du cocotier se «mange sous le nom de ehonw palmistes (voir ce mot).Cet arbre, un des plus précieux des régions tropicales, fournit non seulement des entremets délicieux, mais du vin, de leau-dc-vic,de l'huile. En coupant à l'extrémité l ’enveloppe des fleurs ou spathesj il en suinte un liquide appelé soury, de saveur douce,analogue au vin d ep a h m , mais il s'aigrit au bout de quelques jours et fournît un bon vinaigre. Soumis û la fermentation et dis

tillé, il donne une eau-de-vie appelée racle, (voir ce mot) de palmier* L'huile extraite do l ’amande, n'étant bonne que fraîche, n’est pas usitée chez nous en alimentation, ou elle se solidifie et a l'apparence du suif et possède un gpût peu engagean t Elle ne reste & l'état liquide que dans les colonies* L ’industrie approprie cette huile, dite de coprah t pour la fabrication du savon blanc.Com pote de coco. — Formule 1011. — Scier la noix de coco en quatre parties pour détacher la pulpe de la coque sans la casser; la nettoyer de son enveloppe noire. Cou per dans la longueur des tranches minces, que Ton fait tremper dans de l'eau fraîche; il s'eïi échappe alors un corps gras et blanchâtre qui surnage. Les laisser tremper quelques heures et changer l'eau plusieurs fois.Retirer les tranches de l'eau, les égoutter et les tailler en julienne. Taire cuire 1 kilogramme de sucre au soufflé; jeter les filets de coco dans le poêlon et retirer â la première ébullition; les laisser imbiber pendant quelques heures. Dresser sur le compotier en garnissant dTun filet de cerises rouges, feuilletées d'angélique. Arroser le tout de son sirop réduit â point,Les habitants del'ile de Ja v a  en font des soupes. mélangé avec du riz et assaisonné decarvl et de piment.C O C O , s. m. (Boisson de). — A  Paris, on débite dans les promenades publiques une boisson très populaire, connu sous ce nom,Qui n'a entendu aux Champs-Elysées :— Voilà le coco! Tout fra is t tout fra is} le cocotEt le gamin répondre :— //, est jo li le coco!Lo nom de cette boisson lui vient de ce que, dans l'origine de sa vulgarisation, on Ja servait dans des noix de coco additionnée d’un extrait d'anisette qui lui donnait la couleur blanchâtre du lait de coco. Elle est composée d’uno décoc* tion de réglisse additionnée de citron, ou simplement de vinaigre. C'est une boisson inoffensive, qui n'a d’autre inconvénient que Topporflinîté du moment des chaleurs.C O C O  N A R, s. m. (Boisson). — Les Persans nomment ainsi une liqueur faite avec la décoction de feuilles de pavot, sucrée et alcoolisée; c'est une liqueur échauffante et eriivrante dont il est dangereux de faire un usage trop fréquent.
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C O C Q U A R D , «. m. — Métis résultant du croisement du faisan avec la poule. Sa chair exquise et recherchée se prépare comme le pigeon, le poulet et le faisan.C O C H O N , 5. f * (Càctto). Ail. Abkochen; angl. 
boiling; ifcal. cozione, de coqitere, cuire, — Action de la chaleur sur les matières animales ou végétales. Digestion de l'aliment naturel par la  cuisson, ayant pour résultat d'obtenir la décoction, Tessence, le suc nutritif et toutes les propriétés de l'aliment soumis A La cuisson.C Œ N O G O N E , adj* — Zoologiquement se dit de ce qui produit alternativement des petits vivants et des œufs.C Œ U R , s. m. (Cor). A il. îlerz; angl,heart; itnh 
mort. — Organe qui meut le sang, foyer des sentiments moraux et des facultés affectives en opposition A l'esprit, faculté intellectuelle.Un pedt v̂£tm de poésie Ne gûte ntït t.jn cotte vie,

Mémo en cuisiny, la savem- 
l^i'Ovient do et duMe disait M. Reurïch, de Genève, dans une poésie qu’il m’adressa en Iftïb,Les Anciens ne comprenaient pas bien la fonction du cœur; ils croyaient que c'était le siège des passions, des volontés et de l’intclligence- Oïi sait par la Bible que Salomon demanda à Dieu un cœur intelligent pour juger sou peuple M, Roi*i 111, D). Ihreur aujourd'hui constatée, car l'homme croit souvent se guider par son esprit qui tend à un but, pendant que son cœur l'entraîne vers un autre.VoîlA le cœur de l'homme; étudions maintenant les cœurs des végétaux et des animaux*Cœ uu  ije l a it u e . — Le bourgeon blanc ou cœur qui se trouve dans les laitues sert eu cuisine pour l'ornement des mayonnaises, des buissons et autres' préparations d’apparat, dont il fait l'un des plus appétissants décors,T aILLEIï en cceuil — Tailler des croûtons, des enveloppes ou tranches de viande en forme de cœur.CcicUK i>F. ÏTiosiAS. — Graine d'Amérique t aussi appelée C h a t a i u n e  d e  m k jï , entade gUjato- 

bîon. Coeur se dit aussi du bigarreau,CcEUft DK HflttlF. — On appelle ainsi le Fruit produit par l’Arcovîa reticnhtfa*

C œ u r  d 'a n i m a u x  d e  e o u c i i e r i e , — Bœuf, veau, chèvre, mouton, agneau, se traitent comme les autres viandes de boucherie, mais si l'on veut obtenir un mels aussi bon que le rognon sauté, on procédera dTaprès Tune des formules suivantes iCœ ur de veau a u x  champignons (Cuis, de restaurant), — Formule 1012* — Préparer dans une petite casserole une sauce aux champignons frais. Couper le cœur de veau par bandes en long, les dénerver et en ôter la peau; couper les morceaux par petites lames comme les rognons de mouton. Faire chauffer du beurre et sauter vivement le cœur de façon à le saisir seulement, sans laisser durcir. L ’égoutter et mettre dans la sauce préparée. Servir sans laisser cuire.Cœ ur de b œ u f à la  m inute (Cuis* de ména
gère)* — Formule tOiîh — Dénerver le cœur de bœuf, lui enlever la peau et le couper par lames, comme les rognons pour sauter. Saler, poivrer, y ajouter une pointe d’ail et un oignon haché menu; ajouter encore de la farine et amalgamer avec la main. Pendant ce temps, mettre mi bon morceau de beurre frais à la poêle, le laisser chauffer et mettre lu cœur; faire sauter sur un feu vif de façon à le saisir. Mouiller avec de l’eau, du vin ou du bouillon; colorer avec du caramel, y i'aîro couler un jus de citron ou deux, selon la quantité et servir au premier bouillon.

Remarque* — Ces deux formules, dont je  revendique le mode, fournissent un aliment agréable, vite fait, qui prend moins de temps pour le faire qu'il u’en faut pour le décrire. Il est surtout important de ne pas laisser trop cuire le cœur, qui doit être saisi vivement sans bouillir.C O G N A C  (Eaude-vie de)* — Ville française, située dans le département de la Charente, aux environs de laquelle se faisait autrefois une eau- de-vie de qualité supérieure.M. Lugan, dans le Bulletin de la Société des 
jjîianiMtcifïiis du Galeadù%t rapporte qu'il est vendu comme tine-cliumpagne extra t:ieillet A 8 francs le litre, un liquide qu il a trouvé pauvre en alcool quoique paraissant fort au goût; par contre, contenant I gr. ïopur litre d'acide sulfurique.L o r s q u e  les alcools de riz, de grains, de mais, do p om m es de terre sont rectifiés, qu’ils sont bon 

1 ÿo«f, c'cst-A-dire débarrassé d’alcool supérieur,| 'amyUqttef yropgliqtte, hutyligue et d’acides gras volatils, ils deviennent, en somme, au point de
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vue chimique, identique û l'alcool retiré du vin; c'est toujours de l'alcool éthylique, â l'exception qu’il est dépourvu de rarôme et de ia saveur si suave de l'alcool du vin* Mais les ai mal) les industriels (dont quelques-uns chevaliers de La L é sion d'honneur) no sont pas embarrassés pour si peu; ils ont lit tout prêt la ÿtmcet composée de jus de pruneaux, de condiments aromatiques fortement rehaussés de piment de Cayenne qui lui communique et l'arome et le goût fort.Il y a beau temps que le cognac proprement dît est passé à l'état historique et que l'on ne distille plus le moindre vin dans la Charente, iïtt-cc même du vin de grenouille, poussé sur les ceps qu’un déluge artificiel protège tant bien que mal du phylloxéra,

COGNASSE, — Coing sauvage, moins gros et moins jaune que le coing ordinaire,
COING, s .  'Ht, (J if) t(tt .Ail- l é n i f i e   ̂aiigh

qittnee; ital. cotogno, de cidonia, parce que le co- 
t/naisiei% arbre de la famille des rosacées qui produit le coing, fut importé de Cîdon, ville de Crète. — Fruit du cognassier, dont ou distingue plusieurs variétés*H y g iè n e , — Le coing est le type le plus parfait des fruits astringents dont il ouvre le groupe. L hygiène alimentaire peut tirer des avantages très pratiques tant de sa pulpe, de ses pépins, que de son écorce* Cru, il est rare qu'il ne fasse pas faire la grimace aux petits gourmands qui ont la friandise d'y mordre, attirés par son arôme suave. Ayant subi les modifications de l'art culinaire, il plaît généralement à tout le monde.Coupé en morceaux et séché, il sert en médecine populaire pour faire une tisane agréable, légèrement astringente et employée pour combattre les diarrhées sans lièvre ni colique, provenant simplement de la débilité de l'intestin, La {jûlèe7 lepum, le tffr'op, la vutrwdttde de coings jouissent de la même propriété. Les pépins, en les faisant bouillir dans une proportion relative d'eau, fournissent un mucilage émollient qui remplace la gomme*

Falxiftcafion. — On vient de trouver le moyen très ingénieux de produire de l'essence de coing, qui se veud aux confiseurs; cette substance est produite par la  réaction de l'acide nitrique sur 
J huile essentielle de rue* On doit donc se mettre en garde contre cette supercherie qui ne remplacera jamais l'extrait naturel du coing*

B lanchissage des coings (Procédé général), “  Formule 101 /* — Tailler en quatre des coings d’une belle teinte jaunâtre; les éplucher et les jeter de suite dans une eau acidulée avec du jus de citron, Mettre la casserole sur le feu et, a la première élmllition, la retirer sur Tangle du fourneau. Un laisse ainsi les coings s'attendrir pendant une heure; étant bien mollets on peut les servir en compote en réduisant le jus a vec du sucre à Ü-J degrés et eu faisant donner à nouveau I un bouillon au sirop avec les coings; lorsqu'ils sont cuits, déposer les coings dans une terrine el réduire le sirop a 1J8 degrés*P ain  de coings (Procédé tjénêral), — Formule 
10fÔ. — li existe plusieurs méthodes pour faire la pût# au pain de coings, suivant qu’on les cuit entiers et qu'on les épluche après, en les débarrassant des pépins ou qu'on les fait blanchir comme îl est indiqué plus haut, J Je cette manière comme de l'autre, quand ils sont cuits, on les passe à travers un tamis et on ajoute à cette purée une égale quantité de sucre blanc eou- ! cassé. On met le tout dans un grand poêlon ou dans un sautoir que l'on place en plein feu et

I ou fait réduire cil remuant constamment avec la spatule en cuivre, en ayant soin de l'appuyer fortement au fond, de Lagon à ne pas lui permettre do s'attacher. Lorsque le jus est complètement- réduit et que la pâte est émolliente, la spatule permet, en frottant au fond du sautoir, d’y voir le fond; on en sort alors une petite quantité et on la presse entre les deux doigts; on doit éprouver une légère résistance dans la sépara, tïon et il doit se produire un léger chiquement signe de sa parfaite cuissen.Uj) saupoudre alors la masse, de sucre en poudre, ainsi que les plaques ou moules en for-blanc dans lesquels on désire couler la pâte, qui doit être d'une couche forte iTun centimètre. Unir avec la lame du couteau la partie supérieure, Le lendemain, on détache Ja pâte pour la retourner, en ayant soin de saupoudrer de nouveau avec du sucre à glace, dans lequel on aura mis un quart de sou volume d'amidon. On La laisse raffermir pendant quelques jours et en fin on la taille par tablettes que Ton enveloppe d’une feuille d étain et de papier, lorsque le pain est destiné pour la vente. Dans les confiseries, pâtisseries et maisons particulières, il est préférable de couler la pâle dans des moules carrés-Jougs, dans lequel on taille au fur et à mesure des besoins*II conserve ainsi la fraîcheur et Tarome*
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Remarque. — Les personnes qui n’aiment pas ]'arôme du coing ou qui te fabriquent pour la vente y ajoutent un tiers ou la moitié de pommes aigrelettes et un tiers en moins de sucre; le parfum de coing est ulors diminué et cette pâte coûte moins cher, mais elle est de qualité inférieure.Gelée de coings {Conf* de mênaijèré). — For
mule. JO IG. — A l’aide d'un linge grossier, enlever Je duvetdes coings, les couper en quatre pour en extraire les pépins et les cellules qui les protègent, les faire cuire dans une quantité suffisante d’eau ; lorsqu’ils sont très cuits, on les égoutte sur le tamis en recueillant le jus, auquel on ajoute, livre pour livre, du sucre blanc; ou met h l'ébullition, on écume et, après dix k quinze minutes, la gelée doit être à point, ce dont on s'assure en essayant à l aide d'une aiguille à broder que l ’on trempe dans la gelée et que l'on tient perpendiculairement en lieu frais; la goutte doit rester suspendue.

Remarque. — H est des cuisiniers qui taillent les fruits par tranches, qui ajoutent de suite le sucre et l’eau et fout bouillir le tout ensemble; mais ce mode ne vaut pas le précédent; outre que la gelée n’est jamais claire, il y  reste un goût fipre qui ne plaît pas toujours à tous.Com pote de coings à  la turque. — Formule 
JO 17. — Tailler des cuings aux trois quarts de leur hauteur, creuser d'abord l'intérieur do manière k former un vase, éplucher ensuite des coings en les ciselant, si possible; les citron or, les blanchir et les faire cuire dans un sirop; les laisser refroidir; remplir alors les coings de fraï- 
mtic (voir ce mot) vanillé*Ou sert par groupes, en garnissant de feuilles exotiques, et on sert le sirop de coings à part*Coings confits {Confietrié).— Formule 10 JS . — Hlancliir les quartiers de coings comme il est indiqué plus liant; les mettre dans une bassine avec du sucre et de l ’eau de façon à obtenir un sirop; après un instant d'ébullition, on les dépose dans une terrine vernissée et, le lendemain, ou redonne une deuxième façon, c'est-à- dire qu’on recuit le sirop et qu'on le verse sur les coii igs.On coutume cette opération pendant sept à huit jours; le dernier jour, on cuit le sirop à 32 degrés, on y jette les coings; après cinq mi- nu (es d'ébullition, on les met sur un tamis, on les saupoudre de sucre en poudre, ou on les met

dans un vase en terre avec du sirop, selon lu nécessité.Q uartiers de coings à  lTeau-de-vie {Crut/ine
rte)* “  Formule HWk — Oter à l’aide d’un linge le duvet à des coings de belle couleur et bien mûrs, éplucher délicatement et faire tomber la peau à mesure dans de Tcau-de-vie. Couper les fruits par quartiers et leur enlever les pépins; les jeter dans de l’eau avec un peu d’alun. On les fait cuire à petit feu dans un bon sirop; à mesure qu’ils deviennent tendres, on les retire un A un avec 1 écumoire pour les déposer par ordre dans une terrine, de manière qu'ils ne se brisent pas. Clarifier le sirop en le faisant réduire à 30 degrés et le verser bouillant sur les quartiers de coings.Apres vingt-quatre heures de repos, on range les quartiers dans un bocal, et l ’on mélange le sirop h l'cau-de-vie, qui a servi à infuser les restes ou épluchures* L a  proportion exacte est de deux parties d’eau-de-vie pour une partie de sirop; on filtre et on remplit le vide resté dans le bocal.R atafia  de coings {Liqueur),^  Formule ÎÙ2Q> — Eplucher les coings dans la règle; après les avoir taillés en quatre et leur avoir ôté le cœur, les écraser dans un mortier et en exprimer le jus dans un petit pressoir a fruits.Jus des c o in g » ..................................................  litre 1Akool A 3-1 degrés.................................. — 1/2OnncdLc............................................  . . , grammes 2Girolle........................* * ...................  — 1M acis....................................................................... — 3Anumdeÿ ;unuira*.....................................  — 1/2

Procédé. — Laisser le tout infuser dans un bocal pendant un mois. Ajouter alors un sirop avec 250 grammes de sucre et 2 décilitres d'eau. Laisser refroidir le sirop, mélanger avec l'infusion et filtrer. Mettre eu bouteilles et boucher* Cette liqueur est tonique,
FV in  de coings. — Formule 102 L — Eplucher les coings, les couper en quartiers pour en enlever les pépins et les cellules. Les faire bouillir, les faire passer au tamis de crin grossier. Ajouter, sur une quantité de 10  kilogr* de purée, 500 gr. de canonnade et 1 2 b gr. de levain, ou 50 grammes de levure de bière; ajouter également son jus et délayer le tout de manière k faire une bouillie claire. Mettre le tout dans un tonneau déboiidonné; après quelques jours, on soutire au clair et l'on met en bouteilles.
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Ce vîn s'emploie efficacement contre les diarrhées rebelles et les crachements de sang,Sirop de coiags {Uquear). — Formule 1022.— Éplucher 600 grammes de coings bien mûrs, les piler et les presser pour en obtenir le jus. Faire bouillir le marc dans un litre d’eau; Pûx- primer et mélanger les deux jus. Ajouter alors 

1 kilogramme de sucre blanc concassé et faire cuire à 21 degrés en l écumant et le clarifiant. A l'état froid, mettre en bouteilles.E au  de coings {Liqueur)-— Formule 1023. — Couper des coings bien murs en quatre, leur enlever le coeur, les écraser dans un mortier avec la peau, les faire macérer pendant deux jours avec une quantité d'eau suffisante pour imbiber les coings; exprimer le jus, y  ajouter une égale quantité d'eau-de-vie, et, par litre de mélange, 
£00 grammes de sucre blanc concassé, un demi- bâton de cannelle, un clou de girofle; laisser infuser pendant deux mois. Passer à travers un linge et mettre en bouteilles.Ën ajoutant à cette liqueur, dans la proportion de 450 grammes de cassonade et de 115 grammes de levain, pour 10  litres de jus, on obtient alors une liqueur vineuse de beaucoup supérieure â celle du vin de coing, Klle s’améliore en vieillissant.M ucilage de coings (Ih/giénhjae). — Formule 
1024. — Mettre un quart de verre de pépins de coings dans un demi-litre d’eau fraîche, laisser macérer pendant deux ou trois jours en ayant 
nom d'agiter de temps en temps; au bout de ce temps on peut sTcn servir contre certaines maladies d'yeux, pour calmer l'irritation des plaies, des gerçures; soit pour l'ajouter aux gelées.Conserve de ju s  de coings, — Formule JOiliK—  Eplucher les coings, ôter les cœurs, les piler et les presser pour obtenir le jus, qu'on laisse reposer dans une terrine; décanter au clair et mettre eu bouteilles, les ficeler et les soumettre dix minutes A l'ébullition au baîn-marie; les laisser refroidir dans l'eau*

CO K RECOS, s. m. — Oiseau de l'Inde, dont les ailes sont de Ja couleur de celle de la perdrix; se traite cuümiîrcmcnt comme celle-ci*
COLA, a. /'. (Noix dé). — Plante originaire de l'Afrique équinoxiale, dont la graine a le volume d'une châtaigne; d’une saveur âcre et acide,

mais possédant la propriété de faire trouver bonnes les matières peu agréables ut même l'eau saumâtre, dont elle déguise la mauvaise odeur; on l'appelle aussi noix de gourou,

COLBERT. — Pour perpétuer dans Part culinaire le souvenir de cc grand homme d’Etat français, le cuisinier de Colbert donna le nom de son maître aux deux formules suivantes. (Voir aussi nirraCK.)Sau ce à la  Colbert, — Formule 102fi, — pétrir du beurre fin avec sel, poivre de Cayenne, clou de girofle et noix muscade en poudre; du cerfeuil et de l'estragon hachés. A la consistance de sauce mal tre-d’hôtel, on la met dans une petite casserole avec de la glace de viande et du jus du citron.Lorsqu’il s'agit de rappliquer aux poissons, à la sole par exemple, ou garde le beurre en lieu frais et on en garnît la sole au moment de servir en y ajoutant un peu déglacé do viande.P o tag e  à  la  C olb ert. — Formule 1027. -— Tailler en julienne des carottes, des navets et des haricots verts. Préparer d'autre part de petits bourgeons de pointes d'asperge, de choux- fleurs et de choux de Bruxelles. Faire cuire les légumes ainsi préparés comme des petits pois fins* Pocher les œufs frais selon la règle, maintenir les légumes au chaud dans du bouillon et, au moment de servir, mettre dans la soupière avec un œuf et le consommé.
Remarque — L'adjectif (Colbert supplique pour tous les mets ou entremets contenant des œufs pochés : êpinttrtlx à ht Colbert, etc.
COLEMAN (A*). — Eom du créateur et pvo docteur du célèbre jambon anglais Genuine 

Englhh Hum. En cherchant à produire des jam bons supérieurs â ceux du Mayence et de Hambourg, A. Coleman reconnut que la qualité du jambon provenait autant de la façon de préparer, d'engraisser le porc que de la race* Pour atteindre le but qu’il cherchait, il eut l'idée de traiter avec différents sa Leurs anglais pour les jambons provenant de porcs des meilleures races engraissés avec de la farine d’orge et des pommes de terre. Il réussit à produire ainsi ce jam bon î\ chair fine rosée, à parfum délicat si recherché par les charcutiers et les restaurateurs parisiens. Le genüixe  exulisji iiau (véritable jambon anglais), de Coleman, est bien supé-
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rieur aux productions allemandes les plus renommées; c ’est le jambon qui se conserve le mieux, le plus fin, le plus aromatique et le plus recherché pour les nombreuses prép*aratîons culinaires où il entre ; en un mot, c ’est le jambon par excellence le meilleur du monde*La supériorité ■ réelle 
Cl U G RNU IXE ENGLISIT II A >1 sur les autres jambons n'a pas manqué d’attirer des imitateurs jaloux de 
y.on succès et qui ont contrefait la marque, sur des produits de qualité inférieure. Le Tribunal de la Seine a rendu justice à M* Coleman, le créateur de l'excellent jambon anglais, en condamnant ses contrefacteurs*Nous croyons être utile, en mettant sous les yeux de nos lecteurs la marque du jambon 
Genuine JÇ-ntflfah Jfam, faisant le tour intérieur d'un cercle, avec les mots London E.etra dans le milieu*Cette marque a obtenu la Médaille d’argent à l'Exposition universelle de Paris, 1**9; Médaille d or, Versailles, 1*90*£ur les conclusions du rapport lait pur M. Jo seph Favre, membre de la Société française d'hygiène, VAcadémie de cuisine, dans sa séance du 9 avril 1890, a décerné & i l .  Coicman le diplôme ilThomieur pour ses jambons Gr-nutne. (Voir jam iu 'jx  et GENUINE,)

Ifomarque. — Tout véritable jambon Coleman doit porter dans le haut de l'estampille le mot Gen u in e*CO LIBRI, *. m. — Nom que les Caraïbes ont donné à un charmant petit oiseau d’Amérique et des îles adjacentes, gros comme une abeille, remarquable par l'élégance de sa petitesse, par la variété et l'éclat de ses brillantes couleurs. Le colibri qu'on élève parfaitement en cage, en Amérique, meurt chez nous faute de soleil et d'air.D'après Voltaire, on s'en servirait comme aliment, et l'oiseau-mouche en serait une variété* * On servit, dit-il dans son Candide 17, quatre potages garnis chacun de deux perroquets, un vautour bouilli, deux singes rôtis d'un goût excellent, trois cents colibris dans un plat et trois cents oiseaux-mouches dans un autre. »

COLIN, $r m, {Tetrax california#). — Oiseau de l'ordre des gallinacées* variété de perdrix qui habite la Californie, d'où il est originaire;
1 on le trouve également dans la Guyane et au Mexique. On l'apprivoise facilement et il ligure parmi les volailles de basse-cour* L a  chair du colin est excellente et se traite culmairement comme la perdrix; c'est un aliment réparateur 
1 et stimulant*

COLLAGE, ÿ.n*>— Action par laquelle on clarifie le vin et les liqueurs.Les clarifiants ou substances employées pour clarifier les vins, sirops et spiritueux, doivent précipiter la lie et les matières en suspension, se combiner ensemble et être assez lourdes pour entraîner ces matières au fond du tonneau. Ses propriétés chimiques doivent conserver les liquides sans en altérer le goût ni le fumet,Collage des vins* — Porm-ule f02K — Les meilleures substances pour le collage des vins sont le blanc d'œuf frais, battu avec un peu de sel; le sang de bœuf chaud, refroidi avec du sel et du vin de la pièce que l ’on veut clarifier; la 
colle de poisson; la voile forte, ou de Flandre. Quelle que soit la colle que Von emploie on procède de la même manière: on liquéfie la colle, on la mélange avec du vin et on l'introduit par le 

1 trou de la bonde. Un agite fortement le liquide avec mi bâton fendu et on laisse reposer quinze jours,C ollage des pièces de pâtisserie. — For
mule 102*). — Lorsqu'il s’agit de timbale ou autre pièce devant renfermer hermétiquement le contenu, il faut pour la réussite ne laisser aucun pli aux soudures, aucune ouverture; pour arriver & ce résultat il n'y a rien de mieux que l ’usage de l'eau* Mouiller avec de l ’eau les parties des deux pâtes que l'on veut assujettir ensemble; les presser Tune contre l'autre, et enfin remouiller dessus et lisser avec le pinceau pour faire disparaître toute apparence de soudure.

11 existe encore d'autres collages en pâtisserie : ceux que Ton applique aux décorations des ’ pièces montées, socles, chalets ou autres imitations que Ton veut rendre aussi parfaites que possible; on prend & cet effet, lorsqu'il s'agît de fleurons blancs ou coloriés, de la gomme arabique ou de la glace royale. Le sucre au cassé a également sa part dans les soudures de la pâtisserie.
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COLLET, m. — Terme cle boucherie désignant; le morceau de cou taillé entre le carré ou le tronc et la tête; collet de mouton, de eetta, de 
bawf\ etc. Le collet est un morceau secondaire pour l'alimentation.

COLLIOURE, s. /i+ (17n,v de). — Dans les Pyrénées-Orientales, Koussillou, vin de deuxième classe. On eu fabrique aussi avec de la grenade rouge.
COLLOIDEt adj. — Se dit des substances qui ont l'aspect gélatineux Se dit aussi par opposition i\ crhUtlhiïdû} de ceux des principes immédiats des végétaux qui ne sont pas doués de la propriété de cristalliser.

rochers; elles vivent constamment eu monogamie et 11e pondent que deux œnls; mais leur ponte se renouvelle plusieurs fois 17m. La chair de la colombe a exactement les mêmes propriétés que celle du pigeon. (Voir pigü o n .)C O LO M B IE  (A u g u .s t e - I I e m u ) .— Né à Castres (Tarn) le 21 novembre 1847. Fut fini des fondateurs du Cercle des cuisiniers, dont il étaic le secrétaire et d où est née la première Chambre syndicale des cuisiniers de Paris, ïl fut également Lun des fondateurs de {'Académie de cui
sine } où il remplit. longtemps les fonctions de rédacteur en chef du jourmil Y Académie culinaire. A. Colombîé a été l'un des cuisiniers les plus studieux, les plus savants de l'école scientifique.C O L M A R , *. p. — Nom d'une petite ville située dans le 1 laut-Ehm (Alsace), aux alentours cle laquelle croissent des légumes et des fruits remarquables par leur beauté et la délicatesse de leur goût; le chou vient d'une grosseur prodigieuse, les pommes, les prunes et les poires y sont remarquables. O 11 connaît sous le nom de 

poire de Colmar, ou simplement Colmar, une v a riété de poires tout à fait particulière à ce pays, et qui s'y est modifiée par le climat et le sol. Les vins de Colmar sont également bons, les vins blancs surtout sont classés parmi les vins de liqueurs de deuxième classe, ceux de KitterU et Jiïsliuffj sont fameux lorsqu'ils sont vieux,

C O L O M B IE R , *\ p, ( Vin de). — Dans la Dordogne (Périgord). Cru d'un vin de quatrième classe.
80 dit aussi des petits bâtiments où en élève les colombes, c'est-à-dire les pigeons.C O L O M B IE , ft* m. — Variété de pigeons ramiers de petite taille, qui se nourrit de grains et émigre quelquefois,C O L O R A T IO N , s. f .  AIL Fterhuntj; angl. co- 

lourim j; csp. Colorado; itaL 1 -otorazione. — A ction par laquelle ou colore un aliment, un mets, un entremets, un socle, etc.C O L O M B E , s. {Colnmba). A il. Taube: angl. 
dove pifjeon; îtaL colomha. — Terme générique de la famille des pigeons dont la colombe est le type. Les Assyriens l'avaient prise comme emblème de leurs peuples; image de la pureté, de l'amour et de la fidélité. Le nom de ^émiramis (belle comme colombe) était donné à la reine fondatrice de Babylone (Jobt X L ! J, 14). Les Athéniens, 11011 moins courtois, portaient aux nouveaux épçux une paire de colombes comme emblème de fidélité, d'affection et d amour, légende qui se perpétua dans la mythologie chrétienne comme esprit divin (Amet, 1 1 1 , 2 2 ). Kacine, en par* lant de la (Jour de Louis X IV , dit que :

C'eut lui ifiii ïasftpiablo enu co lombes timides,
Kpiirsos mi coin lieux smu* aecuiivs et ft;ui£f guiiloH.Voyons maintenant îa colombe que l ’on rôtit 

ai que l ’on savoure pour la satisfaction de l'estomac! Leurs variétés sont nombreuses; en Orient^ elles nichent sur les arbres et dans le creux des

C oloration  des liqueurs. — Formule ff>30. — Pour colorer les liqueurs en rouge, outre le carmin, il y a aussi le rouge de santal. On fait infuser, pendant 24 heures, 1.7 grammes de bois de santal rouge clans 2 litres d'alcool à 85 degrés; liltrcr et conserver, pour colorer les liqueurs, dans des bouteilles bouchées.C oloration  des sucres eu grains. — F o r
mule IQüL — Qu se sert, on pâtisserie, des sucres en grains pour garnir les petits-fours, les fonds- de-plat, les bas-reliefs des pièces montées, etc. Voici comment l'on procède :Piler au mortier le sucre jusqu'à ce qu'il soit brisé, on le met au tambour et l'on tamise; ou prend les grains restés dans le deuxième ou dans le troisième étage du tamis tambour, selon la grosseur qu'on désire donner au sucre. On prépare alors dans mie terrine la couleur légèrement liquéfiée et 011 y met les grains de sucre en remuant vivement avec La main, de manière
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h ne pas les écraser. Quand la couleur est égalisé partout, on étend les grains coloriés sur une plaque pour les sécher.
C o u h ï à t i o x  AUTJFiüiKLUe J ik s  V IN S,—  D epuis  que l'art do faire du vin avec des raisins secs est entré dans nos mœurs, depuis que l'on fait du vîu sans un atome de jus de raisin, la coloration artificielle des vins est devenue usuelle chez les négociants eu vins. Cette sophistication a pris de telles proportions que, si Ton n’y met pus ordre, la santé publique sera gravement compromise* Ces colorants, dont la plupart sont des poisons, attaquent ot ébranlent les santés les plus robustes.Les moyens les plus communs employés pour colorer les vins sont, parmi les moins dangereux : les baies d'hyèhle, les haies de sureau (sam- buens nigor), que l ’on mélange avec de l'alun, ce qui rend les liquides purgatifs. Les baies des 

ram ns d'Amérique (Phytolacca), qui communiquent au vîn un goût désagréable. Les haies de 
Troène; les baies de. myrtilles: les baies de fram 
boise#; le.îîjü de betterave; la cochenille, sont les moyens usités par les propriétaires. Mais le négociant, tel que les grands fabricants de Bercy, se sert de la décoction du bois de eampAche avec de L'alun; le Fernamhom; la fuchsine, qui donne une belle couleur, mais tous trois sont des poisons lents.M oyens de les reconnaître, — 11 existe peu de moyens sans le recours de la chimie pour reconnaître les vins artificiellement colorés. Toutefois, voici Tun des seuls qui soit A la portée de tout le monde.

Procédé. — Formule 1032, — Dissoudre dans un verre de vin un morceau de sonde; s'il ne se forme pas de dépôt et si le vin prend une teinte verdâtre il est indemne. Si, au contraire, il se produit mi dépôt, on doit en conclure que le vin est fraudé. Si la couleur de ce dépôt est violacée, on s'est servi de bois de sureau ou de mûres; si elle est rouge, de jus de betteraves ou de bois de Fcnminbouc; si elle est d’un rouge violacé, on a usé du bois de campée lie; enfin Ja couleur jaune est due aux baies de pliytolaquc, la couleur bleu- violet aux baies de Troène, et la couleur violet- clair au tournesol.Pour reconnaître la façhsine} on mot dans une fiole de verre blanc üTtne contenance d'environ 130 centimètres cubes, 50 grammes de vin suspect et Ton y ajoute 10 grammes de sous-acétate

de plomb, puis 30 grammes d’alcool amylïque; s'il sTen sépare, apparaît incolore, cela prouve que le vin n’a pas été coloré par la fuchsine; si, au contraire, il se présente avec une teinte rouge, c'est une preuve que le vin contient de la Fuchsine.C O L O R IS , s.m . — Se dit des fruits qui prennent de la couleur en mûrissant Pour faire prendre aux fruits un plus beau coloris, on les dégarnit quelquefois des feuilles qui sont autour, afin que le soleil les dore mieux en les frappant plus vivem ent Se dit aussi de la couleur des fleurs, des sauces et des chaufroids; coloris du décor.
COMBATTANT, s. m . Ail. Kampfhahn. — Se dit d'une espèce de bécassine qui habite*Les côtes de la mer du Nord, et dont la tête se garnit, à une époque de l'année, de papilles rouges et d’une collerette de plumes bigarrées; sa chair est estimée et se traite culinaire ment comme celle de la bécassine.CO M BR IÈR E, s. f . — Terme de pèche par lequel on désigne, dans la Méditerranée, un filet pour prendre le thon et autres poissons de la même grandeur*CO M BU GER , ®. a. — Action de remplir d'eau les futailles pour les imbiber avant de les employer,COM ESTE BI.E, m. (ComesHbilis)* Ail. Ess-

tcaaren; angh co.tt.'stible; ïtai. comraestibile; dont l'étymologie vient de cnm, avec, et es, radical du verbe edere, esse, manger. — Substance alimentaire. Tous les produits de la nature bons à manger; champignons comestibles, fruits comestibles, etc. Marchand de comestibles, magasin de comestibles; là où il y a tous les produits néces saircs à la nourriture de l'homme.C O M E ST O R , s.tn . {faîteau), — Co gâteau a été créé à Troyes, en 1888, par Albert Coquin, confiseur-pâtissier de cette ville.
Formule 1033. — Employer :Sucre en poudre,Amandes tilauchics. . . . . . . .Angélique.......................................  . . ,IfcmTc fin manié........................  . . .Arrotv-ront........................♦(ISuts trais..................................  . ♦ . *CriVnic d o u b le .............................  , . .ViuiilLo et kirsch.

grammes
nombredécilitre
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Procédé. — Piler les amandes au mortier, avec les œufs, la  crème, la vanille, le sucre, y ajouter l'angélique Imcliée et l'arrow-root, le beurre et le kirsch. Homogénéiser le tout* Beurrer grassement les parois d’un moule de fer-blanc carré* long, haut de 4 à ü centimètres, le sabler d'amandes effilées qui s'attacheront au beurre; garnir le moule de l’appareil, et cuire à four modéré. Une fols cuit et refroidi, l ’abricoter et g lacer avec une glace claire et transparente au kirsch, et semer dessus des pistaches effilées- (À* Coquin.)%
COMETE, s. m. (Gâteau de ht). —- L a  pâtisserie, de môme que les fabricants de vins mousseux qui gravent Tcffigic de la comète sur leurs bouchons, a voulu apporter sa part de produits sacrifiés à cette planète.Gâteau de la com ète. — Fm-tnule 10X4. — Employer :Sucre en poudre, , r , r * . , . granules uUON o is e tte s ........................................................  —  280Beurre fondu..................................................  -  280Farine fine. — 280Œ u fs .........................................................................nombre 1»Vieux rhum . , . , . * , * * * .  décilitre J
Procédé* — Piler les noisette» avec trois œufs entiers; travailler les 12  jaunes d'œufs avec le sucre en poudre; battre les blancs en neige. Lorsque les jaunes d’œufs sont parfaitement Incorporés mousseux dans le sucre, on y ajoute les noisettes pilées, le rhum, la  farine, et enfin les blancs d’œufs et le beurre. Ou doit, pour la réussite, ne pas écraser les blancs lorsqu'on les mélange en ayant soin de soulever la spatule du fond de la terrine en liant On coule cette masse dans deux moules en forme d'étoile, on les fait cuire, on les glace et on les décore avec des fruits,
COMMERCY (Produite de)* — Ville propre et bien bâtie, sise sur la rive gauche de la Meuse, à 291 kilomètres de Paris et 39 de Barde-Duc, renommée pour ses Madeleines*

COMON, s. m. (Pal ma rocrifra). — Palmier commun dans l'ile de Cayenne, Ou mange les jeunes pousses qu’on nomme chou. Le fruit, de la grosseur d'une prune, renferme un noyau dont ram  an de a quelque analogie avec la fève de cacao.
COMPÏÈGNE (Produits de). — Ville française, sise sur la  rive gauche de l’Oise, à 84 kilomètres

de Paris, renommée pour son petit fromage, qui a une certaine analogie avec le Brie; sa croûte rougeâtre et un peu gluante renferme une pâte blanche, onctueuse et fine, dont la saveur est fort agréable, malgré sa légère pointe d’amertume. On lui doit aussi le gâteau dont la formule suit :G â te a u  de Com pïègne. — Formule lOXù. — Employer ;eu p o h  rire.........................................grammes 100Levarcs île bière?Farine................................... ’ ” ! ! ! — 800Bourre fr a is ...................................................  500dj'ifs frais................................................... nombre 18
Tne pincée de sel.

Procédé. — Former le levain avec I2f>gram- mes de farine Mue et la levure de bière, laisser lever; faire la pâte avec le restant de la  farine, le sel, le sucre et trois œufs entiers. On laisse reposer un instant, puis on ajoute quinze jaunes d œufs, le beurre, le levain, et on pétrit le tout ensemble, O 11 met cette pâte dans un des moules â biscuit de Savoie, on laisse lever et on cuit dans un four moyen*Ce gâteau peut être servi au sirop ou glacé au kirsch, mais ceci étant une affaire de goût, je  n'insisterai pas.
COMPOTE, s . f .  A il. Compôt; an gL sta r; étymologiquement ilu mot laciu conipositus, composé.— Fruits secs, ou frais, cuits avec cannelle, zeste de citron, sucre et clous de girofle. Plus les fruits sont acides, moins il faut du sucre. Lorsque les fruits sont très mûrs et tendres, 011 prépare le sirop aromatisé d'avance et 011 jette les fruits dans le sirop, et on relire au premier bouillon.Les compotes sont traitées â chacun dos noms des fruits mentionnés dans cet ouvrage.H y g iè x e , — Les compotes sont les ali menu les mieux appropriés pour les convalescents, les enfants et les vieillards, qui demandent un régime anodin. Les différents frtiîls acides, encrés, 

farineux, 'huileux Qta#triugei?fst q\}\t en compote, conservent toutes leurs propriétés, permettent justement l'application d’un régime agréable et ne sont jamais repoussés ni par le malade, ni par l'enfant.Les compotes doivent être mangées fraîches, c'est-à-dire dans les deux jours qui suivent leur cuisson.C O N C E N T R É , adj, Ali. rerdîchtet; angl. con- 
CiOifmted; ital. co?tcentrare. -— Etat d’un liquide
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dont on a chassé, par évaporation, toutes les parties aqueuses. Concentrer dans le milieu, entériner dans une boîte une substance quelconque, Concentrer sous un petit volume,
CONCERT, s. m. (hijiueuce du). AIL Concert; angL towcerJ/ ital. concerto,^ N n i  n ignore com* bien les accords d'une bonne musique ont d'influence sur l'esprit et comme le calme s'établît facilement dans toute l'organisation, quand cette distraction occupe les sens. Une observation attentive des conditions favorables à la digestion n'a pas tardé à démontrer son influence marquée. Aussij un concert pendant le dessert d’un dîner ou immédiatement après, favorise plus la digestion que tous les stimulants inventés jusqu’à ce jour. Je  n’hésite doue pas à déclarer le concert comme le meilleur et le plus agréable agent de la digestion.
CONCEVRIBE*— Arbre de la Guyane, appelé oubarouna au Brésil. 11 porte une semence semblable au raisin, enveloppée d'une pulpe blanche, douce et bonne à manger*
CONCHY, s. ni. (Vin de). — Béarn (Basscs- Pvrênéea). < hi récolte un vin blanc de troisième

h* Jclasse,
CONCHYUFÈRE , adj. Ail. Musdtellhhre ; angl. couchifere, dont l'étymologie est formée de deux mots latins : cône ha, coque, et ferret porter. — En terme d'histoire naturelle, qui porte une coquille à deux valves,
CONCHYLIOLOGIE, *\ j\ AIL Lettre der Mu- 

«cM fh iere; angl. conchgfhiogg, — Terme d histoire naturelle désignant le traité d histoire des t'Oquiliages, dont une partie a etc éclaircie par le conchyliologiste Debegcnville, vers le commencement du dix-huitième siècle.
CONCOMBRE, a- m. (Cu entais saticusp — Ali. 

fCurkummer; angl. ntcumber; fiam. et lioli. kom- 
kommer; dam Agttrken; esp, cohombro; porLp^- 
p-ino. =  Plante de la famille des t;ucu-rbifuc4€st originaire cVOrientOn distingue le C , b r o d é  d e  R u s s i e  ( v o ' w  a go u iî. Uf); le C* b l a n c  d e  R u s s i e ;  le (7. b l a n c  h â t i f ;  le 
C .  b l a n c  l o n g  de lionneuil ; le j a u n e  h â t i f  de Hollande; le C. v e r t  l o n g ;  le v e r t  l o n g  a n g l a i s ;  le 
C  Î J i i k e  o f  B e d f o r d ;  le C\ b l e u  g o i c n ;  le C .  U a m i l -  
t o n s :  le C’* - m a r q u i s  o f  L o m é ;  le t \  t e n d e r  t i n d

h'tie; le G* long gttn; le C. dttice of ISdhtburgh 
Manchester prize; le C. JJedfordshireridge cuctttn- 
her; le U, Gladzator; le Ç. Pike’ $ défiance; le C* 
RaUîsson’s telegraph; le C, vert Goliath; le C, vert de Toscane; enfin le C. extra-long tchite spine et le O. QitedUmhaurg,

rii! 311S+ — I : ’ory lk[:,llc lluhfll-0.On cultive plus particulièrement en France pour les cornichons (voir ce mot) le C  long de 
Chine; le C, vert éf Athènes; le C. d cornichon de 
Paris. En Amérique, on distingue surtout le G  
de Russie et G. Boston pickling. Dans Elude, on cultive le C. serpent.

Aux Antilles et à la Jamaïque, on préfère le concombre dont la figure suit. Du nord au centre de l'Afrique, on cultive le C, des prophètes} à tige rampante et à fruits pendant en forme de melon. Enfin le cuettmis ittgrioearpust qui produit un fruit comme la groseille à maquereau. (Voir L a - 
GENAKIO et P ëPI'Ù.)
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H y g i è n e .— Lit chair du concombre est aqueuse et fadej elle rafraîchit et calme la  soif; elle a des propriétés légèrement narcotiques* Mangé cru, lorsqu'il fait chaud» il est lourd» froid, indigeste,et parlant dangereux, surtout en temps d'épidémie cholérique*U s a g e  o u u n a i k e . — L o s  propriétés nuisibles du concombre peuvent être modifiées par le traitement culinaire qui» en le condimen- tant avant la cuisson» le rend plus chaud et d’une digestion plus Facile» et scs propriétés naturelles s'effacent devant la puissance de rassimilation des condiments et du feu,Le concombre est, surtout au Nord, d'une grande ressource alimentaire et les cuisiniers, qui savent tirer avantage de tout» ont adroitement utilisé ce cucurbitacé pour garniture, entremets ou potage*P o tage  de concom bres a u x  petits pois, — Formule 1030. — Oter les pépins d1iui concombre à l'aide d'une cuillère à légume; le tailler en petites Jam es ; les foire blanchir, les

faire égoutter et les taire cuire dans un bon jus de veau réduit; les sortir à l'aide d’tmo écumoire, les déposer dans une soupière avec des petits pois ; le consommé étant préparé dans la

règle, on le verse bouillant sur les concombres et les petits pois*P o tage  de concom bres farcis. — Formule 
1037, — Vider en tube des petits concombres, les éplucher, les faire blanchir et les égoutter* A l'état froid, les farcir de force a quenelles de volaille, à l'aide d'une poche douillée ; les fairebraiser au jus dans un sautoir recouvert de papier. Les trancher de façon à obtenir de petits anneaux de six lignes de hauteur; les déposer à mesure dans la soupière sans les défaçon ncr; au moment de servir, verser dessus un consommé bouillant en y ajoutant du riy, iTi. — Wüiniir* iuog cerfeuil et des ciboules émin-jg rj..n* céGSConcom bres farcis (Ctaûr* — For*
mule /fl##, — Couper les deux extrémités pointues du concombre, les épluche]1 et les vider è laide d’un coupe-patc ou dune cuillère à légume; les foire blanchir trois minutes è l'eau bouillante; les garnir d'une farce de viandes hachées condïmen- tées d’oignons, passés A la poêle, de ciboule» de noix muscade râpée, de poivre, de clous de girofle en poudre et d’une pointe de p a 

prika* Les déposer dans un sautoir beurré, recouvert d un papier également beurré, les arroser souvent avec du bouillon ou du jus réduit* Ou les accompagne d'une sauce au vîn de Madère, ou aux fines herbes ou a ritalienue.Concom bre à la grecque {Cuis, de restaurant). =  F a n u t fU  J03SK — Préparer un pilai? de foies de volaille; vider les concombres par l'une des extrémités et les farcir avec ce pilait'. Faire revenir ces concombres a l'huile; mettre un peu de bon fond, ajouter le jus de plusieurs titrons, de manière à ce que ce soit très acidulé* Couvrir et laisser cuire très doucement.Dresser les concombres sur un plat, verser le fond dessus et servir*On peut aussi servir les concombres à la grecque, froids et dans lotir fond. (L* Mo u iu ek , chef des cuisines des restaurants Paillard*)
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R ago û t de concom bres (Entremets). — For
mulé 1040. — Lorsqu'on a épluché et vidé les concombres dans la règle, on leur fait subir un bouillon dans l ’eau salée, on les égoutte, on les taille en quartiers, en losanges ou en petits clés, selon le goftt des convives ; on les saute avec du beurre frais dans la poêle, on les met dans une sauce tomate, sauce aux fines herbes, sauce italienne, sauce espagnole, ou dans une sauce allemande, veloutée ou suprême, comme on le désire, et on laisse achever la cuisson dans la sauce.

Remarque* — Lorsque ces ragoûts sont destinés à servir de garniture, la sauce doit être blanche et comporter des champignons. Cette garniture s'applique à certains poissons bouillis et à quelques viandes blanches.On les sert également à la JJêchameïlet ou frits dans une pâte A beignets*Salade de concombres* — Formule 104L — A cet effet, on choisit des concombres qui ne sont pas encore arrivés à leur complète maturité; on

les vide et ou rejette ceux qui sont amers* Ou les coupe par tranches milices transversale' ment, on les sale, on les poivre et on les pose sur un tamis pour laisser couler l’eau qui s’en échappe; on les presse dans un linge, s'il est nécessaire, on les assaisonne encore une fois en 
y ajoutant l'huile, le vinaigre et les fines herbes.Conserve de concombres* — Formule 1042. =  On doit les cueillir verts, pour les fendre longitudinalement; en supprimer les graines aqueuses et les mettre dans un pot de grés avec du sel, du vinaigre, de l'estragon, du poivre en grains et un oignon clouté. Ils se conservent ainsi pendant quelques mois; lorsqu'on désire s'en servir, on doit les laisser tremper dans l'eau tiède pour les dessaler. (Voir coitxiciiox.)

C O N C O U R S CU LIN A IR ES. — 11 nest pas sans intérêt de préciser A quelles époques se tirent les premiers concours culinaires) et quels en furent les instigateurs*La première exposition,ou concours culinaire, eut lieu A Francfort-sur-le-Main, en 1878, à la suite dun appel lancé A toutes les sociétés culinaires d'Europe par J .  Favre, le principal promoteur,Jules Cerf et Emile L ip s, cuisiniers autorisés, artistes de talent, tous deux alors à Francfort, mirent en pratique les théories de leur ami, et firent alors cette première exposition qui eut un retentissement universel; elle avait pour commissaire général Emile Lips, restaurateur du Jardin zoologique, et pour président, Drexcl, propriétaire de l'hôtel de Russie, à Francfort* (Voir è c u l h  u k  c l -j s i n e .)Cet exemple fut suivi A New-York, par la Société des cuisiniers français, sous L'instigation de Fernand Fère, et A Berlin par les cuisiniers allemands*En France, la première exposition culinaire eut lieu A Paris, le 13 août 1882, sous la direction de Joseph Favre, avec le concours de MM* Kannengieser, E.Genin et L. Hanoi. Ce fut alors que M. Ber te offrit A l'Union universelle le drapeau aux couleurs sidérales reçu par M. Jo seph Favre*Le succès enthousiaste de cette exposition a ouvert la série des concours culinaires qui se sont succédé depuis lors.Le deuxième concours eut lieu quatre mois plus tard, c'est-à-dire le 14 décembre 1882, [1 fut organisé par la section de Paris de « I Union universelle pour le progrès de l ’art culinaire », sous la présidence de M. Marins Ber te.Le troisième fut organisé par VAcadémie de 
cutsinef sous la présidence de Corentin Pacos; il forma une section spéciale à l ’exposition alimentaire qui s'ouvrït le 5 mai 1883,Depuis cette époque, il s'est fait une série de concours culinaires, comportant surtout des pièces froides* Celui qui a lieu au moment oCi J'è- cris (1890) est organisé avec le concours de toutes les sociétés culinaires de Paris, et a pour président M* Bérenger, pour commissaire général M* A- Suzanne et secrétaire M, A, Ozanne. (C, D.)C O N C R E T *— l|ui est solidifié. Substance réduite A l'état solide.
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CONDE, — Les cuisiniers des princes de Condé ont fiait â leurs maîtres tous les honneurs qu'ils pouvaient mériter en perpétuant leur souvenir par des mets cîe premier choix.Il eut été plus juste que ces mets portassent les noms du grand Vatel, cuisinier du non moins 
grand Comté, pour lequel il est mort*P ilet de bœuf à la  Condé. —  Formule JO JH.— Lorsque le IHet de bœuf est piqué dans la règle, on le fait braiser très tendre; d'autre part, on prépare un ragoût de lapereau au vin blanc sec, dans lequel on a ajouté des hues herbes hachées et des pointes d'asperges. On dresse le filet en 1 ï garnissant du ragoût a ia Condé.Potage à  la  Condé. — Formule JO JL  — F aire un appareil mîrcpuix, ajouter dans la casserole des haricots rouges et faire cuire avec du bouillon; passer le tout au tamis; y ajouter du vîu rouge, de la demi-glace et du piment; ajouter du consommé à cotte purée et des croulons au moment de servir*A b rico ts  à. la  Coudé (l'eveHe originale). —— Formule ÎOJIÿ, — Employer :Farine do maïs...................................................grammes N iSucn1 . * ......................... , . , * , — 2mJA lm tro ts* ................................................   nombre lôFrémi; fra îc h e ........................................  , titra 1Œufs nombre SDe la mie île pain* un grain de sel.De la friture fraîche.

l*roeèdè. — Fendre les abricots en deux pour en retire]' les noyaux; les cuire en compote* D’autre part, mettre sur Vjt feu les deux tiers de la crème, le sucre, le sel, ia gousse de vau 11 le et l'aire bouillir; ajouter alors la farine de maïs et tourner avec une spatule pour eu faire une pâte forme; retirer la spatule, eouvereler la casserole et faire cuire pendant vingt minutes dans un four doux et sur les cendres chaudes. Le maïs étant cuit, on en retire un tiers dans lequel ou incorpore les trois jaunes d'œufs; puis, avec cette pâte, on forme des croquettes de la grosseur de petits œufs do poule, que Fou aplatit avec la lame d’un couteau à une épaisseur de 2 centimètres*Emousser les blancs d’œufs, paner les croquettes à la mie do pain blanc* Détendre le restant de pute de maïs avec la crème restée pour en faire un appareil. Faire frire les croquettes et les sucrer chaudes.Dresser au fond du plat une couronne de marmelade d'abricots ferme, sur laquelle on met

deux rangées d'abricots; dresser, en chevauchant, les croquettes autour de la couronne, remplir l'appareil et servir chaud*
IRemarque. — La couronne doit être petite pour laisser la place aux croquettes* On peut également former avec le maïs la couronne et dresser les abricots dans le puits de l'appareil et sur la couronne. Les pêches se imitent de la même manière.R iz à la  Coudé, B- — Formate !04ti. — Employer :
T ( i x ........................................................* ^ l'H in u u 'iî : jl 1* l
S u c r e  e n  p o u d r e . ....................................... = - 12.1
à  h  r i tr o ts .................................................................. n o m b r e 2Ü
K u u  d o  n o v a i i ................................. . r . d é c il it r e ' 1
S ir o p  î i  fln dcjrW 'ü* . . . . . . . — 2

A im m d r f v  . * , . . . . . u n m b r o i;>
C r è m e  i V ï i î c l i e ............................ * * , 1 il r e i
F n e  p m i ' ù i  d e  s d *

l'riH'édé. — Cuire les abricots en compote, ainsi que, d'autre part, la crème et lo riz salé. Lorsque Je tout est cuit, on met le riz en couronnes dans des moiil&fquc l'on renverse sur des plats ronds; <m garnit ia partie superficielle de ces couronnes de riz, d'un turban d'abricots, de cerises rouges, d'amandes, de raisins de Malaga, d'angélique, et. on remplit le puits de marmelade d'abricots. On fait chauffer le sirop avec l'eau de no vaux, saucer et servir chaud*■j rR iz  à  la Condé, C* — Formule JfH7. — Cuir i le riz au sucre et A la vanille, ou à tout autre aromate; le mouler dans des moules à gâteau breton, c'est-à-dire de manière à obtenir des gradins en forme de pyramides. Dresser des fruits sur ccs gradins de ri/*, en alternant les couleurs; décorer ces fruits avec de l'angélique et des amandes douces; saucer avec un sirop à .-ïn degrés et servir à part, dans une saucière, une sauce à la purée d'abricots.R iz à  la  Condé, D. — Formule M S .  — Un imite, avec le riz cuit dans la règle des fruits quelconques et dans le centre desquels on a eu soin d introduire do la marmelade d'abricots; on passe ccs fruits imités dans un appareil anglais, puis dans la chapelure, et ou les fait frire* Lorsque les fruits sont petits, on imite les queues avec de l'angélique coupée en file hOn peut ainsi faire de fort jolis entremets, un ananas par exemple; lorsque l'on a un moule à charnières, on nappe les deux coques d'une forte couche de riz, on met au centre la marmelade,
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on colle bien les parties qui s'adaptent et ou ferme le moule préalablement beurré.Démouler et dresser sur un plat, garnir la partie supérieure et saucer la base d'un sirop à la purée d'abricots.Gâteau à  la Condé. — Formule î 049. —■ Préparer un gâteau d'amandes {voir ce mot), en y ajoutant du zeste do citron; coucher sur le gâteau l'appareil à Condé, do l'épaisseur d'un demî- ecntiniÈLrc; glacer à la glace de sucre et le mettre un instant dans un four tiède*Appareil à  Coudé. — Formule- tOùO* — Em ployer :

Amandes inondées et Inichées. . . grammes 2")0Sucre en poudreL .  ....................  — 2Ü0
Glace de sucre eu |uuuU-e................. — MX)

Procède. — Mettre le sucre et les amandes dans une terrine, et mouiller avec des œufs entiers en remuant de façon â en faire un appareil qui puisse s'étendre* On aromatise â la vanille, au rhum, au marasquin, etc.Tartelettes d'abricots à  la  Condé(/Vî fratrie)* — Formule WôL — Beurrer des moules à tartelettes, les foncer avec de la pâte brisée et abaissée â 4 millimètres d'épaisseur; mettre dans le centre une cuillerée à café de marmelade d'abricots en unissant superficiellement’ recouvrir cette marmelade d’un appareil à la Condé et faire cuire dans un four moyen. On ne doit remplir les tartelettes qu'aux trois quarts.B âton s à la  Condé [Pâtisserie). — Formule 
IQôîi. — Préparer avec des rognures de pâte brisée ou de feuilletage une bande largo de 
10  centimètres, sur laquelle on étend l'appareil â la Condé; couper par bâtons et cuire au four moyen.

Remarque. — Lorsqu'on se sert de pâte â feuilletages on abaisse deux bandes d'une égale grandeur; on couvre la première de marmelade d'a- brîcots, sur laquelle ou place l'autre bande d abaisse, que Ton masque avec l'appareil â la Con:lê. Un cuit au four chaud dessous et on coupe par bâtons,Corbeille de riz à la  Condé. “  (Voir eou-
ÎÏEILLE)*CONDIM ENT, s. m> {Condiment um). À 1I* Wur- 
zestoff; angl. coudimeut; ital. condhnente. — Substance qui s'ajoute comme assaisonnement aux

aliments composés, pour les aromatiser, les adoucir, les aciduler, les saler ou les graisser* Les condiments sont le plus précieux arsenal du cuisinier savant; IA il trouve toutes les armes de précision dont il a besoin, il n'a qu’A les choisir pour les appliquer aux alimenta rebelles â la digestion, à la tendreté, â la saveur* Par le condiment, l'aliment âcre devient doux, le fade aromatique, l'acide sucré et Tin digeste facile â élaborer: par lui enfin, l ’ali mont naturel sans propriétés nutritives acquiert les richesses nécessaires â l'entretien de l'économie. C'est une puissance que la cuisine scientifique saura utiliser dosimétriquemeat selon les besoins do l'individu, do façon â trouver dans l'alimentation un régime approprié pour maintenir la santé et la longévité dont le moyen se trouve dans l'art de manger.En effet, il n’est pas indifférent de composer ses repas d'aliments peu ou point relevés par les condiments? Ces agents ne sont pas seulement destinés â développer ou à produire la sapidité des mets, iis ont une action très puissante sur Tétât dynamique de l'estomac : ils excitent l'appétit, sollicitent les sécrétions salivaires et gastriques, rendent assimilables des aliments qui ne le seraient pas, mais Tabus de condiments acides détermine dans la muqueuse même de l'estomac les plus tenables inlïammations. On sait par Hippocrate, qui haïssait moins les cuisiniers que les doctes modernes, que la manière de faire digérer les aliments les plus lourds, cil y ajoutant certains condiments aromatiques, était déjà pratiquée par les Orientaux et les Grecs.Jusqu’à ce jour les condiments n'ayant pas été classés pour l ’usage alimentaire et étant complètement abandonnés, même ignorés par certains cuisiniers, un classement complet était devenu indispensable dans l'intérêt de la sauté publique et de l’art culinaire* (Voir pour la nomenclature les Tahhttm' synoptiques de chaque volume*)CO N D RIEU X, s.})-(Vin de). — Qi\ récolte dans le pays de ce nom (Rhône) un vin blanc doux de deuxième classe, qui d ordinaire se sert à l'entremets.CO N E  DORÉ. — Champignon très commun dans les bois des environs de Paris; d'une saveur fade, sans odeur et d'un goût aqueux, On en
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distingue quatre variétés : le cône dorêt le petit 
cône, le melon aurore et Y aiguille rouge.

CONESTRALLO* s. nt* (Fromage de). — Petit fromage de Hicile, qui ne s'emploie guère qu'en cuisine, il est de couleur brune, dTine saveur forte et extrêmement salé. Ou peut cependant le trouver a Pari», chez les épiciers italiens, au prix de 2 fi\ f>0 à 3 francs.
CONFIRE, i?. «. À ll. Ehimaclten; angl* fo pré

servé; ital. confetiare ;  esp, confit a r ;  port, confie i- 
tar; de conficeret qui signifie achever, digérer et 
fiiceret faire, — Terme générique des substances végétales subissant l'imprégnation du sucre ou du vinaigre pour les conserver. Action par laquelle on confit. Confire une viande, un poisson, le saler, le boucaner,

CONFISERIE, $. f .  Àll, Zuckerboickerei; angl. 
swveet méats, confiectionerg; Ital. farte del con- 
jettare, — Laboratoire ou magasins de confiseur. Substances confites.Il est sans doute intéressant de mettre sous les yeux du lecteur Tordonnanec de police du 21 mai 1885, concernant les couleurs interdites,Nous* Préfet tic jmlicfî, ordonnons :AKTJCI'G PIIKMJKH.Il est cxprusséiimit défendu aux confiseur#, ilistillateinrs, épicici's et A tous marchands ou général* d'employer pour colorier les bonbons, pastillage#, dragées, liqueurs cl substances afinientaires quelconques, aucune des couleurs ci-dessous désignées ;Couleurs minérales,C o m p ta s de cuivre. — Cendres "bleue#, bleu de num- i a gno.

Composé# de plomb. — Massicot, umminqmiuc orange; oxychlorure i le plomb; .i aune de Cass cl; jaune de Turner; jaune de Paris. — Carbonia re de plomb. —  lilune de plomb; eéruse, blanc (l'argent. — Àntimoniato de plomb, — Jaun e de Nap!e&. — Sulfate de plom b.— Chromare de plomb. —  Jau n e de chrome, jaune de. Cologne*Clnom a te de baryte. — Outre mer jaune.
Composés de Parue nie* — Arsénif.e do cuivre, vert de ScdicDle, vert de Sehweinfurt.Sulfure de m ercare, — Vermillon.C o u le u r s  o rg a n iq u e s .Gomme-gutte. — Aconit uapel.Matières colorantes dérivées de l'aniline et de ses Imino- logues, telle# que fudi#irti\blcu de Lyon, linvaniliuc, bleu de mèihyline.Fhtaléinoÿ et leurs dérivés substitués.Eosine, vryi.li rosi ne.Matières colorantes renferma ni au nombre de leurs éléments 1a vapeur uitrouso, telles que jnuuo de uaphlul, jaune Victoria.

Matières colorante# préparées î\ Tnidr de composés dïa- xoïqucfi* telles que trop éol huis, vougosdn xylidiuc.
A l t T .  2.Tl est interdit aux fabricants, aima quittons mari-liamlisen général* de vend.........  de mettre en vente des bonbons,pastillages, dragées* liqueurs cl substances nlimrui;iires qLieU:o]H|uesf colorié» a raide de# couleur# susuicminn- nées.Il c#t également interdit d'employer* pour envelopper les substances alimentaires, de# papier# colorié# an moyen île ce# couleurs, ci. de meilrc en veutedes substance* alimentaire» ainsi enveloppées.
Alt T* .lï.Lé# ordonnances de police des » ju in  Itf&l et iï juillet IfcN-ï sont rapportées.L'ordonnance de police dn ïh juin 18f>2 est maintenue dans celle» de SC# disposition» qui ne sont pas contraires a la présente ordonnance*A R T ,  LLes contraventions seront poursuivies cou formé ni cm & 1 » loi devant les tribunaux compétents.
A lt T .  » .L e chef de la police nmuicipalo, les commissaires de i ’aris, le# maires c i cninuiTSKaive#dr police de# rnnmrimcH dit ressort de la Préfecture do police, le chef du laboratoire tle chimie et les autres préposés de la Prèfeattire de police sont chargés, ch fi eu n en ce qui le concerne, de l ’ exécution do la présente ordonnance* qui sera imprimée* publiée ci affichée.

CONFISEUR, EU SE, $, m. et f . All* Zucker- 
bœcker; angl. coufedionen ;  Ital* confiettatare, — Celui, celle qui fait et vend des fruits confits, des substances confites, des sucreries il mille noms divers, ce qui a fait dire à 13é ranger :Je  fus b erré par des faiseur#Le vers* de chansons1, de poèmes;Us sont comme le* confiseur#,Partisans de mus les baptême#*C O N F IT U R E , a, /’. All* Eingeniacïttee; angl. 
preserred fr u it ;  ital* confietture* — Nom que Pon donne aux fruits cuits avec du sucre ou du miel pour les conserver et leur donner un goût plus agréable* I)e la  confiture d'abricots, de la confiture de cerises, et non des confitures d'abricots, etc*Les confitures sont les fruits cuits avec des condiments aromatiques, ce qu’il lie faut pas confondre avec marmelade ou gelée (voir ces mots), la marmelade étant une purée et la seconde le jus du fruit coagulé et transparent, Il y a trois sortes de confitures :L a c o n f it u r e  sè ch e , faite avec les écorces des gros fruits;L a con fit  pue de  pulpe , faite avec la pulpe des fruits épluchés;
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L a coNiTmu: i>k haies, da.na laquelle on con- serve la peau; dans ce genre sont les confitures de cerises, de raisins, de prunes, de groseilles, etc*Les fruits (pie l'on veut confire se cueillent généralement avant leur parfaite maturité*
Procédé général.— Formais IOôÜ.*— Pou* tons les fruits, il est de première nécessité de faire réduire dans la bassine le fruit que l ’on veut utiliser* ljuand le suc est réduit sans qu'il se soit attaché, on y ajoute 1 kilogrammes du sucre concassé par litre de jus de fruit cuit; selon la douceur, ou J "acidité du fruit, ou modifie la quantité par HlO grammes de sucre en plus ou en moins* 

Si elles ne sont pas assez* sucrées, elles se tournent; si elles le sont trop, elles se candisscnt; maïs la proportion générale est celle plus liant mention née. (Pour 1 es appareils voir Kg rot et C u isin e*} Après l'adjonction du sucre, ou fait réduire encore un instant la confiture eu remuant constamment et on appuyant au fond pouj éviter qu'elle s'attache; lorsqu'elle prend une consistance homogène et ferme, on la retire du feu et on la laisse étuver; lorsqu’elle est froide, on ia  met dans des pots de verre ou autres, que l'on recouvre de papier imprégné de cognac, s tir lequel, et sans qu'îl le touche, nu ficelle un par- #cbemhi mouillé.Confiture de betterave* — For nulle. lOhî. — Faire cuire des betteraves jaunes» à sucre, coupées par morceaux en les submergeant d'emi. Lorsqu'elles sont cuites, y ajouter des restes de citron, quelques écorces d'oranges hachées et 
1 kilo de sucre pur litre de bette, Faire réduire en remuant et terminer selon l'usage.Confiture sans sucre. — Vurninle /U-Vh — Faire réduire d'un tiers, dans une bassine, du moût de raisin blanc ou noir- ajouter les fruits fn'importe lesquels) préalablement blanchis et* épluchés et faire cuire en remuant jusqu'il par* faite réduction. On termine selon la règle.Les confitures étant traitées a chacun des mots respectifs, je prie le lecteur de s'y reporter*CONFR1GUER, t\ tu {iJ<mfrïr(tve)t Ital. confrh 
cure.j do Citinf avec et frh'ttreT lïotier* “  Ter]ne de cuisine, Action de réduire en poudre, par le frottement entre les deux mains, les substances sécliées. Presser avec. lc*s mains et les doigts des fruits contenus dans un linge pour en faire sortir le jus.

i.oii/rîijtitioHf état des substances eonlViguées.

C O N G E  , h, m. — Bassine de cuivre dans la quelle les confiseurs font cuire le sucre.
CONGELER, v. a, {Congo! are). Ali* Zttm fie- 

frieren hriagen; angl. to rongeai; îtal. congelare, de cîiw, avec, <stgelaret geler. — Action par laquelle on fait passer une substance à l'état de 
congélation. Un jus, un bouillon congelé; un sirop coiïgelable, qui peut se convertir en gelée. La groseille a des propriétés congélatives très prononcées et qu’îl faut éviter dans le sirop.C O N G O , st ni, (Thé dti)* — Ce thé, du nom du pays où on le récolte, e.A de bonne qualité,mais inférieur au thé de Pèko.C O N G R E , t i t .  (.Utirmirt cottgrr), M L Meeraaï; angL congereet : ital* yrougo, —- Poisson de la Méditerranée, appelée aussi anguille de mer} ou vulgairement serpent de mer. Ori en distingue plusieurs variétés; le congre est le type le plus parfait, de l'anguille. 11 lui ressemble d'ailleurs tant par sa forme que par la disposition générale de ses nageoires, a l'exception de certains détails d'anatomie et de sa taille prodigieuse qui atteint jusqu'à 3 mètres de longueur* Sa chair feuilletée, blanche, est garnie de petites arêtes on forme de fil; peu succulente, elle sert aux restaurateurs de sixième ordre qui la fout passer pour d'autres poissons. Ou le trouve invariablement dans les pelites voitures qui circulent dans la c apitale*Il est sans doute intéressant d'en connaître lacomposition chimique :

Analyse chimigtte*— On a trouvé sur 100 par  ̂tics :Ma l.ii: va a grassrs....................................... ....Kan . . . .  * .....................................* * 7:ut2ftubsirCices iiKutér» .  .............................  lï.m2~>MiHu’UTS ligup.useH.  ................................  U.U
H JtL unUe poisson, pour qu'il soit bon, doit être préparé avec, une sauce relevée.

CONSERVE ALIMENTAIRE, Ail. Conserve; angl. conaert'e; ital. counerrftre, de eu ni ot Jtercaret conserver, =— l u dos plus grands problèmes de lu science économiqueà résoudre est sans doute tes moyens à employer pour conserver les substances alimentaires avec le moins d’altération possible,Le plus ancien, le plus primitif des moyens
■ ICT. D 'iTQ EtJCt « L H L E I t im i,
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de conservation est la dessiccation au soleil. L e  couscous en pain fut l'une des premières conserves des peuples d* O rientLes grains, les fruits secs et la  chair des animaux, d’abord séchée, puis fumée, furent pendant de longs siècles les seuls moyens de conservation connus. Sur quelques côtes des mers, on avait cependant déjà conservé par la salaison, et ce mode s’est perpétué jusqu'à nous.Plus tard, on a commencé par la  coction et là 
graisse, mais notre siècle est celui qui, sous ce rapport, a fait le plus de progrès,Los moyens les plus usuels de conservation sont : la dessiccation des fruits, de3 végétaux et des viandes; le boucanage*, la  cuisson des fruits mis dans de Valcool; la  réduction des sucs des viandes et des fruits, tels que pains, tablettes, etc.; les confitures, les marmelades et les gelées; la  sa
laison des viandes, des poissons, des végétaux et du beurre; les confiseries par le sucre, le vinaigre et les alcools; les gelées, les graisses et les 
huiles interceptant Pair ; enfin la meilleure méthode, celle d’Àpperfc, qui est l'ébullition des boites contenant les substances alimentaires; la 
pression et la réfrigération sont les m oyens de conservation connus de nos jours.R é f r i g é r a t i o n . — Depuis quelque temps on nous a dotés de viandes gelées qui, mises en Amérique dans les réfrigérants des bateaux à vapeur, arrivent à Paris dans l'état de congélation. Cette viande, outre les dangers qu'elle présente par l'absence de contrôle sur ranimai ou la viande abattue, a l'inconvénient de no pas se conserver; d'être privée de sang et do suc, qui étant dégelés remplissent les cellules ou tissus d'une eau insipide et désagréable.Pour se servir de cette viande, on la fait préalablement dégeler en lieu tempéré ou dans l’eau chaude. E lle  ne se conserve plus après être dégelée, on doit par conséquent la cuire aussitôt. Pour le système du boucanage, voir b œ u f  FUMÉ.S y stè m e  A p p e rt {Procédé général). — For
mule 1058. — Faire cuire ou blanchir la viande, le légume ou le fruit; le mettre dans un flacon bouché et ficelé, le placer dans une marmite avec eau chaude ou froide, et le soumettre à l'ébullition pendant un temps variable de 10 à 30 minutes, selon le genre. Lorsque l'organisation le permet, on met les boîtes ou les flacons dans une armoire à vapeur et on ouvre progressivement le robinet. (Voir Cuisine ù vapeur et Distillation*)

Sucs d r  f r u it s  c o n s e r v é s . — En général, les confiseurs préparent un mélange de sucs de fruits pour la conservation en bouteilles.S u c  de groseilles conservé. — Fur mule 1067, — Mélanger les sucs des fruits suivants, après les avoir obtenus séparément.Suc de groseilles acide* cueillies. du jour. Idlogr. 10Sue du cerise* aijiTCs...................................... — 2
Suc de jnerises n o ir e s .............................  — 2-Suc de framboise*..........................................  = IMélanger les sucs, les mettre en bouteilles, boucher et ficeler, et les soumettre 10  minutes à l'ébullition au bain-marie.
Sucde framboises conservé.— Faraude fOôS,— Employer :Eau dü framboises kiio^r. 10Suc de groseilles, — 2Suc de cerises itigres. . . . . . .  2Sac de merises noire*. . . . . . .  EV
Procédé* — Mélanger les sucs, les mettre en bouteilles et bouclier, ficeler et faire passer dix minutes à l’ébullition au bain-marie.J u s  de citron conservé. — Formule fOüO, — Lever le zeste des citrons et en exprimer le jus dans un saladier, le laisser reposer une nuit, le décanter, le mettre en bouteilles et passer au bain-marie.J?ewi/irflf«-e.“ Foiir les conserves des substances animales, voir chacun des mots les concernant,C O N SE R V E , ,¥♦ f\ {Confiserie). — La conserve est une substance qui joue un grand rôle dans la confiserie pour la confection des bonbons et certains petits fours. Oa distingue quatre sortes de conserves : la grande conserve mate ordinaire; la petite conserve; la conserve en gâteau et la 

conserve soufflée* L a  conserve ordinaire sert à couler des personnages, animaux et objets dans des moules qui reproduisent tout ce que l'on désire,
Grande conserve mate, À. —- Formule 1060,— Faire cuire du sucre dans le poêlon Landry, ou tout autre poêlon; rassurer et le parfumer, à la couleur et au parfum que l'on veut, l'amener nu gros bouté, y  mettre une goutte d’acîde citrique, retirer le poêlon et le mettre dans de l'eau froide; après un instant, on le retire et on éponge les parois Intérieures du poêlon, et on 

masse te sucre; opération qui consiste à lisser le sucre avec la spatule contre la paroi du poêlon
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jusqu'à cp qu'il commence à blanchir. On le 
subie alors en donnant un coup de spatule dans tout le poêlon. Cette opération est des plus délicates; sî ou le sable trop, la conserve graine et ne coule plus si bien, i U\ doit aussi couler immédiatement.Lorsque J'on. veut maintenir la conserve blanche, on peut y ajouter avec J acide citriquo une pîncée d'alun; s'il y en avait trop, il ferait grnis* ser le sucre.Petite conserve, B. — Farmulti 106L  — Gn procède comme pour la conserve À, mais le sucre n'est- euft qu’au petit boulé. Cette conserve sert également à couler dans des moules en étain ou en plâtre. Lorsque les sujets sont secs, on ratisse les rognures et on les colorie avec une préparation composée de couleur et de gomme arabique.Lors qu'il s'agit de fruits, la conserve est coulée:

Kit. blanÇ) pour les radis, asperges, navets, elioux-fieurs-
En rose} pour les pommes nouvelles, radis, cerises, fraises;
Enorungnj pour les carottes, abricots, ananas* orange;
En vert chût', pour les cornichons, les prunes, les glands ;
En viol et j pour les pruneaux et les prunes de Damas.Lorsqu’il s’agit de gros fruits :Conserve soufflée. — For,unie 1062. — On prépare d'abord l’appareil que voici : Fouetter dans une terrine un blanc d'uuif avec du sucre à glace, de façon à obtenir mie pâte lisse, homogène et blanche ; on acquerra ce dernier résultat en y ajoutant un peu de jus de citron et un petit verre d'alcool. (Jet ai pareil (glace royale) servira à faire souffler le sucre, Kaire fondre sur le feu 1 kilogramme de sucre, le conduire au petit 

cassé; le retirer du l’eu et le laisser reposer une minute, y ajouter l'appareil, ou glace royale, et remuer vivement avec la  spatule contre les parois du poêlon et dans l'intérieur, ce qui fait monter le sucre, Lorsqu'il est retombé, il remonte une seconde fois, c'est alors qu'on doit rem ployer en le coulant dans les moules. Inutile de dire que Ton représente toutes sortes de fruits, d animaux, d’objets et personnages avec la conserve, que I on colorie et aromatise à volonté.C onseuvi-: ils  u à teà u x . — Les conserves eu gâteaux sont une espèce de confiture sèche faîte

avec du sucre et de la pâte de végétaux. Ces compositions comportent les propriétés des substances et joignent à cela la qualité du beau.
Procédé générai. —  Formule 1063. —  Prépa

rer 2âO grammes de pulpe do fruit, ou feuilles, 
bourgeons sommités blanchies, réduites ou sim
plement passées au tamis, selon l'espèce. Faire 
cuire 1 kilogr, de sucre au gros cassé sans acide; 
y ajouter les fruits et remuer. Couler dans des 
caisses en papier et découper les gâteaux à l'é
tat froid par tablettes et les envelopper si on le 
désire dans du papier. On obtient par cette mé
thode une source inépuisable de variétés aussi 
remarquables par leur goût que par leur pro
priétés.Exemples i

Cerises en gâteau (Conserve dé), —  Formule 
1004, —  Employer :

Sucre blanc................. , , , . kilûgr. 1
Framboises....................... ... . grammes 500Cerises sans n o y a u x ..............................  — 125
Procédé,—  Passer les fruits au tamis, après 

les avoir fait cuiro dans une bassine d'argent ou 
de cuivre. Faire recuire la purée jusqu'à ce 
qu'elle soit réduite à 250 grammes. Cuire le sucre 
au gros cassé et y ajouter la purée. Kemuer et 
couler dans des caisses en papier.

Framboises en gâteau {Conserve dé), —  For
mule 1005. —  Employer :

SiU'rc ttOHciisaf:. . . . . . . . . .  küogr. 1,050
Framboises....................... ..  . gramme* 500Cerises „ ...............................................   — 125
Procédé* —  Faire cuire un Instant les fruits 

daus une bassine, les passer au tamis de crin; 
remettre la purée dans la bassine et la faire ré
duire de moitié, D'autre part, faire cuire le sucre 
au gros cassé) l'ajouter dans la bassine et remuer 
jusqu’à ce qu'il blanchisse. Le couler.

Epine-Vinette en gâteau dJ). —
Formule 1066. —  Employer :Sucre concassé. ............................................ kilogr. 1

iqmietlü-viuouu fmîciic. . . . . .  grammes 750 Fenouil eu p o u d r e .....................................   —
Procédé. —  Faire cuire un Instant dans une 

bassine argentée le fruit bien mûr avec le fe
nouil; passer au tamis de crin et remettre la pu
rée dans la bassine préalablement nettoyée et 
la faire réduire ; y ajouter le sucre cuit au cassé 
et remuer en la faisant cuire au petit cassé. La



CON 5Ï12 CON

retirer du feu et la remuer avec la spatule dans la bassine, et la couler dans des moules,Q u atre-fruits en gâteau i Conserve des). — 
Formule 1067. — Employer :Sucre, ittnciissc. kiiOjüT* l.'X'UOiwnlles * * .....................................grn..........v* I2îiFmmbnisns , . , * .................  . — 125Cerises, —* i2[iT’r-itsçfi..................................................  ■— 12^

Procédé. — Passer les fruits au tamis et mettre la purée clans une bassine argentée sur un feu doux et faire réduire â moitié de son volume en remuant avec la spatule. Ajouter le sucre cuit au cassé et faire redonner un bouillon en remuant toujours jusqu'il ce que le sucre boursoufle* Couler la conserve s c Ioji l'usage*Fleurs d'oranger en gâteau {Conserve de) . — 
Formule 1068. — Employer :Fleurs d’oranger épluchées r\ friiletn.'s, grain . 250Huera lilanc f*n«îassé............................. kilngr, ]

Procédé. — Kaire cuire le sucre au pefit cassé, y ajouter les Meurs et remuer vivement avec la spatule, lorsque l’appareil boursoufle on le coule dans des caisses de papier*V iolettes en gâteau (Conserve de). — For
mule 106V, — Employer :Violetins tin mars épluchée*. . . * gram m e 125Sucre bliuic * . . ...........................* . kilngi1, 1

JVocédé. — Piler les violette* dans le mortier; faire cuire le sucre au petit cassé et ajouter les violettes; remuer jusquâ ce que la masse monte et couler dans des caisses eu papier.M até en gâteau {Conservé de). — Formule 
ÎOÎO, — Employer :Muté un poudre, , , , , r . . . . grammes 250Sucre blanc . * * .............................  fcîlogr, 1

Procédé. — Faire cuire le tout avec deux litres d'eau, le faire réduire au petit cassé, remuer hors du feu et couler*Dans les pays ou la feuille des Il ex ou Yerba 
Motte- est commune on peut remployer fraidie : ou la pile dans un mortier et on l'ajoute an sucre cuit au gros cassé dans une proportion de 3uO grammes par kilo de sucre*H y g iè n e . —  Ces gâteaux, dont je  revendique la création, possèdent toutes les propriétés du 
maté (voir ce mot)*

Remarque. — I/aperçu que je  viens de donner suffira au confiseur intelligent pour faire des gâ

teaux de conserve avec n importe quel fruit et quel aromate.CO N SO M M É, s./w. Ail, h'rtf/'tbnt/te ; iin^Lgrarg 
sttp: îtaL cousit m atv,— bouillon réduit à Tétai de gelée*Dans la cuisine moderne le consommé est un bouillon riche eu viande, auquel on ajoute de la viande bâchée pour eu doubler les forces nutritives (voir ufJi:iu.ox). On fait du consommé de volaille, de bœuf, de veau et de gibier* Par la gélatine animale, la fibrine et l'albumine végétale qu'il contient, le consommé doit se congeler lorsqu il est froid* On doit le faire cuire cinq heures et, dans ce but, on ne le suie pas.Consom m é (Procédégénéral),— 'Formule 1071. — Préparer un bouillon (voir ce mot) selon la règle* Ajouter, pur Litre de bouillon, 12ô grammes de viande de jarret de Imaïf hachée. Pour une capacité de quatre litres, on met dans une casserole un ou deux uuifs frais, entiers, avec Ô00 grammes de viande hachée et de fines herbes, sans persil, également hachée; délayer en ajoutant peu â peu le consommé et mettre sur le feu en remuant toujours jusqu'à ébullition* Retirer sur l'angle du fourneau et laisser réduire d'un tiers de façon â retirer deux litres de consommé.Décanter et passer à travers un linge.

Remarque, — Lorsque les bouillons sont faits de viandes blanches, et qu'ils sont troubles, on pourra ajouter â la viande hachée du consommé quelques cosses torréfiées de petits pois, dont le carbone et l'albumine végétale ont la propriété de coaguler les molécules en suspens.Consom m é à la viennoise (Leherlnédel). — 
Formule ÎOl'J, — Préparer du consommé pour dix personnes et Le main tenir au chaud. Faire les quenelles suivantes :Foie fli; vrnu haché. , * r , * * , gmwmwft 125Mit1 dr [tain trrmpée â lVuti rt t'^tnutco. — “m>Lfcnm- frais.....................* „ . . . =  75(Eut* frais. . . .........................................îmmbrc 2ChEipulmv. , , ..................................ittillmV 1

P e r s i l  h a c h é ,  é p ie r a  tit fftl l .

]*racêdi, — Passer au tamis lu mie de pain et le foie; mettre dans une terrine, avec l'assaisonnement, le persil et le beurre, un æuf entier et un jaune d eeuf. Travailler! e tout de façon â bien homogénéiser, y ajouter la chapelure et retravailler un îustaut. Préparer avec cet appareil
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des boules comme dos petites billes; les essuyer si elles n'étaient pas assez fermes, y rajouter de la chapelure. Dix minutes avant de servir, faire pocher les quenelles de foie dans un sautoir; les égoutter cl les mettre dans la soupière avec le consommé. (A. Landry*)
Remarque. — Le consommé prend le nom de la garniture qu'on lui adjoint : Consommé n la 

rot/ale (voir ce mot), Pour que le menu comporte Ja variante réclamée par 1 hygiène et l'art, les qualités et la couleur doivent varier entre les consommés et les garnitures. Ainsi on mettra le 
consommé de nd aille aux quenelles de perdreaux, ou consommé de faisan aux quenelles de eofoille^ ce que Ton saura varier d'après la composition du menu.

CONSTANCE, s. p. ( \ lnn de). — Aux envïrims de la ville de ce nom (Afrique), on récolte des vins assez bons, dont le blanc contient de 10 à tia degrés d alcool et le rouge de 10 à b2 degrés.
CONSTANTIN d'dletut)*— Formule 1073. — Employer :tSiiL it! ni pomlri!. , . . . . .  giiunn^s 2r/jAiaanUrs iloiiups inondiVs..................... =— 2."tÜAvelines mondres................................  — 12ôŒufs Irais. * . . * * . * . * , ,  jujinbri1 21
\’n pi'tii *hi ku>iiLJi.

Procédé. — Piler les amandes au mortier en y ajoutant trois œufs un A un, Travaillercette pâle dans une terrine avec ic sucre* Piler les noisettes, les passer au tamis et les ajouter à la masse, avec \x jaunes et 3 amis cutters* Travailler de façon à faille mousser la masse. Foncer de pâte brisée, de petits cercles à Han; y coucher l'appareil, faire cuire et glacer au kirsch.
CONSTANTINOPLE {Produit* de). — Cette ville possède une réputation ancienne et bien méritée pour ses langues de bœuf salées,
CONSTIPATION (Itéÿhtte alimentaire contre 

la). — La constipation est une mliimité que l'on a trop de tendance à supporter et dont on oublie trop les moyens d'éviter. On ne naît pas constipé, on le devient, dit Fonssagrives,parce qu'un fait généralement tout ce qu'il faut pour en arriver là* L une des causes qui contribuent le plus à produire la constipation est La vie sédentaire, le défaut de mouvement et d'exercice. Les fonctions expuisives de l'intestin ont besoin, en

effet, d'Otre stimulées. Cette stimulation, qui ne peut venir que par l'exercice et la marche, manque-t-elle à l'intestin, il tombe dans une inertie paresseuse et la constipation s'établît, Les hommes de lettres, qui ne savent ou ne veulent pas se soumettre au régime alimentaire et a Fexer- cice.sont, le plus sou vent, dotés des importunités de la constipation.Mais c ’est surtout vhez les femmes do classe élevée et chez les citadines que la sédentarité engendre cet état. C ’est le lot de ces femmes qui, n’ayant ni les exigences ni le goût de l'activité extérieure, ne sortent que quand elles ne peuvent pas faire autrement, vivent chez elles à la chinoise et trouvent dans ce repos abusirdes conditions de surexcitation nerveuse en même temps que des paresses intestinales. La constipation a désormais élu domicile et on a alors recours aux lavements et aux purgatifs, qui la rendent définitivement chronique. Le médecin d'aboi*d et le pharmacien ensuite y  trouvent largement leur compte, ce qui est une raison pour que Fou n'ait jamais prescrit lo régime des constipés que je  vais décrire :Régime* — l'oraude 1074* — La régularité dans les fonctions intestinales est le premier soin à établir* On devra s'efforcer d'aller A la selle a heure Hxe, provoquer au besoin l'évacuation par des lavements jusqu'à ce que For- gaiie en ait pris l 'habitude* Un verre d’eau frai* die pris tous les matins suffit souvent pour guérir cette infirmité. Une tasse de lait chaud pris tous les matins avec du pain de seigle est un rè gime presque toujours souverain dans le traitement de la constipation. Mais comme il y a vingt sortes de constipations différentes,le traitement ne saurait être le même à tous les tempéraments ; cependant tous se rapportent au manque de mouvement péristaltique de l'intestin qui en produit F a tonie*On obtiendra toujours un bon résultat en abandonnant toute médication pharmaceutique et en se soumettant au régime suivant:exercice d+tme demi-heure tous les matins, comme premier déjeuner, une soupe à l'oseille aux légumes, du lait chaud de vache et du pain de seigle* Pour le déjeuner et dîner, les viandes seront toujours accompagnées d’un plat d’épinards, de feuilles ou côtes de bette, d oseille,d’asperges, de navets, chou, melon, potiron* On pourra se permettre des sauces blanches: fricassée, mayonnaise, hollandaise. Comme dessert, compote de fruits cuits,
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pruneaux, poires,pommes, gâteau â la rhubtarbo, aux cerises, aux pêches, aux prunes, aux abricots, etc*On évitera une alimentation épicée, les liqueurs, les vins blancs. On proscrira surtout do sa table : le m , le gibier et les sauces brunes en généra)*Les repas seront réglés â heuro fixe, ainsi que l'exercice ou promenade du mutin* A vec ce régime, les constipations les plus rebelles ne tar* dent pas à disparaître, mais clics réapparaîtront avec l'abus de la sédentarité, le manque d'exercice, la cuisine épicée et peu varice*Pour le choix des aliments, sc reporter au T ab lea u  s y n o p t iq u e .C O N S U L  (Gâteau /e)*« Formule 1015. — Préparer une pâte génoise (voir uiscrrr), fine, légère et la cuire dans un moule carré au four moyen; une fois cuit et froid ie fourrer de deux couches de crème au beurre aux amandes, additionnée du quart de sou volume de fruits confits hachés et broyés finement; masquer ensuite le tour et le dessus du gâteau avec la même crème, puis sabler le tour avec des amandes hachées â troh-frères ;  décorer le dessus avec une belle palme faite de fruits à couleurs vives coupés en tranches (Albert Coquin)*’C O N T R E H A T IE R , i* m. — Anciennement se disait d'un chenet de cuisine qui se mettait devant les cheminées pour fortifier Yhatier nu broche; si cet ustensile était encore d'usage aujourd’hui, oïi devrait écrire cont rentier. (Voir at- T E LE T .)C O N T R E X É V IL L E . — Arrondissement de Mïrecourt (Vosges), à 380 kilomètres de Paris. Trois sources sulfatées calciques froides. Le docteur Camuset nous a décrit en termes poétiques remploi de ces eaux :La goutteux sens nul, farci <lo sels îtrîqnu»;Le vieu x rhumatisant; Pami du fin bordeaux;L ü sombre calcul eux, aux affres néphrétiques, Implorent & Peuvî le secours de tes eau x .Tous ces dése&péré# dû l’humaine mis Ave Ëe traînent lourdement, comme des liiua^ons,L 'un râlant sa douleur, l’autre geignant sa pierre,Et viennent se grouper autour de tes grillons.Alors, La coupe en main, comme aux festins antiques, On les voitHû gorger dca eaux beatiiiques,Que prescrit Esculapc eu termes solennels.Nymphe de cette source, nmùueriis-tn riim ro Où je  pourrai suspendre, en <juin nul ta demeure, Parm i lus eue voto, ma sonde ;< tes aulds Y

C O N T U SE R , v. a. — Action de piler des substances dans un mortier* Contuser des feuilles, des fruits, des graines. Pulvériser, réduire en pâte.C O N V A L E S C E N C E , s. f\ — Etat de celui qui relève de maladie.Lorsque le malade prend une expression plus naturelle de la physionomie, que l'appétit so réveille, que le moral reprend sa normalité, ce sont des signes certains que le sujet entre en convalescence* La médecine doit alors faire place â l'hygiène et au régime alimentaire progressif et approprié, qui doit être conduit avec prudence. Hippocrate a purté dans cette question du régime des convalescents la lumière de son prodigieux génie que les médecins modernes peuvent admirer.« Si un convalescent l'este languissant et mange, c'est signe qu’il prend trop de nourri, turc; s’il reste languissant et no mange pas, cela montre qu’il a besoin d'évacuations. »<£ Il faut restaurer avec lenteur les corps amaigris lentement, et rapidement les corps amaigris en peu de temps. »
On pourra donc choisir (voir le Tahleau  üy- 

xoptique) les aliments qui con tiendront le mieux 
à chaque modalité analeptique, selon l'âge et la 
maladie*C O N V E R SA T IO N S  (Pâtisserie). -— Formule 
107(i, — Les conversations se foncent dans des moules à mirliton avec de J’abaisse de feuilletage; on remplit l iutérieur d une crème d'amande, on les recouvre de feuilletage, on les glace A la royale et on les décore avec des losanges de pâte* On fait cuire au four moyeu.C O N V IV E , s. m. et /’. (Cortr/ra)* Ail* Mitgast ; angl. ijuest; ital. concitato: de deux mots latins;j», avec, et viverey vivre* — Personne qui assiste â un banquet, â un dîner; il est convié; il a été l'un des convives de la noce, etc.Au banqucE île la vie, infortuné convive,.Lqifeims un jours utju meurs.Ju ninivs, er sur ma tombe où lentement j'iu'rive,Nul na vimuha versor des phuirs.[GiLfiiurt'AIl y a deux sortes de convives : celui qui paye et celui qui ne paye pas; cc dernier est L'heureux mortel qui est invité, comme les iiarasites de l'antiquité, h assister â un bon dîner:Vous ilovez îU'cuvillir w t miroir parasite Qui cIiûk vous ijiidqiiMhis s’mri'odmt et «'invite,■ lUlHLCIIOCX./
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Le mot convive s'applique aussi aux amis qui ne doivent trouver que la fortune du pnf.L ’un des plus curieux convives qu’on ait ja mais connu, fut certainement celui dcGrimod de la Reynière. Il avait apprivoisé un cochon qu'il faisait coucher sur un matelas, et un homme spécialement attaché à sa personne le lavait, le peignait chaque matin. Les jours de galas, assis sur un fauteuil, il avait la place d'honneur à la table du célèbre gastronome. L'histoire n’ajoute pas si ce singulier convive prenait une large part A la conversation; mais elle affirme quil se comportait avec décence.C ’était de l'art et du cochon*D evoirs nu convive, — De quelque nature que soient les invitations, il faut toujours être exact et arriver un quart d'heure avant l'heure indiquée. Plus lot, on gênerait les maîtres de la maison dans leurs préparatifs et plus tard ce serait une impolitesse. L ’honneur de l'amphitryon et du cuisinier peuvent dépendre de la rigoureuse exactitude des conviés, car un dîner qui attend perd la moitié de sa valeur, et souvcncæ- vousi-Ju'un iMiicr lu1 val tu jamais ri<-n.Se faire attendre est non seulement, un manque de savoir-vivre, mais on s'expose à la critique ; il est rare que l’on ait des dispositions à la bien veillante pour celui qui est désagréable à tous.Aussitôt assis à table, on met sur ses genoux sa serviette que Ton déplie à moitié, et quelque soit le potage ou le mange sans bruit avec 3a cuillère de la main droite, que l ’on approche de ses lèvres sans trop renfoncer dans sa bouche. Le potage mangé, on laisse la cuillère dans l ’assiette*Tous les entremets de douceurs se mangent avec la cuillère; les crevettes, les écrevisses, les homards, se prennent avec les doigts* La fourchette se tient de la main gauche, le pouce tourné en bas; le doigt indicateur s'appuie sur le dos étranglé de la fourchette, et lo manche plat est pressé contre la paume de la main avec les deux derniers doigts, On se sert en mémo temps de son couteau de la main droite sans jamais le porter à sa bouche. Le pain doit être placé à gauche et so rompt avec les doigts, On ne mangera point avec avidité, comme le dit fort bien Kerehoux :
tlouissi-îî leiiMNiirut. ot non in: voua pnjsstq
(Àurdiîz qiiVn votre bouche un morevau trop bâtéX e  soit en son chemin parm i autre heurte.

U n e faut pas non plus refuser avec trop d'obstination de toucher aux mets que l’on vous offre, ce serait une impolitesse à l'égard de l ’amphitryon, Si l'on mange des œufs à la coque, on en brisera la coquille vide.Si le service se fait à la française, c'est-à-dire si Ton présente les pièces entières, que Ton découpe ensuite dans l'office ou sur une table voisine* et que ce soit le maître ou la maîtresse de la maison qui servent, un homme n'acceptera pas son assiette avant que ses voisines de droite et de gauche soient servies. Au contraire, si Ton sert à la ronde, c’est-à-dire a la russe, chacun se servira à son tour; lorsque le domestique chargé du service présente de la main gauche le plat à la gauche du convive, ce dernier se servira en prenant la fourchette do la main gauche et la cuillère de la main droite; choisira un morceau du regard sans les démolir ou les tourner les uns après les autres, le soulèvera pour le déposer sur son assiette et ne le fera point glisser sur le bord du plat, ce qui est un manque d’usage.Le convive ne doit jamais demander d'un mots; encore moins faire passer son assiette sale pour se faire servir. Il doit tenir ses mains en évidence, lo poignet appuyé sur le bord de la table; il serait de la  dernière impolitesse d’y mettre les coudes.
11 ne faut jamais lever le verre lorsqu’on vous verse à boire, ni le vider entièrement pendant le repas; par contre, il serait impoli d'y laisser du vin à la fin du repas* S’extasier sur la beauté ou l ’excellence d’un mets, serait de mauvais usage, à moins d'une grande intimité où 3a gourmandise peut produire ses impressions sans réserve.Les fruits doivent être coupés avec le couteau; les petîts-fours se prennent avec les doigts; les glaces s'avalent par petites cuillerées sans toucher les dents, II ne faut jamais offrir a un autre convive de partager avec sol une pêche ou une pomme.Les jeunes gens s'abstiennent complètement de boire des vins étrangers; en général, les femmes seront d’une grande sobriété, toutefois le vin do Champagne fait exception.Rendant le cours du repas, on doit éviter tout mouvement, tout acte qui pourrait déplaire à scs voisins; en un mol, un dévouement réciproque, la courtoisie de la part des hommes assure la parfaite harmonie et doit être la préoccupa-

A
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tioïi constante des personnes bien élevées qui composent une réunion.On attendra pour se lever de table que le maître et la maîtresse de maison se lèv^cnt les premiers pour conduire les invités au salon où l'on prend le raté. Il ne faut jamais en laisser dans sa tasse ni les liqueurs dans le petit verre.fl serait impoli de prendre conge de l'amphitryon de suite après le dîner, Hans un cas de force majeure, on sera excusé d’avance auprès des maîtres de la maison dont on sera ainsi autorisé,L a  reconnaissance d’un bon dîner se fait par une bonne-ma tu ou ptmi'hftfae aux valets et au cuisinier. Il est d'usage de rendre dans la huitaine sa visite de digestion. Il ne faut point accepter d'invitations chez les personnes qui ne découpent point tous les mets qu'elles ont Tait servir; ce qui peut faire supposer qu'elles vous offrent ce dîner parce qu’elles s'y croient obligés, ou qu'il ne extrême avarice les porte à vous voir manger avec regret. Des amphitryons de ce genre ne sont point dignes de ce nom.Voici, en d’autres termes, 1 attitude à table :Altttnuniccs île gibas in n x m  l’t de irdlciteA dîH-»ltetées.Les invités et les invitée*.

Syniérrupie* enmme loiivs rvmvevT*.
H 'asseye ni. ?uiaaï [lî noit̂  :‘t di'oiii! 
iJu’A gaiiuhe du vMsïn- Le maintien MeiloKiC ei forme, finir un se Item Le lmstc souple, la têtu ilmho,Le geste discret, le ivgaril don*,Kinprtfssé, Honmnt, Hi;mi.nblu,Le jioignet sur le bord de In table 
Fa la servîeite sur le* genou k .De la uumi droite, |>our 1rs potages.
ÎJe la gauebc \)onv ions les anurc# mets,
Xon pus en goimimuds, mais en gourmets, 
lis mangent $:\ua Imiir* sans elu|minges.
PnÎAson, gibier, ci lire mets, rôti, 
lût sans vider on rendre les verres.Kn genij de tuer, ils veillent sévères 
Sur leur voix ei sur leur appétit.
Mais lovsipir le pçrîl iouK;m brise 
La pièee niüitiiVn qu'on biseri,A  l'heuve indulgente Un ilesserf,
Vu sobre assaut (Pesprit s'nniorise!n N V d i
Mesdames, pussi[iiT4>n rit et il incarnat 
PuiKquVi présent la g:uté se gjigue, 
PermeUejî-vnus un doigt de fdiainpagne, 
lût permettez-nous dons doigts de m ur.Voilà pour le convive; il n'est point super Mu de compléter l'instruction par les devoirs de l'amphitryon :D ë y ù iu s  ni: l 'a m p h it r y o n . — Les maîtres de la maison doivent être prêts h recevoir leurs in

vités un quart d'heure avant l'heure du dîner; et, quel que soit le convive, dît Lombard, par cela qu'il a été invité, l'amphitryon lui doit les égards que l’hospitalité réclame; îl l'accueillera gracieusement le sourire sur les lèvres, ou déléguera ce soin à un parent jeune et aimable siL u  b;m<|uct embelli des prflütigtis clu Partréclame sa présence, ce qui dénote une maison où l'on sait bien vivre.L a  même personne qui est chargée de recevoir les convives les présente les uns aux autres, alin d’établir entre eux les rapports nécessaires 
à mie franche cordialité. On peut aussi présenter les convives à table eu passant derrière chacun d’eux et en déclinant leurs noms et qualités.Quelques minutes avant de faire ouvrir les portes de la salle à manger, le maître de la mai- son doit faire servir au salon un apéritif à ceux de j  convives qui en désirent, puis.il les engagera à pénétrer dans la salle à manger en passant le premier pour couper court à toute cérémonie, ayant à sou bras la femme qu H veut le plus honorer ou la plus âgée de la société; la maîtresse île la maison donnera également le bras à l'homme le pins Agé ou le plus considéré. L'am phitryon se tiendra debout à sa place eu attendant que chaque convive ait trouvé la sienne, qui sera inscrite sur une carte ou sur le menu,Le placement des cartes réclame les soins les plus attentifs; l'amphitryon place à su droite les rlcux dames les plus'Agées ou les plus considérées de la société, et on procédé de même pour les deux hommes placés à droite et à gauche de la maîtresse de maison, q u i occupera l ’autre extrémité de Ja table. 11 faut, autant que possible, saisir les affinités des convives pour les placer convenablement les uns à côté des autres en alternant les sexes, et surtout :Simvmmz-vnus toujours dons lu en tira du hi vio,

fju'un dinar kuum lâ on o*i mm |unrlidîtt.Si les convives nu dépassent pas le nombre de douze, le service le plus magistral est le service à la française, qui permet de présenter les poissons, les relevés, les entrées, les l ots, entiers et bien garnis sur de vastes plats; puis on les découpe ensuite sur une table voisine de celle des convives ou dans l'office. Dans ce cas, le maître ou la maîtresse de maison peuvent servir eux- mênics en mettant une pile d’assiettes devant eux.
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Après le potage, on fait servir un verre tic vin fin, etc préférence un vin blanc tonique; mais ce ii est pas do rigueur. Il faut éviter en versant de tour lier le bord du verre.Un changera d’assiettes à chaque passe d'un nouveau mets. L'ampJiitryon doit veiller sur les assiettes de ses hôtes et leur offrira quelque chose chaque fois qu'elles seront vides, en insistant deux ou trois fois avec gracieuseté, mais sans pousser au delà, ce qui serait une impolitesse.Les vins doivent varier selon les services; à mesure que le dîner tend A sa fin ils doivent devenir plus fumeux; on n'offrira jamais du IV  
mard, du Charbonnier! du bouilli, du rôti, mais du . vin de Pomard, du vin du don Charbonnier, dit bœuf bouilli, du poulet rôti, du dindon rôti, etc.Lorsque le dîner est terminé, l'amphitryon se lève le premier, offre le bras ;ï l'une de scs voisines de table et conduit ses hôtes dans les salons ou Ton prend le café; il verse hii-méme les liqueurs ou laisse les llacons à la discrétion de ses convives qui se servent a volonté.Ou ne peut donner des règles absolues pour le luxe du service qui est subordonné à ht fortune de l'amphitryon; mais il sera assez élégant pour faire honneur aux conviés. En un mot, Jes maîtres de maison doivent plaire à leur hôtes, satisfaire leurs goûts et ne point blesser leurs susceptibilités.IIycik n e . — 11 est contraire à l'hygiène de jouer aux cartes immédiatement après dîner, ou a tout autre jeu qui demande une tension d'esprit constante, qui, h la chaleur du gaz ou des lampes,peut occasionner des congestions ou des apoplexies* Une conversation gaie, la musique, sont des récréations qui ne coûtent ni attention gênante, ni fatigue, et laissent à chacun la liberté indispensable après un bon dîner*Il il ost pas moins Contraire a l'hygiène de boire de la bière, comme certaines personnes le font, après un bon dîner, oïl l'on a bu des vins lins et des liqueurs supérieures; cotte conduite est anti-française et dénote une absence complète de savoir-vivre.CONVÏViALITÉ, *,/*♦ — Mot forgé par IhiMat- Savarin , pour indiquer le goût des réunions joyeuses et des festins. « Un esprit général de 
comitialité s’esi, répandu dans toutes les classes de la société* — A l’époque dont nous nous occupons, la poésie convir table subit mie modilieu’

tion nouvelle* — Sou veut au milieu des festins les plus somptueux, le plaisir d'observer m'a sauvé des ennuis du eonuioiaf-* — Des esclaves étaient spécialement attachés à chaque fonction 
couririale. Ce dernier mot est régulier. 3» (1ÏES- clj KKELLK*)

CONVOITISE, /'* Alf. làietemheif; angl, co- 
vefoitxnats ; ital. cupidigia. —- Désir Immodéré de posséder quelque chose. Regarder un aliment avec un œil de convoitise* L'endroit où furent ensevelis les Hébreux, lorsqu'ils firent un usage immodéré des cailles voyageuses, reçut le nom de Sépulture, de la convoitise*

COÛRZA, s. m. — Espèce do poisson d'Amérique d'une grande analogie avec le maquereau et dont la chair est bonne à manger. Se traite cid inaîroment connue le maquereau.(Voirccmot.)
COPRAH s. m. — Nom que l'on donne h la pulpe de la noix de coco, dont le lait raffermi forme l'amande qui sert à faire de l ’huile.
COQ, s. ni, (G(dîna). ÂU, Kahn; angl. coclm; ital. (jallo. — Le coq est le mâle de la poule et tous deux sont a Tétât de domesticité dans toutes les pari les du globe; le coq fait l'ornement de la basse-cour du riche et semble n’avoir d'autre destinée que d’égayer la ferme pondant sa vie et, après sa mort, de doter nos garde-manger et d'enrichir nos festins*Le coq est originaire de Tlnde et fut propagé par les Israélites; Moïse ne connaissait pas le coq, mais le Nouveau. Testament parle de son chant dans le reniement que saint Pierre fit du Christ.Le coq a du feu dans le regard, de la fierté dans la démarche, de la liberté dans les mouvements, de la force dans les proportions et une tenue royale; ce qui Ta fait choisir par les Gaulois comme le symbole de la vigilance et de notre nation, dont l'étymologie est fondée sur l'homonymie latine de tjallust qui sîgnitie & la fois coq et (fatrtois.
Le coq destiné à la reproduction sert rarement pour l'usage alimentaire, à l'exception de son bouillon, auquel Hippocrate attribuait des propriétés calmantes et nutritives, son usage n'a pas encore passé de mode. L a  cuisson doit être de trois ou quatre heures, Lorsque ce gallinacé est Agé de plus d‘un an. Sa chair dure et coriace est, comme son bouillon, huileuse et d'une diges-
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tion hasardeuse pour les vieillards et les malades.
COQ DES BOIS, a.ni. (Tétras urogallitx). AU. 

WaîdhaJin, ou A w rhahti; angl. heath-cock ; iLal 
gallo di f o r e s t a .  — Le grand T&tras7 qu’il ne faut pas confondre avec son congénère le coq de bruyère (voir ce mot), est le plus grand des gallinacés. Il habite les forêts 'de haute futaie du nord de l'Europe. De la grandeur d'un gros dindon A plumage noir bleuâtre, les ailes exceptées, qui sont rousses avec quelques plumes blanches. Son bec est fort et recourbé, ses yeux sont entourés d’une membrane rouge et. ses jambes garnies jusqu'aux doigts. L a  queue fortement garnie sc développe en éventail. L a  femelle porte un plumage d'un gris cendré.L a  chair du coq des bois est d’autant plus estimée qu7iL est excessivement rare; son âge se reconnaît dans sa chair, sur l'estomac, elle se divise par couches comme dans le bois, et il n*est pas rare de trouver dans la viande euitc de la poitrine, la  partie dure et noirâtre adhérente aux os, sur laquelle s’étend une viande blanche tondre et parfumée, ayant rôdeur de la poix, du ge- nièvre ou du pin, scion la  saison et ce dont il s’est nourrit. Il se prépare comme le faisan.

COQ DE BRUYERE, s. m. (Tétras tetris). AU. 
Birkhahn; îtal. gallo de macofna. — Le coq de bruyère abonde en Allemagne, en Pologne, en Belgique, en France, en Suisse et en Savoie. Sa taille est celle du faisan et son plumage est noir, quelquefois entremêlé de plumes blanches. Sa tête, de plus petite dimension que celle du coq des bois ou Tétras, porte exactement les mômes signes, A l ’exception de sa queue, qui est fourchue et garnie des deux cotés d'une plume recourbée.Il est do toute nécessité de laisser attendrir ce gibier en le suspendant dans un endroit aéré deux ou trois jours avant de le plumer; trop faisandé, il perdrait cependant rarôme qui le caractérise et le fumet du salmis n'aurait plus l'attrait de son innocuité. Quand on veut le servir comme rôti, on le pique, et lorsqu'on désire le truffer, on a soin de le farcir quelques jours A l'avance pour imprégner sa chair de l ’arome parfumé des truffes. Dans le Nord, on le fait macérer dans la crème trois jours avant de le cuire.

C O Q -D  INDE, s. m. À ll. T n M u h n ; angl. 
turkegcock* — Se dit du mâle de la dinde; son

CO Q

pays d’origine est l'Inde, comme son nom l’indique.C O Q U A R D , 0. m. AM. Bastacdfamn. — Se dit du mat et ou métis produit par le croisement du faisan avec la poule. Ce cas est rare.C O Q U E , jf. f . (Coneha). Àll. Schale; angl. shelL — Enveloppe extérieure de l’œuf et do certains fruits, tels que la noix de coco, 1 amande, etc.C O Q U  E, s. f .  (?Etif à la). AIL TA ht der Schale ; angl. soft wjij; itaL nova alla gus cio. — Œ uf lé* gèrement cuit dans sa coque.Œ u f à  la coque, — Formule 1077. — Il y a deux manières de cuire les œufs Ala coque: l’uno consiste à mettre les œufs dans l'eau en ébullition pendant deux à trois minutes; Tautre, la meilleure manière selon moi, est de mettre Les œufs dans un saladier plein d'eau bouillante et de les laisser ainsi loin du feu pendant vingt minutes.C O Q U  EC IG R U E, s. /’. — Nom que Ion donne A divers oiseaux aquatiques ressemblant A la cigogne et A la grue. Leurs propriétés alimentaires sont analogues a celles des autres grands gibiers d’eau, -
COQUELICOT* s. m. — Pavot à lleur rouge commun dans les champs. Les Indiens mangent les feuilles do l ’une des espèces cuites et assaisonnées. En Europe, on en fait un sirop et une tisane employés contre le rhume et comme cal- mant.
COQUEMAR, #. •m. (Cucania). AU. Ft&sehenkes- 

selj angl. boiler;  itaL cogoma. — Poi de cuivre, de fer ou do terre vernissée à mise, servant de bouilloire.C O Q U E M E L L E , *. tu. {Âtjarictts)*— Se dit d’uu champignon, bon A manger, de la variété des agarics.
COQUENOUILLE, f . — Se dit d'une plante originaire d’Amérique, dont les graines servent à faire du pain. On dit aussi coquettouiller.C O Q U E R E T . — (Voir A l k k k o g e .)CO Q UER1E, s. f . — Urande cuisine bâtie sur un quai. Cuisine de bord.
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COQUETIER* s. m. AU. Eierlrrendler, Eihalter; angl. egg-dealer; egg-cup* —■ Marchand d'œufs, de volaille, Petit vase où l'on met l'œuf que Pou mange à la coque.C O Q U E T T E , s. f. — 8e dît d'une variété de laitue et d'une sorte de poisson de mer, ainsi que de la boite à herborisation.
COQ UI LL A DE, s .f .  — En terme de pêche, se dit du poisson du genre bleuie. En terme de chasse, d'une espèce d’alouette huppée.
COQUILLAGE, s, m. AIL MuscheltMer; angl, 

nheti-fish; ital. conrhigli. — Animal aquatique re* vêtu d'une coquille et qu'on trouve en abondance sur les bords de la mer.Le coquillage forme deux grandes séries : celle des conques, grande coquille concave formée de deux ou plusieurs espèces, et celle des limaçons, dont la coquille est d'une seule pièce et tournée ordinairement en spirale.Hy g iè n e , — Ces mollusques fournissent uu aliment chaud, mais souvent indigeste,
COQUILLE, s. /'. {Conehiglià). AIL Mnschet; angl. shèll; itaL conchiglia. — Les coquilles que je vais décrire n'ont rien de commun avec celles de mon tt/po* Ce sont des hors-d'œuvre succulents qui se servent dans des coquilles de ricarrïes ou bucardes. Les différentes préparations qui servent k remplir ces coquilles sont faites avec des ragoûts de viandes blanches, de poissons, d'huîtres, de moules ou de champignons.Coquilles à  la  R ich elieu ,—- Formule 1078. — Préparer un sa! pic ou de volaille, de langue, de jambon, de champignons et de truffes, le mélanger dans une sauce réduite. En Allemagne, ce salpicon est appelé ragoût fin.Coquilles de poisson {Procédé général), — 

Formule-1079. — Désosser le poisson qu'on veut utiliser en le brisant par petits morceaux, que l'on mélange avec une sauce béchamelle un peu relevée; on beurre les coquilles do ricardes et on les remplît de l ’appareil que Ion saupoudre avec de la chapelure, sur laquelle on pose un petit morceau de beurre Irais, On les l'ait gratiner, puis on les sert sur mie serviette pliée.Coquilles de hom ard. — Formule 1080. — Se fait également avec de la sauce béchamelle.

On taille les chairs d'un homard ou d’une langouste en salpicon, de même qu'une égale quantité de champignons blancs, que l ’on mélange avec une quantité relative de sauce béchamelle pour amalgamer l'appareil qui doit être légèrement aromatisé d’cssencc de poisson et relevé d'un peu de piment, On remplît les coquilles après les avoir beurrées; on saupoudre avec de la chapelure, on y  laisse couler un filet de bourre frais clarifié h l'aide d’un pinceau et on. les fait gratiner.Quelques cuisiniers y ajoutent des huîtres, mais je  n'en vois pas la nécessité, d'autant moins que l'on fait également des coquilles d'huîtres. L'idée de mélanger ainsi les aliments est fausse, partant du principe du classement et de la variétésCoquilles à  la L u c u llu s .— Formule 108L~- Ce sont des coquilles de ricardes dont on se sert le plus souvent pour ce genre de hors-d’œuvre. Dans une sauce béchamelle très épaissie, on ajoute un coulis d'écrevisse, soit du beurre d'écrevisse ou simplement la purée réduite et passée au tamis de crm, d'un kilogramme de carapaces de crevettes; lorsque cette sauce est d'un goût parfait, homogène et d'une teinte rosée, on y mélange les crevettes, quelques truffes et champignons coupés en julienne. On beurre les coquilles, on les remplit de l'appareil, on saupoudre de chapelure, enfin on bourre superficiellement et on fait gratiner.* On les sert en buisson et on surmonte chacune d'elles d'une écrevisse en gymnastique, c'est-A-dïre les pattes retroussées sur la bisque.Coquilles d'huîtres à  la  m arinière (Procédé 
général). — Formule 1082. — Faire macérer l'huître dans son eau, avec jus de citron et poivre. Faire une sauce avec l ’eau et le jus de champignons frais; remettre dans la coquille avec la sauce légèrement relevée et recouverte de chapelure, mettre du beurre dessus et faire gratiner.Coquilles d'huîtres au  naturel. — Formule 
1083. — Assaisonner l'eau des huîtres avec jus de citron et poivre, les saupoudrer de chapelure, y mettre gros comme une noisette do beurre frais et passer dans uu four très chaud. Aussitôt chaudes, servir.Coquilles d'huîtres à, l'italienne. — Formule 
1 0 8 4 Assaisonner les huîtres de poivre et de
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jus de citron, lier avec do lu sauce à H lu lionne réduite; mettre l'huître avec la sauce dans la coquille, saupoudrer de clmpelure, mettre du beurre dessus et faire gratiner.
Remarque, — Lorsqu'on sc sort de coquilles d'huîtres pour gratiner, on doit avoir soin de bien les nettoyer et de percer la nacre au centre pour laisser échapper 1 eau,IIy g ik n e , -=  L'huître cuite est plus indigeste que crue, elle ne possède plus les propriétés ali- biles et rafraîchissantes si recherchées dans ce mollusque.
COQUILLES SAINT-JACQUES, s . f .  (Oetrea 

ïrtaæhïia). — L a  coquille Saint-Jacques, aussi appelée peigne à côtes ronde#} pèlerine, palourde, est un mollusque comestible dont la qualité ressort plus de la préparation culinaire que de ses propriétés naturelles, On les prépare connue les 
coquilles d'huître# (voir ce mot).

COQ-VIERGE, s, m. — Comme son nom l’indique, ce coq est le célibataire des basses-cours. Sa chair a un goût agréable et un pari uni qui le distinguent du chapon, du poulet ou du coq producteur* Il convient a tons les estomacs et est très recherché pour ses propriétés alibiles, O'est au pays de Caux que Ton élève plus particulièrement le coq-vierge; on ne lui connaît qu’une application culinaire, le rôtissage, qui est trouvée la meilleure*
CORB, s* m. — Poisson très connu dans la Méditerranée, dont ln chair, d'un goût médiocre, est. cependant usitée en alimentation, II a une teinte brune sur le dos, le ventre est argenté, les nageoires sont noires et les côtés rougeâtres.
CORBEAU, w m. {Comte)» Ail, Rahe; nngl, m ee»; ital. carvo; sanscrit, Iranien; hébreu, ha- 

rab. <— Oiseau omnivore, c'cst-à-dire qui sc nourrit de toute espèce d’aliments : graines, fruits, insectes, vers, chair vivante, morte ou cuite.Sa chair est filandreuse et dure; bouillie esl la seule manière de ruLiiîser; elle communique au bouillon une fadeur qui ne plaît lias à lout le monde, quoique longtemps employée par les lio- mams, qui lui attribuaient des propriétés encore à démontrer aujourd'hui*Lorsqu’on désire mettre un corbeau dans le pot-au-feu, il est prudent de le dépouiller de sa peau, que les plumes ont imprégnée d’amertume*

CORBEILLE, de r.arhixf panier,— Panier d’osier, de Ml dê fer, de forme et de couleur variées : corbeille A pain , corbeille à fruits, etc*
C o i ïU E I L T / E E X  F  KH. rojttiÉ. — Uu industriel parisien, M . C . ThiUAUbET, fait spécialement des corbeilles en fil de fer forgé et vernis au four pour l ’usage des boulangers, t;ü i j ni en fait un ustensile propre, commode et inusable. Il fait aussi des petites corbeilles en fil de 

1er étamé, et même en fil de nickel, pour la pâtisserie. C'est très coquet et très propre.

riji- -O j . =  rL.rijjfiUc it ihilijunnjF.Cos corbeilles contiennent è volonté des roulettes. La corbeille â levain est garnie de toile île chanvre blanchie* (Voir les PmdttiU recom
mandée à la fin du vol urne.îC orbeille  d'orange, — Fur mule fOSô. — Prépare]- une corbeille en p/ite d'office (voir ces mots) selon la ligure ci-après. D’autre part, ciseler cl: vider douze oranges régulières de gros

seur et de grandeur* Préparer une gelée d’orange avec laquelle on garnit les écorces. Laisser congeler eu lion Irais et, un instant avant de servir, eu garnir la corbeille et la décorer de fouilles fraîches d'oranger.
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Corbeille de riz à la  C o n d é.— Formule 1080, — Employer :Sixcrw coiiviumm*................... .... . L . graimnos .LK)'
l lïz  lavo. , , . . . , . . . . . . —  250Lait frais. . Htro lV a n il le  „ ..................................... ...... , .  ,  , g o u s s e  I

Procédé. — Mettre le ri» sur le teu avec le sucre, la vanille et le laitj remuer jusqu'à l'ébullition et retirer sur l'angle du Tourneau;le laisser mijoter pendant vingt-cinq minutes.Pendant ce temps, on aura cuit une compote de pommes calvilles entières. Pâtre réduire le sirop à 20 degrés. Mouler le riz dtt us un nu ni le évasé eu forme do corbeille; dresser dessus les pommes en pyramide, bouclier les trous avec des cerises très rouges. lJécorer par rosace avec cerises et feuilles d angélique, et surmonter le lout d une lleur composée cTorangcat ou de citrouat et d angélique. Arroser légèrement du sirop et servir le restant du sirop dans la saucière.

lrij>. :mj. —  Cim-Ihi»i ILii *la viirtUillL'f lnrh]^*H in^UiiL un d u r  roHtaiii.Corbeille de violettes {Confiserie).— Formula 
1087. — Cet entremets est d un effet magnifique lorsque l'exécution est parfaite ; Le chariot, ou

corbeille, est fait de sucre tiré, (Voir p le u r  e x  -s u c r e ,)Les roues et l'amour sont moulés en sucre de conserverie timon et le corps de la corbeille sont faits de sucre tiré, le tout en blanc.Les violettes sont faîtes de sucre tiré, ainsi que les feuilles. On procède à la confection despétales, on passe d abord avec un pinceau de la gomme dissoute, et ensuite avec un autre pinceau, que l'on trempe dans de la couleur jaune pulvérisée, sèche et mélangée d1amh don avec une pincée de bicarbonate de soude. Lo violet se prépare de la même façon, Ou garnît ensuite le fond de la corbeille de feuilles, puis on pique sur du sucre filé} ou mieux ttré} le pédoncule sur lequel on monte les pétales soutenues par mi petit calice. On doit éviter d'introduire dans cet entremets tout corps non comestible.Corbeille de sucre tiré (Ai*nf remets). — For- 
t)fule 1088, — Préparer du sucre cuit au cassé et coloré en vert. Le mettre sur le marbre légê* renient huilé.Relever les bords dans le centre jusqu'à ce qu'il- puissent être pris dans la main. Tirer le sucre et le mettre dans une plaque cannelée corn tenantdes rainures disposées en éventail de façon à pouvoir formel1 une corbeille. Préparer mie compote de pommes d’api dont ou aura enlevé Parme avec un emporte-pièce. Glacer ces pommes sur un tamis avec de la gelée rose de pommes, en garnir le trou du milieu. Mettre la plaque de sucre à l*é-

p iÎÜ"

;iï1

i? ' \
i.I4:

■r:



C O K 602 C O R

tuve, une fois ramolli en former la corbeille, la souder avec du sucre et la laisser refroidir. L a  poser sur un fond de plat fait en pftte sèche ; garnir la corbeille des pommes a la gelée; les décorer avec de l'angélique et des fruits confits,CO R BJ JE A U , m. — Oiseau très commun k la Louisiane, de la grosseur de la bécasse; se prépare cul in ai rement comme elle.
CORËILLON, *\»i. — Petit panier d'osier,
CORBILLOÎ, æ, m* AIL Juntjer 'Rahb; angl. 

yottng raven; ital, corvetto. — Petit du corbeau, appelé aussi corbillaLC O R D IA L , A LE , adj. AIL Magen îîerzaUvrkend; angL cordial; ital. cordiale; du latin cor. — Terme employé en médecine et en alimentation. Substances qui ont la  propriété de ranimer les forces abattues, d'augmenter promptement la chaleur générale du corps, l'action du cœur et surtout de l ’estomac. Les aliments très nourrissants : consommés, viandes saignantes et grillées, condiments stimulants et aromatiques, vins vieux de liqueurs et spiritueux sont dos cor- 
d'mm:.Pour la nomenclature, je  prie le lecteur de se reporter au Tableau synoptique contenu à la fin de chaque volume.Les cordiaux préparés en cuisine, tels qu'a- iiments composés, fortifiants et légèrement con- dimentés, sont, pour le régime, préférables aux cordiaux de pharmacie; les liqueurs cordiales, les vins toniques, généreux, sont aussi préférables aux produits pharmaceutiques pour la faiblesse des personnes délicates, (Voir AMimn.)Voici deux formules de liqueurs cordiales :Cord ial d'or. — Formule 1089. — Employer :S u c r e .......................... . , .......................... kfogram + 1

]ï;ume (Timgèlk|uu coupée . . , r grammes HOURaisins bCC.s , . .......................................  — ïïOO
Graines <3g coriandre. . . . . . .  —  HO
Graines de rarvi....................  — KoC a n n e lle * ......................................... ..... , , —'Figues coupées ....................................  ̂ — li>tt
Réglisse-coupé».................................  IfiOClous de girofle..........................  — 1
Aleool it SO deirrés............  liir-es 10F a il de roses........................................ * . — #}l

Procédé* — Faire infuser pendant deux jours dans tes 10  litres d'alcool; ajouter ensuite 2 litres d'eau et distiller à une chaleur douce jusqu1 A ce que les eaux faibles commencent ù venir; sus*

pendre dans un linge attaché au robinet 8 gram mes cio safran d'Angleterre. On ajoute h la liqueur, lorsqu'elle est distillée, la quantité d'eau de roses indiquée et dans laquelle on aura fait dissoudre le kilogramme de sucre. Mettre en bouteilles*Cordial de W isk y * — Formule 109(1 — Employer :C orian dre.............................................................grammes- IrtCannelle...................................................................  — n;Gingem bre.............................................................  — ikliâtes . . . .............................................. . — 12Clmis do g ir o H c ......................................... 12P im e n t ....................................................................  =Patins sec*................................................ — OHO...............................................   =  fjijoUi'glîHsc. ...............................................................  —SiiL-fft, .................................................................. Idlu^raïn. 1Alton! a SO itegivs......................................... litres Kl
Procédé. — Faire infuser pendant 24 heures, dans les 10  litres d’alcool, la coriandre, la cannelle, le gingembre, les clous de girofle et le piment; ce temps écoulé, ajouter 1 litre d'eau et faire distiller A feu doux. D'autre part, faire macérer dans 2 litres d’eau pendant 12  lieu res les raisins secs, les datte*s, le réglisse et ajouter le sucre* Mélanger ensemble ces deux liqueurs et filtrer. Dn colore au moyen d’une infusion de safran plus ou moins forte.Cord ial de coriandre. — Formule 109 f. — Employer :Graines <lr rom ndiaj ÊrrasiVs, L . grammes 2fji)(■rames ito e:irvî.................................. — HSucra....................................................... —Esprit ili*- vin.................................................. Ijive* 2

Procédé. — Faire macérer pendant douze jours, dans l'esprit de vin, la coriandre et le carvï. Agiter régulièrement deux ou trois fois par jour; au bout de ce temps, faire fondre le sucre dans un litre d'eau et l'ajouter A la macération. F iltrer et parfumer avec quelques grammes d’huile de ficurs d'oranger,
CO RÈTE POTAGÈRE {Corcïwriitx olitonusT L,). — Plante des pays tropicaux, aussi appelée 

(./■ nimaître pota<jèYey Mauve des ju if* , Mêlochle. Oette plante, qui ne réussit pas facilement sous nos climats, est très appréciée daus les pays chauds, on elle croît sans aucun soin; ses feuilles se mangent en salade lorsqu'elles sont encore tendres ou préparées comme les épinards.
CORIANDRE, h. /". (Coriandrum. »af.irumt L*). A1J. Koriander; angl, coriandçr; ital* coriandre.
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— Plante ombcllifère û fleur blanche et rosée qui, fraîche, exhale une mauvaise odeur, mais dont la semence acquiert, par lu dessiccation, un parfum très agréable,

ttïi. — (iLiriuurirt.Les Orientaux s'en servaient pour condîmen- ter les ragoûts et le pain \ la Bible parle de la coriandre en comparant û sa blancheur la manne du désert (Nom., X L  ils mâchaient la coriandre pour se rendre Ihaluiue agréable. L'école de Ëalerne ajoute :
tymfûrfuf aiotinwhtOiïf vetUatn rfmutr-rt corititnh’tfut,

Vouv ],<3St[iiii;ir vous pourrcK jim ulrc i J t  la graine d<i coriandre îL*is venta ft son approche, ou par lumi on ptir bits,Sortent ji petit bruit nu luùine avec iVuejis.La graine aurait en outre la propriété d’arrêter la menstruation. Elle avait une grande vogue chez les médecins anciens. Aujourd'hui elle est moins à la mode chez nous; par contre, les peuples du Nord en l'ont un grand usage en cuisine comme condiment, et remploient surtout dans la confiserie. (Voir con n u  l»)
CORINTHE, s.m . (lia teins de) .— Corinthe est une ville de Grèce, aux alentours de laquelle croissent de petits raisins blancs et roses que Ton fait sécher pour l'exportation.Ou s'en sert pour les entremets de douceur. !
CO RIVE, *>/’. — Se dit d'une petite châtaigne | qui se conserve longtemps séchée. i
CORME, 6, f A (Sorbtte domesfica). Ail, Spier- 

btrne; ungl, sorb; ital. aorbo. — Fruit du cormier, appelé aussi sorbier domestique, qui ressemble A

une petite poire. 11 doit mûrir sur la paille, par le blettissage, et devient ainsi bon à manger.Ces fruits seuil astringents.
CORME, js, “= Alcool obtenu par lu fermentation et la distillation des cornues (voir ce mot). Cette cau-de vie ti’cst consommée que dans certaines provinces et à la campagne. Par co môme nom on désigne aussi le cidre fait avec les cormes; mais, pour le rendre bon, on y mélange des pommes et des poires qui en adoucissent l'âpreté.
CORNARET SPATH ACË ( O a n h l w  ia a im n a , L.). — Riante commune aux environs de Car- tiiagènc, où les habitants se servent de sa racine charnue cuite et dépouillée comme garniture du bœuf. On la confit aussi dans le sucre.C O R N A S, s. p. ( Vin de). — Dans le Languedoc (Ardèche). Cru d'un vin rouge de troisième classe.
CORNE-DE-CERF (Piantago coronopus)* AIL 

llirsckhorn; angl. hitcJc sliorn; ital. erba Stella; esp. eafrellarnttr.-— Plante de la famille des plan-

taginées, dont les jeunes feuilles et pousses servent li faire des salades. Elle a un goût et des propriétés styptiques.
CORNE D'ABONDANCE. — Terme d’art culinaire, représenté par une corne en forme de coquille déversant des fruits ou comestibles quelconques. Çe terme dérive de la mythologie : Corne de la chèvre Àmaltliée, nourrice de Jupiter, de laquelle il sortait toutes sortes de bonnes choses.
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Les premières cornes d'nbondauce de pâtisserie furent crées par C iiihoupt , célèbre pii lissier parisien* La corne était faite en nougat, déversant nue macédoine de fruits glacés, Àujoin d hui on fait des ternes d abondance double ou triple. Un en fait des grandes et des petites, servant tantôt pour entremets, tantôt pour garniture de socle, de pièce montée de pâtisserie*
CORNE DE CERF, a. /IAIL Jfîr&chltoru. —-Autrefois, les cornes de cerf jouissaient dJuue grande estime alimentaire. Ou en faisait des gelées, des boissons émollientes et de la colle ou gélatine. L*analyse a, en effet, démontré une forte quantité de phosphate de chaux et de gélatine. C alcinée, elle entre dans la décoction blanche de Sydenham, souvent employée en médecine contre les diarrhées chroniques. Cuites dans le potage sauce tortue, les cornes de cerf lui donnent un gluant qui fait imiter parfaitement la  vraie tortue*Les cornes de cerf à l'âge de tltajutl sont les meilleures. (VoirGelée de corne de cerf, — For-male 1092. — Employer :
CmniG i [v rerf riipéc....................... gramme h 2ôo
.lus de d t m i i , „ „ , ........................;  ̂ — YïïÂ■ Su cre......................................................... ......  . , ,  k i lo g r a m *  S
Procède. — Laver la corne de cerf et la faire cuire doucement dans deux litres d'eau, jusqu â réduction de moitié; passer à travers un linge et ajouter le sucre et le citron, et faire réduire jusqu'à ce qu’en prenant une goutte et la laissant" tomber sur le marbre ou autre objet froid elle se coagule* On passe alors la gelée et ou y ajoute le jus de citron et on laisse refroidir dans les vases spéciaux.
CORNEILLE, s. f* (Coriiîcufa)* Ail* Knvhe; angL cvoio; ital, comacchui; esp, comeja. — La corneille ressemble au corbeau, dont elle a les mœurs, la forme et les habitudes.Comme le corbeau, elle peut se mettre au pot- au-feu pour faire du bouillon.Au Cap, on donne le nom de corneille de mer à un oiseau qui ressemble à la corneille comme plumage, mais qui a une chair exquise.
CORNET, ** ™* Àll* Uilte; angl. cup of paper f îta l cometto, — Terme de pâtisserie* Cornet de papier coupé tri an gu laï rement et roulé sur l'une des faces en forme de cône pointu, au bout du

quel on laisse un trou de la grandeur et de la forme fpie l’on désire et dans lequel on met soit do Ja glace royale, beurre, ou toute autre pâte servant à décorer une tourte, un socle ou ait très sujets. Décorer au cornet, travailler au cornet. Embellir avec le cornet*Cornet de p a p ie r ,— Formule i*)WL — D écouper un triangle de papier d'oflice de la grandeur que Ton désire et procéder de la façon suivante : prendre le papier de la main gauche en
£

posant le pouce sur le point Jî, qui sera le côté pointu et faire rouler la pointe C  sur le D, retirer alors le pouce et faire rouler la pointe À  autour du cornet, et faire glisser du pouce et de l ’index rie la main droite les pointes réunies du môme côté de façon à obtenir la lig.Doubler alors les pointes du papier pour fixer

Ki£. — CürituL remplini |inLl jnïui' (1̂ ‘nrar.le cornet et remplir de la substance à décorer* On le replie enfin, en solidifiaut les jointures, sur le contenu du cornet afin d'obtenir la fig. 33fi,Il ne reste plus quït couper l’extrémité pointue du cornet de façon à obtenir le til du décor
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plus ou moins gros, selon les exigences du travail. Le papier pour cornet doit être glacé et solide.

Ki£* üîtj. —Concis iCornet en pâte. — Formule 109 L  — On peut faire des cornets avec de la pâte à copeau ou langue de chat (voir ces mots), mais on obtien- di'a des cornets d'une plus grande finesse par la recette suivante :
Œufs frais............................................ nombre 4
XiiûtôUGri uplticliéos ut torrtfJirèftü. „ ^ïjiiiiinns 12b
Amftiuii’s, <lini î_bi4...............................  =  12bHucvo tm * ................  — 2bt>FaHiie numsée»...................... .... t r — lot)
Procédé, — Moudre les noisettes et les amandes, les piler ensuite au mortier avec un blanc d'œuf, travailler ensuite le tout dans une terrine en y  ajoutant le sucre et la farine, ajouter les blancs d'œufs un a un. Lorsque la pâte est sulfi- samment liquide on essuie l'appareil; lorsqu elle est au point désiré ou graisse légèrement une plaque et ou y couche dessus la pâte et on la fait cuire* Vax la sortant du four ou coupe le gâteau par morceaux carrés; les rouler vivemeul en forme de cornet et laisser refroidir.
Remarque* — Ces cornets salis aromates peuvent servir pour idhnporte quel usage.Cornets à la  glace. — Formule FJità. — Faire des cornets selon la formule 10U4 et préparer une croûte en pâte sèche que l’on fixe sur un plat rond au moment de servir; remplir vivement les cornets et les dresser dans la galerie en deux couches superposées et surmonter les cornets d’une fieur en sucre (voir la fig, 387).Cornets en pâte de langue de chat, — For

mule 1096. — Employer :S u e r a  r u  [i o i u Lï p ............................................ ...... k i l o g r ,  1ItetUTu . .................... grmnmes ôuUFarine lam in e, . , . ......................... =  7Ô0Vanille,

Procédé,. — Travailler le beurre en crème, ajouter le sucre, im peu de vanille, puis les blancs un à un eu travaillant toujours, enfin la farine. Coucher avec la poche des ronds sur une plaque cirée* Aussitôt cuits, eu former des cornets à l'aide d'une grosse douille «nie ou d’un moule spécial. (E, Darenne. =  Versailles*)Cornets à la  crème*— Formule Î0Ô7. — Faire les cornets en pâte et les emplir au moment de servir de crème fouettée, sucrée et aromatisée,
Remarque* — On peut varier les glaces et les crèmes â tous les fruits et â tous les aromates.CO R N ICH O N , ni. {Condiment), — Le cornichon est un concombre confit au vinaigre avant maturité. (Voir conc-omiïke et cucuurs.)Cornichons, A* — Formule J09S. — Choisir des cornichons concombres de Paris; les laver, les égoutter sur un tamis et les mettre dans une terrine avec beaucoup de sel dessus; sauter souvent les concombres pour les imprégner de saumure; le lendemain, les ranger dans des bocaux ou dans un pot de grès vernissé alternés par couches d'estragon, de capucine, de petits oignons, d'ail, de quelques clous de girofle et de piment, Faire cuire du bon vinaigre de vin et le verser bouillant sur les cornichons et laisser en lieu frais.

I |Hb Jrf!r -  r .ÉMiJjmi I (lu ['.Lfnl*.Le lendemain lus cornichons soi ont jaunes; on no s on inquiétera pas: on décantera le vî- naigre, on le fera cuire dans une bassine éta- mèc et on le reversera bouillant sur les cornichons, Ou renouvellera cette opération pendant cinq â tîx jours en ayant soin d’ajouter du vinaigre chaque fois pour remplacer la porte, Lo sixième jour on le remplacera par du vinaigre
Liet+ J)'lTOlâjfft nuKIHTéliiî.
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nouveau et froid. Fermer le pot avec un parchemin.Cornichons, R. — Formula 1099. — Brosser les concombres à mesure qu'on en fait la cueillette, les déposer dans un vase vernissé avec du sel; ajouter les condiments aromatiques, comme il est indiqué dans la formule cornichon A- Après vingt-quatre heures, décanter la saumure et mettre les cornichons dans du bon vinaigre, que Ion aura soin de renouveler tous les mois.C o rn ich o n s au sel, C . =  Formule 1100. — Essuyer les cornichons, les saler, les faire égoutter comme pour la conserve au vinaigre et les mettre dans des bocaux. D'autre part, faire cuire une saumure composée tic 1 kilogramme de sel, de 100  grammes de sucre pour 2 litres d'eau. Ajouter : poivre en grains, estragon, clous de g irofle, laurier, raifort coupé en dés et ail. Faire bouillir le tout ensemble.Verser cette saumure froide sur les cornichons et fermer hermétiquement les bocaux avec un parchemin ou mi liège. Ces cornichons sont dJune plus longue conservation si on recouvre la saumure d'une couche dliuilc ou de saindoux pour empêcher l’air de pénétrer* Placer les bocaux eu lieu frais et sec. Ainsi préparés, les cornichons ne le cèdent en rien à ceux conservés an vinaigre et ils restent très verts*--Hy g iè n e , — Il faut éviter l'emploi des ustensiles en cuivre pour la cuisson du vinaigre, dont 
Vaction corrosive dissout le métal des bassines et forme l'acétate de cuivre, ce qui rend les cornichons toxiques. Par les deux procédés ci-dessus les cornichons sont indemnes. Je  pourrai citer d'autres formules plus ou moins toxiques qui rendent le cornichon d'un vert foncé, mais ces produits dTépieiors doivent être regardés comme dangereux*

CORNILLON, a. Wl — Potît os qui se trouve dans l'intérieur des cornes du bœuf, du veau, etc., dont on tire une gélatine analogue h la corne de cerf {voir ce mot)*
CORNOUILLE, s. j\ (Cornus mat?). A li, Kernel- 

kirsch; angl. cormïitim; ïtal* comiola, — Fruit du cornouiller, qui est rouge et d’une saveur aigrelette; espèce do cerise à noyau, 8es propriétés sont astringentes.C O R N U E , &■*/'. — Vase do forme à peu près sphérique, se terminant par un long col coudé

que l'on emploie pour distiller ou pour d’autres opérations chimiques*
COROSSOL (Ànona murlcaltt)* — Fruit du corossoller hérissé de la famille des anouacées* Son nom lui vient d’une dégénérât!ou du mot espagnol coraçon, qui signifie cœur, et qui est en rapport avec sa forme un peu allongée et renflée à l ’une de ses extrémités. La pulpe de ce fruit est d'un blanc mat et a un goût acide et aromatique, On en fait des compotes, des vins et des eaux-de-vie,
COROZO, a, w, — Palmier épineux, commun sur les bords de l’Orénoque. On abat le corozo pour lui faire rendre sa liqueur, qui reste douce pondant deux jours et fermente ensuite,
CORRENA r a* m. — Eu Toscane, on recherche beaucoup ce genre de champignon agaric qui croit aux pieds des peupliers. Il est blanc au- dessus et brun au-dessous*C O R R È Z E  (Produits de la)* — Le climat du département de la Corrèze est froid au nord, sur les plateaux; le sud, plus tempéré^ renferme les terres les plus fertiles de cette région qui nourrissent de nombreuses bétes a laine* Le commerce de ce département a aussi pour objets principaux la culture de la vigne, qui fournit mi vin médiocre, l'huile de noix et les truffes*
CORSE ( FVflfl de Vite de}, — Les vins du Cap ou de la Corse sont généralement capiteux, fumeux et agréables* Vins de troisième classe.
CORTON (Fhï* d e).— Dans le département de la CGte-d'Or. Vin classé en première tète des vins de Bourgogne (voir ce mot).CO R V IN A , a. m, {Sÿtwuù tiUensï#), — Poisson du t ’liili qui atteint jusqu’à deux mètres de longueur; sa tète est petite, son corps ovale, couvert de grandes écailles de couleur nacrée; sa queue est fourchue. Jda chair blanche et ferme se prépare ; au court-bouillon, frite, au gratin et grillée.
COS-D'ESTOURNEL (I ms de), — Vins de Bordeaux, classé entre les deuxième et troisième crus. Le Cos-d’Estoumel Martyn et le Mont-Ruse sont les deux crus les plus estimés. Le Gos-tTEs- tournel se récolte dans la  commune de Saiot-Ës- tèphe, canton de PauiUao,
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C O SP E R O N  ( V in s  d e). — lioussillon (Pyrénées-Orientales), Vin do troisième classe.C O T E , .s. f .  (Costa). Ail. 1 Uppe; angl. rih; Uni. 
c o d a ;  esp. eties/a, — Os longs et plats placés latéralement sur J:i poitrine et formant par leur ensemble une cavité à parois osseuses destinée à protéger les poumons et les principaux organes situés au dessus du diaphragme.Eu cuisine et en boucherie, on distingue : les 
rôtes couvertes du bœuf, morceau qui se trouve outre l'aloyau et le paleron des deux côtés de léchiiie; les cotes découverte^} situées sous le paleron; les m e s d’afoyau, situées entre le filet et les côtes couvertes; le trahi de vôtesT la partie du bœuf qui contient les côtes h partir de la troisième cote de l'aloyau jusqu’à l'épaule* les 
plaies-côtes découverte fi, la partie placée sous l'épaule et le paleron: les p la tc H -m e s  concertes^ la partie inférieure de Tentre-côtc et des côtes, près la poitrine; la côte de aurlonge, la partie qui se trouve sous le collier.fte dit aussi des saillies longitudinales de la surface de beaucoup de tiges 3t de fruits. Pommes reinettes à côtes. Un melon à côtes, les côtes du coing, des laitues, ainsi que do tous les végétaux à côtes.CO T E-B O U R G  ( Vins de), — Bordeaux rouge de troisième classe,CO T E DE BŒ UF. — Ail. O ch & rip jic; angl* ù x  
rib . — Pour la description, voir Côte et ikehf. Voici quelques formules :Côte de bœ uf a u x  ch ou x. — Formule f fOf .— Tailler une côte dans le morceau du train de côtes, pour qu’elle soit marbrée de graisse; la faire bouillir dans la marmite; étant cuite, on la garnit de choux, de céleri et de carottes. On sert à part une sauce au raifort ou une sauce aux câpres.Côte de bœ u f à  la bourgeoise. — Formule 
1102*— La çûte taillée dans l'aloyau doit être débarrassée de la graisse; la piquer à l’instar du fricandeau et la faire braiser; lorsqu'elle est parfaitement tendre et que son suc est réduit à glace, on la dresse; dégraisser le fond et saucer.Côte de b œ uf à la  flam ande .—-Formule 1103,— Braiser une côte de boeuf grasse; lorsqu’elle est cuite, la dresser sur un grand plat en la gar

nissant d'une garniture à la flamande {voir ce mot),Côte de bœ uf à la fermière.— Formule ÎÎU  L— Lorsque les petites laitues commencent à paraître, ou les lave entières; on coupe l ’extrémité île la racine et on les blanchigumo.On les étend clans un sautoir vîcliemement foncé et on les fait braiser.On aura également fait braiser une belle côte de bœuf, et fait cuire séparément du petit lard et griller des petites saucisses.On dresse la côte en la  garnissant d’un turban alterné de laitues pliées, d'une tranche de lard maigre et d'une petite saucisse grillée. On sauce avec son fond dégraissé et réduit, et on sert le restant de la sauce à part.Côte de b œ u f à  la  julienne.— Formule UOô ,— Tailler une belle côte de bœuf forte de deux doigts, la dépouiller de la graisse et n'en conserver que la noix. Foncer un sautoir avec des oignons émincés, du céleri et du lard; faire bien étuver le tout. Poser la côte de bœuf sur ce fond, mouiller avec du vin blanc et du bouillon en y ajoutant du thym et du poivre en grain. Laisser cuire ainsi lentement pendant une heure et demie; <rmitre part, on préparera la julienne suivante : poireaux, carottes, racines et persil taillés en julienne; faire blanchir et égoutter. Sortir la côte de bœuf, passer le fond et remettre le jus, la côte et la julienne dans le sautoir couvert; faire braiser le tout jusqu’à parfaite cuisson, en ayant soin d'arroser ou de tourner souvent la côte, pour qu'elle se glace également des deux côtés. Lorsque la julienne est glacée, on dresse la côte; lier la julienne avec du beurre frais et un verre de madère, saupoudrer de persil et, selon lo goût, ajouter un jus de citron, puis en garnir la côte.Côte de bœ uf au  vin  de M alaga. — For- 
mttle 1106.—  Tailler dans le train une belle côte de bœuf, la piquer avec de gros lardons, la faire braiser dans un sautoir préalablement foncé en la mouillant avec du bouillon, clu vin blanc etdu vîn de Malnga; faire tremper dans lJeau tiède des graines de raisins de Malaga, débarrassées I de leur bois. Lever, avec la petite cuillère à légumes, des petites carottes que l'on fait glacer; tourner des petites châtaignes et les glacer également. Un instant avant de servir, lorsque la côte est cuite, on mélange ce ragoût en y ajou- ! tant un verre de vin vieux de îtfalaga. On dresse
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la côte, qui doit être tendre, et ou la garnit du ragoût préparé,Goto de bœ uf à la provençale . — Formule 
1107. — Barder la côte des deux entés d'uue large bande de lard, la mettre à la broche et, pendant qu'elle oui b l’aire frire des oignons et quelques gousses d'ail dans un peu d’huilo fine; lorsque la  côte est cuite saignante, on la dresse sur un plat, on ajoute aux oignons du persil bâché et le jus de deux citrons et on en garnit la côte.Les amateurs font cuire la côte dans l'huile*Côte de b œ u f à  la bourguignonne* — AVr- 
mute ïî0 8 , — Faire braiser la côte de bœuf et. y  ajouter du vin de Bourgogne; d'autre part, faire glacer des petits oignons eu y ajoutant du fond de la côte; lorsqu ils sont cuits en garnir la côte.Côte de b œ u f à la bordelaise. — Formule 
1109. “  Faire biaiser une côte do bœuf dans un sautoir, la  mouiller de bouillon et d'un verre de Bordeaux; d'autre part, préparer une sauce bordelaise (voir ce mot); à cet Gilet, ayez quelques rondelles de moelle de bœuf pochées avec lesquelles la côte est garnie après avoir été saucée.Côte de b œ u f à la  piém ontaise. — Formule 
1110*— Tailler une côte de bœuf dans un roast- bcef tendre, foncer un sautoir et la taire braiser A moitié; passer alors le fond, le dégraisser et le remettre avec la côte dans la casserole en y ajoutant du gésier, des cous et des ailerons de dindonneaux ou de poulets, le tout coupé par petits morceaux réguliers et préalablement lavés. Tailler des truffes blanches en morceaux réguliers, en arrondissant les coins eu les épluchant; les ajouter dans la casserole, mouiller d’un verre de vin blanc sec et laisser réduire a glace* Le tout étant très tendre, on dresse la côte en l'entourant du ragoût.

Remarqua. — On ajoute à la côte un attelct, un manche eu argent, selon les circonstances* On sert en outre la côte grillée avec une multitude de garnitures ou de sauces, qui en déterminent le nom, tels que : carottes, navets, risotto, macaronis, pommes de terre, fonds d'artichauts ou sauce italienne, tomate, anchois, karir, etc* ; n'ayant décrit que les formules les moins connues, je  laisse aux cuisiniers le soin de choisir la garniture ou la sauce s’accordant a la pièce et au goût des convives.

L a  côte de bœuf se fait rarement cuire saî- gnanle, l ’os empêcherait sa cuisson régulière, (Voir kn tkkcüti:,)
COTEAUX DE SA U MU R (17#* de).— Les vins îles coteaux de H au mur sont généralement des vins blancs de deuxième classe, (Voir Sal'Mu jï,)
COTE ou CLOS CHARBONNIER (177; de l(i), — Dans le Beaujolais, sur le territoire des communes de C/itbim et de Moulin-à- l ’iînf (Rhône); clos établi par M* Paillard, propriétaire de la Maison Maire et du restaurant Paillard, boulevard des Italiens. Ce vin remarquable est un des meilleurs de deuxième classe parmi les vins français, (Voir C ï ià m jm n ik u .)
COTE-D'OR (Tibia de la)*-— Département qui produit des vins très renommés. (Voir Bourt- g o g x e ,)
CO TELETTE, s* f .  Ail, A'ippc/tett; angl. chop, 

rtitlel. ital. costaUmt* — Diminutif de côte. Côte de petits animaux de boucherie; côtelette de veau, de mouton, d agneau, de porc frais, de chevreuil, de volaille, etc. Les côtelettes de gibier à plume et de volaille sont des parties désossées de l ’oiseau, quelquefois hachées et formées en côtelette*X'our faciliter les recherches et afin de trouver immédiatement les recettes que l'on désire, je classe ici toutes les formules des côtelettes, laissant de côté les noms fantaisistes ou les amalgames hétérogènes do mauvais goût,
C O TELETTE  D’AGNEAU. AU, Lammeoteiette; angl. htm cuüet; itah coHolina d'agnelo. — Les côtelettes d'agneau sont taillées dans le carré (voir ce mot) et parées selon l ’usage*Côtelettes d'agneau a u x  petits pois. — For

mule i l  I L  — Assaisonner et faire cuire les côtelettes sur le gril, et préparer d'autre part des petits pois à l'eau, égoutter et lier, avec du beurre fin et une pincée de sucre, en agitant la casserole* Dresser les côtelettes en couronne et mettre les petits pois au milieu* S'il n’y avait qu une portion, on dressera les petits pois à côté des côtelettes.Côtelettes d’agneau à la  polonaise, — For. 
mule 1112. — Assaisonner et passer les côtelettes, les coucher dans un sautoir préaiablcmcn L
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beuri'ê; les faire cuire saignantes et d'une cou Jour dorée. Les dresser en couronne sur mi plat rond et verser dans le centre mie sauce béarnaise un peu liquide, (Voir uûa iïxa isk .)Côtelettes d'agneau à l'allemande* — For
mule H  F Î,— Aplatir et assaisonner les côtelettes, les paner à la nue do pain blanc, les coucher dans un sautoir beurré et les faire cuire en les maintenant blondes; les dresser en couronne et mettre dans le centre un ragoût do concombre aux champignons, (Voir la Remarque de la For
mule JOîO,)Côtelettes d'agneau au foie gras (Haute, cni- ï/ite). — Formule UÎ4+ —■ C'est pour Son Excellence M. le comte de Eulenburg, Oher President, à Passel, que j'ai préparé pour la première fois ce mets.

Procède. — Tailler des côtelettes d’agneau, les aplatir et les assaisonner* Piler dans un mortier du foie gras frais, le passer au tamis, P assaisonner d'épices h pète, lui incorporer des truites noires épluchées et hachées menu. Farcir alors les côtelettes des deux côtés tf une mines couche de ret appareil et les envelopper avec de la toile abdominale de porc. Les faire cuire dans un sautoir avec du beurre frais* Les dresser on turban et lier le fond avec de la glace de viande et du jus de citron* Saucer dessus les côtelettes.Côtelettes d'agneau à  la châtelaine. — For
mule I l  là *— Sauter les côtelettes d*un côté seulement, les laisser refroidir; les napper du côté cuit d'un appareil composé d une crème de volaille réduite, avec une purée d'oignons frais. Placer les côtelettes dans un sautoir beurré, le roté cru en bas. Au moment de servir, mettre Le sautoir en plein feu, aussitôt saisies mettre le sautoir une minute dans le four pour pocher l'appareil. Les dresser en couronne autour d'une pyramide de purée do pois nouveaux, allongée dhm peu de purée d'oignons.Lier le fond avec une sauce demi-glace, que Ion sert h paît. (A. Landry. — fjondreaJ)Côtelettes d'agneau à la cévenolaîse. — 
Formule I l  th. — Dégager le haut des côtelettes d’uu carré, de façon h mettre à nu les os d environ i* centimètres. Dégager aussi l’os de l'échine en couservant la peau. Faire une maître d'hôtel en y ajoutant de la glace de viande fiolde et du piment rouge; pétrir le tout et en farcir le

carré a la place de l'os de réchine; recouvrir avec la peau et paner deux fois le carré. Envelopper les bouts des os de papier beurré et faire cuire dans un sautoir au four, en ayant soin d'arroser souvent. Préparer d'autre part une purée de châtaignes fraîches; l'assaisonner, la beurrer et la dresser eu pyramide sur nu plat rond. Tailler les côtelettes et les dresser en couronnes autour de la purée de marrons. Saucer Légèrement le tour avec le jus.Côtelette s d'agneau à ITmam B ayeld i*— For 
mitlet Î U 7 .  — Couper une aubergine sans être épluchée par tronçons de 2 centimètres d'épaisseur; les assaisonner de sel et poivre et les faire cuire dans un mélange d huile et de beurre. Procéder de même pour quelques tomates coupées par moitié, et ajouter du persil haché. Faire sauter au beurre les côtes d agneau et, une fois cuites, les dresser sur les tronçons d'aubergine et mettre Les tomates par-dessus.Déglacer le plat à sauter avec un peu de vin blanc, un peu de bon fond, un jus do citron, un peu de beurre fondu, de façon il former un jus tourné. Arroser avec le tout les côtelettes. (L. Monder, chef des cuisines des restaurants Paillard.)

Remarque.— Règle générale, on applique toutes les méthodes des côtelettes de mouton aux côtelettes d+agnonu et réciproquement; il n y a la quhme question de choix et d’opportunité que je laisse aux soins des personnes chargées de rédiger le menu.Côtelettes d'agneau à  la  Mourier (CW,?* <h 
restaurant)* —* Foi^mule F IS * — Faire sauter les côtelettes dans un sautoir beurré, étant cuites saignantes et d’une belle couleur les retirer. Mettre dans le sautoir des foies do volaille, bien gras, coupés en deux, des morilles fraîches, également coupées en deux (si elles étaient conservées, les faire préalablement tremper dans I eau tiède); faire sauter vivement, retirer et mettre la garniture avec les côtelettes* Dans ce fond, faire une réduction de vin blanc, y ajouter de la demi-glace et lier au beurre fin. Remettre dans le sautoir lu garniture et les côtelettes; laisser mijoter un instant et ajouter un filet de citron; dresser les côtelettes en couronne et mettre la garniture dans le centre.

Remarque* — Cette garniture, ainsi que le procédé, s'applique à toutes les côtelettes.
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C O TELETTE  DE FARCE, s . f .  AH. Farsecote- 
lefte; angL farce cutht ; ïtaL costalhux dû ripienor 
faraft. —  Ce genre appartient à la catégorie des quenelles, boudins souillés ou pain de gibier, veau, volaille et poisson.Côtelettes de lièvre au x truffes*— Formule 
U1D . — Cuire le lièvre et enlever les viandes en écartant les nerfs, les os et la graisse; les piler, les passer au tamis de crin. Oter le fiel et nuire une égale quantité de foies de volaille et les passer également au tamis. Les déposer dans une casserole que Ton maintiendra tiède; ajouter a cette purée le tiers de son vofume de sauce cbaufroid brune et 200 grammes de beurre fin; remuer de façon à bien mélanger le tout et assaisonner; lorsque cet appareil est homogène, en verser dans un sautoir une couche qui sera forte de 2 ou 3 centimètres. Laisser glacer le pain et, a l'aide d'un emporte-pièce imitant la forme des côtelettes, tailler dans le pain en économisant l ’espace.Garnir le bout des côtelettes d'un petit os, auquel on pique une truite, les glacer à la gelée, les dresser eu turban sur socle ou sur un plat; remplir le centre et le tour de petites truffes également glacées*

Kig. 332r — tii'ildvlliï da Lit1,'ru aux Lmftiï.

Remarque. — Les côtelettes de pain de faisan et de tout autre gibier se traitent de la même façon et ne diffèrent que par la manière de faire les pains. (Voir p a ïn .)Côtelettes de quenelles de perdreaux. =■ 
Formule J 120. — Désosser des perdreaux, enlever les nerfs des chairs, piler et passer au tamis de crin.Composer ensuite la  farce suivante :Cliaiv de perdreaux....................* , . grammes ,Lî00

Iteurrc fin............................................. ....  — 900
Panade A la farine tic r iz .................. =  ÎÎOO
(Eui's. . . . . . . ........................... nombre 2
Crèmû fraîche. décilitre 4
Epices et sel,

Procédé* — Piler dans le mortier,en triturant la chair, le beurre, la panade et l'assaisonnement; ajouter les deux jaunes d'œufs et peu à peu de la crème* Lssaycr si cette farce a assez de consistance, et lorsque la douceur du corps, Ja succulence et le goût sont en parfait degré, la sortir du mortier; dans le ras contraire, pour raf. fermir ajouter des jaunes d’œufs, pour la mol. lesse, de la crème, pour le goût de l ’assaïson. nement,Incorporer dans cette farce un aalpicou taillé menu, de truffes, de langue écarlate et de filets de perdreaux froids,Coucher cct appareil sur une plaque légèrement beurrée et le mettre en lieu froid pour le laisser raffermir.Faire des quenelles en forme de côtelettes, les paner en couvrant d'une forte et régulière couche de mie de pain; ajouter fus do la cuisse pour imiter les côtelettes et faire frire.Dresser sur une serviette posée sur un plat rond et envoyer séparément un fumet qu'on aura fait avec les carcasses de perdreaux.
Remarque* — Un de nos amis, Ovide Bichot, a trouvé le moyen de faire ces excellentes quenelles sans panade, c'est-à-dire en assaisonnant la purée et en lui ajoutant, en triturant dans le mortier, de la crème double de premier choix. On comprend naturellement la supériorité de ces quenelles sur les quenelles ordinaires*On fait également ainsi les côtelettes de brochets, cle carpes, de perches, de rougets, c'est- à-dire avec que farce à quenelle moulée.Des cuisiniers ont fait faire des moules en fer- blanc en forme de côtelettes à quenelles et épïgrammes; on n'a qu'à les remplir et les faire pocher, les démouler et les couper ensuite* C'est un perfectionnement apporté à la simplification qui active ce travail toujours long à exécuter. De cette manière se font les côtelettes de lièvre, de lapereau, clc.
C O TELETTES  DE GIBIERS A POILS. —Dans cet article je  classe les côtelettes de chamois, chevreuil, daim, cerf, argali, sanglier, etc.Côtelettes de ch am ois.— En aIlernamI,f7^Hvs- 

cotdetfe; en anglais, shamoff cutht; de l'ïtalien, 
costelina di canioseio* — Les côtelettes du jeune chamois ont une grande analogie avec les côtelettes de chevreuil; on leur applique les mêmes 
fournil es culinaires. (Voir chevreuil .)
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Côtelettes de chevreuil, — En allemand, , 
Pehcofelette; en anglais, roébticl; cutlet; en italien, costelina di capricuolo*

Procédé général, — Formule H 2 L  — Tailler et parer les côtelettes, les assaisonner et les faire macérer avec du poivre concassé et du jus de citron. Les taire griller, ou les cuire à la poêle ou dans un sautoir selon la sauce ou garniture qu'on désire leur appliquer.Côtelettes de chevreuil à  la  m inute (twi*. ■ 
de restaurant)*— Formule 1122, — Tailler, parer et assaisonner les côtelettes, et les faire cuire a la poôlc. Préparer pendant ce temps un beurre à la maître (l'hôtel dans lequel on aura mis du poivre de Cayenne. Le faire fondre dans une petite casserole avec de la glace do viande et du jus de citron, y ajouter les côtelettes pour les saucer. Les dresser sur un plat très chaud et les masquer de la sauce. 1Côtelettes de chevreuil à la  v e n a iso n .— (Voir CIÏEYKEUIL.)Côtelettes de chevreuil au genièvre, — For- 
mule .U 23* — Faire macérer les côtelettes avec de Thuile, du poivre en grains concassés et du genièvre on grains. Les faire sauter, y ajouter de la crème et de la sauce espagnole. Passer la sauce et dresser les côtelettes. !Côtelettes de chevreuil à la  poivrade.— For
mule ÎÎ24 , — Faire cuire des côtelettes fraîches, et les saucer dans une sauce poivrade. (Voir oiie- 
y l i r u i u jCôtelettes de chevreuil a u x  truffes, — Fur- \ 
mule 1J 26.— Les côtelettes doivent être fraîches, [ de préférence macérées et non mari née s, Los assaisonner et les faire cuire dans un sautoir* Jour ajouter une sauce aux truffes. Les dresser en couronnes et poser sur chacune une tranche do truffes épluchées,Côtelettes de chevreuil à  la  maréchale. — Procéder comme pour les filets de chevreuil, (Voir FormuleCôtelettes de cerf. — Eu anglais, stagcutlet; de ritalïen, coxfeihuidi cereo; en allemand,M rs- 
chcotehlfe.

Procédé général. — Formule 1 f20-— Les côtelettes du cerf jusqu'à l ’âge dVRdottrïtai1 sont bonnes, elles doivent être piquées fraîches et .

mises à macérer ou mariner ensuite. On les prépare à toutes les formules du chevreuil.Côtelettes de daim, — En anglais, dwr eut-' 
lef; en allemand, JMmmhirschcotelette ; en italien, costélina di daïno.

Procédé général, — Formule 1127. — Comme les côtelettes du chamois ou du cerf, les côtelettes de daim doivent être piquées avant d'être macérées ou marinées, les côtes très grosses doivent être braisées. Ou les sert à la crème ai
gre (voir c h e v r e u il , Formule S07), à la sauce 
poivrade, aux nouilles, aux truffes, aux ehampi- 
gnom} etc,; mais surtout au geuièn e et à la sauce 
rai fort y à la sauce aux anchois et quelquefois 
froides^ garnies de car ht r et de Pïklee.Côtelettes de sanglier. — Formule 1128. — Parer les côtelettes et les faire mariner (voir m arinade) pendant quelques jours. Au moment de les faire cuire, les essuyer et les faire revenir dans un sautoir avec du beurre frais. Ajouter un peu de sauce espagnole, à défaut faire mi petit roux, Laisser braiser jusqu’à parfaite cuisson. Faire réduire à glace avec un peu de vin de Madère. Dresser les côtelettes et les arroser de leur jus. (Pour les autres préparations, voir c iie - v ÜKÜJL.)

COTELETTES DE GIBIERS A PLUMES. AU,
Wildprctcotehtte; angl. game cutlel; itul. eoxtelina 

di nuellagione* — Mets composé en forme de côtelette.Dans cet article je  classe les formules des côtelettes de gibier à plume depuis le faisan à Portolan. On verni dAiUcurs que dans ce groupe le genre lie diffère pas sensiblement.Côtelettes de perdreaux. — Formule 1123* — Flamber et vider dans la règle de jeunes perdreaux* les couper longitudinalement par le milieu; faire passer la patte dans le croupion de façon à imiter Los de la côtelette ; l'aplatir légèrement à laide de l'abatte; les assaisonner, les faire griller à point; étant cuites, les dresser sur uu plat rond* les arroser avec une sauce maître d hôtel fondue dans de la glace de perdreau.Côtelettes de perdreaux à la chasseur. — 
Formai? f 130. — Flamber, vider et tailler longitudinalement de jeunes perdreaux; passer la patte dans l'os du croupion, rabattre légèrement; leur donner la forme de côtelettes; les assaisonner, les paner en les trempant préalable’
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ment dans du beurre clarifié. Los poser dans un sautoir beurré et les faire cuire* Lorsqu'elles sont cuites à point, les dresser et poser dans le centre de la couronne une sauce maître d hôtel à moitié fondue et composée de beurre frais, d’échalotes bl and lies, de persil, de noix muscade râpée, de jus de citron, de sel, de poivre et do glace de viande; le tout trituré dans la casserole chaude, afin d obtenir une sauce homogène et fondante.Côtelettes de perdreaux à la  R ichelieu . — 
Formule 1131. — Après avoir flambé et vidé les jeunes perdreaux, on sépare la poitrine des cuisses; on coupe les poitrines par Je milieu et on les aplatit légèrement; préparer un fumet des débris et des cuisses, c’est-à-dire un coulis ou purée; assaisonner les poitrines et les envelopper dans de la toile abdominale de porc frais; les faire griller, ôter la toile et les dresser en turban sur une couronne de farce de gibier pochée. Saucer avec le fumet, dans lequel on peut ajouter des truffes, si on le désire*

l'emarque. — Four la réussite du dressage,on choisit les côtelettes du côté gauche de l'estomac, puis celles de droite dressées sur un autre plat, lorsque le nombre le permet, et on ligure Tos des côtelettes avec les jambes de perdreaux appareillées il cet etfet.Côtelettes de faisan  {fhutie a m in e) . — For
mule 1132*—- Les côtoieLtes de faisan s'appliquent aux mêmes formules que celles de perdreaux; elles ont L'avantage d être plus grosses et partant plus succulentes.

Procédé, — Enlever la peau de 1 estomac du faisan et tailler sur chaque côté de la poitrine deux tranches auxquelles on donne la forme de côtelettes; les faire macérer dans de 1 huiie con- dîmentée, les faire sauter dans un sautoir, soit eu mouillant avec une sauce salmis que 1 on a obtenue avec les carcasses pilées et réduites, soit simplement arrosées du beurre et do leur suc. On les pane au besoin en les servant avec une sauce Ùolbcrt ou une sauce maître-d hôtel fondue avec de la glace de gibier.Côtelettes de grives. — Formule U 33. — Les grives genièvrières, après quelques jours d'engrais dans les coteaux fertiles, sont les meilleures pour ce genre de mets.
Procédé* — Couper la tête et les pattes des grives après les avoir flambées et coupées par

le milieu; passer la patte dans le flanc de fa qon à imiter la côtelette; les aplatir légèrement, les assaisonner, les envelopper dans de la toile abdominale de porc et les faire griller. Les dresser en turban sur un plat rond.
Remarque. — Les côtelettes de petits oiseaux: ortolans, beeftgues, etc., se traitent de la même façon*Côtelettes de pigeons à la  C o lb ert. — For

ma fv 113L — Flamber et dégager du gésier, de r estomac et des intestins les pigeons sans en sortir le foie et le cœur.
Procédé. — Tailler les pigeons longitudinalement pur le milieu, couper la patte de chaque moitié au genou et Ja fuiro rentrer sous sa peau; les placer dans un sautoir beurré, les faire étu- ver un instant, les presser et les laisser refroidir. Leur donner la forme de côtelettes, les assaisonner et les paner en les passant préalablement dans du beurre fondu ou de Hmile fi ne. Les griller sur un fen doux et les servir avec une saurc Colbert*Côtelettes de pigeons en papillotes. — Fur- 

uinir. 1135*“  Procéder comme pour la formule précédente; lorsqu elles sont pressées, leur appliquer la farce et la papillote comme il est indiqué dams la côtelette de veau papillote (voir ce mot).C ôtelettes de pigeons à la  C u ssy . — For
mule il3b . — Préparer en forme de- côtelettes les pigeons comme il est indiqué dans la For
mule M34, les coucher dans uu sautoir beurré, les assaisonner préalablement et les saupoudrer de Unes herbes assorties et mélangées avec des échalotes hachées* Les faire étu ver au four, mouiller avec de la sauce suprême et un jus de citron; achever la cuisson; drosser les côtelettes, lier la sauce avec du beurre fin et lui ajouter un jus de citron. Saucer sur les côtelettes de pigeon*Côtelettes de pigeons à  la  L n y n e s. — For
mule 1137. — Flamber, tailler, us.-aisonner des pigeons auxquels on a donné la forme de côtelettes; hacher des champignons de préférence frais, les ajouter à une sauce allemande très réduite et refroidie, en farcir les pigcpns d'uu côté d'abord, puis de l'autre côté; enfin, les panera l'oeuf et à la mie dû pain. Les faire frire, les dresser sur une serviette et les garnir d'im bon quet de persil J lit.
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Remarque. — Toutes ces différentes formules sonl: susceptibles de modifications selon les goûts et les usages.Côtelettes de pigeons à la  Victoria, — For

mulé 1138. — On ii souvent confondu ce mode de préparation avec la sauce Victoria (voir ce mot), e'est ta côtelette qui, servie avec cette sauce, en prend la dénomination* Or, il n'y a pas de genre exclusif et distinct pour ce genre de cote* Jettes; quelle que soit leur nature, clics peuvent Être servies accompagnées de la sauce V ic t o r ia .  et s'écrire à la Victor ta, comme filet t) la Béar- 
côtelette à la Soubidü,CO T ELETT E DE M OUTON, s,/. Ail. Schaafs- 

coteUtfe; angl. mutUm7 skeep cutht; ital, coetrliita 
di mouiane* — Partie du mouton taillée dans le carré dont chaque morceau comprend une côte. Côtelettes de tilet; entre-côtelettes, tranche coupée entre deux côtes.Lorsque le râble est partagé et qu*on a coupé le collet et le bout du tilet, on enlève la peau sèche qui le recouvre, on dégarnit la noix de l'os dorsal avec le couteau et on enlève l'ossature avec l'abatte; on taille alors régulièrement les côtelettes, on les aplatit et on dégage au bout de l'os de la côte un espace long de 3 centimètres pour pouvoir mettre une papillote une fois les côtelettes cuites.C. de mouton au naturel, — Formule ll.HîJ, — Saler et huiler légèrement les côtelettes et les mettre sur le gril; après cinq minutes, les tourner et achever ainsi la cuisson sans les retourner* On les dresse sur un plat très chaud*

Remarque, — La côtelette de mouton doit être saignante et chaude; trop cuite, elle perd sa sapidité et, froide, elle devient mauvaise, indigeste et sans succulence. Les côtes de filet, qui sont plus longues à la cuisson, doivent être mises sur le gril avant les autres pour ne pas les faire attendre, leur délicatesse dépendant surtout de l'activité du service.C. de mouton à la polonaise.— Formule 1140. — Aplatir les côtelettes très minces, les saler, les poivrer et les passer à l'appareil anglais (voir AiTAitKli*) et h la chapelure; les huiler légèrement et les mettre sur le gril d'une chaleur douce, ou dans un sautoir avec du beurre très frais. On les sert à la demi-glace avec des garnitures, avec de la sauce raifort, Colbert ou autres sauces relevées.

C. de mouton à la Sûubise. — Form ule 1 H L  — Après avoir fait une sauce soubise (voir ce mot) griller les côtelettes, les mettre dans un sautoir avec de la glace de viande et les sauter pour les glacer complètement. Les dresser en couronne et verser dans le centre une sauce soubise; gar ni]'les côtelettes de papillotes, de façon â former un turban régulier.C. de mouton à la royale. — Formula 1142. — Dégarnir l'os dorsal d'un beau carré de mouton; ôter également l'épiderme nerveux qui le recouvre; le faire macérer dans un bon assaisonnement avec lequel on aura préalablement frotté le carré; faire cutm la noix et le filet une petite ouverture dans laquelle on introduira, dans toute la longueur du carré, un assaisonnement composé d'ail, d'échalotes, d'oignons, de ciboules hachées; saupoudrer d'un sel mélangé de muscade, de clous de girofle en poudre, de poivre de Cayenne et d'épices* Fenner l'ouverture garnie, ficeler légèrement le carré et le faire cuire à la broche ou dans une lèchefrite; étant à moitié cuit, le sortir, préparer un appareil anglais, im̂  biber le carré d̂ans l'appareil battu et le rouler dans la chapelure; étant passé deux fois, îc remettre dans une lèchefrite pour achever la cuis. I son* Tailler alors des côtelettes dans le carré et les dresser sur uti plat long en chevauchant les ! côtes. D'autre part, préparer une sauce maître d'hôtel fraîche, dans laquelle on ajoutera de la glace de viande fondue à moitié dans une casserole en remuant vivement avec le fouet; lorsqu'elle sera liée, on la versera sur les côtelettes très chaudes*C. de mouton à la bruxelloise* — Formule 1143.__ Tailler des côtelettes de filet dans la règle etle* aplatir minces; les assaisonner et envelopper chacune d’elles dans une couche de chair A saucisses, dans laquelle on a ajouté des truffes hachées. Entourer le tout dans une toile abdominale de porc frais, en conservant une forme gracieuse aux côtelettes; faire griller les côtelettes et les servir, comme on les désire accompagnées, d'une sauce relovée ou de pommesfrites.C. île mouton à la bouchère. — Formulé 1144, _ _  Le défaut de certains cuisiniers est de dégager le bout de la côte pour pouvoir y adapter la ! papillote ; sou nom caractéristique indique mieux qu'un long discours le sens qu'on doit attacher à sa préparation*
»0T, HVcOltlTI ttlIKHUI. 77
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P ro cé d é .~  Tailler dans le largo carré des côtelettes qu'on aplatit simplement, qu'on assaisonne et fait griller; puis on les dresse saignantes sur un plat chaud, entourées d'une barricade de pommes de terre soufflées (voir ccs mots). Ce mode est simple, mais l ’estime que lui portent les gourmets est suffisante pour on prouver la parfaite délicatesse,C, île mouton à la victime* — Formule 1 345. — Le baron de Brisse, qui n'était pas républicain, pastichant Dumas par son beefsteak, se servit d+un terme de la  grande Révolution pour mieux distinguer la fantaisiste formule suivante, que je cite comme curiosité i<* O11 sacrifie trois victimes (côtelettes) pour une, les tailler et les lier ensemble, en plaçant la plus belle entre les deux autres; mettez-les sur le gril et retournez! es souvent pour que le jus des deux côtelettes de dessus se concentre dans celle qui les sépare. Lorsque les côtelettes du dessus sont plus que cuites, retîroz-les pour ne servir que celle du milieu. *Pas de commentaires, M. le Baron !YC. de mouton sautées à la minute (Cuis, de m -  

fdurant), — Formule 114i>, — Mettre dans une poêle avec du beurre frais, des oignons, des échalotes et des ciboules hachées; faire sauter le tout, ajouter un peu de farine et laisser roussir.D'autre part, griller les côtelettes de mouton saignantes; les déposer clans un sautoir, les arroser de la sauce et y ajouter un jus do citron, du vin de Madère, des fines herbes hachées, du poivre de Cayenne et bien lier îc tout. Dresser lea côtelettes dans un plat rond et saucer dessus.C. (le mouton sautées aux tomates. — Formule ] 147 . Emincer des oignons, une gousse d'ail et des tomates débarrassées de leurs pépins. Bien assaisonner le tout, ajouter une pointe de poivre de Cayenne et des fines herbes; faire sauter dans une poêle jusqu'à parfaite cuisson et en garnir le centre où Ton a dressé les côtelettes préalablement grillées.C. de mouton à l'italienne. — Formule 1148, — Préparer d'avance une sauce italienne .(voir ce mot). G rillct les côtelettes,,, les dresser et les couvrir de la sauce préalablement préparée.C. de mouton à la bretonne. — Formule 114P. — Griller des côtelettes; pendant ce temps, émincer des oignons, les faire roussir à la poêle, les

mettre dans une casserole avec l'assaisonnc- ment nécessaire, de la glace de viande et. une quantité suffisante de crème double pour faire I lier I appareil; en garnir le centre des côtelettes dressées en couronne. Garnir au besoin de papillotes.C. de mouton à la Zurlo. — Formule 1150. — Tailler autant de belles côtelettes qu’il y a de convives; les parer, lea faire revenir des deux côtés dans un plat à sauter et sur un feu vif; les retirer.D'autre part, faire blanchir, en les passant à l'eau bouillante, autant de tranches de lard maigre qu'il y  a de côtelettes et de la même longueur que ces dernières; les essuyer et les faire revenir égalem ent Déglacer le plat à sauter avec du consommé. Eplucher des petits oignons et tourner des pommes de terre et des ca: rottos en gousse d’ail; faire blanchir le tout à J’eau bouillante.Dresser dans une cocotte en terre les côtelettes alternées d’une tranche de lard et mettre au mi- lieu : carottes, pommes de terre, petits oignons, un bouquet garni et une pointe d'ail. Couvrir hermétiquement et mettre au four le temps nécessaire à la cuisson. Aussitôt cuit, dégraisser un peu le fond et servir dans cette môme cocotte. (7*. ilfourier^ chot des cuisines des restaurants Paillard.)0. de mouton à la poêle. — Formule 1151. — Ratisser un peu de lard avec la  pointe du couteau, le faire fondre dans un poêlon, y mettre les côtelettes, les saler, leur faire prendre couleur et ajouter trois ou quatre gousses d'ail entières par personne ou par côtelette; les retirer cuites saignantes et faire cuire dans leur jus une ou deux tomates épluchées et hachées avec les gousses d'ail, ajouter sel, poivre et un peu de persil haché. Dresser les côtelettes dans un plat arrosées de cette sauce (Af, M&rardt Marseille.)C. de mouton à la Pompadour. — Formule l lôy. — Faire braiser des côtelettes de mouton; les laisser refroidir. Lier une sauce snubise (voir ce mot) avec des jaunes d'œufs et en masquer les côtelettes à chaud; passer les côtelettes farcies à la mie de pain, les placer dans un sautoir et les mouiller jusqu'à la hauteur do la farce avec leur cuisson primitive; couvrir d’un papier beurré et faire gratiner.Drosser les côtelettes en garnissant le centre
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du plat d'une macédoine de petits pois et de pointes d'asperges fraîches,C. de mouton à fa Main tenon. — Formule 11 __ Griller ou faire braiser les côtelettes, les presser pour leur donner une forme plate et régulière, Lier et faire réduire une sauce suprême ; lorsque cette sauce est tiède, ou place les côtelettes sur une plaque tle tôle beurrée et, A l ’aide i d'une cuillère,on verse sur chac une d'elles l'appa- I reil Mettre dans un lieu froid la plaque contenant les côtelettes; on en dégage les côtés sur lesquels la sauce a coulé et on opère do l'autre côté des côtelettes de la même manière, on les pane deux fois A la mie de pain et on les fait frire. On les dresse en couronne, on les garnît de persil frit et on envoie A part une sauce demi-glace.C, de mouton à la Nelson, — Formule 1154. — Faire griller saignantes ou braiser complète- ! ment les côtelettes de mouton avant de les mettre en presse; préparer d’autre part une farce, légère, dans laquelle on introduira une purée d'oignons à la crème bien assaisonnée, farcir les côtelettes et les saupoudrer de mie de pain blanc; mettre sur chacune d’eltes un peu de beurre frais et les placer dans un sautoir avec du jus réduit, Les faire chauffer par la cuisson, les dresser en couronne, saucer sur le plat, soit avec une sauce dcmî-giace, soit avec une sauce mai. tre d hôtel chaude, dans laquelle on a ajouté un peu de glace de viande et une pointe de couteau de poivre paprica,

Eemurque, — Comme on le voit, les trois formules précédentes ne différent que peu ou point entre elles, et il y a même lieu de croire qu'un grand nombre d'artistes écrivent seulement pour la variété ces différents noms et servent toujours les côtelettes de la même façon; il importe donc avant tout de s'entendre sur les noms et les formules, de suivre une règle adoptée par nos maîtres et non de créer des noms nouveaux et de servir des mets anciens. Que tel ou tel convive préfère le rôle politique ou le génie de Mmc de Pompa- dour, de M,,,c de Main tenon, de Mmc de Sévigné, ou les exploits de Nelson ou de Vîlleroy, c'est affaire de goût et je n'y toucherai pas; mais que l’on fasse de ces noms de circonstance une amphibologie, je proteste; c'est conduire l'art culinaire dans le plus sombre labyrinthe, lin citant les créations de Carême, je fais mon devoir dans le but que je  poursuis : lu classification- des nome 
et de$ aliments.

C* de mouton à la Fulbert Dumonteif. — Formule 115ô. — Faire sauter des côtelettes de mouton bien parées et les laisser refroidir. Faire réduire deux tiers de sauce bèc haine lie avec un tiers de purée d'oignons cuits et passés au tamis Hn; assaisonner de bon goht et lier avec des jaunes d'œufs pour obtenir un appareil consistant. Laisser refroidir tiède et masquer les côtelettes des deux côtés, les saupoudrer de chapelure blanche et les poser sur une plaque beurrée. Les laisser refroidir. Les paner deux fois A l'appareil anglais (œufs battus avec une goutte d’huile fine), et leur donner une forme élégante. Les faite frire dans du beurre clarifié; les égoutter.Les dresser en couronne dans un plat rond, sur une purée de topinambours A la crème (même procédé que pour la  purée de pommes de terre); papilloter les côtelettes et servir le jus danri une saucière a part, (̂ 1* Landry  Londres,)C O T ELE T T ES DE P O R C  FRAIS, s. f\ A U
Bchioeinscotelette ; angl. pitj cutht; ital. costelina d/porco. ’— Les côtelettes de porc frais ont été peu ou point étudiées par les artistes culinaires au point de vue de la  variété des formules, pour la bonne raison que c'est un aliment secondaire et que son usage fréquent ne satisferait pas les conditions hygiéniques d'une cuisine saine. Je  ne citerai donc que les deux formules les plus usuelles. Inutile do dire qu'elles peuvent se servir h lu sauce piquante, sau^e madère, aux truffes, etc.C. de porc frais sauce Robert — Formule 116li. — Tailler des côtelettes dans un carré rassis de deux jours, les aplatir légèrement, les placer dans un sautoir beurré après les avoir assalson - nées et les faire cuire A petit feu. Dresser sur un pial long et saucer d’une sauce liobert (voir cemot).C. (le porc frais panées. — Formule 1157,— Tailler, aplatir, assaisonner les côtelettes; les paner et les faire cuire comme les côtelettes de veau panées; les accompagner d'une sauce relevée.tî. de porc frais braisées, — Formule ll.">8. — Dégager les sommets des côtes d’un carré de porc frais, couper l'os dorsal Faire braiser le carré dans une braisière fortement foucée de légumes ; étant cuit A moitié, on y ajoute des choux taillés en julienne, que l'on a préalablement fait
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égoutter sur un tamis- On achève la  cuisson en ajoutant du bouillon s'il était nécessaire; étant cuit, on taille les côtelettes et on les dresse autour des choux que Ton a dressés sur un plat rond.
Remarque. — Dans le Nord on sert les côtelettes accompagnées de plusieurs sauces relevées, telles que sauce raifort, gingembre, pa- prica, et quelquefois sucrées, ou garnies de diverses purées de légumes.C O T E L E T T E  DE V E A U , s. f .  AIL Kalbsripp- 

chen; angl. real cutld ; ituL codelina de rifelo. — La série des côtelettes présente une grande nomenclature que je divise en cinq genres : froide# et glacées; braisées; au naturel? panées et gar
nies tCÔTELETTES DE VEAU GLACÉES. — C. glacée. — C. à la gelée. — C. en belle vue — C . farcie.C. de veau à la gelée. — Formule 115U.— Piquer une ou plusieurs côtelettes de veau avec du lard et du jambon cru; la cuire, la presser et lui donner une forme élégante; la  placer dans un petit moule en forme do côtelette et y couler de la gelée dessus; démouler et placer mie papillote à Tos de la côte.

Remarque. — Il existe plusieurs manières de faire ces côtelettes, on choisît le mode selon le nombre de personnes que Ton a A servir ou selon le goût ou les ressources dont on dispose.C. (le veau en belle vue. — Formule llliO. — Tailler et piquer de lardons et de jambon douze côtelettes de veau, les faire braiser dans un sautoir en réduisant le fond û demi-gluce; presser les côtelettes et les mettre dans un lieu froid; pendant ce temps, passer et ajouter û la demi- glace de la gelée; faire réduire et, étant â peu près froides, poser les côtelettes sur un tamis, la noix en l'air ou debout de façon a pouvoir les glacer avec la gelée réduite. Lorsque la partie superficielle et le bord extérieur sont d'un beau brillant, on les dresse sur un socle au milieu duquel s'élève un sujet. On garnit sa base de truffes glacées, on papillote les côtes au bout desquelles on applique une petite truffe également glacée.
Remarque. — Les garnitures et le dressage sont une affaire de goût, de convenance ou de ressources, que je ne puis déterminer ici; mais la forme ne doit pas trahir son titre de belle vue,

C. de veau farcies. — Formule 1 1 CL — Faire cuire des côtelettes de veau dans la règle, les presser; étant froides, les couper en deux lames,: Faire sauter dans l'huile des oignons, des échalotes hachées et une gousse d'ail, que Fun incorpore dans du foie gras frais, dut à la poêle, ou dans du foie gras de terrine, en y ajoutant quelques truffes hachées, avec lequel on farcit le contre des deux lames de côtelettes et qu’on repose à sa juxtaposition primitive. On les-glace avec une sauce chaufroid.
C. (le veau au naturel. — Formule 1102. — On les grille de préférence, mais, en cas d’impossibilité, on devra les faire cuire dans un sautoir, la poêle donnant un petit goût de fer qui ne plaît pas à tout le monde. 11 est bien convenu que la côtelette au naturel se cuit et se sert tout à fait naturelle.C ô t e le t t e s  p a n é e s , — Dans cette série, je classe les côtelettes panées garnies ou non :C. de veau panées froides. — Formule 1 IGG. — Les côtelettes panées et froides, quoique simples, ne sont pas à dédaigner par leur goût, a la condition toutefois qu’elles ne soient pas trop minces et qu'elles soient cuites â point en conservant leur succulence, qui disparaît lorsqu'elles sont légèrement trop cuites.Ces côtelettes se servent plus particulièrement pour le voyagera chasse ou autres courses récréatives.Fn ouvrant la série des côtelettes panées et chaudes, je commence par mie formule deRouyer, qui l ’a intitulée :
C. à la gendarme, — Formule IIU4, — Choisir un beau carré;Car Font pour offrir îiux geti# I** pins honnêtes,Qu'iei jn tîdlln du veau de largrs côtelettes ;

J'as&Liâoiiiic d<; : e d i  p o i v r e :  «t de h e t t r r e  f r a i s  J ’cudnïs tluique morceaut puis je  le roui* après Dans nue chapelure. Ainsi qu'eu une croûte Lit côtelette est mise toute;Cuiret en les retournant, ces pains aux beaux tous roux, Qu'il faut servir &ur sauce citronnée.C. de veau à la milanaise. — C est une contradiction flagrante que d’appeler cà Paris côtelette 
ù ht milanaise ce qu'û Milan on appelle cùt&~ 
leite à la par m enue; s il s’agît do nommer à la 
milanaise la côtelette telle qu'on la fait à Milan, on se demande pourquoi on ne la prépare pas û Paris comme û Milan? C est le manque de péné-
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tratiou et d'étude qui laisse à l'esprit la fausse idée que ce qui est à la  M ila n a is e  doit être aux macaronis*
Formule 11G5. — Tailler une belle côtelette de veau, l ’aplatir très mince, devenant par conséquent très large* la saler légèrement; battre deux œufs dans lesquels on aura ajouté un peu d'huile fine, de la muscade râpée, du poivre et du sel; passer la côtelette dans cet appareil, 

vivement, dans de la chapelure blanche. Mettre du beurre très frais dans un sautoir, y déposer la côtelette et la faire cuire en versant un peu de son beurre clans un plat très chaud; servir la moitié d’un citron à coté do la côtelette. Telle est la côtelette à la milanaise.C. milanaises à Paris. — Formule lHiti. — Tailler, aplatir, assaisonner et passer les côtelettes dans du beurre fondu, puis dans du fromage parmesan râpé, dans un appareil d'œuf et enfin dans la chapelure. Faire cuire les côtelettes dans nu sautoir avec du beurre frais, pendant que d’autre part on aura préparé une garniture composée de macaronis, de langue, de truites, de jambon, le tout taillé en forme de julienne et saute avec de la tomate; assaisonner d'un peu de poivre de Cayenne et lier avec du fromage parmesan râpé. Dresser les côtelettes en turban, remplir le centre avec la garniture et saucer avec une sauce demi-glace.C. de veau à la francfortoise, —  Formule l Mm . — Ce mode a pris naissance à Francfort et ces côtelettes ont l'avantage de pouvoir être faites avec du filet ou de la noix de veau, clics sont toujours tendres, à la condition toutefois que le veau soit de première qualité et que la cuisson soit parfaite.
Procëdé.— Hacher deux filets mignons de veau ou une côtelette de filet, la former en côtelette, l ’assaisonner dans la règle, la passer dans l'appareil usité pour les côtelettes, la paner, la can- neler avec le dos du couteau, la placer dans uti sautoir beurré et la faire cuire ainsi en la servant avec son beurre et un morceau de citron.C. de veau à ta lyonnaise* — Formule 1 lfiti. — Piquer des côtelettes de veau do trois lignées, Tune de cornichons, la secondé de lardons et la troisième de filets d'anchois. Les faire macérer dans de T huile assaisonnée de citron, de poivre concassé, de fragments de ihym, d'échalotes, de

ciboule et d'estragon finement hachés* Enfermer les côtelettes dans deux bandes de lard suffisamment grandes pour envelopper les deux faces. Faire cuire doucement dans 1 huile de la macération avec les condiments et le sel sans mouiller la cuisson. D'autre part, avec 60 grammes de beurre, une cuillerée de farine et du bouillon, faire une sauce avec laquelle ou mouille les côtelettes; lorsqu’elles sont cuites, on dégraisse la sauce, on la passe au tamis et, au moment de servir, on y ajoute un jus de citron et des fines herbes hachées, mais pas de persil* (Carême.)C. de veau à la Dreux, — Formule i 160.— Tailler dans la règle un nombre suffisant de côtelettes de veau, les piquer de lardon % de truffes et de langue de bœuf* Foncer un sautoir de lard, de carottes, d’oignons, de poivre en grain, de thym, de débris de veau, d’im bouquet de persil et enfin du sel nécessaire; après avoir fait légèrement roussir, mouiller ;urec du bouillon et un verre de vin de Madère. Faire braiser ainsj les côtelettes jusqu'à parfaite cuisson; sortir les côtelettes, passer la sauce, la remettre dans le i sautoir, réduire à glace, remettre les côtelettes et, au moment de servir, ajouter un petit verrede vin de Madère* Saucer sur les côtelettes dre s-♦sécs en turban sur un plat rond,C. [le veau Zingara. — Formule U T ". — Faire ! roussir à la poêle les côtelettes pendant que dans un sautoir on fait cuire à t'étouffée un fonçage hîen assaisonné. On place les côtelettes dans le sautoir, on les mouille de vin blanc et de bouillon; faire braiser par cuisson lente et régulière; lorsqu’elles sont cuites, faire griller des tranches de jambon cru dont ou alterne les côtelettes dans le dressage; on ajoute an fond une cuillerée de sauce espagnole, un verre de vin de Madère, un jus de cilron, puis on passe la sauce au tamis et ou en arrose les côtelettes.C, de veau aux champignons {Procédé général). — Formule 1111. — Dans les grandes maisons ou restaurants où les sauces réduites sont abondantes, ou fait griller ou cuire les côtelettes dans un sautoir et on les sauce d'une sauce au vin de Madère et aux champignons.
f i t m e  le #  m a i s o n s  p r h é e & j  on peut les faire comme ci-dessus; cependant, sautées au beurre jusqu'à ce quelles soient roussies, dégraissées, mouillées avec un verre de vin blanc et de sauce espagnole, dans laquelle on ajoute dés eliampi-
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gnons friais de couche qu'on a e» soin de tourner et de jeter dans du jus de citron après avoir été émincés sans être blanchis etcuits ainsi avec la  sauce, ce mode de cuisson est préférable et communique aux côtelettes le suc et l'aromc des champignons, qui les rendent rl'une délicatesse caractéristique.

bans les cuisines restreintest on fait un petit roux que l ’on mouille avec du bouillon, auquel on ajoute un appareil mirepoix satué et un verve de vin blanc; on fait réduire en dégraissant; on fait roussir la côte à la  poêle et on la met dans un petit sautoir avec la sauce qu'on vient de faire; on y ajoute du jus de champignons s'il y en a et Ton achève ainsi la cuisson; au moment de servir on y met un verre de vin de Madère et les champignons. Ou dresse les côtelettes en turban et on sauce en groupant les champignons dans le centre (î)*
Remarque. — Les côtelettes aux truffes, aux morilles, aux ceps et à divers autres champignons, se traitent de La même manière quant au fond, et ne different que par le genre de cryptogames qu'on y ajoute,C. de veau à la provençale. — Formule U 72. — lJeux manières sont usités pour ce mode: Tune, la plus simple, consiste & faire braiser la côtelette apres l’avoir roussie sur le gril ou dans la poêle, dans une sauce provençale (voir ce mot), en mouillant a mesure que la réduction s'effectue. Etant cuite, on dresse la côte et on sauce.L'autre manière consiste à piquer les côtelettes de lardons, de cornichons et de langue de bœuf; h les assaisonner de poivre, de sel; à Les envelopper de larges et minces bandes de lard; à les faire cuire à l'étouffée dans un sautoir fortement foncé de lard, d'oignons, d'ail et d'échalotes* Lorsqu'elles sont cuites, passer le fond à travers un tamis; recueillir la purée et la remettre dans le sautoir avec les côtelettes; faire recuire un instant et, au moment de servir, y  ajouter un jus de citron, du poivre de Cayenne, des ciboules et du cerfeuil haché. Dresser les côtelettes et saucer.C. papillote à la papale, — L ’idée d’envelopper la côtelette dans du parchemin appartient au cuisinier du pape Léon III, lors du sacre à iïomc de Charlemagne, empereur d'Oecidcnt, l ’an ti(K).

fl)  A U arljn , j rüL vu i v i c  iutLrgiijliuu d*s u u m iliu ift nllüiuinnti, diKitiil iLü pi-aiiiLür nrdtfo, Sincor sur côtes jüiUji*»,. Cû cri-nk-u oïl d'oui.
J. F.

C'est dans ce festin, réunissant les deux hommes les plus puissants de la terre à cette époque, que furent servies pour la première fois les côtelettes do veau enveloppées dans du parchemin huilé* Ce ne fut que longtemps après, lors de l'invention du papier, que l'on commença û dire côte
lette en papillote. Voici donc la  recette primitive trouvée dans un vieux parchemin latin et que je  traduis pour mes lecteurs :

Formule 1173. — Tailler la côtelette dans le filet de veau, en ôter l'os, hacher la côtelette, l'assaisonner de poivre, de sel, de noix muscade râpée et la reformer en côtelette* B  autre part, hacher des échalotes, des oignons, une gousse d'ail, des Civettes, du cerfeuil et do la  graisse abdominale de porc frais; pétrir le tout avec de la mîc de pain, de façon à faire une pâte homogène; doubler en deux une feuille de parchemin et en tailler un demi-cœur; ouvrir la feuille et Hunier fortement* Envelopper la côtelette de la pâte en lui donnant une forme convenable; rouler dans un appareil d'œuf et ensuite dtans de la  mie de pain, à laquelle on ajoute des fines herbes hachées ; la poser dans le parchemin, en redoubler les bords et la déposer dans une tourtière en terre; on la  cuit doucement pendant une heure à l’étouffée en faisant du feu dessous et dessus. Telle était la côtelette en papillote*
Remarque. — Les ouvrages français ou formulaires de cuisine anciens ne parlent pas de la côte!eue en papillote; ce n'est qu'au dix-huitième siècle qu'il en est fait mention; Carême fait samor, pendant vingt minutes, les côtelettes dans un plat â sauter, avant de les garnir et de les envelopper, et les fait ensuite griller sur les cendres rouges* L a  modification des fourneaux a également modifié le modo de faire ces côtelettes, et il est aujourd'hui plus expéditif de les griller avant de les farcir et de les mettre ensuite au four pour achever la cuisson et les souffler; mode plus simple sans doute, mais les côtelettes braisées conviennent mieux aux vieillards et les côtelettes hachées et enveloppées crues donnent plus de succulence, cc qui est une affaire de goût et partant hors de prescription,C. de veau en papil lotte. — Formule 1174* — Lorsque l'on iLu pas à sa disposition de l'appareil à la  buxelle, pendant que la côtelette se braise dans un sautoir préalablement foncé, on procède k la  sauce suivante :
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Hacher finement et séparément des échalotes, dos champignons et du jambon maigre, que fon lait passer sur le l'eu dans une casserole, dans j laquelle ori aura ajouté un peu d huile; après un Instant de cuisson, ou y ajoute une petite dose de vin de Madère, du bouillon et l'assaisonnement nécessaire.Lorsque la côtelette est entièrement cuite, ou coupe une Touille de papier doublé eu forme d'un demi-cœur, on la beurre et ou garnit en posant sur l'un des cotés de la feuille une large et mince bande de lard ninîgre, sur laquelle on met la farce, on y ajoute la côtelette, sur la côtelette la farce et sur celle-ci la barde de lard, On cuve- loppo alors la côtelette du papier en redoublant le bord de façon à lie pas laisser d'issue à l’air. On la place dans un sautoir arrosé d'huile fine et ou la met dans le foui ; dix minutes après, lorsqu'elle est soufflée, on la sert sur un plat à sec avec une papillote a la pointe du papier.
C. au four, —  Formule 117b, — Faire griller les côtelettes; préparer, dautre part, une sauce allemande très réduite, la relever par la condî- mention, y ajouter un fin salpîcou de truffes, do champignons et deux jaunes d'œufs, de façon que l'appareil se gratine sur les côtelettes, que I Ton a farcies d'un côté, On les met alors dans un sautoir en saupoudrant avec de la mie de pain ou de la chapelure et en arrosant d'un peu de beurre fondu.Il est h remarquer que Ton fait des appareils sans salpicon, et avec l'adjonction d'autres garnitures,C. à la Moriaud (Hante cuisiné)* — Formule 

i 17 b. — Tailler d'égale grandeur des côtelettes, les assaisonner, les passer dans des truites fine" ment hachées et dans des œufs battus, puis encore une fois dans les truffes. On les fait ensuite cuire dans un sauioir ; on les dresse en turban et on dresse dans le centre une purée de champignons} saucer d'une demi-glace. (Carême.)C. île veau à la dauphine. — Formule 1177.— Piquer et faire braiser des côtelettes de veau, les presser et les tailler de façon à ne leur lais- serque la noix; faire un salpîcou avec les débris des côtelettes en y ajoutant : champignons, truffes et langue écarlate; on jette le tout dans uno sauce béchamcllc, dont ou farcit dhm côté les côtelettes; les paner et les faire légèrement gratiner au four. On les dresse en couronne et l'on sauce avec leur fond réduit.

C. de veau aux fines herbes, — Formule 1178.— Préparer une duxello claire et allongée avec du j us réduit sans sauce espagnole; y ajouter, au moment de servir, de l ’estragon, des ciboules et du cerfeuil hachés. Faire griller lu côtelette et saucer,C. de veau au bemrre de Marseille. — Formule I HO. — Faire griller une côte de veau salis être saignante et la servir avec la sauce suivante :Broyer dans un mortier une gousse d'ail, quelques brandies de persil, deux filets d'anchois et un jaune d’œuf durci. D'autre part, fouetter dans mie petite terrine un verre de crème de lait jusqu'à ce qu'elle tourne en beurre; le presser légèrement dans un linge pour faire sortir le liquide. Mettre le beurre dans le mortier, assaisonner de sel, de poivre et do jus de citron; bien mélanger le tout et passer au tamis; dresser la côte et étendre le beurre dessus.Le beurre très frais peut remplacer la crème, (M. Morard, Marseille.)
Kem&rifite. — Il existe un grand nombre d’autres formules pour les côtelettes de veau, mais comme elles prennent le nom du genre de garniture qu'on leur applique, je  ne m’étendrai pas plus loin,
COTELETTE DE VOLAILLE, s . / *  AU. O e f l i t- 

gelcotûlette ; ungl. potdfrtj cutlef i ital. eostellna di 
pollame. — On prépare les côtelettes de volaille soit avec des jeunes chapons, des petits poulets dTtalie, de Hambourg ou de grain, L a  volaille doit être jeune et tendre, condition d'ou dépend toute délicatesse des côtelettes,C, de poulet. — Formule 1180, “  Couper le poulet par lo milieu, enlever les cuisses, l'os de l'estomac et des côtes, de façon à ne conserver que l'os des ailes; casser également lJos de la hanche avec le dos du couteau pour l'enlever; passer la pointe de la chair de la hanche dans l'os de la cuisse dont on a légèrement dégarni le bout. Faire macérer dans du poivre, du sel, de la ciboule et de l'estragon haché; ajouter un jus de citron et de l’huile fine.Paner à la mie de pain, et faire cuire dans un sautoir. Envoyer en môme temps une sauce béarnaise, Colbert, ou toute autre sauce relevée déterminant le nom des côtelettes.C. de volaille à la Bagratioit.— Formule 1 1 8 1 , __ Incorporer dans de la farce de veau un saL
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picon de volaille, de champignons, do langue et de truffes. Donner lu forme de côtelettes, les paner, les placer dans un sautoir et les faire cuire. Servir en sauvant d'une située à la Victoria.C. de volaille à Ja Pérîgueux. — Formate 11K2. — Hacher des truites après les avoir épluchées» les incorporel1 dans de la farce de volaille A la crème, dans laquelle on aura ajouté du foie gras, frais si possible, Los faire pocher dans le moule A côtelettes ou, A défaut de moule, les former en côtelettes, leur ajouter l'os figurant; les dresser en turban et garnir le centre d'un ragoût de truités a la financière*

Itenarque* — A la  Polonaise, à la Béarnaise, etc,, sont des sauces accompagnant les côtelettes de volaille; je ne m'étendrai pas plus loin sur ce sujet
COTELETTE DE PATlSSERlE^./'.ÀU.Æacfc-

irerlîcotelette;  ungl. pa-stry cutlet; ital. costelina 
dî pmticceria. — L a  pâtisserie n’a pas voulu rester en arrière dans Part (PimStation et, comme la confiserie, elle forme des côtelettes avec différentes pâtes dont la ressemblance est parfaite; mais ces côtelettes entrant dans le domaine des entremets de fantaisie, elles ne se servent que très rarement

COTELETTE DE POISSON, s , f .  A il. Fisch- 
cotelette; angl. fî$h cittlet; ital, vostelina dipeece. — Pour ce genre de mets, on doit de préférence se servir de poisson ne contenant que peu ou point d'arètes, car il n'est rien de plus désagréable que la crainte de rencontrer dans la mastication ces épines étranglantes,

C. de saumon à l'italienne. — Formule 1 iwy, — Lever de belles tranches sur un saumon du lîhin, de préférence, les aplatir et les tailler en forme de côtelettes, en ôtant toutes les arêtes: les assaisonner, les passer a l'appareil anglais, dans le fromage de parmesan râpé ; les passer une se* conde fois dans l'appareil, puis enfin dans la chapelure, Ajouter aussitôt un os dorsal dans le bout d e là  côtelette; laisser raffermir. Les poser dans un plat A sauter en les recouvrant dTune feuille de papier beurrée. Les faire cuire.On les sert dressées autour d'une pyramide de pommes de terre ou de risotto, accompagnées d’une sauce tomate relevée, soit encore simplement dans le beurre où elles ont cuit, avec du citron. D'autres fois, avec une sauce à la maître

d’hôtel chaude, dans laquelle on a ajouté de la glace de viande, du jus de citron et une tombée de poivre de paprica.

F f£. 3 9 0 . —  f i l a i o l l c t  dû ^ncimou.C. île thon. — For m u t e  1184. — Tailler dans le thon dos tranches dont on aplatira et taillera des morceaux, pour leur donner ensuite la forme de côtelettes en leur appliquant Immédiatement les os faisant le râtelier de l'os dorsal. Assaisonner et, d’autre part, préparer une sauce allemande dans laquelle on aura ajouté des champignons frais hachés; avec cette sauce, on masquera les deux côtés des tranches, des côtelettes. Laisser raffermir. Passer les côtelettes A P appareil anglais, puis dans Ja chapelure; les poser sur un sautoir beurré i.t les faire cuire.On les sert comme relevé de poisson ou comme entrée maigre; dans ce dernier cas, on peut garnir le centre d'une purée de marrons, d une macédoine de légumes ou d'épinards*
Remarque, — J'a i dit plus haut, au mot Cote- 

telles d? fjueneltesj que les genres de préparation ne diffèrent que dans la farce dont on les accompagne. Or, pour éviter des répétitions, je  plie le lecteur de se reporter aux mots Pain de poisson et Farce.On peut d'ailleurs former des côtelettes avec Les tranches de tous les poissons ne contenant pas trop d'are tes.C, (le langouste.— Formate 11 "̂>. — Taillerdes tranches de langouste en forme de côtelettes, leur piquer un os de langouste, les farcir avec un coulis froid d écrevisses, réduit avec un sal- picon de champignons et de queues d'écrevisses, lié avec un jaune d’unif.Faire gratiner au four et dresser en turban sur un plat rond, garnir de papillotes et servir un coulis d'écrevîsscs à part.
Itemun/ue. — J ’ai quelquefois servi un coulis fait de 1 estomac de la langouste. D autres fois, j'ai introduit des truffes dans la farce et remplacé la papillote par une truffe, je l'appelaîs alors Côtelette de homard à ht Luculius*

%



COT 621 COU
CO T ELETT IÈR E, m f . — Se dit; des grillades portatives ou fixées qui servent à Taire cuire les côtelettes*La cuisinière à griller est une espèce de c<V teJctLière, On dît aussi côtière, qui a rapport à la côte.C O T E 'R O T IE  ( I'/hjs lie). - -  1 >aiis le Beaujolais. Vins renommés»C O T E -S A IN T -À N D R Ë y  dfrte).— \&kYv. i Les litpieurs distillées dans ce pays jouissent (Tune réputation méritée*C O T E -S A IN T -JA C Q U E S  ( l 'in#d e  l a ).— 1 tans la Basse-Bourgogne, vin rouge de la première série. Se vend, selon les années, de 2nOa ÆTiÛ francs les i:ïw litres.

usage est préférable, parce qu'ils présentent plus {Paîtrait s*Le cotîgnac, qui est un des meilleurs adoucis- sauts pour le rhume, se prend aussi pour combattre les dérangements du ventre.COT1N GÀ, ** m. Ali. hrasilianiseher jSeîden- 
stduratu. — Dans l’Amérique méridionale, on appelle ainsi un genre d'oiseaux de l'ordre des pas  ̂sereaux* Us ont la taille du merle et le plumage bleu, violet et jaune. Ils se nourrissent de raisins et, lorsqu'ils sont gras, leur chair est délicate*CulmaU'emcnt, ils se préparent comme les grives, de préférence rôtis.C G T R E T , ^ vt. =  -Nom que l ’on donne à Paris à un petit fagot composé de morceaux de bois courts et servant à allumer le l’eu*

COTIGNAC, x* jt, [tftàfêe de cohaj de)* — 8e dit d’une gelée double et ferme qui a pris son origine à Cotignae, département du Var, arrondis- semcm do Brignole, Aujourd'hui, Orléans lui dispute la renommée et rompu rie sur la E’ubri 'a- tion des cotirptitcs.Cotignae. =■ Formaitt HSU. =- Prendre des coings bleu mûrs et de belle qualité, leur enlever le duvet à l’aide d'un linge, les couper en quai ire ou en six pour en extraire les pépins, Les déposer dans une bassine pour les peler et mettre as- se>s d'eau pour qu’ils baignent; les l'aire vu ire et, lorsqu’ils sont cuits, les égoutter sur un lami = pour eu recevoir le jus dans une terrine* Dans le jus recueilli, remettre d’autres coings préparés de la même manière; faire «mire de façon à obtenir un double suc gélatineux; égoutter sur un tamis sans les presser et recueillir le jus.Peser le jus obtenu et ajouter un poids égal de sucre que l'on fait mettre en ébullition dans ht bassine; faire cuire jusqu’à ce que, en trempant tme cuillère dans le sirop, puis dans Peau, il présente une certaine consistance semblable au sucre an Mm f  fié; le eofîyuac est alors à point; Il doit être clair et limpide* Un le coule, après la- voir laissé étuver un instant, dans des petits moules de porcelaine ou de verre laits à cet effet et qui donnent au jus ainsi coulé la forme de petits pains transparents. On peut également couler les cotignacs dans des moules carrés longs et les tailler par tablettes; mais, la manière de couler dans les petits moules étoilés pour les conserver dans de petites boîtes préparées à cet

COTRI ADE, *v/’ — Sur nos côtes de l’Ouest les pécheurs appellent ainsi le poisson cuit à l'eau de mer avec un peu de sel.CQU'AQUE, s. f . — Farine préparée avec la racine de manioc, desséchée et boucanée* Le manioc est un aliment des plus utiles, des pins nourrissants et des plus sains. Il est d'une grande ressource au Brésil, où on en prépare non seulement des aliments solides (voir c ii-ipa}, mais diffèrentes boissons nommées paya, rk-ou, etc. (Voir ces m o t s .)C O U C H E R , r. o. {Terme culinaire)* — Etendre de ta pâte sur une plaque. Foncer un sautoir, y allonger dessus dos substances alimentaires : coucher des blets de solo. Couche par couche : alterner les lits par différents produits, etc*C O U C H O IS E , s , j\  (Fdtluerie au forme de tar
telettes). — Formate //<#". — Foncer un moule cannelé à tarieletlc avec de la pâte brisée, mettre dans le moule de la marmelade loi me d'abricots, couvrir avec une petite rosette et (aire cuire dans un tour de chaleur m. vomie. Eu le sortant du four, couler do la glace au rhum sur chaque tartelette.C O U C O U , *. u*. {('ucitlttJii. A B , A b fM y  augl* 
t ' i r c k n o :  ital, e n r v f o .  — oiseau du genre pie et de l'ordre des grimpeurs, remarquable par ses mœurs; la femelle dépose sos œuls dans les nids d’autres oiseaux. Le coucou voyage; il arrive en

AiL'l. d'uTO-L**i *l!nv;i1-un!.
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Europe pour annoncer le printemps et repart à l'automne pour les pays chauds. Sa chair est bonne â manger et est d’une digestion facile.C O U C O U  DE {Triacaculos),— Poisson quf on appelle aussi grondin, de couleur rouge à chair blanche et ferme, de saveur délicate et de facile digestion.C O U C O U R E L L E , a, f * — Nom vulgaire d une variété de figue.C O U -D E -G IN  DE MODE NE {Charcuter*)* — Jambon farci auquel on a laissé la  jambe.
Formule f ISS, — Procédé, — Lever la couenne d'un jambon frais, sans la b 1 esseijusqu*aux phalanges du pied en conservant celui-ci* Préparer de la  chair à saucisson de Lyon (voir ces mots), en farcir la jam be, c ï̂ qui lui donne l’aspect cl1 une énorme cuisse. Coudre l’ouverture et ficeler le cou-de-gin, le faire fumer au genièvre et le placer à Pair.
Remarque. — On peut remplacer la chair de saucisson par des couennes, des oreilles et autres parties du porc; dans ce cas, un fait cuire le vou- 

de-gin et on le sert comme la tête marbrée.C O U D R IE R , s. w. {Cort/Utts), Ail. f laselstranch : angl* Jiazel-huf; ital* itoccinolo, — Arbre et arbrisseau de la famille des amen lacées et de la iHonœcie polyandrie, qui croissent en Europe et dans l'Amérique septentrionale. Le genre fournit ïe noisetier qui croit naturellementdans les ravins d Europe et dont le fruit, nommé 
nohettCf contient une amande agréable au goût et fort huileuse* C'est cette variété qui, étant cultivée, fournit l'aveline (voir ce mot), dont on fait grand usage dans les cuisines*C O U E N N E , «, j\ {Cutis), AU. Schtearfej angl* 
ptg sk in ; ital. colena. — Peau qui recouvre le lard; couche épaisse et grisâtre on sont adhérentes les soies que l'on racle en échaudaiit; couenne de lard.U s a g ï' cuuxAiitK* — Légèrem ent salée et cuite avec des légumes, ou dans du bouillon, la couenne est un mets excellent. Elle est une ressource importante pour la fabrication des gelées,auxquelles elle a la propriété de donner beaucoup de consistance. L a  couenne qu’on laisse sur les salaisons est un préservatif contre les miasmes de l'air ambiant.

COUI, s, m. — Fruit dJune variété de eale- bissier (voir ce mot), dont Pécorcc sert â faire des ustensiles usités en cuisine dans certains pays*
CO U G LO F (Voir kouglui1)*

COUKES, s.wn {Gâteau d'Aîost).— +Se dit tPuu gâteau qui se fait en Flandre.
Formule Î18Q, — Pétrir ensemble de la farine, de Peau, de la levure de bière, du beurre et un peu de sel; on fait lever cette pâte comme pour le savarin et on la  cuit en dorant et saupoudrant de sucre.
COULANGE (1 mm de). — Bourgogne (Yonne), Vin rouge de troisième classe, mais excellent.
COULEUR, s. f\ (Cotor), AIL Farbe; angl. co- 

leur/ ital* colore f esp. color. — Effet que produit sur l ’organe de la vue la  lumière réfléchie par les corps. Substance ou matière colorante*En pâtisserie, confiserie et cuisine, l ’alliage des couleurs a toujours été un art* Los couleurs lie doivent jamais être plus de deux sur un socle ou sur un gâteau.Il est cependant d'usage, lorsqu’on veut faire une garniture ou un décor avec des fruits, d’en varier les couleurs; mais restreindre leur nombre est de meilleur goût.Nous connaissons des industriels qui ont lait leur fortune en vendant aux cuisiniers quatre fois au-dessus de leur valeur, sans jamais les indemniser, des couleurs en pâtes, et qui ont la prétention d en avoir le monopole.Voici comment on obtiendra ces couleurs, aussi belles qu'inoll’cnsives (voir c a t î m t x  et co-O IEO lU Ji).Nous les mettons sous les yeux de nos lecteurs pour être agréable à ceux qui voudront se dispenser du Préfon.Carm in en pâte. =  Formule USX), — Em ployer :bois Ue garnîmes ÿOGCoclintiille pulvérisée.....................................  — JO
Alun dfi Itome * * ...................................... — 3-1Soi itim nouiiic,. „ . ==■ 24Sel m arin........................................  . — 120Etain de .Mulucca . .....................................  — 120Àcidiï nitrique cour m iré . . .  . —

Procédé général, — Faire cuire le bois dans quatre litres d'eau, jusqu’à ce qu’il soit réduit à deux litres; y  joindre la cochenille, faire donner
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mi bouillon ot laisser refroidir, Ajouter l’alun, après l’avoir passé au tamis fin, et 12  grammes rie sel ammoniac (la moitié), pi ris l'aire préalablement dissoudre dans un verre, ballon ou mahy?s, l'acide nitrique, le sel marin et le restant du sel ammoniac, enfin lé  tain par petites parlîcs, et mélanger cette dissolution à la décoction et laver pendant huit à dix jours.

Le lavage, — Le lavage de toutes les couleurs animales et végétales se fait comme suit : Mettre le mélange de la dissolution et de la décoction dans un vase de porcelaine ou de verre de la contenance de 20 litres, la remplir d’eau et l'agiter, Le lendemain, décanter Veau claire et la remplacer par une nouvelle eau en agitant et laisser reposer 24 heures* Continuer ce travail jusqu’à ce que l ’eau n\aït plus le goût acide. Ce résultat obtenu, décanter doucement à sec et mettre la pâte en flacon, (JC, L a co u .me.)V iolet en pâte*— Formule Î f 9t , — Employer:liois cThulc coupé........................................... kîtagr. IMois (ta Fcvnamtamr * * . , , * ,  ^^iiiincs
Alun (ta Hom e...................... ....  , , , — 4SSel immii............................... .... . , , — WSel ommoiiiac — 10Acide n itriq u e ...................................................  =■ iï20Ktaiu (ta Mtikçcn.....................................  =  2*0Procéder selon le Procédé général du carmin en p£Ue.Jaune en pâte.—■ Formule l 192. — Employer :
Ecorce de qucrüUrou......................   gramme# .lot.)
Sn Iran tbitiiiAis............................ —  fio14 raine (ta Perse |mhvi i*i>c . . . .  fît)
Alun ïïsli 1 loche.............................  — 21
Sel murin. . * .........................................   =  40
Sel fiitminiiiac. —  2'JÀdita niti t |ur p „ .................... .... , — :■ ii)
Etain  (ta MiiUcr-a * * * , * . * . , — 120Procéder selon Ui f annule WXh Procédé général.V ert en pâte, — For mit le 1199. — Employer :KpiiuU'iU ou nrtit’s hliiiii'-lies, , . * kilogr. IAlun de Itad m ..................................  „ h gminmes 21
Sel mari u..................— EOSel iinnuoninv.................................T , , — 2oAcide c itr iijitc ........................................* — 300Etain do M ikuicn.................................. * — 120
Procédé* — Piler les épinards ou les orties dans le mortier; les jeter dans 10  litres d eau bouillante, sans laisser cuire; les rafraîchir. Passer au tamis*Procéder comme il est Indiqué h la Foi-- 

mule 1190 : Procédé (f/atéraf, — (E. LaCoinmç> confiseur).

Remarque. — Lorsqu'il s’agit d'obtenir des couleurs pour les socles de stéarine, à hase de graisse, enfin toute pièce de cuisine, on incorpore A ces couleurs mie petite quaniitc do saindoux; au contraire, pour les sucres, la moindre petite quantité de matière grasse en empêcherait la cuisson.Bleu en écaille, — Formule 1194.* — Employer :lîtau d'indigo...................* * . . . .  «ranimes 100f i m m i i c  d u  S f ' i i r g A l ................................................  —  2 0

Procédé général. — Paire dissoudre les couleurs avec le moins possible d’eau bouillie; les réunir en y ajoutant un filet d’acide acétique, agiter fortement et étaler cette composition sur un plateau et faire évaporer dans une étuve jusqu'à complète dessiccation* La substance se boursoufle ot prend un aspect d'écaille.Ja u n e  en écaille* —- Fommle 119â. — Employer :i h u i n u  e n  i>& le .................................................................. g r a m m e s  100fioimiiv du Sénégal............................  — 20
Procédé. — Gomme pour la Formule 1190,Couleur violette pour dragées. — Formule 

1196. — Dissoudre du bien en écaille avec un peu d’eau bouillie et du carmin clan lié; ajouter un filet d'acide acétique*Couleur verte pour dragées*-— Formule 1197. 
— L a  couleur verte pour dragées est composée de bleu en écaille et de jaune en écaille dissous séparément et mélangés ensuite en y ajoutant 
quelques gouttes d'acide acétique*

Hemarque.— Le praticien trouvera là des couleurs d'un ton vif et beau en suivant exactement les formules* {F. Lacomme^ confiseur t membre de 
VAcadémie tic cuisine.)Co u iæ u k s  LUjiiiDES, — Il est utile de donner ici d’autres formules simplifiées des couleurs liquides*Carm in quarante. — Formule 1198. — Employer :C o c h e n i l l e  p u l v é r i s é e .  . , , . , A l u n  (ta i f n m e ,  * . . . +  ► * ,H (il n u n i n m i ï u - ............................................................Sel mavi h .........................* ■ ■ ■ -A d ( t a  n i t r i q u e  c o n c e n t r é  . . . . A i g c i u  e u  b i v i n e l m  o u  f l l ù .  . . .

sT* I X
2-t
20Un

Procédé. — Eu ire bouillir 10 minutes la coehe’



«

coï: (12-i cou

mile avec 4 litres d’eau. Laisser refroidir, et pro’ céder selon In Formule 1/90 {Procédé général).Carm in clarifié* — Formule HOffl — Employer :Ciiniiûi qittit'ftHff............................. .... g’miniTticij Jüo
Aliîîdî votai H. .........................................  — lui)
F-îUt . . . . . . . . . . . . . .  r lit tv. ) ,<i

Procédé, — Délayer le carmin avec soin en ajoutant Kemi par petites quantités, quand la dissolution est complète, y ajouter l’alcali, mettre en flacon et agiter de temps en temps pendant quelques jours,
tfemarque. —> Tl faut juste 28 centilitres d’eau prise sur la quantité d'eau ci-dessus pour délayer les 200 grammes de carmin en forme de pitte pour éviter les grumeaux. Le reste de l'eau est ajoutée soit en entier, soit par petites doses, (E, Laeomme, de V Académie de eu laine.)On obtient aussi des couleurs qui peuvent servir pour la confiserie oit la distillerie de ta façon suivante :B ou ge pour liq ueu r. — Formule 1200. — Kaire infuser, pendant trois jours, 375 grammes de bois de Keninmbouc en poudre dans 2 litres d’alcool à 8Û degrés centigrades; filtrer et mettre en bouteilles*B ouge a u x  baies de m y rtille s . — Formule 

/20L — Kaire infuser, pendant 24 heures, 500 grammes de myrtilles bien mures dans 2 litres d’alcool A 85 degrés. < »n presse les myrtilles pour en extraire le suc, on filtre et l’on met en bouteilles*Ja u n e  au  safran. — Formule 1202. — Faire infuser dans 2 litres d'alcool, à 85 degrés, 33 gr, de safran du GAtinais. Après 48 heures, exprimer, filtrer et mettre eu bouteilles.Ja u n e  au  gingem bre, — Formule 1203. — Faire macérer 250 grammes de gingembre broyé dans 1 litre 1 /2  d’alcool A 80 degrés, centigrades, pendant 8 jour?, après lesquels on décante la liqueur au clair. Le caramel joue également sa part de rôle dans la  coloration*O range . —'Form ule 120 L — On mélange du rouge liquide à du jaune; il faut que le rouge domine.Aurore, — Formule 1205* — Mélanger du rouge et du jaune de façon à ce que le jaune soit la partie dominante.

lÀcmarqœ, — Le rouge et. le bleu selon la dose de l’un ou de l ‘autre produisent depuis le violet d'évêque jusqu’au lilas clair.Les couleurs préparées d’après les foi mules qui précèdent son! belles et de parfaite innocuité.C O U L E U V R E , N. /'* (Col ultra). AH. Xitfter ; angl. 
xmil-e; ital. coïuhro; esp* adebrn; port, robra. — Reptile de la famille des serpenta. Couleuvre des buissons ou anguille des haies y dépourvue de glandes à venin et de crochets mobiles venimeux. On distingue, dans cette famille, la cou- leurre ou serpent d’euu, qui est le nom vulgaire du coltrber Matrix.L a  couleuvre est comestible, c ’est-à-dire qu elle a une grande analogie avec l'anguille; sa chair est plus grasse et plus tendre, et partant plus délicate, mais elle est très peu usitée dans l'alimentation. Seules, les peuplades nomades en font leur régal en les rôtissant sur la braisaLorsque la couleuvre est tuée, ou lui coupe la tête à 3 centimètres du cou, de façon à ne pas crever lo fiel qui se trouve près de la gorge; on détache alors la peau autour de la chair en la retournant. On la vide et on la prépare en mate- lotte, à la t art are, enfin à toutes J es formules applicables à l'anguille.C O U L E U V R E E , s. f  {Fannru* communia). Ail* 
Zaunrûbe;  angl* hryottg: ital. vitalba} br/onia. — Cotte plante, que la médecine populaire emploie depuis^ longtemps pour dissiper les traces des contusions, et connue sous le nom peu galant 
& herbe at u? femme* battue*, est aussi utilisée comme aliment en Italie et dans certaines provinces du M idi Ati printemps, on récolte les jeunes pousses dans les haies, ou elles abondent,et, après les avoir cuites, on les mange comme les asperges, accompagnées d une sauce*HYOïftNF» — La couleîivrée est diurétique, mais les propriétés fébrifuges qu'on lui attribue sont moins démontrées. Le Iruit rouge que porte cette plante grimpante et que les paysans appellent 
rafohi de cfifcu-, ne paraît pas être sans danger,CO U LIB1ÀC, s. w. {Cuis, riifise). — Dans le Ford, on prépare des eoiillbiacs avec du sterlet, de la truite, du saumon, etc*Coulib iac de saum on. — Formule 120(1 — Hacher des oignons et des champignons (dans une
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proportion de deux tiers de champignons pour un tiers d oignons), les passer au beurre frais dans un sautoir- y au jouter des (îlots de saumon <t u * les taire roussir; lier le tout avec im peu de i sauce; assaisonner de haut goût, le cuire à point et laisser refroidir.D'autre part, faire blanchir à l'eau bouillante et salée du ci&iglm (moelle épinière do l'esturgeon} et cuire durs quelques œufs. Hacher les œufs durs, le r.isigha et des fines herbes; le tout séparément et réservé sur leurs assiettes respectives* l Pendant ce temps, ou aura fait cuire mie quantité relative de franche (blé de sarrasin) et proeé- , der â la confection (le la pâte a coulibîac :Pâle & coulibîac. — Formule f-OT. — Dans une proportion de Ü décilitres de lait tiède, délayer 20 grammes de levure de bière et déposer dans une terrine en ajoutant une pincée de sel et une quantité relative de farine pour former un levain; le saupoudrer de farine, le couvrir d'un linge et le faire lever.former la fontaine sur une table avec 3nü gr, - clé farine, faire dissoudre le levain en ajoutantprogressivement fi œufs, remettre cette pâte dans la terrine et la hvîocher, c'est-à-dire la travailler jusqu'à ce qu’elle se décolle des doigts; la laisser relever pour s'en servir.

Frocétîè* — Fariner une serviette sur laquelle i on abaisse en forme deuarré long une couche de pâte à cQtdilrhw: mouiller les bords do la pat© et placer une couche do hasehe, en laissant assez 1 de marge pour pouvoir plus tard envelopper le 1 contenu; ajouter sur le franche une couche de vi
nt gha et saupoudrer avec les œufs hachés, puis avec les fines herbes, et enlin avec une couche .le tranches, de saumon recouverte de champignons.Continuer à garnir en alternant les couches, relever les bords des quatre laces et les coller en sondant les ouvertures. Ken verser le pâté sur une plaque de tôle, de façon à ce que la partie soudée vienne sur la plaque; donner imo forme oblongue, décorer légèrement la partie superficielle et pratiquer une cheminée au milieu. Le laisser reposer | euthmUinc demi-heure en lieu un peu chaud, dorer avec du beurre fondu, saupoudrer de chapelure ou de mie de pain.Le faire cuire dans un four moyen pendant trois quarts d'heure environ, selon la grosseur: le couper par tranches et envoyer séparément une saucière de beurre fondu. Le tout doit être

très chaud. Les coultbiaes de sterlet se font de la même manière,Coulib iac de truites. ~  Ftrntuh /&)$. — Lever les tîlels de quelques truites de rivière et un égal volume de filets de im eh is  (voit ce mot), pour une proportion do âOu grammes de chair â poisson; ajouter 3 douzaines rie bisques d'écrevisses fraîches; assaisonner et tenir en lieu froid, Faire une farce à quenelles avec 5Û0 grammes de chair de noadac (voir ce mot), dans laquelle on ajoutera des fines herbes blanchies, égouttées, pressées et hachées.Laver 30U grammes de riz de la Caroline, lui ajouter du sel et les deux tiers de hauteur de bouillon de volaille ou simplement d eau; le faire cuire en le conservant entier; étant cnit, le beurrer eu le remuant légèrement, de façon â ne pas te briser: le beurre étant absorbé, 1 étendre sur un sautoir pour le faire refroidir.Fariner une serviette, sur laquelle on couche une abaisse de pâte à coulibîac de forme oblongue, puis une couche de farce à quenelles; une de riz froid; une autre de lllet de poisson, en ayant soin de saupoudrer chaque couche de fines herbes hachées. Procéder de façon â ce que la dernière couche soit de farce.Procéder pour finir comme il est indiqué plus haut pour le coulibîac de saumon.On sert ordinairement avec ce mets une sauce madère ou une demi-glace ail vin hlan£.Coulib iac à  la  polonaise.— Formule f209. — Employer :P:\rn à UvifiHir . ....................................  Idlogr. 1
Poisson...................................................    — -
Œufs durs hadiéH. , ...................................iimnfiru
(lignons luuîhé* ci Utanrhîs , r „ , —
Visiglni haché................................................. grïutmuss 3(IU
Finen hciibrfs.

Procédé. — Lever les filets, soit de sandre, de 
sïyuitfj de soudai, de carpe,ds truite de rivière ou autre poisson; tes assaisonner et les faire sauter vert-cuit. Faire cuire du risigha (moelle épinière de l'esturgeon et qui peut être remplacée par les amourettes du bœuf lorsque le coulibîac est de viande), le laisser refroidir et le hacher.Abaisser la pâle sur uri torchon fariné sur le quel on couche un lit de poisson, de visigha, d mais hachés et des fines herbes; le pâté doit avoir environ T centimètres de hauteur sur 30 de longueur, Souder les ouvertures après avoir enveloppé la garniture avec la pâte et le tourner de
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façon à ce que les souci ares se trouvent on dedans. Dorer, couvrir d'un papier beurré et faire m ire dans un four doux pondant environ une heure et demie. Servir très chaud.
Démarqué. -— Lorsque les eoulibiacs se font avec du gibier ou do la volaille, on remplace le poisson par des filets de gibier ou rlc volaille et on procède de la même manière quant au fond* On lie légèrement les viandes avec de la sauce réduite au vin blanc, dont on accompagne Iccou- lîbi ne*C O U L IS , s. n i.pLA U . durcliyeselhte Krafthriihe; angl, vnllUj ïtal. sttgo epremuto. — Terme générique employé pour désigner une purée liquide.Les anciens grimoires de la cuisine appelaient coulis les sauces que Carême a dénommées capa- 

(fnoter allematidet veloirté, ce qui a eoinplètcment dérouté la classification de la cuisine française*En effet, les coulis ne contiennent ni fécule, ni farine et ne sont que la purée cjo la substance passée à l'étamine avec sa propre eoetion.Fonssagrivcs, le savant professeur de la F a culté de Montpellier, auteur du Dictionnaire de 
la santé que j'ai souvent cité avec éloge dans cet ouvrage, ne peut avoir la même autorité dans l article confus qu'il a consacré aux coulis, « Les coulis, dit-il, ne sont que des jus plus liquides; ils se préparent tantôt avec de la viande et en particulier du bœuf, tantôt avec des écrevisses; ils consliftlent une sauce qui sert à rehausser le goût des viandes fades et du poisson, maïs, de même que lo velouté t leur expression la plus succulente intéresse bien plus la gastronomie que 1 hygiène. »Voilà comment un professeur trop rhéteur en suivant l’étymologie peut ignorer jusqu'aux plus simples notions pratiques des sujets qu'il prétend connaître*

Les coulis ne sont qtw tf-en ju s  plus liquides* Ne vous déplaise, maître! Ce sont des purées* ./Je 
même que les velotdêÿ sont des sauces ou des appareils.

11 est à présumer que le professeur avait une bien piètre ménagère et qu'il n'a jamais consulté cran 1res cuisiniers que les gargouilhuxdne. mas- troquet du coin* »Grâce à la vulgarisation de l'hygiène alimentaire à laquelle ont puissamment contribue le « Conseil d'hygiène publique » d'une part, Ita So
ciété française dlnjgiéne de l'autre, et les spécialistes culinaires aidant, la cuisine est aujour

d'hui étudiée, ses formules précisées, classées et mises à la portée de tous*HviîrKNK. — Les propriétés des coulis, tels que je les traite, dépendent, bien entendu, de la nature des aliments naturels avec lesquels on les prépare; ils sont décrits pour le médecin qui trouvera un choix complet selon l'opportunité.Sous forme de coulis, les aliments les plus substantiels peuvent être acceptés par les estomacs les plus rebelles* On trouvera des coulis très réparateurs, émollients, laxatifs, astringents et toniques*Pour la lucidité de l ’ouvrage, la facilité de l'application, et surtout pour bien distinguer les genres de coulis, je les divise on quatre classes :Les coulis de viandes blanches; les coulis de gibiers; les coulis de poissons et les coulis de végétaux,{!o i;l is  i>e via n d es  ju .a n cïje s , =  Dans cette classe je  mentionne les :
Coulis de veau {Gélatineux Cuis, de régime}.— Formule J 210. — Prendre les jarrets de derrière, Los du quasi et la queue d'un veau; les tailler et les mettre dans une casserole avec le museau, ou les cornes taillées dans la tête et un oignon. Submerger d'eau eu ajoutant une poignée de gruau d'avoine et, lorsque la cuisson s'est opérée pendant deux heures, on passe le liquide à travers un tamis de crin et on continue à faire réduire jusqu'à ce que le liquide devienne gluant.C oulis de poulet {Emollient. Cuis, de régime),— Formule Î2 ÎL  — Flamber et vider un jeune poulet, le mettre avec ses abatis dans une casserole étroite et haute avec le blanc d’un poireau et deux cuillerées de gruau d'orge préalablement lavé; remplir d’eau jusqu'à parfaite sub  ̂mersion, c'est-à-dire un litre et demi. Soumettre à l'ébullition, éeumer et laisser cuire doucement jusqu'à ce que le poulet ait atteint sa cuisson; on le sort alors pour le désosser, piler les viandes et les remettre dans la casserole* On continue la cuisson pendant une heuro, et enfin on passe le tout à travers un tamis de crin. On met alors le sel nécessaire, car les coulis ne doivent jamais être salés avant la réduction.C oulis pectoral {Cuis, pour régime). -— For- 

maie 1212. — Mettre dans mie casserole de terre dix escargots dé coquilles, les cuisses de deux douzaines de grenouilles, deux jarrets de veau,
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une laitue %Terte, le blanc d’un poireau, deux Juüillcs de pourpier, une carotte, six dattes; luire cuire Je tout, l’écumer et le retirer sur l’angle du fourneau pour lui faire subir deux heures de douce ébullition. Ou le docantcA travers un linge lin et on ajoute une pincée de sel pour le rendre agréable à boire, et ou le maintient dans un pot de terre au chaud pour le service de la journée*Ce coulis est avantageusement employé con tre les rhumes et pour les maladies de poitrine.C oulis la x a tif  (Cuh, pour régime). — Formule 
Î2ÎH. — Mettre une égale quantité de chevreau et de lapereau dans une casserole avec deux cotes de rhubarbe et un oignon; faire cuire* désosser les viandes, les piler et les faire réduire; passer à travers un tamis de crin, y ajouter une pincée de sel et servir comme un potage dans une tasse*Coulis èi la reine (Citîx. pour régime) .— For
mule 1214. — Le coulis à la reine se compose de riz et de poulet, coq ou poule, et n'est autre que le potage déjà connu sous celte dénomination; je  prie Le lecteur do se reporter au mot iïi:i m \Co i:lik DK iiiwiKK&.“  Dans ce genre, je  classe tous les coulis de gibiers â plumes et à poils. En voici quelques formules :Coulis de perdreaux (Cuis, répara/rien). =  
Formule 121$ .— Faire rôtir trois perdreaux, lever les filets des poitrines; piler dans un mortier le restant dos perdreaux avec- !c fond, s’ils ont été cuits au four* Mettre les perdreaux pilés dans uuo casserole avec un niîrepoîx et mouiller d’eau; saler légèrement si les perdreaux ne Tout pas été avant le rôtissage* Faire réduire pendant quelques heures; passer au tamis de crin d'abord, puis a l'étamine; remettre dans la casserole et servir avec Les filets des poitrines,

Kcmarffue. — Comme ou le voit, il n'y a rien de moins hétérogène qu’un coulis, qui n’est autre que F aliment réduit dans son expression la plus essentielle* Tels sont d’ailleurs les salmis, avec cette différence qu'ils sont lé gèrent relevés par les condiments.Coulis de bécasses (C'W*. pour rétjiuie). — 
Formule 1210. — On procède de la meme manière pour tous les gibiers à plumes, c ’est-à-dire comme il est indiqué plus haut pour les perdreaux, â l'exception des grives et des bécasses dont on laisse les intestins; on enlève simple

ment le sac et le gros boyau. On relève à volonté le goût par l'adjonction de baies de genièvre pour les grives et d’autres condiments pour les bécasses.Ce sont des coulis excessivement chauds et stimulants*C oulis de chevreuil (CW*, pour régime). — 
Formule 1217. — Choisir les bas morceaux dechevreuil, cou, tète, jarrets, poitrine, épaules,etc.: faire roussir au four et faire cuire pendant quelques heures, Désosser les viandes et les mettre dans le mortier avec la cervelle; les piler, les remettre dans le bouillon avec un appareil mire- poix; faire cuire une heure à petit l’eu et pas s )vta purée au tamis, puis à l'étamine, Faire réduirele roulis selon le degré plus ou moins fort que llou désire obtenir.

Couus Di-; TOlssuxs, Ail. Fiticlikrafthrii he;
fi$h ctiUis. — Dans cet article, je  classe aussi les crustacés qui forment la principale base des coulis.C oulis de hom ards [Cuh. aphrodisiaque). — 
Formule 12iS. — Cuire les homards vivants dan* du vin blanc allongé d’eau, le jus de quelques citrons, quelques grains de poivre et de sel, du thym et du céleri* Couvcrder et les faire rougir. Les tailler en deux pièces longitudinales et sortir les chairs cuites des bisques; ôter également [es parties noirâtres et amères qui pourraient sc trouver dans les coquilles près de l'organe buccal; piler dans un mortier les carapaces, en ayant soin d'y ajouter le corail ainsi que le contenu de l'estomac et sa cuisson.Recueillir le tout, le mettre dans une casserole avec un peu de sauce suprême ou sauce allemande, J aire cuire pendant quelques heures en dégraissant à mesure que la graisse apparaît: "'passer au tamis de crin et ensuite à l'étamine.Ce coulis doit être d'un rouge pâle, homogène et succulent. Ce serait un crime d'y ajouter de la couleur, rien n'étant plus appétissant que les teintes naturelles.

Remarque.— - Lorsque le coulis doit être servi seul, on taille en dés les chairs cuites des bisques et on les ajoute dans le coulis, soit qu’on les échauffe et qu’on les place taillées et remises à leur juxtaposition sur un plat; on sert le coulis à part.Coulis de crevettes (CW*, aphrodisiaque), — 
Formule 1219. — Les crevettes, lavées crues, sont
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jetées dans mie casserole avec Qu vin blanc sec, du sel, Qu poivre en grain, du thym, Qu blanc de céleri et le blanc d'un poireau. Faire cuire; les piler dans un mortier avec la cuisson, remettre dans la casserole, y  ajouter un peu d'eau, de la sauce allemande et faire réduire. Passer le coulis à travers un tamis de crin, puis à l ’étamine.S’il est trop clair, ou fait réduire. En général, ces coulis ne se lient pas avec des œufs, mais simplement avec du beurre frais ou du beurre d’écrevisses.C o u lis  de crabes [Vais, ttttlirodtxûtffiiç),— F o r 
mule 1220. — J ïcpréférence on se sert Qe crabes vulgairement appelés pottpttrf# ou tourteau*#; contenant davantage d’œufs et de laitance que les autres variétés.Choisir de jeunes crabes, vivants si possible, sinon très frais et crus; les mettre dans une casserole avec du se], du poivre en grain, du thym, du céleri et un oignon émincé: mouiller avec du vin blanc sec,de l'eau el le jusde quelques citrons. Faire cuire. Piler les crabes dans un mortier avec leur cuisson, les mettre dans une casserole, les faire cuire pendant quelques heures, y ajouter de la sauce allemande pour la lier; ta passer au tamis de crin, puis à l ’étamine.

Remarqué. — Lorsqu'on ne veut pas ajouter de la sauce blanche pour la liaison du coulis, on doit avoir soin de mettre dans la cuisson une quantité relative de riz ou de gruau d’orge entier, pour y  donner du corps. Il ne reste alors qu’à conduire la cuisson de manière à obtenir une purée lisse et coulante, In enndimentalion se réglant à volonté.C o u lis  d'écrevisses {Cuis, aphrodisiaque)* — 
Formule 122 i. — Châtrer les écrevisses en leur enlevant le teleo-n; dans ce but, on pince près du corps, avec l'ongle du pouce et du doigt indicateur, l'écaille centrale qui se trouve au milieu et à l'extrémité de la  bisque; on l'arrache; elle entraîne alors le boyau abdominal plein de matière amère. On les cuit dans du viu blanc sec cornli- raenté de poivre en grains, de sel, d’oigmujg, de thym, de céleri, de blanc de poireau et du lus dJnn ou plusieurs citrons. On pile alors le tout dans un mortier, on remet dans la casserole on y  ajoutant du velouté et du bouillon blanc ou simplement de l’eau, et on fait réduire. On passe au tamis de crin, puis h l ’étamine.

Qu beurre eu dernier lieu et on ajoute, si on

le désire, quelques queues que l'on aura préalablement prélevées.C o u lis  de saum ons (Cuis, rèparairke) .— For
mule 1222. — Prendre les tètes, avec une tranche du troue, à trois saumons très frais et les laver. Faire un îrnrcpoïx composé do carottes, d’oignons, de persil, de thym, de poivre on grains et de céleri. Faire roussir le mirepoix, le mettre avec les tètes dans une casserole de forme haute et mouiMer avec Qu vin blanc sec, de l'eau et le jus do quelques citrons. Soumettre à l'ébullition, écumer et laisser cuire doucement pendant quelques heures. Sortir les os Qe la tète, passer le coulis à travers un tamis Qe crin et eu • u à l'étamine. Remettre dans la casserole et faire réduire.

ffetnarqne. — La difficulté de ce coulis est de le maintenir blanc; on peut le faire au vît» rouge, de la qualité duquel dépend sa délicatesse. L ’est ce changement de viu qui a fait faire la sauce à la tjeiwrohe} rttiufe en France, lorsqu’elle doit 
ôLro blanche comme dans son pays d'origine où elle ne se fait qu’avec du vîn blanc. J ’estime donc que la couservatîmi intégrale de chaque mets est du devoir de tout praticien aimant ht classification distincte des mets qu’il doit savoir distinguer; et c’est de la précision apportée par Le cuisinier à cette classification que dépend l’ordre de l’alimentaiiou à venir.C oulis de lottes ( C t t i s .  a p / t  r o d i s U t q t t e ) .  —  F a r -  
in ttle 122$, — La lotte ollïe pour le coulis des avantages que Ton ne trouve pas dans les autres poissons; sa chair, sa laitance douce et succulente, tonnent, par le seul moyen de la cuisson, une sauce gélatineuse et homogène:Vider des lottes fraîches, les mettre dans une casserole avec du vin blanc sec allongé d’eau et aromatisé d'un jus de citron; condimenter de sel, do poivre en grains, de thym, d’oignons émincés et enfin d un blanc de poireau. Faire cuire pendant une lie tire; sortir le poisson à laide d’une écumoire et retirer les arêtes; passer le coulis à travers un tamis de crin. S ’il n’était pas assez lié, lui ajouter de la recule délayée dans Qe t’eau froide, ou de la crème de riz.

Remarque. — Le hareng fiais, comme tous les poissons fournissant dry laitances blanches, est susceptible d’être mis en coulis. Le cuisinier saura lui-mémo le profit qu'il peut tirer de ees différents coulis, et les appropriera aux exigences que réclame le service.
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Cou U S  d e  v é g é t a u x , — Toutes les pulpes, Jes légumineuses, les graminées peu veut servir A faire 'tes coulis. Je  ne donnerai donc que quelques formules comme modèle servant de base pour toute la nomenclature.Coulisc au gluten (C m k  anüdiahêtigvé). — J ’entends parler ici du gluten qui se trouve dans le blé froment, les lentilles, etc,, qui, entre les graminées et les légumineuses, en contiennent la plus grande proportion.
Formule 1224+ — Deux décilitres de lentilles décortiquées et un décilitro de froment, quelques tranches de jambon cru, un oignon, une queue de bœuf taillée par tronçons, un kilogr. de bœuf maigre bâché et un jarret de veau.Mettre du beurre dans une casserole et famé prendre couleur t\ Ja queue do bœuf et au jam bon; ajouter les lentilles et le blé; lorsqu’ils sont tendres, submerger d’eau le tout en ajoutant l'oignon, le bœuf haché et le jarret de veau. Mettre en ébullition, écumer et retirer sur l'angle du fourneau pour lui faire subir cinq heures de cuisson lente; désosser laquelle de bœuf et passer les viandes avec la purée à travers un tamis. Ce coulis doit être lié, homogène et gélatineux.Se sert comme un potage.C oulis de céleri (Cuis. aphrodisiaque). — For= 

•mule 122ùr— Eplucher des têtes de céleris, les tailler en quatre, y joindre la tige blanche; met* j tre le tout dans une casserole, avec la quantité relative d'un verre de farine d’avoine pour 3 kilogrammes de céleri, Submerger d’eau, faire bouillir jusqu'il dissolution du céleri; le passera travers un tamis, faire réduire; le saler, s’il était nécessaire, et le lier avec du beurre lin.Tels se font les coulis aux navets, aux ignames, aux choux-raves, aux citron U Jes, etc., qui ne sont autres que dos purées pouvant servir de soupe.Coulis d’asperges (Cuis. pour régime). — For
mule f22G, -  Pour maintenir lu couleur verte, ajouter mi tiers de volume de peUis pois avec les pointes d'asperges vertes et tendres que Ton aura soumises a l'ébullition avec une petite dose d’eau salée. Etant cuites a giand feu, pEisser le tout an taiüs; le saler alors au besoin et le lier avec du beurre frais. il

Remarque. — Tous les coulis verts, seigle, avoine, petits pois, épinards, etc., doivent cuire ! promptement et, aussitôt passés, remis dans une

casserole étamée. Les coulis blancs, au contraire, ont besoin d’être cuits avec de la farine de riz pour tes maintenir blancs. Toute adjonction de condiments ou d’autres végétaux ferait perdre au coulis le caractère spécial qui doit le distinguer.CO U LO M M IËR S, s. p. (Fromage dé). — Sous- prétecture du département de Seine-et-Marne.Ce fromage, bien connu à Paris, est fait avec du lait de vache; il est plus ou moins bon selon qu'il est fabriqué avec du lait gras ou écrémé. L a  pâte est blanche et peu salée et a mie petite saveur aigrelette qui rafraîchit le palais. Il s’importe il Paris deux fois par semaine et se mange de préférence frais; cependant, il est des personnes qui le préfèrent raffiné. U a la forme d’un disque de 18 h 20 centimètres sur 4 à 5 d'épaisseur.COUIVTAROU, m. — Arbre de la Guyane, dont le fruit ou noix a un© odeur aromatique et est vendu en Europe sous le nom de fève du 
Toiika.CO U  Ml ER, 0. m. *— Arbre de la Guyane, dont l ’écorce distille un suc laiteux qui forme une résine analogue à l’ambre gris; son fruit doux est comestible et se vend à la Guyane sous le nom de poire de Couina.C O U P A G E , 0. m. (Des liquides)* Ail. Mîschuugj angl. mirhig. — Action d’atténuer une liqueur forte par urio plus faible; l'esprit par l ’eau, les vins chargés de couleur et spiritueux du Midi par dés petits vins blancs légers. Mélange des liquides de même nature, mais de force différente.C O U P *D 'A V A N T , s, m. — Cette expression explique par elle-même quo la dose doit être petite et peut être prise d'un coup. Le coup d’avant te repas consiste en un verre d'apéritif pris au moins vingt minutes aVant le repas. Le meilleur apéritif que je  connaisse est l'air, cependant puisque la mode veut que l ’on prenne quelques liqueurs, j indiquerai celles qui peuvent être prises sans inconvénient.Ce sont : le Bitter hollandais^ l'Amer Mourget et l 'Amer Lacaux} de Limoges; VAbsinthe Edouard 
Pernodj de Couvet (Suisse) et le Byrrh} de la  maison Violet aîné (Tiiuir).

AlÇT* ■ '«IKIit.iI 1LÜUKT1UU. 7»
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Dans les pays du Nord, on a T habitude de prendre un petit verre d'alcool quelconque; ce mode est contraire au but que Ton veut obtenir, car toute liqueur spiritueuse prise dans un moment où l ’estomac est on état de vacuité, crispe et resserre ce viscère plutôt qu'il ne le dispose à l'appétit. L'on doit d'ailleurs bien se pénétrer que l'appétit est un effet naturel des fonctions organiques et qu'eu habituant Testomac aux stimulants on diminue et paralyse l'énergie de sa fonction.
COUP"D'APRÈS, *. — Se dît d'un verre devin que l'on boit immédiatement après le potage et qu'on appelle aussi le coup du médecin; il dispose rcstomac en aidant A faire évacuer le potage qui gonfle ce viscère au lieu de le remplir, donne du ton aux libres, de la force aux sucs gastriques et de l'activité au mouvement péristaltique*C O U  P-D U -M l LIEU , ,s\ m> — Le coup-dm milieu se prend après rentrée froide, c'est-à-dire au milieu du dîner, avant les rôtis, les végétaux et les entremets. Il consiste généralement en un 

p une fi à la romaine) un verre de marasquin, de rhum, etc. En Normandie, ou ou en abuse, il a pour but, disent les Normands, d activer la digestion et de provoquer un nouvel appétit. C'est 
1 ‘eau-de-vie de cidre, le cognac et le marc qui en font les frais; ils sont répétés trois ou quatre fois pendant le repas. *

COUPE, s, f ; [Cilpà). AIL Becfter; angl. cv p ; ital. eop)ta;Bsp. copa. — Vase à boire, de forme évasée et à pied. L a  coupc était le vase servant à la boisson des Assyriens, des Grecs et des lîo-

f i n .  301. —  Vin’iiSltf do daubes ùftltï|HC"rmains. Les modèles en étalent variés, le service des vins était toujours accompagné de vases spéciaux contenant du miel aromatisé, L'histoire

nous enseigne qu*après avoir distribué des coupes aux convives et fait des libations, on apportait le premier service, qui se composait généralement d’œufs frais, ce qui avait fait dire ah oiw 
mque. ad ut<daf pour dire des œufs au dessert, c'est à-dire du commencement k la fin,L a  poésie a chanté la coupe et la cuisine Ta imitée, en en faisant le symbole de la volupté et rornemeut des plus somptueuses tables* Aussi fait-on des coupes en pitte d amande, en nougat, en pastillage, en sucre filé, etc*Coupe en noiig£it(fïflrjï/fi de crème au-aïfmise rt)* — Formule 7557*— Préparer un nougat avec des amandes effilées et eu faire une coupe, en procédant d’abord par la moite supérieure* Le pied doit contenir deux gradins; sur le premier, on posera de grosses fraises coupées par le milieu:

sur le second des petites fraises blanches, Constante ou £tedling(voir fraise). Glacer les grosses moitiés au sucre rouge cuit au cassé, Les autres au sucre naturel cuit au cassé. Garnir les gradins avec les fraises, en les soldant du sucre de façon à les fixer sur le socle* Au moment de servir, fouetter la crème, lui incorporer une purée de fraises et garnir en pyramide la coupe* Décorer la crème avec de belles fraises rouges et bien mûres,Coupe à  la chinoise ’Œntrewetÿ). — Formule 
f'J'IS. — Ou procède d'abord à la confection du pavillon chinois, avec de la pfttc d'office ou <Ta- nnmdes. Ce pavillon est à six colonnes rayées jaune et blanc; sa forme est polygone* L'cutre- coîonnement est garni d'un ràAssis avec treiï-
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lage, le tout est couvert de sucre filé; les petits œufs sont en pastillage blanc et suspendus avec de petits bouts de soie- La base est blanche* L ’iiv

h

FLgL — Ckjugiu î iNliu ■Ô'i*n p̂villïqit çltihûtfi, d̂ iiPĈ Onô Mf.térieur du pavillon est garni de duchesse a la crème et le tour de grosses meringues blanches à la crème. Le tout est dressé sur une coupe d'argent.C O U P ER E T  j ,  if* m *  Ail. ffaclîMûs&ers a-ngl* c/uip- 
ptir; itaL cultêlaccio.— Se dit d'une sorte d+abatte à large et lourde lame à un tranchant; a l'exiré- inïté du dos est un trou destiné a le suspendre.Dans les boucheries et les cuisines, le coupe- ret sert à couper les os et & aplatir les viandes.C O U R , s. j\ {Citrtis). Ail. i h f ;  angl. court; itaL et esp* cortc; dérivé du mot latin cohovs, bassc- eoui'j dont on trouve la même signification eu grec, comme dans le radical allemand <*arten et le latin/torta#, enclos ou jardin ; lieu de plaisance, de là faire la cunvy titre courtois, — L'étymologie demandait une synthèse entre cour rurale et cour royale, de justice, etc*; de là basse-cour et haute 
cour.La haute et la basse sont du domaine culinaire, car si l'artiste transforme en mets succulents les habitants de la basse-cour pour les servir aux gens de haute cour (dont un chef de bouche fait

naturellement partie), il a le double mérite d’être à la fois bon cuisinier et homme de cour, avec cette différence qu'il est moins esclave que les gens de cour proprement dits, qui passent leur vie à faire des espiègleries, des louanges et des révérences systématiques.
L îi cour offre ü nos yeux de siiycrlj&f esclaves,Amoureux (ta leur chaîne et fiers de leurs entraves,
tjui, toujours accablés sous des riens imporirmis,Perdent les plus beaux jours pour saisir des instants,a judicieusement dit Bcrni^et Lafontaine ajoute
ülle^ieurs les court isatis, de vous détruire \
Fuites* si vous pouvez, votre cour sans vous nuire.liien ne se distingue plus que les manières, le sourire, la prestance et le dévouement apparent d'un être dont le cœur est très loin d'obéir à la volonté intellectuelle qui dirige l'organisme* L'expansion, la franche gaîté, les élans du cœur sont inconnus des gens de cour; même dans les délices des plus somptueuses fêtes, comme dans le plus grand éclat de la gloire, la froideur magistrale détruit jusqu’à sa dernière étincelle la joie qui allume un cœur généreux.Par contre, l ieu n’est plus étudié que Part d'imposer, d’ordonner; le moindre geste est observé, le regard, l'accent, la démarche, la tenue, les révérences, la correction de style, la sagacité de lire sur le visage et la pénétration forment un ensemble qui distingue les gens de cour.
COURBA RI IL, s, f>. {Jfym&nea courba rit).— A rbre résineux de l'Aiuérique méridionale* De son tronc et de scs branches coule une résine jaunâtre, très abondante, difficile à fondre, inflammable et d’une odeur agréable. Il porte un fruit ou gousse très farineuse, aromatique et d'un goût 

qui rappelle Je pain d'épice* Cette gousse est un régal pour h. s Indiens et ils emploient sa résine comme masticatoire*C O U R C O U Ç O N , 4f. m, — jN'oilî que les Maures donnent au grain de blé écrasé entre deux pierres et réduit à l'état de polenta; ils la préparent en mettant cette semoule dans un vase de terre percé de petits trous et le placent en forme de 
couvercle sur la marmite ou cuit la viande* Les vapeurs pénètrent dans le ble et le gonflent, ce qui constitue leur pain.C O U R G E , s,f\ [Cacarbita), AU. tipeise-KïirbtJt#; angl. gourd, squash; holl. et fiam* j j oinpoen, dan, ÿï-^Jtrtr/ital. &UCCÜ, cw nzra; esp. cahtbaza; port.
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gabaftt. — Terme générique d’un genre de eu* curbitacées, dont Jes principales variétés sont: la citrouille, Je potiron} le patissoYi, le pepo et le 
giraumon, qui forment elles-mêmes un grand nombre de sous-variétés,L a  courge était connue des Romains, mais il ne parait pas qu'elle ait été cultivée en France avant Rabelais, auquel on devrai! Vinnovation à Paris du couronnement annuel du plus gros des potirons*On a réuni ce genre en trois groupes, qui sont : la C, mtiTitna, la C. moschata et la C, pepo. Dans le premier groupe on distingue :L k po tiro n  {voir ce mol).L a O. b r o d é e  g a l e u s e * — D'origine borde* laîse, est très voisine du gîraurrion. Ha chair est d'un jaune orange, un peu sucrée et de qualité supérieure.L a C , MARRON, aussi appelé courge châtaigne, 
courge pain des pauvres t potiron de Corfou. —Elle se distingue par sa foi me Ÿj déprimée, par la couleur de sa peau lisse, d'uri jaune foncé, très épaisse, sucrée et fa ri-s^s- neuse.L a C. de V alpakaiso* dontP ij. 3SL — C<iur̂ e marron, le fruit oblong est aminci aux deux extrémités* — L ’écorce d'un blanc grisâtre est si! tonnée à sa maturité d'un très grand nombre de polîtes fentes aux broderies très fines; sa chair d une couleur orangée est sucrée et fine. L e  poids do la courge de Val- paraiso atteint jusqu'il ] f> kilogrammes.L a C* DK i/Oh io , — Variété américaine appelée Ohio squash et Califonnan marrow; sa forme est pointue, avec des cotes et une peau presque lisse. Sa chair farineuse est très estimée

Kig. 3 9 S ,— de l'Oliiü. t iÿ. Ï36, — Cûurgd olîvo,

L a G. o l iv e . — 8e distingue surtout par sa 
forme et la couleur d'une olive verte; le fruit 
atteint le poids de 4 â 5 kilogrammes; la peau

est lisse, l'écorce mince et la chair jaune, ferme et bonne.L a C. giiîaumor  (voir ce mot).Dans le groupe moschata, on classe :L a C. p l e in e  d e  Na p l e s , aussi appelée C, à- A- 
frhptef O. de la Floride, C. poi't&manteau, C. va- 
Ux&j et que les Allemands nomment Grosser Xea- 
poUtanîscher Mantelsack Kdrbiss. — L a  forme de cette courge volumineuse est renflée au fond, légèrement déprimée au milieu et plus petite vers le pédoncule. L'écorce est lisse d’un vert foncé, pâlissant à 3a maturité. L a  chair est jaune très épaisse, douce et parfumée; d’une grande production. En Italie, on cultive Tune de ces variétés qui est vraiment gigantesque*L a C. cou toks du Canada , que les Anglais dénomment Canada croofo-necfc gourd*— Jolie  petite race dont nous donnons )a figure.

L a C. m e l o x e t t e  d e  B o r d e a u x . — A fruits nombreux, presque cylindriques et aplatis aux deux extrémités. Variété tardive.O11 distingue encore la C violette du Midi et la 
C. pascale.L a C . d e  Y o k o h a m a * — Magnifique variété ja ponaise, race coureuse, â fruit aplatie, rugueuse et d'une couleur vert-noir.Dans le troisième groupe, Cucurbita pepot nous citerons parmi les courges blanches :

L a C* Bl a n c h e  NON COUREUSE, ou  courge de 
Virginie, que les Anglais appellent long wlùte 

g o u rd e  les Allemands Wehse Kiirbiss.— Son fruit long cannelé, d'une couleur blanche, so cueille presque toujours avant maturité pour être mis en marinade.
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L a ( \ a la moelle , aussi appelée moelle vé

gétale, fiOitki blanc des In d e s; anglais, cegetable 
m arro i u ;  aileniand, En g lisch ey S'c/imeer-Kllrhïs$flamand ? MergpompotiU, 

it chinois, M a n â H -G r o e ^  
k m \— Les fruits se consomment habituellement lorsqu'ils ont atteint la moiiié île leur développement : la chair en est alors tondre et moelleuse.

La r, < iTiiociLLE. — La courge de Touraine est la variété type de ce genre; elle atteint jus- qu’a b0 kilogrammes* Le fruit, tantôt arrondi, tantôt allongé, contient une chair jaune et épaisse; elle réussit assez bien pour faire des confitures.L a C. ckocuuë , ou c o u  tors hâtive, que les Anglais dénomment snm m er eroùk-neek g o u rd , porte un fruit couleur orange, mais peu usité en aliment ation.L a  r .  I>ES F  AT AU UNS, —Remarquable par sa forme côtelée et sa couleur d'un vert foncé, sa chair jaune et la rusticité du fruit eu général*La ( '. si cniKiiK or Jinu- sil , que les Allemands appellent B r m i H a n i e e h e r  Z a c k e r - K a r h i s s ,  remarquable par son fruit oblong, cloqué, dun vert foncé, à chair jaune, épaisse et sucrée*La uoUcoltkzelle, o u  C* d Ita lie , que les Italiens appel lent co co zd la  d i ETapoli; les Allemands, 
ïtaliœ nische Kürhistt; les Anglais, U a lïa n  vegetable 
marrow, — Fruit très allongé, quelquefois en

l'îy, -iffl, — Cour-* l1<t9 
1 * j  t  u

forme de massue* On cueille le fruit avant maturité lorsqu’il a atteint la diincnssion d'un petit 
concombre, sa chair blanche est alors délicate*

L a G* p â tis s o n  (voir ce mot).

Le couiïGEiiON i>E G enève . — Plante coureuse, a fruits nombreux, petits, très déprimés,a écorce lisse, ilhm vert brun, devenant orange A la ma-

ïiji* OJ* — f’iiHi'geron du < .uni-vu.tu ri té, sa citai r jaune, peu épaisse. Ou doit cueillir ce fruit avant complète maturité*Lutin les courges bouteille#, qui servent nés pou en alimentation, bien que comestibles, et dont ou distingue la 
C\ yâassm1, 1 a fA siphon, la O, plate de Corse,

L a C* iuVliukixe. -  Ce fruit présente la forme dhine murie- jeaimo de*s temps anciens, il y en a de toutes les formes et de toutes les grandeurs.
1 ,1 „ L . . Je” a . O  J . — i'ftLLiriîa iiô.m'iu^.j A C* ri U RK*-- ÀUS^l “appelée C * ri poudre parce que les chasseurs en font des gourdes pour la poudre* Ou s’en ̂ sert quelquefois pour garnir les grandes cor- ■ v- Ç j  '  ̂ beilles de fruits qui

J  ne servent pas au des-  ̂ . .&.. sert, dont elle imite
= ' très bien les poires./ ■ J  I H ïg ïè n e .— La chair 
f des courges possède des propriétés rafraî-  ̂ chissantes. La médecine a classé la se- J mencc des courgesriRl ;us. — pain», parmi les drogues officinales. Elle a des propriétés certaines contre le tœnîa*
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U sa g e  c u l in a ir e , — Dans toutes les cuisines dirigées par des personnes intelligentes, on sait que le potage do courge (voir ro i’iRox) ou citrouille est rafraîchissant et tient le ventre libre; le potiron est un aliment froid qui a besoin d’être relevé par des condiments stimulants. Il est peu nutritif, mais d’une digestion facile. Ne convient pas aux tempéraments bilieux et sanguins.
Graines de courge contre le ver solitaire

(Tamia). — Formule 1220, —  Employer :<ri-aine» do courge tlëcoirriguée# . . grammes ftfi
Sucre en poudra....................................  — 25

Procédé. — Piler au mortier les amandes de courge avec le sucre. En faire une pâte que Ton fait prendre après douze heures de diète, et on administre après 30 grammes d'huile de ricin.Coargeron fr it  {Otris* italienne), — Formule 
J  230, “  Les courgerons, ou concourzelie7 z ticket ti} ne doivent pas être pelés, mais seulement ràclés légèrement, puis taillés en pommes paille et macérés une heure au sel, ensuite épongés, farinés et plongés dans une grande friture d’huile hien chaude, égoutter et dresser aussitôt sur serviette avec bouquets de persil frit. (Charles D jk t h ic h , 
Hôtel du Qnirinctlf à l£ome,)Courge au gratin . —■ Formule J2 3 L  — Eplucher la courge, la faire cuire à l ’eau salée; l ’égoutter, la presser, la passer au tamis, Faire fondre un bon morceau de beurre frais dans un plat à gratiner, de préférence en terre; y passer la courge, la saupoudrer de fécule, de pommes de terre, et éclaircir avec du lait ou de Ja crème. Battre quelques œufs entiers, les ajouter ainsi que du gruyère râpé; bien opérer le mélange et assaisonner de poivre, de sel et dfun peu de mus* cadc; mettre dessus quelques petits morceaux do beurre frais et faire prendre couleur au four. On peut saupoudrer de sucre si on le désire.Sou p e à  la  courge, — Formule Î232,—  Faire cuire dans de beau salée de la  courge coupée en dés; laisser réduire jusqu’à consistance de bouillie et écraser. Ajouter un peu de fécule de pommes de terre, éclaircir avec du lait, bien mélanger et ajouter un morceau de beurre fiais, Mettre dans la soupière un des croûtons frits ou simplement du pain. (Voir POTIRON,)

li&ïiarquû, — L a  courge sert avantage us cm eut pour la confection des confitures. Les grandes fabriques déconfiture sfen servent surtout pour

les mélanger aux coings, aux abricots, qu'ils vendent sous ces noms à un prix très élevé, L a  plupart des confitures vendues par les épiciers à la mode sont mélangées de betterave ou de courge. Dans ces conditions, il est préférable de les préparer soi-même.Courgette à ia  provençale, — Formule 1233. — Peler des petites courges, cueillies avant maturité, les vkler avec la  cuillère a légumes; les mettre dans un sautoir avec huile, sel, poivre, ail et ïincs herbes hachées. Chauffer le sautoir sur le feu et le mettre dans un four très chaud. Un instant avant de servir, saupoudrer avec de la  chapelure et arroser d'huile et faire gratiner. {Servir en arrosant de son fond.C onfiture de courge, — Formule 1234, — Faire fondre de la chair de courge coupée en morceaux, dans une bassine avec un peu d'eau; y ajouter un tiers de son volume de coings, ou d’abricots, aromatiser avec du zeste de citron ou d'orange. Lorsque le tout est à moitié cuit, y ajouter un kilo de sucre par litre de marmelade. Achever la cuisson jusqu’à consistance de confiture.C O U R U S , s. vu (.S'cdlojmx arquaUt). — Oiseau de l'ordre des échassiers appelé aussi courlieu^ de la grosseur d'un gros dindon. Sa chair est d’une qualité secondaire.
COURONNE, s. f .  (Vorona). A il. Krone; augl, 

vroiDii; ital. corona; port, coroa. — En terme culinaire, tout mets, tout entremets ayant la forme d un cercle : couronne de brioche, de Heurs en sucre, otc.On sait que Frédéric le Grand faisait des vers à son cuisiner Noël et qu'il lui donna une cou- roune <ie laurier-sauce en reconnaissance de sa bonne cuisine. Voici comment le raconte Ber- chonx :Poursuis, et jo pïétcii'Uî, iLïiiin ma rocou naissante,
I lèrohant les lauriers il’un jambon do Mfcyciice, ^| ï1iïiip jour décorer ton bonuei-Puis:ii! La récompense égaler lu- bienfait!('Vst ainsi tpi'im héros célèbre à plus d'un titre A daigné drin* Potsdam ad rosser une épitre A l ’illustre Noël, digne rtn noble emploi De commander on chef les eu bines d'nn roi,Pot&dam est toujours le Versailles allemand, mais les cuisiniers u’y reçoivent plus de couronnes. On les garde; qu'à cela ne tiemie, continuons à en faire et servons-les généreusement aux princes qut en sont friands.
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Voici tVabord, pour les artistes culinaires, différentes couronnes qu'ils pourront imiter en sucre ou en pâte :

vifi. iji?r m». -SJ*. ri* m,
C miï.hIh o ilj Viiî;i:i|.Lij+ 4tj[iniihm <Ili ('cpuïtii fLn . n.Linu ll.irin.Mais les meilleures couronnes, les plus appétissantes, sont celles que je vais décrire.Couronnes de clxonx à la marmelade d’a bricots (Entremets). Formule 1286. ■— Préparer une pâte à choux (voir ce mot); d’antre part, faire une pâte a feuilletage composée de I kiloôÛO grammes de farine pour 1 kilo de beurre; procéder comme pour le feuilletage ordinaire en donnant six tours* Abaisser la pâte à ÏÏ millimètres avec un moule rond et uni, grand de 5 centimètres; couper des rondelles comme pour les petits pâtés; les déposer sur des plaques légèrement mouillées ot distantes de 1 centimètres* Coucher avec le cornet une petite couronne de pâte â choux sur les abaisses. Dorer la couronne et saupoudrer de sucre cru grains. Faire cuire dans un tour moyen et, lorsqu’elle est refroidie, on garnir le centre avec de la marmelade <T abricots*Couronne de brioche (voir muuciirc).Couronnes de m eringue glacée (Œuft-emef#)'— Formula J 236. — Faire six blancs d'œufs pour meringue, coucher en couronne sur papier six couronnes de 10 â ] m2 centime 1res de diamètre, les saupoudrer de sucre et les cuire à l’étuve, de luron à obtenir les couronnes d'une belle couleur et les laisser refroidir Poser les couronnes sur un lond de pâte d amande, garnir entre chaque couronne d’un cordon de sucre blanc lilé et 1 intérieur d’un fromage à la Chantilly glacé; aromatiser de vanille, de chocolat ou de toute autre essence, t -ouronner en dernier lieu d’un turban de sucre filé.Com  oim esde ch ou x au x cerises {Entremets).— Formule 12 31,— Procéder comme ci-dessus et

avec Les mêmes pâtes; lorsqu’elles sont cuites, les garnir avec des cerises cuites bien égouttées Hommer et saupoudrer de sucre rouge grc né.Couronnes au verjus. — Formule 1238. — Faire de petites couronnes comme il est indiqué plus haut; lorsqu'elles sont cuites, les garnir de verjus confits et bien égouttés; gommer et saupoudrer do sucre colorié.
lie-mnrqtte. — On fait ainsi des couronnes à tous les fruits, â toutes les marmelades, gelées ou confitures. Mais pour que toutes ces petites couronnes soient appétissantes, les garnitures doivent être selon le genre égouttées ou fermes, car rien n’èst plus désagréable â la vue que le srrop, fondu avec le ancre en couleur, coulant sur les bords.Couronnes de salsifis {Entremets).— Formula 

1230. — Eplucher et cuire six bottes de salsifis dans de l’eau blanchie et salée, Los couper de h â (i centimètres de hauteur,, les glacer à la gelée. Les poser debout en rond sur un plat ou on aura fait couler un peu de gelée, de façon à tenir les bottes que I on aura attachées étant cuites; les garnir des filets d'anchois. Décorer le bord superficiel avec des carottes et des navets; emplir • le centre d une sauce ravigotte,
Remarque. — un l'ait en outre des couronnes moulées avec du riz, des épinards et des pommes do terre en purée, etc,, que l'on appelle aussi 

fo»d'de-pM j furban ou bordure.

COUROUPITA DE LA GUYANE {0 ouroupifa  
Guianenste). — Arbre de la Üuyaiie qui porte un fruit en forme de capsule brune, sphérique, raboteuse en dehors, munie à sa partie supérieure d'un rebord circulaire contenant une pulpe fibreuse et un noyau en forme de seconde capsule globuleuse, mince, cassante, ayant dans chaque loge plusieurs semences comprimées, arrondies, nichées dans une pulpe succulente, de saveur acide-agréable et rafraîchissante.C Û U R S E U L L E $ , s. p. ( M r « è ) . -  On réserve dans les nombreux parcs de Cour&culles des huîtres de moyenne grandeur, grasses et savoureuses*

COURT-BOUILLON, s. m. Àll. leurze Briihe; an° l- court-bouilloti;  ita-L i n z h n i n ù  marinato; Té- tvmolode vient do ce que la cuisson des assai-
W 1■
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sormements ayant eu lieu avant la cuisson du poisson, elle ne doit faire qu'un court bouillon.C ourt-bouillon . — Formule 1240 — Le courir bouillon est composé de vin blanc, d'eau, de poivre en grains concassés, de sel, dhm bouquet de persil garni, de carottes et d'oignons émincés* On le fait aussi avec de Tenu et du vinaigre, qui remplace le vin; dans ce cas, il est hou d'ajouter quelques tranches de citron,

Remarque, — Le court-bouillon a l'avantage de pouvoir servir plusieurs fois pour la même espèce de poisson; il doit alors être decanté et on n'utilise que sa partie claire, mais il est préférable de se servir du court-bouillon frais. On fait cuire le coni r-bouillon pour condirnenter Teau et on met alors le poisson qui demande A être relevé par un assaisonnement de liant gofir. Certains poissons sc cuisent simplement à lTeau salée et acidulée, Le coni t-bouîllon au bleu ne contient que sel, citron, vinaigre et poivre concassé, dont on règle la dose d après Io genre de poisson, Tétât, lâ g e  ou le goïït du convive,C O U R T O ISIE , ■*. ( hïjimuce de h< cuisine
sur là). ÀII. JlœflichfcsHj angl. courtes#;  ital, cor- 
tcsîa. — Civilité relevée d'élégance et d'amabilité,La courtoisie et la gaieté dépendent plus souvent de la cuisine et de la boisson que de l ’éducation et du tempérament, d'où je  conclus à cet aphorisme :
Dis-moi ce que ftt baîftyje  te. dirai ce que tu penses.En effet, quel est le savant qui, de nos jours, oserait contester l'influence de T alimentation et. principalement des boissons sur la pensée ? Que Ton mette deux individus ayant la même éducation et le même Age (18 ans par exemple), l'un dans le Nord et nourri de choucroute, d'eau-de-vie et de bière; l'autre dans un pays fertile et relativement chaud, en le nourrissant de vin de Bourgogne, de gibier, enfin d une cuisine savamment traitée; apres deux ans de ce régime, que l'on réunisse ces deux jeunes hommes dans un salon, au milieu d'une société, en présence du beau sexe : on sera frappé du contraste! Que l'on fasse improviser à ces deux êtres, qui auparavant ôtaient d'une égale instruction, on sera étonné de voir la finesse de l'esprit fécond de l ’un, dont les vins auront développé la fonction des facultés intellectuelles jusqu au génie; tandis que l'autre restera froid, peu expansif et morose; l'eau-de-

vie, la bière et la choucroute ou auront fait un taciturne peu courtois et d'une puissance intellectuelle très secondaire.Bien n'esl donc plus important, pour l'homme qui veut conserver sa jeunesse, que de savoir alimenter le foyer qui nourrît les facultés intellectuelles.
COUSCOUS, s. vk U.Ws, indienne), —  De l'arabe koushovs^ qui lui-même vient d’un autre m ot: qui est la graine de houlque euforme d’épi de maïs \'voir atlLLET), dont les Orientaux se servent pour la confection du com-

I C O U S  OU h ' Q t t s h * Q U $ 8 0 U .Le couscous est un aliment primitif de cette grande civilisation arabe; modifié par les Assyriens longtemps avant les Giecs dé Sparte et les Grecs d'Athènes, il fut comme le h rouet-noir un mets liai ional des Orientaux: cependant les peuples qui modifièrent le plus cc mets furent les Carthaginois, Ms rélovèrent à la dignité de mets national, dunt je  trouve la recette dans un ouvrage de Caton : De R e rcsfh â ; ils eu faisaient leur délice journalier, ce qui Leur a valu de la part des Athéniens le nom de pultophutje.Le couscous primitif est loin de ressembler àII celui que l'on fait aujourd'hui, modifié en aliment que les Européens accepteraient sur Leurs tables, tandis qu'il y a lieu de croire que la plupart de mes lectrices feraient une moue dédaigneuse en voyant apparaître le gâreau que je vais décrire.C o u sco u s indien (Cuis.~ primitive). — For- 
mule 124 /. — Lorsque les sauterelles affamées ont envahi un champ de céréales ou une vaste prairie, on les recueille quand elles se sont repues; on leur ôte la tête, les jambes et les ailes; on les met dans un grand vase do te ire pour les piler, les saler, les condîmenter et ajouter, pour épaissir la bouillie, une quantité relative de farine de couscous. Ou expose le vase de terre au soleil brûlant et. on laisse cuire eu remuant de temps en temps; après quelques heures, la fermentation commence, provoquée par l'herbe qui leur a servi de nourriture; il se produit une espèce d'ébullition et la bomille exhale alors une odeur fétide, qui s'échappe bientôt. Lorsqu'elle s'est épaissie, que la fermentation a cessé et queI rôdeur s'est évaporée, on sort cette pâte que Ton étend sur des nattes de joncs. Mais comme cette pluie de sauterelles n est heureusement que momentanée, on conserve ainsi cette pùte en
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forme de gâteaux ou pains; ils se durcissent et lorsqu'on veut les employer pour l alîmenratîon, 
on doit les faire tremper dans Tenu. Tel est le couscous des premières civilisations arabes.Maisj de nos jours, le modo de préparation du couscous varie selon la contrée; les peuples les plus raffinés dans leur genre suppriment les sauterelles, c'est ainsi que les préparent les nègres de la Sénégambie. 11 en est de même actuellement en Algérie, les sauterelles sont imitées par des raisins de M alaga; mais le plus souvent le couscous se fait simplement avec de la farine de crws- cow.3 ou avec du maïs.Couscous (Cuh.dt>s Colonie*}.— formule /:Î/A — Les grains de millet étant proprement vannés, on les concasse entre deux meules et on mouille de façon à faire une pâte, que Ton met ensuite A la fermentation du soleil, et assaisonnée de haut goût, ou par des condiments sucrés. Cette pâte est mise sur un linge dans une espèce de passoire ou tamis servant de couvert à une marmite de terre contenant le plus souvent du mouton fortement aromatisé et en ébullition; on conduit la cuisson de façon à ce que la viande et le couscous soient cuits en même temps; lorsqu'il est cuit, on le sert avec le potage ou bouillon du mouton et la viande bouillie.

Remarque* — Dans le Sénégal, on se sert du millet commun pour ce genre de mets, qui est souvent fait avec des raisins, ce qui lui donne Taspect d'un plum-puddlng.C O U SS Ë 'C O U C H E * — Racine potagère, très commune aux Antilles, de la grosseur et de la Couleur d'un radis noir; mais sa chair étant cuite a le goût d'une châtaigne bouillie; sa couleur est blanche, quelquefois violacée. C'est un aliment qui manque en Europe*C O U T E A U , .ï . m. (Cuit ell tut). À U. angl.
bnîfe; ital* vîtltêlloj esp. citchillfh — instrument en acier tranchant et emmanché dans une poignée de bois dur, de métal ou d ivoire.Le couteau est larm e indispensable du cuisinier et il constitue son plus bel ornement. Et siMille msmiTiicms divers, don! s'entoura l'artiste,

Lui Uniment î iinportant e ta forgu-ll d'im rliiiiiî îv,.c'est aussi la marque distinctive de sa dignité.Un cuisinier sans couteau est un soldat sans arme, Mêlions-nous de la capacité culinaire d un r/te/'qnî, dans une cuisine ou il y a plusieurs cui

siniers, n'est pas armé de sa gaine; avec celui- là, ou ne deviendra ni artiste, ni cuisinier.Les couteaux indispensables pour mi cuisinier sont : le tranche-lard, mince et long; le couteau à volaille, â lame large, un peu forte et pouvant couper Les os; le couteau â découper, qui doit être long à lame line, mais inflexible, qualités indispensables pour donner à la galantine, au pâté, au saucisson un profil régulier et une surface unie; le couteau à désosser ou couteau de boucher fort, pointu et tranchant; le couteau abatte, servant à tailler les c ôte lot tes, dont l'un des plus utiles" perfectionnement est certainement celui apporté par M. Landry dans son nouveau couteau demi-abatte*

Citons encore le petit couteau servant â tourner les champignons, les fruits et les racines tubéreuses et bulbeuses*(Test avec le petit couteau que l ’artiste fait jaillir, d'une carotte ou d'un navet, une rose ou toute autre Heur et fait ainsi do ces vulgaires légumes Je plus attrayant ornement de la table.Dans les hautes cuisines, les couteaux sont essuyés par l'aide à mesure que l'on s'en sert et remis propres et brillants sur la nappe*Couteau de table i voir cou v e u t ), couteaux à dessert; cos derniers sont petits, quelquefois ciselés, en argent ou en or,
Kt". i l l . — Oputoau (Tar^grit.

Couteau de boulanger. — Un*[industriel parisien, M, C.TmiiAUDET, a perfectionné cet instrument, indispensable dans toutes les boulangeries. 
L e  couteau de boulanger, $rjsUmv Thîbaudety est à lame droite, en acier fondu de première qualité* Ce couteau est coquet et solide. (Voir not;-UVXCrEKlK.)

Couteau* — Se dit aussi d'un coquillage long, plat et à coquille bivalve,
COUVAIN, s* w* — Amas d'œufs, d'insecte; rayon de cire des ruches ofi se trouvent les œufs et les larves.

ïwblCT, p’HïOlî E AUHEKTAlfiC.
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COUVAISON, s. /'. Ail. iïrïthzeii; :mg!. broo- 

ding-ti»ie. — Temps pendant lequel couvent les oiseaux libres et les volailles de bussc-eoui*.
COUVERCLE, s. tu, (Coopératif m)* Ail. fier- 

fcel; aîigl. corev; ital coprrcMo. — Pièce servant 
11 couvrir un vase, une marmite, une casserole, du même métal.Dans les cuisines, il est de toute nécessité de se servir des couvercles, tant pour maintenir chauds les aliments que pour les préserver des insectes qui pourraient tomber dans les casseroles,

COUVERT, s. ni* — Tout ce dont ou couvre la table t\ manger, tout particulièrement la cuillère, la fourchette. Mais au propre, le couvert comprend les verres, couteaux, fourchettes, cuîl- lères, assiettes, serviettes et les accessoires de service*
CO U VET (Produit de). — Couvet, le berceau de l'absinthe, est un joli petit village situé dans le Val-de-Travers, NeuchMol (Suisse), & 7J4 mètres d'altitude.Bien que le nombre de ses habitants ne dépasse guère 2,000, cette localité jouit dans Je monde civilisé tout entier d une renommée connue pour être le siège de la véritable ah&inthe misse (voir AitâiSTHE). Cette industrie y occupe en effet plusieurs maisons do commerce, et nombre de personnes des villages environnants font de ïa culture des herbes d'absinthe une spécialité.L ’origine de la fabrication de l'absinthe remonte en 173h, époque à laquelle un médecin français, le docteur Ordinaire, échappant à la furie révolutionnaire, alla se réfugier en Suisse et y exerça en même temps la médecine et la pharmacie. D éfinitivement fixé À Couvet, il eut connaissance d'un élixir renommé que les moines de l'abbaye de Mont-Benoit fabriquaient aveu une variété spéciale d'absinthe du Jura, Intrigué du succès de cette liqueur,il se mit ù en composer une qu’il vendit sous la dénomination E lix ir  dUtlmnthe> iiui prit bientôt la renommée dune panacée contre les embarras gastriques et les maladies qui en dérivent. Il avait surtout la propriété de rétablir la fonction menstruelle et d'exciter les facultés intellectuelles.Le succès de cet élixir, du à ses propriétés et à son goût agréable, en fit la spécialité de sa pharmacie* Après ht mort du docteur Ordinaire,

le « secret » de sa fabrication, qui avait été soigneusement gardé, passa, dann les mains de sa jeune gouvernante, qui le transmit aux demoiselles llenrîod, qui l'exploitèrent en commun, et, colporté de maison eu maison, do village en v illage, l'élixir d'absinthe se fît partout de nouveaux amis.En 171*7, le secret de sa fabrication devînt ht propriété d*uu industriel suisse, M* Jlçnri-Limis Pernod, de Couvet, qui se voua avec l ’ai né de ses fils, Edouard Pernod, à l'exploitation commerciale de cette nouvelle industrie, dont Us furent les premiers vulgarisateurs.À mi do la France, Henri-Louis Pernod pressentit que cette liqueur aurait un succès certain chez nous; U fonda en 18H5 mie fabrique à Pon- tarlierqui, plus tard, passa à ses petits-fils et fut exploitée sous la raison commerciale de « Pernod fils », tandis que Taillé des fils, le vrai collaborateur, prit la succession de son père et y fonda la maison E i>o ï:akl> Peks^ p , qui existe encore h l'heure où j'écris ces lignes. Successivement agrandi, transformé et rebâti, l'établissement 
d'Edouard Pernod est devenu une installation modèle pour la distillation de l'absinthe suisse, qui transporta dans tous les continents le nom de ce village ignoré, situé dans le canton du révolutionnaire Marat.flrâee à Pernod, le développement de cette industrie créa une certaine aisance aux campagnards de ce village du Ju ra  Neuclmtelois, dont il en est aujourd'hui PornemeiiL

COUVEUSE, .v./', Ail- Jirüthenhe; angl. hroo- 
der; ital* dtioccia. — Se dit do la poule qui couva ses o.mfs, Four hydraulique où se font les couvaisons artificielles.

COWPOX, s. m* — Terme anglais composé de- deux mots : vote, vache, et pox} bouton.Se dit des boutons qui se manifestent sur les trayons des vaches et qui contiennent le virus vaccinal.
CRABE, s. m. {Cancer). AH. Krahe; angl. crah ; ital. arandih di mare; de carahux. — Terme générique désignant le genre des crustacées décapodes branchyures, famille des ciclomépodes, tribu des cancériens, dont on distingue plusieurs variétés.Celui qui nous occupe, le crabe ordinaire, cancer 

■ pat/urus, fournit plusieurs espèces que Ion ap-
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pelle vulgairement ponpar^ pohit~closf touriau et 
tjimrhaUëi Le crabe se remarque par son corps très développé sous une carapace forte, unequeue courte, des serres aux premières pattes qui peuvent embrasser tout îe corps. Il varie de couleur et de grosseur selon les mers où il a été pêché,

Fig. I l - - — rm liù J'N *]l,tantôt la carapace est verdâtre, ou d’un gris sale et de forme cloquée (voir ca la g e), La voracité du crabe est extrême, tl s'attaque môme & l'homme; s'il faut en croire l'amiral anglais François Drake qui débarqua en 160") sur une île déserte des côtes de l'Amérique ctjy trouva une multitude ef-

F ijj;. 4l-l. —  Crabtp üiI ^ g vu iL  dufroyuble de crabes énormes qui attaquèrent les matelots et, malgré leur résistance, s’accrochèrent à eux, les accablèrent de fatigue par leur nombre et Unirent par les dévorer.HYGIÈNE, — èbi doit se métier des crabes que Ton tire des eaux marécageuses, dont l'intoxication a souvent déterminé des empoisonnements;

leur goût prononcé pour les animaux morts et en décomposition, pour les fruits et amphibies vénéneux, explique d'ailleurs le danger qu'il y a a manger les crabes des eaux stagnantes.Les crabes de mer seuls devraient paraître sur les marchés et Ton devrait interdire ceux de provenance marécageuse, La chair du crabe de mer est blanche et d'un goût délicat lorsque la cuisson en a été faite selon la formule culinaire, mais indigeste lorsqu'il a été cuit à Teau salée, tel que le pratiquent les marchands de marée. L'eau simplement salée et acidulée ne suffit pas pour annihiler l'intoxication. Les Caraïbes qui font du crabe la base de leur alimentation le savent très bien,U sa g e  c u l in a ir e . — Le crabe s'applique aux mêmes sauces que le homard et les écrevisses : on en fait des coulis (voir ce mot), des salades, des mayonnaises et ou le sert en outre A la  bordelaise, à la cardinale, etc,L a  cuisson du crabe, — Formule i243. — Faire cuire un court-bouillon très salé, une demi- saumure; avec carottes, oignons cloutés, ails, thym, laurier, piment, poivre concassé, basilic, estragon, sauge, céleris et vinaigre. Plonger le crabe vivant dans ce court-bouillon et le laisser cuire. Ce court-bouillon aromatique doit être fra- grant et fort, condition indispensable pour pénétrer les chairs à travers la carapace.
CRAGON, vi. (Crago ndgaris). — Variété de crevette, ùçorps très déprimé, incolore ou H* rant sur le vert, et qu’on mange sous le nom vulgaire de crewt-te de mer.

CRAM, — Voir raifort  et cociiLÉAJtlA,
CRAMANT, *. g. ( l in  de). — Vin blanc de Champagne, classé en deuxième rang et contenant de 12 à 13 degrés d'alcool.CRAM BË, s. m. — Chou de colza ou eftott ma

rin (voir ce mot), qui est un genre de plante appartenant â la tribu des raphanées, famille des crucifères à rieurs blanches, dont une espece commune est cultivée sur les bords de la Méditerranée pour ses rejetons ou jeunes pousses, que l ’on mange en salade, A l'instar des choux de Bruxelles ou comme les asperges.CR A N IC, x. /. — La cranie est le type d’un genre très étendu de la famille des braiichio-
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pjodes, â coquille bivalve, et qu'on mange comme les moules, les huîtres et les autres eranïacés.
CRAPAUD, *. m. — Outre ranim ai immonde que nous connaissons en Europe, il y a aux Antilles un crapaud remarquable par sa grosseur et qu’on mange comme les grenouilles.
Crapaud de m er,—  Se dît aussi du scûrpènûj connu dans la  Havane sous le nom de raseaeio et & Marseille sous celui de ra&cuwe. Ce poisson est de couleur brunâtre mélangé de brun plus foncé, blanchâtre sous le ventre et parsemé de petites taches brunes â Torigine de la nageoire dorsale, portant un appendice ou lambeau de peau et remarquable par sa longueur’ d’un as- pect hideux dans ses formes.
CR AP A U DINE * adj. — A la façon du crapaud; qui a la forme et l'aspect du crapaud. Pigeon, colombe, tourterelle à la crapamïîne. {Voir p ig e o n .)
CRAQUELIN, s. wï, — Genre depâtisserie appelée ainsi parce qu'ci le craque sous la dent; ses formules sont variées; elle sc fait tantôt avec la pâte à ëch(tttdêa} tantôt comme les biscuits de Reims, etc.

le talon de la main; la déposer dans une terrine recouverte et la tenir en lieu chaud. Lorsque la pâte est levée, on en prend des morceaux d’égale grandeur que Fon forme en petits anneaux et que l ’on pose sur une plaque; on les dore et on les met au four; en les sortant, les dorer une seconde fois pour faire adhérer le cumin et le sel avec lesquels on les saupoudre.So servent sur les tables des brasseries, â dis- position du consommateur,
CRAVAN, s. m. (yltttfÿ hm ih'là). — Espèce de palmipède du genre canard, de passage pendant P hiver; sa chair huileuse est d’une qualité secondaire, *
CRÉATINE, f  —  Substance cristallisablc découverte dans Ja viande; elle renferme du carbone, de l’hydrogène, de l'oxygène et de l’azote.

>
GREC Y (Produits de). — Arrondissement de Meaux (Seine-et-Murne), renommé pour une variété de carotte (voir ce mot), aussi comme par les maraîchers sous le nom de carotte de Memia.Purée à  la  C ré cy . — Le vrai nom serait tout simplement purée de a  trottes.

CR AQ UELO T — il areng-sanr nouveau, légèrement fumé, que Ton consomme dan i les deux ou trois jours après qu’il a été péché.C R A S tO L O G IE , a, f .  ™  Partie de ] hygiène concernant les tempéraments,
CRASSANE, s. f .  — Variété de poire d’hiver très estimée, remarquable par sa grosseur, sa robe jaune terne, sale, maculée de fauve, et son pédoncule recourbé; elle mûrit en hiver et se conserve jusqu’au printemps; sa chair est tondre, succulente, d’un goût légèrement acidulé, sucré et parfumé.
C R A T E L A IN , s. m. (PiUi&sertt pour thé). — 

Formule Î244, — Faire dissoudre 50 grammes de, levure de bière dans un quart do litre d'eau tiède à 20 degrés. Passer sur une table 500 grammes do farine fine, former la  fontaine, au centre do laquelle on met l ’eau de la levure avec un grain de sel. Travailler en soulevant avec les doigts de façon â ce que la farine s ’imbibe également partout en même temps; pétrir eu rompant avec

Procédé tfênéntl. — Formule J'Jdïf. — Racler dos carottes rouges de Meaux ou de C récy; en tailler les chairs parlâm es minces jusqu’au bois, sans toucher à eelui-eh Saupoudrer de sel et de sucre. Faire é tu ver dans une casserole avec du beurre; lorsqu’elle est cuite, y ajouter quelques tomates rouges bien mûres et égrenées; mouiller avec un peu de bnuîllon, faire recuire encore et passer au tamis de crin.Cette purée sert à des potages. garnir les viandes ou à faire
C récy au  rîz (Pataye), — Formule Î2PL  — Préparer une purée de carottes selon la formule 1245, et y ajouter du consommé. Laver du riz et le faire cuire avec le potage*C ré cy  a u  riz conservé. =  K  C h e v e t  \voir ce mot), de la maison universelle nient connue, a merveilleusement conservé en forme de tablettes cet excellent potage. On évite par ce moyen un travail toujours long et difficile à obtenir. Le potage Chevet est prêt en six minutes de cuisson. Ou le trouve dans toutes les meilleures maisons d'épicerie.
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Crécy au  sagou (Potage). — Formule 1247.’— Préparer une purée de carottes selon ht for
mule 124ii; y ajouter du consommé et du sagou, Paire cuire,Crécy au tapioca (Potage), — Formule l'd-fü. ï ‘réparer une purée de carottes selon la formule 
124ù\ y ajouter du consommé et faire tomber dans le potage en ébullition une pluie de tapioca. Laisser cuire*Crécy a u x  petits pois i f Jota<je)* — Formule /:?*■//>♦ “  Faire cuire à 1 étouffée de petites carottes nouvelles et les passer au tamis fin; y ajouter des petits pois nouveaux cuits à l'eau et du consommé.Crécy a u x  pointes d'asperges (Potage). — 
Formule P2ô(K— Faire cuire à Téton fiée de petites carottes nouvelles; d'autre part, faire-cuire à Tenu des épinards très verts; les passer au tamis de métal, les ajouter aux carottes cl: passer le tout au tamis de crin. Ajouter â cette purée ver te du consommé de volaille, des pointes vertes d’asperges préalablement cuites,CRÉM AILLÈRE, s. f. — Appareil culinaire servant à suspendre les chaudières dans la cheminée. Fendre la crêmttUl&re; donner un repas à ses amis pour fêter son installation dans un nouveau logement.CRÈM E, .9 . f. (Crémor)* AU. ilFdch ruina; anglr 
créant ; esp. uttlo de leche: suéd. grarddttt île cr<?- 
munit déliré de deux mots grecs (tphro7 mousse et flaïtij lait. — Substance onctueuse, épaisse, de saveur agréable,qui remonte sur le lait et de couleur blanche ou jaune, selon sa qualité,La crème contient du seru-tn, du hnttfram et du 
caséum; le bultjrnm est le principe du beurre, le carnau celui du fromage, et le xeritm celui du sérac ou trnmage blanc, La crème remonte d’ollo- rnéme à la surlace du lait lorsqu'on Je laisse re- posef chaud au sortir des trayons de la vache, pendant vingt-quatre heures*On peut activer la montée de la crème en additionnant une petite quantité d'eau au lait mis clmud en repos. On retardera la séparation du corps gras par l'adjonction d'une faible dose de carbonate alcalin qui a la propriété d'empêcher la coagulation de la caséine. L ’ébullition neutralise complètement la séparation de la crème*La bonne crème contient jusqu'à deux tiers de beurre; elle est excessivement variable et sa

qualité dépend non seulement de la manière de la laisser former, de la qualité et de Tàge du lait de la laitière, mais encore de la qualité du fourrage quelle broute, vert ou sec, du foin ou re- foïn, de la paille ou du foin des marais; de toutes ces causes dépendent la finesse de son arôme, l'exquisité de son goût, sa couleur et sa consistance*La crème produite par le lait d'une auno- tière (I) d'octobre est plus grasse, plus aromatique et d'n ne couleur plus jaune que celle résultant du lait d'iliïe laitière d'un mois pendant 
1 hiver, la saison contribuant aussi pour sa part aux propriétés et a J a délicatesse de cet aliment. Les pâturages élevés sont ceux qui contribuent A fourni]1 les crèmes les plus colorées et les plus aromatiques. Les montagnes des Alpes suisses, la vallée du Rlmne, le versant qui sert de contre- fort au Mont-Blanc, la vallée gauche d'Hérens, les montagnes couronnant les cimes élevées de 
Alérihè hCloson, la vallée de Couche (Valais). La Norvège, le Luxembourg, l’Angleterre* En France, les Alpes-Maritimes, les plateaux delà Normandie et de la Bretagne, de Flandre, le Gâtinais, la Touraine, les Ardennes et. l'Alsace, fournissent les meilleures crèmes d’ Europe*Au détriment de Fart culinaire, on obtient difficilement de la bonne crème dans les grandes villes, ce qui rend impossible la confection de certains mets et entremets pour lesquels il faut de la crème naturelle et de première qualité. [Jaus les vacheries parisiennes, on recueille d'abord la première couche de crème pour le beurre fin-, le plus souvent avant de lever la deuxième crème, les producteurs ne sc font aucun scrupule d'additionner de l'eau au lait et lèvent ensuite le lendemain cette crème sans consistance (â laquelle ils ajoutent encore quelquefois d’autres ingrédients) qui est débitée aux pâtissiers et restaurateurs et dont tout le public parisien fait une si grande consommation. En laissant former entièrement la crème, ou obtient la crème double,II ïu jè x k . — L a  crème pure et fraîche est un prophylactique de la phthisie pulmonaire et sert même de traitement en Angleterre. Certains médecins l'ordonnent comme succédané de l'huile
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de morue, toujours difficile à prendre; dans ce cas, on l'aromatise avec un peu de vanille, on la sucre et ou l'additionne d'un peu de rhum vieux*U sa g e  cltlinauïe* — L a crème de lait, bonne et de premier choix, est une des plus riches ressources de rentremétier* Que de choses excellentes et engageantes 11e fait-on pas avec la crème? Maïs quelle ufiïeuse gaihnufrée lorsque le blanc dJœuf et le bicarbonate de soude viennent tromper et annihiler jusque dans ses moindres éléments les propriétés délicates de la crème ■
Remarque, — En abordant les séries des crèmes aliment aires que j'ai classées dans un ordre nouveau et méthodique, je dois au lecteur quelques lignes explicatives pour justifier l'utilité do ce classement en lui démontrant dans quel état se trouve la cuisine contemporaine avec ces fatras d'ouvrages à pièces montées confondant tout et ne distinguant rien* Eu effet, les Truités de cuisine les plus autorisés sont peu ou point lucides et confondent crème à la Colbert, d l'anglaise, ù 

la française et crème pour glaces; cela parce que certains auteurs voulant s’attribuer le mérite qui ne leur appartient pas, n’ont pas voulu suivre les données établies par Carême en lui reconnaissant sa propriété* Pour ne pas le citer, on devait nécessairement tronquer scs formules et changer les noms; ce qui a été le point de départ des plus étranges interprétations par une foule d'ouvrages qui constituent les types de grimoires* Sur ccs contradictions ont été publiés plusieurs ouvrages par des auteurs d'aillcursd nue grande valeur littéraire, mais d'une ridicule ignorance sur les sujets culinaires qu'ils ont prétendu traiter de main de maître. Tous, jusqu’au tlraud dic
tionnaire Larousse, se sont faits les éditeurs complaisants de compilations amphibologiques, qui ont complètement dérouté le praticien du progrès dont la voie avait été ouverte par Carême.Pour ne parler que des ouvrages des cuisiniers, je trouve Carême faisant la crème fran
çaise avec des jaunes d’œufs, du lait aromatisé, du sucre, de la gélatine et refroidie comme un 
ha envois* Cette même crème, je la (rouve dans Gonflé sous le nom de Colbert7 en y ajoutant de la crème fraîche* Ce n’est pas tout, on trouve dans les ouvrages de lJubois, sous la rubrique 
anglaise 7 la crème ou appareil pour glaces! Ou se demande quel titre mi donnerait à la crème que Ton soit comme entremets accompagnée de pâtisserie et qu’un ouvrage récent dénomme

aussi à Y anglaise/ Il n’est d’ailleurs pus rare d’appeler à Y anglaise ce qu’à Londres on nomme à la française, mais l'Art n'a pas do patrie* Eu d’autres termes, la cuisine française est la cuisine de toutes les nations civilisées et il importe surtout pour le cuisinier français de se faire comprendre, et qu'il soit compris dans tous les pays du monde.Pour la lucidité de l'ouvrage et la facilité de 
1 opération, je les classe en dix genres, comprenant plusieurs variétés chacun rLes crèmes fouettées ou à la Chantilly; Les crèmes mousselines ;Les crèmes d1 office;Les crèmes pâtissières ;Les crèmes françaises ;Les crèmes prises;Les crèmes à glaces;Les crèmes liqueurs;Les crèmes végétales Les crèmes animales

H t ;r v ;u i î  t \ u

CRÈIYIE FO U E T T É E , s<f\ A li. RohmSchaum ; angl. irhipped créant ; ïtal* crenw frus tara. —= Crème mousseuse mise en état d'émulsion au moyen d un fouet*Ce genre de crème était déjà connu des Pô- mains, qui la mélangeaient avec du miel et des u romates.L'émulsiou mousseuse de la crème a lieu lorsque la  caséine, qui en est lJun des principes, se coagule par agitation avec les globules gonflés du butyrum et du sérum, dont Tun en augmente le volume et l ’autre le solidifie. Mais wi Pou continue à fouetter la crème, elle commence à grc- lier, enfin les corps se séparent et le principe butyrique se transforme on beurre, tandis que la caséine et le sérum encore assimilés restent dans le lait battu,A Paris, cette crème est comme sous la dénomination de crème d la Chantilly*Crèm e à  la Chaotilly* — Formule Î2 ù l. —■ Fouetter la crème dans nnc bassine étamée, ou dans une terrine en grès posée sur la glace; au moment de servir, la saupoudrer de sucre vanillé,Crèm e au café. — f ormule / —- Fouetter lu crème de préférence avec un fouet de bois, dans une terrine eu grès, ou autre vase vernissé; étant ferme, lui mélanger une quantité suffisante de sucre et d'essence de café qui se vend en pe-
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tite bouteille. Dans le cîis où Ton ne pourrait, se procurer cette essence (voir ce mot), en l'aire une soi-môme. Un ajoute l'essence iVoide en même temps no le sucre en poudre, opération qui ne doit avoir lien qu'au dernier moment.Crèm e au  chocolat, — Formule l m2û-:i. — La crème étant ferme, on fait dissoudre du chocolat à la vanille de première qualité dans un peu de lait chaud; étant bien lisse, T homogénéiser avec un peu de crème fouettée afin de le rendre plus léger, et 1 incorporer froid dans la crème fouettée en y ajoutant du sucre s'il est nécessaire.Crème à la fraise. — Formule V2t*4. — Choisir de petites fraises rouges de montagne et d’égale maturité, les passer au tamis de crin, sucrer légèrement la purée et la mélanger dans de la crème fouettée très ferme. (Voir c'oiTi;.)Crème à. la fram boise. — Formule /.?&-). — Fouetter la crème, passer des framboises au tamis de crin et incorporer la purée dans la crème au moment de servir.Crème au m arasquin. — Formule 1250. — Fouetter la crème sur la glace et, si l’on craint qu’elle ne devienne suflisamment ferme, ajouter deux pincées de gomme adragante pulvérisée; lorsqu'elle est renne, la faire égoutter sur un tamis, lui mélanger dans une terrine le sucre nécessaire et une quantité suffisante de marasquin pour lui donner un goût prononcé. File se sert sur le compotier, dans des coupes en pâte d'amandes, des croûtes, des turbans, etc., ou simplement dans une timbale d'argent.Crèm e à l'orange. — Formulé 1257. — liâper des oranges rouges et â peau lisse avec du sucre en morceaux; laisser sécher le sucre, le piler et le tamiser; fouetter la crème selon la règle et la sucrer avec le sucre a l'orange. On procède de même pour les crèmes la bigarade, au citron comme au cédrat.Crème a u x  quatre zestes. — Formule Î258, — Kftper le zeste d’une orange, d'un citron, d'une bigarade et d'uu cédrat avec du sucre en morceaux; réduire le sucre en poudre et en sucrer la crème fouettée selon la règle,Crème à la rose. — Formule 1259. — Fouetter la crème selon la règle; lorsqu’il est possible d'avoir des roses, émincer quelques feuilles que l’on mélange dans la crème en ajoutant un peu de

carmin, pour lui donner une teinte à peine perceptible et de Fosse tire de rose pour la parfumer,Crèm e au caramel, — Formule 1260. — Procéder à nu sirop caramélisé, un peu épais et d une teinte noisette brime, dans lequel ou aura ajouté un peu d’anis étoilé; passer le caramel ù travers un tamis, y ajouter de la crème par petites cuillerées et l’incorporer ensuite dans la masse de la crème.Crèm e à la fleur d’oranger. — Fur mu h  Î26f. — Prendre des Meurs d'oranger, les pralîner dans du sucre cuit au caramel, laisser refroidir, mouiller et faire réduire en sirop épais; passer le sirop à travers le tamis et le mélanger à la crème fouettée en ajoutant, s'il était nécessaire, un peu d'eau de fleur d’oranger,Crème à la pistache* — Formule 1292. — Uâper les zestes d'une orange, d'uu citron et d un cédrat. Faire sécher des pistaches et les piler avec le sucre aux zestes; tamiser. La crème étant fouettée dans lu règle, lui ajouter ce sucre en lui mélangeant un peu de vert breton (voir cnriiKriJ)? en ayant soin d'obtenir une teinte vert-pAIc. Dresser la crème eu pyramide et la piquer avec des pistaches émincées en long, de façon à ce qu'elle forme le hérisson.Crème à  l'anisette, — Formule 1263. — Fouetter la crème selon la règle et l'aromatiser avec de l'essence danîsetfcc et du sucre en poudre.Crème à l'abricot, — Formule 1264. — On doit choisir de petits abricots rouges, parfumés et de bonne maturité; on les passe au tamis fin et on mélange du sucre en poudre à la purée que l'on incorpore dans la crème fouettée.
Remarque. -— Pour toutes ces différentes préparations qui ne varient que dans les aromates, la crème fouettée qui en est la base doit être de première fraîcheur et très ferme, car le moindre goût d’aigreur annihilerait l'aromc délicat des fruits et des essences; si elle n'était pas très ferme, on obtiendrait un liquide coulant au lien d'une mousse neigeuse engageante et résistante. Comme la variété des fruits et des essences est inépuisable, la qualité de la crème étant obtenue, cet entremets offre tm choix infini*CRÈM E M O U SSELIN E, *. f .  A il  Mmselin- 

lhthm; angL mueeltn créant ; ital.nvmn max&alhut.
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— Les crèmes mousselines se distinguent des crèmes fouettées par le glaçage, qui les fait classer dans un ordre autre que les crèmes collées. Ce sont des crèmes fouettées, aromatisées et sanglées au naturel sans gélatine, ce qui constitue un entremets aussi riche, aussi sain qu'agréable. Cet entremets exquis, dont je revendique la création, réclame une crème fraîche et ferme.Crèm e m ousseline a u x  fraises, — Formule 
Î2GÔ. — Préparer une purée de fraises très rouges, la mélanger dans la crème très fraîche et ferme. Sangler un moule dans la glace et rem plir de la crème préparée; après trois heures, selon le moule, sa grosseur et sa manière de sangler (deux heures suffisent généralement), démouler en trempantle moule dans l'eau chaude; poser la crème sur un plat rond ou sur un coin- potier couvert d'une serviette a franges et en garnir les quatre coins de petits bouquets de fraises sur tiges.Crème m ousseline a u x  violetttee. — Fur- 

mule 1266* — Lueillir trois forts bouquets de violettes de montagne, eu mettre un dans un vase contenant de l'eau pour le conserver frais; avec les deux autres, procéder à l ’essence suivante : faire cuire au soufflé éOO grammes de sucre dans lequel on jette les deux bouquets de violettes; laisser refroidir ainsi; passer le sirop au tamis et le mélanger ensuite M a  crème fouettée; effeuiller la moitié du bouquet conservé et mélanger les feuilles à la crème. .Sangler la crème dans un moule à bombe. Démouler et garnir les coins de la  serviette à franges avec de petits bouquets de violettes parfumées.(Test un des entremets les plus agréables cl. qui offrent le plus de variété, surtout sur les montagnes, où toutes les ressources ne sont pas a disposition.J'a i également obtenu du sucre de violettes, comme Ton obtient le sucre vanillé, e’est-à-dive en mettant une forte proportion de violettes fraîches avec du sucre en poudre dans un bocal fermé; ce qui est facile avec les violettes parfumées qui croissent dans les lieux élevés.Crèm e m ousseline à l'abricot. — Formule 
1261.—  Choisir des abricots bien murs et parfumés, les passer au tamis tin de façon à obtenir une purée lisse et. liée que l'on mélange dans la crème fouettée et qu'on sangle dans un moule a glace selon la règle.

Remarque. — Tous les fruits aromatiques et toutes les essences prévenant de végétaux en mestiblos s'accordant avec la crème, peuvent entier dans la nomenclature des crèmes mous- seïines. L a  bonne qualité de la crème fouettée, comme celle des fruits qui l'aromatise ut, étant de rigueur absolue, j'engage les artistes à y renoncer lorsqu’il leur serait impossible de s'en procurer de premier choix.CR ÈM E D 'O FF IC E , /'. Àll. Ànriclitsimmer- 
fltthm; angl. office cream; itai. cremo d'offîcio. — .Fai classé sous cette dénomination les crèmes qui se servent comme entremets et accompagnées de pâtisserie; n’étant pas des crèmes pâtissières proprement dites, ni des crèmes fouettées, et se traitant de différentes manières, Voici les trois principales bases de ces diverses crèmes:Crèm e d’office, A {Prvcèdd général). — 7br- 

mule Î26S._ — Un litre de lait cuit et une cuillerée de farine fine délayée dans une terrine avec cinq jaunes d'œufs; ajouter peu â peu le Lait ainsi que le sucre, selon qu’on désire la crème douce ou peu sucrée. Remettre dans la casserole sur un feux doux, et remuer constamment sans laisser bouillir. On reconnaît que la cuisson est achevée lorsque la crème blanchît et couvre la cuillère quand ou la retire. U faut éviter de la mettre â grand feu et veiller à ce qu'elle ne cuise pas: mi seul bouillon suffit pour la grener. On la I passe de suite â travers un tamis fin et on la i remue pour empêcher la formation do la peau.L'aromc étant au choix, je  n'en mentionnerai 
1 que quelques-uns comme types.Crèm e d'ofïicé, B. {Procédé général). — F< r- 

mttle 1260* — Sucrer et aromatiser un litre de lait, le faire cuire et le laisser refroidir; casser daus une terrine quatre œufs entiers et deux jaunes; ajouter par petites doses le lait et fouet- I ter vivement pour commencer, en continuum i ainsi jusqu’à ce que le tout présente un aspect mousseux; la mettre dans une casserole sur un feu doux en fouettant toujours comme lorsqu'on bat les œufs.On doit attentivement observer que la cuisson n’ait pas lieu, car cette crème présente un aspect mousseux et lisse quand elle n'a pas cuit; d evant cependant atteindre son degré de cuisson, qui se reconnaît lorsqu'elle est filante. On la passe au tamis tin et on la remue jusqu’à ce qu'elle soit froide.
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Crème d'office, O, {Procédé général), — For
mule J 270. — Un litre de lait cuit avec le sucre et larome, mettre dans une terrine huit ou dix jaunes d'œufs, y verser peu à peu le lait et remettre dans la casserole, remuer sur un leu doux jusqu'à parfaite liaison sans laisser cuire; passer au tamis lin et remuer jusqu'à parfait refroidissement. On règle la consistance en augmentant ou en diminuant la quantité de jaunes d'œufs et on varie la qualité par les arômes, dont voici quelques procédés qui donneront la clef pour tous les autres :O* d'office au c h o c o la t .— Formule 1271.— Faire dissoudre #00 grammes de chocolat dans un peu de lait, y ajouter une gousse de vanille et faire cuire avec le lait avant de faire cuire la crème* Dresser sur un compotier et décorer avec de la crème blanche fouettée, une fois froide.C , d’office à  la  vanille. — Formule 1272. — On fait cuire la vanille dans le lait et on la laisse dans la crème jusqu'au moment de servir, afin de l'aromatiser* On la décora au chocolat»O. d'office au caram el. — Formule 127H. — On fait caraméliser d'une couleur brune, sans le laisser brûler, 250 grammes de sucre; on le mouille avec de Tenu et on le laisse réduire en sirop épais; on rajoute à la crème avant de la faire cuire.O. d'office au café. — Formule VJ7-L — Tor- réfier 125 grammes de cale de la Martinique et lôO grammes de moka; le concasser et le mettre dans le lait pour cuire, le passer avant de procéder à la cuisson de la crème. Ou fait aussi une infusion très forte dont ou prend l'essence, le café peut alors être utilisé de nouveau, mais je préfère mettre le café dans le lait, la finesse de l'arome étant plus prononcée.C, d'office d'amande prâlinée. — Formule 
Î27ù. — 250 grammes d’amandes mondées que l’on jette dans 250 grammes de sucre cuit au soufllé; on laisse cuire un instant et, lorsqu'il se cristallise et se graine, on le met sur le marbre; étant froid, on pile le tout au mortier et on te met dans le lait en opérant la liaison,C. d'office à la noisette. — Formule 1276, — Les noisettes doivent être mondées et l'on pro- cède de même que pour les amandes, comme il est indiqué plus haut.

C . d’office au cé le ri.— Formule 1277. — Tailler en dés les têtes de deux céleris et les mettre dans ôOO grammes de sucre cuit au souillé; continuer la cuisson jusqu'à cristallisation; lorsque le sucre est praliné, on sort le tout sur le marbre, oïl le laisse refroidir, on le pile et on s'en sert pour sucrer l’appareil» La crème étant liée sur le feu, on la passe A travers un tamis.
CRÈME PÂTISSIÈRE, *, /' Ail. Liacfcuwrlm- 

iiühm.7 aiigl. pa&trif créam ;  ital. rremit ji(t&iicci€re, — Terme générique embrassant toutes les crèmes liées sur le feu et usitées pour les entremets et les pâtisseries.Crème à  frangipane. — Formule 1278, — Employer :
l'ariuo, ...........................................jrrnmiuei* iî«0Bcuvrr fi...................... ...................... — fiüttiusîv 1.̂ 1bail* . r . .  ........................ .... . litiv 1
Œ u fs.....................................  . „ . . ...... . 10
\ no pincée de snl.

Procédé. — Mettre dans une casserole quatre œufs eiitiers et six jaunes; la farine, le sucre, le sel; travailler le tout avec la cuillère en bois jusqu'à mélange parfait ; ajouter alors A petites doses le lait en continuant de remuer pour éviter la formation des grumeaux. Ajouter le beurre et I mettre la casserole sur un feu doux; remuer , constamment la crème en appuyant sur le fond pour empêcher qu'elle ne s’attache. Lorsqu'elle est liée, sans bouillir, on la remue dans une terrine pour éviter la formation de la peau. Si elle était trop épaisse, il faudrait la liquéfier dans la casserole.Crèm e à gâteau de Fithiviers. — Formule 
1279, — Employer :Suera i>ii pcutrtiv .................................«iTiunmcB 0̂0Beurre fin .    —Aiiiuiiuli.'S Rimera îinaniiVs.....................  —ïllul's................................................... nombre S(h’ihiu'diufMi'11rên rriiîMii'. , litre A/2

Procédé. — n ie r les amandes avec le sucre et deux œufs mis par intervalles. Lorsque les amandes auront formé J a pâte, ajouter les œufs, I un après Vautre, en continuant la trituration, et mettre la crème eu dernier lieu.Crème à gâteau fourré, — Formule 1280.— Employer :(!U |JfHuiV(! . . . . . _ c . g ïft llIU M ï!*Amandes dauten mttmkrs................ 200Beurre fin..........................................  — 20o1>1CT. b'YOlkXlf JLLtuJftrTAJtiEip Si
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Procédé. — Piler les amandes avec le sucre; étant réduites en pâte, mettre cette pâle dans une terrine, y ajouter le beurre et travailler le tout; y ajouter une égale quantité de crème frangipane. Homogénéiser le tout et conserver dans une terrine*Crèm e à  choux* — Formule 1281. — Employer :Sucrr en poudre , .................................... grammes ÎÏWJFiirmcs fine................................... ..... — (50Jatm es d’œufs ivais.................................... h timbre- n;Gousses de vanille,.................................... — 2L a it. litre 1 1/2
Procédé. — Mettre le sucre, les jaunes d'œufs et la  farine dans une casserole; délayer le tout en ajoutant le lait par petites doses, mettre la vanille et mettre sur un feu doux pour faire lier selon la règle.Crèm e à  Saint-H onoré. — Formule 1282. — Dans l ’origine, la  crème Saint-Honoré n'était autre que de la crème à la Chantilly à la vanille; mais, devant L'impossibilité de se procurer de la crème fraîche, les pâtissiers parisiens mit confectionné la crème suivante :

Procédé, Kaire une crème à choux (voir la 
formule J2 8 l} et la laisser refroidir, Lui mélanger légèrement seize blancs d'œufs en neige. L a  substitution d'une crème fouettée à la vanille, aux blancs d'œufs la vend plus délicate.Crèm e à flan et à Sain t-H onoré, — Formule 
12SH♦ — Employer :

Beurre tin ................................ ....  . T̂rUlITlIieS JIO
Sucre un pondre .................................... -

Farine fine.................................... .... —

Jaunes (l’o îllïs ......................................... ln*mlne i]
Viiiallc. .................. goiiaur l
Lait liouïlhiiit......................................... litre 1

Procédé. — Délayer le sucre, les jaunes d'œufs, la farine en ajoutant le lait à petites doses; faire lier la crème sur le feu, aussitôt prise y ajouter dans la terrine le beurre lin et remuer. Si cettecrème devait servir pour le Saint-Honoré, ajouter à la crème froide six blancs d'œufs battus enneige.Crèm e à fan ch o m iette s- — Formule 1284. — Employer :
Fiivinè unmsi\:. * . . . . . , . , gramme* touSiu-re mi pou dm .................................  = MM
Jauntwi dV.afs . , . , . ..................  nipinlmt 12
Crème, double!......................................... litiv J/2ITitc pineèo dis sol,
Procédé*—-Mélanger les jaunes d'œufs avec le

sucre, puis ajouter le sel et la crème; faire lier sur le feu, sans ébullition, et remuer de temps à autre pour la faire refroidir.
Crème à Breton. — Formule 1281). — Em

ployer :UcTUTii ïin , . „ ..................... t r̂aimiuw 2<IO<narc royale. annArôme au cIkiîk.
Procédé. — Travailler le beurre et l'aromc avec les mains dans une terrine pour le rendre moux; lui incorporer peu à peu la glace. (Jette crème doit être homogène et lisse, qualités Indispensables pour bien décorer.Crèm e au  M o k a .— Formule 1288.— Employer:Suent cm pôudi't;.................  . . T̂Amnû  nnulltumî lin _ ..................... .... . — 500Jaunes dVuts  ..................... nombre l<!Porte lîd’usiiHi du «ajï\ . . .  litre 1 fm2Lnil emi. — 1/2

Procédé. — Travailler ensemble dans une casserole le sucre en poudre et les jaunes d'œuls; ajouter peu à peu le lait et Je café; faire lier sur mi feu doux et ùter avant l'ébullition. Laisser refroidir; incorporer alors le beurre et travailler de façon à en faire une pâte homogène et lisse dont on se sert pour garnir et décorer le gâteau Quille! (voir ce mot). Lorsqu’on a de l'essence de café, on remplace le café parla môme proportion de lait, c’est-à-dire un litre au lieu d’un demi- litre, Kessence n'augmentant la dose qu imper- ceptibiement. Oji la conserve dans une température propre A faciliter le maintien de sa mollesse.Crèm e à (Ju illet. — Formule 1287. — Employer :
ttïvop Viuniilllr ï \  2,S décrûs .d’in’gtüil .................J Alunis ilVril l s .....................
Beurre lin ...................

.  ;  f i t i r  l i 1’ 2

.  .  .  .  J ë e i l ï t i v  1* , . . nombre US
.  n r .  f é m i n i n e s  i V J O

Procédé* — Mélanger le tout ensemble, lier sur le leu sans laisser bouillir; le déposer dans une terrine en remuant toujours; la crème étant â peu près froide, lui ajouter le teurre^par morceaux* Remuer et conserver dans un lieu de température moyenne,Crèm e à tartelettes*— Formule 12S8. — Em ployer ;Sucro eu |n>inh'irLtaurru lin . .....................l'Vt ri ne uiiuisi'ü.................Œufs IVsiisÏÏAU ......................................End tlu îleums dWangei'.
gLh!Llll]nibS 2ào— 3»ni[7 T,nombre +,p 111ut

iili’w 1/2
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Procédé. — Mettre le sucre, l'eau et le sel dans nue casserole; faire bouillir; ajouter alors la farine et faire dessécher comme mie pâte a choux; ajouter les œufs un à un en remuant jusqu’à absorption, et en lin l'eau de Heur d'oranger. < >n en garnit les tartelettes ou des tlans; ou la rend meilleure en y ajoutant un demi-litre de crème fouettée, dans laquelle on a mis urt quart de livre d amandes pilées-Crèm e à l'amande» —* Formule J2SIK — Employer :
Amande»* il ou vus m n m lrrs. H , . g r a m m e  2;jUSuitv un poiuh’w................................. — 2^0
Procédé, — Piler les amandes avec le sucre do façon à obtenir une poudre Hue passée au tamis. D'autre part, faire une crème cuite dans les proportions suivantes :Surrti Kii pomliv................ .... . — --jUPariinî lümifu’ttï. . =  üb
V(mille........................'tîiiini 1
b ail. . r . » . - = liNv, U 2Faire lier cette composition sur le l'eu en remuant constamment et, lorsqu'elle a de la consistance, lui ajouter la poudre d'amandes»

cuire avec du sucre et une goutte d'eau; passer la purée au tamis fin. Sur nu litre de cette purée ajouter dix jaunes d'œufs, un demi-litre de laii frais et six feuilles de gélatine préalablement trempées; passer la crcme au tamis lin et la mettre dans les moules à miTroidc*Crèm e à la  fraise. — Formule — Procéder à froid à la purée de fraises parfumées et rouges de façon à en obtenir un demi-litre et la sucrer ; mélanger à un demi-litre de lait dix jaunes d'unifs, un grain de sel et faire lier sur le feu; la passer et y ajouter la purée de fraises, La mettre dans des moules*Crèm e à la vanille*— Formule 129*’L — Faire cuire un litre de lait, dans lequel on met 2 gousses de vanille ei 2r>0 grammes de sucre concassé* Le laisser réduire doucement pendant un quart d'heure pour effectuer l'infusion; verser le lait t\ petites doses, pour commencer, sur dix jaunes d œufs déposés dans une terrine. Mettre à feu en remuant pour la faire lier, sans ébullition, et ajouter six feuilles de gélatine trempées» La passer au tamis fin.
CRÈME A LA FRANÇAISEt «,/-.-UL/j'ini.ïir-

siiiçïiêr-ftofiiii ; reitcft rreuHi;itftl, cremu alla
fraiwese. — Sous ce titre, je  classe les crèmes cuites contenant de la gélatine et servant former des entremets froids, rette crème avait été improprement appelée à la Colbert par Goulïé.Crèm e française au m arasquin (/Vum/é r/é- 
néral), — Formule. 1290. — Employer :

Siiüiv un pcrndiv . . . .  - r . gratimiu* 2">0
Jjumufi UVut* ................................  mjmihiv lu
{lèbatue, . _ .................................... touille* U
Luir fvîii*. ...................... » . 1 il ru I

Procédé. — Faire Hcr ta crème sur le feu, lui ajouter la gélatine trempée; lorsque le tout est fondu et homogène, la passer nu tamis de crin; y ajouter le marasquin et faire refroidir en remuant dans une terrine de grès. Avant qu’elle soit coagulée la 1\ erser dans dos moules légèrement huilés, et mettre eu lieu froid* Démouler après deux heures au moins sur une serviette posée sur mi compotier ou sur un plat rond»
Re naniue. — Toutes les crèmes à la française aromatisées avec des liqueurs se traitent de la même manière*

Crèm e à l'aveline. — Formule 1291, — Monder 
2 ") gr. d'avelines, les faire sécher et les passer dans un poêlon avec 2A0 gr. de sucre en poudre cnit au caramel; le laisser rafe finir sur le marbre, le piler et le faire cuire dans un litre de lait. Passer le lait à travers un tamis et délayer dans une terrine dix jaunes d'œufs avec le lait, puis lier sur le feu; y ajouter six feuilles do gélatine préalablement trempées* Passer la crème au tamis fin, remuer un instant pour la faire tiédir avant de la mettre dans le moule.

flemartfae. — On procède de U  même manière pour la crème d'amande. Quant aux crèmes au raté, au chocolat et au cacao, la base de gélatine, d’diifs et de lait est la même; on n a  qu a y  ajouter lJaronie que Ton désire.CRÈM E PR ISE (Au baiu-mn rie). — Aussi appelées : crème reacerxée; crème eu pot; pudtltmj 
Oaint-Clair et /fan* — Appareil composé d'œufs/ de lait, de sucre, d'arome et cuit au bain-marie^L a  cuisson (Procédé général).— Formule pjîdi. 
— L a  réussite de cette crème dépend essentiellement de la cuisson*Un corps ferme et uni, sans globules d'air, sont les qualités que Ton doit obtenir; le moyen estCrème à Tabricot* — Formule 129L — Choisir des abricots de parfaite maturité, les faire
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simple, mais il demande beaucoup d'attention et consiste a ne pas laisser bouillir l'eau clans laquelle est placé le moule ou le pot contenant la crème. On tait d'abord bouillir l'eau et on place au fond de la casserole un objet de fer quelconque pour maintenir l'espace d'un centimètre entre le moule et le fond de la casserole, i lu place la casserole contenant le moule dans l'étuve chaude ou dans un four tiède-chaud, puis on couvre. Après une heure et demie, la crème doit être prise, c'est-à-dire terme.Lorsque ces crèmes sc font dans des moules unis, on met dans le fond un papier coupé do même dimension et imbibé d'huile fine; on passe la pointe d'une lame bue autour de la  crème en appuyant contre le moule pour la détacher; elle doit alors sortir d*un seul pain.Lorsque les crèmes sont au caramel, an nougat, etc., on caramélise le moule, afin que le sucre, se fondant autour du pain, en facilite Je démoulage. Mais l'essentiel est de ne point laisser bouillir beau et, cas échéant, on devrait procéder a une crème mousseuse pour masquer le paîm Dans les restaurants, ces crèmes se servent dans les petits pots où elles ont cu itCrèm e au  caram el, — Formule I29fb— Kaire cuire au caramel 200 grammes de sucre, en masquer légèrement, le moule, mouiller le restant avec un peu d'eau et bü grammes de sucre blanc et faire cuire a consistance d'un sirop. Le mettre dans un litre de lait cu it Casser dans une terrine 5 œufs entiers, auxquels on ajoute ô jaunes d'œufs; soit le volume de 8 œufs entiers par litre de lait. Ajouter du sucre a volonté. Battre les œufs avec le sirop, y ajouter à petites doses le lait et passer au tamis; mettre dans deux moules à timbales unis, préalablement caramélisés et cuire selon la  prescription.Crèm e à la vanille. — Formule 1297. — Faire cuire dans un litre de lait une gousse de vanille avec 200 grammes de sucre, 5 œufo entiers et 
5 jaunes,soit le volume de 8 œufs entiers; battre le tout ensemble, passer au tamis et mettre au baîn-marle à l'étuve. Le moule doit Être légèrement beurré ou huilé et foncé d'un papier.Crèm es à  liq u e u rs .— Formule 1298.— Toutes les liqueurs aromatiques : marasquin, menthe, curaçao, crème de myrtilles, de cacao, de moka, etc., qui peuvent entrer dans la composition dos crème# prises au haîn-mariCf so mettent

selon la quantité d’un à deux tiers de verre par litre de lait composant l'appareil plus liant mentionné et sc traitent par la même méthode.Crèm e a u x  quatre zestes. — Formule 1299. — A l aide de sucre en morceaux ou d'une râpe tinc, lever les zestes d'un citron, d'tmu orange, d'une bigarade etd'un cédrat. O s  zestes doivent être levés très superficiellement; les mettre dans un litre de lait en ébullition, avec le sucre nécessaire; ajouter les œufs et achever selon la règle. On fait ainsi des crèmes au zeste de chacun de ces fruits.
Remarque. — On étend la variété à une foule d'essences, de fruits ou liqueurs. Par cet aperçu, le praticien utilisera tout ce qui présente une ressource économique et variable.CR ÈM E A G L A C E , x. j\ AN. Bh-Uahm ; angl. 

ieecream;  itai. tréma a diacctare. — Appareil à la crème servant â faire les glaces,L a  nomenclature des crèmes à glaces que Ion a improprement appelées anglaises s étant d’une étendue très variée, je ne traite ici que des 
crèmes à glace# à base de lait, en donnant les proportions exactes de chacunes d’elles; traitant d'ailleurs, â leur nom alphabétique, des appareils â glaces à base de sirop et de fruits. (Voir tilACES»)Crèm e à la van ille  (Pour glace), — Formule 1300, — Employer :L?iit Irais. litres <ï

Poilu vaiôltu .................................  gonssuH 2‘hiunctt il'a-iUs................................   nombre US
Sucre grammes 7o(J

Procède général. — Faire cuire la vanille, le sucre et le lait, laisser refroidir la vanille dans le lait de façon à lui donner le plus d arôme possible; lier avec les jaunes d'œufs et mettre sur un feu draix sans laisser bouillir, en remuant, tou jours et eu appuyant sur le fond. Passer au tamis fin et remuer dans une terrine jusqu'à ce qu'elle soit froide. Mettre dans la sorbetière et glacer.Il est évident qu?on pourra diminuer la quantité à volonté, en suivant toutefois les proportions indiquées.Crèm e au. ch ocolat {Pour glace), — Formule i;îüL — Employer :
8u-(îru tüi poudiT. . . . .  
Choculüt Je  p rem ier c h o i x  Jiinuet; .....................Vanille , . .........................Lait frais.................... .... . .

&Tamnii2s
— 123

nombre !f
gousse 1

litre 1 J /2
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Procédé. —- Travailler ensemble le sucre et les jaunes d'œufs; faire dissoudre le chocolat dans 
2 décilitres de lait, rajouter aux jaunes d'œufs, mélanger le tout avec le lait dans une casserole et faire lier sur le feu sans laisser cuire* Passer au tamis de crin.Crème à la  pistache (J'our glace). — Formule. J 30:*.— Employer:

Sucra vu puuririt..............................grammes 37ôAmandes iluut-es mont lues..........................  — 05Pistaches m ondées.........................................  — 70Jannos d V u fs , ...................................* imnihra !lVanille-. . .  ....................................... ....  «'iiiiKse 1/3
Lîiit r , . .  .........................  lilra L l /2

Procédé. — Travailler le sucre, la vanille avecles jaunes d'œufs; dautre part, piler les amandes et les pistaches dans le mortier, les triturer avec un peu de lait j colorer légèrement en vert. Mettre le tout dans une casserole sur un feu doux; faire lier et passer au tamis.Crème au café [Pour glacé). — Formule 13**3* — Employer :Café de choix. . ...................................grammes 7i>nf î l lC V G , .................................................................................  —  i>00.humos d V n f*  ......................... . ■ nombre tS
Lait liais...................  r . litres

Procédé. — Concasser ou moudre grossièrement le café et ïc cuire avec le lait; filtrer ou passer à travers un linge et y ajouter mi peu de caramel pour colorer; faire lier sur le feu avec les jaunes d'œufs et passer au tamis.
Remarque. — On peut faire cette crème d'une qualité secondaire et résistant plus longtemps glacée, étant plus maigre : en substituant 1 litre de fort café à 1 litre de lait, c'est-à-dire 2 litres de lait et 1 de café dans la proportion égale de 18 omfs et 775 grammes de sucre.Crème blanche à la noisette {Pour glacé).— 

Formule 1304.—'Em ployer:
Noisettes uuuitlwvi (les durai grammes 25U
S litre vu pondra...................................  — 375
.humes dVuis . , . . nombre 3K

Procédé. — Piler les noisettes dans le mortier en humectant avec du lait; les faire cuire avec le luit et laisser tiédir; mettre avec les jaunes d œufs et le sucre préalablement travaillés ensemble et. faire lier sur le fou. Passer au tamis.
Remarque, — Ce mode présente une glace blanche d'un goàt très délicat, mais moins fra- grantque celui que Ton a 1 habitude d'avoir dans les glaces aux avelines torréfiées; par contre, il

il convient justement pour la composition de certaines glaces panachées.Crème à l'aveline {Pour glace).— Formule 1305. — Employer :
\vc!înes..................................................ürnmtKîs 250

Surnr..................* . . ... ......................  — 500
H«ii . . . .  . . u ïiuva ?l► h lU lirs  . . . . . , r . ï t o i t l b f r  I X

Procédé. — Torréfier les avelines, les ajouterdans la moitié du sucre que Ton aura cuit au caramel; le faire cristalliser et sortir le tout sur un marbre pour faire refroidir. Lorsque cet appareil sera froid, le piler dans un mortier et le mettre dans une casserole avec !c restant du sucre, les jaunes d'œufs et le tait. Faire lier sur le feu selon le procédé général*Crèm e à l'am ande {Pour glacé) .— tornade 130G. — Employer :Amandes douces mondées....................grammes 25()Sucra eu poudra — 775.luîmes ilmul'a..........................................  nombre lulOu A veb.miû S mute mt tiers et 5 jaunes)*
Procédé. — Travailler le sucre avec les jaunes d'œufs, en y ajoutant une goutte de lait. Piler les amandes dans le mortier en les humectant avec du lait, enfin mettre les amandes et le lait sur le leu et faire cuîre; verser pour commencer par petites doses dans la terrine aux jaunes d'œufs (œufs bien battus s'il y en a d'entiers) et faire lier sans laisser cuire. Passer au tamis.Crèm e à la  truffe du Piém ont {Pour glace). —- Formule 1307. — Employer :Tm lles U , épluchées et ft maturité. grammes 500 Suera . . .  . . . . .  — 775.huiues (L'cëiiN * ................................  nombre 1KL a it .............................  . . . . . .  litras 3
Procédé. — Plier les truffes crues dans le mortier, les passer au tamis de métal, les cuîre dans un litre de lait pendant une heure à petit feu. Ajouter les jaunes, le sucre, le restant du lait et faire lier; passer par pression à l'étamine et remuer. On peut cuire les truffes épluchées dans une partie du sucre eu forme de sirop.Crèm e de noiü fraîches (Pour glace), — For

mule 1308. — Employer :Noix fraîches sans épiderme. . . . grammes 200 Amundes douces inondées. . . . H — 100Suera- ..............................................................  — û(X)Luit frais. .  ............................................  litres 3Jaunes d'auifii . = nombra IH
Procédé. — Piler les pulpes des noix avec les
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ammitiez en les humectant avec du lait; faire cuire avec le lait; lier avec les jaunes d'œufs et le sucre sur le feu sans ébullition.Crèm e Sicilienne [Pour glace). — iformule1309* — Employer : *Amandes douve* . . . . . . < gramme* ii«— amères . , —Coriandre ...................................... —- 5UPîsraehes mondée» . . . . . . —— lônSucre............................................... . . — 77"»Jaunes d'inifs nombre litCrème t'raû-he . . . . . . . . . litres 2 1 '2Lait..............................* . . , . — \'f2

Procédé. — Piler les amandes et la coriandre dans le mortier en humectant avec le lait; le faire cuire, passer au tamis. Mettre cette purée dans une casserole avec les jaunes il’œufs, le sucre et la crème: faire lier sur le feu sans laisser cuire, passer au tamis. Emincer les pistaches et les mettre dans la  crème en colorant d'un rose pâle.

en quantité suffisante pour donner un fort arôme à 3 litres de lait; ajourer l«s jaunes d'œufs et 7 Tô grammes de sucre. Paire lier sur le feu; colorer légèrement en vert après l'avoir retirée; la passer au tamis lin.Crèm e au  m até {Pour iy/<îrtf).— Formule. 1314- — Employer :Maté emi feuille . . . . . . grammes irrfïNui sur ras mandées . . . . . . _ liiOSlHTiï . , . . . . . . .  . 4 -- âôl)Lait frai a . . .  ..................... litres 2Jaunes d’ti-nfs . , , . . . . . . nombre 12
Procédé. — Faire cuire le lait avec le maté.D’autre part, faire torréfier les noisettes et les jeter dans 200 grammes de sucre cuit au caramel: le faire refroidir sur le marbre. Piler les noisettes avec le sucre, mettre cotte poudre dans la casserole du lait avec les jaunes d'œufs, faire lier sur le fou en remuant»sans laisser cuire. Passer au tamis fin.Crèm e à  la p o rtu gaise  { J four glace). —  F o r

mule 1310, — Employer :Sucre................................. ................. grammes 375Crème fraîche . . . . . . . . . litres *)4aLuit frais. r , , , r r T , — 1tfesle d'oranges................  . . r , nombre nJaunes d'œufs . .............................. — lisEau rie Jleur d'oranger
P r o c é d é .  — Faire lier le tout sur le feu, à lex-ception de l'eau de Heur d'orangei ,quî sera ni ou-tée lorsque la crème sera passée.Crèm e a u x  D iavoll { P o u r  g l a c e ) .  — F o r m u l e131L — Employer :' üuure . * .................................. .... gramme» isrs
1 - voir ec motji. . . . . . . — faCrème frai d ie .................................. .... litre 1/5Lait....................................................... — 1Jaunes dam fs trais, . . . . . . nombre PCannelle. .......................... letton 1/Procédé, — Mettre dans une casserole la crème, le lait, la cannelle, le sucre et les jaunes d'umfc; faire lier sur le feu, passer et ajouter les diam lLCrèm e au gingem bre {Pour glace) .— Formule 1312, — Employer :Sucra . r . . . . . . . . . . . .  grammes 1S"iGingembre blanc en poudre . . .  — lîïCrème fraîche . . . . . .  r « . . lit rus 1 1 f'2
Jaunes iVœnfs................................... nombre P

Procédé. — Mettre le tout dans une casserole et faire lier sur le feu; passer A travers un tamis et faire refroidir en remuant.Crèm e d ’asperges {Pour ylace). — Formule 1313, — Piler des pointes vertes U asperges crues

C rèm e au  thé {Pour ylace) .— Formule 13In — Obtenir une forte infusion de thé vert et employer :
I n f u s i o n  r i e  t h é .  .  r  . . . . . .  l i t r e  1 1 / 5f-rèmo double fraîche. — I 1/2Jaunes d'œiils T . . . nombre IK
S u c re  , gram m es 37sV

Procédé. — Lier la crème sur le feu et passer au tamis fin.Crèm e au  pain  d'épice {Pour glace)* — For
mule I31IL — Employer :Pain d'épieu Sucre . , Vanille, gousars. 

J a u n is  d ’muf* . L a it. . . . . . .
grammes "jOo— Jfil nombre l!— 4H litres 3

Procédé. — Faire lier sur le feu, le lait, les jaunes d'œufs, la vanille et le sucre* Confriguer le pain d’cpice, le passer au tamis grossier et l ’ajouter dans lu crème refroidissante*Crèm e au pum pernikel {Pour glace). — For
mule LT 17. — Même proportion et même procédé que pour la crème au pain dJéplce, que Tou remplace par du païn pumpennhel.Crèm e au candi d’œ ufs {Pour glace). — F or
mule 131S. — Obtenir dans un litre d'eau l’aromo tpio l'on désire donner tY la crème avec la couleur que l'on veut, chocolat, calé, fraises, vanille, thé, citron, orange, etc. et employer :Eau aromatisée............................................. litre 1Crème double très fraîche................... — oftucro .................................................................. grammes 37»Jaune» d'ouits . . ............................... nombre 14S

i,i
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Procédé général. — Lier sur le feu l'eau, lû sucre et la crème fraîche naturelle; remuer et passer au tamis. La crème, d*o£i dépend surtout la délicatesse de ces glaces, doit être de premier choix.
Remarque. — On peut faire des crèmes a glaces à tous les fruits et il un grand nombre de végétaux, tels qu’aux asperge#, melon, potiron, cacao, 

hiit de végétaux (arbre de la vache, etc,), blé vert et certaines racines tubéreuses.CRÈM E LIQUEUR, s. /* Àll* Idqueue Bahut; ita 1. eremn liquore. — On classe sous cc titre les liqueurs siropeuses A différentes hases, dont en voici quelques-unes :Crème de cassis (Par macération). -— Formule i:ïl9. — Faire macérer, pendant deux mois, l kilo 600 gr. de cassis dans 3 litres d'esprit-dc- viu a 60 degrés; filtrer et ajouter au liquide 750 grammes de sucre fondu dans 1/4 de litre d’eau; mélanger, filtrer et mettre en bouteille*Crèm e d’œillet {Par in fusion).— Formule 162d* — Employer :
Pétales (Tfrilleta rougus. . , * . mJ >Feuilles do fassis. . . . . . . . .  —Casai* . .    — duo( Vrist  ̂ noires..........................................  — ^*1
Alt'uol ï'L i ) degrés...........................  litres 2
Procédé, — Faire infuser le tout ensemble pendant deux mois, sucrer A volonté et filtrer*Crèm e pectorale*—'Formule Dï21. — Mélanger à parties égales du sucre clarifié, du sirop i de Toluou du sirop capillaire, dont on modifie la | douce lu', selon le désir, par une certaine quantité de sucre et d'eau.Ce sirop est efficace contre les bronchites; il se prend par cuillerée matin et soir.Crèm e de noyau. — Formule 1-122, — Employer :Koyîuix ((i; [Kk'iius i'.'ihhùs mondés, givuumrs iîiw'iSucre-   — r>00Alcool n (0 rtegrès................................   lïîr«ü 2
Procédé. — Concaser les noyaux, les faire macérer pendant douze jours dans l’alcool* Faire fondre le sucre dans un décilitre d eau; mélanger et filtrer. i
Crème de vanille* —  Formule 1-^'h —  Em

ployer :Muuol A. 7r> ilogréü . . . . .  litres IVanille. guussoa JSucre * .............................................* grammes 31X1 ,

Procédé, — Faire infuser la vanille coupée par le milieu en long, avec l ’alcool, pendant quarante-huit heures. Faire fondre le sucre avec un peu d'eau et le mélanger è l ’infusion. Filtrer et mettre en bouteilles*
Remarque. — On fait des crèmes a liqueur (voir ce mot) è tous les aromates et A tous les condiments. Les meilleures sont obtenues par distillation,CRÈM E, s. f . [Potage# à la). — Terme générique des potages rendus en purée, passés à l'étamine et liés avec de la crème ou du lait et des jaunes d'œufs.Crèm e d’avoine [Potage à ïff). — En allemand, Uafer’ Rahm; en anglais, oaih eream; en Italien, crema d'tweua.
Formule K124. — Cîuisir do l'avoine décortiquée, la laver, la mettre dans une casserole avec mi jarret de veau, un oignon clouté et submerger de bouillon jusqu’aux deux tiers de hauteur; faire cuire lentement pendant quatre heures; sortir alors les os et passer le restant à travers un tamis; recueillir la crème, la mettre dans une casserole et lui faire donner un bouillon en l'allongeant, s'il y a lieu, avec du consommé, du bouillon ou du lait, selon qu'on veut l'obtenir plus ou moins consistante.Préparer une liaison avec des jaunes d’œuls, du lait, de la crème fraîche et opérer le mélange dans la soupière*
fUmarque. — On met à volonté des croûtons grillés, de l'avoine perlée et cuite, ou des macaronis coupés en petits morceaux; lIuiis ce cas, elle se nomme d'aroiue tï ['italienne, oud’orge, selon la céréale avec laquelle on l’a faite.S'il s'agit de crème pour les bébés, un cuit Taverne avec un jarret de veau et on mouille moitié eau et moitié lait, on sucre légèrement la liaison à la crème ou a l ’œuf, on la passe a la passoire. Les crèmes de riz, d’orge, de seigle, se traitant de la même manière, le lecteur s'y reportera.JlvuiKXK. — Dans les restaurants, on emploie communément de la farine d’avoine, prête à être délayée dans le lait et jetée dans le liquide bouillant, ce qui active la préparation; mais rien n'est moins justifiable que l’étiquette garantissant la pureté de son contenu. Eu supposant même quelle fut vraie, l'innocuité de cette farine tassée dans des paquets et emmagasinée Ian tôt à l’hu
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midité, tantôt au chaud et cle date incertaine, est-elle sans reproches? Deux fois sur trois elle est échauffée et aigre, et donne un potage délétère.Ces memes doutes s'appliquant également à toutes les farines en paquets : crèmes do riz, d'orge, de châtaigne, etc,, je  conseille donc de suivre les moyens les plus simples, qui sont aussi moins coûteux, on sera certain d’avoir ce que Ton désire et on sera largement récompensé de sa peine*Crèm e d'asperge (Poftufe à Ut). — Formule UÎ25* — Faire blauchigumer des pointes vertes d'aspergea, les passer au tamis lin5 avec cette purée, procéder a la  confection d'un appareil à la royale légèrement vert; le faire cuire. Fondant ce temps, on aura fait un fond blanc de volaille, de veau et d'asperge. Lier la crème avec des jaunes d'œufs et du beurre lin, couper l’appareil en losanges et les mettre dans la soupière en guise do croûtons. (Voir aussi Asrnm ny

royale) que l ’on dépose dans la  soupière en guise de croûtons.H y g iè n e . —  Ce potage est rafraîchissant et convient aux enfants et aux convalescents,
Remarque. =  Pour les potages crème de gibier, crème de poisson, voir le mot tJuuLïs. On obtiendra ces crèmes en allongeant les coulis par des boni]tons qui leur sont propres.CR ÈM E DE T A R T R E , s.j\  — Le tartre de po" tasse épuré porte le nom de cri*me de tartre en cuisine et en pâtisserie ou elle est d’un usage commun. E lle  est chimiquement composée :M 'a c i i f o  l i i r t r i f f i u * . ............................. ....... . T îî .w îiPutMSNi' . _ . . . . . . .  irî.lÿinn.mC R Ë M O M È T R E , {Kritmmètre)*—  Éprouvette en verre, destinée à faire apprécier la quantité de crème que renferme le lait.

C rèm e de céleri {Pvlatje a fa). — Formaitt — Cuire des tètes de céleri dans un fond blanc de volaille, d'abatis nu de veau; les passer au tamis tin, puis à l'étamine. Lier la crème au moment de servir avec des jaunes d'œufs et du beurre fin, ou bien avec de la  crème fraîche. Garnir le potage à la crème avec des petits pois, des pointes d'asperges ou de la royale à 1 asperge, de croulons ou de quenelles de volaille.H y g i è n e . — Ce potage jouit de propriétés réparatrices, génésiques et convient surtout aux convalescents affaiblis, aux épuisés et aux vieillards.Crèm e de vo laille  (Potage à la). — Formate L:b?ï*— En général, pour obtenir une bonne crème de volaille, il faut faire cuire avec les abatis, le veau et les garnitures une quantité relative d'orge perlé et de riz* Lorsque le tout a cuit pendant trois ou quatre heures, on désosse les viandes et 011 les passe avec le liquide, l'orge et le riz à travers le tamis. On prélève un peu de purée de viande de volaille pour en faire un appareil à la  royale, que Ton fait pocher dans des moules à durioles. O 11 ajoute à la purée obtenue du consommé et du lait, on la fait recuire et on ramène à point*Au moment de servir, on lie avec de la crème fraîche, ou du beurre, du lait et des jaunes d’œufs; 
011 coupe des rondelles de pains de volaille à la

CRÊPE, j\ (Futremets)* AU. Krauskuchtai; angl. p<uu‘ato,étymologiqi ionien t de crispas frisu t parce que cette galette se crêpe en cuisant*L a  p âte  (Entremets). -— Formate Kîlî*. — Employer :Vavilit1 tamisiV. r̂anmiuji 21*0
Œufs ïrais . . _ . * . . nombre Sl . a i t  l'raifss. . . . .  t * * .  , l i t r e  !
Sri.
Procédé. — Mettre dans une terrine le sel, le mouiller avec du lait et délayer peu à peu Ja farine pour évite!' la formation des grumeaux; la travailler en ajoutant du lait par petites doses, jusqu'à ce que la pâte soit filante.Dans le Midi, on y ajoute de l'huile d’olive, et, dans le Nord, on remplace le lait par de la crème.
La cuisson. — A fin  ter deux petites poêles à omelettes, dans lesquelles on met une cuillerée de beurre fondu et tenu à disposition dans une petite casserole; reverser le beurre dans la casserole de façon à ne laisser que très peu de beurre; coucher une nappe mince de crème à crêpe et, après un instant, par un mouvement brusque que Ton imprime A la poêle, la crêpe doit faire complaisamment Je demi-tour pour se cuire de l'autre côté; pendant ce temps, on met sur le feu la seconde crêpe, quand celle-ci est sur le feu on fait glisser la première sur un plat rond et on La saupoudre de sucre, et ainsi de
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suite. Les crêpes doivent être servies très c lia U de s*Achille Ozanno dédie ainsi à sa cousine les Crêpes do sa grand’ mère :T iï rappcllcrtu cIiüe grnitiT mère*Les lionnes tripes qu’im faisait Kl cumins de sa figure austère Un HDurire ^épanouissait; |Quand le jour île la mhciii'ûmo rhosi elle, arrivant tout joyeux,Nous guettions ec régal suprême,Avec dos éclairs dans les yeux.Piti# j'ou ai gHftlé, préeieux gage l>'un extourne veeoiiiiiussiuiL Sa recette; eï je  vous engage,Goûter ce mets appétissant :UECKTTKJf! la revois enter, notre grande terrine.La grand* mère y versait nn kilog de farine Ht Cnunnençfiit eu faisant tout d'uhonl Itoniouter la lavine, autour jusque** au bord.Un manière ü former un semblant dû loutaino.Alora, pour opérer d'une façon eertiiiuc,J>ans le milieu mettant, huit anifs, un tas de sel.A nos tout jeunes bras, elle faisait appel,Pour faire en remuant une piite bien lisse.Quand nous avions Huï ce petit exercice,I/im bon litre de crème, alors elle étoffait !Cette pAte — et eVst tout, l'appareil était fait,Quelle joie et quels eris, et quels enehaïUeinciiift,Quand la poète rendait ses gais crépitements. l> où les erépes sortaient frissonnantes et belles Comme des lunes ffor aux rebords de dentelles!Crêpe à la DugnioL — Formule 1329. — Du- gniol, le célèbre gérant du restaurant Paillard de la chaussée d’Àntin, est l'auteur de l'appareil 
d'\m genre de crêpe qu il appelle Crêpe du Diable 
boîte tar, et que je classe sous sou patronage*

Procédé- — Faire une psi te à crêpe, dans laquelle on aura introduit deux blancs d’œufs et faire les crêpes; pendant cc temps, procéder à l'appareil suivant :Prendre deux ronds de beurre fin: deux cuil- lerées de sucre en poudre et bien mélanger jusqu'à ce qu'il soit très crémeux; y incorporer un filet de jus de citron et trois petits verres de vieille fi Lie-clï a mp agn e,Etendre de cct appareil sur chaque crêpe et les plier vivement on quatre. Les servir très chaudes.J ïy g ik Ne . — Les etêpes de cette dernière lor- mule sont plus digestives et bien plus exquises que les premières qui ne peuvent être digérées que par les estomacs robustes.
CRÉPINETTE, s. f  AU. lia nucvŸst i ItaL Irma 

di 2)orcotdù crépine, toïïc abdominale de l'agneau.

— Aliment composé de porc frais haché, assaisonné et enveloppé dans la crépinette.Crépinettes (Charcuterie)* — Formule 1330.— Rouler de la chair à saucisse par boules du poids de 50 grammes; donner à ces boules une forme allongée; les envelopper de crépine et les aplatir légèrement.Crépinettes frites, — Formule 1331* — Rouler de lu chair à saucisse du poids de 50 grammes ; leur donner la forme longue; les passer à la mie de pain; les faire frire et les dresser sur une serviette garnie de persil frit.
Ile-marque* — Depuis Napoléon Ier on a fait des crépinettes de perdreaux, et voici comment :Un jour, l'Empereur demanda pourquoi ou ne servait jamais sur sa table des crépinettes de porc.Dunand,— le maître d’hôtel de l'Empereur,— resta un instant ébahi de la question et répondit :« Sire, ce qui est indigeste n’est pas gastronomique. »Un officier qui était présent ajouta :* Votre Majesté ne pourrait pas manger de crépinettes et travailler aussitôt*<s — A b! bail! ce sont des contes. Je  travaillerai'malgré ça*« — Sire, dit alors Dunand, Votre Majesté sera obéie; demain à déjeuner je  lui servirai des crépinettes* »Et le lendemain, le premier maître d'hôtel des Tuileries servit le mets demandé. Mais l ’on avait adroitement substitué à la chair de porc celle de jeunes perdreaux (voir la formule 1330).L'Empereur en mangea avec délices.* Votre plat est excellent, lui dît-il, je vous en fais mon compliment. »Un mois après, c'était vers l'époque de la rupture avec la cour de Prusse, Dunand inscrivit des crépinettes sur le menu et les présenta au déjeuner.Ce jbur-là, Murat et Bessières devaient déjeuner au palais; mais des affaires importantes les avaient éloignés do Paris. L ’Empereur, qui déjeunait seul, se mit à table d'un air distrait, avala à sa manière et en une seconde quelques cuïllC’ rées de consommé* Dunand déclocha vivement son mets favori; la figure de Napoléon se contracta; il se leva brusquement, repoussa la table et la renversa avec tout ce qui était dessus, sur un magnifique tupis d’Ispahan; il s'éloigna ennier. h’ttvciÈxa aliuehtajre. SI
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autant les bras, en élevant la voix et en jetant les unes sur les autres les portes de son cabinet, Dunand se crut foudroyé et resta sur le plancher, immobile et brisé comme les belles porcelaines de service: quel souffle avait donc traversé le palaisV Les écuyers étaient tremblants, les gardes pâlissants, les valets de pieds effarés s'étaient enfuis, le maître d'hôtel s’était rendu chez le grand maréchal du palais pour invoquer ses conseils et en appeler à ses boutés.Dit roc, dans sa parfaite tenue, paraissait froid et lier’ mais il n'était ni Y un ni l ’autre au fond* il écouta donc le récit de la scène, Quand il la connut, il sourit et dit à Dunand :« Vous ne connaissez pas 1*Empereur; si vous voulez m'en croire, vous irez sur-le-champ faire recommencer son déjeuner et surtout les crépinettes; vous n'etes pour rien dans cet éclat; les affaires seules en sont cause. Quand l'Empereur aura fini, il vous demandera son déjeuner, » Le pauvre chef de bouche ne se fit pas prier et courut faire exécuter ce second déjeuner;Dmnuid le porta jusqu'A l'appartement et. Roustant le présenta* Ne voyant pas à ses côtés son affectionné serviteur, Napoléon demanda avec vivacité où il était et pourquoi il ne le servait pas*On l'appela.Il reparut, la figure encore toute pâle, portant dans ses mains tremblantes un splendide plateau chargé de l'impérial déjeuner*L ’Empereur lui sourit gracieusement et mangea une aile de poulet et un peu de crépinettes, ensuite il fit l'éloge du déjeuner; puis, faisant signe A Dunand d'approcher, il lui toucha la joue à plusieurs reprises, en lui disant d'un accent ému : « Mon cher Dunand, vous ôtes plus heureux d'ètre mon maître d'hôtel que moi d être empereur* » (Confidences faites à C àuêm e  par D u n a x p , chef do bouche de Napoléon l tr, le 20 mars 18fl0.)Je  suis doue heureux de pouvoir donner ci- après la formule authentique des fameuses crépinettes que Dunand servit à Napoléon Dr :»Crépinettes de perdreaux.—  Formule iH32*— Hacher les chairs de deux beaux perdreaux rouges avec des trafics épluchées et un quart de son volume de lard frais. Assaisonner le tout de haut goût avec muscade, poivre fraîchement moulu, sel et un demi-petit verre de vieille eau- de-vie d'Armagnac, et autant de vin de Madère. Envelopper le tout de toile abdominale, les former et les cuire A la poêle avec une poignée

de haïes de genièvre récentes. Les dresser au naturel.Crépinettes de caille* — Formule /.ï,ï,7, — Les cailles étant plus grasses, il suffit débâcher les chairs avec leur graisse, de les assaisonner, de les envelopper de panne et de les faire cuire avec du genièvre.
Remarque. — Par les mêmes procédés on peut faire des crépinettes avec toute espèce de gibier; il est donc super fin d en répéter les formules*H y g iè n e ,— L es crépi nettes de porc sont lourdes et ne conviennent qu'aux estomacs robustes, par contre, les crépinettes de perdreaux et d'autre a gibiers possèdent toutes les propriétés du gibier avec lesquels on les a faites; c'est-A-dire chaudes et stimulantes,
CRESSON, B.m. (Shifmhrhitn X(Uiartm m r L J*  Ail. Krease; angl. rresx; esp. bero; ïtaL création#; port, a tfroido,  fl uni- et holl. kers. — Plante de la famille des crucifères, dont on distingue quatre principales espèces :L e C , a lé n o ïs  (voir ce mot)*L e  C. e x  p l e i n e  t e k j î e  se distingue surtout des autres cressons par la forme étoilée de sa plante A plat de terre dont elle aime la fraîcheur.

3 ’ig. U ï .  — Cl\i3iJiL il ii hii'r,f.II y a dans cette espèce une variété connue onAngleterre sous le nom de C.dont ou se sert pour garniture et comme salade*
L û C\ des près ou carda mîtic (voir ce mot) doit être classé dans ce groupe.L e  C. d e  P a u a . — Genre de la famille des composées, que l'on appelle aussi sjntanthe.s oleracf.at originaire des Antilles; plante presque rampante,
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Les feuilles mélangées A fie la salade ou utilisées comme garniture agissent sur les gencives et sur les glandes salivaires par une action piquante très forte. On ne doit en mettre que très peu clans une garniture ou dans une salade. Dans ce genre il y a encore :

Le C. du Brésil t qui a une grande analogie avec le C. du Pnrat no sc distingue de celui-ci

Kï£. 1IJ1. Cresson Ju ttn-jjl.que par la teinte brune de ses feuilles et de ses tiges. Scs propriétés sont les mêmes que celle du cresson de Para.Le r . de fontajxe . — Plante vivace, aquatique et indigène; elle croît sur les bords des

J-ii;+ ï Iti. —  4.1*117 ii .tu f.iul iiiL3.ruisseaux, se baignant dans les fontaines d'eau fraîcbe et limpide. La réputation du cresson de fontaine a suscité a un maraîcher Vidée de créer

une cressonnière artificielle pour la vente de ce crucifère renommé, Eli 1811, il établît- à Saint- Léonard, dans la vallée do la Nonette, entre Senlis et Chantilly, en raison des sources qui y abondent, la première cressonnière française.Le succès en fut tel qu’il fit sa fortune en peu de temps; dès lors, de nombreux imitateurs se sont établis dans toute la France et, aujourd'hui, on se figurerait difficilement la quantité de cresson qui entre à Paris dans un an.Poussé par la curiosité de voir ces cresson- nîères, je me présentai chez F uji des producteurs et l'interrogeai sur tous les détails de cette industrie afin d'en connaître à fond les mystères* Je  fus fort bien accueilli et, après avoir pris toutes mes notes, le soir au soleil couchant je me disposai à rentier h Paris avec une botte de cresson cueilli de mes mains et dont j ’allais me régaler a mon déjeuner du lendemain.— Vous voulez vous embarrasser de cela? me dit-il, avant dix heures demain matin il s’en trouvera h Paris devant votre porte.— C omme n t cela ?— (Test bien simple; les trois plus fortes maisons d'approvisionnement des halles viennent de nous commander en tout 4,000 mannes de cresson pour demain et, dans un Instant, nous allons commencer à le couper.— Je  veux voir cela, je suis de la partie et veux suivre ma botte de cresson, m'écriai-je.— C'est bien facile, mais vous ne dormirez iruêre, me dît le cicssonnier.Dix minutes après, une trentaine d'hommes, femmes et enfants, enjambaient les fossés sur des planches, coupaient, empaquetaient et liaient les bottes de cresson; et, à huit heures du soirt à la mut tombante (juillet 18*9), les 4,000 mannes de :îâ grosses bottes chacune étaient prêtes et les planches de cresson rasées comme un champ vert après 1 invasion des sauterelles.Dormant en plein air, couché sur l'un des Lourds véhicules, emportant ces montagnes de cresson, nous arrivâmes k trois heures du matin aux halles où Ton déballa les 4,000 mannes, aussitôt après vendues aux maisons d'approvisionnement à raison de 2  francs la manne, soit k .000 francs, et revendues par ceux-ci aux gros détaillants commissionnaires à raison de 2 iï , 50 la manne, soit 10.000  francs. Au premier coup de cloche de huit heures du matin tout était vendu à une moyenne de 3 francs la manne, soit12.000 francs les 4,000 mannes, et les mar-
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chaudes des quatre saisons dédoublant les bottes en firent 200,000 et se dispersèrent dans les rues de la  capitale en criant :J ’ai du bon trCbSOn do fontaine, la sauté, du corps tA  deux sous la botte! A doux sous la botte!Si bien qu'à 11  heures du matin, hôtels, restaurants et ménagères possédaient une parcelle de ce cresson et le ventre do Paris avait avalé
200,000 bottesj soit pour 20,000  francs de cres- son dans une journée*Voilà comment une botte de cresson, coupée la veille au soir, peut être vendue à neuf heures du matin 10  centimes devant votre porte, à meilleur marché et rendue plus vite qu'une lettre à la  poste.

Analyse chimique. —■ D'après Chut in j dit le docteur Vigoureux, une huile essentielle sulfo- azotée, un extrait amer, de Piode, du fer, des phosphates, quelques autres sels et de l’eau de végétation, tous ces principes sont plus prononcés dans la plante fleurie que dans la plante avant sa floraison*H ygièn e* — Selon l ’analyse chimique le cresson est donc excitant, amer, tonique et dépuratif* Les propriétés du cresson varient selon qu'il est sauvage ou cultivé* Le cresson des fontaines qui sourdent sur les hautes montagnes possède des propriétés plus actives que le cresson cultivé qui est eu quelque sorte falsifié* L a  médecine lui a attribué des propriétés antîphtisiques, qui écriés passeront de mode. On T utilise encore dans le régime des scrofuleux et des scorbutiques; mais la  réputation populaire, cette reine de la rue, ne s'est point arrêtée là, c'est la santé du corps} et partant celle de Pâme. Le cresson cultivé est rebelle à plus dJun estomac, tandis que cueilli à la fontaine naturelle il excite Tappétit et fouette le sang; d’après Pline, il est anaphrodïsiaque, sa graine est bonne contre l'asthme et la toux. Il dissipe les tumeurs et fait sortir les épines. Cette propriété de stimuler 3e sang (sans doute la plus certaine), était formulée ainsi par l ’école de Sa- lcrne :Prunes! jus de cresson, frottcz-cn vos cheveux;Co remède les reiui plus forts et plus nombreux,Apaise la douleur des dents et des gencives.
Dartres farineuses ou vivesS'eu vont quand par son suc, avec miel apprêté,On corrige leur AcretÈ.En résumé, le cresson est un aliment ou condiment échauffant très actif, analogue au raifort, à

la moutarde et au poivre. Les personnes qui ont la digestion pénible doivent rigoureusement s’en abstenir, ainsi que celles qui ont des dispositions aux congestions sanguines ou hémorrhagiques*U s a g e ĉuuxAiJïE. — Pour qu'il soit bon et conserve toutes ses propriétés, le cresson doit être mangé cru; cuit il perd sa succulence et scs vertus. Aussi lorsqu’on le fait entrer dans les potages ou soupes comme garniture, on doit en ■jeter les feuilles hachées dans la soiquère sans le faire bouillir,L a  salade de cresson ne doit être assaisonnée qu'au moment de la  manger. Les amateurs le mangent au naturel autour des grillades qui ont le plus grand succès dans les restaurants de Paris* Qui n'a entendu résonner les voûtes des tavernes par l'écho du bifteck au cresson, bmm f et le gavroche ajouter : un idem an cresson avec 
bifteck autour!

CRÊTE DE COQ, s. f  {Gallus crista). Ali* 
Ilahnenkantm ; angl. codés comb;  ital. cresta di 
(jallv. — Excroissance charnue de forme dentelée et de couleur rouge que le coq et autres gallinacés ont sur la tête.Les crêtes et les rognons de coq constituent une garniture des plus luxuriantes*Préparation des crêtes de coq, — Formule hïtf-f, — Faire blanchir les crêtes de coq en les laissant dégorger dans Peau fraîche pendant une demi-journée; les jeter dans l’eau tiède, puis dans l’eau bouillante pour les é chaud er, de façon à leur enlever l'épiderme avec un linge. On les parc en rognant les parties noires et on les fait cuire dans le ragoût, ou bien on les met dans un liacon pour les conserver en leur donnant dix minutes d'ébullition.Crêtes imitées, — Formule 13âo. — On peut imiter les crêtes de coq avec du palais de bceuf blanchi, émincé et artîstement taillé à l'emporte- pièce, O n les distingue des crêtes naturelles de coq par les dentelles A faces vives et carrées. Quant A leur valeur nutritive, elle ne diffère que par la confiance accordée A la vraie crête, et dont le prix élevé en fait tous les frais*Crêtes rougies pour attelet. — Formule Î886. — L'une des plus agréables trouvailles que j ’aie faites dans le cours de ma pratique culinaire est certainement celle de la coloration des crêtes de
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coq pour attelet, que tous mes élèves n'ont pas manqué d'utiliser à l'occasion.

Procédé* — Se procurer des crêtes crues et les mettre quelques heures dans l'eau froide; après pariait dégorgement, les parer en rognant les parties difformes. Faire bouillir de l'eau dans une petite casserole et y jeter trois ou quatre crêtes 
ii la fois, les ressortir aussitôt; à l'aide dJun linge et d'un peu de sel fin, enlever l'épiderme sur toute la surface* Ce travail doit être exécuté promptement pendant que la crête est chaude; il importe également de ne pas laisser cuire les crêtes, un bouillon suffit à cette opération; si elles étaient cuites, les jeunes et petites se fondraient et l ’épiderme adhérerait û la chair et la coloration deviendrait impossible.On met éhsuitc les crêtes dans beaucoup d’eau fraîche pour les faire dégorger encore ; puis, étant bien blanches, on les sort sur un linge.bans une petite casserole, on aura mis du carmin liquide avec une pincée d’alun ou bien un jus de citron; ajouter les crêtes, mettre sur le feu cl retirer an premier bouillon* Les sauter pour que la coloration soit uniforme; leur donner une couleur rouge-foncé, eu les laissant fl froid dans )a casserole, le temps nécessaire pour que la couleur adhère aux chairs. Les sortir de la casserole et les jeter dans beaucoup d'eau fraîche, pour leur enlever la couleur qui li a pas adhéré, et lorsqu'elles auront acquis la teinte rose pâle, on les sortira sur un linge pour les essuyer.

hû gluvaga, — Piquer les crêtes, les dentelles en haut debout sur un tamis, avec une petite bûche de bois que l'on aura légèrement lait pénétrer du gros côté. Poser le tamis sur un grand plateau ou sur un grand plat rond sur la glace; arroser plusieurs fois les crêtes avec une très forte gelée au moment où elle va se coaguler* Ou les laisse en lieu froid jusqu'au moment de dresser* On coupe légèrement lu bout de la dentelle du milieu et on y enfile i'attelet, puis une truffe glacée. Les crêtes doubles sont celles qui font meilleur effet.La teinte vive et brillante de la crête et de la truffe font de ce nouveau genre d'attelet l'un des plus jolis et des plus appétissants ornements des mets froids.CR E T O N S, s, m* pl. AIL Griebm ; nngl. gravas* — Résidu de la fonte du suif et de la  graisse des viandes de boucherie, qui sert principalement à faire des pains pour la nourriture des animaux.

C RE U Z E (Produits de la)*— L a  pl oduction gastronomique de ce département est celle des bœufs, des porcs gras, des agneaux, du beurre, du seigle et du miel.CR EVER , b. ». A il. Aufxprengen ; angl. tohurst — Action par laquelle on fait gonfler les graminées ou céréales dans l'eau : crever du riz, le faire imbiber dans l'eau en lui faisant donner un bouillon : crever de Forge, de l'avoine, etc.CR EVETTE, s. f .  (Gammerus fltwiàUtis). AU. 
Flohlcrahs; angl. prawn, ital, acavamenfo; esp. 
langostmo, de carabins, d'où s'est formé l’ancien français escrecafte, petite écrevisse* — Crustacé du genre des décapodes, pahr.mon sguilla, qui forme deux espèces, celle de mer et celle de fleuve, ainsi que deux principales variétés, la 
Hanche et la raste,L a plus estimée est celle appelée crayon, qui devient rouge en cuisant; la saticoque reste

Kit;, UT.— OuveUü cM<*an*blanche. Les mies comme les autres ont l'aspect grisâtre étant en vie et se cuisent au court-bouillon* fVoir cicauk.)H y g iè n e , — La chair des crevettes est fine et blanche,quelquefois superficiellement rosée; d'un goût agréable, possédant des propriétés aphrodisiaques et nutritives ; de digostition moyenne, que l'art culinaire modifie à volonté par la con- dimentiition et en les servant très fraîche, la même journée qu'elles ont été cuites*U sage  c u l i n a i r e . — Les crevettes entrent dans une foule de liors-d œuvre, et quand clics sont traitées comme je  l'indique aux mots : Buis
son, Bouchée, Bourra et Coulis, auxquels je  prie le lecteur de se reporter, elles constituent un aliment exquis h prendre en petite quantité comme hors-d'œuvre* Les dames,quel que soit leur goût pour certains aliments, acceptent volontiers de grignoter ce petit crustacé rose pour attaquer ensuite le chateaubriand aux truffes qu’elles avaient bien juré de laisser intact.
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Comme les écrevisses» les crevettes jouissent d'une réputation populaire chez le parisien, cet entant, qu'un rien, un cri met eu mouvement.A la c r c iV P tto . Toute tïaîd io!Elle est lionne, lu crevette!
A  la crevortc.Et voilé cent mille personnes demandant des crevettes dans vingt mille restaurants de tout ordre’ cela suffit pour que les Halles en regorgent et qu'elles ne soient pas toujours en odeur de sainteté auprès des gourmets et des hygiénistes,

p

CREYSSE, p. ( Em de). — Dans le Périgord (Dordogne), il s'y récolle un vïn rouge de troisième classe,
CRIEE» s, f .  A li. Ausrttf; ung]. public announ- 

cernent ; ïtal, pnbbltcaiwne banda. — Tenue de commerce. Publication vocale pour J a vente aux enchères publiques et au comptant.Poisson vendu à la criée, etc.; mode usité dans les halles.C R IS S IN S , s m . pL (ïlntremctx}. dont la formulé est la suivante : Pâtisserie
Formule 1HH7. — Préparer une pâte feuilletée, lui donner quatre tours, en ayant soin de saupoudrer à chaque tour avec du parmesan sec râpé en guise de farine. L ’abaisser et. en tailler de petits bâtons de la largeur d'un centimètre. Faire cuire dans un four chaud et servir do suite.
CRISTALLERIE, a./1* — Lieu où Ton fabrique J es cristaux. Le cristal est plus brillant, plus transparent et plus lourd que le verre, La verrerie de

----------------- .
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Huit laaFiwagnf Verres à EauKis, *18, Fig- *!*. à  B o r d e a u x  à  M a d è r e* Ki]î* VS I. l ' i f t  121,luxe se compose de cristaux : ils sont indispensables â l'ornement et â la richesse d une table correctement dressée; ils comprennent les verres

et les coupes, les carafes à eau et â vin, les sal- lières, les bail liera, caves à liqueurs» etc. Il y en a de toutes les formes cÆ de tous les prix; pour se rendre un compte exact de la variété infini qu'offrent les cristaux de table, il n'y a qu’a faire une visite â la cristallerie de M. E, 13ul iîg e q is , au flrand Dépôt* rue Drouot, â Paris,Avec les cristaux qui nous occupent, la faïence et la porcelaine sont les trois grandes spécialités de cette Maison.Nulle autre, â Paris, n'est â même d'oflrir un choix semblable en services de table en cristal, taillés, gravés et dorés; fabriqués spécialement pour clic; services â liqueur, garniture de toi-

Carafe' k Eau fî* C a r a f e  à  V i nFijj. iJÏ.lette, verres d'eau, broc de style avec monture en argent, lustres et candélabres, vrais chefs- d'œuvre d’art.Il serait trop long d'énumérer toutes les merveilles contenues dans ces vastes magasins un U q ues au monde. En un mot» on n'a pas offert jusqu'à ce jour au regard ébloui du visiteur une collection plus variée de cristaux, pour satisfaire dans ce genre les caprices les plus ambitieux, comme pour résoudre Je problème difficile du bon marché; U fallait disposer des innombrables ressources qu'otlre seule cette Maison, pour laquelle plus de cent fabriques main tiennent haut la réputation au prix des plus grands efforts et des plus grands sacrifices. Du reste, cette réputation est si ancienne que l'éloge de cet établissement n'est plus a hure.

i
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Le jugement des nombreux acheteurs, ou simples curieux, visitant chaque jour cette exposition permanente est la sanction la plus autorisée
— T— «—  .F ■  I. J - - —, lm J  1 ri ^

Fîg* 12-1. =— Magasin du Grand Dép"t,
et bien iui-ügssus de la plus liante des récom
penses de jury.

CRISTALLISATION, *. f. AIL Ay^tam nîrnng; angL crifÿttaNt/zaiion ; ital. cvixicdlizzazhne. —1 Ln cuisine, se dît de la transformât ion du sucre cuit en sirop, en corps solide et se divisant de l'eau- Qui redevient fiûlîde : liqueurs cristallisées.
CROCODILE, $. m>{CrocodiUt$). AIL Krokodrll; angl* crocodile.;  ital. coecodrillo : esp. cûcodnlo* 

Oamal en Asie, alUgator ou caïman en Amérique, 
crocodile dans les fleuves africains* — Grand lézard amphibie, très commun dans les grands fleuves de l'Inde, de 1 Amérique et de l’Afrique; d'une voracité extrême ; ovipare et pond dans le sable. Crocodile est le nom général du genre monstrueux de eus sauriens énormes.On savait que pour Vindigène des Tropiques la chair du crocodile est un aliment de haut luxe, mais on ignorait les propriétés excitantes de cet étrange aliment*Vers la fin de 1831, je reçus une pressante invitation de Fulbert-Dumonteil pour une affaire urgente; f  arrive et, me tendant la main avec une cordialité joyeuse ;— Vous ne savez pas, dît-il, la grande nouvelle?“  De quoi s'agit-il V— Affaire superbe, mon cher: les dix africains du Jardin d'acclimatation s'en vont a Taris,

demain. Et l'exécution sera faite par le Ministre lui-méme.— Ce sont des criminels étrangers que 1 on exécute à Paris ?— Occasion magnilique et rare, cher ami! vous qui avez des docteurs dans votre manche, tâchez d'obtenir une tète et une queue des suppliciés. Nous les mangerons.— Comment! Manger une tète d Africain !— Parfaitement; une tète et mie queue de crocodile.— Une agape exotique? d'y suis maintenant et j Jen suis!Paul Bert avait reçu d'Egypte dix crocodiles, placés en villégiature au Jardin dacelîma- taiiou, en attendant les expériences auxquelles ils devaient servir dans l'amphithéâtre de la Sorbonne. Fulbert-Dumonteil, le poète naturaliste qui habite Xeuilly, eut veut de l'affaire et, aussitôt, m’en informa. Il fut convenu que je me procurerai les plus succulents morceaux des condamnés â mort et que nous inviterions Charles Monselet à déjeûner.Tout réussit à souhait* Assisté du docteur Blanchard, Paul Bert étudia les organes respiratoires et le système nerveux des crocodiles, La masse imcéphalîque, sur laquelle je  comptais particulièrement pour notre déjeuner, était insignifiante — preuve inéluctable de la stupidité et de la gloutonnerie du crocodile.Paul Bert se réserva un morceau de queue et deux cervelles. Je  fus assez heureux pour obtenir une queue, six cervelles et dix uoufs presque â maturité. Aussitôt, j adressai a Monselet ce télégramme :« Cher maître, demain fine partie de fourchette avec notre ami Fulbert-Dumonteil, b, rue d'Orléans, Neuïlly, Cestm oi qui ferai la cuisine, »Charles Monselet faisait alors La chronique théâtrale; H écrivait U  nuit, tandis que Fulbert- Dumonteil travaille le matin.A dix heures, jbtrrive à Neuilly avec mes provisions d'un nouveau genre et j ‘inscris mon menu : Foie <lc lotte en misse.Saucisson de Lyon.IfcuiTG d'isîgtiy*Ivïwdopes de saumon sauee farta ro.Pommes nouvelles.< imelcite ft l'ambre gris.SaUule de légumes.Dessort.Dumonteil offrait le vin, moi la sauce, Monselet son esprit. J'avais, â dessein, acheté du saucisson
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de cheval et de la  margarine, produits assez discrédités, comme on sait.A midi, A une heure, pas de Monselet. Xous voici A table, déjeunant comme des princes, que dis-je? comme des Lueuïlus! Vers quatre heures, Monselet arrive le teint frais et l'œil brillant, une rosette toute neuve à sa boutonnière. Il vient de se lever. Je  me remets aussitôt A l'œuvre, recommençant le .*, déjeuner pour Monselet, le .. .  dîner pour nous. A six heures tout est prêt : Monselet juge le foie de lotte délicieux, les escalopes excellentes, Tomelettc exquise* Est-il besoin d’ajouter que toute la conversation roule sur la gastronomie, en s1 arrosant des meilleurs vins.Au moment où Monselet croît nous avoir prouvé son infaillibilité culinaire, je  lui dis en souriant : « Eh bien ! cher maître, apprenez que ce dîner, comblé de vos éloges, est une mystb Jicatiou des plus originales », et je tire de ma poche le vrai menu :Cervelle ^ alligato r. ,S a u t m on de duc v a l.Margarine.Escalopes de queue de crocodile.I Unelcttu trœiilE de caïman.Etc., etc.Monselet proteste, nie, s'emporte, mais il est bien forcé de se rendre à l'évidence, quand nous lui mettons sous les yeux les débris de la queue du lézard.Ah î les brigands ! s'écrie l'auteur de Monsieur 
Oupidonf eu cachant sa confusion derrière sa serviette; ils ont voulu me déshonorer!,..Puis, revenu de son émotion, il ajoute avec sou fin sourire : « C  est bien* Je  ne serai pas le seul mystifié. Je  sais une bouche charmante qui,A la sortie du théâtre, sera aussi surprise que ravie de se délecter do la chair de ce monstre. » Et il me prie de lui disposer un paquet d’escalopes de crocodile, qu'il emporto précieusement, avec la  fierté d'un Pharaon* A dix heures, nous échangions la poignée de main de la séparation.**Etranges et doux effets de ce règne exotique, aimé du bol Antoine et de sa reine, Cléopâtre ïLe lendemain, la chronique gourmande de Fuibert-Dumonteil avait pour titre Amour et 
fourchette et faisait venir Tenu à la bouche de tous les célibataires. Une indiscrétion légère nous apprit qu'il se trouva redevable de tendresses irrésistibles au grand saurien du Nil. Plus tard, il nous avoua qu'on longeant le bois de lioulogne, après nous avoir quittés, il prenait I

les chênes pour des myrtes, entendait chanter dans sa tète rajeunie les fauvettes et les pinsons, se croyait en avril quand nous étions en décembre.Quant à Charles Monselet, sa chronique théâtrale ne parut pas ; l ’éloquence de F alcôve avait remplacé le génie de la plume !Le crocodile était jugé*
CROCUS, s, ni. (Crocus &ei’nu$)* — Le crocus 

remit* est l'espèce sauvage de safran indigène la plus répandue, celle qui fournît le plus de va ri étés* Sa floraison a lieu au printemps, les feuilles

W J. =  [tiju^ucl y il rit' do civiïihi un tofrUhapparaissent A peu près en même temps que les fleurs; elles sont planes, un p 3u plus large que celles du safran ordinaire; le style est à peine plus long que les étamines, eu y comprenant les stîs- mates qui sont courts, droits, de couleur orangé, divisés en trois lobes, quelquefois un peu découpés ; la corolle est blanche, violette, purpurine ou lîias, quelquefois agréablement panachée, selon les variétés. Cette plante croit dans les prairies des Alpes, du Ju ra , des Pyrénées, en Hongrie, en Suisse où on l'appelle aussi vettlerette.Usage  alim entaire  {Hygiène)* — Cette plante possède des propriétés emménagogues actives; A cet effet, on en fait des tisanes ou bien on mélange ses fleurs à la salade*
CROISSANT, $, ni. (Pâtisserie). Àlh ffalbmond; angl. crescenf;de  Titaiien, mezzaluntif d'où vient son étymologie. — Petit pain, ou pâtisserie en forme de croissant. L ’histoire nous enseigne que Mahomet II arbora le croissant sur les murs de



CRO GG1 CRO
Constantinople* Les pâtissiers et les boulangers eux arborent des monceaux de croissant sur la devanture de leur magasin. Eh bien! si je devais choisir, j'obterais pour le croissant a un sou.Passons sur la formule du croissant des boulangers, qui est une pâte fine tordue et formée en croissant et cuite*Croissant de pâtisserie. — Formule 1338, =  Employer :

Suerfc oli iJtuUirti . . . . . . . . .  grammes 37:>Amandes mondées „ + . . . . .  . — 2<K)LUanes d'œufs. , , , ..............................nombre 3
(Jrangeat.........................................................  — ‘ï

Procédé, — Piler les amandes avec l’orangeat eu mouillant progressivement avec les blancs d'œufs; ajouter par petites doses le sucre et triturer jusqu'il ce que l’on ait obtenu une pâte homogène.Coucher sur uno plaque cette pâte ; en forme de croissants très réguliers. Saupoudrer d'amandes effilées; les cuire dans un four de chaleur moyenne; on les sortant du four, les glacer avpc une glace à la vanille.
CROIX DIE MALTE, s. /'. (Gâteau). AIL Malta- 

KreuZj angl. NaHhe cross. — Se dit d’un gâteau d'amandes garni de pommes et dont on a formé une croix dessus,
CROMESQUIS» s, m* pl. (Cuis, polonaise). =  Sorte de petits boudins ou croquettes dont voici quelques formules générales :Grome&quis de homard (Procédé général). — 

Formule 1339. ‘“ Tailler du homard en petits dés ainsi que des champignons, frais de préférence; faire réduire de la sauce allemande avec le jus de champignons. Mélanger ce salpicon avec la sauce en procédant comme pour les croquettes. Beurrer une plaque de cuivre étamée, y coucher l'appareil fort de 2 centimètres et laisser refroidir. Pendant ce temps, préparer des pannequets (voir ce mot) minces et sans sucre, en tailler des morceaux cnrrés-longs et réguliers, comme des petits sandwichs; humecter ensuite les bords pour -  les dorer. Entre deux feuilles de pannequets, mettre une couche de l’appareil et faire souder les bords en laissant raffermir un instant* Paner les cromesquis à l'œuf et â la chapelure, puis les frire dans une friture fraîche. Les dresser sur un plat rond contenant une serviette.
Remarque. — Les cromesquis d'écrevisses, de crevettes et do crabes se font de la même ma

nière. Les cromesquis d'huîtres et de moules ne diffèrent qu1cn les blanchissant et en substituant la sauce béchamelle & la sauce allemande. On los enveloppe aussi dans de l'hostie que lJon fait ramollir entre deux linges humides,Crom esquis d'amourettes. — Formule 1340* =  Faire cuire des cervelles de veau, de la moelle épinière et couper le tout en petit dés avec des champignons. Lier ce salpicon avec une sauce demi-glace très réduite; étendre l'appareil sur une plaque beurrée et le laisser refroidir; préparer pendant ce temps des pannequets sur les* quels on met des petits tas d'appareil que Ton dore autour, recouvrir d'un autre pannequet et, â l ’aide d'un emporte-pièce, enlever les cromes- quis comme les petits pâtés chauds, Les paner et les frire. On peut à volonté les envelopper entre deux grosses hosties, et on prépare une pâte à frire dans laquelle on les plonge un à un poulies mettre dans la friture chaude,Cromesquis de ris dô v e a u .— Formule 1341. —- Tailler un salpicon de ris de veau, de champignons, de jambon et de langue do bœuf; d'autre part, réduire une demi-glace dans laquelle on aura ajouté des oignons hachés et sautés à la poêle; incorporer le salpicon dans la sauce, do façon à obtenir un appareil ferme. Rouler l'appareil dans une tranche mince do jambon ge- 
nuine cru, de manière â former des petites croquettes d'égale grandeur; les passer à la pâte à frire et les plonger ensuite dans la friture.Crom esquis de gibier, — Formule 1342. — On compose un appareil avec du foie gras frais, des champignons, des truffes et des viandes de gibier; le tout coupé en dés et relevé par un as* saisonnement, puis lié avec une sauce espagnole réduite et refroidie avec l'appareil. Former de petits carrés-longs de la grandeur d’un domino, les envelopper dans de l’hostie ramollie, les paner et les frire.

Remarque, — On fait avec n'importe quelle viande des cromesquis, de forme carré-long ou rond, selon ce qu'on désire, bien que la forme réglementaire soit celle d'un domino enveloppé dans des pannequets; on peut Indifféremment, selon l’espèce, les entourer de pain azyme ou hosties; dans ce cas, ils doivent être frîEs dans une pâte â Trire.CR O Q U A N T S, s, m.ph (PetUs-fottrs). Âll* /tarte 
ToHe; angL crisp tarts; ital. chc strido* — Se dit

83PICt . b'Taiàn ALiuflHTAUw*
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des gâteaux qui croquent sous la dent, mais plus spécialement des petits-fours suivants :
Formule 1343. —  Employer :Amande.................................................. grammes 2i)0Sucre....................................................... — &unniunçs dVp.ufH................................. , . nombre 1VjinillG. . , . ...................................... gousse 1C fiston ftde.
Procédé. — Piler les amandes et ajouter aufur et à mesure les blancs d'œufs, la vanille et le sucre; passer au tamis, former des petites navettes roulées dans la main et d'égale grandeur. Les rouler dans de la cassonade, les aligner sur une plaque de tôle beurrée et les cuire dans un four très doux,C ro q u a n t a u  c h o co la t (Procédé). — Formule 

1344. “  Préparer une pâte avec amandes, sucre, blancs d'oeufs, ayant les mêmes proportions que dans la  formule précédente, et y ajouter m2ô0 gi\ de chocolat fin à la  vanille, préalablement fondu; triturer dans le mortier afin de rendre la pâte homogène; la  passer au tamis et en former des petits-fours que l ’on roule dans le sucre. Cuire dans un four très doux.
CROQUANTE, f.{Gro$$e pièce de pâtisserie), AU. Krachtorte/ angL crisp tart* —  Pièce montée de pâtisserie qui se fait de diverses manières; créée par Tiroloy, célèbre pâtissier parisien du x v ir  siècle.Depuis quelques années, Jes croquantes ont été singulièrement modifiées comme travail et améliorées comme élégance et beauté.C ro q u an te  a u x  fruits con fits. — Formate 

134ü. — Préparer des anneaux ou gimblette en pâte d'amande pour abaisse (voir la f o r m .  I O I ) y glacer la  moitié au kirsch rose et l'autre au kirsch blanc. Les laisser sécher. Huiler un grand moule à dôme et monter intérieurement on spirale en alternant tes couleurs de la croquante, en fixant les rondelles avec du sucre cuit au gros 
cassé. Laisser refroidir en mettant le moule dans l'eau et enfin sortir la croquante. Préparer un lond vert bordé dans la règle. Garnir les vides des anneaux avec des ronds levés à remporte* pièce sur de l ’angélique et des pains d'abricots; on met l'angélique dans les roses et l'abricot dans les blanches. Garnir la croquante a sa base d'un turban de fruits confits en alternant les couleurs et en la surmontant d un sujet.C ro q u an te  à  la  m oderne. — Formule 1346. — Faire de la pâte d'amande selon la  formule

101 et rabaisser à cinq millimètres d'épaisseur; avec un coupe-pâte rond de trois centimètres, en couper des rondelles, que Ton* vide avec un autre emporte-pièce, grand d’un centimètre et demi et en ayant.soin do tailler juste dans le milieu. Les faire sécher â blanc sur une plaque farinée. Lorsqu’ils sont séchés, les glacer à la glace royale, les saupoudrer de sucre granit et les faire sécher de nouveau-Préparer une colle, qui servira à souder les rondelles, avec de la pâte d'amande, du blanc d’œuf et un peu de gomme adragante dissoute dans l'eau.Huiler légèrement l'intérieur dhm moule à grosse pièce et coller dans le moule, les uns contre les autres, les anneaux en spirale. Cette opération demande du soin et de la justesse dans le premier rang, lequel guide tous les autres. Faire sécher et démouler. Garnir les vides des ronds avec des cerises confites et du verjus, en alternant les lignes.Faire avec de la pâte d'amande une timbale de la  même forme que la croquante, mais d'un tiers plus petite; la  faire sécher à blanc et la réserver. Faire un fond en pâle d’office au sucre rose.Poser la croquante sur le fond pour en garnir le tour d une rangée de croûtons de nougat aux pistaches, niais de manière â ce que l'on puisse retirer la croustade sans déranger la  garniture. Surmonter la croquante d'un sujet ou de sucre filé, en préparer un autre très petit pour la  timbale.Au moment de servir, remplir la timbale d'amandes, d'une glace aux fraises, la poser sur le fond, la surmonter de son sujet et enfin la couvrir par la croquante.C'est mi entremets de surprise agréable.C ro q u a n te  n o u velle . — Formule 1347, — Préparer une pâte â cornet (voir ce mot) eu quantité suffisante pour faire une plaque de 40 centimètres sur 50, Colorer cette pâte en rose clair; la cuire et la rouler chaude du côté le plus large, autour d’un moule en fer-blanc en forme de tambour, souder les jointures et laisser refroidir, A vec la même pâte, préparer deux raccords on forme de trompette, de Ia*;on â ce que le tambour s'emboîte du coté le plus étroit; pour obtenir cette forme, on se sert d'im moule spécialement évasé. On soude les deux raccords et on décore les jointures avec de J a pâte d’amande blanche (fournie f01)} coupée A l'em*
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porte-pièce ; les rosaces sont rouges, de même (pic les deux croissants, les garni turcs ornementales et les statuettes. Les pavillons, les tourelles et la llèclie sont en pâte ü'amande i osc et peints en .jaune â l'intérieur*On procédera à la confection du dôme de façon à pouvoir servir de couvercle au tambour ; â cet clïet, les sommets des tourelles seront séparées et fixées au dôme par un fil de fer, nuque] seront également adhérents les épis des pointes supportant la Mèche* Au raccord du bas seront fixés les deux pavillons gothiques et collés sur une abaisse de pâte d’office sèche, qui elle- même, sera soudée sur un socle de métal posé sur un plat.Les fieurons suspendus au-dessous des pavillons, ainsi que la guirlande du centre, sont collés après avoir adapté la pièce sur le socle. Les suspensions du dôme, soutenues par im fil jaune, sont rouge et jaune, L  intérieur de la croquante est rempli d p e tits  fours, caramel â la crème, fondants au chocolat, marrons, pastilles, pralines, pâtes de fruits, le tout en P *1veloppé do papier do devises, de pétards à surprises, â J ranges d’or* Le tout par couches aîter- nées, Lu hauteur totale do cette pièce est de l llk,2Û, H est important pour la réussite du coup-d'œit,

de rfy mettre que du rose, du rouge, du jaune et du blanc* Le rouge pour les rosaces, le jaune pour l ’intérieur, le rose pour le corps de la pièceet le hhttiv pour les fleurons et les sujets, couleurs qui se rap- portent aux couleurs nationales russes,CR O Q U E M B O U - CH E, s* m. (Pièce de 
pâtisserie) de croque 
en houcke. — Selon l ’Académie, terme générique de toute 
pâtisserie croquante ; et d’après Littré, ce se rai tune tou rte (sic).Erreur d’un côté comme de l ’autre ; les pralines et les langues de chat croquent dans la bouche, mais elles ne sont pas plus des cro- quembouches qu'elles no sont des tourtes.Il serait donc à désirer que les quarante princes des lettres veuillent bien distinguer à la prochaine réédition, la 
tou rtede&p et its -fo u r * et des croquemhott- 
c/res. Le croquem- bouclie est le congénère de la croquante, exécutée pour la première fois par Carême, pour le prince Berthier, mais très modifié depuis*

C r o qu e mb ouclie
{Procédé général). — ■ 

Formule !3t$. — Faire de la pâte à choux (voir ce mot), la coucher â la poche ou bien la rouler sur une table farinée, rallonger et en lormer de petites boulettes que l ’on range sur une plaque
Nouvelle croquante représentant un rilinire rim e.
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de tôle beurrée et que l'on fait cuire. Faire cuire 800 grammes de sucre au gros cassé et le main? tenir chaud. Huiler légèrement un moule; tremper les petits choux dans le sucre et monter une paroi dans l'intérieur du moule, que l ’on tient dans une terrine avec de la glace et du sel pour en activer le refroidissement. Garnir le dessus avec du sucre filé.Croquem bouche à  la crème* — Formule 
ÎM9+ —  Faire de petits choux auxquels on pratique, lorsqu'ils sont froids, un petit trou afin de pouvoir leur introduire, à l'aide d'une poche, de la crème Saint-Honoré vanillée (voir ce mot). Hacher des pistaches très vertes; faire cuire du sucre au gros cassé* Huiler le moule A croqucm- bouche; tremper les petits choux un A un dans le sucre, puis dans les pistaches, et former la  paroi en commençant par le fond. Cette opération doit être faite vivement. On alterne A volonté les rangs de choux, les uns trempés dans des pistaches, les autres trempés dans du sucre rose, la couleur se variant à volonté. Faire un fond en pâte d'office ou le servir simplement sur une serviette posée sur un p la tC roq u em b ou ch e à  la C h a n tilly . — Formule 
1350, — Garnir l'intérieur du croquembouche à la crème, d'une crème A ïa Chantilly.C roq u em b ou ch e de gim blettes a u x  choux*— Formula 1351. — Coucher avec la poche des petits anneaux de trois centimètres, sur une plaque légèrement beurrée; les cuire et les faire refroidir; garnir la  moitié de ces gimblettes avec des cerises confites et l ’autre moitié avec des verjus. Cuire le sucre au cassé, selon la  règle; lmiler le moule et dresser en dedans le croquembouche, en alternant les gimblettes garnies*C roquem bouche d’abricots*— Form ule 1 3 5 2 .— Coucher sur une plaque légèrement beurrée de petits choux de 4 centimètres de long sur un de large ; les faire cuire, les laisser refroidir ; leur pratiquer un petit trou et, A l'aide d'un cornet, les farcir d'une marmelade d'abricots. Préparer des amandes hachées et colorées en rose, et du sucre en grains blancs* Faire cuire du sucre au gros cassé et, après avoir huilé le moule, monter dans l'intérieur le croquembouche en trempant les choux dans le sucre et dans les amandes, en alternant les rangs par d'autres choux trempés dans le sucre rose et enfin avec des choux simplement glacés.

C roq u em b ou ch e de génois. — Formule 1353* — Préparer un biscuit génois dans les proportions suivantes :Su&rc en poudre . . * , * * . . . grammes riœParme tamisée. . ........................ = fiOOBeurre fin , * * ............................ — 22';Œufs frais....................................... iïcrnil>rc 10
P rocéd é. — Mettre le sucre dans une bassineet ajouter d'abord les œufs et la  farine, puis fouetter sur l'angle du fourneau chaud-tiède jusqu'A ce que la masse ait doublé dejvolume. Beurrer une plaque d'office, la foncer de papier également beurré et y coucher la pâte d'une épaisseur d'un centimètre. Faire cuire à point, cest-A-dire jusqu'A parfaite cuisson partout, et la laisser raffermir jusqu'au lendemain.A l ’aide d'un coupe-pâte en forme de losange, couper la génoise, qui sera posée sur un linge* Glacer la moitié de ces losanges au chocolat et l ’autre moitié A la glace royale au kirsch, coloriée en rouge v if; les laisser sécher; pendant ce temps, coucher une douzaine de petits choux que l ’on glacera lorsqu’ils seront cuits, la  moitié au chocolat et l ’autre moitié A laglacerose* Coucher de petits demi-cercles que l'on glacera également comme les petits choux.Huiler légèrement un moule cylindrique comme un bain-marie* Couper un nombre suffisant de losanges rouges pour faire le tour intérieur du moule en posant les pointes en haut; entre ces pointes, coller avec le sucre cuit au cassé les losanges roses, la partie glacée contre le moule, bien entendu. Tâcher de finir par des roses, dont on coupe également les pointes dépassant le moule. Démouler,Au bord supérieur, coller avec le sucre les demi-cercles enjal ter nanti es couleurs sur lesquels on colle également les choux ; un rouge sur un demi-cercle au chocolat, etc., en ayant soin de taire pencher cette couronne un peu en dehors. Faire un dôme en forme do demi-sphère, en sucre filé blanc, que l'on place dans 1 intérieur de ïa couronne et sur lequel on dresse un panache de sucre filé.

«C roquem bouche de gim blettes. — Formule 
1354. — Faire une pâte génoise pour biscuit, comme la  précédente et, lorqu clic est raffermie, tailler des gimblettes ou petits anneaux de la grandeur de 3 centimètres et d'un vide intérieur do 1 centimètre. Glacer la moitié blanc et l ’autre moitié rose; sur le blanc, saupoudrer du sucre rose et sur le rose du sucre vert en grains. Laisser
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sécher. TTuilor le moule A croquembouche et avec du sucre cuit au cassé, coller les gîmblettes en alternant les couleurs par rangs réguliers ; lorsque le croquembouche est froid, le démouler et garnir les trous avec des cerises et du verjus bien égouttés. Faire cinq montants cil forme d'arc couronnant le croquembouche et les surmonter (Tune boule de sucre filé.Croquem bouche de pâte d'amande, — For
mule îSJjô . — Faire de la pâte d’amande pour abaisse; l’abaisser A 3 millimètres d’épaisseur et en tailler des gîmblettes ou anneaux de 5 centimètres ; les glacer t% la glace royale, la moitié

Kigr J 3 î, — Oûqucmb&ueliD de p ii»  d'qihiTidCiblanches et saupoudrées de sucre rose et 1Jautre moitié â la couleur rose, saupoudrées do sucre vert, Laisser raffermir. Huiler légèrement un moule h grosse pièce; cuire du sucre au gros cassé et monter le croquembouche en alternant les rangées; la seconde rangée sera commencée entre deux gîmblettes de façon à ce que les lignes forment un spiral régulier.Pendant l ’opération, on tient de préférence le moule dans une casserole avec de la glace, de manière à solidifier immédiatement le collage des anneaux; lorsque le moule est froid, on garnît l'intérieur des gîmblettes b)anclies avec de t'an- gélîque coupée à l emporte-pièce et les gîmblettes roses avec du l'abricot confit, également taillé pour être ajusté dans l'intérieur.

Le haut du croquembouche se décore d'une couronne en bordure ou d'une gerbe de sucre filé.
Remarque, — Avec le nouveau système Landry on peut désormais faire ces croquemboucbos en. coulant la p&te d'amande dans les plaques à couler le sucre, ce qui gagne du temps et facilite l'opération,Croquem bouche de meringue italienne, — 

Formule i S ô ô , —■ Beurrer des plaques d’office, les saupoudrer de sucre A glace; avec le dos d'un coupe-pâte uni, grand de f> centimètres, marquer des ronds sur lesquels on couche des anneaux de meringue italienne (voir ce mot) A proportion de quatre œufs; les saupoudrer de sucre blanc en grains et les faire cuire dans un four chaud- tiède; les déposer sur deux feuilles de papier. Faire du fondant ferme aux fraises et aux pistaches, à l'aide du cornet. Garnir l'intérieur des cercles A trois quarts pleins, dont la nioîté aux fraises et l ’autre au fondant aux pistaches; laisser ralTermir le fondant, de manière qu’il soit solidifié A la meringue. Huiler le moule et dresser dans l'intérieur (en fixant les meringues avec de la glace royale au marasquin) les meringues en alternant les couleurs, do façon à ce qu'elles fassent des lignes en spirales.Ce croquembouche étant très fragile, tous les soins doivent êlre pris pour ne pas le laisser s'attacher au moule, il demande à être monté par un liabïle praticien, car il doit être d'une parfaite exécution et réunir les qualités de régularité et de propreté.Petit croquembouche de noix vertes, — 
Formule 13ô7. — Éplucher de belles noix vertes, aussi régulières que possible, en ayant soîu de

Fir. HH. —  l>4iEi 1 cfûijüCniîlnmclLij do nuit vflrla^ (Tiprài Ourimiu.les conserver entières. Les passer au four^un instant, puis dans le sucre cuit au causé au mo-
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meut ou il passe au caramel. Monter aussitôt le croquembouche dans un moule uni et préalablement huilé*Ce croquembouehe ne doit être monté qu'au dernier moment, en raison do l'humidité des fruits qui fait promptement ramolir le sucre,

Croquembouche de fruits, — Formula 13Ù8*— Couper en deux des remes-tda-ude et des abricots de la même grosseur; éplucher des oranges sans enlever la petite peau blanche qui recouvre la pulpe, les embrocher avec de petites brochettes de bois. Faire cuire du sucre au cassé et glacer tous les fruits, Huiler le moule avec de l'huile d'amande douce, commencer le croquembouche par un rang de quartiers d'orange, un d’abricots et un de prunes et ainsi de suite. Ce eroquem- bouche doit être servi aussitôt terminé.
Croquembouche d’abricots* — Formule Wô9.— Tailler des rondelles dans la pAte d'abricots avec un moule uni et grand de 3 a 4 centimètres; glacer la moitié au sucre cuit au cassé et coloré en rose, et l'autre moitié au sucre cuit au cassé sans couleur* Huiler le moule et dresser le cro- quembouche dans l'intérieur en taisant faire le spiral aux lignes de couleur. Démouler; d’autre part, on aura taillé et glacé des losanges d’angélique, avec lesquels on couronne le tour supérieur. Former un dôme en sucre filé, surmonté d'un pompon,Croquem bouche de m arrons, — Formule 

L'tÔQ. — Faire torréfier des marrons a blancs; lorsqu'ils sont cuits, les décortiquer en ayant soin de les conserver entiers; les glacer au sucre

cuit au gros cassé, les laisser refroidir et monter le croquembouche dans un moule huilé comme d'habitude. Ce croquembouche est très goûté*C roq u em b ou ch e de cerises* — Formula 1881. — Oter le pédoncule à de belles cerises; les g la

cer au sucre cuit au cassé, les laisser refroidir; pendant ce temps, faire de petits choux, les glacer et les saupoudrer de sucre vert; laisser sécher le tout et monter le croquembouche dans un moule huilé en alternant les cerises et les choux. Etant froid, démouler et servir sur serviette a franges.C roquem bouche sultane. — Formule 1862. — Faire cuire du sucre au gros cussé (voir caské) dans un poêlon système Landry; se procurer une planche à couler le sucre* L  imiter légèrement et mettre le sucre dans un poêlon à couler le sucre; quand il est au point désiré pour couler, on fait d'abord un petit filet sur les bords de la planche et on procède ensuite au treillage en montant de h à c sans interruption, ici qu'il est démontré par la ligure 12K Lorsque le treillage est fait on doux sens inverses de d à cqon recoule

un filet sur les bords pour bien le souder* Ce travail terminé, on rogne les excédents sur chaque bout de la planche, ainsi que les bavures qu’il pourrait y avoir. On présente alors la  planche A la bouche du four pendant deux à trois secondes et eu tournant pour la chauffer régulièrement* Lorsque le sucre est ramolli, on s'assure s'il se débâche bien de la  planche en levant chaque bout F un après l'autre et en les laissant retomber A leur juxtaposition*Assuré que tout est parfaitement soudé, poser sur le milieu de la planche, sur le sucre même, un moule cylindrique comme 1 indique la fig. 4ü&, et prenant les coins h et d, on les rapporte dans le moule que l'un fait rouler pour que le treillage se joigne A a et c ou doit se faire la soudure* Après un instant, dresser le moule et couler dessus un treillage s'adaptant au corps de la pièce* Laisser refroidir.Glacer des quartiers d'orange et coller au milieu du croissant une cerise rouge glacée ; glacer
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également des petits choux aux abricots, de r angélique eu feuille et des raisins*Monter les quartiers d'oranges sur mi plateau Item arque*

Kïg- — '  Lovago (tu getrs 4L mi^c autour du moula, l,î« n lr j,posé su]1 une corbeille de métal, de façon & former mi soubassement un peu plus liant que la * cage de sucre, Garnir de verdure avec rangé

K i-. i .lj. * I i r o i i o e i i i t i ^ L i L ; lni‘p |',n’ A Landry.lique et former dans le haut, un turban de raisin; poser dessus, la cage de sucre et décorer le haut d'une couronne de fleurs.

Dresser sur le tout une gerbe de sucre filé supportée par un porte-bouquet en sucre tiré.On tirera un grand avantage en employant cette méthode pour faire toutes sortes do croquembouchcs. Les pâtissiers* confiseurs, etc*, pourront couler la sultane la veille et la garnir le lendemain*Pour tous les croquembouches il est une régie: celle de ne pas laisser apparaître le collage qui enlève toute la grâce et l'élégance pour ne donner qu’un aspect désagréable; la correction du style, la propreté dans la  distinction des variétés des couleurs, sont les conditions nécessaires et în- ■dispensables â ces pièces montées qui ont alors le double mérite d’ètre un fort joli ornement comestible* *C R O Q U E T , s, ïh, {fYttixti, sèche)* Ail* Ilarfer- 
Uomglmchen; angl. criji htsvait; ital. cianiJieUa.— Groupe de pâtisserie de dessort. Je  commence la série des croquets par la plus aimable formule*Croquets d6 dame. — Formule I SĜ ï. — Em ployer i

Fariuo uiuiisée * ................................. ^nunm* 2,ïu£ iutb eu pmuïre , .............................. . — J 25Ammiri&d bUmebk‘3 et . . — 125liftULTÛ i i l l ..............................* . . . . — 125(Eufs très Irais * * ................................  mviilu^ 2
HEium, verve, ri burdeftUï * * . . * -= I

JYoeédé général, — donner la fontaine avec la farine; mettre dans le centre le beurre, les amandes, les œufs et le rhum. Pétrir et former mie pâte malléable, la laisser reposer dix minutes et former de petites navettes en les reniant dans la main. Les dorer, les rouler dans du petit sucre grené et les aligner sur une plaque beurrée pour les cuire dans un four très doux.Croquets dô Paris. -— Formule EJfi-L — Employer :
Fiiriiiu trtniiÿéu................................ grammes 300Àimiiidos limJlL'CM................... * . . — „ Ü-jO
Simrfc oïl potnh-o...............................   — -50(Eut* irais , . . . . * ............................  luunbvi! *
FroeêtltK — Former la fontaine et mettre dans le centre les imite, le sucre, l'eau de fleurs d’oranger et pétrir; ajouter les amandes hachées et travailler de manière à faire une pâte homogène, L ’abaisser et former des bai ides de fa- L;on à pouvoir couper de petits carrés; les rayer avec le dos du couteau, les dorer, les saupoudrer de sucre et les cuire dans un four chaud, On peut
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à volonté faire cuire les bandes et les couper en sortant du four - c’est ainsi que procèdent les pâtissiers parisiens.C ro q u ets de N a n te s, — Formule 1665, “  Em ployer :Sucre «n pouilri’ g‘i'iimiupg 300
AriiaiukîM hlftiiuhius et liucluvs. h . — 300Pianos (lVuufîi.........................................................nombre 0
Procédé. — Former la fontaine et mettre dans le centre les blancs d'œufs, le sucre et les amandes; pétrir le tout de façon à former une pâte terme. Après un instant de repos^ abaisser la pâte, en tailler des bandes, Le lendemain les cuire, en les Saupoudrant de sucre après avoir été préalablement dorées. Eu les sortant du four, les tailler en 

losanges.

C ro q u ets de P o rt-M a h o n ,— Formule 1608,— Employer :Farine tam isée................................................... grammes &00Sucre en p u u d re ................................................  _  2r>0Amandes hachées. — 230(Fuis fr a is ............................................................. nombre i>do citron rApè........................ ....  . —. lHue pincée du sel.
Procédé. ■— Former la fontaine avec la farine; mettre dans le centre, les œufs, Le sel, le sucre, le zeste de citron et les amandes hachées; pétrir pour en former une pâte un peu molle, mais résistant on tus. Laisser reposer et rabaisser à 

2 centimètres de hauteur; on taille dans la pâte des bandes de 10 centimètres de largeur. Rayer en long avec le dos du couteau et dorer n l'œuf. Faire cuire dans un four moyen et les couper en les sortant du Four,C ro q u e ts  de B o rd ea u x . — Formule 1666, — Employer ;Sucre en poudre . , gïaunmua £>00Forme tam isée. — 300Amandes blunt'liius ut hachées. . . — 673Œ ufs Irais . . ..................................................  nombre 6Une prise du carbonate de soude*
Procédé. — Formel' la fontaine et mettre dans le centre le sucre, les œufs ot les amandes. Pétrir le tout et abâîsser la pâte, en tailler des bandes qu’on laisse reposer pour les cuire le lendemain, apres avoir été dorées. En les sortant du four, les dorer une seconde fois, les saupoudrer do sucre et les tailler en carrés.C ro q u e ts suisse. — Formule 1667, — Employer :Sucru eu poudre . . . . . .Amamlfts uftilûus on hachèu#-Farinc tamisée , * .....................Sucre de cannelle.........................
(. -itronnat h a c h é ..........................Petit sucre eu grains . . . .  Planes d’umfs.Une pineéc de üel.

gi'ELinmeH 200— 2Ï-À)-  100— * w>
— 30— ht)

Procédé. —  Mettre le sucre, le sel, la  farine et le citronnât dans une terrine, en mouillant avec des blancs d’œufs jusqu’à ce que la  pâte soit homogène, sans être trop molle ; ajouter les amandes et si elles sont effilées éviter de les briser. Coucher de petits bâtons longs de 7 centimètres et gros de 1 centim. 1 /2  sur une plaque d'office légèrement cirée; les dorer et les faire cuire dans un four chaud; en les sortant du four, les siroter avec un sirop cuit à 30 degrés et saupoudrer avec je  sucre en grain.

Croquets de Lyon, — Formule 1300, — Em
ployer ;Amandes Imdiûes....................................  grammes 230Sucru eïi pondre . . .   — 230ZusLu de citron râpé....................................... nombre !/tiüttf d'orange râpiV — îUn grain du sel ut dus blancs d'auils.

Procédé. — Tailler les amandes en filets, mettre dans une terrine, le sucre, les zestes et le sel; mouiller avec deux blancs d'œufs, et travailler un instant; ajouter la farine et travailler de nouveau eu ajoutant encore des blancs d'œufs si cela est nécessaire; mettre les amandes. Cette pâte doit être mollette de façon à pouvoir être couchée à la poche par des bandes sur des plaques cirées à la cire vierge; laisser un intervalle entre chaque bande. Los cuire dans un four moyen, les glacer en les sortant du foui, et les tailler par morceaux longs de 4 ou 5 centimètres.C ro q u e ts  g lacés, — Formule 1370. — Km* ployer :Fariib 1 tam iséa. ...............................................grammes 673Sucra un p o u d re ........................................   — (>23A ma h deâ blanchies er hachées, . . — 673Vanille fendue................................................... gousse 1Hlnucs d'iuufs. . , , ................................... nombre 5
Procédé. — Former la fontaine .avec la farine et mettre dans le centre quatre blancs d'œufs, la vanille, une prise de sel, le sucre et les amandes hachées, Pétrir pour faire une pâte ferme, ce que Ton a â volonté par la quantité de blancs d’œufs. L ’abaisser mince et mettre l'abaisse sur uuç plaque légèrement cirée, glacée à la  glace royale. Couper des bandelettes que l ’on sépare
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à petites distances et que l'on taille en petits losanges que l'on distance également. Faire cuire dans un four moyen.Croquets d 'a n a n a s ,------- Formule 137 L  —Employer :Amandes mondées . T . . t . . . grammes 500Sucre — &00lllancs d'œuf»................................» ♦ nombre li

Procédé, — Broyer les amandes et le sucre avec les blancs d'œufs, donner du corps à la pâte. Diviser cette pâte en deux parties égaies pour en faire deux abaisses longues de la largeur d'uno tranche d’ananas et de f> millimètres d'épaisseur; placer entre ces abaisses des tranches d’ananas confit, parées et de l'épaisseur ordinaire, donner un coup de rouleau pour bien coller le tout, mouiller des deux côtés avec du blanc d'œuf, poudrer également des deux côtés de pistaches et d'amandes hachées; couper en carres que l'on place sur une plaque garnie de papier fort. Cuire â four chaud après avoir laissé étuver pendant quelques heures; gommer en sortant du four, (E. Lacomme, de l'Académie du CttiHne.)Croquets à bière. — Formule 1372. — Employer iAmmultis mondées grammes 300Sucre pilé . ( ( . , H h . * . . * — 300
Procédé. — Filer les amandes avec de l'eau de fleurs d'oranger et ajouter le sucre; dessécher la  pâte sur un feux doux, jusqu'à ce qu'elle soit malléable pour pouvoir l'étendre en abaisses très minces, et la découper ensuite â remporte-pïèce de différentes formes; placer ces croquets sur plaques garnies de papier et les cuire â four modéré chaud en dessous, après avoir doré â l'eau. (E, Lacomme, confiseur.)Croquets pralinés* — Formule 1373. — Employer :F a rin e ...............................................................  Idlogr. ISucre . . . »  * ................................... t grammes liCOUenm..................................................... -  4fK)
Jaunes d'œuf»......................... ...  , , nombre 20
Procédé. Tamiser la farine sur le tour, faire une fontaine dans laquelle on met les jaunes d'œufs et le sucre; travailler le tout ensemble pour blanchir; faire ensuite entrer le beurre et la farine, fraiser la pâte et faire des abaisses de 5 millimètres d'épaisseur sur ü centimètres de largeur; garnir la surface d'une légère couche de pâte d’amandes ramollie avec du rhum, en

suite d’une couche de fruits confits hachés (oran- geat, angélique, ananas,etc.), saupoudrer d’amandes hachées, de sucre blanc graillé; cuire à four modéré. Lorsque le tout est cuit et froid, couper en petits bâtons, (0. Lacomme.)Croquets a u x  amandes* — Formule 1374. — Employer :
Faillie. grammes 300Suera , * ..............................................   — 250Beurra..........................................................  — 200
Jaunes tl’œufc............... . . . . . nombre 8

Procédé, — Passer la farine sur le tour ; faire la fontaine et mettro dans le centre les jaunes d'œufs et le sucre; travailler et fane entrer ati fur et à mesure le beurre et la farine. Fraiser la pâte et en faire des abaisses de fj centimètres de large sur plaque légèrement cirées et mouillées. Relever les bords de chaque abaisse, de façon â former un canal que l'on remplira, après l ’avoir laissé essorer au frais pendant deux heures d’un appareil composé comme suit :Ai mm dns moudâos................, . . grammes EKK)Sucre.  ................................. , . “  r>00Fruits confits ; angélique, cerises, orangentt poires, etc. . . , . , — 200lïlnucâ d'œufs. nombre G
i î liu m ................... centilitr. 5

Procédé, — Broyer, le plus fin possible, les amandes avec le sucre et les blancs d’œufs; ajouter le rhum et les fruits coupés en. dés. Mettre cet appareil dnns une poche à douille ot emplir les abaisses formant canaux; les dorer, les saupoudrer de sucre en grains et cuire â four chaud. Lorsque le tout est cuit et froid eu couper des bâtons de la largeur do 2 centimètres. (E. La- comme, de VAcadémie de cuisine.)C R O Q U E T T E , s. f .  (Mets composé). — AH. 
Krustfjebadcenes;  angl, croquette. — Terme générique d’une petite masse do salpicon de différentes viandes, que l'on a réuni avec une sauce allemande, panée et frite, de la forme d'un hou* chou.Je  divise les croquettes en quatre genres : les 
C. de viande* ; les 0. de poisson; les C. de fruité et les C. de pâtisserie.Croquettes de volaille, — Formule 1370. — 
Procédé général. — Tailler un salpicon composé de poulet, de truffes, de langue de bœuf et de champignons. Mettre cette garniture dans un blanc de volaille (voir ce mot) ou dans une sauce suprême très réduite, en quantité suffisante pour&+btCT. D’ÜïâLÛÜE ALlilKHïJitkB,



CRO 670 CRO
produire un corps solide en refroidissant dans une terrine; on obtient cela facilement, lorsque les appareils sont très réduits et gélatineux* Former alors de petites boules très régulières, en forme de bouchons (mais plus grandes), en les passant d'abord dans la chapelure aussi blanche que possible, en les façonnant sans y laisser de crevasses ; les laisser raffermir et les passer dans un appareil d’œufs, d'huile, de sel, d'une pointe de piment et de muscade râpée, le tout battu ensemble, et enfin les rouler dans la chapelure, eu ayant soin que l'appareil ait masqué toute la  croûte, principalement dans les deux bouts* Les aligner alors dans un linge étendu sur une plaque et les frire (peu à la  fois), les dresser sur une serviette et les garnir de persil frit*

Remarque* — On fait des croquettes avec toutes les viandes qui en déterminent le nom ; on supprime à volonté les truffes, mais toutes ces différentes croquettes demandent une sauce exquise pour en former la pAte dessalpicons, d’où dépend la succulence que Ton ne peut attendre des viandes cuites, Certains cuisiniers et cuisinières substituent A la sauce suprême la sauce béciiamelle, ce que font aussi les cuisiniers allemands ; ce ne sont plus des croquettes, mais des boulettes que les menus allemands décorent du nom de cro- * quettes, au détriment de la bonne cuisine : la cuisine française, Je  crois donc superflu de citer tous les différents noms, l'opération étant la même, je  ne m'étendrai pas plus loin, les autres formes étant fantaisistes*C roq u ettes de hom ard, — form ule 1376. — Ici la sauce béchamclle bien assaisonnée remplace la sauce suprême. Ou joint au salpïcon do homard des champignons taillés en dés. Même procédé que pour les croquettes dû volaille. De cette manière se font aussi les croquettes d'huîtres.C roq u ettes de crevettes. — Formule 1X77* — Ajouter dans une sauce suprême, allemande ou béchamelle très réduite, la moitié de son volume de coulis d'écrevisses ou d'autres crustacés très rouges ; y ajouter les crevettes et les champignons et procéder comme pour les croquettes de volaille.Inutile d'ajouter que l'on peut faire des croquettes avec tous les crustacés.Croquettes de pom m es {Entremets sucré)* — 
Formule 1378. — Tailler des pommes en petits

dés, les sauter au beurre dans une poêle a feu vif, pour les attendrir seulement; les mettre dans une terrine avec de la marmelade de pommes■ et un P ^ it verre de marasquin; mélanger le tout, former des boulettes régulières en forme de poires; les passer et leur ajouter un filet d’angélique, pour imiter le, pédoncule. Les frire, en les posant debout sur une large écumoire. Los saupoudrer en les sortant;avec clù sucre de cannelle*I Les dresser sur une serviette, en les entourant■ de cerfeuil frit et saupoudré de sucre*C roquettes de riz {Fut remet s sucré), — For
mule 1379. — Cuire du riz dans du lait avec une ou doux gousses de vanille et du sucre. Quand il est cuit et encore entier, lui ajouter de la crème cuite et chaude; laisser donner un bouillon, sortir le riz sur un plateau et le laisser refroidir. Former des croquettes dans la règle, en les pas*! sant à l'œuf, puis à la chapelure. Les cuire et les saupoudrer de sucre en les sortant, les dresser I sur une serviette.L e  riz doit être un peu liquide et parfaitement cuit, pour que les croquettes restent moelleuses*C roq u ettes à  la  m oelle {Entremets sucré). — 

Formule 1X80. — Employer :
Moelle de b iia if...................................grammes 500
Jtcurre Irais , . ' . , , . 1 . + , . . — 250
fhicrc vu poudre"..........................„ , — s?",o
Ts’oise( tes torréfiées et pelées. . . .  — 175
Amandes douces inondées. r r , . — 175
Œufs frais. +  ...................................nombre 10
Procédé. — Iiacher la  moelle avec du sucre en saupoudrant de farine pour empêcher la  formation des grumaux. Mettre dans un mortier les noisettes, les amandes, le sucre et la moelle; piler en ajoutant deux œufs entiers, puis quatre jaunes, et plus sî cela est nécessaire. Lorsque la pâte est homogène sans être trop molle, ou forme des croquettes que l'on passe deux fois A l'œuf et A la chapelure, de façon à former une croûte sans ouverture. Les frire et les dresser sur une serviette en les accompagnant d'une saucière de sabayon aux noisettes.Cet entremets que j'ai composé dans le Nord est exquis, surtout dans la saison froide, époque à laquelle l'organisme réclame des aliments respiratoires.Croquettes van illées {Pâtisserie). — Formule 

138 Employer :Amandes inm idèÊS......................................   grammes 350ftiiere concassé...........................................  — 20USucra vanillé.......................................................... — 50
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Procédé* — Piler les amandes avec le sucre en morceaux et le sucre vanillé, en mouillant avec des blancs d'œufs, de façon à faire une pâte que l ’on puisse abaisser au rouleau. Laisser reposer la pâte, rabaisser ensuite et y tailler des bandes de 7 centimètres de largeur. Coucher sur les bandes une nappe de glace royale forte de 2 millimètres et y tailler transversalement des bâtons larges de 2  centimètres. Beurrer et fariner des plaques d‘office, sur lesquelles on aligne les croquettes que l'on cuit dans un four de chaleur moyenne.Croquettes grillées au  citron* — Formule 

1382. — Même procédé que pour la formule précédente, sauf que Ton remplace la vanille par lo citron, et la glace royale par des amandes bâchées et pralinées.Croquettes au  p etit sucre {Pâtisserie). — 
Formule 1383. — Employer ;Farina tamisée* , * » ......................... grammes 500

f i l iè r e  (Ml p û t l d v r .................................* -* —  MWHeiurc............................ , , , * * *  — ôO
Sueve (l'ams..........................  T . , — 25
Procédé. — Former la fontaine avec la farine et mettre dans le centre le beurre, le sucre, le sel et le sucre d'anis, ajouter un œuf et mouiller avec do la crème double* Pétrir de façon à obtenir une pâte ferme, L a  laisser reposer; abaisser la pâte A4 millimètres de hauteur et A l’aide d'un coupe-pâte ovale long, de 6 A 7 centimètres de long sur 3 A 4 de large; y couper des croquettes que L'on aligne sur des plaques beurrées; mouiller légèrement le dessus avec des blancs d’œufs mousseux, saupoudrer de sucre en grains au moment de mettre au four; on les retire aussitôt qu'elles ont acquis une belle couleur blonde.Croquettes de marrons. — /'Wmttfc 1384. — Faire une purée avec des marrons glacés, la passer au tamis et la tenir un peu terme* Donner à chaque croquette la forme que l'on désire et mettre dans le milieu de chacune un demi- marron glacé et paner à l’anglaise* Faire frire, glacer A la glacière et servir chaud sur une serviette. (E. Darcnne, de VAcadémie de cuisine.)CRO QU1GNOLES, $. f . pl. {Pâtisserie sèche). AU. Kracltgebackenes; angl. craknel; ital. bnffetn; de deux termes de pâtisserie: croqui du croquette et gnôle, d'un terme de mépris pour les pâtissiers, 

ynoleux; qui fait de la g noie, de IA, croquette de gnoleux, croquîgnole. — On fait des croquignoles

de différentes manières, niais ne va riant que dans les détails de la forme et des aromates; je me bornerai A donner la recette la plus usitée AParis,
Formule 1383. — Employer :Farine, . . * * * . . , . . , * *  grammes 500 Glîieo royale -l ];l vanille , , , * * — <500(Eu fs fra is ....................................................... nombre 10
Procédé. — Mélanger d’abord une partie des blancs d’œufs avec la glace royale, ajouter la farine, et enfin le restant des blancs d’œufs. Dresser sur des plaques légèrement beurrées et laisser étuvër quelques heures. Les cuire dans un four do moyenne chaleur.
CROSES (Fiw rfe)* — Dans le Dauphiné; on y récolte un vin rouge de troisième classe.
CRO SS- BU NS {PtUiss. anglaise). — En Angleterre, le Vendredi-Saint, on voit dans toutes les pâtisseries des gâteaux en forme de croix, qui ne sont autre que des cross-buns*O ross-Buns, — Formule 1386. —- Préparer une pâte A Buns (voir ce mot) et lui ajouter 15 grammes d épices par kilogramme de farine* Pétrir et former des croix régulières et cuire dans un four moyen.
CROTALE, *. t». {Crotalus). — Depuis la découverte do l'Amérique, ce serpent est resté fameux par le danger de sa morsure, qui entraîne la mort au bout de cinq à dix minutes dans une agonie terrible, et les espèces de grelots écailleux dont sa queue est garnie a l ’extrémité et qui raisonnent quand il rampe, ce qui l'a fait dénommer serpent à sonnettes. Le crotale ne mord que lorsqu'il est attaqué; il répand au loin une odeur fétide; cependant les Indiens et les naturels du Mexique en mangent l'extrémité. Ils font cuire cette chair sous les cendres chaudes et la dépouillent ensuite, ou bien d'abord, et la font bouillir; mais ils jettent le bouillon à cause de l ’odeur fétide qu'il répand*
CROUCHKA, s* /'. — Mesure de capacité pour les liquides, employée eu Russie, et valant un peu plus d'un litre*
CROUPION, s .m .  Ail. jSteiss; angl* r u m p ;  ital* 

groppone. — Bg dît de la partie inférieure du tronc des oiseaux, composée des dernières vertèbres dorsales; éminence visqueuse A laquelle soin adhérentes les plumes de la queue.
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CROUSTADE, $. f .  — Terme générique des croûtes servant à contenir un ragoût fin.C ro u stad es, — Formule 1387. — Beurrer, décorer et paner intérieurement des moules à da- rioles. Abaisser de la pâte brisée sèche ou de la pâte à timbale (voirpdfe)ct en foncer les moules; les remplir de chapelure ou de noyaux de cerises et les faire cuire d'une belle couleur. D'outre

l,LLj5. .133, -— CfOLtUatloa v ir i le s  [Cari mu}-part, faire des couvercles avec de la  pâte feuilletée* les décorer, les dorer et les faire cuire d'une belle couleur. Ce travail peut être évité en employant les croustades Anim e.On les garnit avec un ragoût d l<t financière ou coulis de crer:ûti&sf de homard, d'huîtres. Ces garnitures déterminent toujours la  qualification : 
Croustades à ht reine; aux crevettes, etc*, dont les garnitures sont les memes que pour les bouchées (voir ce mot),C rou stad es à, l'am b assad rice . — Form ule
1 3 8 8 . —* Procéder à la confection des croustades comme il est indiqué plus haut et employer ;Beurre fin . . . . * * » * * . , .  grammes 100Foies de volailles. * . . . * . . ,  nombre ïïTruite blandio (belle)* . . * . . .  — 1Sauce suprême. * , * *  + . .  . . cuiller tes G

Procédé, — Assaisonner les foies de poivre cl de sel et les faire sauter dans une casserole avec le beurre et la  truffe émincée par lames. Lorsque le tout est cuit, le mettre dans le mortier et piler; y  mélanger la  sauce et passer au tamis de crin; ajouter un peu de beurre fin, remplir les croustades et les mettre dix minutes au four.C ro u stad es à  la  S a in t-C lo u d . —  Formule
1 3 8 9 , — L a  garniture se compose de poulet, champignons, langue écarlate, le tout taillé en julienne et mélangé avec une sauce suprême, A laquelle on a additionné une purée de champignons.

C rou stad es à  n ta lie n n e . — Formule 1390. — Préparer une polenta A Peau, au sel et un peu de beurre; pendant qu'elle est chaude, en mouler de petites timbales* D ’autre part, préparer des petits oiseaux rôtis, en mettre un dans chaque timbale, ainsi que du riz cuit avec le jus et la  graisse des petits oiseaux. Au moment de servir, beurrer les moules, dans lesquels on mettra les timbales ou croustades et les mettre dix minutes dans un four très chaud.
Ifo'narque. — Les grandes croustades se font avec de la  pâte brisée, dJnutretois avec de la polenta de semoule cuite ou du pain anglais. Lorsque la  dimension dépasse celle du moule a dariolcs, elles prennent généralement le nom de timbales.
CRO USTILLER, v. «.AIL B radier iistehen essen; angl. to nibble çrusts; itaî* ntungiar crustini* — Action de nicanger quelque chose de croustillant pour aiguiser l'appétit ou faire boire.
Croustille, petite croûte.
CROUTE, s. /'. Â ll. Itinde, F ru ste; angl, vrust; ïtal. croula; esp, costra. Etymologiquement du latin crusta, qui signifie tout ce qui enveloppe* Terme générique des croûtes servant à contenir un aliment quelconque.C ro û te -a u -p o t. — Formule 1391. — Dans l ’o- riginc, le potagewoûte-au-pot se préparait ainsi: On employait une poule et une quantité relative de viande et une queuede bœuf pour faire un fort bouillon. Ce pot-au-feu était garni selon la règle, avec poireaux, n avets, carottes, céleri*

F i g .  i u i .  - -  Croûton ppur 3o potage.D'autre part, des choux et des laitues étaient braisés séparément et on glaçait également A part des légumes après les avoir tournés en for-
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mes régulières. Des croûtes de pain étaient tail" lés dans des pains ovales (/frf fer), on les grillait et on les mettait dans la soupière avec le bouillon dégraissé et le blanc des poireaux coupé en rondelles, tandis que sur un légumier on dressait les légumes glacés et groupés que Ton servait en même temps, pour que le convive pût choisir A volonté ceux qui lui convenaient pour les mettre dans son assiette à potage*Aujourd'hui le potage crotrte-au-iwt se fait à peu près de la même façon, excepté que les légumes sont mis dans la soupière; dans les restaurants on les sort du pot-au-feu pour les ta- miser, les glacer et les tenir dans une petite casserole au chaud, à la disposition du service.Croûte à  pâté chaud. — Formule 1392, — Le premier soin doit s'appliquer à la parfaite propreté du moule qui autrement dénaturerait le coloris engageant de la croûte. Abaisser 500 gr* de pâte à timbale (voir ce mot), et la laisser reposer; beurrer un plafond, mettre la pâte dans le moule en L appuyantdans le fond et contre les

Croûte à tim bale. — Formule I393t — Choisir de petits moules un peu plus grands que les moules à nougats, les beurrer, les saupoudrer de chapelure er les foncer d'une pâte A timbale abaissée et reposée; remplir ces petites croûtes de chapelure pour les faire cuire* On fait de petits couvercles en feuilletage gracieusement décorés et cuits séparément.Croûte au x cham pignons. — Formule 139 L — Couper un petit pain horizontalement au trois quarts de sa hauteur; on sortir la mie et le frire dans le beurre irais dans une poêle ou un four* Le remplir du ragoût de champignons suivant : à mesure que les champignons sont tournés et sautés aussitôt dans du jus de citron, on les met dans une casserole couverte, avec du sel et du beurre frais, et après cinq minutes d’ébullition on les retire. On procède alors dans une casserole à un petit t oux que l ’on mouille avec le jus des champignons, un peu de consommé ou de bouillon et un peu de vin blanc sec; on laisse réduire, on dégraisse et l'on passe A travers un tamis; on ajoute les champignons et on en garnit la croustade* Cet entremets doit être d’un goût délicat et contenir beaucoup de champignons très frais.Dans les restaurants on met des champignons dans de la sauce demi-glace dont on garnit la croûte, Ces croûtes se garnissent également avec un ragoût à blanc.C roûte au from age [flore-d'œuvre), En allemand Kœkruete, Tranche de pain au fromage et grillée. F
Fornmle 139ô. — Procédé. — Tailler une tranparcîs, en évitant de laisser plisser la pâte; laisser reposer de temps en temps pendant l’opération* Lorsque la croûte est bien formée dans l'intérieur du moule, on laisse dépasser la pâte de 

2 centimètres au-dessus du bord et on la remplît de chapelure de pain en pyramide, sur laquelle on forme un couvercle en pâte.Décorer le couvercle et faire cuire dans un four moyen; une fois la croûte cuite, démouler, sortir la chapelure et dorer la croûte en dehors et en dedans, lui faire prendre couleur au four et la  réserver pour l'usage*
Remarque, — On fait aussi des croûtes dressées à la main, mais pour cela il faut être spécialiste; le temps et le soin que réclame ce genre de croûte n’étant jamais appréciés, il est presque abandonné de nos jours, les croûtes en moule rendant le même service,

che de pain, blanc, la faire griller légèrement, émincer du fromage gras, de l'Emmenthal ou du bon Gruyère, dont on met une couche épaisse de 2 centimètres; râper dessus un peu de noix muscade et la valeur de deux tours de moulin de poivre eu grains moulu A Trustant; mettre la croûte au four dans un poêle* Servir sur une assiette très chaude.
Remarque, — Les croûtes au fromage de Hollande, de Chester se font avec du pain noir grillé; le fromage fondu et assaisonné séparément est coulé sur les croûtes chaudes au moment de servir* En Allemagne et en Russie on abaisse de la pâte brisée et on forme un bord en feuilletage dans un appareil composé d’œufs, de crème ou de lait* On râpe du fromage de Gruyère dont on remplit rabaisse* On lo fait cuire dans un four relativement chaud*
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C roû te au  m adère (Cuis* de restaurant, E n 

tremets sucré). — Formule 1390* — Titiller de petites tranches de pain anglais, régulières et les frire dans du beurre frais; préparer d’autre part une purée d'abricots au vin de Madère et au kirsch; masquer les croûtes. Allonger le restant de la sauce avec du sucre, du kirsch et du vin de Madère, de façon à en faire une sauce aromatisée et chaude, Drosser les croûtes en turban sur un plat ou A volonté debout autour d'un croûton collé sur le plat et masqué de marmelade d'abricots; surmonter le croûton dûm at- telet et saucer avec la sauce d abricots au vin de Madère.
Remarque* — On peut aussi saupoudrer ou garnir les croûtons avec des fruits hachés, et remplacer le pain par des zicihacls ou des tranches de savarin; je n'insisterai pas sur ccs divers modes qui dépendent exclusivement des goûts ou des ressources dont on dispose.Croûte a u x  fru its  {Cuis* de restaurant. Entre

mets sucré)* Âih Fruchflrusfe; angl. fru it crust ; itah crosta di frufto*
Formule 1397* — Procédé général* — Tailler une croustade de pain anglais en forme de calice ou tîe coupe évasée; la  faire griller dans le four avec du beurre frais; quand elle est de belle couleur et ferme, la laisser au chaud. Tailler d'autre part des croûtes de forme légèrement oblique, soit de pain, soit de m varhit brioche ou 

zwibtu'îy. Eu garnir une partie d'ananas et l'autre

de fraises, c'est-A-dire sept pièces de chacune, comme il est indiqué plus haut. Préparer d'autre part des fruits confits ou frais au sirop; soit verjus, cerises, prunes, abricots chinois et de l'Angélique taillée en losange. Garnir le centre de la croûte avec les fruits et décorer avec des quartiers d'ananas et d'angélique. Ou colle préala

blement cette coupe au milieu d’un plat; on tient le plat à l'étuve et on sauce légèrement les fruits de la coupe avec un sirop de fruits au marasquin et au kirsch. On sert chaud et on envoie une saucière de sirop A part,C roû tes a u x  fraises, —  Fur mule 1398* — T ailler des tranches régulières dans un savarin fait la veille, les griller légèrement. Passer A travers un tamis la moitié des fraises destinées A cet effet; mettre dans la purée du sucre ainsi que les autres fraises entières, en garnir les croûtes et les servir sur des serviettes. On peut aussi employer de petits pains longs que l'on partage en deux et que l'on frit dans le beurre frais.C ro û te s à  l'an an as. — Formule 1399. — Préparer les croûtes comme ci-dcssus; les garnir d’une couche de marmelade d’abricots sur la quelle on met une forte couche d'ananas taillé en salpicon ou tout bonnement haché menu. Saucer avec le sirop d'ananas aromatisé de kircli ou de marasquin.C roû tes a u  gingem bre. — Formule 1400. — Pour ce genre de croûte, il faut avoir du gingembre confit et conservé dans le sirop; on prend la moitié du gingembre, on le pile au mortier et on le passe a travers un tamis, on mélange cette purée avec un peu de son sirop, et l'on masque les croûtes que l'on a préparées dans la règle; on taille l'autre moitié du gingembre en salpicon fin,avec lequel on garnit les croûtes. Chauffer le sirop avec du vin de Porto en y joignant du cognac vieux, Saucer chaud et servir.Croûtes gratin ées [Potage itu,r)* — Formule 
140L— Carême mentionne plusieurs potages de croûtes gratinées dont les bases sont toutes A peu près les mêmes que celle du potage croûte-au- pot (voir ce mot). Quant au bouillon et aux garnitures, on les met dans une casserole d'argent, sur laquelle on étend une grande croûte de pain qui doit gratiner au four sur le potage. Ici la v a riété est naturellement facile et s'étend de la soupe a la farine et au fromage, jusqu'aux primeurs. L a  condition indispensable est de faire gratiner la croûte dans le potage.

CROUTON , s* ?n. Ali. Prodkrilstçhen ;  angl. 
sippef; ital. Gorteûçîa di pano. — En cuisine on distingue :Les croûtons de potage&} taillés en petits dés
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ou en rondelles; les croûtons de garniture (ren
trée, taillés en cœur, en losange on en triangle; les croûtons de garniture pour gddersj farcis; les

croûtons de geléef servant à garnir les mets froids*Croûtons pour gibier {Garniture)* -— For
mule 1402*— Tailler des croûtons ayant la forme de la fig* 4:16, les frire û la poêle d'un côté s salement, D ’autre part, taire sauter à la poêle des foies de volaille, quelques baies de genièvre récentes, les entrailles du gibier que l'on veut garnir, le tout assaisonné de poivre et de sel. Etant cuit, passer au tamis de crin et mélanger à la purée un ou deux jaunes d'œufs et en farcir les croûtons du côté frit* Les poser sur une plaque beurrée et au moment de servir mettre la plaque dans un four chaud.Découper le gibier et le garnir de croûtons farcis.Croûtons de gelée (Garniture), — Formule 
1403* — Les croûtons de gelée pour qu'ils soie ut beaux doivent être aussi simples que possible* Pour obtenir ce résultat, on doit se servir du couteau et nom de l'emporte-pièce,On colore généralement une partie de la gelée

Fig- tôA —  CnaCtlons do oit dts*avec un jus foncé, tandis que tous les soins doivent tendre conserver claire l'autre moitié; on les fait refroidir séparément dans une terrine

ou dams un sautoir. Pour les tailler, démouler sur un linge et. avec le trauclielard on découper des croûtons très réguliers; et, pour éviter de les ternir, les mettre aussitôt taillés sur le plat qui sera froid, mais non glacé, ce qui ne manquerait pas de faire produire la buée aussitôt au chaud,

Fi fl. Ü f l , — T ro f.lJm  dd goïda an dam lnoï,On peut garnir un plat de la meme gelée, dans ce cas la gelée bâchée qui sert à garnir doit être plus foncée. On peut aussi alterner les couleurs et dresser entre chaque croûton une pyramide de gelée hachée* Tl est dïm bon effet de hacher
IWp — rirait Unit dl gotji; Uiannulai™.très menu et séparément une ou deux truffes noires, que Ion mélange à la gelée; on met alors la gelée dans une poche û douille*Les débris des croûtons servent à cette opération, qui doit se faire vivement et en lieu froid* (Voir b o r d u r e .)

CRO U TON N ER, v* a* «— Action par laquelle on garnit un plat, un mets, un potage de croûtons. Croùtonncr le gibier, mettre les croûtons farcis autour du gibier rôti.

C R U C H E , s. /* Ail* Krug; angl. pitcher; ital. 
brocca mezzhut, — Vase en poterie à large panse et à anses, servant à porter l'eau et û la  contenir* Comme oïl le voit par ces vers de Boileau, les anciens s’en servaient pour mettre le vin sur la table; tout le monde s y abreuvait :D'un vin jmr et vermeil il fait rcinplu1 sa coiqie;!L ravala d'im trait, et, chacun l'imitant,La cruche lui large ventre est vide en nu Instant.
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CRUCHON, s . m. — Diminutif de cruche; pc* tite cruche*
_ _  ^  _ _  _

CRUCIFERE, ad}* A. IL Kv&nspflanzcn ; VLYigi.eru- 
ciferom  ; ital. çrucifero; de deux mots latins, cru.v, croix et ferre, porter, — Terme générique de toutes les plantes qui ont leurs pétales en croix* Fam ille immense qui forme la  classe des crm eifères.

CRUDIVORE, adjr — D e rvudus,cru, et vorare, m anger,— Les populations crudi voies sont dans l'échelle zoologique dTm degré inférieur aux populations dont la cuisine est civilisée et se sert du feu,
CRUSTACÉ, adj* Àll. Schalihiere; angl. crus- 

taceous; ital. crustacco. — En histoire naturelle, classe d'animaux A pattes articulées, dont le corps est recouvert d'une enveloppe dure et consistante, et qui vivent eu général dans Tenu; le crabe, l'écrevisse, la crevette, le homard et la langouste sont du nombre*
Moyen dfen connaître la fraîcheur. —- Un phénomène curieux chez les crustacés de cette espèce, c*ost la communication des yeux avec les muscles dos pinces. L'action musculaire persistant assez longtemps on peut, par cela même, se rendre compte de leur fraîcheur en utilisant ce principe: si la pression du doigt sur les yeux ne communique aucun mouvement- aux pinces, c'est que le crustacé n'est pas frais; et, plus le mouvement est accentué, plus il est frais. Après la cuisson, la queue doit conserver son élasticité, sinon il faut en conclure qu'il y a longtemps que l'écrevisse ou le homard est sorti de l'eau.H y g iè n e , — En général, les crustacés sont de digestion assez difficile, maïs ils ont des propriétés sympathiques que nul nîgnore, cela en raison delà grande quantité de soufre qu'ils contiennent.
Pourquoi les crustacés rougissent. — L'enveloppe des crustacés est formé de carbonate de chaux, de matière animale, et d’une quantité moindre de phosphate calcafre.L a  couleur carminée, qui est toute contenue dans ces animaux, ne fait que se répandre dans la carapace, par le simple fait de la cuisson, dont la composition est particulièrement propre 

A la transformation de la couleur.
CRYPTOGAME, adj. AIL geschfochtshs ;  angl. 

cryptogamie f de deux mots grecs, qui signifient

mariage caché. — Terme générique de botanique, désignant les plantes dont les organes sexuels sont peu apparents ou cachés : les champignons, le lichen, les fougères et les mousses; tandis que Ton appelle agames les plantes dont les organes sexuels sont inconnus. Au pluriel s, nu: les cryptogames; classe distincte dans fliistoire naturelle,C U B É B E , nu {Piper Citheba), — Arbre asiatique, qui croit en Amérique et aussi en Océan ie , qui porte un fruit en forme de baie A pédoncule, Dhin goût ficrc et aromatique, moins fort que le poivre, Los Indiens le font macérer dans le vin des repas de noce, lorsque l âge du mari dépasse quarante ans; il est très recherché pour ses merveilleuses propriétés sympathiques.Outre ces divines vertus, si appréciées des Indiens, U possède celle, non moins utile, de combattre efficacement la  spermatorrhée.C 1JB IL Q S E I h. f  — Substance muqueuse, qui forme les nids d'hirondelles, et que la salangane sécrète de son bec,C U C H IR I, s. nu — Ài'bre très abondant sur les bords du fleuve des Amazones, dont le fruit, de la grosseur crune noix muscade, est aromatique et sert de condiment, ainsi que son écorce* Les Français de Cayenne la  dénomment froij de 
crabe*C U C l, s* m* — Fruit de la forme d'une manda* ri ne, mais renfermant un noyau, produit par une sorte de palmier d Ethiopie et des Lides-O ien- talcs. (Je fruit est rafraîchissant, cordial et nutritif.C U C ID O , A m. {Cuis, portugaise. Potage), — 
Formule îdOL  — Faire uu pot-au-feu composé de jambon, de mouton, de bœuf, le tout garni de légumes et traité suivant l'ensemble. Lorsque les viandes sont aux trois quarts cuites, y ajouter quelques poignées de garhaços et deux ou frois saucisses fumées. Achever la cuisson; préparer d’autre part, avec le bouillon, au potage au tapioca et, dans une petite casserole, un riz cuit à point. Servir le j otage, accompagné des viandes garnies des légumes, et envoyer le riz en même temps.C U C U R B IT A C É , adj. Ail, Kürbissgéw<echse ;  angh cucurbiceous; ital, encurhiceonÿ, — Famille

à
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de plantes A tiges rampantes et a fruit sphérique et aqueux ; tels sont la courge, le melon et le con
combre, etc., qui en sont les types*

CUEILLETTE, x. f\ — Iîécolte des fruits; c'est leur point de maturité qui en décide* Celle des fruits rouges, comme les cerises, les fraises, etc*, sc reconnaît à leur couleur et les autres lorsqu’ils se détachent de l'arbre* L a  cueillette des fruits doit se faire par un temps sec, en ayant soin de conserver le pédoncule aux poires et aux pommes et éviter soigneusement de les meurtrir*Les fruits cueillis trop tôt se flétrissent et n'ont plus aucune saveur*L a  maturité de la pêche, de l’abricot et de la poire se reconnaît en tâtonnant légèrement auprès clu pédoncule ; si le fruit fléchît sous le pouce, U est temps de le cueillir. En général, les fruits d'été no doivent pas être cueillis trop murs, ils deviennent moux et cotonneux, et, partant, perdent toute leur succulence* On peut cueillir quelques poires beurrées un peu sur le vert, pour en manger longtemps; elles mûrissent parfaitement dans la fruiterie,
CUILLER, ÈRE, s. f .  AU. Lœ jfd ;  angL spoon; ïtal. cucchiajo. — Ustensile de table et de cuisine, servant â contenir du liquide* Palette de bois ou de métal creux â Tune des extrémités et aplati de l'autre, dont onsesertpour porter â la bouche les aliments liquides ou peu consistants. Cuiller à potage, 'Xratfotîtf à café; il ne faut pas confondre 

ctüIUr avec louche (voir ce mot). Une cuillerée est ce que peut contenir une cuiller*1 ht main droite, oVst l'usage,
On mange un coulis pui-fiiiné,L a  soupe ainsi que le potage,
L e  bouillon et le consommé.CU ISIN E, s, f .  AU. Kiiche; angl. Kitche; ita l 

Cvchia; esp* Cocina; port. Cozlnka, dérivant du latin Cosina, de Cozuere, provenant du grec, qui vient de l'hébreu et signifie lieu ou lJon cuit. — Pièce dhm palais, d’une maison ou Ton fait la cuisine*Pour qu'une cuisine d’établissement public réunisse à la fois les conditions hygiéniques et pratiques, elle devra être installée au rez-de- chaussée, et former une vaste salle haute, claire et bien aérée; là seulement, on pourra préparer des aliments sains, d’une forme attrayante et d'un goût exquis.

La cuisine modèle est encore à faire, et celâ parce qu'il ti'y a pas d'architecte qui sache :Que la f uîsiUE3 est uu templeDont les fourneaux sont l'autel.Et il en sera ainsi tant qu'on ne consultera un maître en l'art culinaire; avant que la préten* tîeuse routine de la plupart des architectes veuille en venir là, on aura encore longtemps à Lutter pour faire des cuisines hygiéniques. Comme complément de leur instruction, il ne serait point superflu qu'ils se familiarisassent avec des traités spéciaux d’hygiène, appliquée à la cuisine; cela leur réveillerait peut-être l’idée que le local où l'on prépare les aliments, d'où dépendent la santé, la vie même du publie, ne devrait avoir sa place dans des sombres et humides catacombes, où la spéculation le relègue. II y va d'ailleurs de l'intérêt public, de faire disparaître ces foyers d'infirmités, pour établir l'hygièuc du cuisinier et si l’on veut que le chef,Auprès du sou fourneau que lu Mnmme illumine,
fi ont lo nvEiC dignité des lois daiuiâa cuhdtic,il faut lui donner un local conforme aux exigences du travail.Dans une cuisine d'établissement public parfaitement installée, les pavois seront en briques blanches et vernissées; le plancher en ciment blanc ou noir et carrelé. Au plafond, droit au- dessus des fourneaux placés au centre de la cuisine, doit être un immense ventilateur â large embouchure, aspirant la chaleur et les vapeurs qui s'échappent des diverses ébullitions* Dans 

1 un des murs, â proximité de la table de service, doit se trouver une étuve pour chauffer les plats el les cloches destinées à les recouvrir, ainsi que des armoires vitrées contenant l'argenterie et la porcelaine, tandis que les autres parois seront tcapissées par le cuivre. Eutre la table de service et le mur où se trouve Tétuve, sera placée une table de tôle en forme de caisse plate, contenant de l'eau en ébullition, et alimentée par la chaudière du fourneau. Tins loin, des caisses de cuivre entièrement étamé,avec des tuyaux, conduisant à volonté la vapeur, pour y cuire certains poissons, tubercules et puddings* Ailleurs un fourneau à vapeur ou â gaz, pour la cuisson lente des bouillons et des grandes sauces. Un ascenseur chaud et mu par un mécanisme, pour transporter les aliments* Une estrade, munie des principaux ’ ouvrages de cuisine,ou arrivent les tons et correspondent les téléphones et la sonnerie électrique,
DECT* d"!ÏY01±-hVI ÀLÜttofrXIBB*
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et dfou le chef annonce les ordres A scs chefs de partie. Une des pièces attenantes A la grande cuisine doit être la hlanclùgumerie (voir ce mot}, où l'on blanchigume les végétaux verts et où Ton échaudé les abatis ; cette pièce doit être munie de bassins et de fontaines, de chaudières et de bassines*Du côté le plus froid, et dans un lieu très aéré, doit se trouver le grand garde-vi-anger ou boucherie, où Ton désosse ou taille les viandes de boucherie, muni de réfrigérants et de timbres A glace, pour la conservation des viandes et des poissons. Un autre garde-manger, le salon culi
naire, l'atelier de l'artiste, sera près du grand garde-m anger; il sera destiné au travail des pièces froides et A leur conservation ;iâ  il pourra

Mettre au rang des beaux arts celui de la cuiuïne.Ailleurs enfin, le réfrigérant pour la conservation des viandes, et dans des pièces séparées, seront installés la Pâtisserie, la Confiserie, la 
Glacerie et VOffice, contenant des fourneaux appropriés au genre de travail quJ cm y fa it Toutes ces pièces de cuisine doivent être divisées avec ordre, de façon à faciliter le service*Voici, en d'autres termes, comment s’exprime le docteur ès-culinaire A. Laurent, de P oucllL e  local üû chacun doit apprêter tes mets Ütera grand, aéré, propv* ci un me un pnlaL,L a  stricte propreté marche en première ligue E t je  dois insister sur cet Le règle insigne.Nettoyez le carreau, tevez-te; tous tes jours,D e sciure de bois adjoignez te concours.Les fourneaux, chaque soir, seront an nettoyage Soumis as s kl muent} la brosse et le grattage Compléteront cos soins. Autre point capital ;L'ordre dans l'outillage aura droit principal.Casseroles et plats, bassines et marmites.Ecumoires et grils, poètes et lèchefrites,Latences, moules, brocs, couperets, entonnoirs,L a  planche découper, les couteaux, tes hachoir*, Carafes, verres, bols, couverts et poterie,Eu un mot f a i  tira il qu'on nomme batterie;Tous ce» objets seront votre souci constant,1 îlen placés, bien soigné**, propre pour tout instant>I '11 pot sale suffit pour gAter une sauce,Faire tourner du lait. Aussi rien ne rehausse L a  femme cuisinière autant que ces deux mots :Elle est puurnii smtTuCT. Lavez donc, même à Ilots,Et de plus récurez les nombreux ustensiles,Plus la pièce est petite et plus ecs soins utiles, Multiples, détaillés, ont de nécessité.Ce sont les vrais gardiens île notre sûreté.J e  rappelle aéré; car l'air qui nous entoure A g it sur notre corps et tes mets qu’on savoure.A ltéré par l’odeur et les gau malfaisants,II altère & son tour bon nombre d u  liment s.

C ’est pourquoi, très souvent ouvre» votre cuisine. Ventilez et chasse» l’air qu'elle emmagasine.Songez A la clarté. Pin? régne le jour*Mieux vos yeux bien guidés combattront te séjour Les poudres et des corps ténus et peu visibles,Sales ou salissant, û la santé nuisibles.N'oublions pas l ’évier ou la pierre & laver:Armé du. savon noir, vous devez cil te verPar Tenu chaude et non moins par un fréquent rinçageLeu rosies et débris rte venus hors d’usage.De l’évter négligé des 11 tildes impurs S ’exilaient Lentement, sources de maux futurs.Quant aux divers objets jugés indispensables Que j’aî déjà cités, choisissez-tes durables,Do cuivre, ou fer battu. Le cuivre bien tenu N'offre pas le danger qu'on prétend reconnu.L a  faïence à lias prix ntest pas économique Par sa fragilité* Puis sou vernis plombiquc Se dissout aisément, ,1e prise pou l'èmail;•le redoute son grain usé par le travail;Malin, c’est dans du Imis qu'eu lave lu vaisselle,I)c peur d'nu choc trop prompt qui raie et qui morcelle.C u isin e à  vap eu r. — Les premières tentatives de cuisson clos aliments, par Ja vapeur, remontent A 1820, époque A laquelle une Société dite * Compagnie hollandaise » a fait construire des appareils A bain-marie, chauffés par la vapeur, pour la fabrication en grand du bouillon*Los appareils A double fond, chauffés par la vapeur même, firent leur apparition A la Maison de Force de Uand; puis, plus tard, un essai coûteux et infructueux fut fait par M* Duval h Paris. Enfin un frère des Ecoles chrétien nés, le frère Pierre Célestin, frappé de ne pas voir se réaliser pratiquement la cuisine par la vapeur, s'adressa à M* Egrot père, et combina avec lui un appareil nouveau installé, en 1802, dans la Maison Mère, rue Oudinot, où il fonctionne encore aujourd'hui.Le succès couronna cette tentative et une deuxième cuisine A vapeur fut mise en marche dans rétablissement de Saint-Nicolas, rue de Vaugirard. La qualité des aliments obtenus, ainsi que la facilité d'emploi et l'économie réalisé, iment remarquer ces nouveaux appareils, qui ne tardèrent pas a se répandre en assez grand

ii

nombre,L'Assistance publique les adopta pour ITIôtel- JJïou, l'hôpital Tenon, 1/hospîee des Incurables A Ivry . L'Administration départementale en pourvut scs nouveaux asiles de Sainte-Anne, de Ville- Evrard, de Vaucluse {Seine et-Oîsc} et do Ville- juif* Les frères firent construire de nouvelles cuisines A vapeur A leur établissement de Saint- Nicolas A Issy, A l'asile Ecole Fénélon A Vau- jours et A Hnternat de la rue Vaugirard A P nris
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Un grand nombre d'établissements particuliers s'en sont pourvus, tels que les Dames de Sien, l'Œuvre du Saint-Cœur do Marie, la Crèche de l'iaisance, la Colonie de Oiteaux (Côte-d'Ur), etc-Enfin, en 187b, sur un rapport du capitaine du Génie Corbin, la cuisine à vapeur, mise en essai d’abord, A la caserne de la Pépinière à Paris, JE le Ministre de la < îuerre en prescrivit remploi dans les casernes et hôpitaux militaires. On installa depuis la cuisine a vapeur dans les casernes de la Pépinière à Paris, de ChAlons-sur-Marne, Saint-Quentin, Orléans, Angers, Cholet, Bordeaux, Lodève, Alger, etc., et les hôpitaux militaires de Bourges, do Bourbonncdcs-Baîns, de Saïgon en In do-Chine,La cuisine à vapeur transformée entre dans une phase nouvelle, marquée par son adoption dans les yachts de plaisance et dans les grands hôtels et restaurants de Luxe* Ce n est plus seulement la cuisine des malades ou des soldats, mais la cuisine élégan te, grandiose et scientifique, qui permet de procéder en grande quantité et d'une façon très précise* Ainsi Je banquet des Maires de 1889 (ISjODï) couverts), doit pour la qualité des mets et surtout pour la rapidité du service, une bonne part de son succès A la c u is in e  à va 
p e u r  installée par Egrot. Nos illustrations représentent une installation moderne de cuisine A vapeur, telle qu'elle a fonctionné dans un restaurant de la Tour Eiffel, pendant toute la durée de l’Exposition de 1 rtK<J+Le principe de la cuîsîne a vapeur est des plus simples* Une chaudière A vapeur et des marmites a double fond en forment les organes essentiels.Les marmites oti s'effectue la cuisson des aliments sont en fonte, venues d une pièce et entourées d'une enveloppe eu tôle, qui les préserve des chocs, aussi bien que des refroidissements. Helon leur destination les marmites sont A fond bombé pour le lait, le bouillon, les pommes de terre, les légumes, les ragoûts, les poissons, et A fond plat pour les fritures et les rôtis.

Les marmites reposent sur des pieds en fonte au moyeu de tourillons.Mobiles autour d’un axe horizontal, le basculement, qui rend la vidange et le nettoyage très faciles, est obtenu par des mécanismes, variant avec leur capacité.Pour les petits calibres un levier A main suffit’ pour les moyens, ou emploie un volant, qui, par une vis sans fin, agit sur une bielle; tandis que pour les marmites de très grandes dimensions, comme celles A bouillon de 890 litres et celles A ragoûts de 400 litres, A rétablissement do Saint-Nicolas A ïssy, A Basile hospice do Villejuif et dans les grands magasins de nouveautés A Paris; pour ces dimensions un appareil basculeur hydraulique permet, au moyen dlun seul robinet de distribution, d'utiliser A leur basculement la pression ordinaire de l'eau de conduite des villes. Les couvercles des marmites sont montés A charnières et chacun se trouve équilibré par un contre-poids, qui lui permet de se maintenir dans une position voulue*La vapeur arrive par un des tourillons, supportant Ja marmite, pénètre par un tuyau en cuivre dans la spirale, en suivant le serpentin formé par les cloisons du double fond; l'eau de condensation, s'écoulant vers le centre, est re* foulée dans un tuyau qui traverse le tourillon opposé* Cetto construction écarte tout danger d'explosion; elle offre la plus grande surface do chauffe et réduit au minimum le temps nécessaire pour porter A L'ébullition le liquide contenu dans les marmites.
Le& ttti/attUi'ifiss disposées d'une façon apparente le long des murs ou au plafond des sous- sols, conduisent la vapeur du générateur dans les doubles fonds et déversent les eaux de condensation dans le réservoir des retours, doft elles descendent dans la bouteille alimentaire, qui les introduit presque bouillantes dans la chaudière. Ce système a l'avantage de réaliser une économie de combustible et surtout d’éviter l ’incrustation de la chaudière.
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Le générateur est habituel Iornent du type vertical, avec foyer intérieur et û il anime renversée, disposition peu encombrante, qui permet de l’installer dans un coin de la cuisine, on mieux dans une pièce voisine ou en sous-sol, afin d'on éloigner le charbon et les cendres, causes principales de la malpropreté dans une cuisine. Ce générateur, souvent conduit par le cuisinier lui- même, produit lu vapeur nécessaire aux marmites, au réservoir a eau chaude et quelquefois aux bains. Lorsqu'il y a lieu de fournir de la va- peur, non seulement pour la cuisine, mais aussi pour les bains, les étuves à litige, pour la buanderie, pour la  pharmacie et la tisanerie, pour pomper et élever l'eau et souvent pour le chauffage des locaux, il est nécessaire d'employer des chaudières a vapeur de grande puissance et de les installer d'une façon toute spéciale.Les installations modernes de cuisine â vapeur comprennent encore, en plus dos marmites à usages variés, une série d'appareils nouveaux d'une grande utilité qui sont :L e  four à rôtira se chauffant partie par les gaz de la combustion, partie par la vapeur du générateur, soit uniquement à la vapeur, là où l'on emploie les gaz s'échappant du foyer pour chauffer une étuve chanffe-jtïat#.Les fables chaudes à circulation do vapeur, pour le découpage des viandes, et servant également à tenir les plats et les aliments au chaud* L a  cafetière d vapeur se composed’une marmite à vapeur, absolument semblable à celles de la cuisine, munie seulement d'un robinet pour l'extraction du café. Dans cette marmite, on place le petit appareil qui la transforme en cafetière à circulation. Le café moulu, placé dans un panier métallique au-dessus de l'eau, est épuisé par l'écoulement en nappe mince, de l ’eau qui s’élève par un tube central et puis retombe

en pluie sous tin chapeau. Il suffit de ret irer l'appareil intérieur pour avoir une marmite à vapeur, propre à tout usage culinaire et qui en tous cas rendrait un grand service, comme marmite de secours..Knfin les laveries et réservoirs tt»e*iu chaude peuvent se chauffer presque sans dépense si le chauffeur a soin d’employer à e d a  l'excèdent de vapeur produit par le générateur dans les instants où les marmites sont ralenties ou arrêtées*Les marmites a vapeur peuvent être disposées le long des murs, en laissant le milieu de la cuisine aux tables chaudes de découpage et de service, ou bien réunies autour d’uu pied central surmonté d une colonnctte creuse, qui reçoit les différentes conduites, amenant aux marmites la vapeur, l'eau froide, et emmenant la vapeur condensée. Cette colon nette centrale sert aussi do support, soit à une hutte en tôle et â la cheminée d'appel, qui empêchent les vapeurs de l'ébullition de se répandre dans la pièce, soit aux appareils d'éclairage de J a cuisine* Col ensemble, d’un fort bel effet, a le grand avantage de permettre ainsi la mise en place de plusieurs marmites, sans nécessiter J a moindre fondation, ni le moindre scellement. Le tout arrive entièrement monté, les joints faits, et constitue une disposition très élégalité et avantageuse, comme économie d’installrtïon, en présentant une grande facilité de service,Les cuisines à vapeur ont un inconvénient: leur prix est plus élevé que celui des appareils à feu direct. Mais hàtons-nous de dire que cette légère dépense supplémentaire se t mu ve, de fait-, amortie dans les premières années, par Je s économies réalisées. L'économie de combustible varie de.-îü àliO 0/0, suivant l'Importance de l’établissement.L'économie du personnel surtout est très notable. Dans rétablissement des Dames de Sîon,
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qui comporte environ 500 personnes, line sœur conduit elle-même le générateur et les marmites. Chez les frères de Saint-Nicolas, à ïssv, où l'on nourrit environ 1,500 personnes, le service des repas étant très varié, les générateurs et la cuisine sont conduits par un frère, aidé de deux garçons, qui en soignent cux-mOmcs rentre tien.Il y a enfin économie do linge de imisînc, en ce qu'il n'est plus détruit au contact des fourneaux brûlants. La grande propreté est aussi considérée que la suppression de la température élevée des fourneaux ordinaires, qui on rendent l'approebe si pénible. Les frais d'entretien, si coûteux pour les fourneaux en tôle et surtout pour les fourneaux en maçonnerie, sont a peu près mils dans les cuisines A vapeur. Dans les installations importantes, H suffit de décrasser J a grille du géné rateur tous les jours, de faire le graissage des robinets toutes les semaines et de nettoyer l'in-

|Jtérïour de la chaudière tous les trois mois. Ce

F iiï. -----Annvii'4 à Vapeur |HMjr eiïUJOrrjl aliinniiluira»travail est fait par le chauffeur. — En 1S74, le capitaine du génie Corbin, dit : « Nous n'avons «: aucune donnée sur la durée probable de ces « cuismcs j toutes celles qui fonctionnent à Paris ont plus de dix ans d'existence et aucune d'elles* n'a exigé jusqu*» ce Jour, dè réparation sé-* rieuse, surtout si les marmites sont en fonte;* on ne voit pas, en effet, de limite a leur durée,

« car elles ne peuvent se casser ni par le feu, ni* par les chocs ‘ le générateur seul semble $us-* eeplibîe d'usure. > (Mémoires sur les Cttishes 
ù tvrpeur, par M. A. CtnuiiN. capitaine du génie.)Cuisine au  gaz. — Les Anglais furent les pre* itiiers qui appliquèrent le gaz pour la cuisson dos aliments. La cuisine dos fils d'Albion se prête plus particulièrement a ce genre de combustible que

Fis;. US, — Fil1*nt9*Ll 4a nulle,la cuisine française, Cependant,"elle rend] de grands services, ayant pour avantage le ehauf- 
1 rage immédiat et la cuisson régulière des aliments.Un seul point mTa fait douter du succès pratique do la cuisine nu gaz dans notre pays : c'est que les fours n'étant pas isolés des Ihmmies, les entremets contenant des essences volatilles et inllnminublcs peuvent prendre feu, Sur mes indications, J a Compagnie parisienne du gaz a promis don faire la modification; de sorte que le problème de la cuisine au gaz appliquée û la haute cuisine française serait résolu. (Voir POUR*N'EÀUX D F C U S IN E .)

CUISINIER, a, p. Ail. Kock; uugl. cook; ital. 
cucinêre; CSp. cuciïieroj port, cosi-nhero. — Celui qui cuit et prépare les aliments de l'homme.Qui fut Je premier cuisinier? .Si nous remon* tons aux premiers degrés de l'échelle anthror pologique, nous trouvons l'homme quartenaire n'ayant qu'un faible degré de relations sociales et d'autres nourritures que les algues, les racines
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et les fruits* Ce n'est que fies milliers de siècles après, lorsqu'on su utiliser le feu pour griller les vers, les reptiles et les fruits, que la prépa- ration des aliments prit mie forme culinaire (voir b a n q u et). Celte cuisine primitive truvci’sa la période préhistorique où l'homme cuisinier so distingua des autres animaux. L'expérience démontra peu a peu les différentes propriétés des végétaux, il s'attaqua A son ennemi même et devint omnivore, les hommes les plus expérimentés, les plus intelligents furent les premiers cuisiniers; c'est eux qui apprirent A connaître les aliments, les condiments et qui établirent la cui
s ine  t) effets^ d?où a pris naissance roffîcinc de la pharmacopée, L a  cuisine est la première des sciences et le premier cuisinier a été le premier homme.Les plus anciens moralistes que l ’Iiistoirc con- naîsc, MoTsc, Brahma, donnèrent en leur qualité de demi-dieu les premières notions de cuisine hygiénique. Plus tard, les grecs, Solon, Bias, Pit- tacus, Thaïes do Milet, Esope, esclave et cuisi nier de X an tus, Cadmus, ancien cuisinier du roi do Sïdon, qui apporta l'écriture en Créée, s’occupèrent de cuisine comme de la plus hante nécessité sociale, et la pratique de cet art avait chez eux les premiers titres d’honneurs.

11 n'y a pas bien longtemps que la  noblesse française et les cuisiniers n'avaient guère de distinction entre eux. Les Annales de Saint-Denis mentionnent que Thibaut de Montmorency, chevalier de l'ordre et seigneur de Boury, avait été chef de cuisine (grand queux) du roi Philippe de Valois*On trouve un arrêté, datant du règne de Louis I X  (saint Louis), qui maintient dans sa noblesse et les privilèges d'icclle, Cyrant des Bartas, ancien cuisinier de M,m de Beaiyeu. Le célèbre Montesquieu, descendait de Robin, se* coud cuisinier du connétable de Bourbon, armo- bli par ce prince* Henri IV  annoblit Nicolas Fouquet, premier cuisinier de la  reine Marguerite et en fit le seigneur de la Vareime. C'est eu pariant de cette époque que Molière dit :Que du sou cuisinier il s'est fait un mérite,E t que c'est à sa table it qui l'on rend visite.Carême en parlant des grands cuisiniers, cite plusieurs noms et regrette qu'ils ne nous aient rien laissés, puis il ajoute :« Ces Messieurs étaient trop heureux pour s'occuper d'un ouvrage qui eut réclamé leurs loisirs et leur application ; cela ne pouvait leur

convenir en aucune manière, et aussitôt que leur travaux de table étaient, faits, ils ne pensaient plus qu'aux plaisirs de la société, où ils jouaient un grand rôle : partout Us étaient estimés, recherchés même par leur amabilité et leur bonne tenue. Cela n’est pas étonnant, l'extrême bon ton de la cour do Louis X V  a singulièrement influé 
1 sur la civilisation de toutes les classes de la société, mais particulièrement sur les hommes de | bouche, qui, A celte époque, étaient justement i considérés des grands : aussi il n'existait pas un

h'i*, iVj —.{j.kütum* riu cnisiiitiir Kig. aT.—CvMumt d-n emsïiMuf ilu hvh* s fâ tie . du WII1* i iic lf l .cuisinier de seigneur qui n'eùt lui-même la tournure et les manières d un homme de cour : l'habit brodé, les manchettes de dentelles et les boucles A diamants étaient leur parure; l'épée était leur armement, et ils savaient la porter* * (Ca
rême, P tU t& sier r o y a l .)Aujourd'hui les titres de noblesse ne nous sont plus gratifiés, c'est do l'étranger que nous vieil-* nent les récompenses : Louis Bérenger a été décoré par l'empereur de Russie, Alexandre III ;  A* Lescarboura, par la reine Isabelle d'Espagne; et Isidore (irimbod, cuisinier du duc de Fcrnan- Nniiez, par le roi d'Espagne Alphonse X II .
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Si le cuisinier do maison bourgeoise est aujourd'hui moins récompensé de son talent qu'autre- rois, c'est qu'il est aussi plus libre et plus instruit* Maïs la cause précise de la méconnaissance du talent des grands cuisiniers par nos gouvernants, c'est que nous assistons aux convulsions de la phase évolutionnaire de la cuisine prodigue de somptuosité, à laquelle succédera, avant qu'il soit longtemps, la cuisine scientifique rationnelle, démocratisée, vulgarisée et mise à la disposition des masses*La transformationestdouloureuse parce quelle est lente, et le cuisinier d'aujourd'hui vit entre l'alternative de grandeurs du passé et la perspective de l'avenir; entre le privilège particulier et l'harmonie universelle. Qu’on ne l ’oublie pas, c’est vers la cuisine scientifique, qui est la loi du progrès, que le cuisinier et la société trouveront leur salut dans le nouvel horizon qui s'ouvro.On a dit avec raison que les cuisiniers étaient les agents les plus actifs de la vie des peuples, surtout de notre temps où la vie des affaires se passe dans les cafés, les restaurants et les marchands do YÏllS*Sachons donc honorer comme il convient une profession sans laquelle aucune des autres n'exîs- tcraiLTirçns-la de l ’oubli ou l'in différence et l'ingratitude de la plupart des hommes parait l ’avoir plongée; rappelons-nous que d'elle dépend l’humeur des masses, faisons-en une affaire publique intéressant au plus haut point le gouvernement soucieux de l’avenir d'une nation. Accordons une considération méritée aux cuisiniers, a leurs talents dévoués que tout l'or du monde ne suffirait pas pour récompenser dignement.En effet, les grands artistes culinaires ne sont point des hommes ordinaires. De tout temps la corporation des cuisiniers a eu ses écrivains, et nous pouvons citer parmi les contemporains : 
Julcn liant fort ; PhiliaH Gilh$H7 le fécond prosateur; le cuisinier poctc.drAtf/é Oz,vine} et j ’en passe de non moindre. Espérons qu'à cette liste de spécialistes notre époque pourra ajouter des écrivains scientifiques* D'ailleurs l'étude des lettres est parfaitement en harmonie avec la pratique culinaire.

I ’ji piujt grain de poésie 
NV gâte vim duos unie vu*.
Même en cuisine; et la saveur 
Urovient de iVrfpi'ir et du cunir.Continuez dans cet ta voir,Khncx, cuisinez avec joie;Los littérateur* vous liront E t les gourmets vous mangeront.

Voilà comment s'exprimait un poète genevois, L. liœhrich, pour me féliciter d'un dîner.Allard Pestai a broché en poésie Vécrivain et 
le Cuisinier, inspiré par l ’intéressant aphorisme suivant de Jules .lanin : « Il y a beaucoup d'analogie entre le cuisinier et l ’écrivain, mais le cuisinier est bien mieux partagé en fait d'épices, »D'un bon dîner, quand Tou sert le potage,Un bon fumet dispose un bon gourmand;Pour l ’écrivain c'est hi première page, L'avant-propos qui présage un talent*Dans un cotimie dans une histoire,On peut ai ter Miclmlicit, fninpadour.Vîllars, Soiibistîj ou cent noms pleins tic gloire,Un nom parfois vous garant il (Pim four,iTrop de lenteur rend le public morose,Tout doit marcher avec beaucoup d'entrain;C'est avec feu qu'il faut, traiter la Hiose,En veste blanche ou la plume à la main.Savante entrée est te fruit de l’étude;11 faut mêler bon goût, parfum, cuulmtr;Des liaisons avoir grande habitude,Quant au beau sexe ou offre nue douceur.Si le public, en sa toute-puissance,Vont du nouveau, toujours de la primeur,'fous deux alors, adroits en leur science.Doivent chercher sujets plein de fraîcheur.Quand l'écrivain, d'une page brillante Nourrit l'esprit et captive un lecteur,Un cuisinier1, par sa verve bouillante.Saura doubler I‘appetit et l'ardeur.I/historicu des exploits de nos aigles.Pour nos neveux retrace les hauts faits;Un cuisinier inscrivit dans ses règles De Marengo les glorieux poulets.Si lu critique à la pointe de flamme.Par des bons mois rend le public friand,Le eu hunier tourne bien fépfgrauimc,E t sans etlort fait du Château b ri an d.Lorsque sa prose encore, n'est pas lancée.L'écrivain gèle en un pauvre grenier 

Pour bien donner l'essor à sa pensée.(Test, un palais qu'il faut au cuisinier.Ccriain journal permet, c’est sa commue.A l'écrivain d'illustrer un canard;Et c'est alors que notre homme de plume 1!ensemble plus a notre homme de l'art.Quand l'écrivain peur, grâce à son génie.Clicic plus d’un grand mettre un pied triomphant, L'ambitieux cuisinier s'ingénie À mettre un pied dans Ta bouche d'un grand.Si qneh|iies fois unis deux font des bouiaUcs,Du cuisinier ne plaignes pas Te sort;Car en ce genre il a dans scs recel le*De quoi, Messieurs, ressusciter nu omi t.Mon écrivain a du goût Ht du style.Mon cuisinier a du goût Ct du fond.E t pour tous doux, si l'art vsl difficile,Avec plaisir qii mord sur ce qu'ils font.
*
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L a  Presse culinaire, — Le premier journal culinaire, rédigé par un cuisinier, paru en 1877 et avait pour titre : La Science culinaire* li cessa de paraître en janvier 1884. Pendant sept ans il fut soutenu par son fondateur et directeur, M, Jo seph Favre, à l'aide duquel H stimula les cuisiniers du monde entier. 11 fut succédé par L'A ca

démie eutina-ire (?), organe do * l'Académie de cuisine », qui paru du 15 janvier 1883 jusqu'en 1888.L a  même armée, en février 1888, parut le premier numéro du i*rogrè$dtB cuisinienr, organe de la Chambre syndicale des cuisiniers.— Principaux rédacteurs ; MM, Jules J$nrafort, Pluléas Cîilbert, Kunnengieser, Cave, etc. C'est à l ’aide de cet organe que la Chambre syndicale organisa la Fédération des cuisiniers dû. France.Ces trois journaux furent les seuls rédigés par les cuisiniers eux-mêmes.Plusieurs autres journaux furent créés dans différents pays, notamment à Paris, par des journalistes, dans un but tout autre que celui de soutenir la corporation,So c ié t é s  ni: c u is jx ie iîs , — il  existe à Paris plusieurs sociétés de cuisiniers, dont le plus grand nombre sont de secours mutuels, tels sont la  So
ciété des cuisiniers de P a rh } la tSainh La ti rent) la 
Persévérance, la Saint-MicheL L a  première comprend surtout les cuisiniers dJiôtels et do restaurants; la deuxième et la  troisième, les cuisiniers de maisons particulières; la quatrième, les pâtissiers et confiseurs. J1 existe encore trois autres sociétés dont le but est tout différent, ce sont : 
VAcadémie de cuisinet la Chambre syndicale des 
cuisiniers de Paris, et la Société ditd des Cuisi
niers ftançais.L 'A cad ém ie  de cuisine. — Sur la proposition de M. Joseph Favre, dans rassemblée générale du 18 février 1888, la section générale de Paris de Y Union universelle pour le progrès de Vart 
cîdinaire, prit le titre cl'Aca d é m ie  de c i; u s in e .Ses statuts furent ratifiés par une ordonnance d elà  Préfecture de police, en date du 18 mai de la même année. Le bureau était composé de : MM. Corcntm Faeos, À . Cocquelct, A . Colombié, W. Ilunsjacob, J ,  Favre, L* llanni, A. llo ll et L. Lallemant.Président : M. C , Pttcos.Secrétaire général : M, J .  Favre; secrétaire de séance : M. A . Colombié,

Le secrétaire général, M. J .  Favre, donna sa démission dans une lettre publiée dans ht Science 
culinaire du l vT au 15 octobre 1883,Plusieurs autres membres firent depuis partie du secrétariat, entre autres : MM. E H Lacomme et A . Durand,En 1888, sur l'insistance de scs confrères, M. J .  Favre consentit à rentrer dans le mouvement, On réorganisa Y Académie de cuisine en lui donnant un caractère plus spécial et plus scientifique. Son président, élu pour deux ans, fut M. Léopold J Jauni, et sou secrétaire général, M. J .  Favre. Ofast dans cette dernière phase que cette Société s'est réellement affirmée.« L'Académie de cuisine a pour but de donner le plus grand essor possible au développement de l'Art culinaire, par l'étude de toutes les sciences qui sc rattachent à raliineutatiou; de faire de cet art une science, basée sur les propriétés analeptiques que réclame, d'après les individus, la répartition légale de la  nutrition. En un mot, d'établir la cuisine hygiénique dans l'Intérêt de la  santé publique.k Comme moyeu, elle utilise les trois règnes de la nature qui sont tributaires de Y art culinaire, auquel elle applique les théories scientifiques. E lle encourage par son concours artistique et scientifique toutes les entreprises, telles que les expositions d aliments naturels* expositions culinaires, écoles de cuisine; enfin, toutes les institutions n‘allant pas à rencontre du but de ses statuts.* U  Académie de cuisine donne des cours oraux et pratiques sur toutes les branches de la science alimentaire,s Elle enregistre, dans le J  dictionnaire unUer* 
sel de Cuisine et d Jft/giène alimentaire, en cours de publication, toutes les nouvelles connaissances culinaires qui lui sont communiquées, et qui méritent dfêtre mentionnées. Enfin, elle groupe dans sa bibliothèque tous les ouvrages culinaires, artistiques et scientifiques pouvant étendre la connaissance des substances propres a la nourriture de l'homme, »« L'Académie de cuisine sc compose de trente membres titulaires;« D ’un nombre illimité do membres associés;* D*un nombre illimité de membres correspondants.« Les membres titulaires et correspondants sont élus h vie. »
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Au moment ou j'écris (1800), la direction est confiée il un comité d’études ainsi composé :MM. A. Pa iMjAu i», présidant il'hcunicur;C w m ih  Mhi-ssu k , p iw d an t;LÉOPOLD 3ÏOUIUKH > . . + 1 j,  . .........î vice-,plaident* ;L é o p o ld  IIa n si \ 1J o seph  Favüw , secrétaire* général;Esm.K iJARICXNQ ) , .■ ~ } sccratnircs u« Rf-aucu;AUGîm'B Coi.OMIHÉ ) 'E douard  L acomme , trésorier]Jur.ES (ta r d e , trésorier adjnïuE.

ÀLrouftTE HiPoUTEAt-, biüfiothèoiiirp ;Aror.sTE Pi eu don , qutifltc'ur.Membres titulairesMM. Alfred Kastioii, Krtwst Itnmrgenfo. Auguste Colombie. Joseph DugnînL 
V in  or Mlouibcrt,

MM J ,  Baptiste 1 terni Latout, -hiles Lapy. Fmest Mourteï\ Jules Chirrir.Correspondants
Kfttfjt-(rnis. — M< Edouard RénariL 
jVftth’id, — M. Chiirlps La StbtecbiL 
J*rtme+ — M* (hiftiuii Fèes+ 
litwdrss* — M. Alphonse Landry.L a  Société des cuisiniers de Paris. — Cette Société a été fondée le 26 mai 1840, mais elle n'a fonctionné régulièrement que depuis le 2 lï juin 18ôG, époque à laquelle un décret en sanctionna les statuts. Avant la nomination de Verdugardirt comme président, îl n’y avait pas rie président^ le conseil nommait son président a chaque séance, r it évident*MM.

FM V oïdugutliii , . 
l îé r lii 4 fois.

A, Ihivümois. . , „ J .  Du chêne . “T . , L . Lourd au] t. L „ .

J>ATIifî UK ï/ÉLEDTIONLe 4 mura l£G3.La 4 mars 187.1. l-o 21 mars* 1*73. La 53 oetohro lftS2. Le 27 octobreLt? 2* cwtobre Im 10. La 21 juin 1*17. 
Le I* jiepteiub.mrriLLe 11 novGTnh. 1S72. Le m  avril 1mT<L [ .a 27 n<> vente. 1*71.I -g 2m septante. I.spO. La 21 novpml). 1mm3. Le 2* octobre 
Le 2'J1 oeiobre issu.En 1*71 cl août 1**4, Trois rouis en 1884, L(i2HîiioveiubT l.SML Le l ^mni IrtüD.

Iteèlu 2 fois. 
Aug, Onrbièrci J.-LL FrémioL 
Aug. Vûisinot 

Iteêlu r . . 
Y. Lacrosc r . UûÆlu . t . 

liéclii . . .SBC U UTAIKUSAug. Gailloi . . r Er, Chardon Er.f. r .F iscatin i. . . , E. Coûtât . . . ,

E. Leetere. . . T IL Dubusr , „ „ . 
C. Denis. , . , , 
J1, iîiicllan. . , .(1ËHANTS

Cette Société de secours mutuels donne chaque année un bal au profit de la caisse des orphelins, Elle est administrée par un conseil de 25 membres et un comité d'administration, dont la composition est, au moment où j'éerïs, de ;MM. IL IvUclXAN, président;Ch. lino b e k  (E. Gmîaiïi* lF. llorjjSELLE, vérificateur} 
F. L aciîO&e, garant.

vice-présidents ;
L a  Cham bre syndicale des cuisiniers de Paris.— Conformément t\ la loi qui permettait aux corporations ouvrières de se syndiquer pour défendre les intérêts des travailleurs, il s'est fondé le 1er août 187Ü la Chambre syndicale ouvrière des cuisiniers de Paris, sous la présidence de M, Bienfait et M. A . Bipouteau, secrétaire. Plus tard, nous retrouvons cette même Chambre syndicale sous la présidence de M. Caze et M. A. Coloiïibié, secrétaire. Maïs ce idest qu'en 1885, lors de la promulgation de la loi sur les syndicats professionnels, que la Chambre syndicale a commencé de s'affirmer. C'est elle qui organisa le premier Congrès des cuisiniers, <Toû est née la Fédération ouvrière des cuisinier» de France*Réorganisée sur l ’initiative des membres du Cercle * la Fraternité * le 24 décembre 1884. — Cinq délégués mandates é cet effet parle Cercle, les citoyens C. Greliwind, Eugène Roury et C. Gavé, Louis Bava et L* Barafort, furent reçus rue Quincumpoix par ceux des membres qui composent toute la Chambre syndicale et en sont les adhérents : Ferreux, président; Bienfait, Ripou- teau, Gcnm, Ber nier, Girot, Leclerc, Baiï, Picr- quin. Il fut décidé dans cette séance qu'un appel serait adressé à toutes les sociétés ou groupes do cuisiniers organisés.La Société de secoure mtthtelë des cuisiniers de 

Paris s la Société des cuisiniers fran*;aist répondirent à l'appel par renvoi de cinq délégués chacune.C ’est de cette époque que commence le travail de complète réorganisation (1 er février 1885), et c'cst le 16 mars 1885 que fut élu le premier conseil de vingt membres, dans une première assemblée tenue salie de la Redoute, devenue plus tard l'annexe de la Bourse du travail. Le premier bureau fut ainsi composé: président. Ma
rins Berte; vice-président, Ferveur; secrétaire, 
Bar a fort; secrétaire adjoint, U. Cornui; trésorier, Pierquln; adjoint, llipouteau. Elle comptait alors 400 adhérents. ai

, *  
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Ce premier conseil élabora les premiers statuts (pou modifiés depuis). Au premier renouvellement d'octobre 1880, par le fait de la démission de M. Berto, M. Louis Kannengiescr fut élu président L g restant du précédent bureau demeura en fonctions jusqu'en avril À cette époque, il fut modifié de la  façon suivante : Louis Kanncn- 

(jiesterj  président; .Louis fiuiUonetttt} vice-président; Barafort, secrétaire; A llier, adjoint; Jean  
Oadvij trésorier* C'est sous ce bureau que fut fondé le journal le l'royrès des cuisiniers.M. Louis Kannengicser fut démissionnaire pendant quelques mois et fut remplacé à ce poste par M. Louis Gvittoîieau.Après les élections semestrielles d'avril 1887, le placement ayant pris une très grande importance, une modification fut apportée aux statuts et, en raison aussi du Congrès qui venait d’ôtre tenu, on décida de conserver la forme lédéra- tivc.Composèrent le bureau de cette dernière pé- rîode : MM. Fiée et L , Kamumgiescr, présidents; À, Frémont et L . lîada, vice présidents; Bara- fort et Allier, secrétaires; Clément, Privé, Chopin, trésoriers; Dupuis.M .Chopin,élu président, a conservé ses fonctions, de même que M. A. Fré- mont, comme vice-président. Les autres vice- présidents qui se sont succédé sont: 31 M. Arbault, C . Cavé et Bernler. Le secrétaire est toujours resté le mémo (lîarafort); les secrétaires adjoints sont: MM* Charvay, Dubuisson et Jncquin* Le trésorier, JL  Mavré; les trésoriers adjoints, MM. Pmdon et CUurvay,Les délégués chargés du travail et rétribués ont été les citoyens Remy Dupi.my (deux fois), C. Cavé, Âbbat, Dubois, Léon I J  venais, Laliayc. Los délégués chargés de la permanence au siège ont été : Kemy Dupouy, Barafort, M. Jlav ré  et Lahaye.Depuis la réorganisation, la  Chambre syndicale a atteint le chilfrc do près de l,ÔDt> inscriptions. Par sa participation constante A la ligue pour la  suppression des bureaux de placement, elle a contribué A obtenir la création de ïa Bourse du travail. Par ses démarches, elle a obtenu 1 inscription de la corporation dans la  nouvelle loi réorganisant le conseil des Prud'hommes dans in deuxième catégorie des produits chimiques; a obtenu du Conseil municipal un projet établissa n t les conditions d'hygiène des cuisines; a fondé une caisse de secours en faveur des ouvriers victimes du chômage, ayant jusqu* A ce

jour distribué plus de 4,000 francs; a pris lrinitiative des pétitions en faveur des jours do repos; a donné par son journal le développement de la fédération ; a donné naissance aux syndicats de Marseille, Lyon, Saint-Etienne, Béziers, Constantin c, Angers, Narbonne. (.1. B a iîa fo u t .)L a  Chambre syndicale des cuisiniers est administrée par un conseil de trente membres, dont le comité est ainsi composé, au moment iu‘i j'écris ces lignes :
MM. P ie iiu e  C iio pik , président;

A R .ST 11.B n if i» » X T  { vjCTJ.llr<i, i(lemS;A U C L 'f t T E  H l .U S l U I i  \

Jri.!#} ll.\lïai'o k t , seei'èraïiv; 
FniiMOXT, fipcrëtnîiv arljiutii;
Makii-3 Mavkê, trdüoriiT;
CiiAitVAV, Iri'soriirr mljoiiiE; 
l\\uii L a iia v k , gérant délégué.L a  v u lg a risa tio n  de la  cuisine française. “  Après les désastres de Sedan, les fourneaux des cuisines prineiéres s'éteignirent, et le soûl Me démocratique qui traversa la France inspira A notre savant collègue, -L Favre, l'idée de vulgariser la cuisine française et de J a meltrc A la disposition des masses; il élabora un programme de cours de cuisine pratique et publique qui, plus tard, fut appliqué et EbncMonnc aujourd’hui avec succès en Angleterre et en Suisse.A l'aide de son organe, la Science culinaire, il forma une ligue des cuisiniers français répandus dans le monde entier (voir coxcmms). L a  ville de Parts ne pouvait rester étrangère A ce mouvement, qui pouvait profiter aux enfants de ses écoles. Le Conseil municipal, sur un intéressant rapport de M. Strauss, décida que des classes ménagères ou Ton enseignerait la cuisine seraient ouvertes dans les écoles primaires de fille?. A in suite d’une circulaire en date du 27 janvier 1887, signée F. Carnot, directeur de l'Enseignement primaire A la préfecture de la Seine, les essais curent lieu dans la plupart des écoles d’après unprogramme élaboré par M ....tfehéfer, inspectricedes écoles, officier do l'Instruction publique, auteur de plusieurs ouvrages scolaires; et, bien que le résultat en fût excellent, nous ne pensons pas que le dernier mot soit dit sur colle organisation nouvelle.Nous ne doutons pas non plus que nos Conseillers municipaux veuillent bien accorder les capitaux nécessaires pour modifier et perfectionne]' renseignement de cette science, aussi utile a la femme pour resserrer les liens de famille qu’à la santé publique. ftL  D.)
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CKLKimrÉs «ULiNÀiiiES. — lhmni les cuisî- 
11 iors des plus célèbres Amphitryons contemporains, nous citerons :MM* Louis Tabernat, chef des cuisines de AI. Carnot, président de ht République; Louis Kauvot, fils et frère de cuisiniers, chez le baron de Mohrcnheini, ambassadeur de Russie a Paris. Fauvet est un cuisinier do race, réunissant au bon goût le génie de la création qui s'est encore développé sous l'impulsion inspirée de Mmc la baronne de Mohrenheim dans les remarquables et splendides dîners de réception quelle olïrit 
1 hiver de MÉMJO. AL Houlette, au Jockey-Club, qui main tient haut la renommée gastronomique de cette maison. Citons encore: ATM* A. Soner, l'habile cuisinier de M. Drexel; Casimir Moisson, chefà la Maison Dorée, le doyen des grands cuisiniers des Boulevards; Landry, )c savant travailleur du sucre, etc* Lnfin Les hommes du jour suivant :L e  Sénéchal (C h a u l e s) ,— Né àPontivy (Morbihan), le 31 janvier 1851, descendant do Le 8Td- 
itêchulf intendant général do François II, duc de Bretagne, redevenu vassal après le mariage d'Anne do Bretagne avec Charles V III. La famille des Le Sénéchal est Tun des derniers vestiges des Celtes.Munidhme bonne instruction primaire, Charles Le Sénéchal fut mis eu apprentissage en pâtisserie et en cuisine dans les premières maisons de Paris. Sim début comme ouvrier fut chez le vice-président du Sénat, où il resta deux ans en qualité d'aide; il entra ensuite à P hôtel lhis- Lol, c\ Paris, où il occupa successivement les fonctions de piUissîcr-entremétïer et de rO tisseur, puis nous le voyons chez le roi de Hanovre comme premier aide a la tète d'une brigade de douze cuisiniers.Travailleur sérieux, intelligent et actif, partout où il passa il sut sc faire estimer et aimer.Le Sénéchal quitta les cuisines royales en 1875 pour entrer, où il est encore au moment ou nous écrivons, chez AI. le duc de Fej nan-Nufioz, alors ambassadeur d'Espagne à Paris; il travaillait sous les ordres de AL {.jrîmbot, bien que par ses capacités il fût depuis longtemps à môme dû diriger une grande cuisine. Hulin, il devint chef des cuisines du duc eu 1883, AT, Crimbot se retirant fatigué par l'age.Ce fut dans ces palais que notre ami put donner l'essor a son talent, et, s'il est honoré de remplir les fonctions de son art chez le plus digne

amphitryon de ce siècle, on peut dire que ce travailleur modeste est <\ la hauteur du poste qu'il occupe.Ses débuts dans les travaux importants où il s*est signalé eurent lieu à l'occasion du grand bal costumé que le duc de Fernan-Nuïïez donna en 1884, à sa rentrée en Espagne, et auquel assistaient^ roi Alphonse X II, la reine Isabelle, les infantes, l ’archiduchesse d'Autriche, le duc d'Edimbourg, Ica ambassadeurs, toute la haute noblesse madrilène et parisienne arrivée de France tout exprès,Paris se souvient, du reste, de cette fête sans pareille qui fit travailler des centaines d'artistes de tous métiers : modistes, couturiers, cordonniers, perruquiers, s'ingéniaient à qui mieux mieux a confectionner les toilettes princières qui devaient concourir a la splendeur de ce bal et de ce festin grandiose pour lesquels une fortune fut dépensée.Tout était majestueusement ordonné et digne des royaux invités; le menu était savamment composé et artistement exécuté* L a  table royale comprenait environ 40couverts, celles des autres convives environ 800; le service fut fait avec un ordre et une exactitude méthodiques et classiques. Oc dîner, pour l'excellence duquel rien ne fut négligé, fut trouvé exquis; la direction la plus correcte et la plus sûre n'abandonna pas un instant notre ami; malgré des nuits passées au tra- i vail, il sortit triomphant de cotte première épreuve . qui fut le prélude de ses succès.Les félicitations bienveillantes dont Thon cirèrent son noble amphitryon et M,11C la  duchesse 
1 furent bien faits pour redoubler son zèle et son dévoument. Juges compétents du travail do leur cuisinier, ils savent combien il faut do vigilance, d'activité, d1mtelligcnce et surtout de sang-froid, pour conduire û. bonne fin ces dîners où se déploie la plus grande magnificence; car rien ne peut égalerlc spectacle grandiose et magnifique qu’a présenté cette fête unique dans les annales gastronomiques de notre époque.S'il est une misère ù soulager, les salons de ces princes Couvrent avec la même générosité. Le 

'Jtl janvier 1885, le duc et la duchesse deFernan- N niiez donnèrent, en faveur des victimes du tremblement de terre de Murcie, une do ces fêtes comme eux seuls en ont la conception. Elle fut organisée dans une vaste serre de leur palais, merveilleusement illuminée et garnie de plantes exotiques les plus recherchées; l'elfct de ce décor était féerique, les yeux étalent éblouis et les
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oreilles étalent charmées par la musique la plus exquise. Le roi Alphonse X II ,q u i Jissistaitû cette fête, paya une tasse de chocolat 300 francs. Le résultat de cette matinée, où chacun payait son déjeuner, produisît 70,000 francs. Ces chiffres sont assez éloquents par eux-ni âmes pour nous dis- penser de plus d'éloges.Le souper fut servi gracieusement aux invités et coûta peut-être la  même somme ù l'heureux initiateur de cette brillante réunion*L a  table du roi comprenait quarante couverts; le menu était élégamment gravé en français; sept cents couverts étaient dressés pour les autres convives*En 1889 eut lieu également un grand bal, suivi dhm souper de mille personnes, toujours ordonné avec la même somptuosité; et elles se renouvellent chaque année, ces fêtes splendides, dont la duchesse de Fer nan-Nuùez fait les honneurs avec une grâce inimitable. Tout dernièrement encore (5 mai 1890), Le Sénéchal servit avec un succès qui lui fait honneur, et plus encore à l'amphitryon, un déjeuner de huit cents couverts qui eut lieu dans le magnifique château La Fhtm m ca} â la  suite des courses données par le duc de Fernan-Nuùezï qui acheta de Ja reine Christine ce château historique, situé ïi dix-huit lieues de Madrid, prés d’Arunjucz, où se trouve lo célèbre palais Laboureur CasaLabra dor} résidence royale d'Espagne,Cette réception, qui fît grand bruit dans îa haute presse espagnole, ne l ’a cédé en rien aux précédentes sous tous les rapports.C'est un volume entier qu'il faudrait pour enregistrer les splendides délices du goût de ce célèbre gourmet, entouré de Mmc la duchesse de Fernan-Nuïiez, du duc et de la duchesse d'ÀIbe, des marquis de la  Mina et de Castel-Moncayo, leurs fils et leur fille.Cette impulsion généreuse de convivialité a largement contribué au succès diplomatique de l'illustre ambassadeur d’Espagne, que Paris regrette encore.Dans toutes ces fêtes mémorables, Le Sénéchal ne s'est jamais départi de son sang-froid et do son énergie. Plein de discernement, soucieux de la réputation gastronomique de cette noble maison, autant que de sa propre renommée, il tient â honneur de ne jamais faillir ù l ’œuvre*Nous sommes donc heureux de rendre un hommage public â notre ami, digne d'exercer ses talents chez le plus généreux des princes.

Le Sénéchal, membre de VAcadémie de cuisine depuis sa fondation, est un bon camarade, et il serait difficile de soupçonner la bonté de cœur qui se cache sous son regard sévère et son abord froid.L 'H éritier (Victor-àliuio x&ï:), né à Courgï- vaux (Marne), le i>ï janvier 1854; fils d’entrepreneur dos hospices de l'Assistance publique. Le jeune Victor manifesta de bonhe heure des aptitudes spéciales pour la profession de cuisinier. Après avoir reçu une bonne instruction, il fut placé en apprentissage, en pâtisserie d abord et en cuisine ensuite dans les premières maisons do Paris* Intelligent et sérieux, il sut profiter des leçons et des conseils de ses maîtres et devînt bientôt un bon ouvrier,Son apprentissage terminé, il débuta en cuisine sous les ordres de JL  Mon toit, chef chez le baron Séguet, préfet de L ille; ensuite, il entra chez le duc de Talieym ud-Périgord, quî soutenait dignement la uoblc réputation gastronomique de son illustre père, le prince de Talley nmd-Périgord, dont les grandes réceptions diplomatiques som justement restées célèbres. Le stage que L'H éritier fit dans cette maison eut une heureuse inlhtenco sur ses aptitudes culinaires quî se développèrent d*une façon remarquable.De lù, nous le suivons chez la comtesse de Ma u- peou, nièce du chancelier de France de ce nom, où il travailla douze années consécutives. F idèle à l'ancienne tradition française, la comtesse de Maupeou s'occupait elle-même avec Je plu*s grand tact de Y organisation de sa maison ; et, en juste appréciatrice de la  valeur de son r/reï/ielle ne dédaignait point de s'entretenir avec lui des mystères de la cuisine; L ’Héritier méritait bien l'estime que lui montrait la comtesse, car scs talents distingués servaient admirablement la réputation gastronomique que cette famille s’était acquise depuis longtemps dans le faubourg Suint-H crmain*À  la mort de la comtesse, survenue le 4 avril 18^8, L'Héritier entra, où il est actuellement* chez le duc de L a  Rochefoucauld-Doudeau ville, fils de l'illustre philanthrope, ministre sous Charles X ? dont le descendant, François, duc de L a  Rochefoucauld, fit des Maximes remarquables qui parurent en 1CG5,Certes, il faut être artiste dans son art pour avoir l'honneur de le professer chez des gourmets de race; nous avons déjà résumé plus
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haut les qualités dont il huit taire preuve et I/Héritier les possède.Eu nobles amphitryons qu ils sont, le due et la duchesse de Doudôau ville tiennent haut la bonne réputation de la cuisine française et tout dans leurs réceptions, dont ils connaissent au suprême degré la science, révèle la sublimité et la dignité. Ces fêtes élégantes et grandioses dont le splendide hôtel de la rue d î Varenne est si souvent lethéâtre le prouvent suffisamment; jamais l’hivev n'entre dans les salons où se dressent les tables somptueuses transformées en parterres et en vergers. Xous ne parlerons que de la plus récente de ces fêtes, qui vient dhivoir iieu à la fin de cette saison (juin 1SÙ0), et dont la Presse parisienne a fuit Téloge bien mérité.Ce dîner j d’une ma gui licence sans égale, réunissait la line Heur de la noblesse et de l ’élégance, M[|:,Î la duchesse de Doudeauviltc, née princesse de Ligue, en faisait les honneurs avec une grâce et une distinction toute courtoises, admirablement secondée, du reste, par sa Jille, ML(| de La Ilochef'oueauLd, et par ses lils, les duesde La Rochefoucauld*Le diner comprenait environ cent trente invitations et la réception ouverte trois cents. Le service était divisé par tables de douze couverts, numérotées, et chaque convive recevait eu entrant le numéro de la table qu'il devait occuper et le nom de la dame qu'il devait accompagner. Ce nouveau système de service divise par groupes est des plus ingénieux, et prouve que c'est surtout dans cet art difficile qui consiste à placer les convives selon leurs goûts et leurs préférences que ces nobles amphitryons ont fait preuve d’un jugement délicat* Le menu était savamment composé; ]/Héritier déploya pour son exécution le plus grand savoir-faire, et la layon délicieuse avec laquelle les e n v iv e s  se délectèrent des mets les plus délicats prouve éloquemment, â l'honneur de l'amphitryon et de l'artiste qui les a confectionnés, que tout fut trouvé exquis. De plus, le service fut exécute d une layon prompte et irréprochable. L  Héritier fit preuve du sang-froid, de la direction, de l'exactitude si indispensables pour la parfaite réussite d’un diner qui n'est pas la chose la moins importante d'une réception; en effet, le cuisinier en est absolument l'auteur et l'entrepreneur responsable, et le moindre défaut suffirait pour ternir une réputation gastronomique.Ces dignes amphitryons, gourmets de race et

juges compétents des délices du goût, en félicitant L ’Héritier du parfait résultat obtenu, acquièrent en retour en attentions et dévouement ce qu’ils donnent en cordialité.Les invités conserveront un brillant' souvenir de cette merveilleuse soirée qui rappelle en leur mémoire la splendide fête japonaise que le duc et )a duchesse de Doudeauville donnèrent en 18^i, et qui est demeurée comme Tune des plus belles fêtes qu'ait vu le Paris élégantVictor L Héritier, reçu membre titulaire de h Académie de cuisine » en 181)0, est un cuisinier pi obe, dévoué, intelligent» énergique et l'un des plus remarquables de notre époque*Dareune (Em ile). — Ne â Paris, le ■ J'î mars lHül. Le jeune Emile fut un élève studieux et intelligent; il subit avec succès l ’examen du diplôme d'études de l'Enseignement secondaire spécial devant la Faculté des sciences de Poitiers* Le diplôme a été plus tard remplacé par celui du baccalauréat de 1 Enseignement spécial, équivalent nu baccalauréat ès sciences et donnant accès aux études médicales,Daronno, en effet, se destinait à la médecine ou â la pharmacie ; mais la situation de fortune de ses parents l'empêcha de réaliser cette vocation* Il embrassa la profession paternelle, qui était du reste celle de sa famille; profession dans laquelle se sont illustrés sou père d abord, et son oncle, 3L (''intract, universellement connu et estimé du monde de la pâtisserie et fondateur de la maison Frascatî,Dareuue lit son apprentissage en pâtisserie dans La maison Sureau, plus tard maison De- bain, qui est une des bonnes maisons de pâtisserie de Paris*Doué de beaucoup d'intelligence, armé d'une bonne instruction et d'une éducation disciplinée, Darenne ne tarda pus â sc faire remarquer par ses aptitudes et son goût particulier pour la cuisine. Les mystères de la chimie culinaire 1 intéressaient surtout. H travailla (rois saisons consécutives à P hôtel de l ’Europe au Tréport, puis successivement dans différentes maisons, entre autres au Jockey-Club, sous la direction de M. Dessouches. De là nous le voyons au casino de Pourville (immortalisé par Paul Graff, une des célébrités culinaires de France); il y resta deux ans et entra ensuite dans la maison Carnet-haussier, où trois années durant, il se consacra â fa r t  des conserves alimentaires sous
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toutes les formes; là  le savant cuisinier sc trouvait dons son élément favori* Nous le retrouvons ensuite à l'hotel Bristol, à Dieppe, époque à laquelle un comité républicain lui offrit la candidature ouvrière à la députation, qu’il refusa, préférant aux péripéties politiques un travail tranquille, plus propre à ses obères études* Chef chez Frontin, à Paris, puis chez Laurent, aux Champs-Elysées, qu’il quitta après avoir refusé la direction culinaire d'une importante maison de comestibles d'Alexandrie (Egypte), pour aller s'établir en 1887 à Versailles, où il dirige, a l'époque où nous écrivons, une des plus importantes maisons de pâtisserie et fait aussi la  liante cuisine pour le service en ville. Pans cette manière de pratiquer son art, il s'est acquis une réputation d'habileté des plus méritées.Darenne est un homme sérieux, sympathique, qui s’est toujours préoccupé de relever le niveau dd l'ai t français, aujourd'hui menacé. Aimant au plus haut point la science culinaire, scs connaissances spéciales l'ont amené à étudier avec ardeur les questions qui se rattachent à la  chimie alimentaire et les falsifications; il est l'auteur d’un intéressant traité de Chimie alimetthure ù 
Vitxatje des cuisiniers* Nommé membre titulaire do « l'Académie de cuisine », il lut élu secrétaire le 0 juillet 1889, et plus tard chargé du cours dû chimie alimentaire de cette Académie. Darennc est Pim des cuisiniers les plus savants de notre époque, il a su par son travail et sa persévérance arriver à cette supériorité qui le distingue de la classe ordinaire des hommes de son métier.M ourier (Et ie x k e -L iôopolii)*— Né à Diculefit (Drôme), le 80 mai 18G2, de parents hôteliers. Après avoir fait ses études primaires avec succès, le jeune Léopold entra en apprentissage en 187ô à Avignon, chez 31. Campé, très connu dans les Bouches-du-Rhône et la Vaucluse par scs restaurants de chemins de for et ses dîners en ville.Doux, dévoué et travailleur, ce jeune homme sut s'attirer l'estime de sou patron et mettre â profit ses conseils; au bout do deux ans, son apprentissage terminé, il demeura encore en qualité d'aide sous l'habile direction de ce maître, si avantageusement connu, homme à la  fois sévère et bon. A yant remarqué les bonnes dispositions de son élève, il ne lui ménagea ni les conseils ni les encouragements. Voyant que celui-ci savait les mettre a profit, il le fit entrer chez son frère, qui tenait le buffet de Marseille. Nous le voyons

ensuite au café-restaurant Bouffis, à Lyon, T un des premiers de l'époque.En 1878, alors que la cuisine de province n’avait plus de secret pour lui, avec cette intuition et cette soif d'acquérir des connaissances nouvelles qui sont la marque distinctive de tous les hommes appelés à réussir, Léopold Mourier fut attiré vers Paris. Il arriva dans la capitale porteur d’une lettre pour 31, M argueïy, restaurateur, chez lequel il travailla pendant un an comme aide dans toutes les parties culinaires.Par la patience et une persévérance qui ne se sont jam ais démenties, Mourier a su s'attirer la  sympathie et se créer une renommée qui grandit progressivement. Voulant pénétrer tous les mystères de la science culinaire, nous le voyons ensuite au restaurant N otta, où l'art décoratif l'avait attiré par la  renommée d'un cuisinier célèbre, M. Coiuis, artiste bien connu par ses chefs- d’œuvre.Après avoir vaincu les difficultés de la partie esthétique de son art, il entra chez Bignon, au café Biche, où il travailla dans toutes les par* tics; et redemandé par Notta il rentra dans ses restaurants une deuxième ibis. Chef saucier ù la maison Maire de 1880 à 1884, il y  acquit une renommée d’excellent cuisinier ; de la  nous le voyons en qualité de chef au café Napolitain, où M. P aillard, qui venait d'acheter le café Bignon, le fit demander pour occuper lu fonction de chef de cuisine dans son restaurant de la  Chaussée-d'Antin.Pendant deux ans, Mourier dirigea avec succès les cuisines du restaurant Paillard, dont la gérance était confiée a Joseph Dugniol, lo futur chef de bouche de W. K . Vauderbilt. 31. Paillard, reconnaissant les qualités de son chef, lui confia la direction des cuisines do la maison Maire ; Joseph Dugniol, <iui n'appréciait pas moins la valeur de Mourier, qui le secondait d’autant mieux dans sou emploi de maître d’hôtel qu'il l'avait initié pendant deux ans aux caprices de tous ses clients, tenait aussi à conserver sa collaboration; mais comme de coutume la victoire resta au pot de fer et Mourier entra ù la maison M aire; et ce fut là  que, par les sages conseils de 31. Paillard, il devint réellement administrateur. En un mot, grâce à lui, Mourier est aujourd'hui un dos premiers cuisiniers qui ait mis en pratique et fait accorder le contrôle et le rendement avec la science plus difficile du bon goCtt.Une remarque digne d'intérêt, c'est que Léopold Mourier n’a pas été trois jours sans place
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depuis qu'il est A Taris, ot que partout on il si été il sut s'acquérir l'estime de ses chefs.Travaillant avec facilité et n "aimant point la routine, toujours désireux d'étendre ses connaissances, il profite de toutes les idées nouvelles, les étudie et les met en pratique s'il y a lieu,Nommé membre titulaire do VAcadémie de eut- en 18*9 et vice-président en 1890, Léopold M carier est T un de* plus jeunes et dos plus habiles représentants de la cuisine des grands restaurants parisiens.D ugniol (Josisfii), — Né le 22 juin 1*ôl, Son père, Jules Dugnîol, fut restaurateur et concessionnaire de la pêche du canal de Saint-Denis pendant vingt ans; cette maison est tenue, au mo- ' ment où j ’écris, par îc fils aîné Alphonse Dugnîob Très renommée pour la fraîcheur du poisson, l'excellence do la matelote, les fritures et sa bonne cuisine en général, clic est très fréquentée par les grands négociants de bois et de bétail.Pendant les premières années do sa vie, Joseph étudia le français, et successivement l'anglais et iallcmand, quTiI «apprit avec goût; mais la renommée de la maison paternelle l'obligea A prendre part au liavail. C'est à la cuisine, sous les ordres d'un chef, que Joseph se plaça et où il fit pendant deux ans son apprentissage, et suppléa pendant un an le chef de cuisine aidé d’un 
po'trar le dimanche seulement.Mais le cabaret de son père ne répondait plus aux aspirations du jeune homme et, malgré ses parents, il poursuivit seul sa carrière,B réban t avait la grande vogue du jour. Jo seph, frappé dosa gloire, jura d'entrer dans cette maison; quelques jours après la conception de son projet, Joseph remplissait, chez Brébant les fonctions de fournicr, puis de glacier, et passa successivement à l'entremets, au garde-manger, aux rôtis et aux sauces sous les ordres de L'uu des premiers gros bonnets de l ’époque, M. lïer- thoutLAprès un stage de trois ans fait dans toutes les parties de la cuisine de cette importante maison, alors qui! était déjà blindes meilleurs aides de sa cuisine, M. Iirèbant, qui avait apprécié les aptitudes du jeune homme, lui proposa de passer ù la salle en qualité d'omnibus où il ne tarda pas à se faire remarquer par M. Désiré, le plus fameux maître d'hôtel de l’époque. C'est sous l'impulsion de ce maître que cette nouvelle palpe gastronomique intéressa au plus liant point

le jeune cuisinier, qui comprit bientôt tout le parti qu’on pouvait tirer de cette nouvelle profession.Bon cuisinier, actif, intelligent et armé de trois langues, il acquît promptement Tatl'ecUon do ses supérieurs et l'estime de sa clientèle, sachant par une remarquable sagacité d'esprit prévenir ot satisfaire les goûts variés de ses nombreux convives.
11 avait sept ans do stage dans cette première maison de Taris quand la guerre éclata. Dhine nature ardente, impressîonable, au bruit des armes il ne tint plus; il jeta son habit et s'engagea volontaire, fut promu au grade de sergent; après la défaite, il fit le siège de Paris.La paix rétablie, Brébant, qui ne l avait pas perdu do vue, l'envoya en qualité de maître d’hôtel ch ck sa belle-mère, Mme IVuirieart, au huflet de Creih Voulant se perfectionner dans la langue allemande, nous le voyons en 1*72 faire une saison thermale sur le Rhin. Rentré A Paris, ses parents tirent tout pour le mettre à la tête do leur établissement, mais c'était un palais et des seigneurs à servir qu'il fallait A Joseph, il le sentait et réalisa tous Ses lèves.— Il y a l'Exposition a Vienne, disait-il a sa mère en 1*73, et je veux voir ça; je  veux y travailler et dans Tune de.-wprentières maisons.
— T li ne partiras pas, répétait sa mère.Joseph Ilugnîol avait passé un engagement enqualité de maître d'hôtel au grand liôtel du Danube, qui devait s'ouvrir le 1™ avril sous la di- recMon de 31. Charles Traut, ex-chef des cuisines de l'empereur d'Autriche.Au moment de partir, sa mère lui avait caché sa malle contenant ses habits de service et une partie dû ses économies. Joseph iTinsista pas. 11 lui restait encore quelque argent do poche, juste le nécessaire pour le voyage et L'acquisition d'un habit do travail; sans rien dire, il prit le train express de façon à travailler aussitôt arrivé. Jo seph se présenta le matin en habit de service à M. Tniut,mais Tliôtel construit pour l'Exposition n'était pas achevé.— Vous allez vous promener mi mois, lui dit son patron, vous verrez la ville en attendant l'Inauguration de l'hôte].Comment faire, il ne lui restait plus qu’un Jouis. Expliquer sa position à M/ITaut? il ne le croirait pas et il perdrait toute considération. Ecrire A ses parents, il ne fallait pas y  songer; aller travailler chez un gargotîer, dans une brasserie, ce
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serait ternir la  réputation de la maison et compromettre sa renommée. Cependant il fallait une solution an quart d'heure de lîabelaïs. Il se présenta an directeur d’un chantier et expliqua l'affaire.— Alloue donc! lui dit celui-ci, que voulez-vous que je fasse d'un muscadin en habit noir comme vous?Joseph insista, et le lendemain matin le maître dhôtel, transformé en terrassier, était vêtu d une blouse et avait une brouette à la main, Etonné de l'entendre parler plusieurs langues, au bout d'une semaine le chef de chantier le fit passer A la correspondance de son bureau aux appointements de huit florins par jour; a la fin du mois Joseph avait économisé 150 francs. Mais voilà que le chef de chantier ne voulait plus le lâcher, il eut toute les peines du inonde à faire comprendre qu'il était engagé en qualité de maître d hôtel.Enfin, il passa l'aimée de l ’Exposition à Vienne; là encore son activité, son énergie infatigables le firent remarquer par M. Trauf, qui le maintînt dans ses fonctions. Nommé directeur du Kaiser- hof à Berlin en 1875, M .Traut lui fit signer avant de partir un engagement en qualité de gérant du restaurant de l’hôtel, et Dugniol tint scs fonctions au Kaiseï hof pendant deux ans et demi, où il se créa une réputation méritée et une clientèle parmi le monde d'ambassade. II avait déjà acquis la réputation d'un maître d'hôtel hors ligne, mais cctto renommée devait encore grandir plus tard.Pris de nostalgie, il rentra à Palis et fut immédiatement engagé comme maître d’hôtel au restaurant Bignon, avenue de l'O péra, ou il resta pendant cinq années; là U se fit une clientèle étrangère, surtout, qui s'augmentait de jour en jour.Polyglotte, doublé d'un bon cuisinier et possédant d une façon innée Part de deviner et de satisfaire au premier coup d'œil les différentes appétences, Joseph Dugniol poussa cet art à un point où nul plus que lui n'en connaît le secret. D'un abord sympathique, empressé, il scrute d'un regard expert l ’état physique du convive, pénétre jusque dans son estomac et d'un seul coup il en établit le diagnostic. Dugniol ne se trompe pas et, s'il reste des doutes, il sait par des ressources infinies mettre tous les sens du convive à réprouve, Il devient le tentateur, le conseil, il sait dissimuler le côté commercial

pour se styler dans l'art de bien dire afin de colorier le projet de repas qu'il soumet à son convive et agir sur l'imagination pour oublier un instant la  machine qu'il va alimenter. Après avoir préparé l'ouïe, disposé l ’imagination, Du- gnîol devient le metteur en scène : il séduit le regard par une exposition de hors-d'œuvre, de crustacés, de primeurs et de fruits dont la fraîcheur le dispute à la beauté. Le premier mets arrivant, il se pose devant le convive de façon que celui-ci voie découper avec agilité et élégance,et replacer sur le plat le mets d+od s'exhale le fumet qui va  caresser ses narines qui tressaillent de désir; aussitôt on le voit faire un léger mouvement de déglutition ; il a Veau à la bouchet il mangera avec appétit; le charmeur sourit, satisfait, il est maître du convive.Cette suggestion du consommateur n’est point passagère, elle persiste pendant des mois, des années; aussitôt que son estomac est fatigué par dos excès, qu’il ne sait plus quoi manger, 1 idée se reporte vers ce maître d'hôtel de restaurant qui, à certains jours, lui a servi de si bonnes choses. Il se représente devant lui sans savoir pourquoi, attiré par le tentateur qui, semblable au cavalier sur une monture essoulflée, sait en* core lui faire faire quelques foulées prodigieuses qui décident de la victoire.Ce maître d'hôtel n'est plus un artiste, c'cst un psychologiste, un hypnotiseur* Telle est la puissance de Joseph Dugniol*C'est ainsi qu'il emmena à sa suite une partie de la clientèle du café Bignon, en prenant la direction du restaurant Paillard do la  chaussée d'Antin en 1883,Frappé de l'impossibilité, du moins de l'Insuffisance do contrôle dans les restaurants, il étudia et finit par établir un système de contrfde simple, mois des plus exacts et des plus faciles, C e s t un tableau mensuel très ingénieusement combiné, qui permet de se rendre un compte exact du nombre, de la qualité des produits entrés, restants, vendus dans la maison, de même que le bénéfice que ces produits ont réalisé. C'est à la maison Paillard qu'îl mit ce système en pratique et les résultats ont été d'une exactitude inattendue, i "ette œuvre ne pouvait être conçue que par un praticien, un administrateur du mérite de Joseph Dugniol qui' avait entrevu ia possibilité, pour un restaurateur habile, de faire la balance des produits destinés a l'alimentation comme à un caissier de faire la balance de son encaisse.
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Uette œuvre est appelée A révolutionner le inonde des hûtels, cafés et restaurants dont les contrôles ont été jusqu ici Incomplets.Toujours recherché par ses clients, en 1*^6 le richissime américain W, IC, Vanderhiït lui oflïit une somme Importante pour le suivre aux Etats- Unis, mais Dugniol préférait rester au milieu de sa clientèle à Varia et refusa* M. AV. K. Vnnderbilt revint l'année suivante et offrit a Joseph Dugniol
10,000 dollars (bO/NX* francs) par an, d’appointements pour le servir, Il accepta alors un engagement et alla en Amérique pour deux années* lîentrô A Paris A la lin de 1889, M. Paillard lui rendît la direction de son restaurant de la Chaus- sèe-d’Antin.Ce maître d'hùtel eut un moment de gloire universelle, la Presse des deux mondes ne pariait que de lui et de son célèbre amphitryon.Nommé membre titulaire de Y Académie. d& cm/- ,srhtfi. en J 890, Joseph Dugniol est un maître inimitable dans l'art de provoquer l'appétit, le type le plus parfait et le plus accompli du maître d'hôtel français.

CUISSE, s. AW.&vhenld; angl. f/tirjh;itah coscîa; port, aura* — Terme générique désignant la partie des animaux qui s'étend de la hanche jusqu'au genou. Mais ce terme n’est usité que pour les batraciens et les gallinacés; cuisse de grenouille, de poulet et de perdreaux,
CUISSEAU, rt. m. — Partie du veau, du daim, du chevreuil, du renne et du chamois, comprenant le dessous de la queue et allant en circonférence jusqu'aux rognons, (Voir veau .)
CUISSE-MADAME, s. — Je  ne chercherai pas l'étymologie de cette galante dénomination. Il me suffira de dire que c est le nom d’une poire de for me allongée et de couleur fauve. Elle mûrit en août et septembre; sa chair,demi-cassante, juteuse, acidulé, est légèrement musquée.
CUISSON, a. m. {Gotjtiere}. AU. Kochen; angl, 

cûùkimj; ital. cocitura, —  Action de cuire les substances organiques solides ou dissoutes eu les soumettant, pendant un temps plus ou moins long, à une température de 100 degrés. Liquide qui reste après la coctiou des végétaux et des poissons cuits dans l'eau: cuisson du poisson, des asperges, du jambon. Le liquide dans lequel ont cuit les viandes fraîches prend le nom de bouillon.

La cuisson A Veau est certainement l'une des plus anciennes et des plus simples préparations culinaires; il suffit de soumettre à L’action du fou le vase contenant les substances alimentaires avec l’eau pour obtenir la parfaite cuisson dans un temps variable.Ou traite par la cuisson à l'eau les viandes, les poissons, les fruits et tous les végétaux. Ces mêmes substances peuvent également se cuire par la vapeur. L a  cuisson h Veau a pour but de dissoudre les mucilages et d’augmenter la sapidité; elle développe les arômes, dilate et ramollit les parties fibreuses, rompt les petites cavités qu’elles circonscrivent, fait couler les sucs qui s’y trouvent incarcérés, dissipe le principe volatil Acre de certains d’entre eux, détruit les poisons fugaces de quelques autres, et livre A l ’action des forces digestives des herbes potagères qui, sans cette préparation, ne feraient que traverser le canal gastro intestin ahLa cuisson dans l'opération du blanchigumage des végétaux doit être rapide; au contraire la cuisson culinaire d’un mots, d’un entremets as saisonné, doit être lente et continue; l'ïrrégul a rîtê décompose et déforme Ja plus grande partie des substances qui sont soumises A l'ébullition précipitée.Temps nécessaire a là cuisson . — 11 est impossible do déterminer exactement le temps nécessaire pour la cuisson dos aliments. Cette durée dépend d'une foule de cas imprévus qu'il serait puéril de vouloir préciser. Une viande qui a quelques jours est plus tendre ot partant plus vite cuite qu uno viande fraîche; la viande des jeunes animaux est plus tôt cuite que celle des vieux; il en est de même des végétaux qui varient À ce point, selon la récolte et la saison; de même que les mets, entremets et pâtisseries, selon leur grosseur ot leur composition,La cuisson des aliments est soumise A la vigilance attentive et intelligente du cuisinier, et 1© tact ne s'acquiert qu’nprcs une longue expérience dans la pratique de cet art.C u isson  du sucre. — Autrefois, on cuisait le sLicio dans des poêlons en cuivre et A l ’aide d une éponge où de3 doigts en essuyait l'écume qui se portait sur les parois, Par ce mode, le sucre avait l ’inconvénient de s’attacher et de brûler sur les bords.M, A. Landry a imaginé un poêlon d’argent avec couvercle percé au milieu pour condenser
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Ja vapeur et la faire retomber sur Ica parois, Ce poêlon a l'avantage d'être promptement nettoyé, il suffit d’y mettre un verre d'eiui et de le faire cuîrc, le sucre attaché aux parois se fond; on rince et on peut recommencer l'opération. Ce poêlon argenté permet de colorer juste an degré

fi;jL -US, — IVfi'Iuii L n iJiydésiré le sucre qui se présente transparent et limpide; l'intérieur argenté permet aussi de le cuire le soir è la lumière.L a  cuisson du sucre se divise en treize degrés, qui sont :A. i-o pütà 1 v r ï i l  *
R  Le grand C. Laputit { *.in.V[ * 
ï>. Legran d  \R  La i»4iie i  F . La  grande \

C .L ep K U  l ] I. Le grand 5 ' "
I. I.ejictit ) ,,
J .  Le <;raii<l ' '............K. l/uxirtimitép citisT’a u .ex 
1 Le l>mu tSi. U  noir s ,!AEÎAMBL*C larification  du sucre, — Formule 1403. —- ^lettre dans un poêlon ordinaire un quart de litre d'eau, la valeur d'un déeigranime d’acide citrique et faire bouillir; on reconnaîtra si l'eau contient assez d’acide eu trempant dedans un papier bleu de tournesol, qui deviendra d’une couleur mauve. Verser ensuite cette eau acidulée sur 5Ü0 grammes de sucre et faire bouillir pour récumcr. Passer le liquide a travers un tamis de soie ou de la  gaze dans un poêlon de mon système. (A. Landry, c o ï t ,  de VA cadémie de cuisine-}L e  petit perlé. — Formule 1100. — Faire cuire du sucre clarifié et acidulé dans un poêlon Landry; après quelques minutes d'ébullition, on trempe vivement ïc doigt dans le sucre et on frotte sur le pouce le peu de sucre qui reste attaché; séparer les deux doigts, s'il forme'un filet qui se rompt aussitôt il est au petit perlé.

L e p etit soufflé. — Formule 1408. — Cuire le sucre et tremper une aiguille bouclée à l'un des bouts, et souffler au Iravcrs de l'anneau; s’il se forme un petit globule sans se détacher, le sucre est au p e t i t  soufflé.L e  gran d  soufflé, — Formule 1409. —■ On reconnaîtra ce degré en trempant dans le sucre une aiguille courbée en anneau dans l ’un des bouts et en sou filant dans l'anneau: si le globule sc détache en ballon, le sucre est au grand houffié*L a  petite g lu . — Formule 1410, — Faire cuire le sucre selon la règle, tremper vivement le doigt dans le sucre et aussitôt dans l ’eau Iroïde, s'il se transforme en corps gluant et mou, il est a la 
petite glu>L a  grande g l u .— Formule 141 î* — On reconnaît la grande glu lorsqu’on trempant vivement le doigt dans le sucre, puis dans l ’eau, il devient gluant, mais ne permet pas de former une boule.L e  p etit boulé. — Formule 1112. — Procéder 
il la cuisson du sucre et tremper le doigt dans le sucre, puis dans Peau froide : lorsqu’on pourra Tonner une boule très molle, le sucre sera au p e 

tit  boule.L e grand boulé. — Formule 1413. — On reconnaîtra ce degré en trempant une cuillère dans le sucre, puis dans I’cau froide; si le sucre permet la formation d une boule plus ferme, le sucre est au grand boulé.] ,e p etit cassé. — F o r m u l e  1114. — Faire cuire Je sucre acidulé selon la règle. On reconnaîtra ce degré lorsqu’on trempant le sucre dans l’eau froide il se cassera, mais restera un peu collant si on le met sous la dent. C'est alors qu’on doit additionner 2 ou 3 grammes d'acide acétique.Le grand c a s s é .’— Formule l i f - X —■ Ce degré se reconnaît lorsqu’on le mettant sous la dent il ne se colle pas et se casse net comme du verre.L e  grand perlé. — Formule 1407. —  Le sucre étant cuit au petit perlé, on est arrivé bien près du grand : on le reconnaîtra lorsqu'on procédant comme pour le petit perlé le filet restera plus solide et le sucre blanchira plus vite, On reconnaît aussi le degré en trempant une grosse épingle: si le sucre forme la perle, il cst.au degré désiré,

L 'extrém ité , — Formule 1416, —* Ce degré cristallin a été classé par A. Landry ; il ne se reconnaît qu*a la vue, « de dois dire d'abord que le poêlon argenté seul permet par sa transparence de reconnaître le juste point de l’extrémité. Le sucre étant au grand canoté; je lui laisse faire encore quelques bouillons jusqu'au moment ou i!
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prend une teinte vert d'eau. Are point, je le jette sur un marbre qui aura été huilé pour le recevoir; je le verse eu couronne pour qu'il refroidisse plus vite.* S ’il doit être employé immédiatement, il faut tremper lo fond du poêlon dans l’eau fraîche, puis diviser Ja masse dans deux ou trois poêlons à couler, ou main tenir le tout au bain-marie ; si au contraire ou veut le conserver, après que le sucre a été refroidi sur le marbre, on le retourne, on l'essuie en-dessous pour enlever l’huile, puis on le renferme dans une botte en fer-blanc, » (A. Landry, l'Art de filer h  sucre0Le caramel brun. — Formule MIT. — Le caramel se déclare aussitôt après le dernier degré qui est l'extrémité ou cristallin, il prend une teinte brune et une odeur de noisette agréable.L e  caramel noir, ■— Formule /■//£.— TI de- vient noir et d'un goût amer aussitôt que la cuisson dépasse le degré de noisette, (Voir c a u a m e l)CUIVRE, ÿ. m. Ail* Kupfer : ungl. copper; ital, 
rame. — Métal rougeâtre, moins dur que le fer et tirant sur le jaune. Ce nom lui vient de c m - 
prtnn, qui en grec signifie Cht/pret ainsi nommé à cause des mines situées dans cette lie et que les (irecs exploitèrent les premiers,HïGijtaïï. — Si la batterie de cuisine en cuivre est la plus brillante, la plus commode et la plus luxueuse, clic est aussi la moins hygiénique et la plus dangereuse. La crème, le lait, les bouillons, eniin les liquides salés et gras ne doivent pas être en contact avec le cuivre. Un séjour de quelques heures seulement suffit aux aliments gras, salins, acidulés, pour faire oxyder. La 1 crème devient noirâtre, le bouillon verdâtre. L'assaisonnement de la salade, sel et vinaigre, dissout le cuivre à froid, qui forme immédiatement avec le corps gras le vert-de-gris. Le danger peut être aloiTs imminent.Cependant il ne faudrait pas trop s'épouvanter sur la nocivité du cuivre. Ou se rappelle les expériences du docteur Galippo : pendant un mois ce savant s’est soumis à une alimentation h base de vert-de-gris. Aucun accident ne lui est survenu, pas même â la charmante artiste gagnée j à ses convictions et qui a partagé son régime. Maïs le docteur Galippe ne nous a pas dit quelle quantité de scia de cuivre il a absorbée dans un mois. Là-dessus Y Académie de médecine de Jiel*

gique, étudiant la question, a déclaré que les sels de cuivre dans l'alimentation n’étaient point nocifs et constituaient un prophylactique du choléra.Le vrai danger du vert-de-gris* formé dans des vases de cuisine éfamés proviendrait lion du cuivre, mais des sels de plomb renfermés dans l'étamage et que Ton emploie en guise d'étain lin.Le sucres, les compotes, les confitures sont des aliments qui peuvent sans danger être cuîts dans des vases de cuivre. (Voir ijatterke.)N ettoyage du cuivre, — Formule M 19. — Les garçons de cuisine experts dans le métier savent fort bien que tcau de cuivre est un corrosif puissant; aussi on les voit laver les casseroles dans l ’eau du cylindre, quJils ne changent que tous les six mois et plus; plongées dans l’eau froide et bien essuyées, elles restent brillantes, mais si l'eau fraîche manque, le cuivre qui paraît brillant en sortant du cylindre sc ternît aussitôt et devient noir, Il importe donc de bien Javer les casseroles, après les avoir récurées, si on désire obtenir ce brillant qui fait honneur à une cuisine. (Voir Form ule  iÎ7 L )E au  de cuivre. — For amie 1420.— Employer ;Eau................................................. . , grammes 100Ac'iLüc sulfurîipu'................................. — finAlun. — ïï>
Procédé. — Mettre le tout dans une bouteille et agiter avant de s’en servir.
CU JELIER , s, m. (Ahiudc cujeUer). — He dit vulgairement de l'alouette des bois, appelée aussi cacheter iews cochehcier} turhd et furluloir.

CULACHE {Cuis* allem ande). Voir koulaciik ,
CUL-BLANC, s* m, — Se dit de la bécassine et d’itii autre oiseau appartenant au genre chevalier,
CULILAWAN, m. — Se dit d’une écorce d’arbre des iles Philippines, qu’on traite comme Ja cannelle et qu’on emploie aux mêmes usages.
CULINAIRE, a d j. (La science). AJI, K o ch h m st; ungl. en iïtta ry; étymologiquement du latin culi- 

?ictrinoy de cu/ûm, cuisine. — Science, art qui a pour but La cuisine. Science cu lin a ire} connais- sauce approfondie dans toutes les sciences qui se rattachent à l ’ali montât ion; art culinaire, faculté
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de composer et rVcmbelïir les aliments composés; cuisine artistique, cuisine scientifique* L'art et la science culinaires unis obtiennent le plus heureux ries résultats, et placent ceux qui les possèdent au rang du professorat.A côté de l'art de rendre beau, engageant et bon, il y a des choses plus vastes, de plus importantes, ce sont les sciences naturelles, l'hygiène, lu chimie, appliqués à chaque substance pour en connaître les principes, de façon à donner aux mets les propriétés hygiéniques que Ton veut obtenir selon Tétât, Tâgc et le tempérament du convive ou du régi maire.Je  tiens à le dire, la Science culinaire, telle que je  la comprends et telle que je  la préconise dans cet ouvrage, et comme les artistes que nous représentons ici la  pratiquent, nécessite des connaissances beaucoup plus étendues que ne Tout réclamé les auteurs qui ont écrit avant moi* Cotte science demande des cou naissances plus étendues qu'il 11*011 faut pour d+au£res professions,que le vulgaire place beaucoup plus haut dans l'échelle sociale.Pour être cuisinier, artiste et savant, il faut être à la fois chimiste, botaniste, dessinateur, modeleur, architecte, peintre, et, de plus, il faut connaître l ’anatomie animale pour la dissection des viandes; posséder un goût exquis, un tact parfait, une ouïe exercée et prompte, un coup d'œil profond qui embrasse à la lois tout ce qui vtus entoure, une activité, une exactitude constante, les plus grandes capacités d'administration et de direction, et une force physique et morale des plus rares*En un mot, la science culinaire exige des connaissances profondes, s'exerçant sur le vaste domaine dont les trois régnes de la nature sont tributaires; maître de ces trésors, l'artiste les réunît, les amalgame, les divise ou les assimile au gré des circonstances et leur fait prendre des formes nouvelles, en appelant il son aide les puissants auxiliaires dont dispose la chimie. Avec ces connaissances seulement, on peut modifier les aliments et obtenir des effets différents selon leur mode de préparation, ot composer un menu remplissant toutes les conditions d’hygiène, favorables à la répartition égale que réclame la nutrition, et cela selon les âges ou l'opportunité.C'est donc à l'aide des sciences naturelles et par l'application immédiate des théories de l'hygiène à la pratique culinaire qu'il faut chercher

la conservation de la santé, do là mon aphorisme :
La cubaine prime Lt médecine*C'est-ê-dire que la médecine doit rester dans le Mie qui lui est dévolu : guérir les malades; tandis que la science qui nous occupe a pour but de maintenir Tîutégrité physique et intellectuelle.En effet, il ne faut pas confondre la science culinaire et la cuisine barbare; la cuisine savante et raisonnée et îa  gastronomie gloutonne; ce que certains médecins et pères de Téglise semblent ne pas savoir distinguer* Êcoutons-les plutôt : <t La variété des mets est cause de toutes nos maladies », dit saint Clément, d'Alexandrie* De telles absurdités se réfutent d'elles-mêmes, puisqu’il est sciemment démontré que la variété des aliments naturels est indispensable à la formation de nos tissus. Et saint Crégoire: « U faut éviter d’ensevelir son âme dans la graisse dTun corps auquel on accorde toutes ses aises, » Comme on le voit, on était déjà « gras comme nn moine ». Mais poursuivons. Franklin ajoute :« Le velours et la solo éteignent le feu de la cuisine. Cuisine raffinée, même à la pharmacie. * Diderot est plus précis : « Les médecins travaillent à détruire le mal que font les cuisiniers, mais il y a entre eux cette différence, que les premiers opèrent avec infiniment moins de certitude. » Foussagrivcs blessé ajoute cette jolie phrase :«é C ’est incontestable, on se fracture plus aisément la jambe qu'on îTen consolide les fragments puis il s'écrie : < Mais pourquoi se tivre-t-on aux cuisiniers, dont les coups sont si sûrs et qui, sui-r vaut un mot incisif et peu exagéré, ne différent des empoisonneurs que par l'intention ? »Voyons, maître, pourquoi tant d’anathèmes contre 1 indigestion, puisque la mauvaise cuisine est un des plus beaux fleurons de la couronne du médecin y Et ne pourrait-on pas vous dire avec plus de raison ; t/ue le diplôme de docteur en mé

decine ext une permission d'empoisonner Impuné- 
ntenf/En cîlct, les personnes que la bonne obère a indisposées, ou les entend, on les connaît; mais celles que la médecine a frappées de mort se taisent et leur nombre est inconnu.L a  jalousie d'art, entre la cuisine et la médecine semble caractérisée; cependant le but des deux est le même : la rie, avec cette différence de moyens que la  cuisine saine et hygiénique veut dispenser son hôte d’avoir recours à la drogue, eu lui accordant la  variété alimentaire
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qui entretient la plus chère des libertés; tandis que la médecine entend dogmatiser sous sa rigidité doctorale la vie de l'homme en le rendant esclave de sa santé. Et cependant, malgré toutes les ressources de la pharmacopée, elle est impuissante le plus souvent A guérir les affections morbides. Elle est encore moins capable de prévenir les troubles des deux périodes extrêmes de la vie dont tous les soins sont du domaine de . la cuisine hygiénique, seule capable de sous- I traire ces adolescents aux potions pharmaceutiques.D'ailleurs, pourquoi tant de foudres pontificales, puisque c'est de la cuisine qu'est née la médecine?Tout est d'aiileurs soumis à l'alimentation; elle tient dans la vie une place plus élevée que ne le pense le monde superficiel qui hausse les épaules au seul mot de cuisine, parce qu’il en ignore la valeur et les charmes. Tous les agissements de ce monde sont subordonnés A cette chose si simple pourtant, h  dîner} niais indispensable A la vie, 1La richesse et la somptuosité se jugent par la cuisine à l'excellence de laquelle aspirent toutes les forces de T humanité.
C U LO TTE, s. f\ Ail, Sçhitanz&tiick ; angL rump.  —■ Partie du bœuf qui forme le cimier avec le bout de l'aloyau; elle prend ce nom lorsqu'elle est taillée entre l ’os enragé et la queue; elle s’étend jusqu’au filet et se termine en pointe dans I l ’intérieur de la cuisse. |La culotte de bœuf est avec l'aloyau le morceau de première qualité après le filet. On eu fait des tranches pour griller qui conservent une succulence bien supérieure aux autres morceaux de bœuf. (Voir ce mot.)
C U L-R O U X, s, m, — Terme vulgaire d’une variété de fauvette, qui se prépare culinaiiornent comme elle.
CUMBERLAND, adj. — Mode do préparation culinaire qui s'applique aux fricandeaux, aux côtelettes de veau et surtout aux poulets.Poulet à  la Cum berland. — Formulé Î42L — Couper le poulet dans la règle. On couche dans un sautoir beurré des oignons émincés et du poivre concassé, sur lesquels on mot le poulet assaisonné et recouvert d'un papier beurré; on fait étuver le tout au four sans laisser prendre

couleur; le poulet étant cuit, on le sort; passer les oignons à travers un tamis fin, mélanger cette purée avec de la sauce béchamel le fraîche, lier avec de la crème et du beurre frais. Dresser le poulet et saucer dessus.H y g iè n e , — Ce poulet est excellent et convient aux estomacs faibles,
Cumberland. — Se dît aussi d’une poire d'automne à chair fondante et parfumée, elle mûrit en septembre et octobre.CU M IÈR ES, s, p. (17ns du). — Champagne, Marne, rouge de troisième classe.
CUMIN, s. m .  { C u i i ï i t u t m ,  Q / m i t t u m ) *  Ali. K i î m -  

w w l ;  angl. eu ut i n ;  ital. c o m i n o f dérivé du mot hébreux kaman. — Plante crucifère de la famille des ombellifères et de la. tribu des cuminécs, dont le cumin est le type.Le cumin est originaire dHJrîent, où on le cultivait pour ses graines verdâtres semblables A celles du fenouil; elles ont une odeur fmgrwttet une saveur agréable et des propriétés stimulantes et digestives. L+im des écrivains de la Jlible dît « que les Orientaux en mettaient dans leur sonp  ̂dans leurs ragoûts et dans le pain; que le lab i- reur, avant de répandre la semence du cumin sur la terre, commençait par niveler ccllc-cî, et que, lorsque les tiges étaient mûres, il ne faisait pas tourner la roue du chariot sur elles, mais qu’il les battait avec le fiéau. » {ls<ù'ey xxvu 2I>, 27). On distingue plusieurs variétés do eu mi. i, entre autres, le c a r e i } la n k / e l l e  (voir ces motsj, et le vulgaire dont nous nous entretenons.Ou s’en sert pour le pain dans quelques co i trées de l ’Europe, principalement dans le Nord, où il entre dans presque toutes les préparations culinaires. Un en fait des liqueurs, des essences. C'est en outre un excellent moyen do retenir les pigeons dans le colombier; pour cela on pétrit une forte quantité de cumin dans la terre glaise, ils y picotent avec avidité.On distingue encore le cumin sauvage {Latjiv- 
cia cittniitoïde), qui croît spontanément dans l ile de ( Vête, de L  cm no s et dans la plupart des lies de l’Archipel, dans les Vosges, dont les montagnards mélangent la graine au fromage blanc lui donner du goût,I I y ü iè n e * —- Le cumin torréfié, pilé et macéré dans l ’alcool, s'emploie contre les affections du foie; et, A l'état frais, on s'en sert contre lésai-
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gnement du liez* Et; boisson, il dissipe les col- lïques, une pincée dans du vin arrête les vomis- moment». Macéré dans du vin à la  dose de IUO gr, pur litre, Il dissipe les suffocations hystériques, stimule et fouette le sang. Ses propriétés sont à peu près celle do l'anis.CUNAfWÂ. — Emit très répandu dans Pure- noque, appelé pur les Indiens Afuiy* On en tue une huile comestible très estimée*C U P  ou N É G U S  {Limonude tiutjlahe)* — Bois- sou très employée aux îles Britanniques.
Form ule 1-122. — Employer ;

Vin <lc ,\£riJ* mt dix Mt<UJvc . . . .  
i ' i ih ç ....................................... .... . . +

litres ■)4
Foiré ..................................................... — O
J its cli! riri'ons ............................. îumibru *>
.Mnscrifli1 râpéo. . . .  ................ gémîmes :;if
S livre en pum hv: *| ilsui t h û Mliïisiiulu,

Procédé*— Mélanger les liquides, faire foudre le sucre et y mélanger des croulas do pain grillées et chaudes. Servir dans une bichopière.

Procédé* — Faire macérer le tout pendant quinze jours dans un litre d'alcool à 2* degrés, Faire un sirop avec 50n grammes do sucre en pain et un demi-litre d’eau; verser le sirop dans Ja macération et filtrer. S ’il n avait pas assez do couleur, on le colorerait avec du caramel et tm peu de carmin.C u raçao , B. {Pur infusion). =  Formula 112-1. — Employer :SlIiTfî , . , .
l-'forti' dW im jivs üiV I uîs. . 
Kcnms dv- l)îgnr:ulc lriU:li? 
Ean-ilr-vif, ! ...................

kilugr. lgmimitf-s in iUCMIlItVfr I
Il tu,: 1

Procédé. —■ Tailler eu julien ne les écorces et les faire infuser pendant trente heures dans un litre d’alcool à 90 degrés. Clarifier et réduire en sirop le sucre; mélanger le sirop h l’infusion,colorer et filtrer.
CURAMÀ, *. ni. —  Genre de poisson analogue à la truite qui vit dans les Meuves du Brésil, l! se prépare, en cuisine, comme la truite de rivière dont il a ia saveur.

CUPÀNI \Ctqmnht Ameriaiiut). — Vulgairement châtaignier d'Amérique. Son fruit, de la grosseur d une châtaigne, a une pulpe do gland doux sucré.
CURAÇAO, s. ia. {lÀfjiteur tout y ne)* S J  pro* nonce eo-ritnto. AIL Çiintsm o; angl, atracuroa; ital. citrariHt. — Ile des Antilles oti croît en abondance l'orange amère, avec l'écorce de laquelle on lit la première liqueur de ce nom. Liqueur obtenue par distillation ou par macération.Ce sont les Hollandais qui sont le plus renommés pour la fabrication du curacao. Ils récoltent dans cette lie une grande quantité d’oranges, dont ils font sécher l écoree pour la livrer, dans le commerce, aux droguistes et aux distillateurs. C ’est une des meilleures liqueurs de table, lorsqu’elle est de provenance certaine, lorsqu’elle soit des grandes maisons hollandaises qui en font mm spécialité; elle est parfumée, douce et relevée d’une légère amcrumio qui excite l’appétit et stimule les organes de la digestion.

— Employer :
Ecorces il'o ranges nmftres, 
CnmiHlo en bâton + .. . % 
liais de Fenuunboue * . . 
Clou ihï girofle. ■ ■ h * p ■ i

— Formule 112gramme ÔO
— a
— 50nombre l

C U R C U M À , s. ni. {S n fr a n  des Indes). A ilrOiib- 
irursel; angl. cnrctuna; arabe courantm; du sanscrit ktinkttatft. O ïl doit remarquer que c’est de l'altération du sanscrit que provient ktdcunto} mauvaise orthographe. — Plante d’Asie supposée originaire des Indes orientales, à bulberond ou long, selon la variété. Séchées et réduitesen poudre, ceâ racines sont amères, excitantes, d'une odeur tragrante» et sont laxatives.(Jetic poudre donne une matière calomnie jaune dont on se sert pour la coloration dos bon* bons et de certains entremets. En y additionnant des ak alis , puis de Tenu, on obtient un rouge desang,

CURE, s. /‘, (Cnru)* A il. Aur; angl. cure; esp, cr ital. a tra 7 de cavere, avoir soin. — En médecine, 11 serait le synonyme de guérison : une cure 
m vrrcîlla tse;  cependant, ce mot s'applique aussi au traitement thermal, qui prend alors le sens primitif cure d’ettïUj traitement contre telle oit telle affection par certains moyens indique s.C est dans ce sens que ce mot est compris en alimentation : cure de bouillon d’herbes, cure d escargols; cure de raisins; cure de petit lait, etc. rPajouterai (pie ce tenue est plus concis que le mot sateoUj employé pour indiquer un séjour de santé concomitant avec un régime quelconque dans une contrée ou dans des thermes spéciaux.
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CURË1 $. f  — Poire qui mûrit en décembre et se conserve tout Thiver. Sa forme est allongée; sa peau jaune verdâtre est d'un rouge éclatant du côté du soleil, son pédoncule oblique* Sa chair, sans parfum, est juteuse, tendre et d’un goût agréable.C U R E - DENT, a, m. AIL Zahnstocher ;  angl. 

toùtfqnch; itaL Btu-vicadenti, “  Petit instrument de bois, de plume ou de baleine, pointu et destiné & dégager les dents des restes d'aliments qui y demeurent attachés.L'homme se sert du cure-dent comme ses congénères du même ordre qui, par un merveilleux instinct naturel, se nettoient la bouche, On peut dire que sou usage est aussi vieux que le monde, et a ie double but de conserver P haleine pure et les dents en bon état; on sait que le séjour des viandes saignantes pendant quelques heures seulement dans les interstices des dents suffit pour les attaquer, On doit se servir de cure-dents de plume, de bois ou de paille; les métaux sont dangereux, et il est de mauvaise éducation d’introduire dans la  bouche des épingles, des couteaux, la fourchette ou tout autre instrument de métal, aussi bien que le doigt. On ne doit pas non plus, et cela d'après la règle de l'hygiène, introduire des allumettes dans la bouche: le phosphore 11e manque pas de produire sou action toxique au contact des gencives ou des dents* On ne doit se servir des cure-dents qu'avec décence et de manière à ne pas choquer la société; le sifflement d'air entre les dents, le soufflement pour en rejeter les matières dégagées n’est pas convenable dans une bonne société; 011 doit donc se servir du cure-dent avec discrétion.
CURIMATA, j * m. — Poisson d'eau douce qui habite les fleuves de l'Amérique du Sud. Sa chair est blanche, feuilletée comme celle du brochet.
CURIMATE, s* m. {Palma cgprinoïdeé). — Poisson de Surinan, très recherché pour la délicatesse de sa chair*
CURRANT-WINE, s ,m .{V tn  de groseille) .— Terme anglais, désignant le vin de groseille. On connaît en Angleterre deux espèces de ce vin : l'un fait avec le red ouvrant, groseille rouge; Pautre avec le white carrant, qui est le cassis; c'est une boisson rafraîchissante.

ticT. D'uraiKHa a l l u s n ï a i &e .

CARVI, s* m, — Genre de poisson sans écailles, qui vit dans les fleuves et les rivières des Indes orientales, Il se distingue par sa tète plate et ses six cornes flexibles, dont deux à sa mâchoire supérieure et quatre à l'inférieure. Les Indiens préfèrent ce poisson à tout autre pour la délicatesse de sa chair,OU S S  Y (Mariât U de). — Le marquis de Cussy était uu gourmet délicat, un esprit fin et courtois. Né avec une belle fortune, sa table était ouverte deux fois par semaine; ces jours-là, il se transportait aux Halles à six heures du matin* Il savourait son dîner sans trop causer, et profes  ̂sait ensuite; c'est surtout au dessert qu'il commençait sa causerie fine, facile, polie, spirituelle et pleine de saveur* Il ne croyait pas trop aux splendeurs gastronomiques du passé, et il lui est arrivé de dire qu’il valait mieux dîner ii un louis dans un grand restaurant de Paris que chez Lu- cul) us au salon d'Apollon*M. de Cussy fut préfet du Palais sous Napoléon Ier, et c'cst lui qui reconduisit Marie-Louise à Vienne* Il revint â Paris après le 20 mars, mais celte restauration ne fut que de quelques mois: il perdit sa fortune et sa haute position, ce qui le força d'accepter la place d'intendant de la maison de M* Lariston, dont il était une ancienne connaissance; c'est là qu'il écrivit sa brochure : 
l'Art culinaire (voir les Classiques de la tablé), trop courte, mais concise et nette* II a d'ailleurs plus parlé qu'écrit, sa position d’homme de cour l'explique.G âteau  à la  Cussy. — .Formule H25. — Em ployer :Sik ïC «11 [mhuU-u . * .........................gi-umines 500Fiiriuc de r iz ....................* ........................  -  300Sucra vanillé................ * .................... — £5

îïüUi’re frais . * ...............................  — 125Œuf frais........................................* * nombre 1-1

Procédé.— Lattre dans une bassine, sur le feu doux, le sucre et les œufs, et, lorsque cette masse a augmenté d'un tiers de son volume, on y ajoute le beurre fondu et la farine de riz eu pluie pour éviter la formation de grumeaux* On coule cetie pâte dans des moules plats. (Voir aussi b i s c u i t , 
formule 44Ü.)CU V E, s. f .  AIL K u fe; angl. tub, m i;  itaî. tino; csp. c u b a ,  d’incuber, — Vase pour cuver le vin : cuve-viiiaire.Les grands propriétaires de vins ont imaginé

3)
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de faire des cuves murées, mais il est démontré que les cuves de bois sont les meilleures; la  conservation du vin cuvé dans les vaisseaux de bois est connue, tandis qu'il est rare que Ton puisse garder longtemps les vins cuvés dans les cuves de maçonnerie, dont les matériaux sont attaqués par les acides dos vins.Il est un autre danger contre lequel il faut se prémunir: je veux parler de l'asphyxie à laquelle sont exposés les cavistes traitant les vins. On sait, en effet, qu'une cave close peut, en peu de I temps, être remplie par le gau acide carbonique et déterminer l'asphyxie* L a  chaudelle est à cc sujet l'avant-garde qui vous prévient en s'éteignant au moment où apparaît le danger; il faut alors de l'air; l'usage de la chaux n'est pas non plus ù dédaigner dans ces moments. Il existe un appareil qui porte le nom de son inventeur, Ga- 
libertj qui permet aux ouvriers de respirer librement et sans danger dans une atmosphère viciée. C'est une sage précaution que les grands fabricants de vin doivent prendre. i

GUY, 6. m* (Lepusmfainus). — Espèce de petit lapin domestique qui se trouve au Chili; il y en a de plusieurs couleurs. 11 fuit le lapin malgré sa I parenté zoologique; Il craint le chat et les souris. Sa chair est très blanche et d'un goût qui rappelle le poulet.
CYCA Û ËES, s. f A p i. — Cenre de plantes dont le cycas est le type* L a  plupart sont exotiques, de l'aspect des dattiers ou des fougères colupalos. Elles contiennent de la gomme et uue moelle alimentaire très farineuse,

p
C Y C E O N ni. (Cuis. amc. tint remets composé)* «— Le cycéon était un aliment très usité parmi les Grecs; il y  en avait de deux sortes : i'uii plus grossier, en forme de bouillie, et l'autre consistant; je ne trouve pas A son sujet de formule exacte : le mot même vient de u v , quisignifie remuer, brouiller. Les ouvrages que j'ai sous les yeux disent que le meilleur cicéon était celui fait avec de la farine d orgo grillée, du vin de Chypre, de l ’eau, du miel et du fromage; c'était l ’aliment consistant. L a  bouillie se faisait avec de la farine d'orge également grillée, de l'eau et du miel,
CYGNE, s. ni. (Ci/yma)* AIL ticfncan; angl. 

aican; ital. cygno; esp* cisne* — Selon Uuffon, le cygne appartiendrait au genre de l'oie et du ca-

nard; au contraire, Cuvier dît qu'il forme un genre distinct de l'ordre des palmipèdes.Le cygne est l'emblème de l ’amour et de la poésie; sa forme est élégante, ses mouvements pleins de grâce, de majesté et de douceur. N a été pris comme le symbole de la tranquillité et de la paix. Il se plaît sur les bassins des promenades publiques; son cou est aussi nerveux que flexible; ses ailes ont une vigueur surprenante. C'est une erreur proverbiale « le clianfc du cygne mourant, » cependant poétisé par Malherbe :C r sera lû que nui lyre Faisani son dentier elïbrt.
Entreprend i"i de mieux dire C£n'nn rygne pr̂ s de* *;i uinrt*».et l'ingénieux L a  Fontaine ajoute:bit jour le cuisinier, ayant trop lm iThu coup,Frit pour oison le cygne, ut, le tenant au cou,H allait l'égorger, puis le mettre en potage;L'autre, prêt À mourir, se plaint en son ramage,Mais, tous ces chants vibrants et mourants no surliraient point pour prendre place ici, sans la qualité plus douce encore de la chair du cygneatrf que l'on traite culinaircment comme tous les autres oiseaux aquatiques.L a  Seine était, autrefois, couverte de cygnes ; ils avaient éiu domicile dans les Ilots du fleuve, notamment dans l'îlo A[aipterellet appelée plus tard île aux Cygnes; mais les pêcheurs et les braconniers leur firent une guerre acharnée sous prétexte qu'ils leur mangeaient les poissons.Les gourmets et les amateurs étaient heureux et considéraient comme une fortune rare de pouvoir trouver des cygncaux au nid, dont les propriétés génésiques sont reconnues. C ’est surtout les vieux garçons, les petites dames et les grandes maîtresses qui pourchassaient les cygneaux* Un usage tout particulier avait été observé pour Je service de ce mets rare. L a  veille d'une réception intime, les vieux messieurs étaient Invités A souper, et on leur servait des cygncaux rôtis et des œufs de cygne brouillés aux truffes. Le menu était invariable et le lendemain, jour de la réception, on répétait ces deux mets dans le menu des convives, mais seuls les privilégiés bénéficiaient par ce court, mais puissant régime, des effets sympathiques des propriétés des cygncaux.Louis X IV  avait lui-meme des braconniers, ù qui il avait fait grâce de plusieurs condamnations, qui devaient lui apporter tous les huit jours, d'avril au l rr août, des œufs de cygne ou des cy-
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gneaux ; ce meta, considéré comme remède par son médecin, qui en faisait un mystérieux secret, n’était autre qu'un puissant aphrodisiaque.Cygne an à  la  L o u is  X I V  (CW.y* aphrodi* 
staffue), — Formule tl'JO, —■ Voici donc la célèbre formule traduite en français moderne.Plumer le e*/yneau lorsqu'il a encore le duvet, le flamber, le vider; dépouiller le cou, lui sortir les yeux, lui couper le bec, les jambes et l ’extrémité des ailes. Le dégager de ses abatis en coupant le cou et les ailes près du corps. Le faire rôtir dans une cocotte ou casserole en terre avec les abatis. Hacher et piler les abatis au mortier, les faire recuire avec un décilitre d'eau assaisonné de sauge et de céleri. Passer la purée au tamis de crin, l'ajouter dans la c asserole au cy- gneau, Faire sauter le foie dans la poêle, le passer au tamis, lui mélanger du foie gras frais et de la crème; assaisonner et farcir un croûton de pain frit au bourre. Passer le croûton une minute au four et dresser dessus le eygneau, entouré dune tresse de céleri taillé en demi-lune, çuit, sauté au beurre frais.C ygne moulé en glace. — Formule J 427. — Se procurer un moule représentant un cygne et Je remplir de glace. Remettre sangler le moule

ri|ï. —  r ^ n a  an g!a.Lj.pendant une heure et le démouler sur une serviette; garnir le tour avec de la glace verte représentant des feuilles,CYLIN D R ü, s* m. — Cul inaire ni eut, chaudière ronde et murée dans un foyer, dans laquelle les casseroliers plongent les casseroles pour les soumettre à l'action corrosive de l ’eau cuivrée* Plonger dans le cylindre,sortir la batterie ou la mettre dans le cylindre.

CY METTE, a f . — En terme de jardinage, se dit des rejetons d'une variété de chou appelé 
choit de Bi'tt*rclfa$*

C Y NO R RH O DO N, æ. m. “  Fruit du rosier sauvage ou églantier, vulgairement appelé gratte 
cul ; il jouit de propriétés astringentes f sa saveur aigrelette te fait rechercher par les enfants h lu campagne, qui le mangent sans en être incommodés*

CYNOSURE KORAKAN* — Plante de la famille des graminées, dont il y a plusieurs espèces; ecllo-cï est la seule qui mérite d’être connue, a cause de son utilité dans l ’alimentation. Elle est indigène des Indes orientales; sa racine est annuelle; ses tiges ressemblent un peu à celles du 
panic vert. On la connaît eu Bohême, en Allemagne, etc., sous le nom de manne; elle s'élève A la hauteur d'un pied et demi; forme une touffe arrondie, avec un vide dans le milieu, assez res* semblant û un nîd d’oiseau* Ses tiges sont lisses, comprimées et divisées dans leur longueur par quatre ou cinq nœuds; les feuilles sont opposées, longues, lisses et parsemées, ayant sur leur plan supérieur des poils longs, très fins; au sommet de chaque tige sortent d’un seul point des épillets droits, de la longueur d’environ deux doigts* À leur maturité ils se gonflent, se recourbent et ressemblent assez a une très petite queue do chien. On croit que c'est à cause de cette ressemblance que la plante a reçu le nom grec de <7/- 
nostire. ,C ’est au commencement d'octobre que les épis commencent A jaunir; on les coupe alors et on les porte sur faire; lorsqu'ils sont suffisamment secs, on les bat et ou serre le grain. Les peuples de plusieurs régions de l'Inde orientale, et notamment ceux de Coylan et du Malabar, au rapport de Rhéad et de Ru ni plie, cultivent le cyno- sure à côté du riz et font entrer ce grain dans l'alimentation, en potages, qu*on prépare avec sa fnnne, ce qui leur est d'un grand secours quand le riz vient à manquer. Le docteur A rduîno, Italien, Ta employé comme aliment préparé de diverses façons; 11 en a fait d'excellents potages au gras, nourrissant bien, de facile digestion et très certainement, ajoute-t-il, préférables à celui fait avec le punie ; il ha fait aussi cuire dans le lait, et Ta trouvé plus délicat encore et plus savoureux* Enfin il mêla la farine de cynosurc par égale quantité avec celle de froment, et en fit un
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pain qu'il trouva léger et de bonne qualité. Il obtint un résultat tout aussi satisfaisant eu mêlant dans ïa même proportion Ja farine de cynosure avec celle de maïs. Cette espèce de grain peut être employée^non seulement aux mêmes usages que le panic, le millet, le sarrasin et le sorgho ; mais il peut encore fournir aux habitants des campagnes, surtout dans le temps de disette, une nourriture capable de remplacer le froment. (Olag., Dict, des aliments*)C Y P R IN , s.îH.(CjypWnîfs).Àll, K a rp fen .^  Terme

de zoologie* Genre de poisson d'eau douce qui a pour type la  carpe.
CYTISE, m. — Genre de plantes légumineuses, dont le tyftens Liiburnams est le type.CZER N A  {Czerna Ohvugla ranka, Hongrie), — Cépage de Hongrie, aussi appelé en Allemagne 

Ëdvl-Ifitngttr-Trmihe} et raisin noir de JScutari dans les pays do langue française. Il porte un raisin noir, grain rond, précoce et donne un excellent vïn de belle couleur.

Fig. — balüiî naL'trtl.



DACTILIFERE* adj> — Terme d'histoire natu- relie, Qui porte des dattes; de daotifj datte, et 
fere, porter*DACTYLOPTÈREtS.w * — fte dit d*un poisson de mer acautlioptérigien, dont la chair est estimée; ses nageoires pectorales, très larges, s'étendent comme des ailes et lui servent a s'élever au-dessus de l'eau; îl peut parcourir ainsi un espace de 30 à 40 mètres, ce qui lui a donné le nom vulgaire de poivron valant.D Æ D A LÉA , s. m, — Genre de champignons h odeur d'anis, dont une espèce, qui pousse sur les vieux saules, est employée, réduite en poudre, contre la phtisie pulmonaire.DAGUET, s. wî. Â ll. Spiesshjr&cft ;  angL young 
stag. — Nom du jeune cerf qui a les cornes en forme de dague. Scion les pays, il a un an, dix- huit mois ou deux ans. On le traite culi liai renient comme le chevreuil

DAHLIA, m* — Plante originaire du Mexique, importée par les Espagnols qui lui donnèrentle nom d'un savant Suédois, André Dahly. Décrite pour la première fois en 1791 par CavanîHcs.Les fleu rs de lune des variétés, 
1.K variàbilîs} sont imitées dans les cuisines pour l'ornement des socles.Au contraire de ce qui se passe pour la généralité des (leurs en cire, pour l'opération du dahlia on com mence à poser les feuilles du bord sur une rondelle de cire préalablement fixée sur le pédon-
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ouïe. Les feuilles doublées en forme de cornets arrondis doivent être préalablement coloriées, La grau fleur de ces feuilles doit diminuer avecnue progressive régularité. On en fait des rouges-aai] g, i les panachés, des jau nes et des blancs.Un peut aussi les imiter en navet A l'aide d'un emporte* pièce.D a h lia  tu b éreu x, —  La Europe, ou ne connaît que la lieur et on dédaigne sa la- h;*- ~  ,ljllla Lulnl|,<,u*-dne tubéreuse bonne A manger. Les !), tuhéreux ont une grande analogie de propriétés et de goût avec le topinambour. Au Mexique,ou le soumet aux memes préparations culinaires que ce dernier.

K,-. i&. 
Fi-'HlIlü ils ihhlh,

DAIDSU. — Fèvc très commune dans le .lapon ot de la grosseur dTun gros grain de inaïs. Les indigènes la réduisent en farine et en font une espèce de bouillie qu’ils utilisent avec les viandes en guise de sauce. Ils en font aussi une espèce d embamma, appelé Raya, qu'ils mangent comme hors-damvrc pour exciter l'appétit.
DAIM, s, ni. AIL Damhîr&ch ;  angl. de&r; ital, 

dam ma; esp. dama. — Quadrupède fauve du genre cerf, avec lequel il a une grande analogie par Télégance de sa forme, bien qu'un peu plus petit; il aime les terrains élevés, comme le chamois, il marche en troupes A la tète desquelles est un chef, faisant la sentinelle; c'est d'habitude le plus vieux de la troupe qui donne le signal du danger par un sifllcmcnt perçant des narines et en frappant le sol avec scs pieds de devant pendant que sa tète indique la direction de la fuite, qui s’effectue aussi prompte que la foudre.Le daim a la  tête 4 'un gris fauve, mi peu plus foncé sur la ligne du chanfrein et plus pAIe autour des yeux. Au-dessous et en dehors des narines se trouve la tache blanche qu'on voit généralement chez le cerf. Le faon porte deux petites dagues revêtues de poil jusqu’à un an; alors le 
daguet poi te deux andouiliers dirigés en avant, et cela souvent pendant deux ans, au bout desquels les andouiliers commencent à s’élargir au sommet pour former la palmature. Le pal-mate change ensuite les années suivantes l'ornement de sa tète; la palmature se dentelle A scs bords

supérieurs et postérieurs; quelquefois même les crêtes qui bordent les échancrures se cou ver tissent eu de vrais andouiliers récurrents. Son rut et sa mue sont de quinze jours pins tardifs que ceux du cerf d'Europe» L a  femelle porte huit mois, et c'est ordinairement vers le milieu du mois de juin qu’elle met bas deux faons.Les Orientaux estimaient beaucoup la chair du daim, qui formait une des plus délicates nourritures des Israélites. (JJeuL X II , lô.) Les Orées, les Romains surtout, avaient en grande estime la chair du daim; avec l'invasion des barbares, cct animal fut importé dans toute l ’Europe; mais, comme les autres genres de son espèce, il tend A disparaître complètement de cette partie de 3a terre. Comme lecerfet le chamois, le vieux daimne vaut pas grand" chose pour la cuisine; par contre, le daguet et le palwate tués vers le mois de décembre sont excellents, de beaucoup supérieurs au daguet-cerf et aussi bons que le chevreuil; ils se distinguent de celui-ci par une succulence plus abondante.On traite le daim comme le cerf, le chevreuil et le ehainois. (Voir ces mots.)
DAINE, s. f .  (Dam a). AIL Jltrschb'tth; angl. 

doe; itaL dama* — L a  femelle du daim, qui se nomme dîne avant la première fécondation. La chair de la dîne, vulgairement appelée dînette, est meilleure que celle du daguet,
D A LB E RG E, s. f .—Arbrisseau des pay scliauds; on tire, par incision de son écorce au moment de la circulation de la sève, une gomme employée pour l'usage alimentaire et dont l'une des espèces fournit la gomme laque.

DALMATINE, j\ (fiJntremets glacé). — La dahnatinc se sert en place du punch A la romaine comme coup du milieu.
Formule 112$. — Faire utie glace aux cerises dans une proportion de 2 litres; joindre li blancs d'œufs fouettés et sucrés dans la règle des meringues; ;ï décilitres de marasquin et 4 de vin de Champagne. Couper à Temporte-pîèce rond des Lames d'ananas et les mélanger avec des cerises divisées en deux; mêler le tout après l ’avoir coloré d'un rose tondre.
DAMAS, s. p. (Géographie gastronomique), —1 Dans la Turquie d'Asie, derrière les montagnes de r A ntl-Liban, se trouve la plaine do Damas,
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d'une fertilité incomparable en arbres fruitiers Je  toute espèce. Des raisins, prunes, pèches, abricots, cerises, poires et pommes; les variétés les meilleures nous viennent de Damas, d'ou ces fruits furent importés eu Grèce, en Italie, et, avec l'invasion des Barbares, dans toute ^Europe; ce pays avait aussi des fruits indigènes, mais inférieurs comme qualité.

D A M E - B L A N C H E ,  .v, f  (Glace plomhièrt). —  
—  Form ait 1429. —  Moudre 2hO grammes d'amandes douces, les piler dans le mortier en mouillant graduellement jusqu'à absorption drun litre û* eau. Passer a Kétamine; ajouter '>00 gr. de sucre à ce lait, pour faire un sirop à 20  degrés; ajouter alors deux petits verres de kirsch et glacer. D'autre part, taire tremper dans du kirsch des fruits confits et hachés. Sangler un moule à plombiêre et le remplir par couches alternées de glace et de truite. Une heure après, démouler le tout et le surmonter d'un nttelct aux fruits.

D A M E  (Palaie de). — Petits-foui a. — Formule 
1130, — Employer :

Sucra en poudra...............................  grammesr*irfiio.......................................................... —Œufa......................................................   nombre IKbnim, pi'tit v«mi.....................................  — 1

Procédé. — Travailler avec le fouet, dans une terrine, les œufs, le sucre, puis ajouter la farine et le rhum,Lorsqu'on désire faire ces palais-de-damo aux raisins, il faut ajouter à la formule 125 grammes de raisins de Corinthe.DAM PFNUDELN, s. m. (C'ait!, allemande), — Entremets qui se fait de plusieurs manières, selon les villes ou les ressources dont 011 dispose. A Munich, la formule suivante se nomme Puka- 
temndéla.Dam pfnudeln à  la m unichoise (Procédé gé
néral). — Formule Î4SI. — Employer :

IfimiLe UiniîsiV. . . , , „ . „ , . grimimcs *"MJO
Le v u re  de luùre —  2i>
Hfliimï fondu.........................................................  — 100
Sucra eu poudra ................................  UNIDût. .......................................................  diudliirâ  2
Jauiio» dVi i i ls ........................, H , nombre '>
/este de c i ir a i i ..........................................  — 1
Une pincée do sel.

Procédé. — Faire tiédir le luit et le délayer avec la levure et un quart de la farine préalablement chauffée, pour en faire un levain, que l'on maintient dans une température douce*

Lorsque le levain a doublé de volume on lui incorpore peu & peu le beurre fondu, le sel, Je zeste de citron, les jaunes d'œufs, le sucre et la farine. Fouetter la pâte avec la main et la laisser lever de nouveau. La sortir sur le tour et la fariner,La pâte est alors terminée.On l'abaisse et, apres un repos de cinq inimités, on en coupe des rondelles que Ton pose sur un linge fariné, et faire légèrement lever les i on déliés a température douce. Humecter les rondelles les unes après les autres dans du beurre d'écrevisse, les plier en deux et les dresser en chevauchant dans un moule uni â cheminée. Couvrir le moule d'un papier beurré et faire cuire pendant JV> minutes dans un four moyeu.Démouler l'enlremets sur un plat rond et envoyer séparément une crème d'office (voir ces mots).Dam pfnudeln à  la  polonaise, — Formule 
1432. — Abaisser la pâte à fhimpfmtdeln (voir la 
formate 1431), en couper de petites rondelles, sur les unes desquelles on pose de la  marmelade 
dJabricots très ferme et humectée en rhum, Ka- mener les bords dea abaisses sur la marmelade de façon à souder la boulette. Les placer à mesure sur un plafond beurré, le côté soudé en bas; faire lever pendant une petite heure ; beurrer les boulettes avec le pinceau, les saupoudrer de sucre fin et les cuire.Les dresser en buisson sur une serviette a lïan ges.D am pfnudeln à la crème, — Formule A/ï5\ — Faire la pâte selon la formule Î4 3 f  lapélrir pour la raffermir; rabaisser et 011 tailler des bâtons pour pouvoir en tailler des dés de la môme grosseur, qui puissent être roulés en petites boulettes. Les placer sur une plaque farinée et les laisser lever une heure environ; elles devront être alors de ht grosseur d'une grosse noix.Faire cuire une quantité suffisante de lait sucré et vanillé, Lorsque le lait est eu ébullition, on y jette les boulettes; après dix minutes do cuisson, les sortir avec l ’écumoir sur un compotier. Lier tout ou partie du lait avec des jaunes d’œufs sans laisser cuire et masquer avec celte crème les Dampfntideln*

Pemargue. — Je  ne m’étendrai pas sur les différents modes de cuisson, à sec ou par ébullition, ni sur celui du dressage, qui doit être abandonné â l’opportunité du travail.
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DAM PI ERRE (Gâteau), — Cet entremets a été créé A Troyes en janvier 1880*
Formule 1434, — Employer :Amandes fraîchement mondées . . gi-umtacs 123Sucre on poudre . . r . , . , . , — 2IJU
lïeurrc fin * .............................................  *— fiüPoires bliiiiches eonfücs Imdiées. * —  Onblancs d'oeufs . . ................................... nombre îî
Vanille.

Procédé* — Piler les amandes en ajoutant peu 
h peu les blancs d'œufs, puis le sucre et la  vanille, Travailler dans une terrine le tout avec les poires et le beurre. Coucher la  pAte dans un moule carré, foncé de papier et cuire A four moyen*Abricoter et glacer à la vanille; le décorer avec des tranches de poire blanches et roses. (Albert Coquin.)

DAIVfSON-PUDDING, *. m. -  Terme de cuisine anglais, désignant le pouding aux prunes de Damas, (Pour la formule voir aprhotpudding  et Uamson-Tarï).

DANIEL^ROCHAT, s ,p , (Glace à la). — Nom du créateur de la glace suivante :
Formule 1436,— l r> Faire une glace aux noisettes pralinces, dont oti conservera quelques noisettes;2fl Une glace aux pistaches avec quelques pistaches émincées;3,J Une glace d’abricots éivcc quelques pèches parfumées au marasquin.
Procédé. — Chemiser un moule avec la glace aux noisettes en les décorant avec les noisettes que Ton a gardées. Napper cette couche d'une antre de glace aux pistaches. Remplir l'intérieur avec la glace d'abricots, des pèches au marasquin coupées en petits dés.Sangler et démouler, selon la règle, après une heure.
DANNEMOINE, s, p , (Vin  dé),— Bourgogne, Côte-d'Or. On y  récolte un bon vîn rouge de troisième classe, contenant de 11 A 12 degrés d’alcool.

bleu violacé, remarquable par ses oreilles droites et petites comme celles des chèvres, et par sa seule corne en forme d’anneau au milieu de sa tête,Sa chair exquise, fine, parfumée, tenant entre le gibier à plume et F Ane, est très recherchée des Maures. On la  conserve par le boucanage, Culinaircmcnt, elle se traite comme le veau.DANZ1G (Eau de), — Formule 1430. — Employer :Alcool & S2 d e g r é s .......................................  litres 2Essence de Macis. . . . . . . .  + gouttes SEssence de c a n n e lle ....................................  — 3
Essence de citron. , . ...............................  — 2Sacre , . ...............................................   kilogr. 2
Procédé, — Faire un sirop avec le sucre et 

2  litiges 1 /2  d'eau, mélanger le tout une fois bien clarifié et filtrer au papier; laisser refroidir et mettre en bouteille.D A R D , s. m . (l.eneiens vtdffarh), — Poisson du genre carpe, aussi appelée Vcttidotee, armé de fortes arrêtes sur le dos, en forme de dard, d’où vient son nom, y a chair tendre, blanche, est d'une médiocre délicatesse. Dans le Languedoc, on lui donne le nom de Sophie et a Lyon celui de 
Satffe.DA RENNE (Em ile), — Célèbre cuîsinier-pA- tissler, né A Paris, le 27 mars 18(il, membre de 
Y Académie de cuisine, et auteur d'un Traité élé
mentaire de Chimie à Vu sage des cuisiniers, (Voir CUISINIER,)D A R IO LE, s,/* (Pâtisserie), — Nom d'une confidente qui, en introduisant la correspondance galante dans de petites pâtisseries, favorisa les amours de Perion, roi des Gaules, et d’ELisène.Ce genre de pâtisserie fut d’abord appelé da- 
riohtte, nom qui faisait allusion A mademoiselle Dariole, et s'est ainsi conservé au féminin, Cette pâtisserie avait pris le sens d’amour par les poètes qui s'en servaient au figuré. Mais laissons la  l ’étymologie et faisons des darioles d'une autre douceur.

DANSE, — üygiène et alimentation de la danse, (Voir b a l .}
DANTE. — Quadrupède à pieds fourchus commun dans les déserts de Numidie et de 1a Libye. De la grandeur d'un petit taureau A poil d’un

D arioles. — Formule H37♦ — Foncer des moules A darioles, ou k nougats, avec de la pâte A gAteau de roi A six tours (voir ce mot), ou facul-tativement avec de l'abaisse de feuilletage re- beurré. D ’autre part, préparer l ’appareil avec un moule plein de sucre et un autre plein de farine,
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un grain de sel, trois macarons, trois et deux décilitres de lait aromatisé au chocolat, aux amandes, au marasquin, au citron ou à la vanille.On met le tout sur le feu et on fouette jusqu'à consistance de crème; on remplit les moules au trois quarts et on les cuit dans un four chaud; saupoudrer de sucre en sortant du four,
DA RC ET, s* p, [Garniture à la). — Formule 

1438* — Ce sont les viandes noires que Ton sert de préférence avec cotte garniture, Je plus souvent le filet de bœuf : Piquer dans la règle, le faire cuire; d’autre part, piquer et faire glacer des filets de veau coupés longitudinalement en deux; glacer également des ris d'agneau (ou à défaut des ris de veau) garnir le filet par groupes; le saucer, le surmonter d'attelets garnis de crêtes de coq, et servir séparément une sauce Soubîse claire.DARNE, $.f. Ali* Schnlfte; angl. xlfce; itab fetta 
dîpescet sans. tfarcnfl* Terminologie très ancienne qui signifie portion, — Forte tranche d'un gros poisson, tel que le saumon, l’esturgeon, le cabillaud. La grosseur de la darne varie de 4 à lOccn- timètres d'épaisseur.Darne de saum on au beurre de M ontpellier* — Formule 1439. — Tailler une forte darne dans un saumon gros et frais, la laver dans la règle, lui donner la forme ronde ou ovale, scion qu'on le désire, à l ’aide de la ficelle et eu ajoutant à l'intérieur un oignon ou un navet pour maintenir la correction de sa forme* De préférence, on la cuit dans un court bouillon froid, ce qui conserve la couleur d'un rose plus clair, lui permettant ainsi d'écumer* Quand elle est froide, l'égoutter, la glacer & la gelée; garnir le tour de beurre d'anchois décoré avec des filets d’anchois, des olives, des œufs, au besoin des truffes et du bourre de Montpellier.Poser la dame sur un fond do plat au beurre de Montpellier ou sur un petit socle. Faire une couronne de salade et d'œufs, ou d'autres végétaux autour de la darne, ou simplement une bordure de crevettes et envoyer une sauce ravigote à part.

Itemarqtte^ S'il s'agit de grands socles où doivent prendre place plusieurs darnes, le saumon moyen du Rhin est préférable, il donne des tranches roses et fermes, d'un goftt préférable au saumon d'autres Meuves. Quant à la manière de

dresser, elle appartient à l'artiste, qui selon l'opportunité du service, ses moyens ou son goftt, la variera, ainsi que la forme de ses socles* Les darnes d'esturgeon so traitent de la mémo manière, ainsi que les tranches d'autres gros poissons pouvant se servir froids*D am e d’esturgeon à la provençale [Chaude)*— Formule 1440* — Tailler la darne, la laver et la piquer de filets d'anchois; passer à l'huile d'o- lîvcs dans un sautoir de haute forme, en y  ajoutant une gousse d'ail, quelques grains de poivre concassés, une pincée de sel et un bouquet do persil* Mettre dessus la darne d’esturgeon; lui faire prendre couleur des deux cotés, et mouiller avec du vin blanc sec; couvrir et faire cuire, la tourner une fois. Lorsque la darne est cuite et que les oignons sont en purée, on les passe au tamis de crin et on y ajoute de la glace de viande, un jus de citron et une légère pointe de piment, s’il y  a lieu. On beurre et on masque la darne avec la sauce*Darne de saumon du R h in  à  la Bàloise. — 
Formule Î441. —  Tailler la darne, la laver, l'assaisonner, et la faire cuire dans un sautoir avee du beurre frais et des oignons émincés; le poisson étant cuit et les oignons d'une couleur dorée, on dresse la darne entourée des oignons,Darne de truite saum onée à la  genevoise*— Formule 1442, — Lorsque les pécheurs des bords du Léman ont la bonne fortune de rencontrer un de ces trésors qui font le délice des gourmets, leur premier soin est de l ’envoyer A Genève oil H ne manque jamais d'aniateurs. On taille le petit saumon par tranches et on Je lave, On couche dans un sautoir beurré des oignons, une carotte, du poivre en grain concassé, une branche de thym; on fait prendre couleur et on v ajoute la tête du saumon frais. On mouille le tout avec une bouteille de vin de Eossay et on fait cuire jusquà réduction des deux tiers; ou passe à travers un tamis fin, puis à l ’étamine, et Ton met cette purée dans un bain-marie, D'autre part, on fait cuire les darnes dans le même vin (à moins que ce ne soit du vin vaudois, ce qui serait d'un mauvais goût à Genève), assaisonné dans la règle*Les darnes cuites, on ajoute un peu de leur 
cuisson dans la purée, de la glace de viande et du beurre très frais, on lie en fouettant comme une sauce hollandaise en relevant d'un jus de
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citron et (T u n e  pointe <le poivre do Cayenne, s'il y a lieu. On dresse les darnes entourées d'écrevisses et Ton sert séparément. Voila comment les aime 3H. Enard, l'heureux possesseur du château de Calvin.D arne de C a b illa u d  à  la flam ande. — For- 
mitie 1443. — Les darnes cuites dans la règle, on les dresse et on les sert accompagnées d'une sauce composée de beurre fondu, dans lequel on a ajouté sel, jus de citron, peisil haché et de la moutarde française; on lui donne un bon coup de fouet pour la lier avant de servir*fl est à remarquer que Ton ne varie sensiUe- 
ment le mode de préparation des darnes que dans J a cuisson, les différents noms étant déterminés par les sauces qui les accompagnent. (Voir I Jalt- m ont .)D A R T O IS, a. p. {A la) . — De Artois, province française, et par abréviation du titre nobiliaire île Artois, d'Artois, puis par altération dartois.F ile ts  de saum on à  la D artois. — Formate 
1444., — Lever des filets dans un saumon en suivant les fils de la chaire, de façon à former de petites escalopes. Les assaisonner et les farcir des deux cétés d'une farce à quenelles do poisson blanc, merlan, perche ou brochet; saupoudrer les filets, ainsi préparés, avec des truffes crues et hachées menues, les rouler de manière à incruster les truffes dans la farce; puis, pour les fixer, passer un pinceau trempé dans du blanc d’œuf mousseux* Aligner les filets dans un sautoir beurré recouvert d un papier, et les cuire au four. Les dresser en turban, et garnir le centre d'une garniture d’huitres pochées et de champignons liés d'un fumet de poisson*S a u p elis  à  la  D artois. — Formate M 4ü. — Composer un salpicon d écrerisse s ou de homards, de foies de lottes et d'huitres blanchies. Incorporer dans une farce de poisson crue et l’assaisonner de haut goût. Abaisser du feuilletage A gâteau de roi, couper deux bandes, l'une de 6 centimètres de large et lautre de quatre; coucher sur la plus large une nappe d'appareil, liante de 1 centimètre, jusqu’à 2 centimètres du bord. Unir le dessus, mouiller le bord et recouvrir avec la petile bande; souder le bord, caimeler le dessus, dorer et faire cuire dans un four; puis tailler sur la bande, en la sortant des bâtons longs, de 4 centimètres de large. Servir chaud sur serviette.

G âteau  D artois . —■ Forwittlp. 144G*— Abaisser des rognures rlo feuilletage, ou faire de la  pâte A gâteau de roï et l'abaisser en la divisant en deux parties; garnir l ’une rie ces bandes de crème à . frangipane, crème d'amandes, moelle ou marmelade d abricots, soit d’autres confitures. Couvrir avec l'autre abaisse et en souder les bords; calquer sur le gâteau des carrés longs de 8 centimètres sur 4 de large; verger le tout de petits losanges â 1 aide du dos du couteau. Dorer et taire cuire aux trois quarts; saupoudrer de sucre en grains; achever la cuisson et, en sortant du four, diviser les dartois suivant des lignes indiquant les carrés. Servir chauds, s’ils sont â la moelle ou à la crème pâtissière; ils sont, au cou* traire, préférables froids s’ils sont aux confitures.
DATHIS (Lkon), ingénieur civil â Paris. — Dathis est le créateur du système de panification qui porte son nom,IL avait d’abord créé pour ses besoins personnels le four et le pétriu mécaniques, et, frappé des avantages de ce nouveau système de boulangerie (voir ce mot), il en étudia et perfectionna les détails au point de vue industriel, et eu peu de temps il arriva A obtenir un ensemble complet de panification.Ce système, appelé â révolutionner l'ancien ne boulangerie, outre qu’il donne un produit tout à fait supérieur â ce qui a été fait jusqu'à ce jour, apporte dans la fabrication des économies et des facilités remarquables: pour en donner une idée, ainsi qu’on peut le voir par la ligure de 1 installation industrielle que nous reproduisons ci- après, en 12 heures de travail, 10 manœuvres guidés par un contre-maître convertissent en pain de luxe 2,000 kilos de farine avec un rendement et une qualité bien supérieurs A tout cc qui a pu être obtenu jusqu'à ce jour.Au mot Ilotilantjerie, nous avons résumé les avantages hygiéniques qu’il y a dans ce nouveau système mécanique, qui a atteint le plus haut point de propreté rêvé par los délicats.M. Dathîs est aussi l ’itrveuteur d'un p a i n  s a n s  ■ mie (voir cc mot), très apprécié par les médecins contre Vobésité, la dyspepsie^ le diabète (voir ces mots), Le vif intérêt du public et Je jugement des nombreux acheteurs, ou simples curieux, visitant chaque jour cette exposition permanente de l'avenue de l'Opéra, est la sanction la plus Impartiale, in plus autorisée, et bien au-dessus de la plus haute des récompenses de jury.
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11. SiswEag doj combiiatitttii&el de» fj.-DATTE, «■ /- (Pinguin dactglifera)* Ail. Dattel; angl. date; îtaL datfere. — l’ruit du dattier, JSlœis 
fjtihieensit, arbre de la famille des palmiers.Originaire d’Oriont, il croît dans les régions chaudes de l’Afrique et de T Amérique; mais c'est surtout dans le Brésil, dont il paraît originaire, et sous l'Equateur, qu’il atteint son plus complet dèv el oppe me n LDe vastes forêts de dattiers s'étendent, dans la Guinée, depuis la Gambie jusqu*au Congo, et pénètrent de plusieurs lteues dans l'intérieur. Comme tous ceux de son espèce, il s’élève droit, sur une seule tige, élancée et flexible, appelée stipi, jusqu*A une hauteur de J b à ^0 mètres, Ses ileurs sont monoïqi(est ou poîggamest c'est-à-dire que le même pied porte à la fois des fleurs mâles et fe- melles enveloppées dans une spath# ou enveloppe double; elles sortent sous ruisselle des feuilles. L c 3 fruits ou dattes de couleur verdâtre d'abord, puis dorée, et atteignant ht grosseur d'une noix, se groupent et forment un seul régime atteignant un poids d’une dizaine de kilos. Un 
sarcoearpe entoure un noyau très dur et presque

rond, dans l'intérieur duquel se trouve une amande blanche et huileuse.U s a g e  a l i m e n t a i r e . —  Les dattes sc mangent fiab ch es de préférence, eilcs sont alors d’une agréable douceur et facile â la digestion. Ces qualités, un peu diminuées lorsqu'elles sont sèches, n'en restent pas moins très agréables- Sa composition chimique : sucre, matières azotées , amidon, se Is minéraux, etc., montre comment les Indiens et les Arabes des oasis algériennes peuvent en faire leur principale nourriture. Avec les dattes mises en fermentation, on prépare une eervoise analogue â la bière, aussi appelée vin de dattes. Par la distillation de ce vin fermenté, des dattes fraîches
M
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et de quelques feuilles du bouquet, ou obtient un alcool qui n’est pas sans valeur. On prépare aussi, en cuisant les dattes fraîches, en les submergeant d'eau è la hauteur nécessaire et en les égouttant ! sur un tamis, une gelée fort agréable, d’une cou* leur limpide et transparente.Les Arabes les réduisent aussi en farine pour ] eu faire des tartes, qui n’auraient pas grand ab j trait pour nous si elles ne servaient pas A rem* I placer le pain dans ces pays et que Ton ne fût * tout heureux de les y rencontrer. L e  commerce des dattes est considérable : après la récolte qui, en Algérie, se fait en septembre, on suspend les régimes ou spadices sous des hangars où ils achèvent de mûrir; ils deviennent alors transparents. Vers le mois de février, on les emballe dans des coffins de s par te rie pour les envoyer en Europe. C ’est ainsi que les grands marchands les reçoivent; ils dégagent et trient les régimes, et . les dattes sont alors prêtes A être livrées pour le dessert de nos tables.H y g iè n e . — L a  datte entre dans la catégorie des pectoraux, Le dattier sécrète une liqueur blanche aussi bienfaisante que le lait; les Arabes prétendent que ses fleurs sont aphrodisiaques. Les jeunes pousses sont très rafraîchissantes et ë c  préparent comme les épinards. L a  datte mangée verte en quantité produit des accidents mortels.
DAUBE, Æ, f  Ail. Dœ m pfcn; angl, steto teith 

s-pîces; ital. stufato. L e  dauber, frapper, mortifier, sens plus exact dans l ’ancien allemand dub- 
han. — L a daube se fait arec du boeuf, du mouton, du porc ou de la  volaille. Les viandes de boucherie doivent être frappées, piquées, condi- mentées et mises dans la daubière avec garnitures de légumes, vin, eau-de-vie et de Tcau* on la  cuit A l'étouffée. C ’est un mets de l'ancienne cuisine qui n’est plus guère usité de nos jours; il a fait place au bœuf à la mode et au bœuf braisé, qui, du reste, sont synonymes. Anciennement il se servait indifféremment froid  ou chaud, ce qui I l ’avait fait appeler par les Romains calidus-fri- 
fjidust mot A mot chaud-froid (voir ce mot), en raison de la  grande chaleur qu’on lui appliquait pour obtenir la gelée qu’ils mangeaient froide.

DAUBIÈRE, f  Ail. D am pfkessel; angl. oval 
stetc p a n .  — Vase de grès ou de terre cuite ser
vant à faire cuire la daube. (Voir biîà isiére).

DAUJAT, s. m *  t À u r a t a — Poisson des mers

de la Chine, du genre cyprin; sa forme et sa chair ont une grande analogie avec la  carpe d'Europe.
DAUMÛNT,— Xoiu d*un amphitryon auquel plusieurs cuisiniers dédièrent des mets.P u n ch  à  la  D au m o n t. — Formule 1447, ^  Incorporer dans 2 litres de glace de fraise forte en fruits, six blancs d'œufs fouettes et sucrés, et 3 décilitres do vin de Champagne; mélanger le tout eu agitant et servir dans lê3 verres.G arn itu re  à  la  D an m on t. — Formule 1448* — Préparer deux douzaines d’écrevisses, les décarapacer et conserver les pinces ; vider 

1Jestomac et remplir la  carapace dFune farce h quenelles de poisson coloriée en rose avec du corail d’écrevisse. Cette opération se fait sur du papier beurré avec une poche h douille; on aura soin, en remplissant l'estom ac, de former la queue et de piquer les pattes a pinces de façon à imiter l ’écrevisse. Mettre les feuilles de papier contenant les écrevisses dans un sautoir ayant un court-bouillon de poisson en ébullition. Les laisser pocher.J l'autre part, préparer des quenelles de pois* son décorées de truffes; les pocher en les maintenant très blanches. Préparer un coulis d’écrevisses au jus de champignons frais, y  joindre les champignons. Dresser la darne de poisson chaude sur un fond de riz très cuit, préalablement modelé sur un plat long; l'entourer de la garniture en décorant les deux extrémités du plat avec les quenelles blanches et les écrevisses imitées. Laisser la darne nue, et la surmonter dhittelets si elle est belle, et la masquer de sauce si elle présentait quelques défectuosités.On sert aussi à la Daumont des filets ou escalopes de poisson, sans arrêtes. (L. llannî, président de Y Académie de cuisine.)
DAUPHIN, $, m. (Delphm us). AU. Delphht; angl. dolphin; ital, delphino; eap. ddfm ; port. 

delphins, — Dérivant d'un mot grec qui signifie 
fl rosse tête. — Mammifères de Tordre des cétacés et de la famille de l ’ordre des souffleurs, qui voyagent en troupes dans toutes les mers.Le dauphin est remarquable par sa forme extérieure de poisson et son organisation intérieure qui est comme celle des animaux mammifères terrestres. Les légendes A son sujet sont nombreuses et pas moins incroyables. Sa chair a une grande analogie ayoo celle de la baleine (voir ce
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mot) : grasse, lourde et d'un goût rappelant le thon, On en tire une huile d'une grande renommée, déchue aujourd'hui. Le dauphin est sou
vent représenté dans les pièces montées de cuisine et de pâtisserie, en stéarine, nougat ou autres pûtes.Ce nom fut donné, depuis Philippe de Valois, aux fils aillés des rois de France, après la réunion du Dauphiné au royaume français, en 1343, suivant une clause insérée dans son traité. Le Dauphiné avait trois dauphins dans son écusson ; de lù s'est perpétué le mode de représentation du dauphin dans les allégories culinaires.Quenelles à  la dauphine. — Formule 1449.— Faire une farce avec de la volaille ou du gibier û. plumes, en la maintenant grasse et légère ; en coucher de petites quenelles et les pocher sans les laisser complètement cuire ; les sortir et les laisser refroidir dans une sauce à la Villernî ou une sauce suprême; étant froides, les sortir une à une, les passer a la mîc de pain en leur donnant une tonne régulière et ovale. Les frire et s'en servir pour garniture, ou les servir ainsi sur une serviette comme liors- d’œuvro.Garniture à la dauphinoise.— Formule HùO. — ltagoût de quenelles de poisson, de champignons et de homard en dés, liés au coulis d’écrevisses; il sert tï garnir les poissons, soles, rougets, saumons, de même que des croustades ou bouchées»Pommes de terre à la  dauphine, -— Formule 
14ùl. — Faire une purée de pommes de terre en y ajoutant du beurre seulement et une petite dose de crème fraîche; ajouter à la purée im quart de son volume de pâte û choux (voir ce mot), assaisonner et remuer fortement avec une cuillère de bois. Saupoudrer la table de farine et y renverser la casserole de pommes de terre; en

i rouler des morceaux, dont on fait dos boulettes qu’on passe û l ’appareil anglais et dans la chapelure. On fait frire les croquettes et on les sert soit en garniture, soit sur une serviette pliée,On peut supprimer la pâte à choux en lui substituant des jaunes d'œufs*G âteau  dauphinois. — Formule 1452. — Faire ; cuire un appareil à gâteau Lacamdans un moule ! à gâteau t>olferino-feuilles dans un four modéré.
1 Le coller sur un fond et glacer d'une glace a la pistache d’un vert tendre, et saupoudrer le gâteau de pistaches hachées et le fond d'amandes grillées. Garnir le creux d'une bonne purée de marrons glacés, légèrement beurrée et montée en pyramide en la poussant au travers d'uuedouille étoilée. (A , é V  

fprin, pâtissier à Troyes.)
DAUPHINÉ

[Vins du). — Dans le département de la (Drôme on distingue; en 
première clas
se, les crus de 
F Hermitage, M eal - G r e f-  fieux, Bessas, Banne, liau-couléjMaiet Gniognicrcs, lesBurgesetles Lands, ■ d'une spirituosité de IG à 17 degrés; en deuxième 

et troisième elaane, viennent le Crossus, le Mercu- v a l, Gervant dans le Lyonnais, Verïnay, de 11 à 12  degrés d’aîcool.Les Bartavelles du Dauphiné jouissent d'une bonne réputation.
DAURADE, s. f\ (Crysop/trys aurata). AIL Do- 

rude. _  Poisson de la famille des sparoïdes, qu'il ne faut pas confondre avec le daurat cyprin de ta Chine. L a  daurade habite la Méditerranée et passe dans les étangs ou elle vient s'engraisser. On en distingue plusieurs variétés, ce qui a donné lieu à une certaine confusion parmi les naturalistes; les plus estimées sont celles des côtes du Languedoc. Les Romains appréciaient sa chair, puisque Bergius} le grand inventeur des viviers de poissons, à Rome, a tiré le surnom dorotode ce poisson, qu'il a le premier conservé.



La chair blanche de ïa daurade est d'une facile digestion; on la prépare comme la carpe ou la sandre, Apicius en donne la  recette suivante :D aurade au  v in , — Formule l&Vt. — Vider le poisson, le tremper dans l'eau houilImite, ôter la peau écaillée, le mettre dans un vase avec du vin de ChjTpre, de la farine et des queues de crevettes, saler et aromatiser le tout, (Apictit#*)
DAURADON, s* m. (Conjp/trtna acquise! t*), — Ce poisson, variété de ïa daurade, se distingue d'elle par des taches noires sur le dos; sa chair n’est pas aussi bonne.
DAVAYÉm*-/'- ( Yhi de), — Vin ronge ordinaire du Méconnais,, lb A 17 degrés d'alcool*

j
DE, s. w*—  Polit morceau de viande cuite coupée en carré, soi1 vaut do garniture : de la langue coupée en petits dés. Des champignons et des truft'es coupés en petit dés, etc,
DÉBARDER, v. a. — Action cPôter le lard sur les gibiers ou viandes rôties.
D ÉBARRASSER, c. a. — Action de remettre 

il sa place la vaisselle desservie. Malheur au cuisinier qui, après le service, ne sait pas rétablir l'ordre et la propreté, qui laisse épars çà et là des mets desservis; ce désordre est le signe le plus certain de son inaction, üe son mauvais goût: celui-là n'est ni cuisinier, nî rôtisseur, il 
gargouille* Or donc,A l\ïI iiigini travail, i|int [oui lu monda su ri vu, Que vhucuii v inutti; Un sim; nientoi Uu ilubniT; ,̂ lit jirujiruté s’artivc;Qui uhoifuc l\rii, îl n'ost iïIiis ru:n.Tout Ciil déjà imDnui, ÜUiïs l’air rdl'FiblupT I l'accord avec lu îimniiiloii, t'jit ferini! les tmfltas, dohan-utâiô les tablus, Et lu ruisÈnr esc un union.

D EBILITAN T, adj. Ail. scbwieehtfn ; angl* dé- 
bit.it ing. — Toute substance alimentaire et médicale tendant à affaiblir les muscles. Tout ce qui est propre à rendre débite, h débiliter; la  diète est un des plus favorables débilitants contre les maladies aiguës,

DÉBIT, s. w. ÂIL Latte»; angl. retail shop;\hi\. 
vendit a. — Se dit des maisons qui débitent des boissons ou toute autre marchandise au détail, débit de vin, de café, etc. Se dit aussi de la  quan

tité de litres ou de mètres cubes qu’une Source minérale débite dans vingt-quatre heures, une heure ou une minute.
DÉBONDER, r. a* Â1L tmfspitndcr; angl* fo 

taie ont tke bttng* — Action d ôter la bonde d’un tonneau, d'une pièce de vin, de bière ou d'eau.
DÉBO TTER, v. a. — Culinuirement, détacher une botte d'asperges, de salsifis, etc., défaire les bottes préparées*

t
DEBRIDER, t\ a. Al!, durçhseknetden; angb to 

ancork; étymologiquement de 1 italien debucarre. — Action de sortir le bouchon d une bouteille*j
DEBRIS, s. m. Ail. Veberrest; angl. remaiits. — Morceaux ou miettes qui restent après la préparation d'un mets, entremets ou Je décor d'un aliment sculpté. Débris de viande après avoir paré un filet, un chateaubriand* Ternie qui doit être usité à la place de parure, qui est un non-sens* Parer, embellir une viande, un légume, une pâtisserie, et en recueillir les débris, Débris de table, dTun repas, choses cassées, brisées. D'après Boél :Aussitôt sous leupieds les tablas roiiversôe*Foui voir u ii long débris do bouteilles ciusèes*
D ÉBRO CH ER, r. a. —■ Culinaire ment, action doter les viandes de la broche* Retirer les brochettes qui traversent les viandes*
DEÇA. — Préfixe qui, joint au nom de mesures du système métrique, désigne une unité dix fois plus grande que J'uniEé génératrice; ainsi ; décalitre, dix litres; décamètre, dix mètres; déca- gramme, dix grammes*
DÉCANTER* i\ a. AU. abfjiewen; angl. to de- 

cant;  ital* decantant; esp, decantar* — Action de transvaser doucement un liquide, pour laisser au fond du vase le dépôt ou précipité qui s'est formé.
DÉC APODE, s. tu. AIL Zehufitsser; angl* Un- 

footed. — Ordre de crustacés dont lo homard, la langouste, le crabe et l'écrevisse sont les types* Etymologie de deux mofs grecs signifiant d ix  et 
pieds.

DÉCEM BRE, *. m. (t)i'çeHtbey)* AIL I tezember; angl. december; ital* dîcembre. — Douzième et dernier mois de l'année, ainsi appelé parce que



l'année latine était composée de dix mois, elle commençait au mois de mars et finissait au dixième dcccta.Après la douceur et les plaisirs des climats, des bains, de la campagne folâtre ou tant ifat- tmils font oublier le salon, après les vendanges, J es moissons et les récoltes de tout g sure, la nature semble retirer ses charmes pour dire A l1 homme : « J ’ai produit; maintenant c'est â t i d'utiliser, d'embellir, d assimiler, de composer par ton génie des mets exquis pour continuer sans interruption les jouissances variées de la nature. » En effet, on commence à penser â la cuisine élégante, et décembre voit fleurir sur table par la main de l'artiste, la graisse, les légumes, le sucre et mille pâtisseries, socles, pièces montées de pâtisseries, chaufroîds, légumes transformés en fleurs, offrent le plus brillant coup d'œil et ne cédant en rien aux produits naturels, C cst Tin t culinaire qui apparaît triomphant avec la science de bien vivre :Nous mppcliè des clmvmcs cr provoque l'eu vio 
Des potager SAVAnts, riches et sUmuhuits,Qui r&i-luuiffcnt le i-imir et raniment la vie,Font étlater des y eu* linlhmts,
Fit le chapon irulYr qui luit notre délite, 
b’flrboniiCi le vaumum, le foie, en lU'oiwsquis,Et tu 11 ru tu l* fumeux qui remplit le raliee Nous Tout un caractère exquis.Le ju'kitempA est il Uihlet épanoui convive,Eu dènii île fhivor, de neige, de verglas,Préside le homard, caviar, rim itrc uni ira,Et la houtfiéc ;i lu Moui gins»Ihms vos suviints lèstiiis rhomuie fuit hi uatLire :J>es thaï eaux, ihLs vaisseaux, des vergers et des tours,1J es oiseaux gais, des Heurs, le soleil, la verdure Qui tout êelore des amours___Rien ne résiste devant le génie culinaire; la forme, le goftt, les propriétés, )a couleur sont ap* propriés au désir du convive dont on guide la puissance alimentaire comme on guide le leu d’une locomotive à vapeur. Il ne s’agit que de connaître, de s'approprier et d'utiliser les produits de la nature pour transformer un banquet d’été eu un festin d'hiver et un repas d'hiver en un dîner d’été. Malgré la chaleur, la glace abonde, et malgré le froid, l ’art e n t r e t i e n t  la chaleur et réchauffe l'économie. Pour cela, il laut suivre les saisons,recueillir et utiliser les produîtsde chaque mois de l'année, et, selon la température ou l'âge do l'individu, l ’art pourra modifier le calorique.Le mois de décembre est celui qui produit les foies gras frais; on fait alors les pâtés de foies d’oies; le dindon apparaît, avec les ramiers, les

gros pigeons, les poulets, les chapons, les lapereaux, les levrauts, les gelinottes, les perdrix, les arbennes, les vanneaux, les faisans, les coqs de bruyère, les outardes, le chevreuil, le renne et le daim. Les viandes de boucherie sont au choix, excepté l'agneau. Les légumes sont les choux de toutes variétés (voir ce mot), les cardons, les céleris, les salsifis, les cardes, les betteraves, les laitues, les chicorées, la mâche, Jes carottes, les épinards, etc. Les fruits sont abondants et variés; il est de plus nécessaire d'utilî- ser celles des espèces qui ne se conservent pas longtemps en hiver.Le philosophe riche, comme l'ouvrier, doit finir l’année comme îl l'a commencée, sans privation, et laisser à l'avare la joie de l’or avec la peur de ne pas finir l ’année ou de ne pouvoir en recoin - cer une nouvel le* À chaque fin décembre l'homme doit se pénétrer du juste sentiment que toute chose finit et que peut-être il ne verra pas l'an prochain; il doit adoucir les maux de la vie par les plaisirs de la table*
DÉCHET, m, AIL Ah/ail; angbîo^* — fte dit de la perte qu'éprouve une substance alimentaire ou autre dans sa quantité comme dans sa qualité*
DÉCOCTION, s. f .  M b Ahgékochttr T ra n ï; angl. décoction; ital. décozione; esp. decocctone; étymologiquement de coqttere, cuire, — Opération par laquelle On extrait d'une viande ou d'un végétal les principes solubles* La cuisson des asperges est un lUeoctéj ainsi que F eau de riz, Je jus du rôti en gelée, etc,D É C O LLET A G E , s. au —  Àlimentaircment se dit de l’action de couper le cou aux betteraves et autres végétaux â bulbes.
DÉCOR, s* m. — Ce qui constitue l'embellissement d'une garniture, d’une tourte, d'un gâteau, d une pièce montée, d'un socle ou d'un petit-four. Décorer au cornet, aux fruits, â la glace royale* Rien n’est plus beau quTm décor régulier, correct et d'une seule ou de deux couleurs au plus. Le décor bigarré est â jamais passé de mode, le décor coloriste imitateur de la nature est le plus frappant, et jamais l'aphorisme: Le. stylet cesf 

\ Vhotame, n’a été aussi vrai qu'ici, car rien ne relève l'esprit de génie artistique comme le style de correction du décor, et il faut une longue pru-
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tique pour devenir maître de cette seule partie de l'art culinaire.
DÉCO RTICATIO N , s. f .  (î)écùriicatio), Ail. 

A hrindm ; angl.décortication; ital. scorticataenio* 
— Action de décortiquej\ Enlever l ’écorce des racines ou des branches d'arbre, des fruits à pulpes; des groins et des légumes. Décortiquer des lentilles., de l'avoine, etc. Etymologie : de 
cortex, écorce, enveloppe,

DÉCOUPER, i\ A i l  VercJtnekïeit; angl. to 
p h ik j ital. fra&tatfliare. — Action de diviser selon la règle une pièce de volaille, de gibier ou de viande de boucherie.On a comparé un amphitryon qui no sait ni découper ni servir au possesseur d'une bibliothèque qui ne saurait pas lire. En effet, J'mi est aussi honteux que l'autre. Cet art de bien découper était regardé par nos pères comme si essentiel, qu'il faisait, chez les hommes bien nés et chez les gens riches, le complément d'une bonne éducation. Le dernier instituteur qu'on donnait aux jeunes gens, c'était un maître découpeur qui les faisait journellement opérer, et, joignant ainsi la pratique, l'exemple aux préceptes, ne ïes quittait pas sans leur avoir fait achever un cours complet dans cet art difficile, et les avoir familiarisés avec l'anatomie animale.Forts de cette science et doués d'une adresse, d'une force et d'une agilité particulières pour bien pratiquer, nos anciens faisaient presque toujours honneur à leur maître, et tel qui n'aurait pu expliquer a livre ouvert un vers de Virgile ou une période de Cicéron connaissait toutes les sinuosités d'un canard, d'une oie ou d’une outarde. C'est surtout A la  pratique de cet art que Ton reconnaissait le possesseur d’une fortune héréditaire. Jam ais embarrassé pour faire les honneurs de sa table et môme de celle des autres, il tenait A honneur de diviser et de servir lui-même les pièces les plus grosses et les plus difficiles, et il s'en acquittait avec une liberté, une dextérité qui prouvait que, né dans la classe opulente, iï était depuis son enfance familiarisé avec les bons morceaux.L'art de 1 écuyer tranchant était autrefois très en honneur : il était exercé par un homme ad hovs qui tenait le premier rang parmi les serviteurs d'une grande maison, et qui ne remplissait ses fonctions que l'épêc au coté.Uette charge, disparut avec la royauté, et les amphitryons se sont, faits depuis un honneur de

remplir eux-mêmes ce devoir en découpant de leurs propres mains les pièces les pins honorables de leur table.Mais le service à la  russe a détruit cette partie élégante de la  table française, et elles sont rares aujourd'hui les maisons conviviales qui peuvent s'acquitter, aux applaudissements de l'assemblée, de cet art difficile, les mat très d'hôtels, eux-mêmes, capables d’opérer avec agilité et élégance, sont clairsemés.Les Anglais seuls ont eu le bon sens de conserver leur écuyer tranchant (carcer), et jamais Chez eux le service A la russe n'a prévalu sur le magistral roastbeef d*oïi l ’on découpe la succulente tranche saignante. Même dans les tavernes anglaises, le découpeur remplit les fonctions du maître-queux.Combien en est-il aujourd'hui qui peuvent se dire maîtres dans cette partie de la science culinaire’? Pressé par des collègues qui voulaient connaître de vtm  si ma réputation n'était pus surfaite en matière d'anatomie, je  procédais A la dissection d'un poulet sans en attaquer les viandes ailleurs que sur les jointures, de façon qu’il se maintînt dans sa position entière sans paraître découpé. Un simple coup do fourchette suffisait pour détacher son morceau.J'a i vu un rival étonnant dans cet art. Dans un dîner offert par M. X^aillarci aux rédacteurs de la haute presse parisienne, Joseph Dugnïol découpa un canard sauvage en l'air, au bout de la fourchette, avec une grâce et une agilité admirables, et cela en moins de temps que j'en mets pour le dire.Mais puisque les écuyers tranchants n'existent plus que dans l ’histoire, j ’invite l'amphitryon h découper lui-même,Une volaille doit être attaquée avec la pointe du couteau A la jointure de l'aile d'abord, et ensuite on lève les cuisses. L a  dissection doit se faire sans efforts et non par des manœuvres brusques des épaules et du corps, qui peuvent éclabousser le jus hors du plat. Quand on se sent incapable de s'en acquitter honorablement, il vaut mieux renvoyer la volaille A la cuisine oit A l'office pour la faire découper.Très bien, me dira-t-on, mais comment pro- t édera-t-oii là oit il n'y a ni office ni un chef dans la cuisine, là ou la cuisinière est la maîtresse do maison et prend place à table, A côté des convives?Oh! alors, j'applaudis;tout sera boiij et je défie
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le plus grognon de n'être pas satisfait Je  ne vous oublie pas, aimables lectrices, et voici comment vous procéderez :Faites d’abord de la place devant vous, pour ne pas être gênée; sortez la volaille du plat chaud où elle a été servie avec ses garnitures (cresson, croûton ou jus), pour la placer devant vous sur un tranchoir ou crédence en bois, ou a défaut sur un plat sans jus, et vos petites mains armées d'uue énorme fourchette et d’un couteau pointu et tranchant A faire reculer un boucher, vous commencez l'opération par les blets, puis par les ailes, parce que ce mode a l ’avantage de laisser les cuisses maintenir l'équilibre de la vo- Taille ; les deux ailes emportées, vous les placez sur le plat à servir; lever ensuite les cuîssesquo vous partagerez en deux, et vous les posez symétriquement sur le plat chaud; vous enlevez le 
bonnet d* } et tranchez ensuite la poitrine; tournez la carcasse pour en sortir le sot-l'tflaisse et placez le tout dans le plat h servir, que vous ferez circuler. Si quelqu'un réclamait la carcasse on la servirait; dans le cas contraire, elle resterait sur le plat a découper,Pour cette operation, vous vous y prendrez un moment d’avance, c'est-A-dire pendant que Ton change les assiettes et que Ton assaisonne la salade, qui arrivera prête en même temps que la volaille sera découpée*Vous serez alors radieuse et triomphante, et admirée de tous*

DÉCRÉPITUDE, s. f . Ail, hohea A ller; angï* 
decrepUitâeîtal. decrepita* Dernier terme de la vieillesse qui, dans le classement physiologique des Ages, commence vers 80 ans et s’annonce par une profonde altération de la forme humaine, (Voir â g e .)

DÉCUIRE, v.<t> — Action quTon fait subir aux sirops, aux confitures pour les corriger de Textes de cuisson* Cuire de nouveau avec de Teau pour en abaisser les degrés ou la consistance*
DEDRICHE f C h a r l e s ), dit I t i e t r k h ;  né à Tlla- mont (Meurthe-et-Moselle), le 14 juin 1850, Issu de parents pauvres, fut mis en apprentissage k l'Age de douze ans dans une maison de Nancy. Actif, intelligent, il s’instruisit lui-même et sut tirer partie des conseils de ses maîtres. Vers la fin de Î860} nous le trouvons comme aide au restaurant Dubocq (carrefour Gaillon), A Paris, où il

se fit remarquer par les soins et le bon goût apportés A son travail. Quand la  guerre éclata’, Dedriche fut ému et enflammé A la lecture de la proclamation du général Ducros et il s'engagea dans un des bataillons de mobiles de la Seine; il assista A l'affaire du Bourget et eut le bonheur de revenir sans blessure. La paix signée, il reprit ses fonctions. Nous le voyons au café Riche, passant comme aide dans toutes les parties, Les progrès qu'il fit dans cette maison de premier ordre furent tels quTI y devint chef ontremetier avant l ’Age de 22  ans.Dedriche réunissait a l'agilité Tesprït du beau et du bon et une remarquable facilité de création; bon administrateur et ne craignant pas les sacrifices du voyage pour s’instruire, il était A cette époque le plus remarqué et le plus en vue des cuisiniers de la nouvelle école* Nous le retrouvons successivement au Splendide Hôtel; au 
Schtceizerhofl',. k Lucerne; chez le ministre d’Espagne, A Berne; au &rand-Hôtelt â Turin; et enfin à VHôtel du Qttirin&l, A Rome.Charles Dedriche fut l ’un des plus actifs vulgarisateurs de l ’idée de Lindon universelle dos cuisiniers français; membre correspondant de 
Y Académie de euîsinet il est l ’un des membres les plus studieux, le plus instruits de Técole scientifique*Potage à la Dedriche* — Formule 14o3* «= Prendre le rouge d'une certaine quantité de bonnes carottes. Autant de haricots verts bien frais. Autant de piUo a nouilles abaissée bien mince. Tailler le tout séparément en julienne très fine, d'une égale longueur* Faire revenir les carottes au beurre en les assaisonnant de sel et de sucre* Les mouiller A hauteur avec du consommé et faire tomber ix glace* Remouiller ensuite largement avec du consommé et faire bouillir lentement sur le coin du fourneau, jusqu’A cuisson des carottes, en dégraissant souvent* il faut que le potage reste très limpide.Au moment de servir, joindre au consommé les haricots verts, blanchis à Teau salée juste au point de cuisson, ainsi que les nouilles, aussi blanchies et pochées à part bien égouttées* L ’envoyer accompagné de croûtes au fromage gratinées au moment* {Acadcmiedecuisine, séance du 23 mars 1883*)

DÉFÉCATION, */* (Defecatio). AU. Abtiœntng; angl. défécation; ital. lo schiarirsi d1 un liquoro;

saQICT* 4 U M E H T A 1M .
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étymologiquement de de, hors, et fœcare, de/te.r, lie. — Action de déféquer.En alimentationj clarifier une liqueur soit par l ’ébullition, soit en la soumettant a l ’évaporation pour faire précipiter au fond les matières tenues en suspension. Fn physiologie, ce terme s'étend non seulement aux animaux qui doivent déféquer par les voies naturelles, mais aussi aux végétaux, c'est-à-dire à tous les êtres vivants, qui rejettent ce que le corps, la plante n'a pu absorber au profit de sa croissance ou de son entretien : tels sont les excréments,des animaux, et les gommes, résines et baumes des végétaux.
i

DEGARNIR, v. <t. AU. enf-blœssen ; angl. to de- 
tjarnish; ital. Sijmnre ; esp. 'deyuitrttier ; rus. 
xmate. — Action d'ôter ce qui garnît. Enlever les attelets d’un chnufroid, d'une galantine, dégarnir un vol-au-vent, sortir le ragoût, retirer les légumes qui entourent un relevé, etc.

DÉGELER, v. tt. — Action de rendre une substance au degré au-dessous de zéro.Les viandes réfrigérées, les poissons congelés, comme les légumes ayant subi l'influence de la gelée, doivent Être dégelés dans Tenu froide et salée avant toute opération culinaire. Quelques heures d'immersion pour les grosses pièces et mie demi-heure pour les végétaux sullisent pour les ramener à leur état de fraîcheur.
DÉGLUTITION,,?/, (fieylatitio). AIL wrsckltt- angl. déglutition* —  Action par laquelle les substances alimentaires solides ou liquides sont portées de la bouche a l'estomac.Après la mastication des aliments et à l'aide de la  salive qui, avec la ptyalinc, vient favoriset le glissement et la première élaboration, ils se forment en pâte molle et ductile sur la langue entre les parois des joues el la voûte palatine; cette pâte est réunie et pressée en une masse, et alors une sensation générale dans les organes buccaux annonce qu'elle est prête h être soumise à une nouvelle élaboration; par un mouvement nerveux de ces organes, clic passe alors le pharynx et, de Tœsopliage, est transmise à Tes- tomac.Il est à remarquer que les aliments liquides exigent dans cette opération des efforts plus grands de lit part des muscles que les aliments solides qui, étant humectés, semblent être soumis à un effet d'attraction vers l'estomac.

D I:X I

DEGORGER, v. a, AU. aitttrmuuea ; rus. prit- 
potfêtite wodoti; angl. to v leur; ital. gaarzrare ; de 
dé, hors, et gorge, sortir de la gorge. — En cuisine, action de faire sortir le sang des viandes que I on veut rendre blanches, en les laissant dans l'eau tiède, puis dans l’eau fraîche, pendant un temps suffisant pour qu elles rendent complètement le sang dont elles sont imprégnées.D É G O Û T , s, tu, {ClifaJttidhts)* AU. tickef; angl. 
d/sgust. — Aversion pour les aliments. L'usage immodéré de certains aliments no contenant pas tous les principes nécessaires à la réparation de l'organisme, provoque souvent le dégoût, comme le régime prolongé d'un même mets. Ainsi on ne se dégoûte pas du pain noir, mais bien du pain blanc ou pain de fantaisie. Perdre le goût, se dit des aversions à l'égard des personnes et des choses :

IE ïlh Unit qu'un *ou|,n;ort, un dégoût, un caprice,Pour en luire ;i *ïi huûie un goudani sacrifiée.
11 ne faut pas confondre le dégoût avec Toho- rw/e (voir ce mot), qui est une maladie caractérisée par un manque général d'appétit.
DÉGRAISSER, r. Angl. ht itifce of grenue: itaL dis#rassure; rus. xttiate jtre i f î  aide, =  Dégraisser un bouillon, un jus: ôter à la surface du liquide la graisse d'une viande.
DÉGUSTATION, s .f .  {DegmUithi). A il, kosten; angl, degiixttfliQn* — Sensation produite sur les organes de la dégustation par la dissolution du fluide des molécules rapides, qui sont absorbées par les houppes nerveuses, lesquelles font distinguer le caractère du goût: elle permet ainsi d'apprécier la qualité des substances liquides ou solides, lorsque ces dernières ont subi la mastication cl sont humectées par la salive.Chaque fois que l'on met dans la bouche un aliment quelconque pour le déguster, la plus grande attention doit être portée sur lui et on doit le suivre dans les divers mouvements que la langue lui fait subir.Les nuances les plus délicates sont d'autant mieux perdues que la pensée est plus attentive. On doit tourner et retourner la substance dans la bouche pour mieux la broyer, et l'imprégner de salive jusqu'à ce qu’elle soit réduite en purée; pendant ce contact avec les papilles nerveuses de la langue et du palais, les sucs savoureux de l'aliment se répandent dans tout Tinté-



rieur Je la bouche et, tin moment où il est prêt à franchir le gosier, le fumet, 1 arôme do l'a liment que l'on déguste monte dans les fosses nasales postérieures, et on perçoit alors lu double sensation do la saveur et fie rôdeur.Les sensations varient, selon lUgc, la lin esse de 1 odorat et la sensibilité des organes buccaux, qui s'émoussent d'autant plus qu’ils ont été plus stimulés. Un dégustateur expérimenté doit s'abstenir de tout ce qui est capable d'irriter ou d'altérer les organes du goût. (Voir ce mot.)
D ÉJEU N ER, a. -ut* Ail. Fi'ü/aitncfc ; nia. ï/fr- angh to hreolcfaxl ; ïtal. cohuiontij cessation du jeûné. «— Autrefois, premier repas de la journée composé do café au lait, de thé, de ehocidat ou de cacao. Aujourd'hui c’est le deuxième repas, connu sous le nom de fftjainitr ù la fourchette; il doit sc prendre entre dix heures et midi.Ce repas, qui parait sans importance parce qu'il permet d être présenté d'une manière simple et sans étiquette, mérite de l'hygiène une attention route spéciale. L ’état physiologique dans lequel se trouve l'homme à cette heure, la composition du menu, qui varie selon la fortune,depuis le chauvit pi’ûreilrttlj la ttrhtestrti à ht au succulent déjeuner dim gourmet, sont autant do causes qui i miner ont sur le restant de la journée.Un déjeuner bien ordonné doit comprendre dans son menu un consommé, des mufs, poisson, crustacés ou imdlusqii.es; mie grillade aux pommes de terre; un légume vert, viandes IVoides ou léti et salade, ci des fruits en compote ou au couteau; pour les vieillards, les adolescents et les personnes nerveuses, des vins rouges de grands crus; les obèses, les gens apathiques se trouveront mieux avec du vin blanc.Le déjeuner a In fourchette, que le monde entier doit à la l-Vanec, a le double avantage fie remplir un but tout à fait hygiénique et de per mettre a I homme de pourvoir ù ses affaires avec plus d'énergie, tout en lut donnant un temps plus grand de midi à six ou sept heures du soir, mo* nient oû les affaires sérieuses sont interrompues. Il peut alors s'abandonner franchement aux jouissances de la table et donner cours aux soins que la physiologie de la digestion réclame pendant, et après le repas.ii ne faut pas se le dissimuler, Tordre des repas et la qualité des aliments ont, sut1 les actes de la vie et les relations sociales, une influcucQ

bien supérieure ù ce que l'on pense vulgairement. Il faut avoir été à la tête d’une brigade culinaire de vingt-cinq artistes et avoir l’esprit d’observation pour être convaincu de la puissance culinaire exercée sur le caractère des hommes; observation qui échapperait, faîte sur mi Individu isolé, que l'on se contenterait de traiter do mauvais caractère, sans penser que c'est aux effets des aliments et du service qu’il faut attribuer la cause de cette aspérité. Rien n'est plus nuisible, plus dangereux que les vins livres aux préparations culinaires, vins dans lesquels, Irop souvent) la drogue a fait merveille, pour certains industriels surtout prétendant que tout est trop bon ou, disons le mot, tout est trop cher pour la cuisine.He telles boissons de waslroqttetf prises dans mi moment oû l'estomac sc trouve en état de vacuité, produisent des ravages Inouïs : l'eflcrves* ce ne o arrive, le système nerveux, agité au plus haut degré, porte sur tout l'organisme l'exaltation la plus déplorable. Mais il ne faut pas boire! me dira l'ignorant. Conseil ridicule s’il cil fut un, équivalant à la recommandation de jfavoir pas chaud dans une fournaise.
11 faut savoir que le cuisinier transpire dans mie cuisine chauffée ù 40 degrés Réaumur, et que, lorsque le réservoir d'absorption est épuisé, il faut réalimenter le corps par de nouveaux liquides pour en réparer les portes.Un fait entre mille sera suffisant. En 1.880-81, je rem plissai, en qualité de chef, les fonctions de mon art dans run des plus grands, des plus vastes établissements d'Europe; à mou arrivée dans cette maison, le personnel de la cuisine prenait le café traditionnel à huit heures du matin, et dînait irrégulièrement vei's les trois heures de F après-midi, c'est-à-dire après un service** écrasant, après avoir absorbé plusieurs chopes de bière, goûté quelques mets, et, fatigués, Us se mettaient à table pour s'asseoir et non pour manger.A cinq  heures, le service recommençait plus fort que jam ais; mais alors que de difficultés pour calmer ta lièvre de cc monde agité; que de patience, que de colère, que de moyens furent inutilement employés pour me faire comprendre; je délie bien le plus profond, le plus éloquent dos moralistes <Vcn pouvoir faire davantage.« loifÿ Me# trop bont » me disait le président du Conseil d’administration; aussi, las d'entendre parler de force et de répression, j'essayai d'en
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user, moi aussi, faisant sonner le je , et les me* nac'es étaient mises il exécution - dans la cité du prince de fer, les actes oppressifs me parais* saîent moins inhumains; je  mis ma cuisine en état de siège sous Indiscipline la plus absolue ; cela contrairement A ma conviction, qu'il y a in* compatibilité pour la cuisine française entre la discipline forcée et les difficultés du travail culinaire, que l'autorité du clief et la bonne volonté des artistes seules peuvent vaincre.En effet, dans cette nouvelle bastille culinaire je suis arrivé A, faire des taciturnes, des hommes mécaniques, obéissant par crainte et non par volonté, complotant ensemble et ne me parlant plus. Emu de ce spectacle contraire aux lois naturelles et à la mansuétude, je  résolus à mon détriment de prendre la défense de mes collègues : je réclamai à l'administration de lu ir  par de nouvelles ventilations; du vin pour tous les cuisiniers A la place do la bière, et je  changeai l ’heure du repas; je mis le déjeuner il dix heures du malin, heure h laquelle je  faisais livrer les vins. Pc déjeuner était composé d'une viande, d'un légume vert et pommes de terre, suivi d une soupe, jamais de potage; très variés, ces déjeuners ont toujours été bien acceptés par les cuisiniers, qui pouvaient ainsi boire leur demi-bouteille et prendre une demi-tasse de café sans nuire il leur estomac. J ’exigeai que tout le monde fut en ligne h cette heure et, moins un aide de garde par partie, que tout le monde fut ;l table. Le soir, notre dîner était A cinq heures, avant le service des dincT5*Ce régime permettait aux artistes tVatlft* 
guer avec courage le coup de feu qui se prolongeait fort avant dans la nuit.— Vous dînes en seigneur! me dit un jour l'un dos administrateurs avec un accent de reproche.— Nous sommes les princes de la  table, c’est aux seigneurs à nous imiter, lui répondis-je.En effet, on m'avait appelé clans cette maison étrangère et investi de la direction des cuisines pour leur apprendre à manger.Quel changement so lit en moins de huit jours! Ces hommes contradicteurs, colériques, emportés et chagrins, adoucirent leurs mœurs; les réponses aux annonces, qui étaient maussades et in intelligibles, devinrent courtoises et correctes; la joie, le courage et le devoir imposé par la bonne volonté et le respect, fui ent pour moi des lois vingt fois plus puissantes que tous les règlements imaginables.

Ce n’est là qu'un fait qui s'approprie aux cuisiniers et aux employés de fabriques, me dira-t-on !Que l'on se détrompe bien! Tout homme qui fume ou qui boit avant le déjeuner est invariablement soumis à la même loi, aux mêmes effets* Que l'homme do lettres, le bureaucrate, l'homme d'Etat, le diplomate, ou le savant, prenne le matin un ou deux apéritîs, qu'il fume et boive du vin, il verra ses actes de la journée empreints d'un caractère de passion, et le lendemain lui- même sera étonné de ses œuvres.En conséquence, le déjeuner il la fourchette pris il onze heures du matin, avant toute boisson alcoolique, doit être considéré comme la meilleure cause pour favoriser les bonnes relations sociales.Mais le déjeuner le plus hygiénique et le plus recherché des Parisiens serait le déjeuner à la 
catnpagm7 si bien décrit, par le cuisinier poète Achille Ozanne :

LA SAl.LliDe In «m 13* h manger ici décor est superbe,La terrasse domino mi splendide liorbnm.Sous Jïi laide. un mpi» fait leul de moussu et d'herbu ci il surgisseni les Heur# que produit lu saisun.Tout prés de mous dans lu Verdun»L'orchestre est composé d'oiseaux;L a  brise apporte le murmure De la source dans les roseaux.* Apollon pour nous plaire,Eu ce lïcnit jour d’ùtê.Donne nu lustre solaire Sa plus belle clarté.J I E N U
Kt voici le menu dans su simple éloquence :
Sur table, à chaque bout, beurre frais et radis.Âu centre mi eunuüoup. de robuste apparente,Aux tons d'or eh aî ayants, aux contours arrondis Comme un vontre de moine!
Côtulcitcs dugmtftti avec la muoédoim1 

Fai légumes divers Des rouges,blancs et verts;Puis le poulet sauté entouré de tomates Ko munit autour dn plat des remparts écarlates!Sur un lit de persil semblant dormir i\ Taise,Le homard, sauce maynimuiüe,Naturel accompagnement,
* lû se mêlent diversement Le eeifenil. l'estragon, aussi 3a piuipreiielle;
Comme légumes, petits pois,Aînsi qulnments verts— au riioîx.Avec les fruits, dessert (pie le jardin vorèle.Nous aurons fait, je  crois,Cri déjeuner] mîl belle,Que nous envieraient bien des rois*
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DÉLAYANT, adj. (JJelu&ftia). Ail. verdtmnend; angb diluent; ital. dduente. — Substances alimentaires ou médicinales, qui ont la propriété d'augmenter la liqueur du sang par l'introduction d'une plus grande quantité tTeau ou de particules aqueuses. Les boissons aqueuses et les vins rouges sont des délayants.DÉLECTABLE* adj. (! felectabilis). Ail. ergots- \ 
lich:& ngl. deleetable : ital. dütflttbHe ; esp. deleg- 1 
fable: port, deleyfavel. En cuisine, substance qui produit une sensation agréable au go fit et aux sens, On peut donc dire :

] IjCiUi sexe <1e fleurs, de dtaumius.Kitcftilve avec, éclat de longues blanches tu Ij les*Où les soins empressée de tous b.s fou&amaut*
Allument te* désira cle <■«$ fruits détectables.

DEM I-BEC, adj, (Hemiramphw). — Sous- genre de poissons osseux, de Tordre des malan- coptérygiens abdominaux, classé par Cuvier aux dépens du genre brochet, pour distinguer le» poissons qui ont une grande analogie avec les 
oreftis et qui habitent les mers des deux hémisphères. La clmir grasse et feuilletée de ce poisson est semblable ù celle de l'aigrefin et se traite comme ce dernier.

DEMI-LUNE, s. f . — En général, tailler en forme de croissant; navets, pommes de terre en forme de demi-lune,
DEMI DEUIL, udj. (J. îa), — Mode de préparation que Ton applique surtout aux chapons et aux dindonneaux farcis :

DELESSERIA, s. ni. (Ftujuepalmata).— Plante de la famille des algues dédiée au botaniste Dolessert.Les Ecossais mangent le [agit* comme le lichen des Alpes, cuit dans du lait sucré ou du bouillon salé,
DÉLICES* *. f .  pi.

{l*efîU-fours). Mot hétéroclite, c'est-à-dire masculin au singulier et féminin au pluriel* — Confiserie ou pâtisserie pour dessert*Délices. — Formule H 5 L  —* Employer :
Fit ri J ni Umiisèe........................ „ + „ ^tîiu u iu -S 500
iteuire lïii...............................................  — #X)
Sntrc eu pouiliv............................... — 12bŒufs firiiï................................................  iiuinhr̂  >L
Aman dos antèros...........................................  =  10

Procédé. — Piler les amandes et former la fontaine sur la table; pétrir le tout et cri faire une pâte un peu ferme. Abaisser la p;Ue après un instant de repos; en couper des ronds avec l'emporte-pièce, les cuire dans les fers* En les sortant, les abricotier d'un côté et coler la partie a bricolée do T un contre l'autre. Garnir les bords et les rouler dans du sucre en grains colorié.DELPHINE, adj. (.1 ht}. — Garniture de relevé, composée de petits macaronis liés avec une purée de gibier aux truffes. On sert ordinairement séparément du fromage parmesan râpé.

Formule 1455. — Sortir le bréchet du chaponou de la dinde*, en ayant soin de laisser intact les orifices. Lever adroitement la peau de la poitrine en introduisant entre la chair et la peau des lames de belles truffes noires, de façon à garnir tout l'estomac. Farcir la volaille d une farce aux truffes et fermer les ouvertures* Darder et faire cuire en conservant blanche La peau qui représentera une mosaïque noire et parfumée,
DEMIDOFF (A la),— Terme désignant un mode spécial de préparation de poulet :Poulet à la  Bem idoff. — Formule Î45d. — Faire sauter des poulets do grains; étant cuits, les mettre dans une casserole avec une demi- glace. Mouler une bordure do riz cuit avec un salpicon de jambon ou de lard maigre. Démouler le riz et dresser le poulet dans le centre et envoyer séparément une saucière de demi-glace, liée au beurre et assaisonnée de jus de citron et d'une pointe de piment,
DEMI-ŒUF, s, m. (Entremets glacé). — For

mule 1457. — Faire des meringues h Titalienne, de la grandeur d'un demi-œuf de forme ovale, les vider dans la règle, les remplir de glace k la vanille; vider le centre avec une cuillère h café



DEN 722

et le remplir avec une glace aux fruits d'un jaune prononcé pour imiter l'œuf.
DÉNERVER, r . « .  —  Action doter les tendons, 

les nerfs des chairs d'animaux, non cuits.

f
DENREES, a. A il, Ltibeusmittel : rus, siè&ùttje 

pripassc: aug), provision#; ital. derata; de tieutt- 
riu*t qui vient du mot deniert parce que les denrées se vendent au détail — Denrées alimentaires; tout ce qui est comestible et se conserve pour l'entretien de l'homme.

DENSE, odj. Ail. dîcht;  angl. co/apact ;  ital. 
denso; de densité qui signifie épais. — Etat, de ce qui est lié, épais, compacte, contenant beaucoup de matière dans un petit volume. L a  den* ftité de l'eau est plus grande que celle de l'alcool. La densité d'un sirop, il'une sauce, etc.

DENT, s .f .  {Dens). Ail. Zahn; angl. tooth; ital. 
tiente; esp. dienfe. — Os recouvert d'émail, enclavé dans la mâchoire et servant a la mastication des aliments.L ’homme a, trente deux dents, seize A chaque mâchoire, dont quatre incisives, deux canines et dix molaires; elles ont toutes des dispositions spéciales pour aider l'homme à se nourrir; les unes pour déchirer les viandes, les autres pour rompre les fruits et les troisièmes pour broyer les graines. Le rôle important que les dents jouent dans la santé de l'homme n’a pas besoin d'être démontré. L ’odeur repoussante qu'exhalent les dents creuses, où von tse corrompre les aliments, et l'élaboration pénible des aliments dans Teste- mac par suite d’une mastication insuffisante, devraient fortement engager toute personne à donner les plus grands soins A Tenlretien des dents et A recourir promptement A Tart en cas de maladie. (Voir KTïOTfc, nm niK , m y c ik x e  d e  t.a
HOUCHE, RATELIER.)

_____ t

DEN TE, m. 0$parus dente#) L.). — Poisson du genre spares, appelé dente dans le Midi, qui habite les roches et les herbes marines de l'Océan. Il arrive au poids de 2f> kilos. ÎI change de couleur avec l'Age.
nU sage  c u l in a ir e . — A Narboune, où il jouit d'une certaine renommée, on le cuit au court- bouillon. avec du safran. Il est gras et ne convient qu'aux estomacs robustes.

Denté à la  purée cV oursin. — Far taule Uü$. =  Uuïre le denté au court-homllon (voir ce mot), faire une petite sauce avec la cuisson et y ajou- ler une égale quantité do purée d'oursin; lier la sauce avec un jaune d'œuf et du beurre Irais, et la passer à l'étamine. L a  servir dans une saucière acompagnée du denté garni de pommes de terre A 1 anglaise.
DENTS-DE-LO UP, s. f.{Petits-fours). — Pâtisserie pour dessert.
Formule \ — Em ployer:
[■ \iniift............................ .................. grammes 300
Au iü vert, . . . . . . . ......................  — ’>#
Sucra en pondre ....................................  — 2*Ni
-hmnos d\i‘n & ..................................   nombre 7
Mhincs d‘o uf.s................................   — 2I mj «tenu d(.k sol.

Procédé. — Travailler ensemble, dans une terrine, le sucre, les jaunes d'œufs, le sel, Tunis; étant mousseux, ajouter la farine et remuer. Plier un papier d office en forme d éventail, mais droit, le presser, puis l'élargir; coucher avec la poche la pâte dans les sillons et faire cuire dans un four modéré. On les couche aussi sur des plaques; maïs on a fait récemment îles moules ovales, Jougs qui sont très pratiques pour cet usage.D E N T -D E -LiO N , ÿ. —  Nom commun du pis- 
scnliff qui est une salade du genre chicorée.

D EN TIFRICE, — (Voir iioirmrE).D É P E C E R , r, tr. — Mettre eu pièce, diviser les chairs d un cuisseau do veau selon les règles de l'anatomie; suivre les tendons, les fibres de la chair sans les couper,D É P LÉ T IO N , s. f ; — Traitement, régime alimentaire qui a pour but de diminuer snccessiveinent la qualité des liquides du corps. Ce traitement consiste en un régime de substances alimentaires déplétivr,^ ou par des remèdes dê+ 
pléti/\*

DÉPLUM ER, r, a. AU. ent/îedern; angl. to tm- 
phtme: ital. spennare. — Action d’arracher les plumes aux oiseaux.D É P O T E R , *?. a. — Action de pratiquer le jaugeage des liquides, particulièrement des eaux de-vie, certifiés par les préposés nommés A cet effet.
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DEPOT, s. m* AIL Alliage riuuj; \\\iyA.depOHititjn; îtüL deposdo. — So dit des matières solides, tenues d'abord en suspension dans les liquides impurs, ou hérêtogènes, puis précipitées au fond du vase* (Voir n.Aitinc.vrniN*)DÉPURATIF, IVE, adj. —  Se dît tics aliments herbacés, amers, sudorifiques et diurétiques; employés en régime pour combattre les humeurs ou misant passer les principes qui les corrompent dans les sécrétions et les ex rétions naturelles.DERBIO, s* jit+ (iÀcha fjîitima), — Xom vulgairement donné à une famille de poissons dont la chair est blanche, mais de valeur moyenne* On l'appelle aussi derlds.DÉROBER, i\ ti< — Action dTenlevcr la peau aux pommes de terre, aux fèves et de toutes substances à peau molle.DERRIS, terris pinnafa) .— Arbrisseau très commun et formant des forets en Cochin- chinc* Les habitants mêlent ses feuilles a relies du bétel et les mâchent pour rendre leur haleine agréable.D ÉSAGRÉGER, i\ a. =  Action de diviser les molécules ou les parties dont ï*ensrmbhî constitue un corps*D Ë SA U G IE R S^ .p , — Poète gastronome français, né à Fréjus en 177 ,̂ et mort ù Paris en 1*27, auteur de plusieurs chansons sur Fart de bien vivre, entre autres de: ht lab ié; ftaand on en/ 
cent pour lontjtemps ; If faut boire et mao* 

fjer; ta Manière de r/rre an»; V f’Jpïcîtrhn :
h*$ Pepae de 7U>fi père#; I? Sexagénaire; Ma Tac- 
ttr/ue; Plue ou eut de fou^ plua on rit; le Code 
épicurien, faîtes pour Ta Société des membres du r CVmuaw moderne », dont il était le secrétaire, et qui se réunissait au Hocher de r'attrafa; enfin, la Chanson à niantjecj où il fait sa profession de loi on concluant par ce coupler :i k :  v e u x  ( p u ;  l u  a i u i i  m e  i Ï E i p f H 1 Au uiilÙMi n+iiu grimd iv]ïU*t; ljulnn meuiGiriï soti'i k im]i]ie J C u ï v e  i j i i u f r e  l a r g e s  i i l u l ü ,

K]  ip u i  s u r  n\it  o h i i Iih  a u  h-k - lt<- < rtie rmnt  ̂ hiscirjpîitHh :* î-gîi h' premier pmut Mûri ù’mie imjkvsrioh.Désaugiors était d’une fécondité et d’une fa

conde remarquables, spirituel, aimable, courtois et plein de bienveillance.D ESCA R TES {A la). — Garniture Ue grosse pièce, composée de cailles aux truffes à la tance 
allemande et servie dans des croustades.D ÉSESSARTZ, s. tu. (tfirop). — Formule 1460. — Employer :

Vhi hlnnc st‘c fiL ucujï. * .................... lim> :) JFi'itMk' ik  sénû..............................................  gram m e lônI p i ' c t u n u i n h i t  „  „  r  *  .  ,  =  : î ( >Faire infuser pendant douze heures et passer par expression. Ajouter dans le résidu :
Serpolet ............................................  grammes ISOM e i i r - i î  î l e  v i H p i e l t n i t . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  —  i 2f il'-mi Unu[limite. IUitsLaisser înluscr pendant cinq heures et passer par expression. A ce liquide ajouter :S u l l ' i i k i  « I I !  i t u i g i i ü s i c ; . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . g v ; n m n r s  l n i ' l iKj\u iKuli's il'dvan^i'......................... — 7i>0iiéunir les deux liquides dans un bain marie et y ajouter 9f> grammes de sucre par litre de liquide. Filtrer et mettre en bouteille.D ÉSIN FECTAN T, s. ta, A U . htftrelnifp'nd ; angl, desinfecthap — «Substances chimiques qui détruisent les mauvaises odeurs.On confond trop souvent les désinfectante avec les tlésodvranf** Les premiers décomposent ou neutralisent les miasmes; les seconds ne font que masquer ou remplacer lesodeui^s: tels sont le vinaigre et le sucre brûlé qui dominent, les odeurs. Los miasmes dangereux ne sentent pas toujours mauvais, comme il y a des odeurs agréables qui sont nocives; celle des fleurs eu est un exemple*Les désinfectants sont nombreux : le chloreT les hypochorites alcali us, l'Ity permanganate de potasse, le charbon, le coaltar, l'acide phèiiîquc et le café torréfié, moulu et mouillé.D É SO S S E R , r, a. Ali. attxknujchuehi : angl. 

ta talce: itut* dégourdir. — Action (Enter les os de ht chair crue on des viandes cuites, Pour désosser une volaille, il faut nue pratique exercée dans l'art culinaire* Pour bien désosser, il faut enlever les os sans chair et sans endommager celle-ci par des coups de tram: h et*
DES PERRIERS, s. m. {Côleait). — Formule 

Î46Î, — Pâte génoise fine, légère, cuite dans un
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moule rond uni très plat, 1 cent. 1/2 d'épaisseur, et dans un moule à savarin de même diamètre; moitié plein* Les cuire à four moyen. Coller la couronne sur la  plate-forme de génoise, remplir le creux avec une crème frangipane à la  farine de Hz vanillée et un peu beurrée, a laquelle ou ajoute une poignée d'amandes effilées; bien lisser celte crème, puis couvrir tout le gâteau avec de la meringue italienne a 8 blancs, de façon à former un dôme peu élevé; faire séchera l ’Étuve douce, puis abrîcotcr et glacer d îme glace fondante à l'orange, pistaches effilées sur la surface. (Albert Coquin-)D E SSA L E R , r. et. -— Action qui consiste à séparer des matières solides ou liquides, le sel dont elles sont imprégnées. Les principaux agents de celte opération sont l'eau et la distillation.En étendant un linge mouillé sur un liquide trop salé on en atténue légèrement la salaison.

DESSÉCHER, «?. a, AIL aufstroefcueit; angl. to 
d ry ;  ital. dieseccare.— Action de faire évaporer l ’eau d’un corps composé. Dessécher la pâte à choux. Faire sèche]1.

DESSERRER , v* a. AIL foser m avhm ; angl. 
to hosen; itaL dhaesserrare.— Action de ramo- lir une pâte, allonger une sauce eu la rendant plus liquide.

DESSERT, s. jn. A\\. Kachliach ; angl. ileswrt. — Dernière période du repas. Lorsque les mels et les entremets sont servis, on passe en dernier lieu le dessert.Le dessert du confiseur nous vient des Romains, le dessert parfumé des Egyptiens, le dessert mythologique ou pièces montées des Grecs, les fruits sont indigènes h la France.A l’époque oâ les discours politiques n’étaient pas encore considérés comme le complément indispensable, on s ’efforçait de rendre le dessert amusant.Au banquet auquel Charles V invita, en 1378, l’empereur Charles IV , les entremets représentaient la Conquête de Jérusalem , par Godefroy de Bouillon. {Christine de Pisont Ed. Michaud, p* 94 L)A rentrée à Paris, 1389, d’Isabeau de Bavière, un festin lui fut servi dans la grande salle du Palais, et les pièces de dessert représentaient Je Siège de Troie par les Grecs- {Froissartt liv. IV .)

Dans un banquet que Philippe le Bon donna à Lille, le 17 février 14ô3, on voyait entre autros :* Un grand navire, muni de tout son gréement et monté par de nombreux matelots. Une prairie émaillée de Heurs, avec des rochers de saphirs, du centre desquels coulait un ruisseau qui allait se perdre on ne sait oll Une statue d’enfant nu, qui, du haut d une roche, pissoit eau rose conti
nuellement' Le château de Lusignan, avec les fosses remplis d’eau de fleurs d'oranger. » {M é 
m oires tFO livier  de laM at*cher Ed. Michaud, L IN, p. 480.)Au quatorzième siècle, on garnissait un plateau de sable de différentes couleurs sur lequel on dessinait des fleurs, et Tou complétait l'illusion par des personnages en sucre, auquel on donnait leur véritable couleur; de sorte que l'on croyait voir une société élégante et choisie sur un boulingrin émaillé de fleurs. Mais ce nouveau luxe n'était même pas connu en Fiance sous Louis X IV . Les descriptions si bien faites par Molière des fêtes magnifiques de Versailles, 1004-1 bbb, iven parlent pas. Le premier plateau sablé parut au mariage de Louis X V  en 172Ô, ce fut pour la reine Marie de Pologne, son épouse, qu’ils furent faits; mais cette princesse élevée dans l'obscurité, qui passa de la petite ville de Wissembourg sur le premier tronc du monde, dut être aussi surprise que frappée de cette nouvelle décoration.Au plateau sablé succéda la verdure feinte;1 ce fut Desforges, père du célèbre auteur de la 
Femme jalouse* de Tom iïoneis, a Londres, etc-, qui était le premier décorateur de Paris qui eut cette idée; il sut lui donner un si grand air de naturel et de vérité que ce genre de décoration fut adopté et lui mérita une réputation qui survécut â sa personne et â ses ouvrages. Delorme fut le continuateur, et modifia la verdure en y ajoutant la fleur, ce qui lui avait valu le nom de 
fleuriste de la table royale.Sous Louis X V I  et après la Révolution, il fui un homme, trop oublié, qui mérite d’être mentionné ici pour la transformation qu'ü fît faire au dessert, c'est Dutfoy, qui, le premier, introduisit l'architecture dans la cuisine et qui eut une si grande influence sur Carême. Ses prédécesseurs offraient des vergers, des gazons, des parterres et des tours eu ciment; lui voulut que ces imitations fussent en pâte comestible; il poussa cet art.è un point, que ies artistes et les architectes eux-mêmes furent étonnés de voir
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une telle élégance, une telle précision dans une pièce de pâtisserie. Carême poussa cet art au summum de la perfection.Chevet remplaça les parterres de verdure par des parterres de fleurs, les arbres imités par des arbres fruitiers. .Avant Dutfoy et Carême, on n'avait trouvé d’autres arrangements que dans la grandeur des pièces, la forme des vases d'argent ciselés et dorés, et la profusion qui révélait une richesse lourde*Cette somptuosité opulente dénonçait la gourmandise, période qui précéda les festins gourmets et savants de notre époque, où la délicatesse ne le cède qu'au bon goût.

I"n l̂ijsBurL siim  Napûli!ail lfr.Autrefois les grands vins rouges français, io champagne, le bordeaux et le bourgogne étaient servis après l'entremets sucré; ces vins fins ap* paraissaient a 1 heure des confidences,
Entre ht poire et le iVomiLgo,et clôturaient le repas avec les meilleurs fromages, Depuis que le vin de Champagne a été rendu mousseux, il se prend avant les fruits ou le plus souvent il termine le ümcr,et le proverbe n'est plus de mode, il ne représente plus l'idée qu’on lui prêtaitUn dessert bien ordonné comprend deux ou (rois variétés de fromage, noix, noisettes, amandes, figues, dattes, raisins, imita, marmelade, confiture, petits-fours, fondants glacés, marrons glacés, cerises, amandes d'Aboukir, fruits gla

cés, gâteaux secs et décorés* Des vins doux, des vins secs et fumeux, du vin mousseux de Champagne, sont aussi Indispensables pour un dessert complet, auquel doit succéder un café délectable*I >ans un dessert de luxe moderne, on ne se contente plus de dresser les fruits les plus beaux, les plus rares, on dresse sur table les ceps do vigne chargés de raisin; les pêches sont sur pied et les merises sur mêrï&icr.Jamais l'hiver 11e parait sur une table de luxe, l'instant du. desesrt présente en janvier l'abondance de fruits du mois de septembre* C'est lâ une preuve que la cuisine française sera encore pour longtemps La première du monde.
IIyoiéne. — Le dessert arrivant au moment où l'appétit est satisfait, on ne doit pas en abuser; à part le fromage et un fruit très mûr, les estomacs faibles doivent s'abste-

«Tnir, en général, de toute autre friandise, certains gâteaux et petits-fours étant |£ g é n é ra le m e n t H très lourds* La plupart des indigestions qui surviennent après un bon dîner n'ont d'autre origine que l'abus du dessert
DESSICATION , s. f> { Deciccatio)* Ail* A u *  

fi'ocl'tiung; angl. dessiccation; îtal. desseccasione; esp* deasecacion. -— Action d enlever l ’eau des substances alimentaires pour Jes conserver*Oe mode est L un des plus anciens dont l ’homme se soit servi avec succès pour la conservation des fruits, des poissons et dos viandes* On peut faire sécher au soleil, au four, ou par un appa* reil spécial qui opère par aspiration do l'air.
Dessication des haricots verts {Conservepar),

__Form ule Î4&2. — Faire bouillir de l'eau saléedans une bassine de cuivre; aussitôt en ébullition, v plonger les haricots â grande eau, après 30 se-
P 1€T. V JIV O U IN E ALIMENTAIRE. fl
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coudes les sortir A l'aide de l'écumoire et les ègouter sur une corbeille. On les étend ensuite dans une étuve. Lorsqu'ils sont à peu près secs, ou les retire pour les étendre de nouveau sur des planches dans le grenier, au courant d’air.Cette même opération peut s'appliquer pour les épinards. Aussitôt qu'ils sont secs, on les réduit en poudre que l'on conserve dans des bocaux. Quand on veut s’en servir, on mouille cette poudre avec du bouillon chaud; on fait un petit roux et on y  met les épinards; on mouille avec du bouillon ou de la crème; on assaisonne de poivre, de sel, de noix muscade et enfin on beurre les épinards.On peut par ce procédé conserver tous les végétaux verts. Ce sont des ressources commodes pour les maisons de campagne qui, ainsi approvisionnées, trouvent en hiver le moyen de faire un repas printanier.Le poisson, avant dJûtre soumis à la dessication, est toujours salé* L a  viande est également salée et le plus souvent fumée avant d’être mise A l'air.
DETENDRE, c. a. A il. cerdiinnen; angl. fo ww- 

hend; ital. dhtemlare. — Lu pâtisserie, action de rendre tendre une pâte en y ajoutant du lait, des œufs ou autres liquides.
DÉTREM PE, s, f . Ail. anmacJte-n; angl; dis- \ 

fempey. — Action de mélanger l’eau, la farine et, suivant le genre, les œufs etîe  beurre : Détrem- per de la pâte brisée.On a fait beaucoup de bruit au sujet de la détrempe de la pâte, notamment de la pâte à feuilletage, sans que Ton ait, à mon avis, trouvé la cause de l'insuccès* Cependant il n'y a là aucun mystère, puisqu’il est démontré qu'on ne sau- , raît obtenir mi bon résultat avec une détrempe échauffée ou brûlée par le pétrissage.L a  cause de l'insuccès est qu’il y a des personnes qui ont les mains sanguines et chaudes; ces personnes n'arrivent pas â faire une bpnne détrempe* Par contre, j'ai remarqué que les personnes douées de mains maigres et froides ne manquaient jamais de réussir l'opération* Or, les premières doivent travailler du bout des doigts, le plus vivement possible, et manier la pâte le moins qu'elles pourront le faire, afin do no pas chauffer la pâte* H y a là une question de dextérité qu'il ne faut pas perdre de vue, et dans laquelle repose toute la difficulté de la détrempe*

Détrem pe. -=- Formule f46ü> -  Former la Jontaine {\ oir ce mot,) avec la farine et mettre au milieu l ’eau, le sel et le beurre, et les œufs pour les pâtes brisées. Amalgamer vivement avec la pointe des doigts; aussitôt qu'elle est en pâte la laisser reposer sous le pétrin. H’il s'agit de la pâte a feuilletage, on évitera de la briser avec les mains, on l'abaissera avec le rouleau.
1 D EVRILLER, r. rr. — Terme de pêche. J>é* tordre la ficçJtc qui se vrille*

D EXT RI ME* a, /'. AU, li&rhùo.; angl. d&ztrhte; du latin, dextra ; du radical, d&Vj droite. — Substance de nature gommeuse, fournie par la fécule portée à 110 degrés ou soumise à l'action des 1 oxydes de la diastase.ou d’acide azotique étendu*C est ladoxtrinequi, par le frottement, fait coller ht pomme de terre passée froide au lamis; c est pour cette raison que la purée de pommes de terre doit être écrasée avec des fourche!tes, et non pelée aussitôt égouttée, et ensuite tra vail- lée avec une spatule, puis avec un fouet à mesure qu'on ajoute le lait. On obtiendra ainsi une purée blanche et mousseuse; la dextrinc n’étant pas échauffée, la fécule s'y mélange et présente un corps blanc et léger.s
DIABETE, #. ni. {Régime alimentaire)* —  Maladie caractérisée par les urines sucrées et abondantes, accompagnée de soif et d'une altération générale du malade, qui ne tarderait pas à sucs comber si on ne s'y prenait â temps,Régim e. — L ’usage des produits pharmaceutiques étant resté impuissant devant le tjlgcom* 

vigne} c'est à la cuisine hygiénique qu'est dévolu de préciser le choix des aliments qui seuls pourront enrayer la maladie en guérissant le m alade.L'expèrîence a démontré que ce traitement doit être le r égime ramé et ïckthffopJutgiquf, et peu étendu sur les vëgéttuu-. On doit bannir parmi les viandes de boucherie les intestins et les foies: ne pus faire abus de viandes grasses; Fin gestion des corps gras restreint la glycogenèse hépatique* (Cl. Bernard.)H est préférable de choisir les muscles saignants de viande noire. Le dindon, la poule, parmi les volailles; tous les gibiers peuvent être 
h la disposition de la cuisine du diabétique* Dans Je but d'cmpéchcr ramaigrissementdes malades.M* Dujardin-Beau metz recommande de leur don-
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ner des aliments gras choisis parmi les poissons: les sardines, le thon û 1’lmile et tolérer la charcuterie, le foie gras, le caviar, les soupes aux choux et au lard, aux oignons, et enfin la choucroute garnie* L'oseille, la tomate conviennent surtout au diabétique.Le pain au gluten semble avoir passé de mode pour l'usage de pain sans mie, la légumine, la tïomenüne et les préparations obtenues avec les graines de Soi/a,l'armi les pains sans mie, nous recommandons surtout la création de J latins, avenue de l'Opéra, à Paris. Par une combinaison ingénieuse, ce pain comme soufflé ne possède que les deux croûtes ! torréfiées et ne peut se transformer en glucose.Le pain sans mie de Dathïs n'a pas le goût désagréable du gluten^ contrairement aux pains grillés et séchés après cuisson, il est très assimilable et possède toutes les propriétés nutritives du pain ordinal 10, dont il ne diffère que par l'absence de mie et d'élément féculent. ILe pain sans mie est généralement employé, pour l'usage culinaire, comme croûte û potage.Les fruits offrent presque tous des propriétés contraires au régime du diabétique. On pourra cependant se permettre quelquefois des cerises et des framboises. Parmi les boissons, des vins rouges de grands crus, de Peau de Selt-ss, des eaux minérales de Vichy, de Spa, etc. Plus récemment* on a recommandé le mai? comme le meilleur prophylactique du diabète*Pour que le régime ait une action certaine, il faut on outre que le cuisinier, la cuisinière chargés de la préparation des aliments se pénètrent bien qu'ils doivent faire une cuisine sans farine. IVuïllcur&ht variété des aliments est indispensable pour faire bien digérer* Les poissons offrent une ressource précieuse pour les menus du malade* L'exercice sera le seul apéritif du glycosurique.D'autre part, le médecin saura par la médication compléter ce traitement selon l'opportunité et les modalités propices pour vaincre la maladie*DIABLEt h. J». Ail* Grille; itah diuvolo; du lat. 
dia boluXi qui vient du grec et signifie calomnie.Il y a loin de l'étymologie au sens fantastique que lui prête la théologie élevée contraire û la science, aussi là n'est pas mon sujet. — Coure d'oiseau de l’ordre des paresseux, très commun à la Guadeloupe et à Saint-Domingue; la chair de ces oiseaux est excellente et d'une digestion facile.

hiabh de c dit aussi d'un poisson dontles piqûres des arêtes sont dangereuses.Poulet à  la diable. — Formule 1484* — 2sous donnons la parole au cuisinier poète Achille Ûzamie, en extrayant le passage suivant d'une de ses charmantes poésies:
— Pauvres patii*. —Voua voir libres est te que j'inum.&i je  vous plains,CViït qu'il voua faut tombai- quand mémo Entre nos nmius*Mois c+est Uh trêpuü enviable,
Je vous promets* 

ijuo île vous servir ;ï la diable 
À nos gourmets.

H E C K T T li
Proue* un puutai jeune, où faibles sont le* oÿt 
Ensuite ad roi renient fende ss-le par Je dos, 
f-mDc» 1rs ailerona, — les patios mi les rentra 
Eu  uu trou que l'on fait sur le eôié du ventre;Alors vous l’ouvre» bien, puis vous l’aplatisse».
Au beurre ou fttïr le gril, là vous te raidisse».
CVci fait — pour mener A bien votre entreprise, 
Enduirez Je poulet do moutarde. — l ’nc prise 
De poivre de Cayenne, avec sein sur le tout,
Mise p:ir-ci, p;u-l&, pour rehausser Le goût. 
Mnhitemuii t ’est liui— vous le passe» au beurre,
Va faites, doucement, griller un bon quart d'heurt î

Pu ut tant j ’atmaîs vous voir courir,
Petits et frôles.quand lu poule, pour vous rouvrir*Ouvrait ses ailes!DIABLOTINS, s. tu. p i. {Confiserie). — Genre de dragées ou de pastilles spéciales.Kn cuisine, se dit d’mi genre de beignet de forme ronde ou carré-long,D iablotins d'amandes. — Formule 148ô, — Employer :

A mamies mondées............................  grammes 250NoiüGLtc* mondëos , ,  ..................... — 250
Sucre ni pottdiv . . . * ......................  =  300
A velines mondées, r F , . . . . . — _ 100
rai’inc de rî». uuillurôc ICrème fnilu-ha......................................... litre 1/i!
Procédé. — L'ilcr ensemble les amandes, les noisettes, y ajouter par petites doses la crème et passer le lait à l'étamine à l aide de deux cuillères de bois* Délayer dans ce liquide la t'arme de riz cl le sucre, et mettre le tout dans une casserole et le fairb réduire en forme de crème épaisse; y ajouter alors les avelines pilées, remuer et coucher cette pâte épaisse sur mie plaque beurrée. Laisser refroidir*

i

ii

i
i*I

-r;l \. i
, 1
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Tailler dans la  pâte des diablotins gros comme une aveline qu'on roule sur une table farinée. On les dépose dans une passoire et on les plonge dans une friture chaude pour leur faire prendre couleur; on les sert sur de petites assiettes garnies de serviettes A frange. (Voir p i à v o l i ).

DIACÛDE, s. m. (Sirop)* — Autrefois, c était une préparation pharmaceutique dans laquelle entrait du pavot blanc. Aujourd'hui, ce sirop se fait encore avec des têtes de pavot, mais en modérant la  dose on obtient un sirop hygiénique. On Remploie pour calmer la  toux nerveuse et pour provoquer lo sommeil.Sirop dïaeode. — Formule 1460. — ôOO gram mes de têtes de pavot dont on a retiré les graines, cuire à petit feu, pendant 10 heures, dans une capacité d’eau relative,et laisser reposer le liquide; on ajoute le sucre nécessaire pour en faire un sirop A 30 degrés, on le passe au papier et on le met en bouteille.On s'en sert pour les adultes â la dose de lü à 32 grammes et 10 â 12 pour les enfants.
Dl ACOPE, s. (\ — Poisson de l ’ordre des acan- thoptêrygiens de forme ovale, et â écailles brillantes, dont on distingue plusieurs variétés. Il habite les mers des Indes et fait les délices des tables indiennes.
DIADÈME {Gâteaux}. — Formule 1407. — Foncer un moule â manqué en pâte sèche et garnir avec l ’appareil suivant : Employer :Bai&m Molngu pilé seuïs pépinf*.Amandes pilées........................................
Sucre en poudre , ..................... ....
Beurre fendu................ ....M arasquin.............................................. .Œ ufs.  ................................................... .Jaunes d’û&ufà........................................
Blancs d'œufa, montés....................

grammes 111’; — &)0— ISO— J 25 moule A baba 1nombre 2— fi— fi
Procédé. — Faire comme pour le biscuit aux amandes; une fois le gâteau cuit â tour doux et refroidi, le mettre sur le four et sur le cûté le plus large; élever un dôme rond en meringue italienne, â l'abricot; glacer le tout à l'abricot bleu doré et limpide; semer au centre quelques pistaches hachées et coller autour du fond du sucre cuit, de petits palmiers que Ton a préparés d'avance en leur tenant les pointes en haut. Ce gâteau ressemble beaucoup A un diadème. (D a- renue, de VAcadémie de euhine.)

DiAGRÈDE» s./ '.— Autrefois se disait du suc de scammonée préparé avec du jus de coing.D IA STA SE, a. f\ AU. ÏJiaxtasis; angl. diasta- 
shs; dont l'étymologie du grec signifie écartement, — En chimie, sc dit du principe azoté,de couleur blanche, que Ton extrait des grains de blés et des pommes de terre, et qui se développe par germination, et faitgonlter l'amidon, le distend en séparant la partie tégumeutaire.D IAVO Li, s, m, pl. — Ce terme de langue italienne indique l'origine des diablotins (Voir cemot.) de confiserie dont j'ai parlé, qui nous viennent de Naples.D iav o li. — Formule J 108. —- Faire imbibe r, pendant un jour, 30 grammes de gomme ad rayante dans une tasse, en la recouvrant d+une couche d’eau, Passer la  gomme à travers une serviette, eu la tordant de façon A exprimer le tout sur un marbre; Ja travailler avec la paume de la main jusqu'à ce qu'elle sera devenue blanche; ajouter alors du sucre â glace autant que la gomme pourra en absorber et la travailler jusqu'à ce qu elle devienne cassante, ce dont on s'assure en la tirant On ajoute en dernier lieu de L’essence de cannelle en quantité suffisante pour obtenir un goût très prononcé et sans amertume. On roule alors les diavolis dans la main; leur grosseur sera celle d'un grain de seigle, très régulier et lisse, ce que l'on obtient eu ayant les mains d'une propreté absolue. Pendant le travail, on tient la pâte dans une terrine couverte d un linge humide pour en empêcher la dessication. Ces petites dragées servent pour les glaces ou comme petits-fours,

D IEPPO ISE, s. f ♦ (Garniture à la). — Comme on sert principalement les poissons en filet, la sauce se tait â l'essence ou avec la cuisson même des filets, à laquelle ou ajoute, après Ta voir réduite, liée et passée, des champignons blancs et des huîtres pochées. Lorsque les champignons sont frais, un peu de jus de champignons au jus de citron relève par un goût très agréable cette garniture maigre qui peut aussi être liée avec la sauce allemande. Au choix, on peut y ajoutei des truffes, maïs ce mélange est discordant.D IÈTE, s. f . — Ail. Gesundheitspfîege;angh diet; ital. et esp. dieta. — Abstinence de certains aliments, et adoption exclusive d'autres,
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dont on forme son régime de vie diététique. Partie de l ’hygiène la plus rapprochée de la médecine, Diète grassse, sèche, lactée, etc*, mais toujours restreinte.
DIGESTlON,s,/:( /iîgest ïo ne m ), À11. Verd a au ng; angl. digestion; ital. digestione; esp. digestion* — La digestion est cette importante fonction qui a pour but de transformer les aliments en substances assimilables propres à la répartition que réclame l’entretien et l'accroissement de léco- nomïe*On doit diviser lacté de la digestion en deux grandes phases : Vélaborât ion extérieure et IV- 

taboraiion intérieure t se subdivisant chacune en deux parties distinctes. Je classerai en première phase la cuisine et la mastication; à la seconde, qui est intérieure, l'acte de la chymification et de la ehylification et les différents degrés que laiiruent doit subir avant sa complète décomposition. Personne encore jusqu’ici n*a considéré l art culinaire comme le premier acte de la digestibilité des aliments; cependant il est arrivé, avec le concours de la chimie, a digérer artificiellement les aliments, ce que la médecine s’est empressée de mettre A profit sous la dénomination d'aliments peptoniséSj pour servir aux malades dont les organes de la digestion se refusent de fonctionner,.NVn déplaise aux végétariens du régime naturel, la cuisson des aliments que, bien entendu, ils ^accepteraient nullement dans leur doctrine, est un moyen tout aussi étranger aux procédés employés par la nature que peut l ’être la digestion artificielle, Parmi les nombreuses espèces d'animaux, l ’homme susceptible d'éducation est le seul qui soit arrivé A savoir cuire les aliments et ce n'est pas sans raison qu'on l a  défini animal cuisinier* La cuisine, en effet, outre l'avantage qu'elle a do donner plus de saveur aux aliments, a un but bien plus important même que la désintégration mécanique qui l ’accompagne en général. Elle provoque, dans plusieurs des principes alimentaires des plus importants, des transformations chimiques qui les rendent bien plus sensibles A l'action des ferments digestifs qu'ils ne le seraient à l ’état cru.La découverte et l'emploi du feu dans la préparation de sa nourriture a constitué pour 1 homme un des premiers et des plus puissants leviers grS.cc auxquels il s’est dégagé de l'animalité. Les provisions de nourriture albuminoïde et farî-

neuse, les tubercules, les racines et les tiges succulentes de certains végétaux sont, à l ’état cru, presque inaccessibles A l'action digestive des I races humaines,j Grâce au développement de l'art culinaire, ces immenses provisions furen t d’un coup mises â leur | portée; c'est encore A cette science culinaire que ! 1 homme doit d’avoir pu faire des repas réglés, ce qui l a  délivré de la nécessité, imposée A tous les animaux vivant A l'état sauvage, de consacrer toutes les heures de leur veille, soit A chercher leur nourriture, comme les carnivores, soit A la dévorer à la i'at;on des herbivores.En modifiant l'organisation de 1 homme, cette immensité lui assura un avantage notable en lui laissant le loisir nécessaire A la culture des facultés supérieures.Voilà le vaste rôle que larfc culinaire exerce sur la digestibilité des aliments et sur le perfectionnement de l'espèce humaine.La seconde partie de la première phase de la digestion est la mastication qui broie les ali- I meute, les divise, les humecte par la salive qui ne se borne pas, comme on le croyait autrefois, à dissoudre certaines substances; elle renferme en elle une matière spéciale appelée ptgaUnet qui 1 est un ferment analogue A la diastase qui tr&ns* forme les aliments féculents en glucose ou sucre d'amidon, comme le fait la diastase des céréales, Telle est la première phase*Comme tout le monde le sait, après Ja mastication s'opère la déglutition (Voir ce mot.), qui . transporte les aliments dans l'estomac qû ils sont soumis A une autre modification : une foule de petites glandes y déversent sur le bol alimentaire « le suc gastrique *,quî est un liquide d'une couleur légèrement citrique, transparent, d’une saveur acide et salée (cette acidité est appelée acide lac
tique); il contient en outre plusieurs sels, comme chlorhydrate et phosphate de chaux, d’ammo- 

j nïaque, chlorure de calcium et un principe amer appelé pepsine, le principal agent de Ja transformation des aliments en chyme, et dissout en rendant assimilable la fibrine, l'albumine coagulée et toutes les substances azotées; pendant que le rôle de l ’acide lactique est de gonfler et de ramollir les matières alimentaires et de favoriser l'action de la pepsine.De sorte que lacté de la chymification est dû à deux principales actions de transformation : lune, celle de la diastase salivaire des aliments féculents en une substance sucrée, soluble et as-
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similablc, appelée glucose, et l'autre la transformation par la pepsine des aliments azotés, albumine, fibrine, etc., en mie autre substance également soluble et assimilable nommée alhu- 
minose*De récentes recherches du docteur Nèchamp, et qu'il a communiquées a l'Académie de médecine de Paris (avril 1682), ont établi que les corps figurés du pancréas, nommés microzymas, n'a* gissent pas, comme les mîerozas pancréatiques, sur les matières albuminoïdes dans un milieu neutre ou alcalin, il leur faut la présence de l acide chlorhydrique de l'estomac. Si la mu* queuso de cet organe n*est pas détruite, c'est qu'elle se reproduit au fur et h mesure, les glandes qu'elle contient devenant turgescents et s'organisant tout en produisant de nouveaux micro- zymas.Ces corpuscules sont vivants, et sc sont eux qui produise la pepsine pour la digestion. Leurs dimensions sont si petites qu’il en faut quinze milliards pour former le volume d'un millimètre cube* Je  laisse bien entendu à JL  Béchnmp ces données, qui méritent d'être encore plus sérieusement démontrées.Ainsi sous riuducnce des deux ferments : îa pepsine et La diastusc, les animaux peuvent digérer lès aliments féculents et albumineux.Cette opération sc fait selon l ’énergie de ces ferments, l'activité des viscères de la digestion, des dispositions de l 'individu, ou selon que les aliments ont été condïmoutés, cuits, bien mâchés et selon leur nature, qui sont autant de causes facilitant ou retardant l'acte de la chymification (Voir cc moL), d'ou la fausse idée populaires d’après laquelle certains aliments sont [dus nourrissants parce qu’ils sont plus difficilement attaqués par les ferments digestifs. En général, chez l’homme bien portant, il Tant quatre heures pour cette transformation.Après la formation du chyme s'opère la cbyli- Hcation (Voir ce mot,) dans le duodénum, eu se divisant d*abord en deux parties fournissant elles-mêmes plusieurs substances; rime de ees deux parties est pompée par les vaisseaux chylifères pour la formation du sang, des muscles, de la graisse, dos os, et l’autre, en sc dépouillant de tout cc qui peut être utile, suit 1 intestin grêle, subissant quelques modifications, pour être enfin expulsée,Le phénomène de la ciiyLiMcation est du à l’effet de deux liquides que reçoit cette partie de

l’intestin ; la bile sécrétée pcar le foie et le jhùda 
pancréatique fourni par le pancréas, De nombreuses hypothèses ont été émises sur le rôle que joue la bile dans cette opération; n'ayant pas eu l'occasion d'étudier pratiquement cette partie, je  ne puis que me rapporter, comme d'autres savants d'ailleurs, aux observations minutieuses des plus récentes études du professeur Claude Bernard, desquelles il résulte que la bile n'agit pus comme on le croyait autrefois à la manière d'un savon, se bornant a émulsionner les matières grasses; ce ferment émulslf appartient particulièrement nu fluide pancréatique; la bile le possède aussi, mais dans un autre but : celui d'achever la dissolution des substances azotées qui ont déjà été attaquées par le suc gastrique. Le ferment commence par émulsionner les corps gras dans l'intestin grêle et, dans ce tétât, se présente dans les vaisseaux chylifères, tandis que la sapouisation ne commence que plus tard, {pour s’achever dans le sang.Absorbées par les vaisseaux chylifères et les radicules des veines mésentériques, les parties nutritives des aliments passent dans les glandes et deviennent sang elles-mêmes, pour alimenter les différents appareils excréteurs et sécréteurs,11 est inutile de dire que la variété des aliments est absolument nécessaire pour l ’cntrcticiunormal du sang, qui doit peu a peu changer toutes les parties de noire corps. Des chimistes out cru voir dans quelques végétaux toutes les substances nécessaires a l'entretien do l'économie : matières grasses, minérales, azotées et am ylacées; e'esE sur ces principes que s’est fondée la doctrine du végétarisme, erreur sacrifiant l'énergie vitale dans le but de la longévité, quand l'hygiène alimentaire et la tempérance doivent être les seuls guides de la santé.l u régime restreint à quelques aliments seulement, outre les maladies qu'il engendre, résultant d un usage prolongé de viande seule ou uniquement de végétaux et de farineux sucrés fié diabète naît de ces derniers par exemple), ne donne non plus aux molécules du sang tous les principes de composition nécessaire au renouvellement du corps, aux moyens dû solution, de perfectibilité humaine qui réclame un régime mixte et varié* La loi de la variété alimentaire se fait d'ailleurs sentir par une sensation irrésistible de désir chez les individus qui en sont privés; cette preuve naturelle est irréfutable.La digestion étant accomplie, il me reste à
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dire que des sels, les eaux, les parties colorantes des végétaux, les ligneux, ainsi que toutes les matières réfractaires aux actes de la digestion, sont expulsés, selon le goure, après dix-huit ou vingt-quatre heures, ou plus toi. I ne partie si' perd par l'air expiré, une au Ire par les voies urinaires, une troisième, par la défécation, et (fautres enfin sont rejetées sous forme de sueur, de transpiration cutanée, d écailles épidermiques et de larmes, Le* phénomènes qui précèdent la digestion, comme la faim, la soif, étant Iraités ailleurs, je prie le lecteur de s'y reporter.La médecine de l'école officielle a dressé une table classant les aliments par degré dindi- gestibiiito, comparant ainsi le corps humain à un mécanisme dont le fonctionnement accepte certaines matières et refuse d'autres. Kn réalité, cette classification n+est peut-être appliquée qu'aux,aliments naturels et croqués ou broutés à la manière des frugivores ou des herbivores, et constitue une erreur grossière si Ton considère le degré de perfection où en est arrivée l'alimentation de l'homme civilisé et la modalité mémo de noire organisme.Oui, je soutiens ici qu’il n'y a pas d'aliments indigestes lorsque lbirt culinaire les a modifiés. Tj habitude, Tcxcrcïce, les émotions, la colète, le genre do travail, l'Age, certaines indispositions, sont autant de causes que la science alimentaire doit connaître, réparer et guider par 1 art culinaire pour rendre tous les aliments faciles à la d [gestion.Voilà où doit s'applique! l'idée de la conservation de l'être soucieux do bien digérer pour bien penser.D IJO N , s. p. {Produit# de). — Ville française, chef-lieu de la Côte d'Or, situé A 3 ir> kilomètres do Paris, sur lOuche et le Suzon ; entourée (le vignobles dont le produit est classé parmi les vins rouges ordinaires de première classe.La moutarde, le pain d'épices, les non nettes ont une réputation universelle, ainsi que certaines spécialités de distillation. (Voir les mots 
MF.IMÏKTTE, nSCÀ1îG"TS, uîi AiMiOUliLL Ct.TAUMOX 
A LA IU.FOSXAISK.)

DlLLENïE, m. i i)Hienht ap^ciosu). —  Plaute originaire de l'Inde, de la famille des d t U é v i a v é e s ,  qui porte un fruit très acide et qui sert comme condiment. Dans la Jav a , on cri fait un vin-cidre et un sirop ratïaicEussant liés estimé des indigènes de ce pays.

DHNÂNDER1E, j\ — Terme générique par lequel ou désignait autrefois les ustensiles en cuivre : poêlon, bassine, ainsi que les plats ciselés à l'ancienne, liés recherchés par les antiquaires.
■hDINATÛIRE, tidj. — Se dit d'un repas qui en même temps sert de déjeuner et de dîner, ou de dîner et do souper.DINDE, s, /'. {MeÏMitfi’i*). AIL Tntiha/tti; angl. 

ftirketf-hçn; îtal. pnllavta d'india* — Femelle du coq d Inde ou dindon. (Voir ce mot.) ■ <
*DINDON, s* vi, (iWeteayri#). AIL ï'rttfitahn; I.

fttrlmetf-lmod f: jtal, gaflu d'india. — Gallinaeé de la famille des afectride.% dont on distingue deux variétés : le Meieftgri# gaifopavot qui vit a l'état libre dans l'Amérique du Nord, cl le dindon oceïê, 
Mehagris oceUata. *L'opinion des naturalistes est très divisée sur 1 origine de cet oiseau et do son introduction =en Europe. Lés uns disent qu'il vient du dindon sauvage dos Jïcrmudes; d’autres affirment que ce 
h étaient que des pintades, et que !o dindon que nous avons actuellement on Europe nous vient d’Amérique, importé par les Jésuites,En présence de ces chicanes scientifiques, ïl no me restait qu'A étudier, er voici ce que m'ont démontré mes recherches ;L'Asie a ou ses dindons comme l*Amérique du Mord: ils ont été introduits en Grèce par Méléa- gro. roi de Macédoine, vers 355# avant et furent en grand honneur chez les Romains. Le dindon figura sur la table des noces de Charlemagne.Comment ils disparurent? Far quelle épidémie? On l'ignore. Mais il serait insensé de nier leur existence chez le Romains, l ’finc eu donne la description frappante dans sou trente-septième livre, au chapitre II; on sait aussi que Sophocle, dans L'une de scs tragédies, introduisit un chœur de dindons qui pleuraient sur la mort de Mê- léagre.

La ttible parle de ces oiseaux vivant A Tétât, sauvage, se tenant dans les fourrés les plus épais; Les flottes de Tarais en apportaient à Salomon. (I, Rois, X, ÎW.)D'autre part, l'Iiistoiro nous dit que les vaisseaux de Jacques Cœur rapportèrent les premiers dindons de l'Inde en 14&J, tandis que Loyola, né en 14K1, ne fonda la secte jésuitique
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qu'en 1534, définitivement approuvée par le pape, Paul TU, en 1540.L a  découverte de l'Amérique par Christophe Colomb en 1492, c'est-à-dire quarante-deux ans après l'introduction en France des dindons par Jacques Cœur, ne laisse aucun doute sur l'origine primitive du dindon, et cela en tenant compte que l'Amérique était primitivement appelée Indes occidentales. Les Anglais le nomment tur- 
key cockt coq de Turquie,D'après ces faits historiquement démontrés, il est acquis que le dindon venant d'Inde a été introduit en Grèce par Méléagre, et en France par Jacques Cœur, longtemps avant la variété importée par les Jésuites. Par contre, il est prouvé que les races apportées par les missionnaires se sont mieux acclimatées chez nous; ce sont elles qui se sont vulgarisées en Europe.

U  opinion généralement admise en France que ce sont les Jésuites qui nous ont apporté le dindon Ta fait appeler « oiseau des Jésuites * que de mauvais plaisant ont dénommé jûmtUe tout court.Les dindons ont autant le droit de se fâcher de ce changement de nom qu'en auraient les Jésuites si on les appelait dindons!« Se fâcher rouge comme dindon * est un proverbe qui s'applique A une humeur querelleuse, colérique, dénotant un orgueil stupide.A g e  du  d in d o n . -— Ou connaît l'Age du dindon aux pattes, dont la  couleur est noire jusqu'à deux ans; la troisième année, elles deviennent rougeâtres et ensuite écailleuses : il n\v a pas à se tromper, la chair en est dès lors coriace.L a  femelle, ou dinde, est plus petite que le mâle, mais sa chair est plus fine.I n f l u e n c e  d e  l a  n o u r r i t u r e . — L a nourriture influe beaucoup sur la qualité de la chair de ce gallinacé; les noix, la chicorée le rendent amer; les insectes, le maïs, les baies de genièvre, les pommes de terre cuites, sont la meilleure nourriture, avec la liberté qu'il faut absolument lui accorder.Les indigènes de l ’indoustan et des ISermudes ne songent pas à domestiquer le dindon, et avec raison; la chair de cet oiseau est, chez eux, parfumée et rappelle le gibier, tandis que chez nous elle a perdu une grande partie de ses qualités.L a  dinde de N oël*— Pourquoi cette vieille et douce coutume de célébrer l'avènement de l'en

fant Jésus par une dinde rôtie? Je  vais vous le dire.C'est un jour de Noël, alors fêté par des agapes religieuses, que cette volaille d'élite fut servie pour la première fois en France dans un souper de Charles V IL  Cette date, je pense, vaut bien celle d'une victoire oubliée, d une conquête perdue. La dinde, dès ce jour, prit dans sa patte noire le sceptre des festins, que l ’oie des vieilles Gaules tenait dans la sienne depuis Charlemagne et César.En embrochant la dinde de Noël, nous célébrons un grand anniversaire de conquête gastronomique.Hy g iè n e . — L a  chair du dindon, de la dinde, au-dessous de dix-huit mois, est saine, d'une digestion facile, est sans propriété spéciale autre que celle de nourrir. Elle convient aux diabétiques, aux valétudinaires et aux convalescents,
U s a g e  c u l i n a i r e . — L a  dinde et le dindon subissent les mêmes préparations culinaires. La science du cuisinier consiste A connaître l ’Age, la qualité de la chair de l ’oiseau pour lui appliquer la formule culinaire qui lui convient; un maître , de fart ne vêtira pas un vieux dindon, il le fera braiser. Le coq d Inde vierge à l état sauvage est celui qui fournit la meilleure chair.Rôti est la formule la plus naturelle du jeune dindon. Cependant l’art ne s arrête pas là, il varie ses formules comme ses garnitures, ses formes et son goût.Dinde rôtie. — Formule 1469, — Je  répète ici ce que j'ai dit plus haut, que c ’cst un crime culinaire de faire le jus de rôti avec du bouillon de bœuf ou autre; son seul jus doit être son suc allongé d’eau. On doit, pour le rôti, choisir des 1 dindes jeunes; un dindon, ou même une dinde, qui aurait plus de deux ans doit être servie comme relevé, braisée, farcie ou garnie. L a  seule garniture que l ’on peut appliquer à la dinde rôtie est le cresson; tout autre adjonction sort du bon goût, de la vraie élégance, de la science de bien vivre.
Remarque. —  On peut appliquer différentes garnitures, qui en déterminent la dénomination; tel, par exemple ; aux navets, aux nouilles, à différentes purées, je  trouve même: au coulis d'écrevisses, ce qui est de la plus choquante contradiction ; je  n'ai dès lors pas à m’en occuper. Les galantines, ou dindes froides, s’appliquent aux formules des poulardes, poulets et chapons.
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Dinde à, la  crème* — Formule 1470. — Après avoir flambé, vidé et enlevé le bréchet d'une jeune dinde, on enlève les deux filets, on les cloute de truffes noires, taillées en clous, on dépose ces filets dans un sautoir beurré, on fait couler dessus une nappe de beurre fondu pour les maintenir blancs; on les saupoudre, on les recouvre d'un papier blanc beurré et, au moment de les faire cuire, on mouille légèrement avec du bouillon de volaille, si possible, ou de l'eau.D’autre part, découper la dinde comme un poulet pour sauter. Foncer alors un sautoir beurré d'une forte couche d'oi- g n o n s , d 'une gousse d’ail, d'une q u in z a in e  de grains de poivre blanc concassé et d'un fragment de thym* Sur ce lit, on range les morceaux de dinde et on mouille les oignons, seulement avec de la crème double de première qualité, et on soumet la casserole à l'ébullition; puis, couver- clée dans le four* en ayant soin de ne pas laisser attacher les oignons. La dinde cuite, on sort les morceaux dans une casserole, que Von maintient au chaud; on passe les oignons à travers un tamis et l ’on fait réduire cette sauce.Fendant ce temps, on aura fait cuire les blets à blanc et, au moment de servir, on dresse d'a

bord les carcasses au fond du plat rond et appuyer debout les autres morceaux; on masque avec la sauce liée en dernier heu, avec du beurre frais, de la crème et des jaunes d'œufs, et l ’on met enfin les filets blancs et truffés en pyra*mide*La sauce doit être blanche, ainsi que les filets, condition indispensable dofi dépend tout son attrait* C'est la recette qui, avec Je rôtissage, convient le mieux aux dindons s a u v a g e s  d'Amérique.
Dinde à la  

lyonnaise* —
Formule 147 L  — Plumer, flamber et vider la jeune dinde, en ayant soin de sortir aussi les poumons et ï’os de la poitrine* Préparer, d’autre part, une farce avec 250 gr* de lard frais, autant de veau, de la crème double, une trentaine de beaux marrons de Lyon décortiqués, cuits et pelés ; assaisonner le tout avec de l'épice à pAté ; ôter le fiel et piler le foie dans la farce, le tout d’un bon goût; mélanger cette farce avec une dizaine de marrons cuits en entier et quelques petites saucisses à griller, longues do 

2 a 3 centimètres; en farcir la dinde; la faire cuire A la broche ou dans le four en l'arrosant souvent.La cuisson dure, selon l'Age, de trois quarts
aD lC f* b ’HYOlkKB I L U l B N f i l U .
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d'heure â une heure vingt. Etant cuite, on dégraisse le fond, on le mouille avec de l'eau; on sale, on fait réduire Je jus, on le passe et on le j sert dans une saucière chaude.

Remarque* — Dans une maison particulière, comme pour le service d’une table d’hôte, c'est un grand inconvénient de servir la pièce farcie entière, c'est-â-diro qif après être présentée elle doit retourner dans la  cuisine, et là, sur mie large planche et avec des couteaux appropriés, on détache et coupe les cuisses, l ’estomac, le botinet- 
d'évêqnei la carcasse, on ayant soin de séparer en deux le sof-l 'y-taisse^  et on range le tout systématiquement sur le plat; on pose la farce dessus et on la recouvre avec les filets de la poitrine taillés en lames. Cette opération doit se faire promptement, pour que le tout reste chaud. On fait chauffer le suc qui s'en est écoulé et on l’arrose au moment de servir.Dinde à, la  bourgeoise. — Formule 1412. — Dresser la  dinde dans la régie, foncer une brai- sière de carottes, d'oignons, de lard, d’un bouquet de persil de poivre en grains concassés, Echauder les ailerons et les couper par tronçons, ainsi que le cou, le foie et le gésier, que Tou fait braiser avec la dinde.D'autre part, on coupe en dés 200 grammes de lard maigre et on le fait cuire dans de Tenu; ailleurs, on fait braiser de petites carottes de préférence, ainsi que de petits oignons; on mélange ces garnitures avec les nbatis et on arrose avec le fond dégraissé de la dinde. On coupe La dinde et on la  garnit du ragoût ainsi préparé.

Remarque, — Dans une maison particulière, dont le nombre des personnes ne dépasse pas cinq, on peut servir la dinde entière en ne découpant que les filets, les cuisses pouvant servir pour le déjeuner comme viande froide. Si la dinde était cuite à la broche, on devra faire braiser les abatis à part dans une petite casserole.D inde a u x  châtaignes. — Formule 1478. — Décortiquer des châtaignes d'Italie et les pion* ger û l ’eau bouillante pour les peler; les assai* sonner et en remplir une dinde préalablement piquée de lard; mettre dans une petite braîsièrc du beurre frais et faire prendre couleur â la  dinde sur toutes ses faces. Submerger la dinde de bouillon en ajoutant une carotte, un oignon clouté et un bouquet de persil ; faire cuire au four ou sûr un feu de chaleur régulière. Si la dinde était

cuite avant la réduction à trois quarts de son jus, on devrait la  sortir et la maintenir au chaud dans une casserole pendant que Ton fait réduire son jus; le lier avec un peu de sauce demi-glace. D écouper la dinde en levant la poitrine de manière û conserver les châtaignes entières et les recouvrir avec les filets.Si le nombre des personnes dépassait cinq op six pour le service d’une table d’hôte, on aura soin de faire braiser les châtaignes en les conservant entières pour en border la dinde coupée et dressée en pyramide. Saucez légèrement et servir de sa sauce à part. Ce mode peut s'appliquer aux vieilles dindes et se sert comme relevé.
Remarque. — On sert aussi de cette façon la dinde à la purée de marrons, ce que je n’ai ja mais fait; lors même que cette recette s'est traduite depuis Carême dans tous les livres de cuisine; et cela pour l’inconvénient qu'offre un morceau de viande plongé dans une purée, qui, étant sur l ’assiette du convive, a plus d’une fois laissé indifférente une élégante dans la crainte de souiller ses lèvres*D indon à  la  B rilla t-S a v a rin .— Formule i 174* —. Le marquis de Cussy, Brillât Sa va ri u et autres gourmands qui se sont mêlés un peu de cuisine, ont décrété que le dindon et le faisan no de* vaient pas être plumés pour les truffer, c'cst-à- dire qu'on les vidait simplement et on les remplissait d'uue farce richement truffée, on en fermait l ’ouverture, et, après cinq â six jours, ôu plumait l ’oiseau; on remplaçait la première farce de trufies, qui était destinée à parfumer les chairs, par une nouvelle farce également truffée.Je  n’hésitc pas un instant â déclarer haute* nient ici que c’est un crime de dépenser pour 80 francs de truffes pour un dindon, lorsqu'il n'y a pas amélioration et qu’il y a tant de personnes de par le monde qui n’en connaissent ni la couleur, ni le goût, ni 1*arôme*Les artistes les plus autorisés de notre époque ont simplement fait fi de cette fantaisie, et ils se sont contentés, avec raison, de plumer l ’oiseau aussitôt tué ; de le vider, ic truffer, le brider et enfin le barder pour lo laisser deux ou trois jours dans le garde-manger avant de le cuire. Ainsi traité, le dindon prend un goût de truffe qui pénètre les chairs, et la cuisson l ’embaume de ce délicieux parfum qui vient s’ajouter à sa succulence.
Remarque* — Le dindon truffé, comme le gibier
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doit être arrosé avec sa propre graisse et, s'il est au four, mouillé avec de l'eau. Un cuisinier qui commet le délit de mouiller avec du jus on du bouillon un de ces trésors de la cuisine mérite d'être dégradé de son titre et, A sa honte » signalé à tous les artistes de l'univers.Dindon à la  Godarcl. — Formate 1415. — Plumer, flamber et vider le dindon, échauder les ailerons, les farcir avec son foie haché avec du lard frais et quelques truffes hachées; assaisonner A point. Couper le gésier et le cou par petits morceaux d'égale grosseur; faire braiser lo dindon dans une braisière foncée dans la règle avec ses abatis. Lorsqu'elle est cuite, dégraisser lo fond et l'allonger avec une cuillerée de sauce es- , pagnole et autant de sauce tomate; passer la sauce il travers un tamis et mettre les abatis dans une petite casserole avec une garniture à la Godard et la sauce nécessaire pour la submer- l ger ; la mettre sur lo feu pendant que l ’on découpe le dindon et qu'on dresse dans un plat creux et long* On borde le dindon, ainsi détaillé, de la garniture chaude et on envoie une saucière à part* Se sert comme relevé.A batis de dinde à l'italienne. — (Voir ce i mot.)A batis de dindon à la  chipolata. — (Voir ce mot.)Abatis de dinde à la  bourgeoise. — (Voir ce mot.)Ailerons de dinde farcis. — (Voir la For
mule BTy

DINDONNEAU, s* m. {Mehagvis). Ail. Jauger 
Futer; angl. Young Titvl'ey; ital, giovine polio 
d'india. — Nom du petit dindon jusqu'il l’Age de six mois; après cot Age, les sexes se distinguent et on les appelle désormais dinde ou dindon.Le dindonneau s*applique à toutes les formules du chapon et du poulet, il est exquis rôti et succulent truffé*Sa chair crue, pilée avec de la crème fraîche et passée au tamis, constitue une farce délicate et hygiénique.Dindonneau en demi-deuil. — Voir la For
mule Î4Ü5 et la fig. 4(31.)Dindonneau à la  française* — Formule 1476* — Désosser, farcir et piquer deux dindonneaux ; les cuire on ayant soïu do conserver intacts les

lavdillons* Braiser A blanc deux dindonneaux et laisser refroidir îe tout. Dresser les dindonneaux entiers sur mi socle, dont le sujet représentera 
la France^ en les alternant de langues écarlates entières. On pourra décorer les intervalles avec de grosses truffes, mais l'état naturel est le mode qui convient le mieux A cette grosse pièce. Le socle est en bronze et lo sujet du haut en stéarine. (Voir la fig, 4(33, p, 733*)Ce groupe a l'avantage d'être vu à grande distance, de coûter peu de travail et de produire un bel effet.DINER, m. Âll. Mitfagessen; rus* abètte, abé-
doutte; nngl* dinner; ital, primo 7 desmare.----Principal repas de la journée,

Repas pour lequel se jouent tous les actes de la 
grande comédie humaine.En effet, pour le dîner, les hommes do toutes conditions font trêve aux affaires; empereur, roi, pape, diplomate et philosophe sont astreints au plaisir ou A la nécessité de la table. Pour dîner, le banquier retire ses mains de l’or pour prendre la fourchette; c’est pour le dîner que le musicien fait vibrer des sons harmonieux; pour le dîner, le poète rime; c'est pour dîner que lo médecin guérit et, pour mieux dîner lui-même, certain tartufe nous prêche l'abstinence; c'est pour lo dîner que l'orateur fascine, et pour dîner lui- même le cuisinier fricote; c ’est pour le dîner que le mendiant prie, et pour dîner que le charlatan s'agite, que le capitaine commando et que le soldat se bat* Tous ces maux, toutes ces nécessités fictives de l'organisation sociale ont un seul but : le dîner*Le dîner est impérieux et nécessaire A tous les hommes, et la privation de ce repas altère et diminue les forces physiques. Et de la qualité du dîner dépendent également les facultés mentales* Aussi :

L'homme d'c^prii- seul sflit mnugvr-E ffets in t ellect u els  d 'un bon d ixek* — Si l'on étudie la physionomie d'une salle de convives avant le dîner, on verra que la conversation est peu animée, froide même; les yeux rêveurs et sans expression ; les figures pAIes et la bouche serrée par les muscles zygomatiques paralysés.Mais en se mettant à table un effort de socia- ciabilité se produit, et après 1 a potage, aux premières exclamations de contentement que laissent échapper les plus gais, survient une sorte
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d'accalmie : c'est l'estomac qui parle. On croirait que les convives ne sont pas en veine de gaieté,L'm i cherche â rompre la glace, mais on reste froid à ses provocations ; on sent que la conversation est forcée, que la parole n'arrive pas facilement, qu'il manque de l'entrain, liais après le poisson et le vin blanc, les langues semblent se délier» et au relevé i\ se produit un bruit sourd, un ronflement analogue û celui qui précède l ’accord des instruments d'un orchestre-, avec lc»- 
trée, ces sons vont croissant avec une intonation toujours plus élevée et plus harmonieuse; au 
rôtif les convives semblent se surpasser en courtoisie mutuelle, le bruit est plus distinct, les Yoix sont vibrantes et les sons justes, il semble que la symphonie v a  commencer*Au dessert les plus taciturnes même s'en mêlent, et se mettent â boire et à bavarder* Les personnes sombres sont devenues souriantes, les visages mélancoliques sont gais, le désordre de la conversation, les discussions animées, les fréquents éclats de rire, les vives contractions de la face, les interruptions bruyantes, les gestes provocants, l'agitation des bras, tout démontre que l'activité de la  vie est centuplée.A Tanimation du visage, aux yeux scintillants, nous devinons que le sang ruisselle impétueux et il flots dans le cerveau, Le filet de la langue est rompu, les idées affluent comme si une main généreuse lût venue mouvoir les organes rouilles de la pensée, et verser l'huile sur les pivots et les rouages du mécanisme de la parole*

Et chaque ffte est un flambeau.Inutile d'insister : nous avons tous éprouvé cette transformation qui résulte du travail cérébral. — C'est un vent different de celui qui soufflait quand nous nous sommes assis.Des hommes qu'on avait toujours cru taciturnes et d’un caractère froid, on les trouve étourdis, entamant avec une parole abondante et chaude les discussions les plus ardues, argumentant avec une promptitude et un succès qui leur valent des applaudissements.Au champagne les convives sont transformés en une société d’élite où les sciences, les arts n'ont plus de secret pour personne, et chacun rivalise d'empressement, de cordial!té et de courtoisie*Alors il se produit un effet magique; l'imagination abondante arrive au comble ; le président ou le héros du festin, qui s'était promis de ne rien

dire, se lève, remercie les convives de leur présence et le discours se déroule émaillé des plus fines perles de rhétorique; ses rivaux, ses ennemis même sont encensés d'éloges*Un deuxième convive se lève à son tour et redouble d'arguments improvisés qui débordent sur tous les assistants, les charment et les fascinent*Enfin un troisième éclipse les précédents orateurs par l'organe vibrant de son intonation, sa voix fait tressaillir, il semble qu'un fluide magnétique sort de sa bouche, que ses regards projettent le feu, et comme un volcan en éruption la péroraison devient plus intense, la pensée puissante et féconde poussée au parlasse par le foyer phosphorescent, s'élève, sublime, dans les régions infinies*La salle, paralysée jusqu’alors, éclate frémissante*L ’orateur se rassied, satisfait, mais troublé comme s'il venait de recevoir une décharge électrique*Le dîner a produit ses eft'eU intellectuels*DIN ETTE, s. f * AIL Kleines M alil; angl* plaïf 
dhmer. — Petit repas frugal et champêtre*D IN IA S.— Célèbre financier grec, de naissance obscure et enrichi par l'usure; avide de célébrité, il organisa un festin monstre, oü assistaient toutes les classes de la société et dans lequel il s'empoisonna*D1NO, adj, {Hors-d'cruvre chaud). — Formule 
1477. — Tailler en petits dés des truffes blanches du Piémont et des ris de veau, les mélanger dans un appareil, composé de sauce suprême et de purée de champignons* Procéder comme pour les croquettes de volaille* (Voir ce mot)D IO S C O R Ê E , jî. f .  — Terme générique par lequel on désigne les deux variétés de l'igname* (Voir ce mot.)D IPLO M A TE, adj. (A la ) ,— On distingue deux entremets sucrés, un gâteau et une pâtisserie sous cette dénomination :

Pouding glacé A la. diplomate ( S u r p r i s e ) .  — 
Formule 1Î7S. — (Procédé gênêraL)— Em ployer;Amandes iloucea mondées....................grammes 250Sucre eu poudre — 225Tavirie tamisée. .................................  —- <Jt>tftufe frais.................................................  nombre i?
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Procédé. — Piler les aman des et travailler clans une terrine avec le sucre, la farine et les œufs, de façon que la pâte reste coulante. La coucher par bandes larges de 20 centimètres sur une plaque beurrée, Les cuire au four chaud; en les sortant du four, les rogner de la hauteur dJuno timbale unie et rouler la pâte dans l'intérieur de la timbale pendant qu’elle est chaude; pratiquer sur une bande de pâte une rondelle de la grandeur du fond du moule, et l'y adopter de façon qu'il 11e reste aucune ouverture.D ’autre part, on aura fait imbiber des fruits confits cuits, ou frais également cuits, dans du marasquin. Chemiser la croûte intérieurement d'une couche de glace d'abricot, puis de vanille. Mettro dans Je milieu les fruits égouttés et mélangés avec de la glace A la fraise; le couvrir d'une rondelle de pâte et sangler pendant une heure. Au moment do servir, renverser le pouding sur un compotier, le saucer du sirop de marasquin et le décorer de fruits pour lui donner l'apparence d’un pouding.Pouding chaud, à la  diplom ate. — Formule 

1479. — Foncer le moule avec la pâte indiquée plus haut; préparer un second cylindre en pâte plus petit pour Otre placé au centre du m oule. foncé; garnir l’espace qui reste autour du petit cylindre avec des raisins de Malaga et autres fruits trempés au marasquin; garnir l’intérieur du petit rond du milieu avec de la marmelade.d’abricots. Casser deux œufs dans une tasse de lait cuit sucré et aromatisé de marasquin; fouetter cet appareil et le verser sur les fruits autour de la marmelade d’abricots jusqu’à hauteur, en observant que la marmelade d'abricots reste pure dans le petit moule du milieu. Couvrir le tout d’une légère couche d’appareil à souiller, c est-â-dtre d'un jaune d'œuf travaillé avec une quantité relative de sucre et mélangé avec son blanc fouetté en neige. Faire cuire dans le bain-marie au four. Dresser et saucer d'un sirop, allongé de marasquin et de marmelade d'abricots.Diplom ate à la  crème {Pâtisserie), — For
mule J480. — Leurrer et foncer des moules â tartelettes ou A nougat d’une pâte brisée et sucrée; y  mettro une couche de marmelade d’abricots, puis remplir aux trois quarts de fruits hachés et remplir définitivement avec un appareil A darioïes, (Voir la formule Î437.) Les cuire dans un four moyen et les glacer à la vanille en les sortant du four.

Gâteau à la  diplom ate. — Formule 1481. — Pâte â biscuit de Savoie, moule SoLferino A boules, four doux, coller sur fond de pâte sèche, mettro â l ’intérieur de la douille une rondelle de biscuit; glacer au fondant au kirsch. Faire macérer au kirsch une petite macédoine de fruits coupés en dés, les bien égoutter et les joindre A une bonne 1 gelée aux abricots, emplir le puits de l ’entremets avec cette macédoine quand elle est mi-prise; mettre une moitié de cerise confite sur chaque pointe du moule, (A. Coquin.)DIPLOM E, s. iu. {Pâtisserie}* —- II ne s'agit pas ici du parchemin qui donne tant d'autorité aux médecins et tant de droits aux avocats, mais du diplôme du pâtissier, qui réclame autant d’intelligence que celui de la faculté.Diplôm e. — Formule 1482. — Faire une pâte brisée et sucrée; l'abaisser et en foncer des tartelettes préalablement beurrées. Mettre sur la pâte une couche de marmelade d’abricots et faire l ’appareil suivant :Employer :Am;\iub‘S douera..................................   grammes 20Àniaiitlos ajm i ' c s — lt>lîenrrc i'ouchi....................................................... — 180Larme tamisée................................................... — 18Uftiu'vc Ou poudre.......................................  — 5Ü0Rlaui-s d 'u m ft ................................................  nombre 8
Vanille. . . . + ........................................ bâton 1

Procédé, — Filer les amandes et travailler dans une terrine, la vanille, le sucre, les amandes et les blancs d’œufs, et, la masse étant mousseuse, y ajouter le beurre fondu et la farine,Garnir les tartelettes et les cuire. Four leur donner le vernis doctoral, les glacer A la vanille en les sortant du four,D ISSECTION , s* f ,  Àll. Zergliederung ;  angl. 
dissection^ ital. düsecazioKCj dont l'étymologie vient de disr préfixe et sccaret couper. (Voir DÛ- colt  Km)

DISSOLVANT, A N T E , adj. AIL aitflœsend ; angl. dissolvant; ital. dissoltdteo.— Qui a la propriété de dissoudre, de faire passer un corps à l'état liquide. Eu cuisine, l ’eau, l ’alcool, la vapeur sont les principaux dissolvants.DISTILLATION, s. f  Ail. Itestillalfott ; angl. 
distillation; ital, disHUtuione; esp. distilacion. — Action de séparer les parties volatiles d'une substance d’avec les parties fixes. Cette opéra-
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tion ae fait A L'aide du feu qui met les substances en ébullition dans un vase clos; dilatées en vapeur, elles redeviennent liquides; ce sont les esprits obtenus par la distillation. On appelle distillations sèchos celles qui s'opèrent sans addition d’eau.

i f  i " .  l ü * . —  Alumhic IjrûLour A K^rol.La distillation remonte à la plus liante antiquité, mais il n y  a que peu d’années que les inventeurs se sont ingéniés à perfectionner les procédés anciens en donnant le jour à de nouveaux appareils.L a  distillation est employée pour l ’extraction ou la  purification d’un grand nombre de liquides : huiles, éthers, acides, essences, et principalement pour l'extraction de lalcooL Les appareils les plus simples sont ceux employés dans les campagnes pour la fabrication de l ’eau-de-vie, que la nature forme elle-même par la fermentation du vin, du cidre et d’un grand nombre do fruits.L a  fig. 4G4 représente le type le plus perfectionné de ces alambics simples, VAlambic brâ- 
leur à bascule, système Egrot.l is e  compose d’une chaudière en cuivre dans laquelle on verse le produit a distiller*Cette chaudière est placée dans un fourneau qui est construit de telle façon que l'alambic peut être renversé en avant, pour en effectuer la vidange et le nettoyage facilement.Le couvercle-chapiteau étant mis on place et le petit réservoir placé au-dessus du serpentin étant rempli d’eau, on allume le feu dans le fourneau et, au bout de peu de temps, le liquide entre en ébullition, les vapeurs s’en dégagent, s’élèvent dans le col de cygne et entrent dans le réfrigérant, sur lequel ou laisse couler par un robinet l'eau contenue dans le réservoir supérieur.

DTS

Ce serpentin réfrigérant est disposé de telle façon que les vapeurs alcooliques à trop faible degré retournent dans lu chaudière de l'alambic, tandis que seule Totut-de-vie rectifiée se rend h la sortie.Les produits qui s'écoulent h la fin de l'opération ont un degré moins élevé; quand ils marquent moins de 40ft à 4iV', on les met h part pour les redistiiler dans une opération suivante.Cet alambic fonctionne avec une très faible quantité d’eau, avantage très important dans les campagnes où l ’eau doit être généralement apportée à bras d’homme.La distillation des heurs, des graines, pour obtenir des essences ou des eaux aromatiques, s'effectue aussi très facilement dans l'alambic Egrot.L a  description dos grands appareils do distillation industriels sort du cadre de cet article. Cependant l'industrie des liqueurs qui nous intéresse emploie des appareils de distillation simples, chauffés, soit a feu, soit à vapeur, qui servent 
X la préparation des esprits parfumés qui, lorsqu'ils sont mélangés avec le sucre, constituent la plupart des liqueurs de table*La fi g. 4G5 représente T alambic à vapeur construit par M. Egrot, communément employé par

FJg. — Al.'LïLibie à vapeurnos fabricants de liqueurs. Tl se compose essentiellement de la cucurbîte en cuivre, où l'on place les matières X distiller, plantes, graines, avec une certaine quantité de liquide.
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Fig1, 40(5. = Yun dit laboratoire do distillerie qui a oli*cmt lo gra n d  prix A l'Exposition de
installé par Egrot pour ]ç Syndical des clïstilliLiçurs.Le fond inférieur est chauffé sur toute su surface, pur la vapeur qui est enfermée dans l'espace compris entre ce fond et le double fond extérieur en fonte. Des robinets permettent de régler rentrée et la sortie de la vapeur, et un robinet de vidange, traversant les deux fonds, est destiné à l'extraction des liquides qui restent après lu distillation dans l'alambic, et aussi i\ celle des eaux de lavage*La cucurbite est recouverte par le chapiteau, l'introduction des plantes dans la cucurbite se fait par l'orifice laissé ouvert pur l'enlèvement du chapiteau, et leur extraction se fait par un large tampon placé sur le côté de l'alambic.Les vapeurs de la distillation sont conduites par un col de cygne dans le réfrigérant, formé par un tube de cuivre ou d’étain enroulé en serpen- tin et plongé dans une bâche remplie d'eau.Le produit obtenu par une première distillation est généralement rectifié  ̂ c'est-à-dire distillé une deuxième lois dans un alambic analogue â celui décrit* Cette rectification a pour but de concentrer l'esprit parfumé, en améliorant ses qualités* Lorsque les alcools de riz, de grains, de maïs, de pommes de terre sont rectifiés, ils deviennent d’uu gofrt neutre, c'est-à-dire qu'ils se débarrassent d'alcool supérieur, aitiyliqu&> proj)yîiquet bu-

tüique  ̂et des acides gras, volatils;ils deviennent, au point de vue chimique, identiques â l’alcool retiré du vin, moins Jarome.Les distillateurs soucieux de la santé publique le savent, aussi rares sont ceux qui sacrifient de gros bénéfices a l'intérêt du consommateur* Parmi les maisons de premier ordre qui s'occupent delà distillation des esprits parfumés et de la fabrication des liqueurs, il convient de citer la maison J acques, tue de Vanves, û Par h . Toutes les constatations que nous avons faites nous permettent d'affirmer que les produits de cet établissement, très soignés au point de vue du goût, sont irréprochables au point de vue do l'hygiène; ils réunissent ainsi les conditions primordiales de toute préparation alimentaire*Dans le nombre des maisons respectables au point de vue de l'exeelience des produits, citons encore la maison Jïui FlKJîE-lJoiiTîrîET,de Limoges dont la réputation n’est plus £t faire. (Voir UQ U EtM iS et LIQUOKtôTEâ.)D l U ft ET IQ U E, adj, A II. h arnfrtàhend; angl* diu- 
rêtic; \taU diaretieo. — ftn hygiène alimentaire, se dit des substances qui ont la propriété d'augmenter La secrétion des urines. (Voir le tau le auSYNOPTIQUE*)



d o l 740 D O L
V in  diurétique. — 'Formulé Î48S, —- Em ployer :Feuillus,saches de tfigiluh». » . . .  grininïios 60Ho h (lo genièvre . , . ...........................  — ÜODSquaiTHiÿ <1b Sülglu................................... — 30Alcool it .>0 degrés , . . . . . . .  litre 1/2Vin ljlnnc suc 10 degrés......................  — 1Acétate de iiotassc . . . . . . . .  givvmmcs 200
Procédé. — Faire mat érer le tout pendant quinze jours (A l'exception de l'acétate), et agiter une fois par jour; le quinzième jour ajouter l'acétate de potasse et filtrer. Il se prend comme diurétique et contre lhydropisio, à la dose de 

une A trois cuillerées par jour.D1ZY ( Vins de). — Champagne, vin blanc de première classe, de Vô h 14 degrés alcoolique; le rouge de troisième classe en contient de 11 à 12 degrés.D O B U LE ,s. m .— Poisson du genre cyprin qui habite les lues, les étangs et les rivières; on en dis* tingue plusieurs variétés, le ros»et le hipoftetnéj 
Y ablette sont les espèces qui se ressemblent le plus.Sa chair ressemble à celle de la sandre ou de la fêra. (Voir ces mots.)On le soumet aux mêmes préparations culinaires que ces derniers. 11 est facile A la digestion.D O L A B E L L E , s, f .  ■— Mollusque à coquille triangulaire qui habite les cotes de l'Inde et de l'Océanie; il répand autour de lui une liqueur pourprée pour se dérober aux naturels du pays qui la recherchent pour s’en nourrir. Ils le font cuire dans la braise.DOL! , s. m. — En Hussie, fraction de poids équivalant A 4 grammes.D Ü L IC , s. m, (Dolichos), — Plante de la fa mille des légumineuses, très commune dans l ’Inde et l ’Amérique du 3Cord; il en existe un grand nombre de variétés; comme les pois*On distingue le cutangt le soja? le lignosust Tfiîi- 
siformisj le dissennh, le lablat, le unguicnlatus, le 
sesqui pedalis. 11 y en a aussi des bulbeux et des tubéreux.

DOLOOROUKI, s. f\ (Cuis. russe; soupe à la). — Formule 1484. — Mettre dans une marmite ou casserole des abatis de volaille, des jarrets et débris de veau, des légumes du pot-au-feu, quelques poignées d'orge perlé et un morceau de jambon. Faire cuire de façon à faire un bouillon riche et relativement fort. Emincer des oignons, les faire cuire dans la crème avec du jambon g e x ïIine  (Voir ce mot.), passer au tamis après avoir retiré le maigre du jambon et la couenne. On ajoute cette purée d'oignons au bouillon, on le rehausse d une pointe de piment; on le lie et on taille ie maigre de jambon en petits dés,qu'on ajoute au moment de servir.
Remarque. — Dans les restaurants russes, on met les oignons émincés dans une sauce bêcha-

ri .̂ *67. — IVbülunielle, qu’on allonge avec du bouillon et ^garnît de croûtons de'jam bon au moment de servir. Cette soupe doit être relevée, quoique blanche.
DOLIVÎAS, m. pl. (Ctds. turque). — Formule 

1485. —  Hacher du mouton maigre avec un peu de graisse de la queue. Faîrti blanchir du riz et on ajouter un tiers du volume de ïa farce; assaisonner de haut goût; envelopper un peu de farce dans une feuille de vigne, do figuier, de chou ou do jeune pousse de houblon, de façon à faire des boulettes de bon goût et bien arrondies. Les cuire à l'étouffée dans une casserole de terre, foncée d'oignons et de graisse de queue de mouton, et alternées par couche de dolmas, de graisse et de feuilles de vigne ou de pousses de houblon.D olm as à  la  caucasienne (Culs, ménagère). 
— Formule 1486. — Les Caucasiennes qui, A la beauté physique, joignent laqualitê d'être bonnes ménagères, préparent le dolmas de la façon sut-
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vante: Kaire un hachis de viande froide, l'assaisonner de bon goût, lui ajouter de la graisse de queue de mouton cuite, a défaut un peu de graisse de rôti ou de moelle de domey (V- ce mot,); y mélanger de la pole?ita, gandes ou maïs cuit à l ’eau, et des oignons, ail, hachés et santés à la poêle avec du piment jaune. Faire des boulettes enveloppées dans des feuilles de vigne et les placer dans une casserole de terre sur un lit d'oignons, de graisse, d'assaisonnement et de jambon ou de lard maigre.On mouille au fur et à mesure de la réduction du jus avec du bouillon de mouton, que l ’on a préalablement passé.On dresse les doImas en pyramides sur un plat rond et ou les garnit des pousses de houblon, de jambon ou du lard, le tout arrosé de son jus.
Remarque. — Les Européens peuvent faire les dolmasen enveloppant le hachis dans des feuilles de chou frisé et en les faisant braiser au four*
DOMEY, s* m. — Nom que l'on donne, au Caucase, au bœuf sauvage qui habite les forêts de ces montagnes.
DOMINICAIN*— Nom génériqueque l'on donne à une sorte de timbale chemisée et garnie intérieurement avec un ragoût désossé et préparé on forme de ebaufroid. On fait glacer la timbale et on la garnit de gelée et d'attelets : dominicain 

de perdreaux, de fai$an} do lapereau.rt etc.
DOM PËRIGNON. — Moine cellérier de l'abbaye d’IIautvilïers, près Epernay; essuya le premier de faire mousser le vin de Champagne; ses essais furent couronnés de succès eu 1730* (Voir C h a m p a g n e .)
DON ACE, .s* f. — Mollusque ou coquillage tes- tacé qui vit dans le sable du littoral; il bondit jusqu'à 20 et 30 centimètres sur la plage, La donnée est très recherchée comme comestible.Dans la Normandie on fappelle fl ion.DONG , s, m. — Poids en usage à 8iam et eu Cocliiuchine, équivalant à 4 grammes*
DO N-PEDRO-XI MENES, s. p. {Vins de). — A Don-Pedro-Ximenès, on récolte un excellent vin de dessert, fumeux, agréable, d'une force alcoolique de 18 À 19 degrés.
DONZELLE, $* f. — Poisson osseux du genre

Qphùtiiim harhatunit qui se pêche dans la Méditerranée* On l'appelle aussi demoiselle et girelîe; sa chair blanche est délicate*On distingue sous le nom de donzelle un autre poisson commun dans les rochers de la côte de Marseille et de Nice, vulgairement appelé sur les côtes donseïla; ce n’est autre que la donzelle 
' Vassali.

DORADE, s. f .  — Petit poisson du genre cyprin, qu'il ne faut pas confondre avec la daurade (Voir ce mot.), à écaille d'un rouge doré, que l'on conserve dans les aquariums* On l’appelle aussi 
dorade de Chine*

DORAS, s.m . (Doras).— Poisson qui habite les eaux douces d’Amérique, de l ’ordre des ma- lacoptérygiena abdominaux et de la  famille des silaroïdes. 8a structure osseuse et sa chair d'une délicatesse secondaire sont les motifs pour lesquels ce poisson n'est pas recherché pour Tali- mentation.
DORDOGNE (Géogr. gastronomique*— Département formé du Périgord, pays appartenant à la Guyenne, situé dans le sud-ouest de la France* 1 Périgueux, chef-lieu.Les principales productions de ce département sont le bétail et la vigne; mais, au point de vue 

gourmet  ̂sa meilleure production est la truffe que nous fournissent les vastes forêts de chênes.
DORÉE, s. f . (Zens fabert, L.)* — Poisson de 1 l'Océan et de la Méditerranée*On rappelle aussi

Fiÿ. îĜ , — Itorio*
poisson de Saint-Pierre, parce que la légende ou mvthologie chrétienne raconte que saint Pierre, ayant pris un poisson de cette espèce, lui aurait

uOICT. P U ï a c É t f f  I t U Ü tô T A IH *
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retiré un cycle pour payer le tribut & César, d'où la marque par une tache noire,L a  chair de la dorée est délicate et de digestion facile; c'cst pour ces propriétés que les Grecs l'appelaient zeuss qui signifie monarque 
des dieux.Elle se prête aux mûmes préparations culinaires que la barbue et le turbot (Voir ccs mots.)"

DO RI S, s. m. — Petit mollusque comestible qu’on pêche sur les côtes de France et qu’on  ̂peut faire multiplier dans les viviers*
DORMANTS, adj, (Aliments). — Les aliments dormants sont ceux que l ’on dresse dans les repas pour figurer sans être entamés lorsqu'il y a I suffisamment d’autres mets. Ils se servent dans les buffets froids, pour les thés et les soupers. Les hures de sangliers, les pièces montées sont des dormants.
DORSCH, s . m. (Oadus callarias). — Poisson de la famille des gaàes et dont la  chair est analogue a celle de l'aigrefin ou du merlan. On lui fait subir les mûmes préparations culinaires qu'à ces derniers.
DORURE, s, /, AIL mit Eigelb hestreichen;angl. 

colourhtg icîth the t/oüi of eggs; ital, dorahtra; osp. doradura. — En cuisine et en pâtisserie, la dorure n’est autre chose que des oeufs battus et ! passés au tamis, et dont ou se sert pour lustrer les pâtisseries. L a  singulière habitude de laisser corrompre la dorure n'est que résultat de l ’ignorance ou du désordre.Il est insensé de dire que les oeufs d'une odeur à asphyxier les Zoulous soient meilleurs pour la dorure que des œufs frais. Battons les œufs, , messieurs les artistes, passons-les à travers un tamis et lavons souvent le vase qui sert à les | contenir, et nous n'aurons pas le désagrément d'entendre sonner à nos oreilles l'épithète mal- sonnante que nous connaissons A l'égard des pâtissiers.
Remarque. — Lorsque Ton désire obtenir une dorure plus éclatante, on peut y ajouter du safran en poudre avant de la passer au tamis, mais cette dorure ne s’emploie que rarement. A défaut d’œufs, on peut aussi faire de la dorure en faisant dissoudre du sagou jaune et des Meurs de souci dans un peu d’eau; lorsque le tout est devenu un liquide gluant et d'une couleur jaune, on ]c passe au tamis de crin.

DOS-GRAS, s. m , — Dans la Caroline, il se trouve, parmi les harengs, un petit poisson appelé d0*-pjve$,qui ressemble au mulet. Sa graisse est tellement abondante qu'il suffit de le mettre A la poêle, après ravoir ciselé, pour le faire cuire dan i3 sa propre graisse. 11 constitue un aliment de digestion difficile,
D O U BLE-D ’AGNEAU* — (Voir j i a k û n  d 'a - G SE A U ),
D O U BLE-D E-TRO YES, *. f , — Variété de pèche très fendue et appelée aussi Madeleine 

rouge.

D O U BLE-FLEU R, s. m. — Belle poire d'hiver que l'on mange de préférence en compote ou en marmelade, en gâteau ou en charlotte.
DOUBLER, o. a. AH. doppehi; angl. to double; ital. doppiarê. — Action d'ajouter une chose A une autre. En pâtisserie : doubler une pâte, doubler une plaque on y ajoutant une deuxième pour empêcher de brûler.
DOUBS (Géographie gastronomique) .— Département formé d'une partie de la Franche-Comté et d’un département frontière, A l'est de la France* Les principaux produits gastronomiques sont : les huiles, la bière, le bétail, les vins et les légumes. Ville principale et chef-lieu, Besançon.
DOUÇATRE, adj* AU. slisslk h ; angl. sioeetish. — Qui est d'une saveur fade*
DOUCETTE, s . f .  AIL Wîngersalat; angl. lamh'- 

dettuce; ital. civettina, —  Eom commun de la salade mâche (Voir ce mot), appelée aussi varia- 
utile; sa racine prend quelquefois le nom de 
doucette ou réglisse des montagnes.

DOUCE-AMÈRE. — Arbrisseau de la famille des sol ailées, grimpant spontanément dans les haies; sa tige, d'une saveur sucrée avec arrière- goût amer, est considérée comme dépuratif et sudorifique*
DOUDEÀUVILLE. — (Voir FATSAN a la).
DOUILLE, s . f . — Tube de fer-blanc en forme d’entonnoir, dont on se sert en pâtisserie et on cuisine pour décorer et qu'on met dans une poche de toile* (Voir p o c h e .)
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DOUILLET (A Ju) {Cochon au bhu ou au père), — Formule 1487, — Coupc-le en morceaux, fais- lcs blanchir dans l'eau, les larde do moyen lard, mets-Ies dedans un linge assaisonnés de sel, poivre, clous entiers, muscade, laurier, citrons verts, ciboules. Cuire dans un pot avec bouillon et un peu de vin blanc; fais qui! soit de haut goût, laisse refroidir à demi et sers sur une serviette avec tranches de citron* d'après Pierrede Lune, escuyer de bouche du prince de Rohan.)DOUM, s. m. (Crucifera), — Arbre de la variété des palmiers, qui croît sur lc3 bords du Nil, Son fruit est une noix appelée cuci; pelé comme les noisettes, le cuci entre dans la composition d’un pain d'épices que l'on fait en Egypte. Au Caire, on en fait aussi des glaces, en procédant comme pour la glace de noix fraîche. (VoirGH KMEi)
DOUX, CE, adj. {Dtdds), AU. mihl, siiss; angi, 

swet; ital. do!ce; esp. thdtt; port, doce. — Qui est d’une saveur agréable, légèrement sucrée : des fruits doux, un entremets doux, par opposition aux entremets do végétaux. Littré dît : « Mets trop doux, mets trop sucré »; c'est une erreur, les aliments doux et sucrés prennent le nom 
d'entremets. On doit dire : entremets trop sucré, trop doux*DOYENNÉ, s. m. — Variété de poire do grosseur moyenne, à robe jaune vif et rouge du côté qu'elle a reçu les rayons du soleil, cernée de brun autour du pédoncule* La chair en est blanche, fine, succulente, fondante, douce et relevée d une légère acidité parfumée* C ’est l'une des meilleures poires de dessert.

H

DRAGEE, s. f * AU. Zuckermandel ;  ang, sugar- 
plum ; ital* treggeat pallini ;  espT grugea ; portug* 
drangea; étymologie du bas-latin dru gala. — Amande ou graine recouverte de plusieurs cou- elles de pâte de sucre.La dragée est un des bonbons que nous devons aux Romains; les Grecs ne la connaissaient pas ; leurs friandises se composaient de toute sorte de fruits cuits, séchés, imbibés de miel, d’aromates et généralement enveloppés* Los Romains furent les premiers qui songèrent à recouvrir l ’amande dans le sucre de canne cristallisé; la perfection est arrivée jusqu'à produire des dra- gées analogues aux pralines modernes*

On sait que l'illustre famille patricienne de Rome Fabius (177 ans av. J*-C*> avait l'habitude de distribuer des dragati h la naissance et aux mariages des siens. Cette coutume a été innovée à la naissance do Quintus Fabius en signe de réjouissance. Voilà un usage qui a fait du chemin*Fabuicatiox nrs muGÉES.— Les dragées sont constituées par une amande huileuse, amande- 
fiot7 noisette) pistache etc. etc.} ou bien par h« noyau ri liqueur ou gelée} un noguuaiougut forme amande , et aussi pur un noyau-chocolat, soit forme amande 
soit forme olive recouverte d’une enveloppe de sucre dont je donne plus bas les procédés*Il existe deux systèmes pour la fabrication générale des dragées :Les dragées faîtes à la main, c'est-à-dire, que la bassine branlante est mue par la main de l’homme; ce système est religieusement conservé par les maisons do détail de Paris et même do province, et est, par conséquent reconnu le meilleur, puisque les dragées fabriquées dans ces conditions sont d’une qualité bien supérieure a celles fabriquées par le système de la turbine, bien que les mêmes proportions soient gardées pour l ’im et l'autre procédé*Je  donnerai ici seulement les procédés de fabrication des dragées surfines, attendu que la concurrence d’une part et la mauvaise foi de certains fabricants, de Vautre, fourniront toujours trop de procédés capables de dénaturer la fabri- | cation des dragées*Dragées d'amandes à la vanille, {Procédé 
général.) — Formule 1488,^  On prend 13 kil. d'amandes-flots que Von met sécher pendant plusieurs jours dans une étuve à 401 environ'; on les retire pour les déposer dans une bassine à dragées et, tandis qu'elles sont chaudes, on leur donne une forte charge de gomme pure fondue A deux litres d’eau pour un kilo de gomme blanche; on passe convenablement la main afin que la gomme mouille régu lié rement les amandes, que l ’on verse dans une manne, et on les remue 
i\ chaque instant jusqu’à ce qu'elles soient sèches pvils on les remet à Vétuve jusqu'au lendemain pour procéder au grossîssage*

Le grosstssage* — Faire fondre dans une bassine 10 kilos de sucre, 4 litres d'eau filtrée, de façon à obtenir un sirop à 35°, en ayant soiu que ce suerd ne cuise pas; on ajoute un filet d’acide : acétique et douze gousses de vanille fendue en
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deux qu'on laisso 'dans la fonte pendant tout le cours du grossîssage. Cette fonte doit être tenue très chaude, mais sans bouillir, sur un fourneau a gaz placé A la  gauche du dragiste e t tbïen A proximité de la bassine* A ce moment on retire les amandes de l’étuve pour les placer dans cette bassine qui est chauffée en dessous par une couronne de gaz, conditionnée pour cet usage* Le dragîste donne une charge avec le sucre fondu (la cuillère employée doit contenir de 40 à 45 centilitres de la fonte préparée), L a  seconde charge doit être mise avec de la  gomme fondue, pure ou mélangée de sucre de la fonte, suivant l'habitude du praticien; ensuite, au fur et à me* sure que Ton grossit, ou doit gommer à toutes les trois ou quatre charges (inutile de dire qu'il faut qu'après chaque charge la dragée soit bien séchée et rendue poudreuse). Lorsqu'on arrive aux trois quarts du grossissage, on modère un peu le feu sous la bassine aün d’obtenir des dragées bien remplies* Le grossîssage terminé, on retire les dragées de la bassine, à l'aide d un crible, afin qu'il ne reste pas de petits grains qui sont susceptibles de se former dans le cours du travail ; on les remet à l ’étuve pour les reprendre le lendemain afin de les blanchir*

Le lÂanclmsage. — On fait fondre h kilos de sucre avec deux litres d'eau filtrée, pour obtenir un sirop A 35 degrés; ou ajoute un lilet d'acide acétique et quatre grosses gousses de vanille qu’on a bien soin de ne pas fendre cette fois* On retire les dragées de l'étuve et on les charge comme pour les grossir jusqu'A ce que toute la fonte soit employée ; on sèche bien entre chaque charge et on donne deux charges de gomme pure ou mélangée, du sirop de la fonte, pendant tout le cours du blanchissage. On remet les dragées 
h l ’ôtuvo jusqu'au lendemain oh on les reprend pour les remplir.

Le remplissage* — On fait fondre 3 kilos de sucre avec 1 litre 50 centilitres d’eau filtrée; on ajoute un filet d’acide acétique et deux gousses de vanille, sans être fendues, bien entendu (33 degrés) ; on reprend les dragées dans la bassine et on arrose avec une cuillère plus petite, de la contenance d'environ 20 centilitres; on doit aussi ne tenir la  dragée que très peu chaude, et au fur et A mesure qu+on remplit on doit modérer le feu et diminuer, A chaque charge, la  quantité du sirop et bien sécher les dragées; cette opération terminée, on laisse reposer pendant deux ou

trois heures, puis on reprend les dragées pour procéder au lissage*
Le lissage* — On reprend les dragées auxquelles on fait subir le lissage, qui consiste en une douzaine de chargea A froid avec du sirop également froid A 32 degrés, On doit cependant faire tiédir le fond de la bassine toutes les quatre ou cinq charges, afin de maintenir la  blancheur de la  dragée. Le lissage terminé, on chauffe Je fond de ladite bassine, on remue quelques minutes pour faire poudrer et tirer au blanc, et on verse les dragées dans une manne garnie de linge blanc de lessive* Cette poudre disparaît deux jours après.
Le fixage* — On appelle fixage des dragées, l'opération que l ’on fait subir A ces dernières pour les mettre en couleur. Cette opération consiste A colorer le remplissage quand sa fonte est A moitié employée sur les dragées ; pendant cette mise en couleur II est essentiel de bien sécher, pour éviter de marbrer. Ce fixage est continué, après quelques heures de repos par le lissage, que Ton colore également; il faut avoir soin de bien sécher à froid, car on ne chaufte pas du tout le fond de la bassine pour lisser les dragées de couleur. Rien mieux, on ne sèche pas du tout la dernière charge, et aussitôt que les dragées sont toutes mouillées par cette dernière, on couvre la bassine d'un grand linge, on remue de cinq en cinq minutes par un coup sec pour les décoller (sans enlever le linge et sans leur donner d’air), une heure après, on les verse dans une manne garnie de linge comme les dragées blanches*
Remarque* — Toutes les dragées se font de la même manière, et A peu près dans les mômes proportions que celles que je viens de jdonner; elles ne diffèrent que par les couleurs et les parfums.J e  dois cependant faire observer que cer* taînes dragées doivent être moins chauffées pendant le cours du travail et surtout du grossis- sage ; ainsi les pistaches et les avelines, et quelquefois les nougats, demandent A être grossis avec un feu un peu plus modéré que les amandes, sans quoi la chaleur fait ressortir l ’huile et la dragée est tachée, soit en partie, soit en entier*Dragées à liq u eu r ; Dragées fondantes ; Dragées au chocolat m ou (Procédé général). — — Formule 1489, — Pour ces sortes de dragées,
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on coule des noyaux à liqueur, comme les bonbons k liqueur ; des noyaux fondants comme on coule les bonbons fondants et les noyaux chocolat; chaque maison a h peu près sa composition* Ces noyaux, les uns sortis de l'amidon, les autres roulés à la main, sont mis au candi, puis passés à la gomme en poudre mélangée ou non de sucre également en poudre* Après les avoir laissés essorer pendant plusieurs jours k l'air ou clans une étuve excessivement douce, on procède au grossissage qui doit, se faire en deux ou trois fois, attendu qu’on est forcé de chauffer très peu et par conséquent il serait impossible de grossir en une seule fois et obtenir uno dragée sèche.Le grossissage terminé, le reste peut être continué comme les dragées-amandes; cependant, on doit sc dispenser de chauffer autant*Dragées argentées. — Formule 1190, — Employer :

Kivop dü sutTe ris ml lis fi ù . ,-ïll lirgrêti. granniu'à lTtfTEïtiuil* puIréviser- iitiprti[jaillit . . .  — l(>
E ilu cûiimiunu lilîi'éü...........................  — £0

Procédé. — 11 faut délayer la gomme avec l’eau lUtréc, y joindre le sirop de sucre, mettre le tout dans une bouteille que l ’on agite souvent (on 
nr emploie ce mêlante que le lendemain)» Ce produit mouille environ GO kilos de dragées de moyenne grosseur, bien qu’on n’argente jamais plus de 10 kilos a la fois* On mouille les dragées pour les argenter, comme on donne une charge de gomme; aussitôt la charge a peine essorée,ou met l’argent lin en feuille (G grammes par kilo) dans la boule et on roule jusqu’à lissage complot*Si on argente des dragées moyennes, des avelines, par exemple, aussitôt l’argent pris on ajoute de petites dragées déjà argentées, sanscela on risque de faire pelotonner les moyennes.Autre mode. — Formule 1491. — Employer:Gélatine l i n e .................................................grammes 10Acide acétique , , . . * ....................  — 12 A 15

Procédé» — Faire dissoudre la gélatine avecl’acide acétique. Prendre une 'cuillère à bouche de cette composition pour mouiller 10 kilos de dragées; on procède ensuite comme ci-dessus.Ce procédé s'applique très bien et facilement, mais il arrive le plus souvent qu'au bout d’un certain temps l ’argenture noircit. Pour argenter il faut prendre des dragées bien lisses* (Voir Axis.)

Dragées vernies. — Formule 1492» — Autrefois on vernissait beaucoup les dragées, il n'en est pas ainsi aujourd'hui, si ce n’est certaines dragées à liqueur de la forme de fruits et de légumes, et pour cela môme justement appelées : Fruits et Légumes* (Voir Boxnox.)Pour vernir les dragées, on procède de la manière suivante : On prend environ C kilos de dragées bien lissées que l’on place dans un sac de molleton avec uno dizaine de morceaux de blanc de baleine fondus au bain-marie et coulés en forme de dés ; on secoue le tout pendant quelques minutes, pour que les dragées, par le frottement, prennent une petite quantité de blanc de baleine ; on enlève ce dernier du sac et on continue à secouer les dragées qui, par un frottement continuel et doux deviennent parfaitement vernies.
Sîophhücal-htt. — Lorsque les dragées sont fabriquées dans de mauvaises conditions, de qualité inférieure et vendues à bas prix, elles sont toujours adultérées par l’addition au sucre, soit d’amidon, soit de larinc et même d'albâtre ou de plâtre réduits en poudre très fine* I)1‘autre part, on utilise pour cette honteuse fabrication des amandes anciennes et rancies, et des sucres usés qui n’ont plus aucun principe de cristallisation*La présence de l'amidon et de la farine, du plâtre et de l’albâtre, est facile h constater en dissolvant l'enveloppe sucrée dans de l ’eau distillée, qui laisse eu suspension, ou à l'état de dépôt, les matières étrangères qui y étaient mélangées* En recueillant ce dépôt, il est facile d'en déterminer la nature Suit par l'incinération qui détruit l’amidon et laisse le sulfate de chaux, soit par Teau bouillante, qui dissout le premier et laisse le dernier* (Edouard Lacommo, con liseur, membre de l'Académie de cuisine.)

DRAGONNE, s. f . (Uracœna Oaianensis),— La dragonne est un saurien qui habite plusieurs régions de l’Amérique méridionale, surtout la Guyane. Il ressemble au crocodile amphibie, plus souvent au soleil marécageux que dans l ’eau* A  Cayenne, on lui fait la chasse pour sa chair et ses œufs, qui jouissent de propriétés aphrodisiaques marquées.
DRAINE, s. f ; — Variété de grive k plumage plus foncé que celui de la grive commune*
DRAM ME, s . f ,  — Mesure de poids usité chez les Grecs modernes équivalant à trois grammes.
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DRECHEj s . f .  AH. M alz; angl. iwnft;ital. orza 

d a f n r  birra . —* Orge fermentée, dont on a arrêté 1 a germination en la soumettant A une légère dessication et qui sert ensuite à faire la bière*
DRESSAGE, s. ni. À ll. fïressîren; angl. brea- 

k i n g ;  ital. dirizeare. — Action do mettre les mets sur plats, sur socle, de les embellir en leur donnant un aspect agréable A la vue*Le dressage des mets dans une cuisine est le fini d'un tableau, le vernis d'une toile, l'encadre* ment de l'oeuvre. Il ne suffit pas pour un artiste culinaire français de faire bon, exquis, il faut que les mots qu'il prépare soient attrayants, appétissants et qu'ils charment au triple point, de la  vue, du goût et de 1 odorat.Le dressage est la partie esthétique qui révèle le caractère artistique du cuisinier.Contrairement a certaines formules, je n’ai jamais compris que l ’on garnisse un poulet sauté avec des crustacés; que l'on sillonne toutes les sauces blanches avec du beurre décrcvisse, comme le font certains cuisiniers, auxquels une sauce blanche et une sauce brune servent seules de panacée, sorte de soupe à la  farine que Ton a justement appelé ju s  fédéral) et qui prend telle dénomination qu'il plaira.L à  n'est pas la grande cuisine française, et encore moins la cuisine scientifique ou naturaliste, qui consistent à diviser les arômes, les propriétés de chaque substance alimentaire. Il n'est rien de moins élégant, de plus monotone,de plus contraire au bon goût que de mettre des truffes dans chaque mets, de joindre des petits pois aux huîtres, et do mettre des écrevisses et du citron à tous les attelcts.D ressage des hors-d'œ uvre. — Formule 1193. — Les hors*d’ccuvro offrent un vaste champ à la variété du dessin, au mode de dresser. Ou ne doit dresser trop longtemps d’avance certains aliments comme les huîtres, le caviar, les olives qui demandent la plus grande fraîcheur, Lorsque le nombre des convives ne dépasse pas dix ou douze, le buisson est le plus élégant, c'est le mode que j ’ai adopté pour les dîners soignés. On confectionne un petit socle à deux gradins, sur lesquels s'élève un sqjetquelconque, que l'on peut surmonter d?un attelet. Dans des coquilles de ri* cardes ou dans des écailles d'huîtres que l'on a appropriées à cet effet, et que l'on a maintenues sur la  glace, on dresse au moment de servir le

caviar et les huîtres, tandis que le gradin supérieur peut être garni, soit de canapés d'anchois, de sardines, de homard, de saumon fumé ou de crevettes. Le plus souvent les assiettes volantes sont plus commodes ; ce qui n'est pas moins agréable, ce sont les hors-tl oeuvre à la diplomate ou à la russe, qui consistent à dresser toute sorte de petites assiettes posées sur un même plateau. Il est évident que, dans tous ces différents modes, les hors-d’œuvre chauds se servent séparément.Dressage des poissons (Procédé général). — 
Formule Ï49-L — Le poisson au court-bouillon est celui qui demande le moins do connaissances; néanmoins il faut qu'il soit dressé avec vivacité au dernier moment, pour qu'il paraisse encore fumant sur la table; Ici je comprends que pour un beau saumon on le garnisse d'attelets aux crevettes et qu'on l'entoure d'écrevisses, en servant les pommes de terre à part; qu'on entre- lasse les écrevisses de quelques grandes branches de persil, il n'est rien de mieux; mais que l ’on flanque ensemble les pommes de terre, le poisson et quelques poignées de persil, c'est absolument de mauvais goût.Le poisson est Tun des aliments qui demandent A être servis chauds; si on devait le dresser longtemps d'avance, on le recouvrirait d’une serviette mouillée A l ’eau bouillante et on la retire au moment de servir, en y  ajoutant le persil, qui doit rester frais. .T ajouterai, en outre, que les saus- sières doivent être chaudes; rien n'est plus désagréable qu'une sauce qui se fige sur l ’assiette.Les pLlissons qui demandent le plus de soin, d'exactitude, d’adresse et d’énergie, ce sont les filets qui doivent être dressés sur un foud-dc-plat comestible; il faut tenir les garnitures chaudes et travailler excessivement vite pour arriver a décorer sans les laisser refroidir.Lorsqu’on doit servir quelques centaines do services, il est préférable de faire la chaîne, et voici comment je m'y prends dans ce cas : je  fais débarrasser les tables; les plats chauds, en pile et comptés d'avance, sont sur la table chaude à coté de la poissonnière; je  dresse; une deuxième personne garnit, les glisse plus loin, une troisième ajoute la seconde garniture, les écrevisses; une quatrième ajoute le persil pendant que d’autres passent les saucières, qui arrivent au bout de la table en même temps que le plat qui est livré chaud aux garçons de salle, que l’on habitue à



D R E 747 D R E

passer A tour de rôle dans un endroit déterminé pour prendre leur plat et leur saucière,TI est évident que I on peut être plusieurs personnes dans chaque poste.Nous avons servi de cette façon 80 A 100 services sans que l'on ait entendu plus de bruit que si l'on servait dix personnes. Il s’agit aussi d'habituer les artistes A ce genre de travail; rien n'est plus désordonné qu'une foule de cuisiniers courant, se heurtant, allant deux ou quelquefois trois pour faire une même chose et laissant ailleurs des ouvrages en retard.Ce mode a aussi l'avantage d'obvier aux tiraillements de plats par les garçons, chacun voulant Être servi le premier* il a en outre celui de ne pas permettre l'invasion de la cuisine par la gentc que Ton a plaisamment appelée bande 
noire, par opposition A la 
brigade blan
che. En effet, rien nJcstplus désagréable que l'entrée précipitée de dix ou cinquante maîtres d* hôtel criant et sau-

grands restaurants, depuis que la maison Ché- 
ron et O ,  successeur d'Halphen, a mis en vente des bordures en argent, j'ai pour mon compte totalement changé le mode de dressage des entrées chaudes. L'ancien système consistait A murer les morceaux les uns sur les autres, ou à mettre des papillotes aux poulets sautés, ou A dresser en forme de ragoût dans des timbales,Avec mon système, il n'y a plus de papillotes dans la sauce, plus de sauce sur le bord du plat. Voici comment je procède :Lorsque ce ne sont pas des escalopes, des côtelettes ou des filets, qui doivent être dressés en turban, je taille les poulets comme A l'ordinaire, A l'exception du filet queje coupe en long au lieu de couper la poitrine en travers, je taille dans du pain de mie un petit croûton de forme pyramidale que je fais frire très dur dans la graisse et que je colle au milieu d'un p la t  rond creux avec des b la n c s  d'œufs et de la farine. Je  fais sécher en|Lii+ -- Tfdtlo froida tirai* dutant sur les plats A la façon des épervîers et s'enfuyant sans s'inquiéter s'il est prêt à être servi.J'entends parler ici des grandes maisons de commerce où se dorment des festins gigantesques; les maisons particulières n'oflrent pas cet inconvénient,Dressage des relevés, — Formule Î49?>. — Dans les maisons particulières comme dans les hôtels, U est agréable de voir paraître la grosso pièce entière, c'est-A-dirc coupée en partie et remise a sa juxtaposition de manière que le morceau puisse être surmonté d'un attelct. Lorsque 

Y ou sert des râbles ou selles, on ne doit pas saucer dans le plat; les garnitures doivent être légères : si elles sortaient sur le bord du plat, elles seraient de mauvais goût,
V-Dressage des entrées. — Formule 14Q(>.— Les entrées chaudes demandent un soin tout particulier dans le dressage; ces mets étant le plus souvent taillés avant dètre cuits, il s'agît de les ranger avec ordre. Dans le service de table d'hote, de banquet et même pour le service des

Heu tiède et, au moment de servir, je place la bordure, (Voir la fig. 4700Je  prépare les attelets, conformes A la garniture qui compose l'entrée, et je dresse en commençant par les moindres morceaux, les plus courts d'abord et ensuite par les filets et les garnitures, Je  sauce très peu en dernier lieu et je sers la sauce chaude avec la garniture dans une limbalc d'argent (Voir la fig. 47 L)S’il s'agit d entrée a quenelles décorées, j'ai également modifié le décor fin par un décor plus voyant, parce que ce décor extra-fin a l'inconvénient de tomber dans la sauce, et celui de n être pas apprécié parce qu'il n’est pas assert en vue. L'entrée doit faire tableau sur plat; car, lorsqu’elle est sur l ’assiette, le convive s'abandonne A la sensation du goût.Il faut donc que l'on voie le décor sur le plat et à une certaine distance, Ainsi, l'attelet solidement piqué dans le croûton reste debout sans aucun obstacle pour le service.L'idée de mettre partout des croûtons autour du plat est également fausse; on ne peut iad-
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mettre que dans certains cas, mais il importe surtout eu cas d’usage que les croûtons soient frits dans le beurre ou l'huile line et non dans la

K*fi+ 4TU+ — I*hil 4*04 ol bardum, prêt pour iFr^ssar,friture; on doit aussi éviter qu'il n'y ait deux fois des croûtons dans le même menu* Envoyer les garnitures saucées, chaudes, dans un bain- marie, de façon ù pouvoir servir promptement le convive sans le faire attendre*

F ig . 471H — Ütojm'iNÿS -dfl Vuluilld j|it\ Inltftis.D ressage des végétaux* — Formule I4ü7. — J ’ai souvent écrit végétau-v sur les menus au lieu de légumes, la logique se refusant do dénommer légumes les herbes* Ce dressage est le  plus facile et le plus simple, cependant il faut du bon goût et de l’esprit ici comme ailleurs; i) en faut surtout pour les plus minutieux détails.On garnit le plus souvent les végétaux hachés; oseille, épinards, bette, chicorée, laitue, de croûtons, d’œufs durs, de fleurons, de rissoles ou

de bouchées; tandis qu'il est préférable, lorsqu’il s'agît de légumes ou farineux, de garnir avec des garnitures grasses et salées, comme saucisse, jambon, lard. Il est des cuisiniers qui dressent des entrées sur des végétaux verts; je comprends j ce mode dans les restaurants où les portions ne dépassent pas le nombre de clients; maïs dans une maison particulière, dans un diner d'hotel, dans une table d’hôte ou dans un banquet, il est de mauvais goût de servir sur le même plat des ris de veau û l'oseille ou des grenadins à la purée 1 de petits pois, etc.J ’y ai renoncé parce que ce n est pas élégant; parce que ce qui reste n’est plus propre; parce que ce mélange déplaît aux derniers servis; enfin parce qu'en servant séparément j'obtiens un plat de plus*D ressage des rôtis. — Formule (498. — Les gibiers rôtis doivent Être découpés entièrement, sinon disloqués dans les jointures pour faciliter le découpage à l ’amphitryon. On garnit les gibiers de petits croûton» frits dans le beurre frais et farcis. Ce mode est préférable A celui de mettre de gros croûtons de pain qui absorbent tout le jus du gibier. Si les gibiers sont rôtis à la | broche, ces croûtons seront frits dans la  graisse de la lèchefrite et il ne doit y avoir d'autre addition au jus du gibier que de l'eau et du sel.
S ü s'agit do volaille h viande blanche, on pourra se permettre une petite garniture de cresson en bouquet. Mais le jus doit être rigoureusement pur1*Dressage des glaces. — Formule î 4Wk — LexSgenco du service m’a fait découvrir un mode rapide do dresser les glaces :Au moment do servir, je  fais placer près de la sorbetière une terrine d’eau chaude; je  fais homogénéiser la glace en la travaillant avec la spatule; on saisit vivement la glace avec les mains et on élève une pyramide en forme de rocher; ou la banque do trois autres petites pyramides déglacés diverses, eu ayant soin de tremper les mains apres chaque opération dans l ’eau chaude. T’ ne seule personne dresse ainsi en quelques minutes vingt à trente services. L ’aspect en est Ires engageant.
DROMADAIRE. — (Voir c h a m e a u .)
DROME { G è o g r .  g a s t r o n o m i q u e .  P r o d u i t  d e  là). — Département du S*-E. de la France; il produit
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surtout les noix, les amandes, le maïs, les olives C'est dans ce département que se trouve le célèbre vignoble rilcrmituge, donc les meilleures crus sont Néal et Oreffteux pour les vins rouge; 
Heaume, Rêaucouîe et Muret pour les vins blancs» Citons encore les vignobles de la Rochegiide, de la Jîoüèret de Douzère, de Moussas, qui don lient des vins estimés, plus connu sous le nom commercial de vin du Rhône.

DBONNE (Louis-Fr an çois). — Célèbre charcutier parisien, né le 8 juin 1825 dans le hameau de la Maison-Neuve (Sarthe). S'établit pour la première t'ois en 1850 et une seconde fois en 1853 dans l ’une des plus anciennes maisons de charcuterie de Paris, la maison Breton, fondée en 1777 par Cailloux, Dromie s'appliqua surtout A la perfection do son art, qu'il développa, et ht taire un grand progrès A la charcuterie française ; c'est IA en pratiquant qu’il rédigea dans ses instants de loisir la Charcuterie ancienne et moderne, l ’un des meilleurs traités de la charcuterie,
DROP, s. m. (Confiserie)* — Se dit d’un petit bonbon qui, dans l'origine, était fait de sucre cuit au cassé et coulé dans un petit globe, de sorte que l'on retirait du moule une petite boule transparente ou colorée A volonté. Aujourd'hui, les drops ont été modifiés par un composé moins susceptible de se fondre; on appelle aussi l'une des variétés bonbons anglais. (Voir roxuon .)
D RO U ET— Cuisinier de la duchesse de Berry, après la mort du duc assassiné par Louvel on 1820. Drouet se distingua surtout dans les réceptions royales et les fêtes données A Rosny dans le but de vulgariser le bon ton et les réceptions.
DRUPE, a, ià. {drapa). À ll. Steînfrucht; angl. 

drupe. — Terme générique des fruits charnus renfermant un seul noyau, comme les cerises, les pèches, etc. Cos drupes changent de nom selon leur forme; ou appelle dwques pulpeux les prunes; 
drupes filandreux les cocos; drupes arrondis dans les cerises, et drupe ellipsoïde dans l'olivier,

[impactl — S'emploie quelquefois pour désigner la Forme des fruits.
DRUPÉOLE, a d j.— Se dît des fruits qui ont la forme des drupes en général, ne dépassant pas la grosseur d'un pois; succulent en dehors et ligneux en dedans,

DUBOIS (Urbain), — Chef de bouche de S. M Guillaume F r, empereur d1 Allemagne. Occupa alternativement et mensuellement le service avec Emile Bernard; les deux ensemble ont collaboré h la Cuisine classique; M, Dubois est en outre l'auteur de la Cuisine artistique, ouvrage remarquable par ses planches, et de trois autres recueils de recettes de cuisine ; ht Cuisine de tous 
h s pays, riücole des cuisinières et la Cuisine d'au
jourd'hui*D U C H E SSE , s. f .  {Petit pain à la). — Anciennement on appelait ainsi une pâtisserie qui est connue aujourd'hui sous la dénomination d'éclair. (Voir ce mot.)On appelle petite duchesset ou choux à la du
chesse, de petits choux couchés avec la pâte A choux de la formule 961, que Ton remplit avec de la crème pâtissière (Voir ce mot,) et que Tou glace ensuite.

Petites duchesses {Petits-fours). — Formule 
1ÔOO. — Employer :A m ai i l y* dota-es............................................. grammes 1>2Noise lira nioiidêos.........................................  — U2S ucixj vanillé............................. » . . .  — 50Sucra eu poudre ,  ......................... . — 300

Cliucotat sans a u tre ».............................  —  50lîlnncs d'teufs................................................  n ombra -1
Procédé. — Piler les amandes et les noisettes avec un blanc d'oeuf; y ajouter les sucres et le chocolat, enfin les blancs d'œufs. Les coucher A la poche sur une plaque cirée.Petites duchesses aux: fraises. — Formule 

1501» “  Foncer de peti ts moules a bateaux avec une pâte d'amande; cuire A four chaud. Quand la cuisson est terminée, garnir intérieurement de fraises; recouvrir en dème de meringue italienne parfumée A la vanille et garnir cette meringue de petites fraises. Glacer le tout avec uno gelée do framboise.Tim bale à la  duchesse (Entremets glacé). — 
Formule io02. — (Joncher avec la poche de la pâte A choux sur une plaque d'office eu bâtons longs de 10 à 12 centimètres et larges de I 1/2; les cuire au four moyen; étant froids, les glacer au sucre cuit au cassé. Faire un fond en pâte sèche et saupoudrer de sucre vert. Dresser les bâtons dans une timbale unie en appuyant le côté glacé contre le moule et on soudant avec du sucre cuit au cassé; lorsqu'ils sont soudés, sortir du moule et fixer cette timbale sur ie fond vert.

p i t r .  V NUrai±T(B JiLIUBHrAlSUL»
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Coller une cerise glacée A la  base et entre tous Jcs bâtons sur le fond et des pistaches entre les bâtons dans Je haut de la  timbale* Faire sécher des amandes après les avoir mondées et séparées par le milieu; en garnir le haut de la timbale en collant quatre moitiés do façon A imiter les Heurs d'oranger; cm colle au milieu une cerise bien égouttée. Au moment de servir, on remplit la timbale avec d elà  glace de fruit quelconque» saupoudrer le dessus avec du sucre vert et rouge*Pom m es de terre à, la  duchesse* — Formule 

ÎÔ03. —  À  l'origine, les pommes do terre A la  
duchesse étaient de petites tartelettes sucrées; mais, aujourd'hui, on n'en fait plus et on n’en a conservé que la forme. »

Procédé* — Préparer une purée de pommes de terre farineuse et mousseuse mouillée avec de la crème fraîche, y ajouter des œufs et l'assaisonnement nécessaire ou, mieux, les jaunes d'œufs d'abord et ies blancs battus en dernier lieu. Bien travailler le tout, le modeler sur une table farinée eu lui donnant la forme que Ton désire obtenir, losange, demi-lune, ronde, ovale, mais généralement cannelée avec le dos de la lame du couteau; poser ensuite sur une plaque beurrée et dorer, (Voir d o iïu iîi:,) On fait cuire dans un four de chaleur moyenne.Ces pommes de terre servent surtout à garnir les grosses pièces de relevés*D U G O N G , s. m. — Cétacé du genre morse, appelé aussi cars vutrtn. Il habite les mers de l'Océanie* Les Malais utilisent sa graisse dans les préparations culinaires et se servent de sa chair comme de celle du thon ou de la baleine*DUGNKOL ( Jo se p h )* —■ Célèbre cuisinier ot maître d'hètel français, né en 1851. II créa Je contrôle des substances alimentaires dans les cuisines. Reçu membre titulaire de Y Académie 
de cuisine en 1890. (Voir euisixilcu.)

D ULCIFIER, v. a. — Adoucir, tempérer un IL quide acide par quelque mélange*DUM PLING (Cuis, anglaisé), — Genre de g â teau anglais.
Formule îùO-L — Faire une pAto avec de la farine, de L'eau et un peu do sel; la laisser reposer et rabaisser A 3 millimètres; la  couper en pe

tits carrés et mettre au milieu des raisins de Corinthe épluchés; doubler les coins de la pâte en enveloppant les raisins de façon a former une boule comme une petite bille de billard* Envelopper la boule dans un linge fariné, cuire dans 1 eau pendant une heure et demie au moins, et servir avec une *satiee au rlmm et au vin de Xérès sucré*H y c ie n e * — Cet entremets est indigeste et ne ■ convient qu’aux campagnards d’Ecosse et d’Irlande*
DU N A ND {Père et Fils). — Dunand, cuisinier d'origine suisse, s'engagea dans l'armée française , et fut le cuisinier du prince de Coudé* Son fils lui succéda et devint le contrôleur de cetto Importante maison. Mais la révolution de 1793 fit émigrer le prince; Dunand le suivit en qualité de cuisinier et partagea pendant douze ans son exil; malade de nostalgie, il rentra à Paris, Rétabli, il entra au service de Napoléon Ieren qualité de cuisinier* Le dévouement et l'intrépidité qu'il montra dans les difi'érentes campagnes (c'est A lui que nous devons lo poulet A la Marengo) lui attira les sympathies de Napoléon qui en ht son maître d'hôtel* Il resta A son service jusqu'au moment du départ de l'Empereur pour l'ile Sainte- IIélène, qu'il ne put accompagner, sa santé étant déjA compromise* Après Je départ de Napoléon, Dunand se retira on Suisse ou il légua au Musée de Lausanne le service personnel de Napoléon, dont celui-ci lui fit cadeau* Les cuisiniers de Napoléon A nie Sainte-Hélène furent Lepage, Piéron, Lafosse, et enfin Chandelier, qui par lit de Rome en chantant pour aller mourir à Sainte-Hélène*

D U N LO P,— Fromage d’Ecosse, appelé Ag- 
shire, d'une réputation méritée. Les lecteurs de W alter Scott connaissent ce fromage, mais peu ont été, j ’en suis convaincu, à môme d'en apprécier la qualité qui est en grande estime dans la val Joe d'Ed imbourg. On sait que Jeannie no trouve d'autres preuves de reconnaissance envers le due d'Argyle, qui a sauvé la vio de sa sœur, qu'en lui offrant un fromage de Dumlop fait de ses mains. Ce fromage ressemble par ses qualités au Gioueestor et au Chester, mais il leur est supérieur*

DUODÉNUM, s. «i* — Terme d'anatomie qui provient du latin et signifie douze, A cause de la longueur do douze travers de doigts qu’a Tintes-
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tîn grêle, qui reçoit les aliments au sortir de l'estomac et dans lequel ils subissent une nouvelle élaboration. On appelle duodénite 1 Inflammation de cet organe,

DU PERRÉ, m. (Garniture à la). — Formule 
15QÔ. — On soumet à cette préparation culinaire le saumon ou toute autre grosse pièce de poisson; elle consiste A la garnir d*im turban d'escalopes de turbot saucées d'un ragoût composé d huîtres, de bisques d'écrevisses et tic champignons. Le garnir d'attclets.

DURHAM (Géographie gastronomique). — Contrée d'Angleterre où, par le moyen do sélection, ou a obtenu une race bovine remarquable par la petitesse des os, la précocité du développement et sa chair marbrée, cc qui en fait une des meilleurs races bovines pour l'alimentation. Race de de Durham. (Voir i h k u f .)
DURION, s.w. (httrio}. — Plaute dû la famille des sterculiacées bombacées, originaire des Indes Orientales où elle croit spontanément. Son fruit, analogue A la châtaigne, est très estimé des Siamois qui le décortiquent et le font cuire dans de la crème, du lait et du sucre, pour le conserver dans de petits pots comme les marmelades. Ce fruit, qu’on appelle aussi dur ion ou duytaon} est de la grosseur dTun coco, épineux, et â pulpe savoureuse d'un goût fado; l'amande, qui ressemble â la châtaigne, est de la grosseur d'une fève*
DU ROC (Fouht farci à la).— Formule tOOtï.—- Passer à la poêle un mire poix composé d'oignons, de carottes, de thym, de Laurier, do lard gras; le tout assaisonné, cuit et coloré, on y ajoute 5ü0grammes devenu rténervé, autant de foie de veau très blanc, quelques foies de volaille et une meme quantité de lard; le tout coupé en dés.Assaisonner de haut goût. Faire cuire en mouillant avec un peu d'eau. 1-]tant cuit et réduit, égoutter la graisse sur une assiette, piler les viandes chaudes dans un monier et passer dans tin tamis de crin; recueillir la farce et y ajouter la graisse de l'assiette; homogénéiser cette farce et y ajouter un saïpicon de truffes et de langue écarlate.Oter intérieurement le bréchet à une volaille, la farcir, la trousser en entrée et la border. La faire cuire au vin de Madère et la servir entière après en avoir désarticulé les jointures et l ’avoir

garnie de truffes. Servir A part une sauce â la Périgueux. (Joseph Vtûronr chef au restaurant .lionvalet, Paris.)D UTROA,*. m. “  Plante d'origine américaine, genre datura; on fait macérer ses grains dans le vin pour en obtenir une liqueur stimulante,DUXEL, s. m. (Appareil) t de Uxel7 ville des Cotes-du-Nord, et par la particule nobiliaire 
d'Uxel, et par altération du-oeel. Certains auteurs de livres de cuisine ont écrit du,melle : c'est une faute. — Appareil servant A faire une foule de mets, ou sauces qui doivent être préparées à la minute.D uxel. — Formule 1507. — Ilacher menu dans une proportion de trois quarts d'oignons pour un quart d'échalotes et de champignons crus; ajouter une ou doux gousses d’ail selon la quantité; passer le tout dans im sautoir A l'huile fine, sur le feu. Mouiller de vin blanc et de bon jus de bœuf ou de veau, jamais de mouton; faire réduire ou demi-glace, et ajouter une pointe de poivre de Cayenne ou du poivre du moulin. Conserver cet appareil dans une terrine émaillée ou vernissée pour s'en servir au besoin.DYSO REXIE, rt.f.'— Dégoùr, perte de l’appétit causée en général par dos souffrances morales,D Y S P E P S IE , s. f . AIL I "çrdau untj&xçkwwehe ; angl. dgapepsy, — Digestion difficile. La dyspep- sic est le résultat d'une agitation nerveuse des organes île la digestion; elle so présente sous diverses formes qui changent de nom selon l'organe quelle affecte. Elle se iiiamfcsto par suite do l'irrégularité des repas, par une continuation 1 d'aliments de mauvaise nature, sans variation; par les troubles ou le surmenage intellectuel, et surtout pour avoir mangé A toute heure de la journée et par suite d'abus des acides; par abus d'aliments trop riches qui finissent par réduire A l'état d'atonie les organes de la digestion; par insuffisance de fonction, de mastication ou de salivation, Indiquer les causes, c'est en indiquer les remèdes : varier et régler sesjrepus, prendre un exercice modéré et ne jamais se remettre A table avant d'avoir complètement digéré le précédent repas; se maintenir l’organe dentaire ou do la , mastication au complet et en bon état,Le traitement do la dyspepsie, qui est du domaine de l'hygiène alimentaire, doit comprendre
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un régime herbacé, rafraîchissant et varié dans lequel entreront les herbes amères. On pourra se permettre des eaux minérales riches eu acide carbonique* On pourra aussi combattre Ja dyspepsie en commençant par un régime lacté et des œufs frais. Si la dyspepsie est occasionnée par le travail intellectuel, on joindra au régime des poissons de mer légers; on se reposera l'esprit et ou abandonnera topte lecture. On prendra un petit verre de la liqueur suivante :

Liqueur antidyspeptïque* — Formule îüOS* 
— Employer :Quinquina pulvérisé ............................... gr-uninc» 1 fiKliubitrbü pulvérisée*,............................... — iïQuassia-amnia pulvérisé, . , . , . = 15liois <io genièvre concassé. . . , , — KiY iiï de Xérès ou de M adère. . , . iitvc 1

Procédé* — Faire macérer le tout pendant deux ou trois jours et filtrer. L'autre part* faire un sirop d'écorces d'orangos amères en les faisant macérer dans un litre d'eau. Ajouter un Idlogr. de sucre, clarifier sur le feu, le passer, le laisser refroidir; mélanger les deux liqueurs et mettre en bouteille.
DZ1GGUETAI, s. wi. — îlo t tartarc employé pour désigner un quadrupède du genre cheval, qui vit en troupes libres dans le désert de la Tartarie et en Perse; il tient le milieu entre lïm e et le cheval par scs aptitudes et ses forces en général; sou poil est gris clair, avec une bande noire le long du dos; sa chair est recherchée par les habitants de la  Tartane qui la traitent eulï- nairement comme le bœuf.



EA U , s. f* (Àqua), Ail* Waesév; angh tenter; Uni. aqtftt; du sanscrit, âpas. La forme littéraire actuelle dérive du latin, et par diffusion avec la langue picarde iaue, et de lé eau. — Substance liquide, transparente, sans saveur m odeur, réfractant la lumière, susceptible de dissoudre un grand nombre de corps cl; formant environ les trois quarts de notre globe.Les Anciens considéraient l'eau comme lJun des quatre éléments de la nature, et les chimistes de l’époque rappelaient o^gde (V hydrogène. À la fin du dix-huitième siècle, M. Thénard y découvrit un deutoxydo qu'on nomma désormais p r o 
toxyde d rhydrogène. C'est un composé de 88,f U parties d'oxygène avec 11,09 d'hydrogène; ou, dans la proportion de poids 100,00 parties d'oxygène sur 12,50 d'hydrogène, soit en volume d’une partie d’oxygène pour deux d'hydrogène. Un centimètre cube d'eau pèse un gramme. Newton avait déjà entrevu l'existence d'un corps combustible dans l ’eau, en raison du grand pouvoir réfringent dont elle est douée; mais ce n’est

qtdensuite do la découverte de Thénard que Monge et Cavcndish constatèrent en ITM que l’eau n'était autre que le résultat de la combinaison de deux gaz, l'hydrogène et l ’oxygène* Quatre ans plus tard, Lavoisier et Meunier répétèrent écs expériences et démontrèrent définitivement que le poids de l'eau produite par la combinaison de ces deux gaz est exactement égal a celui des deux gaz réunis, et que ces mêmes gaz, pour produire cette eau, se combinent toujours dans des proportions fixes*L'eau existe dans la nature sous les trois états de la  matière : solide, liquide et gazeur. L'eau solide reçoit le nom de glace, et se présente sous forme de grHe, givre, neige, gemwaîx; elle prend naissance par rabaissement do température ou le froid, se congèle et se maintient dans cet état jusqu'à zéro. Une température plus élevée la convertit en eau* Contrairement aux autres liquides, l'eau se contracte quand la température s'élève de zéro A 4 degrés où elle a atteint son maximum do densité, et à partir do cette tem-
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pôrature elle se dilate, et à ino degrés, c ’est-à- dire à l'ébullition, elle s'évaporise en état ga
zeux.L'eau possède une chaleur spécilique très grande ol absorbe, pour passer de l ’état liquide 
ii l'état, üe gaz, une quanti Lé de chaleur considérable représentée par 540 calories. L ’eau solide est plus légère que l'eau liquide: 14 litres d'eau, en se congelant forment 15 litres do glace.La force que possède l'eau en se congelant est remarquable; moins prompte que la poudre et la dynamite, elle n'en a pas moins les mêmes propriétés. L a  glace est ce mineur infatigable, cet ouvrier de la nature qui travaille sans interruption nu nivellement de la terre; l'eau transportée en état gazeux ou de brouillard se décompose par des courants atmosphériques et tombe sous forme de pluie; elle s’infiltre dans les crevasses des rochers et, lorsque rhiver arrive, la gelée s’effectue et sa puissance à étendre le do* maine do sa place fait rompre les montagnes. Les Suisses qui passent Thivcr avec leur bétail sur les hautes montagnes sont fréquemment témoins de bruits sourds semblables à des coups de canon, accompagnés de craquements souterrains qui viennent interrompre le silence de ces vastes mers de neiges glacées. Ces bruiIs sont occasionnés par la glace qui fait éclater d'6- normes blocs de rochers formant les pics les plus élevés.Au printemps à la fonte des neiges et des glaces, 1 eau s'infiltre à travers les fentes, entraînant avec elle les graviers qui viennent les élargir, et détachant finalement pur un éboulc- ment formidable une partie de la montagne qui est entraînée par les Neuves dans la mer sous forme de gravier.Dans les régions polaires, ou "la glace sc lie éternellement avec le granit et autres roches, elle se meut en abaissant ou en élevant la croûte terrestre de laquelle elle lait partie.Les Romains connaissaient la puissance de l'eau glacée, aussi s’en servaient-ils pour détacher des blocs monstrueux, servant pour la corn struction des ponts, des aqueducs et des châteaux magnifiques dout les ruines sont aujourd'hui les derniers témoins de leur puissante civilisation.P o u r q u o i  L e a u  é t e i n t  l e  e e u . — Pour qu'un corps .puisse prendre feu, il faut qu'il possède l'élément combustible qui est le carbone; et pour que te carbone puisse s'allumer, il faut qu’il soit mis en contact avec l'oxygène de l'air; la  combi

naison de ces deux corps commence aussitôt et le feu brûle. L'eau jetée sur Je feu ne supprime pas le corps combustible, mais elle supprime la combinaison du carbone avec l'oxygène do l'air; elle sépare l ’air et détruit la combinaison des corps; elle agit donc comme le verre qui emprisonne la bougie, comme la trappe qui bouche la cheminée : elle isole les corps combustibles par une couche liquide qui les met dans l'impossibilité de se combiner. Il y a un proverbe qui dit ; ]l n'y a pas de feu sans fumée; il serait plus juste de dire : // n y  a pas de feti sans ah\Br o u il l a r d , g iv r e , n e ig e . — L'évaporation de l'eau de la mer se présente sous forme de gaz épais appelé brouîilard, qui, plus léger que l’air se forme sur la mer, les fleuves, les rivières, s'élève jusqu'aux sommets des montagnes en suivant de préférence les cours d'eau, et s'étend en nappe au-dessus d'une couche atmosphérique plus ou moins haute, selon sa densité; îl prend dés lors le nom de nuage*Lorsque le brouillard traverse des zones d’air froid, il se dépose sur les plantes en forme de 
givre, qui n'est autre que de l’eau dilatée et gelée en forme cristalline. Lorsque l'atmosphère est moins froide, les molécules du nuage congelé se réunissent et tombent en forme de flocons, connus sous la dénomination de neige.L a g r ê l e , la  g l a c e  a r t ir ic ie l l e . — ATous venons de voir que l'eau se transporte dans J'air sous forme de nuage plus ou moins dense dans les couches atmosphériques; là, sous leur pression, il se produit les plus curieux phénomènes ; lorsque les courants tempérés sont rencontrés par des couches froides et que le nuage s’y trouve, il se produit le phénomène électrique que l'on connaît : ïc bruit sc nomme tonnerre, rétîn- celle électrique éclair; dans cette métamorphose, si la température est de 5 degrés au-dessous de zéro, les gouttes résultant do la décomposition du nuage seront, grâce à Ja rapidité avec laquelle elles sont précipitées, instantanément congelées. Si, au contraire, le degré reste au-dessus de zéro les gouttes tomberont en état liquide, la vitesse tempérant le calorique.Etudiant la qualité chimique des couches atmosphériques, on s’est rendu compte qu'en soumettant de l'eau à 5 degrés au-dessous de zéro dans un bain d'azotate de potasse ou d'azotate d'ammoniaque, et en tournant avec rapidité, on obtiendrait un résultat analogue à celui qui se
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passe en temps d'orale pour la grêle. Quelques industriels ont mît cette théorie en pratique et aujourd'hui nous trouvons des uppareits à vapeur produisant lu glace en toute saison. La glace artificielle se présente blanche comme la grêle, tandis que la glace formée naturellement au* dessus des lacs et des fleuves est limpide et transparente*L KAU d is t il l é e , j/e a i: de p l u ie * ““  Lorsque Ton veut obtenir de l’eau pure, on la distille en la chauffant dans ralambic; les matières salines qui existent dans l'eau soumise a  lai distillation, n'étant pas volatiles, restent dans Ja chaudière et l ’eau condensée est du j)rotô&\t/dti d'hydro-
tjèllQ JtUI\L'eau de pluie, l'eau qui coule h la surface du sol s'y forment par une vraie distillation, dont l'alambic nous donne une vue exacte en miniature* La chaudière de l'alambic de la nature est l ’océan et son foyer le soleil; Tenu, sous forme do brouillard, monte dans J es régions élevées de l'atmosphère et, comme elles sont plus froides que les couches inférieures, une partie de cotte vapeur se dissout en pluie, L'air froid des montagnes est le réfrigérant de cet alambic gigantesque dont le ciel est l'immense chapiteau, qui débite le volume d'eau que tous les fleuves réunis de la terre jettent dans les mers.L'eau de pluie est donc de l'eau distillée; celle- ci, en sillonnant l'atmosphère, balaie et entraine avec elle les poussières et les corpuscules qui y flottent et dissout les principes de l ’air, l’oxygène, l ’azote et l ’acide carbonique.L'eau de neige est également distillée, mais elle 11e renferme pas les éléments de l'air si nécessaire ù l'homme* II est prouvé que le goitre, cette affreuse difformité, n'est duc qu'à l'absence de l'iode et des principes aériens dans l’eau des glaciers dont on fait usage.L ’eau pluviale pénètre dans la terre et se charge nécessairement des principes solubles que cette terre contient, elle devient alors miné
rale et chmide lorsqu'elle passe près des volcans souterrains* L'eau, après avoir pénétré dans lo sol, sourd sous forme de fontaine et alimente les ruisseaux, les rivières et les fleuves, Cet ordre admirable, par lequel chaque chose retourne à sa source, fait de notre planète un vaste appareil mu par des lois physiques auxquelles nul ne peut se soustraire : sortir de la terre, s’organiser, vivre et retourner à la matière, en prenant

successivement les forme liquide, végétale, animale et solide.L 'eau eo ta u le . — L'influence que l'eau jouo sur la santé et la beauté physique des populations est considérable. Aous venons de voir que l'eau de neige donne naissance au goitre et prédispose au crétinisme. Les eaux calcaires prédisposent à la pierre, à la goutte et carrient les dents. Les eaux des fleuves dans lesquels s’écoulent les égouts des grandes villes deviennent do vraies sources pestilentielles, oü les infusoires, microbes, bactéries, anguillulcs, etc., sont en nombre compact avec ceux tournis par l’air vicié des villes. Je passe sous silence les déjections virulentes chargées de ptomaïnes qui viennent achever de les contaminer et d'en faire des fleuves empoisonnés.Toile est l'eau de Seine que nous buvons à Paris et en aval de Paris*La présence de l’air, qui est absolument nécessaire dans l'eau, empêche de trouver dans Peau filtrée toutes les qualités de l'eau potable, cette eau, alors même qu'elle serait filtrée, contient tou jours, à Paris, des sels de plomb provenant des tuyaux, si nuisibles à la sauté.Les meilleures eaux de Paris seraient celles des puits artésiens de Passy et de Grenelle qui jaillissent do GOO mètres de profondeur, et encore ne sont pas exemptes de microbes.Comme nous l'avons vu plus haut, l'eau de pluie est une eau distillée naturelle dépourvue des sels nécessaires pour alimenter l'Économie; si elle a l'avantage d'être saturée d'air, elle a l'inconvénient d’être chargée de bactéries atmosphériques; l'eau de pluie la meilleure est celle qui tombe après le premier orage alors que l'air est épuré. L ’eau cuite a pour effet de tuer une partie des microbes, mais elle a l’inconvénient de précipiter les sels, d'évaporiser l'air.Lorsque l'eau est potable, le moyen le plus simple et le moins coûteux pour là conserver est d'y ajouter du charbon de bois; c'est ainsi que procèdent les vîmculteur.s de Tliomery pour conserver saine dans des flacons, pendant trois ans, la même eau qui maintient frais le célèlore chasselas dit de Fontainebleau.L'eau la meilleure est l'eau de source traversant en forme de ruisseau une forêt de mélèzes ou de sapins, sur un sol granitique; l’air ambiant est épuré et frais, l'eau en est légère et agréable*C'est à la qualité de l'eau que nous devons attribuer la force physique et la vigueur intellectuelle des riverains de la Garonne et du lihône.
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Toutes les eaux de source ne sont pas recommandables; celtes qui traversent dos terrains schisteux, tourbeux, calcaires acquièrent les propriétés du terrain et ne sont pas potables, J'a i vu des eaux üe source calcaires dans lesquelles il était impossible de cuire des légumes ; Jes pommes de terre restaient dures, et la  combinaison du calcaire avec Jes principes de certains végétaux forme des composés insolubles qui les empêchent de s'attendrir.Les Romains avaient poussé Té tu de des eaux au plus haut degré : ils savaient mieux que nous l'iufiuence que ce liquide naturel a sur la vie des peuples. Les thermes grandioses disséminés dans tout leur empire et les aqueducs gigantesques, conduisant l'etui la plus saine à des centaines de lieuesj dont nous voyons encore les ruines imposantes, attestent de leur mâle vigueur et de leur préoccupation de la  santé publique. Ces aqueducs murés, garnis de ciment, étalent recouverts intérieurement d'une couche d'enduit rouge resté inconnu. Que diraient-ils s’ils voyaient leurs premiers descendants civilisés, la  capitale 

du monde, abreuvée par de l'eau impure avec un Sénat composé de savants et une Chambre élue par le peuple, occupés A toute autre chose qu'à l'hygiène et à la santé publique yMais inutile d’insister ; Paris est bonne fille, elle attendra un fléau terrifiant, une leçon qui lui coûtera cher et, ensuite, clic exigera de l'eau potable, En attendant, voici d'après Vau de Yt/cîre ce que doit être l'eau potable :L  L ’cju i potable doit être limpide, transparente, inco- Jortj situa odeur, exempta de matière» en suspension*
2. Elle doit Ohé fraîche, d+une saveur agréable; 5a lèm- 

péruiuvo nu doit pan varier sensiblement et ne pas dé
passer 15 d agréa te mi grades.IL EUû doit être aérée et iitnir en solution une eertuine [puLiiitilé d'acide carbonique» L 'a ir  ipiVile renferme doit cunlcnîr plus d'oxygène (plu l'air ambiant.-1. L a  quantité de matière organique ne doit pas dê- passer 20 milligramme» par litre et évaluée en avide oxalique; elle no'doit pas être azotée.5 . L a  matière organique azotée, brûlée par uue solution alcaline de permanganate de pota-S&imn, ne doit pas fournir plus de O miltigr, 1 d’azote albumiuoïde par litro d’eau*fî. Elle ne doii \vax cuulcuir plu» de ô dixièmes de mil- tigi'iunme d*am mon laque par litre.7. LVfiu  potable no duit renfermer ui nitrite, ni hydrogène sulfuré, ni sulfures, ni sels métal!û|iies précipitables par l'acide suif hydrique ou le sul t'hydrate d'a m me iliaque, A L’exception de traces de fer, dbtluminmiu ou de manganèse.S* Elle ne peut arquérir une odeur désagréable, après avoir été conservée dans un vase fermé ou ouvert.

b, Elle na doit pas rontanir de fw jït'opln/les, de fcjdo- 
frLr, de lt*pfomîtes, d'hyttfivutrij'* et autres algues OUm- 
c h t ’s ,  de nombreux i n f n n o U ^ a ,  de h a i  t t ' r ï e s .10. T./addition du sucre blanc pur ne doit pas y développer (le /wjjffûî.11, Un litre d'eau no doit j>as contenir ptus d e:

Sels minéraux ......................................... milligr. 5Anhydride sulfurique..............................  — b(>Chlore . . .  „ — ?îAnhydride azotique...................................  — 2Oxydes alcali no-ferreux.................... , — 200B i l ic e ......................................... ......................... — 30
E e r ........................................................... ....  — :îEnfin, on sera certain que l'eau est potable quand elle sera limpide, fraîche, franche de goût, et qu'elle restera claire après la cuisson des légumes; qu'elle sera facile à bouillir et no déposera pas de corps étrangers; quelle se re- froidit et se chauffe promptement; elle doit dégager beaucoup de bulles d'air étant agitée; elle doit extraire avec facilité et promptement les arômes des boissons tliéiformes. Et enfin, ne pas carrier les dents, être facilement digérée et avoir une température moyenne.H y g iè n e . “  L'eau froide ou glacée prise l'été active la  digestion, maïs il est prudent de ne pas la  boire lorsque l'on est en état de transpiration.L'eau tiède est mousseuse, elle provoque les vomissements, L'eau très chaude, légèrement salée, acidulée ou sucrée, agit aussi l'été confie l'atonie des organes de la digestion en tuant les badles. Maïs quelle que soit la forme dans laquelle on la  prend, l'eau devra être potable.Dans une note communiquée par le docteur Urellety à la Société française d hygiène, il émet le vueu que les restaurateurs de Taris établissent des filtres et qu’il leur soit interdit de servir de l'eau, non filtrée; espérons qu'il suffira de signaler le desideratum pour le voir réalisé.C larification  de l'eau  trouble. — Formule 

îùOi). — Eu l'absence de filtre, on peut clarifier l'eau trouble en additionnant lô  grammes d’alun par lüOliires d'eau; les matières terreuses sont après quelques instants précipitées lui fond*
EAUX ARTIFICIELLES. — On désigne «ainsi des eaux minérales que Ton a préparées en faisant dissoudre dans l'eau des substances salines et gazeuses, pour imiter les èaux de différentes sources*
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EAU DE MÉLISSE.— ■ Formule ÎÔÎO. —  Cette eau stimulante et tonique est composée de:
Alcool (l« mélisse. ........................... rlécîtitres *
A Icool do romarin................ . . T r — 1
Alcool flc muscade h , — 9Alcool d'rmis vert.....................................   =  1
Alcool dVîtorco do citrons..............  — 4
Alcool de coriandre. . , t . . * — 2Alcool al- de thymt de girofle, tlo ca ndie t de marjolaine, d'iiysope. de sauge, il’a n g ë liq u u .....................  — 2
Procédé. — Décanter Talcoolat et le mélanger avec les différents alcools.

*

EAU MINERALE.— On a divisé en cinq classes les eaux minérales, qui sont :Les sulfurées. H . 
Les ciiLORUirëi-:.?, .Les lUfAUbONATÛEfl.

Rodîqucï.Calciques,Sodiquofl.Sotliquts bicarbonatées. Sodtqucs,Calciques.Mixtes.
( Sodiques.

Les SULFATÉES. . . * J CalcîqlKiS.f Magïié&iqucs.£ Bicarbonatées.
Les f mut nu iNi-: uses. , J Sulfatées.F Magnésiennes.Enfin les eaux non classées : alcalines} gazeuses, 

saUueSf iodttrëes. H existe un nombre considérable de sources non classées clans lesquelles ces principes sont reconnus à une close plus ou moins grande. ('Voir le tableau s y n o p ï  kjlte.)
EAUX DE PLANTES (Jdstillée). — On appelé eau dhttUêe déplante* les eaux essentielles obtenues par distillation, (Voir ft&rcsCK.)
EAU DE SELTZ. “  Dans le duché de Nassau sourd une eau de Seltz naturelle. Mais on est arrivé à faire une eau artificielle aussi agréable que l'eau naturelle. Comme l'eau de Seltz doit son goét agréable et ses propriétés au gaz acide 

carbonique qu'elle renferme, l'art a su préparer depuis quelque vingt aus une eau gazeuse nommée eau de Se!U factice^ aussi agréable et rendant les mêmes services que l'eau de la source Nassau. Pour 1 obtenir eu grand, on décompose le carbonate de chaux par l'acide sullurïquo on l'acide chlorhydrique; on lave le gaz qui s o i  échappe et ou le fait entrer dans Peau sous une forte pression. On obtient alors des flacons connus, dans le commerce de marchands de vins, sous le nom de siphon.

E au  de Seltz factice (Procédé général). — 
Formule lô lL  — Dans les maisons particulières on peut faire de l'eau de Seltz en employant :Acide taïtriquo. gmnnnes 15bicarbonate de souda........................  — lû

Procédé. — Lorsque ces deux produits sont mélangés, on dévisse la tête du seltzogène ou sel- 
tzaimr pour la retirer de la carafe, on remplît la boule inférieure d'eau ; on retire l'entonnoir et on bouche le tube avec le bouchon. On introduit alors les poudres dans les petites boules, on revisse la této fortement sur la carafe et on incline la carafe jusqu'à ce que la petite boule soit au tiers plein; la redresser et la mettre dans un lieu ! frais. Plus Teau est fraîche, plus elle se charge de gaz ; ont doit préparer l'eau de Seltz de quatre à dix heures avant de s’en servir.E au  de V ich y . — Formule ÎÔ12. — Introduire dans la boule inférieure a va ut d’y  mettre l'eau, G grammes de sel de Vichy, Procéder comme pour l'eau do Seltz.V în  cham pagnisé. — Formule Îùi8. — Remplacer l’eau par du vin blanc, dans lequel on a mis 40 grammes par bouteille de sucre candi. Ajouter les poudres et procéder comme pour l’eau  ̂ de Seltz.Lim onade gazeuse. — Formule Î5Î4, “  Pro- , céder comme pour l'eau de Seltz; y  ajouter de 1 essence de citron. Faire couler l'eau de Seltz dans des verres contenant du sirop.H y g iè n e . — S'il est agréable de prendre quoique fois de l'eau de Seltz aHificieHef il n'en est pas moins dangereux do s’en faire un régime; l'abus de l'eau gazeuse émousso les organes de la digestion et ne tarde pas à les mettre en état d'atonie.

EAU-DE-VIE. — (Voir a l c o o l ,)

EAU SUCRÉE (Hygiène), — L'abus de Teau sucrée est chose mauvaise ; prise immédiatement après le repas, elle peut arrêter la digestion; prise pendant la digestion, elle eii trouble la fonction. L'eau froide est surtout dangereuse. Une légère infusion de thé ou de maté, froide, additionnée à de l ’eau, est préférable à l’eau sucrée.
EAU DE GOUDRON (Hygiène). ■— Dans les grandes villes, à Paris surtout, on avait autrefois

DIC*. BUTUlÙKB AlIliENfiiELK, 93
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dans les restaurants l'excellente habitude de mettre â la disposition du client de l ’eau goudronnée.E a u  de goudron de tab le . -— Formulé Î5Î5.
— Employer :Eau filtrée...................................... , . ► litre JGoudron . . . . . . . . . . .  . . . décilitre 1

Procédé*— Laisser reposer une nuit le mélange, jeter la première eau et la remplacer par de La nouvelle. On renouvelle le goudron après quinze 
b vingt jours,

EAU FE R R ÉE  {Hygiène)* — Formule J ü î G .  — On l’obtient en plongeant, â plusieurs reprises, un morceau de fer rougi au feu; elle devient alors noirâtre et renferme en suspension de l'oxyde noir et du carbone de fer* On peut aussi l'obtenir en mettant des clous rouilles clans une carafe et eu l'agitant avant de s'en servir. On renouvelle ainsi lJeau â mesure qu'on la boit*
ËB AUC HOIR, s. j>ï* — Petit instrument de bois ou de fer qui sert aux sculpteurs pour modeler la terre glaise; aux artistes culinaires, pour modeler la cire et la stéarine* L'ébauchoîr est â l'artiste ce que la plume est à l'écrivain; c ’est-â- dîre rien si l'instrument n'est pas sous l'impres* sion d’un génie qui le guide.
É BERG U ER, i\ a. (1er me de pêche). Dérivé de 

Lhrqeu.t ville de Hollande, où Ton vide les morues*— Pour éberguer les morues vivantes, on leur ouvre le ventre pour en extraire les entrailles; on leur arrache les yeux, on leur coupc la queue et on pratique une Incision annulaire au-dessous des ouïes en enlevant la peau du dos et les nageoires supérieures; elles sont ensuite traînées dans Peau â la remorque du bateau de pèche. Les habitants du pays ou ce procédé est en usage prétendent qu’il ajoute une singulière saveur au poisson.
ÉBOUILLANTER, t\ m — Tremper dans l’eau bouillante. Ebouillanter des choux, des laitues, etc. ; les tremper dans l’eau bouillante pour en enlever lAcreté, (Voir b là n c h ig u m e jî.)É BOUILLI, IE, p, pr. — Diminué, réduit â force de bouillir. Sauce trop ébouillîe, trop diminuée. Le pot-au-feu est bientôt ébouilli si l'on ne diminue fardeur du feu.

p e d pE B R E C H E , E E , P  h p* —  Porcelaines, cristaux ébréchés, entamésï couteau ébréché, brisure qui se trouve au tranchant de la lame ; ii est indispensable pour un cuisinier d'avoir ses couteaux bien tranchants, afin de disséquer les viandes adroitement et proprement*É B U LL IT IO N , $. f . AU* Verdtempfmig; angl. 
ébullition; ital, ehtdUziûne;  esp* ebulicion; dérivé du latin, ebullifionem, d’ébulire* — Mouvement, étabd'un liquide soumis â l'action d’un feu assez, fort pour le mettre en vapeur et produire des bulles qui viennent crever â la surface,

_  gECA C H E R , t . a. AH. quetschçn; angl, to quash; ital, quatta; dérivé du latin, coactus, serré,pressé* — Action d'écraser du sel avec la lame d'un couteau; écacher une noix, l'aplatir, la froisser.# ■ECA  FLO T  E, $. f .  — Peau qui reste dans letamis ou la passoire, lorsque l'on a passé une purée de légumes,
rE C A IL L E , *̂ f .  —■ Lames plates et minces qui couvrent la  peau des poissons et de certains reptiles; enveloppe dure qui couvre et défend ïo corps de certains mollusques. Dépouiller un poisson de ses écailles; écailler une huître,É C A L U R E , s. f * — Pellicule dure de certains fruits, de fèves, de poix, etc,
* __ ___E C A R L A T E , a. /', — Couleur rouge très vive qu'on tire de la  cochenille. En cuisine, on teint écarlate les boyaux qui servent â fourrer les langues de bœuf pour mieux les conserver.

Langue écarlate réveille l ’idée d'une langue ferme, parfumée, exquise, de couleur rosc-chair en dedans et enveloppée d'une peau rouge.L a n g u e  de bceuf à l ’écarlate. — Formulé 
t$t7. — Choisir quatre langues de bœufs très fraîches, les par or et les frotter fortement et longuement avec du gros sel eondimenté de fragments de thym, de sauge et de basilic. Les mettre sous presse une nuit entre deux couches du même sel avec lequel on les a assaisonnées.Préparer la saumure ou marinade suivante t
Em ployer :

Eau . . ..................... ............................ litres S
Sd gros......................... .... kïlogr. l
Salpêtre grammes 150
Ifciies <1g genièvre — ;*0
Poivre concassé................................. — 25
Coriandre — 20
CIouü de girolle . . . . . . . . . nombre 3
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Procédé. — Fuir e bouillir l'eau aveu les condiments, â l'exception du salpêtre; après dix minutes d’ébullition, la retirer et la laisser refroidir jusqu'au lendemain. Choisir un petit baril et arranger les langues de façon â leur conserver une forme convenable. Le placer a la cave. Ajouter le salpêtre au liquide et le verser sur les langues. Les couvrir d’une rondelle de bois et les charger d'un poids suffisant pour faire surnager le liquide. On doit surveiller le liquide, et s’il y avait tendance â fermenter on le recuirait, En été, il est préférable de la recuire régulièrement tous les quinze jours en ajoutant, dans le liquide, du salpêtre, du sel et de l ’eau pour remplacer la réduction.Après quinze' jours, sortir les langues, les cuire, los dépouiller, les envelopper d une fine barde de lard et les passer dans un tronçon de boyau de bœuf. Les plonger cinq minutes dans un liquide carminé et en ébullition.Les retirer et, si elles étaient trop rouges, les passer à l'eau fraîche pour diminuer la couleur. Les laisser refroidir et les frotter avec un linge doux pour les rendre brillantes.Ces langues prennent quelquefois les noms de 

langues fourrées.

Remarque* — Connue on Je voit, par la composition de la marinade, c'est h l'action du salpêtre, et le sol aidant, que la couleur roso se produit. Le sucre ou la cassonade, qui font invariablement fermenter le liquideront supprimés à dessein, contrairement à certaines formules aile* mandes.É CH A LO TEi s, f ,  AIL Rchalotte; angl. cscha- 
lot; du latin, ascahnia, de Ascalon, ville de Phénicie, Judée, où l'on cultiva l’échalote.^P lan te potagère de la famille des asphodèles et du genre ail, cultivée comme assaisonnement.On distingue plusieurs variétés d'échalotes :

Véchalote hâtive, de Bagnolet.
IJéchalote de Xois)/, dont chaque bulbe a le volume d une petite figue.

I J  échalote hâtive de Niort, ressemblant â l ’échalote commune.
I J  échalote de Gand, à bulbes renflées.
L'échalote de Russie, qui a beaucoup de rapport avec la précédente.
JJêchalote de Jersey  que les Anglais dénomment tantôt Jersy, Eussiau ou lïothe sckalote.

Le caractère qui la distingue de l’échalote commune, c’est son pellicule d’un rouge cuivré fin, enveloppant des bulbilles gras et serrésayant l'aspect d'un petit oignon.FI le ne se conserve pas aussi /J bien que l’éclia- lote commune. Sa pulpe est d’une saveur agréablement parfumée.-l.£. — fi'-haLüVj JuTüftv.
J J  échalote commune ou de Paris, plus petite, d'un goût plus frugrant; sa forme allongée renferme des bulbilles qui se détachent lorsqu'elles sont sèches et débarrassées de leur enveloppe; elles se présentent sous une couleur violacée au sommet et verdâtre à la base. Flic £e conserve bien.Hy g iè n e . —L'échalote est un condiment âcre, du genre ail, dont la sa- * *  ~ PJlfîa 0Ü Æùmmil,taveur piquante excite l ’appétit et la soif. On s'en sert surtout en cuisine pour relever le tou de certaines sauces. Très irritante et stimulante, on ne doit pas en faire abus; les convalescents et les enfants doivent s'en abstenir complètement.
ËC H À MP EAU, s. m. (Terme de jiéche). Se prononce ë-GÏtaM-pô. ■= Extrémité d’une ligne oîi Ton attache le hameçon, pour la pêche à la morue.
ÉCHANSON , .v. m, AU, Matidschcnk :  a-iigl. cujy 

hearer; esp. escanc'um oj dérivé du bon latin, 
scontio. — Officier dont la fonction consiste â donner a boire. Gangm éde, qui sert â boire, d’ou est dérivé le nom de garçon dans le langage usuel,

ËCHANSONNERIE. — Se disait du local où l ’on faisait îa distribution des vins; salle à boire, 
à jouer, à s'amuser*
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É C H A R B O T , £♦ ni. — Nom vulgaire de lu mctere ou châtaigne d'eau. (Voir ce mot.)HE C H A S S IE R , adj. Etymologie provençale, es- 
cJtasst&r, monté sur des cchasses, estropié. — Terme générique d'un ordre d'oiseaux dont les pieds longs et grêles sont plus ou moins nus au- dessus du genou; ils ont trois doigts devant et un derrière; ils vivent en troupes sur le bord des eaux et voyagent par bandes,Ë C H A U D E R , *?. a, AIL verbrûhen; angl. to 

scald; ital. scaldarej dérivé du provençal, escait- 
dar. — Action de passer vivement à la flamme ou h Tenu chaude pour enlever les poils : échau- der une tête, des pieds do veau; écliauder un pore, le plonger à l'eau bouillante pour lui arracher les soies; échaudcr une volaille en la passant A l'eau pour lui arracher les plumes*

*E ck a u d a g e  à  la  vap eu r. — For-mule lù îS * — Au moyen d une chaudière à vapeur, dans les grands abattoirs, on chauffe l'eau contenue dans une cuve destinée à recevoir les porcs, Par la vapeur, l'eau est facilement amenée A 80 degrés nécessaires pour réchaud âge. Plus promptement est faite l'opération, mieux cela v a u t On sort alors le porc sur une table et on le racle proprement.Ê ck an d age à la chaudière, — Formule J5 Î9 .— Dans quelques villes on chauffe l'eau dans une chaudière et, l'eau étant prés de bouillir, ou hisse le porc a Taïde dhine grue dans la chaudière et on l'en ressort aussitôt* Cette méthode a l ’avantage de ne pas laisser séjourner longtemps le porc dans l'eau.É ch aiid age  dans la cuve* — Formule îùJO*— Dans certains villages, on met le porc préalablement attaché de cordes dans une cuve et on le submerge de quelques seaux d'eau bouillante; on le tourne et, lorsque les soies peuvent être arrachées, on le sort sur une planche et on le racle vivement.É ch au d age sur une table, — Formule î î2 t ,— L a  méthode la  plus rudimentaire consiste A étendre Je porc sur une planche, A poser sur le corps quelques poignées de poix de sapin et A verser dessus do l'eau chaude jusqu'A ce que l'on puisse le racler* Ce mode moins facile a l'avantage de ne pas ramollir les viandes par un séjour prolongé dans l'eau.

Remarque. — L ’échaudage des pieds et des têtes de veaux se tait par l'eau chaude; on racle d'abord les poils et on passe ensuite un couteau affilé sur le cuir pour raser complètement les poils restants*
■ ■ ■  _■ F

ECHAUDE, s♦ m. (Gâteau entremets). — Cet entremets remarquable se présente, lorsqu’il est réussi, comme un beignet soufllé, avec cette différence que l'échaudé doit sc souffler par la vapeur au lieu de se gonllcr dans la friture chaude.
Formule i522* — Employer :
Farine tamisée . , . ,
Œufs frais................beurre Irais * . . . t C a v\ ïQUate tl "ammo n î; i c Sel..................................

litre ]nombre Sgra(mues Ï9fj
2

12

Procédé général. — Former la fontaine avec la farine, mettre le sel, le carbonate, quatre œufs et le beurre dans le centre. Détremper légère- ment afin d'obtenir une pAto non chauffée et corsée. L a  déposer sur une plaque farinée et la laisser reposer pendant une heure environ dans un lieu frais* Remettre alors la pAte sur le tour, la hiocher légèrement, en ajoutant les œufs un A un, en prenant une partie de la pAte et la  je tant sur l ’autre partie. L a  laisser reposer une demi-heure encore, et la remettre sur le tour pour rabaisser légèrement et en former des bâtons ronds en forme de petit rouleau; en couper des ronds de 4 centimètres de large sur 5 de haut ; les mettre sur un couvercle de casserole bien fariné.Faire bouillir do l'eau dans un sautoir ou une plaque à couvercle et y plonger les échaudés* A  partir de ce moment précieux (d’où dépend la réussi ta), l'&ftu ne doit plus bouillir, mais frémir seulement* Les échaudés tombent d’abord au fond, mais ils ne doivent pas tarder A remonter, on les stimule eu frappant sur le bord de Ja casserole*Ou les essaie on en sortant un avec l'écumoîr et ou reconnaît sa cuisson lorsque sous une faible pression il rebondit légèrement; il doit être léger, spongieux et moelleux, 61 on les laissait cuire davantage, les échaudés deviendraient durs et retomberaient au fond.On les sort de l'eau bouillante pour les mettre immédiatement rafraîchir dans beaucoup d’eau froide; on les y laisse cinq A six heures au moins en changeant souvent l'eau.Oïl les égoutte enfin sur un torchon posé sur un tamis pour les placer sur une plaque d'office, le côté coupé en bas ; ou bien dans une plaque spé-
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ciale en tôle longue de 45 centimètres sur #6 de large et haute de 15 centimètres, sur le couvercle de laquelle U y a un œil-de-bœuf qui permet do s'assurer do la parfaite cuisson* Mais si on ouvrait l'œil-de-bœuf avant sa cuisson à peu près achevée, les échaudés tomberaient et se racorniraient, La cuisson dans un four chaud est de dix- huit A vingt minutes,Avec les fours de pâtisserie modernes,qui permettent de voir par une bouche en verre, on peut supprimer la caisse et les cuire sur des plaques de tôle. (Al. La n d ry  correspondant de Y Acadé
mie de cuisttie.)

Remarque. — Il est essentiel, pour la réussite, de ne pas laisser bouillir beau une fois les échaudés dedans. Il est préférable, lorsque la situation Je permet, de les écliauder A la vapeur; on les aligne sur une plaque et on tourne le robinet de la vapeur de façon A obtenir SO degrés environ; les échaudés sc gonflent ainsi m erveilles sèment.Échaudé à la  Carêm e. — Formule fô23, — Employer :J îriïH].....................................................  Iitr<! 1.1 Julie iPAîle, h + , . . ......................... gr&iitiucs 2rtT)Sel............................................................  — -2Û
Jjîiu  .......................... .... . , * décilitres 5

Procédé. — La farine étant tamisée, en former la fontaine, y mettre le sel, l'huile et la moitié de l ’eau; mêler avec la  pointe des doigts; y ajouter finalement l’eau et faire une pâte lisse et bien travaillée, La laisser reposer une heure et diviser la pâte par boules de 50 grammes environ; enfoncer la pointe des deux doigts et le pouce dans le milieu de la boule. Mettre les échaudés sur un couvercle de casserole préalablement fariné. Faire bouillir l'eau et jeter doucement les échaudés dedans* Suivre les memes procédés avec les mêmes soins que dans la formule I-Ï2L Etant cuits,les ouvrir en travers, les saupoudrer de sel fin et les garnir d'un peu de beurre frais; les servir chauds pour le déjeuner du matin ou avec le thé de 4 heures.
Remarque*— Ce dernier échaudé, sans œuf, est la création de Carême; le premier, nous le devons àF avart, Je  ne puis m'empêcher d'admirer la sagacité et l'esprit inventif du créateur de cc gâteau, non au point de vue du décorum, mais A celui de la chimie culinaire. Que de travail, d'essais pour préciser ces deux cuissons qui arrivent à en faire un gâteau léger et agréable !

Il ne se fait plus, tne diront les pâtissiers qui n'ont jamais pu les réussir; qu’ils suivent les indications et ils resteront émerveillés du résultat* Dès lors,l’échaudé restera comme une des gloires de la gastronomie française*lIïurKXft, — L'échaudé de la première formule constitue un aliment nourrissant, léger et agréable, qui peut justement être ordonné aux enfants, aux convalescents et aux personnes débiles. It peut admirablement ouvrir la série graduée qui permet de passer du régime liquide A des aliments plus substantiels*
ÉCHAUDOIR, s* Mi. — Lieu ou Tou écliaude les têtes, les pieds de veau et les porcs. Sc dit aussi du bassin, ou chaudière, dans lequel est beau chaude servant A écliauder*
ÉCHAUFFANT, adj. — Substances alimentaires qui resserrent le ventre en augmentant la chaleur animale, eu excitant l ’action organique, La cuisine échauffante ifest pas hygiénique.

j-  H

E C H E l N Ë  (So prononce é-chè-ne). — Terme générique d'un genre de poisson appelé cehénêidest qui ont la faculté de se fixer aux navires et aux rochers par un disque dentelé qu'ils portent sur leur tête.
ÉCHINYS ,s .  m. (Se prononce è-ld mi).—-Genre de mammifère de TAinérique méridionale, A corps couvert supérieurementd un mclangede piquants aplatis et de poils, et terminé par une longue queue revêtue d’éeaiiles et de poils. Sa clmir, légèrement musquée, a quelque ressemblance avec la chair du thon Irais et du veau.
ÉCHINÉE, &.f. A1J. RiU&en&tëick mm ScJitceine; angl. chine o f pork; itab^e^o di sehwna di porco. — Partie du porc, du sanglier, qui se trouve entre le jambon et le carré, Ce même morceau est nommé longe dans le veau,Échinée de sanglier* — Formule 1Ù24* — Faire mariner l'échinée pendant quelques jours dans une marinade cuite. L'essuyer et ciseler la couenne (on peut la laisser ou l’enlever facultativement) en losanges et la mettre A la broche ou dans une lèchefrite au four. La servir avec une sauce tomate relevée, une sauce lïobert ou une sauce poivrade.
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Échinée de porc frais. — Formule 1525, — Laisser sur l'échinée une couche de lard forte d'un centimètre; dessiner le lard en entaillant des carrés eu losanges* L a  cuire à la broche ou au four, en la saupoudrant et en l'arrosant de vin blanc sec* La cuisson dure environ une heure et demie* Se servir du jus dégraissé pour procéder à la  confection d une sauce relevée,Ë C H IN ID E , s. m* (Se prononce e-M'iii-d*). — Ternie générique des échhrides; les oursins,

ÉCLAIR, s* m. {Pâtisserie). Autrefois appelé 
pain (1 ht duchésse, — Petit gâteau eu forme de bâton, lait cle pâte à choux (Voir ce mot), garni de crème et glacé,

f ____E cla ir  au ch o co lat (Procédé général). — F o r
mule 1520, — Coucher des bâtons longs de 12 centimètres ût les cuire, Etant froids, les tailler sur le haut d'un coté et les garnir de la crème à choux {Formule 1281). Râper du chocolat sans sucre; le faire dissoudre avec un peu d'eau; y ajouter du sucre de façon â pouvoir le cuire à la 
grande glu (Voir CUISSON nu s u c u e .); travailler alors le tout en frottant l ’appareil contre les parois de la casserole, de façon â obtenir un liquide vernissé et brillant* Tremper alors la partie supérieure de réclair et le poser sur un tamis; il doit rester d’un noir brillant.É cla ir  au café. — Formule 1527. — Préparer dos éclairs selon le Procédé général do la fo r
mule 1520; les garnir d’une crème au moka selon la formule 1280, et les glacer au fondant au café*E cla ir  à  la  van ille . — Formule 1528. — Faire des éclairs selon le Procédé général de la fo r
mule 1Ù2G; les garnir d'une crème à la vanille (Voir la formule 1281); les glacer d'une glace à la vanille très blanche. (Voir u l a c e .)Ë C L A N C H E , s. f  — Autrefois, gigot, épaule de mouton et longe de veau détachés du corps do l ’animal rôtis entiers â la broche*É C O L E  DE C U ISIN E . — Autrefois, les maisons privilégiées de la clientèle riche étaient regardées comme des instituts de faculté supérieure où les aspirants désireux de connaître les mystères de la chimie culinaire affluaient cle toutes parts. Ces maisons rares faisaient école. Parmi les plus remarquables, nous devons citer en pre

mière ligne la maison Chevet, qui, pendant plus d'un siècle se succédant do père en fils a fourni des élèves dans toutes les hautes cours du monde.Citons encore la maison des Trois Frères jtro*■ 
venreatiX} de laquelle sortirent les Bignon, les Dugléré du café Anglais, les Moisson de la Maison-Dorée et les Paillard. Cette grande école se succéda comme une hiérarchie jalouse de ses prérogatives et où un très petit nombre d'hommes doués, seuls, avaient accès.Cela dura jusqu'en 1870, où les convives nobles et riches firent place â une clientèle de politiciens et d'hommes d’affaires.fcîous peine de voir émigrer cet art essentiellement fiançais, il fallait trouver un remède à cette crise de la bonne table : Vulgariser la cuisine française, la démocratiser en la mettant à la disposition de tous, était le plus puissant moyen de rendre service cà l'hygiène, à la sauté publique, d’un pays soucieux d'élcver et d'universaliser le niveau des forces physiques et intellectuelles. Voilà ce que s’est dît l'auteur de cet ouvrage.Four atteindre ce but, il fonda un organe et une ligue universelle des cuisiniers français, qui prit le nom d* Tnt on universelle jwur le progrès 
de l'art culinaire; il élabora un programme demandant L institution des écoles de cuisine et d'hygiène. Nous extrayons de, ce programme le passage suivant :

Comme moyen d'arriver nu but. il sera rédigé une péti- 
don signée dechui eciils praiicium au moins, demandant 
au (rouverucmelit riusiUul [on d'une école de cuisine dont 
la direction sera confiée A une cominferiou composée de 
inGiultras <le l'Académie îles sciences et de cuisiniers qui eu 
un r meut la haute surveillance.Mans cette école, les élèves des don?: sexes seraieut admis et prendraient place à tour de rôle et <\ des heures différentes, Ihie leçon pratique de la cuisine, pâtisserie et conserves* serait donnée le matin ; et l'après-midi une leçon LhèorûiHC sur ia valeur des Aliments et leurs cllcift hygiéniques. ! ,oh détails ut plans de celte institution seront soumis eu même temps «pic In pétition. (Josiiiui F a v r e , 
La  Scittwe (tdhtaire, 1(J mura 187Ù.)Cette idée lancée au grand jour n’a pas tardé d’avoir des adeptes; des écoles so sont fondées en Suisse et eu Angleterre. En France, le docteur Laurent, de Rouen, fut le premier qui mit cette idée en pratique; mais en Angleterre l'initiative privée est allée plus loin, on délivra des diplômes de professeur de cuisine, ce qui attira du comité général de V ln io n  universelle la protestation suivante : «

Les journaux européens se complaisent 4 rééditer cer
tains détails donnés dans un meeting, qui eut lieu 4 De-
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vonsliirc ÎFûil&c* t\ Loiulrcfl, relaEivGmGnt A. une école do cuisine, tniitimbuu : t i c o t e  t u r f i o n a f e  d e  c n U i u p t imita qui n'esr on i-énlitè qu’un ritnplu cuibEtasGiueiH de commerce, loin de réunir les conditions il'oi'ganbtmion et de posséder les professeurs aysUH les cftpîicitès nôcc-ssairos pour une hiiStiiucion de ce genre, et (|«i de plus. Tinrei vent iondes maître* de l'art, se couseituent ru jury et so pcrmol- tent de décerner (Us diplômes de professeur.Considérant qu'une école (le cuisine et d’hygiène- alimentaire doit faire partie de l'instruction publique et quo non institution sera le premier édifiée consacré A la santé générale tVuuc nation, nous désirons taire de cet ait une science uynnr règles et sa classification; coimairre les aliments naturels des trois règnes do la nature, tributaires do la euisine. avant d'en faire des aliments composés.Pour coi? motifs* i - l ' m o n  itnire-rttefle p o u r  h* p r o g r è s  <fe 
l'/trf cttlifHtii'c f r a n ç a i s  proteste* et considère comme nuta et non avenus les U S  diplômes de professeur délivrés par la soi-disant école nationale de cuisine de Londres; un tel droit ne pouvant appartenir ipiVi mie institution réunissant Fart et la science,scuta capables de décernée des diplôme# île professeur du cuisine.

L ' f j i t i a n  n u i r e  réelle p o u r  te p ro g rè s  r h  i\ ir t v itliu a in !.Mi COMITé UÉMiUALF. Ht}jiiLiî ,̂ président de la a Société culinaire française de Londres p.F. Ffcnfc, président de la Société philanthropique de New-York ^O. IliiOiv, cluif des cuisines royaies iFïta pagne.J ,  F a vuKj secrétaire du comité général.
t Lrt Science cutuitiirc du V"1 mai ltWl-.La ville de Paris no pouvait rester étrangère A ce mouvement; sur la proposition de M. Strauss, conseiller municipal, et surtout sous Finitiativc de 31,ni tfchéfei% inspectrice des Ecoles primaires, officier d'instruction publique, ot de M* E. Carnot, directeur de l'enseignement primaire, il fut décidé d'introduire renseignement ménager où ii serait donné une large part a la cuisine, Ce qui fut fait d'une façon in complète et pas toujours profitable aux enfants; nous espérons que l'administration saura séparer les études du français et de la mathématique de renseignement ménager, qui réclame un âge plus avancé et une attention plus raisonnable pour être fructueux.L 'Académiê de cuisine de i*ari$t par Torgane de son délégué au « Congrès international d hygiène * de sous la présidence de 31, iïrouar- del, et sous le patronage du ministre du commerce et de l'industrie, fit la communication suivante :La cuisine hygiénique et la nécessité des écoles de cuisine. — La communication sur laquelle j'ai l'honneur d'attirer votre attention est une des principales branches de l'hygiène aln montaire : lu cuisine hifqiénique*

Eu effet, de toutes les sciences, celle qui s'attache à l'art de bien préparer les aliments est, malgré son incontestable utilité, la moins étudiée et la moins comprise de nos jours. Cependant il est remarquable que, parmi les nombreuses espèces d'animaux, I homme soit le seul qui cuise ses aliments; aussi iFest-ee point avec raison qu'on l'a défini Yanimat cuisinier?Or Ace a l'art- culinaire, qui a décuplé les ressources do sa nourriture, l'homme s'est dégagé peu A peu de l'animalité. Les provisions alimentaires farineuses et albuminoïdes renfermées dans les semences des céréales et des plantes légumineuses; les tubercules, les racines et les tiges succulentes de certains végétaux, sont, à l'état cru, presque inaccessibles à l’action digestive de l’économie humaine.tîrâce a la cuisine, ces immenses provisions furent, d’un seul coup, mises à sa portée : l'honnnc put dès lors régler son alimentation, la discipliner exactement et consacrer ses loisirs A la cul* tare de ses facultés supérieures; il cessait d'ûtre forcé de chercher sa proie comme les carnivores ou de brouter â la facondes herbivores. Ç  est sur* tout A sa nourriture (puisque tout ce qui vit so nourrit) qu’est due l'évolution de la cellule protoplasma tique A l ’animal et partant A l'homme perfectionné. Cette assertion, fort bien délime par un aphorisme d'un gourmand célèbre : * Dis- moi ce que tu manges, je  te dirai ce que tu es », s'applique autant à la société qu'a l'individu; maïs cet axiome a besoin d'un corollaire que l’on pourrait résumer ainsi : ïfis-moi ce que ht boisf je  
te dirai ce que tapeuses; la consommation liquide ayant une influence plus immédiate sur les organes de la pensée.Les peuples les plus civilisés ont fait la meilleure cuisine, a-t-on dit; il serait tout aussi logique de dire que c'est la bonne cuisine qui a fait les peuples intelligents.En effet, pour ne pas être des remèdes héroïques, ayant une action active sur l'organisme, les aliments n’en ont pas moins leurs propriétés bienfaisantes ou malfaisantes, selon les préparations qu’on leur fait subir et l'usage qu'on eu sait faire.La transformation plus ou moins lente, mais constante, déterminée par l'action de la cuisine, nous a fait contracter depuis un siècle des habitudes si éloignées de celles de nos ancêtres, et notre tempérament luï-méme est tellement différent du leur, que de nouvelles études sur la
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composition raisonnée clos mets et la complète modification de l ’art culinaire sont devenues indispensables,J1 y  a un abîme entre la gourmandise des Romains , nécessitant le vomitif pour jouir d’une nouvelle déglutition, îa 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 des forces vitales et maintient les facultés intellectuelles dans leur intégrité. Cette lacune doit être comblée par nous; c’est â la France qu'est dévolu l ’honneur de mettre en pratique la cuisine hygiénique*A p p l i c a t i o n  p r a t i q u e , c o n c l u s i o n . — Ju squ'à ce jour, les importantes fonctions de Tint culinaire ont été généralement confiées, dans les maisons particulières, à des personnes du sexe faible, dont la plupart sont illettrées, peu studieuses et d'une ignorance i\ ne pas distinguer le persil de la ciguè.J'ajoute que la maîtresse de maison ne peut elle-même en remontrer, no possédant pas la moindre notion culinaire, n’ayant aucune idée de l'hygiène alimentaire, indispensable pourtant à la mère de famille, cette branche d'instruction ayant été complètement négligée jusqu'à ce jour.Dans l ’état actuel et telle qu'elle se pratique dans les classes laborieuses, la cuisine est un des plus beaux fleurons de la couronne du médecin, cola au grand détriment de Ja santé publique ; les substances alimentaires et les condiments sont employés au hasard, sans tenir compte du sexe, de l ’âge, ni de l ’état do restomac chargé de la digestion; l'alimentation de l’enfant cl de l ’adulte estconfondue avec celle du vieillard; de là, les causes de nombreuses maladies, de l'étiolement des enfants, surtout marqué dans les grandes villes*Pour remédier à cet état de choses, j'émets le vœu ;1° Que la  cuisine soit inscrite dans le programme des écoles primaires de jeunes filles;2* Qu'une écolo professionnelle de cuisine (comme il est existe pour les autres corps de métier) soit ouverte pour les jeunes gens qui se destinent i\ la profession de cuisinier*Dans les écoles primaires de jeunes filles, un cours théorique serait donné chaque jour sur les

propriétés des aliments naturels préparés dans ■ la journée et sur les effets des mets comparés, selon le mode de préparation*On y  enseignerait ;
; A* L ’alimentation de V enfant t divisée en trois phases;P, I/alimentation hygiénique de l'adulte;C. L'alimentation réparatricede râgedcdéclin;D. L ’alimentation de la vieillesse.On y apprendrait, en outre, à conserver, par j les méthodes les plus hygiéniques, les substances : alimentaires fraîches et dans l ’état de parfaite i i nnoeuîté, afin d’utiliser sans danger pour la santé 
j toutes les ressources de la nature*Possédant ainsi les données élémentaires de la cuisine hygiénique, la jeune fille sera préparée aux fonctions de ménagère et de mère de famille auxquelles elle est destinée* Instruite de l ’action puissante que le régime alimentaire a sur notre organisme, clic saura retarder Fcficr- vcscen.cc de la,jeunesse pour former ie physique, et le réchauffer plus tard pour stimuler les sens et les facultés mentales*De l ’Ecole professionnelle de cuisine sortiraient les cuisiniers pratiquant dans les établissements publics, hôtels et restaurants; comme ils seront armés des notions précises de l'hygiène alimentaire, la santé publique et la patrie y trouveront largement leur compte.Il y a dix ans déjà que l'auteur de ces lignes avait formulé un programme, en signalant les bons effets qu'obtiendraient les écoles de cuisine raisonnée. Quelques années plus tard, sous l'initiative privée, il se fonda, en Suisse et en Àiiglc- terre, des écoles de cuisine pratique qui ont obtenu aujourd'hui le plus grand succès, mais il leur i manque le point principal, renseignement de j 1 hygiène*! Cet appel, malgré les efforts de Y Académie th 

cuisine) n'a eu aucun écho dans les régions adI mînistratives de notre pays,Espérant être plus heureux, je renouvelle au- jourd hui le même vœu dans ce milieu de savants et d’hygiénistes autorisés, et je ne doute pas qu’éf j une époque où l'homme s’occupe avec tant d’ar- i deur du perfectionnement des différentes races d'animaux, il no daigne penser aussi à sa propre régénération. (Joseph Favre.)! Nous appelons surtout r attention de la Commission d’enseignement du Conseil municipal sur ccttc importante question d'hygiène alimentaire ; publique, (C. D.)
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ÉCONOMAT, s. m. — Charge, office d'éco* nome; bureau de J économe, chargé de l'économie domestique d'une maison.
ÉCONOMIE NATIONALE, s. — L'économie alimentaire, pris dans son sens le plus étendu, est un sujet d'une haute importance nationale; car l'influence politique d une nation dépend tout aussi bien de la force musculaire de ses citoyens, de son intelligence que de l’industrie et de son commerce; or, cette torce résulte de l'usage bien entendu des aliments et de leur répartition convenable dans le pays*Pour s'en convaincre, U n'est nullement besoin d'une disette, d'une lamine, il suffit de l ’observer aux crises des affaires, aux époques où la détresse n'atteint que les classes pauvres* Elle produit dans cette partie, la plus intéressante de la population, un amoindrissement do )a vigueur physique et de l ’énergie morale, qui mine ha santé et aboutit A un état de maladie déclarée* L'expérience de nos hôpitaux constate, en effet, trop souvent, que des maladies sans remède ont pour cause prédisposante le dépérissement des forces*Mais longtemps avant que l'insuffisance du régime alimentaire amène des conséquences exigeant l'intervention de la médecine, longtemps avant que le physiologiste en vienne a compter les grammes d'azote ou de carbone qui s'interposent entre la vie et l'épuisement lilial, la famille aura été complètement dépourvu de tout ce qui constitue le bien-être; les vêtements et les combustibles lui auront, manqué longtemps avant la nourriture; cite n'aura été quo très imparfaitement protégée contre les ligueurs de la mauvaise saison; son habitation se sera trouvée réduite A des dimensions dont l'insuffisance, vu le nombre des individus réunis, engendre les maladies ou les aggrave; pour l'obtenir à un vil prix, elle se sera établie dans les lieux où rien n'a été fait en vue de la salubrité et où la propreté est A peu près impossible. Et tous ces maux tombent principalement sur ceux qui sont moins en état de les supporter : sur la mère et les enfants; car le père, pour pouvoir travailler, même faiblement, a besoin de manger* Ainsi, la plus large part de souffrances est réservée aux plus faibles*Et pourtant, quelque fâcheux que soient ces résultats immédiats de la mauvaise économie nationale, ils ne sont rien en comparaison de sa

conséquence éloignée, mais fatale : la dégénérescence de ïa race*
ÉCOPE, s* f . — Sorte de cuillère de bois très évasée dont se servent les fermières pour écrémer le lait.Ë CÛ Q U E R , r, a. — Terme de chasse. Détruire on prendre les coqs surabondants et nuisibles aux couvées, parmi les faisans, les perdrix, etc.ÉCORN1FLER, i\ «. — Action de se faire donner A dîner. Roder dans une cuisine ou une salle A manger pour soutirer quelques morceaux,
ÉCOSSE, s* f Ali* Schotiland; angl, Scoiland; ïtal* S cqzùl — Dans l'ancien français, enveloppe des fèves, des pois, etc. On dit aujourd’hui couse et êcoxsert action d'en lever la cosse.
ËCRELET, ■—  (Voir LeekerhU)i JECREM ER, v. a , — Action d'ôter la crème de dessus du lait.ÉCRÉIYIEU'SE, H .f  — Appareil de laiterie pour enlever le beurre du lait frais.
ÉCREVISSE, s. f . AU- Fhtsxkrehs ;  angL cray- 

fijtft; ital. fjamhûro: du grec, aHakos^ d'où l'on a formé le terme générique latin astacusi donné A toute la famille des crustacés; de là la nécessité pour les naturalistes de distinguer le genre homard, homttrtisf des petites espèces vivant dans l ’eau douce; l'écrevisse fut nommée astacas (lu- 
ciaUliSf et, latinisant l'ancien nom français ko- 
mar, on en a fait bornants cul gare pour lo homard. Ou croyait autrefois à une seule espèce décrevisses, c'est pourquoi on avait donné ce nom générique de fhwUiUtis; mais, comme toutes les espèces vivent dans les fleuves, on a donné aux différentes variétés les noms complémentaires de dauviqm tpays où elle vit); à phives faibles et dos /teîu-esy de IA les variétés ù'a$tticux (hteiali- 
fist astacus leptodactylus et astacus dauvîcus* L'écrevisse est remarquable tant par sa forme que par sa composition chimique et ses propriétés alimentaires. Elle est escosquehttet c'est-à-dire qu'elle porte lo squelette en dehors au lieu de le porter en dedans* L'écrevisse voit, entend et est douée d'un instinct merveilleux de gourmandise, elle s'attaque aux petits poissons morts, aux co-«DlCT. tVtiTûuiHi iuiianriiKi



quillages et aux vers, Pour les prendre, on les attire la nuit par des lanternes et elles payent leur curiosité par le supplice de la  casserole.F é c o n d a t i o n  e t  l ïE P iïo n u c T io N . — Pour que la reproduction de 1*espèce puisse avoir lieu au moyen d'œufs, la coopération du mâle et de la  femelle est nécessaire, et voici comment ils procèdent : Sur la pièce basilaire de la dernière paire de pattes se voit, chez le mâle, une petite ouverture; lâ  se terminent les conduits des organes reproducteurs qui sont placés près du cœur sous la carapace. Dans ce conduit apparaît, aux moments des amours, un fluide épais qui se solidifie en une matière blanche après sa sortie; le mâle le dépose alors sur le thorax de la  femelle entre les bases des dernières pattes thoraciques. Les œufs, qui sont déjà formés dans l ’ovaire do la femelle, sont conduits à des ouvertures situées sur les pièces basilaires do la troisième avant-dernière patte ambulatoire et viennent sc féconder au contact de la substance prolifique.Lorsque la femelle a reçu la  matière spermatique du m âle, elle se retire dans un terrier et commence à pondre ses œufs* En sortant des 
ovlchtcteSy les œufs sont revêtus d'une matière visqueuse qui s'étire en un filament court; l'extrémité de ce fil s'attache à l ’un des longs poils qui garnissent les pattes natatoires et, comme la matière visqueuse durcit rapidement, l'œuf demeure attaché au membre par une sorte de pédoncule.Comme la fécondation a lieu d’octobre en jan vier, les œufs restent donc tout l'hiver pour sc couver sous la nageoire caudale constamment balancés dans l'eau,D é v e l o p p e m e n t  d e  d ’œ u f . — L e  développe* ment de l'œuf n'est autre qu’ un processus évolutif dans le sens le plus strict du mot, l'œuf est une masse relativement homogène de protoplasma vivant, renfermant beaucoup de matériaux nutritifs; et le développement do l ’écrevisse comprend la  conversion graduelle de cc corps, relativement simple, en un organisme d'une grande complexité. L e  vitellus se différencie en portion formatrice et portion nutritive. L a  partie formatrice se subdivise en unités histologiques; celles- ci s'arrangent dans une vésicule blastodermique. L e  blastoderme se différencie en épiblaate, lippe- 
blasie et mêsoblastet et la  simple vésicule passe à l'état (1e gastrnla* Les couches de la gastrula se

façonnent en le corps et les appendices de l'écrevisse ; tandis que, en môme temps, les cellules qui composent toutes cos parties sc transforment elles-mêmes en tissus, dont chacun a ses propriétés particulières. Et tous ces changements merveilleux sont les conséquences nécessaires des actions réciproques des forces moléculaires qui résident dans la  substance de l'œuf fécondé, et des conditions auxquelles il sc trouve exposé; de même que les formes développées par un liquide cristallisant dépendent de la composition chimique de la  matière dissoute et de l'influence des conditions ambiantes. (Th . IL  H u x l e y , Morpho
logie de l'écrevisse.) Sans vouloir entrer dans des détails qui seraient en dehors du cadre de cet ouvrage, j ’ai cru intéressant d'expliquer à grands traits les évolutions successives de cet intéressant anim al, si précieux dans les cui- "  tksines.Le premier changement apparent qui ail Heu dans un œuf fécondé est la division de la  matière formatrice de la partie nutritive ou vitellas; tandis rï-. viv— a. <«;jr livcrjmsc.

_ i i .  t irtffKMlü. — tt>t IftbiVj; ntt, abdouw.!
q u e  1 01111)1 >011 COU- cifti|Ja«D; î i  iiiitOAMül?; 3, uoloiiufls ;centré se forme peu à *’ “ dlbulB*- peu en se nourrissant de la  matière contenue dans l'œuf qui subit plusieurs métamorphoses. LTn œuf d'écrevisse grossi et regardé à la lumière réfléchie présente, dans sa deuxième période, un embryon; dans cet embryon on distingue déjàla formation des organes. L a  masse formatrice envahit la matière nutritive et finit par remplir toute la  cavité de l'œuf. Dans la fîg. 4Tih les appendices sont formées et la jeune écrevisse est bientôt sur le point d'éclore.À  cet état, le rostre croît entre les lobes procéphaliques, et demeure relativement très court jusqu'à l'époque où la  jeune écrevisse quitte l'œuf et se dirige plutôt en bas qu'en avan tLes portions latérales do la crête de la  carapace sc convertissent, en s’enfonçant davantage, en hranchiostê&îtes ; et les cavités dont elles forment la  voûte sont les chambres branchiales.L a  portion transversale de la crête demeure,

l’i?. J Tb, — lï. Hviif|_irdt i fcLoi'fl-
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au contraire, relativement courte, et constitue le bord libre postérieur a la carapace.Pendant que ces changements s'effectuent, l ’abdomen et la région sternale s'accroissent constamment proportionnellement au reste de l'œuf, tandis que te vitcHus nutritif diminue et la face de la carapace s’allonge. Lorsque les jeunes écrevisses sont sur le point d'éclore, elles brisent la loge qui s’ouvre en deux valves, qui demeurent attachées comme des verres à lunettes l'extrémité du pédoncule* Son aspect est grisâtre, sa carapace tendre,lu première et dernière paire do membres abdominaux manquent et le telsün. est différent de celui de l ’adulte* Les jeunes écrevisses restent ainsi fixées jusqu'à la première mue, 0C1 elles deviennent définitivement libres. En sortant de l'œuf, le jeune animai a environ 8 millimètres, à la fin de l'année environ 4 centimètres, à deux ans 7 centimètres, à quatre ans 12 centimètres; elle atteint sou maximum de croissance (19 à 21 centim.) à l'àge do quinze à vingt ans.C h a n g e m e n t  d e  c a r a p a c e . — Une fois formée, la carapace devient dure et, pour permettre au corps la croissance, il faut qu’elle quitte Tan- dennecuirasse pour en prendre une plus grands, ce que l ’on a appelé exuviation. Le corps grandît au point de faire crever sa carapace; il s’en prépare alors intérieurement une nouvelle sur sa mesure et, lorsqu'elle est A maturité, l ’écrevisse frotte ses membres les uns contre les autres, et, sans changer de place, les remue chacun à leur tour, et en lin se jette sur le dos, replie sa queue, l'étend brusquement, en la frappant à terre, et pendant ce temps les antennes sont animées d'un fort mouvement do vibration, Après ce travail Técrcvisse parait distendue par suite du commencement de rétraction qu’éprouvent les membres à l ’intérieur*Après quelques instants elle recommence à so débattre et se débarrasse finalement de sa vieil le cuirasse; la nouvelle est tendre et l ’animal pa

raît en état de convalescence pendant une quinzaine de jours; l'écrevisse est alors plus grosse, elle devient plus vive et la carapace se raf* fermiLLes jeunes écrevisses muent trois fois dans la  première année, et le phénomène devient bis an ̂  nuel la  deuxième année, et ensuite annuel et so produit au milieu de l'été. À partir de Tâge do huit ans, la mue ne s'opère que tous les deux ou trois ans.V a r i é t é s  d 'é c iï f ;v i s s e s . —  On distingue plusieurs espèces d'écrevisses :
Uastacus nigrescens, variété anglaise et de Californie, dont je  reproduis la pince gauche, fig. 478 ;Mais, si nous traversons les montagnes Rocheuses et si nous entrons dans les Etats-Unis, nous trouvons une autre variété : la parartactw 

BrasiUtm is, dont la pince de gauche est représentée dans la fig* 477;
Umtaca'ides Madagascarhnsi8,Q\x écrevisse de Madagascar, est remarquablement belle, ce dont on peut juger par la pince droite représentée par la fig* 479;

Fifi. r ? .  rig* +ÏS. PFfi. UG. Fïfl. mL  dû D r^il. E- aiijjiaîa*. E* Madagascar. K. Er/ma*

Fit:. + 0, Ki£- lïï- Pisd ' A u s t r a l  L e .  E r  d e  I V i i i t o »  F!» d a  l a  J a i n u i ï i | i i g .
Uastacus jmlt&mon Jamaïcen$ist dont la patte gauche du mâle est représentée dans la fig, 433. j Cette variété de la Jamaïque a beaucoup d'ana-

J ri ii1

F i *  i1 « .— C, r-Lrfo tl a k<i ikjï.i Yigilamiïiil dclfcsB — m, rHJJtlçs utandihuliiiroi ; Jr» foin, JA, L a b - r g ;  h, e - r u r * ; .  i*,p T d j i i p g i i i t g  ; f r r ,  b r - a s i -  clùati; ,‘LbdAinan. I, jîulIodcuIii ocuhiïrc ; i, nntannnlqs ; 3-, AulOWlafy, tuaütl.ïiàdi) BKlortiu; II), pSnçfl- M t afipgqdiees cdjjlia- IL^tKf et I |jorjicii[ u c i.
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Logic avec celle que l'on trouve dans le Danube* Elle fait partie du genre lepfodactyhts ou & pinces 
faibles*

h*astacun armatus habite l'Australie; elle est armée de pointes sur toute la carapace; c'est Tune des plus grosses espèces que l'on connaisse; sa pince de droite est représentée par la fîg, 481. C est le type parastacidie commun, du continent australien*O il trouve clans le Nord de l'Europe une autre variété dq jmlœmon, qui habite les lacs et les fleuves arctiques, et semble s’étendre jusque dans la Norvège et la Suède; on l ’appelle mysitt ou cammctrons; sa pince droite est représentée par la fig, 482.
Uerynia modesüformis , type que Tou trouve dans les couches antédiluviennes et qui ne ressemble à aucune des espèces actuelles ffig, 480),Il existe un nombre considérable de sous-variétés des espèces précédentes*Enfin, l'écrevisse {astaeus fut-tait fis) de France ou de Nantua, que nous reproduisons en entier (fig. 484).Il y en a des brunes, des vertes, des violacées, des grises et dos rousses.Il serait â désirer, dans lJînlérèt de la  gastro* nomio française, que Ton essayât la reproduction et l'élevage des deux plus grosses variétés, celle de Madagascar et celle d'Australie. On ne pécherait que les grandes et on remettrait à l'eau celles qui n'ont pas atteint la  grosseur désirée* Cela vaudrait certainement la peine, car Paris seul en consomme plus de siv  m illions; c'est-à- dire pour une valeur de 450,000 francs, et la France seule no peut suffire à la consommation de sa capitale*G è o g k a p h ie  p i : i/éciîe  v is s e . — On s'est souvent demandé pourquoi on ne trouvait partout des écrevisses, L a  réponse peut se faire dTune façon précise si l'on analyse les eaux dans lesquelles elle vit, et si l ’on étudie la composition de ranimai et les sous-sols dc& terrains sur lesquelles elle habite, on trouvera les terrains qua

ternaire, tertiaire, crétacé, wealdien, jurassique, 
lias, trias, pewttien, carbonifère, dévonien, siht- 
riei^ cambrien, qui sont les terrains des parties orientales des deux Amériques où l’on trouve l'écrevisse : les Indes occidentales, l'Afrique, Madagascar, l ’Italie du sud, la Turquie, la Grèce, J'iïîndoustun, lu Birmanie, la Chine, le Japon, Je sud do l'Asie, les îles Moluques et Philippines, la 
Polynésie, les îles Sandwichs au nord et la Nou

velle-Zélande au sud, et se rencontre aussi sur les deux rives de la Méditerranée*En Europe, on les trouve dans une partie de la Russie, de l'Espagne, de l’Italie, de l ’Allemagne et de la «Suisse* En France, on la trouve dans le Ju ra , le Rhône, J a Meuse, l ’Yonne, la Nièvre, etc,, tandis qu'on n en trouve pas dans les rivières de la Bretagne, ni dans les bassins dont les terrains sont autres que ceux susmentionnés.Pour l ’industrie de la reproduction et de l'élevage des écrevisses, il faudrait donc choisir un terrain jurassique, crétacé ou calcaire commun en France,
Analyse c h im iq u e .^ S i l'on met des écrevisses dans du vinaigre fort, il se dégage bientôt do nombreuses bulles d’acide carbonique, et l'on n'a bien tut plus qu’une m cm bran ne molle, tandis que l'on trouve de la chaux dans la solution. En effet, la carapace est composée d’une substance animale molle, mais tellement imprégnée de carbonate et de phosphate de chaux qu'elle devient dure* Les parties solides ou carapace de l'écrc- visse contiennent un peu plus de la moitié de leur poids do sels calcaires* Près des sept-hub tième de ceux-ci sont formée par le carbonate de chaux, le reste par du phosphate de diaux. Quant à îa  matière animale ou chair, que les chimistes appellent chitine, elle contient de la - Eoto et, d’après les dernières recherches (Led- 

derhose, f reber chitiny nnd seine Spaltunyxpro- 
duetc. — Zeitschrift fü r phy&ioloyhche Chaule, 11, J 879), sa composition est représentée p arla  formule suivante : O *  I I*  N- 0 1J.Comme on le voit par sa composition, pour obtenir tontes les propriétés de l'écrevisse on doit la servir avec la coction*

ÉCUEVÏSSEK COXSEÜVÉES VIVANTES, — Oll peutconserver pendant huit à dix jours des écrevisses en les mettant dans une corbeille suffisamment grande avec des orties fraîches comme aliment.
H y g iè n e , — Les écrevisses constituent un aliment de premier choix pour les épuisés, les hommes d+ctudes et les affaiblis* C ’est un aliment des organes de la pensée, non moins précieux par scs propriétés prolifiques. À  la condition d’en faire un régime suivi pendant un temps minimum de six semaines, il convient aux phti-

i
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sîqucs et aux enfants chétifs en raison de la forte proportion do sulfate de diaux qui y est contenu.U saue alim entaire . — La renommée justement mériée des propriétés de J'écrevisse depuis l'aventure bien comme du célibataire de rout A-Mousson, qui
Juiiutîs, fïo ÿct> destins jii'apitn’g Potifrmiviint le rotti'.H rûguluT,X'îlViüL llKHIgÙ tlt'S .̂ftrflvîSHiCS 
Fa i  e j i b i u é t  i ^ ï t i c t L l i v r ,en a fait le mets de prédilection des soupeurs A la mode, sans résultat probable, étant donné le manque de régime suivi et la promptitude des effets qu’on lui réclame.

Kiî- SÜ-,“  tarL-viŝ d dûmmiu[mj finrintHixj,Écrevisses à la  bordelaise [Recette de la Mai
son-Dorée)* — Formule Î52f). — Couper en petits dés deux ou trois carottes et autant d'oignon^ ajouter poivre concassé, très pou do thym, laurier, persil et maigre do jambon, le tout taillé très fin* Mettre dans une casserole im fort morceau de beurre fin, y passer le mi repoix. Châtrer

les écrevisses eu les mettant a mesure dans la casserole, avec une demi-bouteille de vin de Sau- terne, une idée de blond de veau très réduit et un verre de vieille fine-eliampagne. Cuire A feu vif, la casserole fermée. Dresser les écrevisses dans la timbale d'argent, lier hi sauce avec du beurre fin et la verser dessus les écrevisses. (Casimir Mo isso n , président de VAcadémie de 
cuisine,)Écrevisses à la bordelaise (liante cuis.). — 
Formule Î530. — Tailler en brunoïse, c'est-A-dire en dés, aussi menus que possible, les pulpes rouges de deux carottes, d'im oignon, de deux échalotes, d’une grosse gousse d’ail: eu prendre deux cuillerées A bouche, la passer dans une casserole avec du beurre frais, une pincée de poivre blanc concassé.Ch titrer douze belles écrevisses (Voir his^u e .), leur couper les petites pattes avec des ciseaux, les mettre vivantes dans la casserole avec du sel, un jus de citron et un verre A bordeaux de vieux vin blanc sec du pays, soit un verre de vin de Xérès*Couvcrclcr la casserole, les faire cuire vivement en les sautant; les saupoudrer d’estragon haché, et les sauter de nouveau en leur faisant faire un bouillon. Les dresser dans une timbale en argent et lier la cuisson avec du beurre frais.Saucer dessus et servir aussitôt.■

Remarque. — Quelques praticiens suivent l'ancienne méthode, y mettent du prétendu vin de Madère en place des vins que j'îudîque ci-dessus, les lient a v e c un morceau de g la ce , et, au moment de servir, arrosent les écrevisses de cognac et y mettent le feu. J'ai renoncé A l'usage de ccs deux liquides, parce que nï le vin de Madère naturel ni le vieux cognac ne franchissent plus le seuil d une cuisine, du moins dans les restaurants; et, si Ton désire obtenir quelque chose de bon, il faut avant tout procéder avec des substances naturelles.H y g i è n e . — Ce mode de préparation est celui qui réunit le plus les propriétés désirées par les habitués des cabinets particuliers*Écrevisses à la paysanne (Cuis, champêtre). — Formate J53f. — ChAtrcr deux douzaines d'écrevisses, les mettre dans une casserole avec thym, gros poivre écrasé, céleris, un clou de girolle, oignons et carottes émincés, un piment vert, sel et une demi-bouteille de vin blanc, les
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cuire et les laisser refroidir flans la cuisson ou les servir chaudes avec leur assaisonnement. Les propriétés de l'écrevisse sont conservées par ce,mode de préparation.C oq uilles d’écrevisses à, la Dongier* — For
mule ÎÙX2, — Pour sept ou huit personnes» pren- dre cinquante écrevisses, les faire cuire au court bouillon, en extraire la chair de la queue et des grosses paLtes, piler très menu les coques sur lesquelles ou verse un litre de lait bouillant, remuer le tout et passer ce liquide devenu rose h travers un tamis.D'autre part, dans une casserole, faire passer au beurre lavaleur d'une cuillerée A bouche d'oignon liaché très fin, avec, autant de maigre de jambon, ajouter trois cuillerées h bouche de farine, laisser cuire un peu et mouiller avec la préparation ci-dessus, remuer constamment jusqu'à l ’ébullition. Faire réduire d’un quart en remuant toujours avec une cuillerée de bois; assaisonner, de sel, do poivre et muscade, ajouter la chair des écrevisses qu’on laisse mijoter quelques minutes; lier cela avec trois jaunes d'œufs et le jus d'un quart de citron, garnir les coquilles, les faire légèrement gratiner et servir, (Muvius Mornid.)

Bisques d'écrevisses à la Nantu&tie&ne, —  
(Voir nisquE.)Écrevisses A la  tom ate (Vttte. italienne). — 
Formule 1533. —■ Préparer un appareil Mire- poix, très menu avec jambon, oignons, échalotes, ail, carotte, thym, basilic; le passer à l ’huile, y ajouter du vin blanc sec, un piment entier et deux douzaines d’écrevisses châtrées; leur donner un bouillon, les sauter Etant cuites, les drosser et lier la sauce avec de la sauce tomate réduite et du beurre frais, Saucer sur les écrevisses chaudes et servir*

Remarque* — S'il était nécessaire, on y ajouterait du poivre de Cayenne*Écrevisses à  la  m arinière,— Formule 1534,— Faire cuire les écrevisses, châtrées et débarrassées des petites pattes, dans du vin blanc fortement condiments Cuire A blanc une cuillerée de farine, y ajouter un mircpoîx en forme de bru- noise; mouiller avec le court-bouillon des écrevisses, poivrer et faire réduire la sauce, la lier avec du beurre frais et un jus de citron,C an ap é d'écrevisses (Ilors-tV œuvre). — For
mule 1535. — Préparer des tranches de pain an

glais grillées; étant froides, les garnir de beurre d'anchois. Les décorer de queues ou bisques d'écrevisses eu forme de rosace ou de guirlande. Parer les canapés et les servir sur des serviettes A dessert a frange*
tEcrevisses à  la  crème aigre (Cuis, autri

chienne). — Formule 1538* — Faire cuire avec un filet de vinaigre dans une casserole deux douzaines d'écrevisses châtrées; ajouter du poivre écrasé, sel, thym, laurier, oignons et une pincée do cumin. Les sauter et les égoutter sur un tamis; les débarrasser des condiments. Les remettre une A une dans la casserole avec une poignée de mie do pain blanc et fiais, un quart de litre de crème aigre et la cuisson; poivrer et, au moment de servir» ajouter du beurre très frais.Écrevisses à la provençale* — formule 1537. - -  Châtrer deux douzaines d’écrevisses, en couper les petites pattes, les mettre dans une casserole et fortement les assaisonner de sel, ails, échalotes, ciboules hachées, huile d’olive, piment ciselé et deux jus de citron. Les couvrir et les faire cuire A TôtoulVée. Lier la sauce avec dubeurre frais* Servir dans une timbale d'argent*B u isson  d'écrevisses. (Voir la formule 729), — Rien de plus agréable A voir qu'un beau buisson d’écrevisses, mais je  n'ai jamais sacrifié la jouissance du goût a l'agrément de l'œil, et je n'ai qu'une confiance médiocre A l'excellence des écrevisses en buisson; je préfère les servir en sortant de leur court-bouillon et mettre sur table un buisson d'écrevisses artificielles. (Voir bqu-C1IIÏR, Ü ÏS Q L E , C îïü M E â q l'JS , T lt.JB A LE , YOL-AU VF NT, etc.)É C R O U E L L E , s . f  — Nom vulgaire de la crevette des ruisseaux*É C R O U T E R , v. rt* (é-kroff-ter)*— Action d*ôter la croûte du pain, d’un pAté, d'un gâteau.E C T Q P H Ë O D E , tttlf — Terme générique des lichens qui croissent A la surface dos plantes*
H ____

ECUEIL (Géographie fjaeironomique)* — Vin de Champagne (Marne)*ECU EL LE, $r f  (Se prononce é-ktteV).— Vase creux contenant la portion d une ou deux personnes.
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iAutrefois, la science d'un amphitryon cousis* tait surtout à savoir iTémiir deux personnes A la même écuclle.Suivant, ou sou mérite, oit sa charge, ou sa race,Au moyen âge, les convives avaient A leur disposition clos écuelles qu’ils vidaient, tantôt en les portant a leur lèvres, tantôt ou se servant d’une cuillère de buis. (Erasme, De Cieilitate morutt^ trad. de Ch. Hardy. La Civilité puérile et honesfet p. 47.) En I580,on constate encore avec surprise que, chez les Suisses, s on sert toujours autant de cuillères qu'il y a de personnes A table ^(Montagne, Voyat/es, éd. de 1774, p. 30.} Comme on le voit, en France deux convives n’avaient qu’une seule écuclle et une seule cuillère.Au dix-septième siècle, les Écuelles firent place aux tranchoirs, épais morceau de pain bis qui tenait lieu d'assiette pour les aliments solides, tandis que les convives puisaient, au nombre de quatre A cinq, avec leur cuillère dans une même et grande écuclle,Jean d’Àspremont, sieur de Vandy, qui fut plus tard tué au siège de ïlrisuc en Uï38, dînait un jour chez le comte de Grandpré, plus connu sous i * le nom de Claude de Joyeuse, on * servit devant luy un potage où il n’y avait que deux pauvres 1 soupes (croûtes de pain), qui couraient l'une aprèsl’autre, Vandy voulut en prendre une, mais, comme Técuelle était fort grande, il faillit son coup; il y retourne et ne put l ’attraper. U se lève de table et appelle sou valet de chambre et lui 1 dit : « Tirc-moy mes bottes.

* — Que voulez-vous Taire? lui dit son voisin,
«, — Souffrez que je me débotté, dit froidement Vandy, je me veux jeter A la nage dans ce plut pour attraper cette soupe, »(Tnllc niant des Kèaux, t, VI, p, 400; d’après Franklin, la Vie 2̂ 'ivée dy autrefois. — E. F l OX, Paris.)Comme on le voit, au dix-septième siècle on on était encore A l'écuelle.
ÉCUME, £*/♦— Ail. /Scüaum; «angl. scum; ital. 

sc/iiuma, —■ Sorte de mousse blanchâtre qui se forme A la surface des liquides on fermentation ou en ébullition. L ’écume du pot-au-feu ; l’écume du sirop; l’écume de la bière, etc.i[ ÉCU M O IR E, s. f\ AU. Behaurnttseffel} anghI slûmmer; ital, scumaruola. — Ustensile de cui-1 sine, en forme de cuillère ronde et trouée de petits trous.

Les meilleures écumoires sont celles de métal émaillé*ÉCU R EU IL, s* m. (Sc titras vutyaHs), — Tetit animal vivant dans les forêts. Sa chair, qui a quelque analogie avec celle du jeune lapin, est bonne A manger. Les chasseurs la font sauter A la poêle avec ail, oignon, ciboule, thym, estragon, vin blanc ou vinaigre.EDAM, s. în. — Sorte de fromage de Hollande, cuïtT qui se conserve longtemps; de forme sphérique, ii pâte maigre et dure, de couleur rougeâtre*ÉDENTÉ. — Edenté est un adjectif qui a deux significations bien distinctes : ou zoologie, il sert A désigner une classe d’animaux caractérisés par l ’absence d'incisives, tels que les tatous, les fourmiliers et les pangolins; dans le langage usuel, édenté se dit des hommes et des femmes qui ont perdu leurs dents. Si les animaux privés d incisives nous intéressent peu, il n1cn est pas de même des humains dont le râtelier n’est pas au complet. Nous ne devons pas oublier que le maxillaire est la meule destinée A broyer les aliments et nous affirmons hautement, sans songer aux lois impérieuses de îa coquetterie, qu il faut avoir recours â la prothèse si une brèche se produit dans le précieux outil de la mastication. Le vieux proverbe : « Viande bien mâchée est A moitié digérée » est le plus juste des adages. On ne digère pas bien lorsqu’on n’a pas toutes ses deuts; c ’est pourquoi, dès qu'une dent vient A tomber, il faut demander A l'art ce qui nous est refusé par la nature. Quelques personnes hésitent A porter des dents artificielles, elles ont tort. Quiconquo a eu recours A la prothèse dentaire s’en est bien trouvé. Les exceptions — il y en a — résultent de la parcimonie d’édentés qui, par une économie mal comprise, ont cherché le bon marché en matière do dents artificielles* C ’est être bon ménager do sa santé et de sa bourse que do ne pas lésiner en cette occurence et de ne s'adresser quf A des praticiens habiles et consciencieux, tels quo le cîuriirgicn- dentiste PRÊTE EUE, dont les «appareils, aussi élégants que solides, sont connus et appréciés dans la  monde entier* (Voir .m a s t i c a t i o n , p k o t u L s p ,1ÎATEL1KU, P lîÉ T E lilïl;,}ED Ml, s. m. — Espèce d'antilope voisin de lagazelle, qui habite le nord de l ’Afrique, et dontl
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les indigènes mangent la  chair comme celle d'animaux de boucherie,
EDULJA, — Les Romains désignaient sous ce nom une déesse qui présidait aux viandes. On lui adressait des sacrifices quand on sevrait des entants; expression poétique des dangers que Ton attribuait au passage du régime lacté à l’alimentation omnivore, (Fonssagrivcs.)
EFFERVESCENCE, s.f*  — Se dit du bouillon' uement produit par un gaz qui traverse un liquide et vient se dégager à sa surface, Boisson  

effervescente, boisson préparée avec du bicarbonate de soude et (le jus de citron ou de l'acide tar trique.
EFFONDRILLES, s. f* p i .— Parties grossières qui se trouvent au fond d'un vase, d une casserole, dans lequel on a fait cuire quelque chose,
EGILOPE, s, f{ T e n u e  de botanique.) — Genre de graminée du midi de l'Europe*ÉGLA N TIER , s, m. — Se dit d'une espèce de raie*É G L E F IN , — (Voir a k ju e p in .)É G Û P O D E j s, m* — Terme générique d'un genre de plantes ombcLlifèrcs.É G O U T T E R , v*u .AIL ahtropfen; angl.todrain; il al. sgrondare, =- Action de sortir l ’eau dos légumes en état de cuisson. Déposer les légumes sur un tamis pour faire couler l'eau.
Egoutter U la it  — Faire tomber Je petit lait du lait caillé.É G R A IN , s. m, — Jeune poirier ou jeune pommier provenant des graines de fruits cueillis dans les forêts, ou de fruits employés à faire le cidre, et qu'on réserve dans les pépinières, en raison de la  beauté de sa tige, pour être greffé en lento à l'âge de trois ou quatre ans,
ÉGRAPPER, i\ a, AU. ahheeren; angl. to pick  

front the bunch; ital, sgranellare* ’— Action de séparer les graines de raisins de leur grappe. L'instrument pour séparer les grains dans la fabrication de certains vins se nomme égrappohr,ÉGREFIN . — (Voir a ig r e f in )*

*
EGRENER, ». a. — AH, auslcwnnn; angl. to 

sh d l ont; ital. sgranare. — Action de faire sortir le grain de l'épi, les graines des plantes, Egrener de L’unis,
ÉGROT.— Fondateur de la maison de ce nom. En 1780, Egrot installait une maison d appareils, dirigée, au moment où nous écrivons, par son pe* tit-fils, qui fut décoré de la Légion d'honneur A la grande Exposition de 1889. Les principales productions de cette maison, qui occupe un nombreux personnel, sont Je matériel de distillerie et La cuisine à vapeur qui a rendu de si sérieux services aux grands établissements. (Voir Année, 

Cuisine à tapeur, Conserves alimentaire#, Confi
serie, ftistillation, Fourneau de cuisine*)

ESDER. — Espèce do canard du nord de l ’Europe qui fournit ['édredon* (Voir c a n a r d *)*E LA N , a  »i. (Cercus Alcû), AIL fàlenuthier;oxigL 
spriitg; rus, lasse, — Grand quadrupède qui habite les régions septentrionales de l ’Europe et en deçà du cercle polaire en Amérique.U sage alim entaire* — La chair de l'élan est bonne a manger lorsqu’il est jeune. Dans le Canada, on recherche surtout le museau et la glande qu'il porte sous le cou. Les Vogouls de la Russie conservent sa chair par dessication après l'avoir légèrement salée. Dans le Cap, on emploie la graisse de l'élan en cuisine; on recherche aussi sa langue pour la préparer à l'instar de la langue de bœuf écarlate.F ile t d'élan à  la  polonaise {Losse poPolsski)* — Formule f5H8. — Piquer mi filet d’élan et le faire mariner pendant quelques jours; Je piquer par intervalles avec la pointe du trnnchclard et introduire dans les entailles un beurre maître- d hôtel très relevé et fortement assaisonné. Barder et fermer les ouvertures et le cuire aux trois- quarts, Le paner et l ’achever de cuire en l'arrosant de son jus. Le dresser sur un plat et servir A part une sauce poivrade faite avec des baies récentes de genièvre*F ilet d’élan à la crème aigre {Cuis. Lithua
nienne). Aussi appelé Losse po ÎAtoieshL — For
mule 15ü9* — Piquer un filet d’élan et le faire mariner; l'cssuycr et le mettre dans un four chaud; étant aux trois quarts cuit, le mouiller avec de la crème aigre soutane; ajouter : poivre concassé, baies de genièvre et une pincée do
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cumin* Lorsqu'il est cuit, passer le fond au tamis fin ou â l'étamine; tailler le filet en tranches, les passer dans une sauce bé chamelle épaisse, les poser â leur juxtaposition sur un plat d’argent long; saupoudrer le dessus de chapelure, beurrer légèrement et faire gratiner vivement au four* Garnir lo filet de pommes do terre h la duchesse et servir la sauce à part.Museau d'élan à la canadienne* *— Formtde 
1540, — Eehaudcr le museau comme une tête do veau; le faire braiser dans une casserole en terre, préalablement foncée d'oignons, do condiments ; faire cuire aux trois quarts; passer le Tond au tamis avec les légumes, et ajouter alors des châtaignes épluchées et finir de cuire* Dresser le museau sur un plat, le garnir des châtaignes et verser la sauce dessus.

ÉLAN CE U R, s* m, Sorte d'oiseau d'Afrique
ÉLANGEUR, s* m. (Terme de pêche). — Instrument auquel on attache par la tête les morues quron vient de prendre*
ÉLÀPHORNITHE, s. f .  — Famille d'oiseaux que l’on a comparés au cerf a cause de la vitesse do leur course.
ËLATÉRIE, s. f L — Terme générique des fruits qui, s'ouvrant à maturité, se partagent en autant de coques qu'il y a de loges; telles sont les fruits des euphorbiacêes.ÉLATÉRINE (Chimie). *— Terme par lequel on désigne la partie amère du concombre.
ÉLATQBR ANCHES, s. ut. pL — Classe de mollusques qui renferme des acéphales à branchies 1 a m el eu se s*
ELD ER WINE (lioijwon anglaise), — Vin de sureau préparé avec les fruits de cet arbuste 

( e ld e r O e r H e a ) , macérés dans l'eau et exprimés; on ajoute au suc de la levure de bière et du sucre, et la fermentation s'établit; quand clic est terminée, on met en bouteilles* Ce vin est usité en Angleterre dans les classes pauvres*
ELDODENDRUM A RG AN» — Arbrisseau du Maroc qui porte un fruit contenant un noyau; il est verdâtre parsemé de points blancs* Sa pulpe laiteuse a une saveur acidulé agréable; les nè

gres le mangent h la main et ils retirent de ses semences une luiile qut leur sert dans les préparations culinaires, quoique un peu âcre.ËLËM I, ÿ* ?n* — Sorte de résine d'une odeur aromatique agréable provenant du Coylan ou du Mexique*ÉLÉPHANT (Elephas). — Grand quadrupède ruminant mammifère dû la famille des prcho^ci- 
dietts. Il existe deux espèces d’éléphant, l'une indigène â l ’Afrique et l'autre a l’Asie* Los Troglodytes, voisins de l'Ethiopie, sont ëléphauto- 
phage} c'est-à-dire qu îls ne vivent que de la chair de l'éléphant* Les Cochmclunois regardent la trompe et les pieds des éléphants comme un régal des dieux; les Hottentots recherchent do même cette chair* Pour les préparations culinaires, voir le mot cuam kaü*

ÉLÉPHANT U FIE (ElepJumUtfîa macrocarpa). — Arbrisseau élégant qui croît dans les forêts du Pérou et dont lo fruit renferme une liqueur laiteuse rafraîchissante, qui, d’abord limpide, finit par devenir concrète.
ÉL EU SI NE, £* /"* (Eleuaina). — Genre de graminées dont une espèce, haute de P'^O environ, porte des grains que les Indiens mangent en guise de riz*ÉLIXÀ TIO N , js* f .  — Action de faire bouillir une substance dans l'eau et qui a pour but d'obtenir deux produits, T un solide cuit et l'autre liquide. Le pot-au-feu est une élixatioîi*ÉLIXIR, s* ni* AU- et angl* E lix ir ;  ital* élidre; esp* e/itfiV» — Terme générique dTun mélange do sirop avec des alcoolats dont la plupart sont destinés â flatter le goût et Todorat* On les colore quelquefois avec des substances exemptes de saveurs désagréables* On en prépaie aussi sans alcool par infusion dans des vins très alcooliques* Les meilleurs élixirs sont ceux qui sont plus chargés en plante ou principes actifs et aromatiques*É lix ir  de la Grande Chartreuse.— Nous classons en première ligne cet élixir qui est la propriété des Chartreux, qui le fabriquent sur une vaste échelle. Il doit sa réputation ancienne et bien méritée à scs propriétés remarquables; il n'est pas de plus puissant stimulant pour ran>
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mer les forces, ramener la chaleur et relever le pouls. Les personnes qui l'ont expérimenté no sont pas sans avoir ressenti les effets de cette chaleur irradiante qu'il provoque instantanément dans tonte l'économie.Cet élixir est souverain dans les apoplexies, les syncopes, les asphyxies, les indigestions, etc* ; en général, dans tous les cas qui exigent de prompts secours pour rappeler les for ces vitales* De plus, il a été reconnu que e’est un des agents les plus propres à combattre le choléra.O ji le prend à la dose d'une cuillerée h café ou 
h bouche, pur ou étendu [d'eau sucrée, selon la force ou le tempérament des personnes.É lix ir  Million* —  Cet élixir â base de maté (Voir ce mot,) possède toutes les propriétés de cette plante. GrAce à la savante combinaison dos substances qui le composent, ce produit, d'une saveur particulière, est un tonique puissantLes troubles digestifs disparaissent par son usage, la régularité des A met ions se rétablit, les constipations les plus anciennes ne résistent pas. Les diabétiques trouvent dans l ’emploi do l'A7- 
liæir Million  Tun dûs plus puissants spécifiques. 11 est souverain contre les maladies d'estomac.« Il y a lieu de souhaiter, disait le I>r tjruber en parlant du maté, que son usage se répande le plus possible dans .notre pays. » (Séance de 
Y Académie de médecine de Fflm , 1877.)L a dose est de deux à quatre cuillerées h café malin et soir, prises avant, soit après les repas; on les met dans un demi-verre d'eau ou dans une tasse de tlie ou de tilleul.É lix ir  eupepsiqnefrfà Th. Gras).— Cet élixir contient 1 gramme de pepsine pure, 2 centigrammes de dîastase et 3 centigrammes de chlorures alcalins; c'est-à-diro juste la quantité de cos trois substances nécessaire il la digestion; de sorte qu'il est semblable à la composition naturelle du suc gastrique. Cet élixir digestif complet est donc efficace aux personnes atteintes de dyspepsie et de maladies qui en découlent.É lix ir  a n tig o u tteu x  (de Yihfte). — Formule 
1Ô4I. — Employer :Quinquina gris c o n c l u  . . . . , graimnâs I2t>

Fleurs de coquelicot . . . . . . .  — on&issutïit râpé.........................................   — 30Jth u m ......................................................................  litres ù 1/2
Procédé. — Faire macérer le tout ensemble pendant quinze jours, exprimer et ajouter à la liqueur : 15 grammes de résine de Oaïac pulvé

risée et laisser infuser encore pendant quinze jours; ajouter alors un sirop à 35 degrés fait avec - kilos 500 grammes de sucre, La dose est de une a deux cuillerées a bouche a prendre une ou deux fois par jour.*E lix ir  a n tila ite u x  (rfe Oouvctdles). — Forvtuîe -7*5-/-. — Employer ;iïiu'îite (l'jiimf'c,_ T B 4 + a b t a |  + kilo «t . 2P anne d'aristoloche........................... Ï.500Êfacim- de canne fl sucr e. . . . . . . 1. 51'K)Etncme de rftiiriu de Provence. 1Peuillrs d’nvQCîLiicT................................... 1Fleur* de Millepertuis, , . , . T . srammea ôonFleurs de tsuromi. 21lîcorce de hois de for, . . . . . . ISOIV  ni lies et Heure d'oranger , . . . - ISOFeu il!(ü île c mt-wi luttât tmifv rti tu t __ 120Haies de genévrier. . . . . . . . WFleurs dû tilhml - mFeuilles de romarin. . . . . . . . _ GOFeuille* de Jwttiviti itecitaudis . . tioIbicme d ^ aru m  . . . . .  t . .  . __ 30Kficiue de palm iste. anfifûum .................... ....  , , =— 75Caleb:'Êsse.s a' 2 ........................................ ..... _ 7ôl 1Cendres provenant dû tu e oui bastion des mêmes plantes.................... 750Alcool recri fi» ifWiï® eeiuêüinmux). , litre H 1/2Eau : ijimnrir.é suffi sa nie. m

Procédé. — Faire macérer le tout dans l'alcool pendant quinze jours et filtrer. Ajouter du sirop à volonté,É lix ir  an tiscro fu le u x .— Formule îà i3 , — Employer :li.'YCLhc fil' grm m inï, . . . . . . .  grammes .pi0
Carbonate d'nminom;L>[iH*, . . . .  — M
Alcool {,'j P ri'iitf'sijaiiiLXj................. litre ]

Procédé. — Faire digérer pendant huit jours dans l'alcool la racine de gentiane pulvérisée; passer è travers un linge, Dissoudre par trituration Je sel ammoniacal et filtrer à travers un papier. La close est de 4 a 10 grammes pour les enfants.É lix ir  antiseptique (de (Jhamûer). — For
mule 1Ô4-1. — Employer :Quinquina r o n g e . .........................................grammes fiOCnscarilte , ..............................  . . „ — inC a n n e lle ................................................... . — 12Safran ........................................................................ — 2

Sucre blfiiic............................................  — 150Vin fin ira i, , . „ ......................... . „ — 500A lco ol...................................................    — âOOEther sulfurique . . . ...................................  — U
Procédé*— Faire macérer le tout pendant doux jours dans l'alcool et le vin muscat. Décanter et ajouter après la décantation l ’éther sulfurique.

ii
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É lix ir  camphré {de Hartmann)* — For mille 

ÎMr>. — Employer :Camphre,  ................ ....................... grammes «0
Aï(îooJ (îjt)* vent<Sainutux  ..................  — 210
tiulmu.' . * .............. ..................... e«utigi\ (XI
Procédé* — Faire dissoudre te camphre daim Falcool et colorer avec le safran» Filtrer.É lix ir  stom achique {de Stoughton). — For- 

muU J64Q. — Employer :
Sommités sèMies 0'absinthe. . . .  "minutes 24
Sommité*! de ïhsmKfidrys . . . . .  — 24
lUumtO HèdiO dd gentiane. . . . .  -= 24
Ecorce d'oranges amères . . , . , — 24A'Ioès.................................... .... . , , — 4CanCiU-nitj i . . + ■ — 4
Ulmlj;irbo..............................................  — K)
Alcool............... ... .............................  kilogv. I

Procédé. — Faire macérer pendant huit jours daim l'alcool et décanter ensuite*É L Û P E , s . f. — Poisson semblable au hareng; à écailles argentées et dont la chair est d’une délicatesse moyenne.EMBAR, s*?rc. —- Mesure de capacité suédoise, contenant environ mi demi-hectolitre.E1YIBECQUER, i\ a, (Te) *i)iê de pêche)* — Action d'attacher l'appât a la pointe d'un hameçon.EMBELIER (Embtdia tndica). —- Arbre des Indes orientales; ses fruits ressemblent aux baies de groseilliers. Ou en fait de la gelée et des confitures analogues h celles de groseilles communes.EMBONPOINT {Hygiène).— Etat prospère de la nutrition qui, sans toucher L\ YohêsUëi indique que les appareils de réparation fonelioiiiicnl avec activité et opèrent sur de bons matériaux. L'embonpoint est distinct de. rèpaississcmoiu normal qui se produit souvent vers la bu do la virilité.L'embonpoint est permanent ou accidentel, comme dans cos reprises qui caractérisent certaines convalescences. Il est le résultat do 1 hérédité ou des conditions d’un budget nutritif dans lequel les recettes remportent sensiblement sur les dépenses. Il est des personnes, habituelle- ment souffrantes et qui, conservant leur embonpoint , doivent renoncer au bénéfice de cette commisération dont tout le monde a besoin. La médecine ne doit pas s'arrêter à ces apparences souvent trompeuses (Fonssagrives). Une nourri

ture succulente, peu d’exercice et beaucoup de sommeil sont les moyens de favoriser le développement de l'embonpoint. Au contraire, beaucoup do travail intellectuel, les veillées, un régime végétal et du vin blanc sont les moyens de combattre l'embonpoint.EM BROCHER, u.rt.Àll» anspiessen ; rus. vzath- 
noute lia rertèh; angl* to spit; i-tal. inplzar nello 
spiedo. — Action do mettre de la viande à la broche. Les viandes cuites h la broche doivent être fixées avec des attelets et non enfilées par la broche*p _____EM IETTER, r. a. M l  zcrJcrümeln; anghfo cruw- 
bfo; ital. xbricoiolare. —■ Action de mettre en miettes; diviser un corps friable, dont les parties se séparent aisément sous les doigts.

■r _____EMIGRANT, s* ira. {Stilmo mtgratoriue). — Poisson que l'on pèche dans le lac célèbre d&Beikalf sur les frontières de la Chine et de la Sibérie, On en recherche surtout les œufs pour les saler comme on prépare le caviar.
ÉMILION (Vin de Saint-)* — Les vignes (eiv ron 1,;>UÜ hectares),sises sur uu coteau de la vallée de la Ijor dogue (Gironde), produisent un des meilleurs vins bourgeois de France* Ce vin possède du corps et une saveur excellente* (Voir

BÛKDEÀLX.)

ÉMINCÉ, s. m. AU* Fleîüchschnittcftmf angl. 
mincemeaL— Viande émincée; taillée en petites lames minces* Pour Les émincés on so sert indifféremment de toutes viandes froides;, veau, mouton, porc, bœut  ̂ chevreau, lapin, poulet.Ém incé à  la minute {Cuis, économique). — 
Formule fo i7 . — Émincer des viandes froides; passer à la poêle avec du beurre et une cuillerée de farine des oignons et une gousse d’ail hachés; faire prendre couleur, y verser un verre do vin blanc et uu peu de bouillon; à défaut do vin un filet de vinaigre; assaisonner de poivre et de sel, faire cuire et jeter l'émincé; aussitôt chaud, le servir sur un plat creux et saupoudrer de fines herbes.Émincé a u x  pommes de terre {Cuis, ména
gère). — Formule 1548* — Hacher des oignons, de l ’ail et séparément du cerfeuil. Passer les oignons et rail à la poêle avec du beurre; ajouter
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l^mincé et des pommes de terre cuites coupées en tranches. Sauter et faire rissoler le tout; au moment de servir, y faire couler une larme de vinaigre et saupoudrer de fines herbes.É m in cé  de g ig o t à  la  provençale . — F o r
mule 1549. — Passer à l'huile d'olive dans une casserole des oignons et de l'ail hachés \ y ajouter l'émincé et de la purée de tomates; épicer et, au moment do servir, y  faire couler un jus de citron et saupoudrer de fines herbes, Entourer l'émincé de croûtons de pain frits au beurre.É m incé de g ig o t {Ecole ménagère). — For
mule 1050. — Coupez en tranches minces les restes (Ton gigot; faites un roux, mouillez avec un peu de bouillon,sel, poivre,bouquet garni, deux ou trois cornichons coupés eu rondelles minces, mettez les morceaux de gigot dans la sauce et faitcs-les chauffer sans bouillir. (Ml,ie Sc ïié f ïik , 
Enseignement des travaux de ménage.)

iE m incé a u x  cèpes (Ifaute cuisine).— Formula 
iôùt. “  Hacher des oignons, de l'ail et des échalotes; passer le tout au beurre, étant revenu y ajouter des cèpes émincés; faire sauter jusqu’il parfaite cuisson et les mettre dans une petite casserole oû Ton aura préalablement fait fondre du beurre à la m aUrcd'hotel, avec jus de citron, poivre do Cayenne et glace de viande. Ajouter l'émincé de filet de bœuf, de gigot d'agneau ou do mouton, bien dégraissé; laisser chauffer et servir en saupoudrant de fines herbes.

Remarque. — Eu général, les émincés doivent être dégraisses et, comme ce sont des mets réchauffés, on peut les préparer avec les sauces ou jus restés de la  veille. Ces mets demandent à être bien servis.ÉM IN CER , ü. a. A il. in Scheibçhvn schneider; aiigl. to mince i rus, lcraschite. -— Action de couper de la  viande froide en petites tranches minces. Emincer des oignons, etc*ÉM INE, s. f .  — Dans les IlautesÀ lpes, futaille contenant 22 à 30 litres. En Italie et en Suisse, ancienne mesure de capacité contenant de 15 à 20 litres*ÉM O LLIEN T, T E , adj. Àll. erweichend ; angl* 
emoüient; it&L e?nmolliente. — Substances qui ont la  propriété de relâcher. Les meilleurs émollients sont ceux extraits des substances alimentaires,

tels que la  gomme, les gelées de veau, les escargots, les potages d’orge, le lin, les huiles, etc.EM PO ISO N N EM EN T {Par les aliments) ,— Les trois règnes de la nature fournissent de nombreuses substances toxiques qui peuvent déterminer des empoisonnements; les meilleurs aliments mêmes, au contact de certains corps nocifs, se combinent et deviennent toxiques. Ces accidents sont assez fréquemment causés par les moules, les crèmes et les graisses préparés dans les vases de cuivre, de plomb ou d'étain. L a  charcuterie, les poissons, les champignons offrent souvent des cas de malaises causés par leur ingestion. Dans ce cas, lorsqu’on ignore encore la cause de l'empoisonnement, on doit s'inspirer de ces deux principes :A. Faire promptement évacuer le poison.Iï. Neutraliser les effets.Pour faire évacuer le poison, on aura recours 
ii un vomitif quelconque de préférence ;

Émclk|Uo. . . . . . . .......................grammes 10E«u pure . ......................................» verre 1/2Administrer en deux fois à un quart d’heure d’intervalle. Chaque vomissement sera suivi d'une abondante administration d’eau tiède. A défaut d'émétique, on pourra faire dissoudre et administrer chdessous :
îliéivUïUAiilm. ....................................grammes 2E:m p u r e ...................................., . . . verre 1Grâce à l'emploi de ces moyens, l'estomac aura été promptement débarrassé de la  matière toxique; il ne restera plus qu'à neutraliser les effets du poison qui aurait pu pénétrer dans l'intestin. Ce moyen s'obtient par un purgatif: une 

cuillerée de magnésie calcinéef délayée dans un peu d’eau sucrée. Ensuite on administrera un lavement composé de :Sri de cuisine.  ..................................cuillerées 2Eau tiêdti . H H . .........................  . litre ] /IToutes ces indications, présentes à la mémoire de la personne qui donnera les premiers soin?, permettront l'arrivée du médecin, et, à moins de ces empoisonnements foudroyants, le malade sera sauvé.
Remarque, — En l ’absence de tout médicament, le lait et les blancs d'œufs, pris en boisson, et un lavement d'eau tiède avec du sel de cuisine*
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EM PO R ÉTIQUE, itdj* — Se dît d'une sorte de papier qui sert û filtrer les liqueurs.
ÉMULSION, s. f Ail. Kühltranh ;  angl. emid' 

ühiï; itai* emuhtone. — Liquide blanc analogue au lait obtenu des amandes et de graines, tels que noisettes, blé vert, laitues, chicorée et oignons,
ËMYDE,ÿ./; — Tortue des marais, dont l'écaillo est olivâtre ou noirâtre* On en trouve des espèces prés do la nier Caspienne, en Espagne et dans le midi de l'Europe.
ENCORNET, — Nom vulgaire de plusieurs calmars (Voir ce mot.), en particulier du calmar commun [Sepin loligo); sa chair dure, peu savoureuse, sert pourtant à l'alimentation.
EN CUIRASSÉ, s. m. — Poisson des mers de la Chine, que les Chinois appellent Tcho-kia-ifu à cause de sa cuirasse armée que forment ses écailles tranchantes et pointues. Sa chair blanche et ferme ressemble & la chair de cabri ou de veau* On la prépare comme le saumon, le turbot ou le brochet
ENDIVE, ü, f. (Cichorîum endtea), Ail. Endicie; angl. emlk-e; linm, et liolJ. and/jrie; dan. mde- 

ch n ; il al. indivia; esp. endicia; port endlvia. Plus connue en Belgique sous le nom flamand de 
xcitloof ou de revbeterde hofsuikei'tj, — Chicorée â grosse racine de Bruxelles, aussi appelée chi
corée {(amande et barbe de bouc. (Voir ces mots.)Endive à la  moelle (Haute cuis.), — J  rorwtuIe 
Îôô2. — La préparer comme il est dit dans la 

formule 807, pour les cardons à la moelle, sauf que l'endive ne se fait pas blanchir*
Remarque, — L*endive très blanche de son naturel est plus tendre que le cardon, elle demande surtout à être relevée de noix muscade. On la prépare comme le cardon*Endive h  la  flamande* — Formule lôü3, — Laver les endives à plusieurs eaux. Beurrer tout 1 intérieur d'tm sautoir ou d une casserole de terre; y  ranger les endives eu mettant entre les couches quelques morceaux de beurre et râper un peu de noix muscade* Mettre à part dans une terrine ou casserole un ou deux verres d'eau, selon la quantité d'endives; le jus de quelques citrons, du sel et une pincée de sucre. Pas

ser le tout à travers un tamis au-dessus des endives* Faire partir en plein feu et faire cuire à feu doux sur le fourneau ou dans le four, pendant une heure et demie à deux heures*Lor&que les endives sont cuites, les servir avec une sauce hollandaise bâtarde, ou demi-glace ou allemande (Voir ces mots.); mettre entre chaque endive un croûton de langue écarlate et saucer,
lïemarquû, —- L'endive ne se fait jamais blanchir, autrement elle perdrait toutes ses propriétés, (C* T homas.)ÉNERVATION, s . f  — Pris dans le sens générique, ce mot exprime un état de débilitation, de faiblesse qui résulte principalement de l'abus des plaisirs par les sens. Le surmenage intellectuel, les grands chagrins déterminent aussi cet état*
Éiierration. — Se dit aussi dTun système d+a- batage pour les bœufs et les chevaux de bou- chérie, qui consiste h l'introduction d’une lame de couteau entre le crâne et les premiers vertèbres.
ENFARINÉ, r* a. — Qui est poudÆ de farine*
JCnfarîné.— Se dit aussi d'un champignon agaric, blanc û chapeau plat avec des feuillets crépus; on l'appelle communément meunier, â cause de sa ressemblance avec la farine. À  Florence, où il jouit d’une grande réputation, il est connu sous le nom de fungo mugnujo. 11 se prépare sauté comme les cèpes*
ENFOURNER, v. «.Ali. einschies$en; angl. to 

cet in ocen; rus* v'pelohj ituhinfontare.— Action de mettre dans le four.ENGARA, s. / .— Galette que les Abysioiens font avec la farine d'une graminée appelée U{[, Ces galettes varient de couleur et de qualité selon Tespèce des grains, de la couleur et de l ’assaisonnement.
ENGRAIN, s. m. — Variété de blé, appelée aussi locutar, plus petite que Tépe autre et dont le grain ne se sépare pas de la balle*
ÉNOTHÈRE, s. f .  (Œnotkera biennü). Ail, Fa- 

jmntica; angl. tree pri?urosej flum* ezehkraid ;  ital. rapontica. — Liante plus connue sous le nom 
d'herbe aux dues ou onagre. Les racines em-
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ployées la deuxième année sont tendres et d'un goût agréable, On peut les mettre dans les ragoûts, ou les préparer comme légumes A la fa- y on dos navets ou dos salsifis dont elles ont le goût

ËNSËTTE (Musa),— Variété de bananier très commune sur les bords du Nil. Les O al
las mangent la tige, avant que les feuilles, d'une grandeur énorme, aient poussé, Ce végétal jeune bouilli a le goût du pain de froment. On le cuit, ou lképluche, on le condîmente et on le mange eu guise de légume. Il est nourrissant et d'une digestion facile. Son goût est agréable,

ENTE, s * f  (Prune d r). — Prune de très bonne qualité, trés^cominune dans le département do Lot-et-Garonne et dont on eu fait le commerce; elles sont vendues sous forme de pruneaux.
ENTONNOIR, s. m. Ail- 7WdW<2r;angl. funnei; itaL imbutopevera. — Instrument A l ’aide duquel on verse un liquide dam* un tonneau, dans une bouteille, etc.

Entrecôte M aire (Cuis* de restaurant).^ For- 
muU 15Ô4r —  Préparer une croquette de pommes de terre, eu forme de virgule, assez grande pour servir de fond. Tailler une entrecôte dans le faux-filet, la parer, la sauter dans une demi- glace et la poser sur la croquette de pommes de terre et saucer dessus; (Léopold Mo u r ie k , vice- président de VAcadémie de cuisine.)E n trecôte à la  lyon n aise (CWs, de restau
rant)* ~~ Formule Jôô5. — Faire revenir à la poêle la moitié d'un oignon, trois échalotes et une demi-gousse d’ail, le tout ciselé. Les mettre dans une petite casserole avec du jus de citron, du beurre maître d'hôtel, de la glace de viande et mie pointe de poivre de Cayenne. Faire fondre; pendant ce temps, griller une entrecôte bien dégraissée, la  passer sur plat chaud et saucer dessus. Servir à part des pommes soufflées.Entrecote à la  B ercy (Cuis, de marchand dû 
vins). — Formule /ôôfî, — Hacher très menu des échalotes et une gousse d'ail, les pétrir avec du beurre, jus de citron, poivre de Cayenne, sel, persil et cerfeuil 1 tachés. Faire griller Tentre- côte, la mettre sur un plat chaud, étendre le beurre dessus et la passer une seconde au four. Aussitôt que le beurre commence A fondre, la servir,

Jïeniarqtte. — Les entrecôtes s'appliquent A lotîtes les méthodes du bifteck et du fiht de bœuf (Voir ces mots,)
E N TR E C Ô TE , s. f  AIL ZieîschenvippeusUick; angl. rib sof heef — Selon l'expression exacte dumot, ceseraît le morceau levé entre deux côtes; mais feutrccôic dont ou se sert sous cette dénomination est taillée dans la partie de l'aloyau qui se trouve entre les eûtes et le cuisseau de bœuf, c'est-à-dire dans le faux- lilet C'est IA du moins que se trouvent les meilleures entrecôtes. On désosse, on taille rentrecôte, ou la  dégraisse, on la pare, mais il est surtout important de ne battre que très légèrement. Une entrecôte non battue conserve mieux son suc que celle qui aura été battue.

.liü — Morceau rin ku.Luf ju*ur

E N TR ÉE, s . f  — Cinquième mets d'un dîner; 
hors-dl œuvre; potage; poisson; relevé; entrée, Ainsi appelé parce que, avec elle, commence lrart culinaire, la science du cuisinier. — Les entrées se divisent en chaudes et froides; les chaudes se subdivisent en trois classes, en sauces : 
fricassée, salmis, sauté; les entrées frites : bd- 
gnehr, cromcsqttiiïj croquettes; et en entrée de fal'ee; 
pains, soufflés, quenelles, pâtés. Lorsqu’il y a plu* sieurs entrées, elles doivent varier etde qualités et de propriétés, et comme on l a dit :

Wavame üUlréVr çsr 1g iVilil de l'étude;
El faut méliT h<m guût, parfum, couleur,
U üh liaisons avoir grande habitude,
I . . T 1 I ........................................................................................................pour ne pas commettre dos cuirs indigestes,ENTRE-DEUX-IW ERS {Vins tV). — Crus de lu rive droite de la Garonne. Ce sont des bordeaux blancs d’une réputation méritée. (Voir Bo r d e  a u x .)
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EN TR ELAR D É, — Viande eut relamée de graisse : im bœuf entrelardé; entremêlé de lard.
ENTREMETS, s. mt i >1. ÀH. Zwtechfitigei'h'ht;rus. 

mejtlouiastictfef angf* «ede-diah. — Aliment sucré ou léger du règne végétal* qui se sert entre deux mets: le punch a la romaine* les asperges, les poudings sont des entremets, Entremets de légumes et entremets sucrés.Autrefois, alors que les repas duraient une partie do la journée, les entremets étaient les entractes, ce qui se taisaient en Ire le service dans ses moments d’arrêt. Ces instants étaient consacrés à des divertissements, le plus souvent en bouffonnerie.« On en vint même, durant cea entremets, à se permettre de tels propos qu’il (Henri 111) s'en blessa, et il fallait pour cela qu’on eut ôté très loin, je vous assure- bref, dans un règlement daté du 1™ janvier 1580, Sa Majesté défend désormais qu'eu ses disners et souppers personne ne parle À Elle que tout liault, et de propos conv muns et digne de la présence de S. Mv voulant icelle que particulièrement A son disner que d histoires et d’autres choses dosçavoirot de vertu, » (Donet d 'à ü û q , Comptes de VhoteL)Maïs avant lui, Louis .XI « mangeait i\ pleine salle, avec force gentilshommes de ses plus privez et autres; et celuy qui Itiy faisait le meilleur ut le plus lascif conte de dames joye, il estait le mieux venu et festoyé, car il s'en enquéroit fore, et en voulait souvent sçavoir. > {ÏÏEr.WTOiirc, des 
Dames.)Pendant ees récréations, on passait des rafraîchissements, et on mangeait des fruits ou des légumes qui était un supplément bien minime pour ces robustes estomacs. D’autrefois, c ’étaient des comédies entières que i on jouait, où les scènes du IhéiUrc étaient représentées par des pièces montées les plus curieuses. (Voir h esseu t ,)

EOLIS, *, m. — Petit mollusque u coquillage, très gracieux, qu'on trouve sur nos côtes et qu'on mange dans certains pays,
r  _ _  _ _  _ _

EPARGNE. — Poire d un volume moyen, de forme allongée, de couleur vert jaunâtre lavé de carmin, d*une chair fine, fondante, acidulé. Elle se mange au couteau.
ÉPAISSIR, v. h* AIL rerdîcken ;  angl* to chic- 

ken; rus, gonstile; ital. spessire. — Rendre plus

consistant; les sirops et les sauces s'épaississent en cuisant. Devenir plus dense, plus serré*ri
EPAMPRER, r* a. — Dégager les raisins desfeuilles de vigne qui les dérobent à l ’action du soleil; enlever les feuilles de la vigne*
ÉPAULE, S./7À11*SçItulterstiicJc;&iïg\,shoulder; ital* spella; rus* lapatka.— Partiel» plus élevée de ia jambe de devant chez les quadrupèdes,É i u u l f , r>E v e a u . —  Lorsque l'épaule de veau est belle, on trouve* après l'avoir désossée, en suivant les tendons, une longe en forme de noix qui peut être parée et piquée comme la noix du cuisseau; et elle ne le cède en rien A cette dernière au point do vue de la succulence. L ’épaule de veau se prépare de préférence en ragoût, ou rôtie mX la casserole, sautée ou en blanquette*Elut?LE d e  m o u t o n * — Les Orientaux considéraient l’épaule de mouton comme la meilleure partie de cet animal.| Éx>aule de m outon rôtie (Cuh. ménagère)* — 

Formule fcx>7. — Les ménagères qui ont de la difficulté A désosser une épaule la feront désos- I ser par le boucher, toujoui’s complaisant pour les dames, mais elles ne doivent pas oublier qu’avant de la ficeler elles doivent la saupoudrer intérieurement.On ne doit pas perdre de vue que l’épaule doit être saignante; ce degré de cuisson passé, elle devient dure sans succulence; elle devra dès lors être braisée dans une casserole avec un peu de roux, d'assaisonnement, mouillée et cuite pendant deux heures au moins* On dresse l'épaule, on dégraisse, on passe la sauce et on la sert séparément. Lorsque l'on a mis braiser avec des navels, des pommes de terre, salsifis, patates, céleris, cerfeuil tubéreux, on les dresse autour de l’épaule; elle prend alors le nom de la garniture : 
épaule de mouton braisée aux céleris*Épaule de m outon farcie {Cuis, de restait- 

Formule Îüô8* — Hacher des échalotes, oignons, une gousse d’ail, que l'on fait revenir i\ la poêle; mettre cet assaisonnement dans une terrine avec mie de pain blanc, sel, fragment de thym, cerfeuil haché et poivre de Cayenne; mélanger le tout et en saupoudrer l ’intérieur d'une épaule de mouton ; la ficeler et la faire cuire saignante. -

r* i i„ r,
i

i i 1
* .îr-1 '1 *
*\ 1 i1 ;•h  1 *'!i f

i



É P A 780 É P E

E p a u l e  d 'a g n e a u . —  Lorsqu'il est gros et jeune, l'agneau fournit des épaules qui sont un mangé délicat quand elles sont bien préparées. Voici les meilleurs modes.É paule d'agneau au x petits pois (Cuis, mé
nagère). — Formule iù$9* ■— Désosser l'épaule d'agneau en laissant le bout de l'os du manche dont on scie le genou; la  saupoudrer intérieurement; la rouler et la ficeler; la faire braiser en mouiliant avec de la gelée blanche de veau. Faire tomber A glace.D'autre part, faire braiser des petits pois primeurs avec uno laitue et du maigre de lard dessalé et coupé en petits dés* Au moment de servir, couper l'épaule d agneau, la  mettre A sa juxtaposition sur un plat rond, la garnir des petits pois et arroser le tout avec la glace de l'épaule.H y g iè n e , — Ce mets de premier choix au point de vue gastronomique, est aussi au premier rang des aliments qui peuvent être ordonnés aux en* fants, aux convalescents et aux malades, ôtant deux produits nouveaux, les petits pois et l'agneau arrivant en même temps sur nos marchés*É p a u le  d 'agneau rôtie (Cuis, ménagère), — 
Formule JobO. — Désosser l'épaule, la saler, la rouler et la ficeler, lu cuire saignante et la servir chaude.É p a u le  d 'agneau a u x  p ois gourm ands 
(Haute cuisine). — Fournie lù lil. — Désosser l'épaule d'agneau, l'assaisonner; foncer une casserole de terre avec du lard coupé en dés et préalablement dessalé, un oignon clouté. Laver les pois gourmands, les effiler, ciseler un cœur de laitue, poivrer légèrement le tout Poser au fond de la casserole l'épaule d'agneau et la remplir de gousses de pois mange-tout entremêlés de laitue; mettre le couvercle et pousser la casserole dans un four de chaleur moyenne pour cuire ainsi A lètouflée.Les pois et les laitues doivent fournir, avec le jus de la viande, une glace gélatineuse très corsée* L a  science du cuisinier consiste a ne pas laisser dépasser ce degré, car une seule minute suffirait pour brûler et détruire le tout.

Remarque* — On applique l'épaule d'agneau aux mêmes garnitures que l'épaule de mouton, dont le choix de la variété infinie reste A l'opportunité du moment et dos ressources*

É p a u l e  d e  p o r c  f r a i s . — Les épaules de porc sont utilisées pour faire des jambons roulés; quelquefois on les sale et on les fume, elles prennent alors le nom do jambon de devant. Le plus souvent elles fournissent la viande pour la chair A saucisse.
ÉPAULARD, s. ni. — Genre de cétacé de 7 A 8 mètres de longueur, ressemblant au dauphin par sa forme. Fort voraces et cruels, ils se réunissent en troupes pour attaquer la baleine. La chair de ce poisson est tellement dure et coriace qu'elle constitue un aliment de dernier choix.
ÉPEAUTRE, a* m. (Triticum spelfa, L*). AU* 

fipelz; angl. spelt; ifril. farricellot — Variété do froment plus rustique quo le blé ordinaire; elln croît dans les terres les plus arides et ne gèle jamais* Cotte espèce a l ’épi long et mince et les épillcts fort écartés les uns dos autres; la paille on est abondante, forte, douce et très creuse.Il y a des épeautres barbus et d'autres qui sont sans barbe; Fépi en est lisse ou velu, blanc, rose, ou noirâtre, mais dans tous, le grain est rougeâtre, demi-glacé, A peau fine* (Voir r l é .) Il donne une farine très blanche, qu’on recherche on Suisse et on Allemagne do préférence aux autres pour la pâtisserie.Los épeautres se cultivent dans les parties froides, monbagneuses et peu fertiles do l'Europe et do l'Asie, cil Lorraine, sur les bords du lïhin, dans le Ju ra , l'Allemagne du centre, la Russie et jusque dans l'Inde. (Vir.MORix-ÂNnmEU, les Meil
leurs Blés*)

ÉPEIRE. ■— Sorte de grande araignée des bois, dont les Néo-Calédoniens sont friands. On leur coupe la tête et les pattes et on les rissole au beurre.
ÉPERLAN, s. m* (Salnia-eperlamis). AU. ftthit; angl. sm eli; ital. sorta d\ pesce; rus. lo rh u kh a ; terme que, d’après le latin, on pourrait traduire ainsi : perle de saumon,— Petit poisson de mer de la famille des saumons, long do 10 A 12 contimè* très, à écailles argentées, h reflets variés, que Poil trouve A l'embouchure des fleuves; il habite la  mer et, le printemps, remonte les fleuves en troupe*Les épeilans les plus estimés se pèchent au printemps dans la Seine, près Caudebec. 11 ne faut pas confondre Véperlan bâtard que l ’on pêche
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dans les fleuves, et notamment dans la Seine, avec le vrai êperlan, qui est délicat et parfumé.
Analyse chimique. — La. chair de l'éperlan contient de l'albumine, du mucus et de l'osmazome; de P hydrochlorate d'ammoniaque, une matière gélatineuse, de P h y dro chlorate de potasse, du phosphore et de la fibre animale.U s a g e  c u l i n a i r e , — L ’éperlan doit être mangé frais, première condition pour obtenir le résultat de délicatesse que l ’on est en droit d'attendre,

àEperlans frits (Ou-!#, de rentauranl). — For
mule 1662. — Vider les éperlans, couper les nageoires avec les ciseaux, enfiler une brochette à travers les yeux, passer les éperlans dans le lait, puis dans la farine ; les plonger dans une friture chaude. Les sortir, les saupoudrer, les dresser sur une serviette et les garnir de persil frit et de citron.Éperlans au beurre noir (liante euh,). — 
Formule 1563. — Préparer un court-bouillon avec via blanc, eau, poivre écrasé, piment, thym, céleris, ail, se), oignon ciselé; faire cuire, Xettoyer les éperlans, les aligner dans un panier â friture qui puisse entrer dans la casserole au court- bouillon; les plonger dans le liquide bouillant, retirer la casserole après cinq minutes, sortir le panier, dresser les éperlans sur un plat chaud; faire couler dessus un jus de citron, y râper un peu de muscade; faire chauffer à point du beurre trais et le verser dessus; servir des assiettes chaudes,Éperlans en m atelote (Cuis, provençale). — 
Formule 1564. — Couper les nageoires, écailler, vider et essuyer les éperlans, les coucher sur un lit fait de champignons frais émincés, de persil, échalotes et ail hachés, poivre moulu et sel. Mouiller d'un verre de vin; faire cuire â feu doux, lier avec du beurre fin et servir le tout,ËPERN AY (Produits de). — Jolie ville de20,000 habitants, sise sur la rive gauche de la Marne, rivière qui a donné son nom au département; h 142 kilomètres de Paris et X 52 do Chàlons. Epernay est te berceau du vin mousseux de Champagne. (Voir ce mot.) C'est Ui que les premiers succès eurent lieu, et cette ville est resté la capitale de la production des vins mousseux de Champagne avec sa rivale Reims.L'arrondissement d'Epernay comprend neuf cantons, qui sont : Angture, Avize, IJùrmansj

K PL

Epernay} Ester la Fère-Champenoiset Mont-
mirail, Noutmttrt et Sézanne} comprenant cent dix-sepfc communes.Placée au centre des vignobles, cette ville est bâtie sur un sous-sol crétacé. Dans la rue Flo- doart se voient les restes d'un édifice construit en 1530 par Louise de Savoie, filais où la ville offre les plus spacieuses habitations, c'est dans le faubourg de la Folie où les producteurs du vin mousseux de Champagne ont construit des hôtels princiers.Parmi ces propriétés remarquables, il en est surtout une d'un grand intérêt par sa position, c'est le CHATEAU I>e P é k in , qui appartient ix la 
Compagnie des grande vi?is de Champagne, (Maison Mercier et C ia.)Les caves d’Epernay, Cryptes à immense labyrinthe, comprennent plus de 50 hectares de superficie, perforées dans la craie ou le tuff. La cave de Mercier et G"*, seule, est d’une étendue de 15 kilomètres. Cette cave immense, la plus vaste de la Champagne, contient, au moment où nous écrivons, plus de 7,000,000 bouteilles de Champagne. (Voir les mots C a v e , C h a m p a g n e , CHATEAU UE PÉKIN et MERCIEU.)ÉP ER VI ER, s. m* (Ftiliû nisuü). Ali. Sperber; angl. eparrow hatclc; ital. U xparriêre. — Oiseau de proie, audacieux et fort. En Egypte, cet oiseau avait les honneurs divins, celui qui le tuait était condamné à mort. Aristote dit qu'il s’était établi entre les éperviers et les habitants d'un canton de la Trace une espèce de société, quo les premiers poursuivaient les oiseaux et les seconds les tuaient â coups de bâton et se partageaient la proie.U s a g e  a l i m e n t a i  lie . — I/épervier jeune est un gibier délicat, a propriétés stimulantes. On le prépare en salmis de préférence.ÉPH A, s  ni. — Mesure des grains chez les Hébreux, valant 18 litres 08 de notre mesure.ÉPI, s. nt. AU. AeJtre; angl ear; ItaL sp-iga. — Dans les graminées, sommet de partie de la tige du blé formée par la réunion des grains. (Voir ijl é .)

É PIC A RP E, s. «n — Eu histoire naturelle, épiderme du fruit,
ÉPICE, s .f . AU. fieiciirz; angl. &pke; rus. prie- 

nort; ital. spezie. — Toute substance aromatique
wDie?. ï^uraiAxB a i i x e h rejeta»
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ou piquante qui sert pour l'assaisonnement des mets, Un nombre considérable de plantes font partie de la  combinaison des épices.Hussou, deToul, a écrit mi livre sur les épices, où il a réuni tout ce que Ton connaît sur les épices des Anciens et des spécialités propres â chaque nation. Les Anglais ont une préférence pour le gingembre les Orientaux pour le pimentf les Allemands pour le cumin j les Norvégiens pour la nigeîh} les Hongrois pour le paprika; mais de tout temps les épices ont joué un râle prépondérant dans les sociétés des femmes. En Egypte, il n'y avait pas un repas sans que l'on distribuât des couronnes de myrte, de sauge et de romarin. On parfumait les bains, on se frottait les mains et le corps de plantes odoriférantes pour stimuler l'imagination et les sens.« Le premier jour de mars 1415, rempereur d'Allemagne vint à Paris et eut on volonté de voir des dames et damoisollcs de Paris, et de faîct, les ht venir disner au Louvre, où il estait logé, et y en vint jusques-ù environ vingt-six. Et avoit fait faire grand appareil, selon la manière et costume de son pays, qui estoit de brouCts et potages fort d'épices. Après avoir fait frotter les mains d'herbes aromatiques, les fit seoir â table et â chacune on bailla un couteau dTAllemagne et le plus fort vin qu'on put trouver. » {Mémoire (fit maréchal de Grammûnt.)Comme on le voit, il ne suffisait pas au roi teuton d'avoir à sa table nos plus belles Parisiennes, il les lui fallait parfumées de plantes aromatiques et éméchées par les vins les plus capiteux-C'était aussi par les épices que les poisons satisfaisaient la  haine criminelle et étaient souvent les résultats des complots des successions et des règnes. Mais, pour cela, il leur fallait acheter de hauts personnages, tels que saulcier ou espkrcr.« En ce temps fut nouvelles que le dit duc de Bourgogne, voyant qu’il n'avait pas puissance do parvenir â destruire le royaume de France, ainsi que grand’ peine y avait mis, conspira îwecqiiûs un nommé maistre Ythîr, espîeier, qui avait esté serviteur de Monseigneur de Guyenne, et avccques un nommé Jehan Hardy, serviteur du dit maistro Ythîr, qui s'en était retiré après le dit trépas du dît duc de Guyenne de vers le dit de Bourgogne, de trouver moyen de faire mourir et faire empoisonner le Roy. De laquelle chose faire, le dît lia i dy s'adressa à un des serviteurs du roy ayant charge dans sa cuisine de faire les saulces et auquel Je dit Jehan Hardy avait eu

connaissance du roy que le dit saulcier et Hardy avaient esté en hostel et au service démon dit seigneur de Guyenne,« Et lui déclara le dît Hardy de sa dicte entreprise en luî promettant vingt mil esetts (100,000 fr J ,  au cas où il vouldrait faire et accomplir la dicte charge, qui luy presta l'oreille et dist qu'il n'y pourrait rien faire sans le moyen de Colinet, queux du Roy, et qui aussi avait esté et demeuré avecques le dit Hardy et saulcier en lhostel du dit seigneur de Guyenne. En disant par le dict saulcier à icelluy Hardy qu'il parlerait dîct queux et y  feroit ce qu'il pou croit, en disant aultre au dit Hardy qu'il luy délîvrast les dïets poisons pour monstrer au dict queux. Et bien test après le dict saulcier et le queux Colînet qui de ce avaient parlé ensemble en allèrent advertir le roy, dont II fut moult esbahy et espouvanté, et du dict avertissement furent les dicts queux et saulcier moult honorablement et prouffitable- ment guerdonnez du roy. & ( J e a n  d e  T r o y e js , 
Chroniques sous Louis AV, 1473.)Nous pouvons le constater à la  gloire du cuisinier, qu’il n'est pas d'exemple qu'il se soit fait empoisonneur. Un chef de cuisine porte trop haut le sentiment de dignité et du devoir pour s'abaïs- ser â de telles armes qui est le propre des âmes basses, des cupides et des ambitieux intrigants.Mais revenons aux épices. Vers le seizième siècle les épices ou plantes aromatiques ont fait place aux parfums, les extraits essentiels ont créé la nouvelle industrie des parlumeurs, et les épices proprement dites sont rentrées au rûle do condiments aromatiques.C'est alors que l'école de Salera e a commencé l'étude des épices :Do ce que produit la nature,Four remède ou pour nourriture,Ou peut par la simple saveurReconnaître aisément le froid ou la chaleur.Le salé, l'amer, Hicre échauffent: au contraire Toute chose aigre rafraîchit,L'Apre resserre, il rétrécit;

L ‘insipide et Le doui font un suc salutaireQui purifie, limitée le ett d'un commun aveu,Entre les deux: excès tient un juste milieu.Quant aux viandes, surtout retenir pour principe :Que le bouilli tout simple, aisément digéré,A  tout ragoût doit être préféré.L a  friture est malsaine, et io rôti constipe:;L'Acre purge, le cru fait enfler et grossir,L e  salé dessèche et nous fait maigrir.Pour nous faire une sauce aisée, appétissante,Prônez sauge, persil, ail, poivra, sel et vin;Mettcz-cu de chacun la dose suffisante;Cet assaisonnement est sain.
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Les épices qui étaient préparées par les droguistes du dix-septième siècle contenaient jusqu'à 50 sortes d'aromates, beaucoup trop pour caractériser l'aiome des mets dont on veut faire ressortir Je fumet et le goût.Qu'un smavo parfum, sortant do leurs coulis,Laisse entre elles longtemps le convive indécis.Lorsque Ton eut connu A fond les propriétés des différentes épices, la cuisine a commencé A devenir une science, et dès lors plus de parfum hétérogène :On respire h In ronde une odeur salutaire.Nous pouvons aujourd'hui, grâce â nos études spéciales, préparer des épices pour améliorer et accentuer les mets les plus spéciaux :Epices d in d e  (Voir Cakry),Epices d'Am érique (Voir C a r r yd 'A m ériq ue).Epices an sel (Pour ragoûts et farces). — For

mule Î6G5+ — Emplûj'er :Thym séché , , grammes 20Feuilles de la u rie r .........................................  — 10M arjolaine...........................................................  — 10liomiirin.................................................................  — 10
Procédé, — Confriguer le tout et ajouter ensuite :Muscade. . , .................................... grammes 40Clous do g ir o fle .......................................  — 15Poivre blanc. ................... * , * . — 15Piment rouge.............................. . . .  — 10Piler le tout ensemble, passer la poudre au tamis et la mettre dans une boîte close. Si l'on désire leur conserver leur arôme, on les mélangera avec àO grammes de sel marin pulvérisé et séché et quelques gouttes d'huile d'olives douces. Mélanger le tout et conserver dans une boîte fermée.Q uatre épices ménagère). — Formule

1560. — Employer :Poivre noir* » + ....................................... grammes 10Piiiicut de Cayenne.........................  — 10Gingembre............................. * . . . — 5Clous de giroHc........................................... == 10
Procédé. — Etuver le tout, le broyer ou moudre; passer la poudre au tamis et la conserver dans une boîte.Epices pour gibiers (Epices fines). — Formule 1567. — Après de nombreux essais, je suis arrivé

A doser ainsi la préparation suivante, spécialement composée pour les gibiers.Employer :Raies récentes do genévrier . , , . gramme* 50Coriandre . . . . . . . . . . . .  — 13M acis................................................... . . t — 20iïasiliu...................................................... — 15S a u g e ......................................................  — 30Menthe....................................................  — 13Marjolaine............................................  — 20T lip m ...................................................... — 10Poivre blanc............................. * . . . — 30r̂ este de citron............................. ....  , . nombre 1
Procédé. — Les plantes récentes doivent être séchées A l'ombre et pilées avec le poivre blanc; ajouter ensuite le genièvre et piler encore, et ajouter 50 grammes de sel fin, Laisser métamorphoser dans une boite close jusqu'au lendemain. Passer le tout au tamis de métal. On s’en sert pour les salmis, les pains et les potages do gibier. En supprimant le genièvre, ces épices communiquent aux pâtés un parfum de trnlïes.
Epices de charcutier ( P o u r  f a r c e  d e  p o r c ) .  —

Formule 1Ô68, — Employer :Poivre b l a n c , .................................. * . grammes 300Piment rouge.................................... ..... . ' ISOMacis. . . t r + . . r . . ■ , . — Ïj(ïNoix m uscade..................................................  — 25Clous de g iro fle ,.............................................. — 25Cannelle......................................  , , P , — 25Thym > . , .......................................................  — 25Laurier , , * ..................................................  — 20Saugu .....................................................................  — 20M arjolaine..................................................................— 20Romarin......................................................* — 20
Procédé, — Les plantes étant récentes sont séchées à l'ombre et confriguées, pilées ensuite et passées au tamis. On les conserve dans des flacons hermétiquement fermés ou dans des boîtes spéciales.Epices pour pâtés froids* — Formule lot# ,— Employer :L a u r ie r ............................................................... grammes 150Thym mondé. ................................................... — 100Noix muscades.................................................. — 2Üf,JGingembre............................. ....  . . , . — 100Clous de g ir o lle .............................................  — 200Coriandre............................................................ — 1ÛÛMiU-is.......................................................  ■= 100Piment enragé..................................................  — 150Poivre blanc eu grains............................... — 500ÎLudlie. .  ............................. - * . . =  J00Cannelle, . . , , * ....................................  — 100Estragon............................ h .......................  — 50Romarin................................................................  — 50Marjolaine............................................................  — 50
Procédé. — Après avoir fait sécher les aromates verts dans un courant d'air h l'abri du so-
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leil, ou mélange le tout que l'on pile dans un mortier et que Ton passe au tamis de soie,II faut conserver ces épices dans des flacons bouchés hermétiquement (Edouard Lacomme, de Y Académie dt' cuisine,)E p ices parisiennes.— Cette composition, étant la  propriété de son inventeur, M. Léon Cîeux,nous est inconnue.Epices de B ourgogn e. — S’inspirant des propriétés actives des plantes aromatiques de la Bourgogne* M. Edouard Lacomtne a réuni environ quarante condiments aromatiques,dont la plupart sont indigènes b. rancienne province. Cette combinaison, longuement étudiée, lui adonné un résultat très satisfaisant Ces épices sont d'une odeur suave, aromatique et d*un goût exquis.H y g iè n e , — L'abus des épices peut occasionner des troubles graves; les convalescents, les jeu nes personnes doivent s'en abstenir. Par contre, pour certains aliments sans saveur les épices sont nécessaires, mais elles doivent être employées par une main savante. Prises en petite quantité et avec les aliments indigestes, elles activent la digestion, stimulent les organes, réchauffent l'économie. Elles conviennent dans une certaine mesure aux vieillards et aux tempéraments lym phatiques.Dans les pays chauds, les épices sont les prophylactiques naturels des diarrhées, des cholérines, des lièvres et de mille maladies pestilentielles désinfectées par les aliments épicés. Dans les pays froids, elles sont la pile électro-dynamique, le loyer de la  vie animée. Les habitants des climats tempérés sont ceux qui ont le moins besoin d'épîces. Elles deviennent cependant nécessaires pour donner du ton aux préparations culinaires.L a  saveur et l'odeur de l'ali ment sont des causes ordinaires qui inspirent le désir ou la répulsion* Or, ce sont les épices qui relèvent le goût et donnent un fumet particulier aux mets; comme on se blase de tout, même des meilleures choses, la  variété dans les assaisonnements satisfait seule nos caprices.Pour perpétuer chez l'adulte les plaisirs de la table,il faut donc non seulement épicer certains aliments, mais les varier; des épices composées, telles que nous les avons formulées plus haut, ne suffiraient pas pour satisfaire les désirs des sons, qui, plis séparément, réclament chacun pour être stimulés une condimcntation spéciale. Les épices concourent donc puissamment au plaisir de la

table, plaisir licite lorsqu'il est goûté dans une juste mesure et dont il est permis A l ’hygiène do proclamer l'excellence.É PIC U R IEN , s, m. — Disciple d'Epïcure. Sectateur d'Epïcure, philosophe grec, né dans l'At- tique l ’an 342 av. J,-CL, qui niait que les dieux eussent aucune providence, rattachait la formation des choses h la rencontre des atomes, et faisait consister le bonheur dans la volupté, mais la volupté liée A la  raison et A la  modération,
'L'êpicurhmû est la doctrine positive des plaisirs subordonnés à l'hygiène, l'autorisation réglée de la sensualité, la recherche des plaisirs mentais et effectifs, tout en un mot ce qui peut satisfaire l'étre sans Lui nuire,

O in,■ tison d'Àristippe, 6 jürriiu d'Epicure,Vous qui me présentez dans voa eticloe divers Ce qui souvent manque A mes vers,L e  mérite de L'art soumiy A la nature.
f Vol t aï ms.)

i

EPIDERME, «. m. — Pellicule mince servant d'enveloppe aux plantes herbacées et aux jeunes rameaux. Peau qui recouvre quelquefois les coquilles.
ÉPIGRAMME, *. f .  — fJ ferme générique d’un genre de préparation culinaire; maïs, au figuré, on peut dire que :Si la  critique A la pointe de flamme*Par de bons mots rend le publie friand.Le c ni si nier tourne bien r^jilgrammê Et, tinns eflùru fait du chateaubriand,Epigrummes d'agneau, épigrammes do mouton, L'épigramme doit présenter une forme de triangle-rectangle et non taillée en forme de côtelette comme l'ont prétendu certains auteurs.Veut-on maintenant savoir quand ce mets est né et A qui en appartient la paternité. Voici ce qu'en a dit notre regretté collègue Tavenet :Une jeune marquise du siècle dernier, qui recevait chez elle une nombreuse compagnie, était d’une beauté ravissante, mais très ignorante sur la  valeur des mots. Or, pendant l une de ses réceptions habituelles, se trouvaient un bon nombre d'officiers du régiment de Clioiseul-Cavalerie. Plusieurs lui racontèrent qu’ils avaient dîné la veille chez le comte de Vaudreuil, lequel leur avait fait faire très bonne chère, et les avait en outre régalés d’excellentes êphjrammis,A ces mots, la marquise sonne et fait appeler son cuisinier devant tout le monde.
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— Michelet, lui dit-elle, il me faut pour demain, 

h mon dîner, un plat d'épigramme.Celui-ci salue respectueusement et se retire,Michelet, génio culinaire approfondi, artiste même, fut surpris au premier abord, car il n'avait jamais entendu prononcer ce mot dans Jes annales de la cuisine, Il fait des recherches, s'informe, réclame le secours de ses amis qui tous partagent son ignorance A ce sujet.La journée se passa, ainsi que la nuit, dans une perplexité qui mit son génie A la torture; cc ne fut que le matin qu'il trouva la solution, en se rappelant qu'il avait des côtelettes d'agneau à servir au cliner*Faire braiser les poitrines, retirer les os, les distribuer en petits fragments, puis paner et frire; alors servir sur le même plat, alterner avec les côtelettes en joignant une garniture, fut un problème résolu.Au dîner, se trouvait une partie des officiers de la veille. Le maître d'hôtel, en présentant le mets aux convives, qui lui demandaient cc qu'il servait, répondit avec sang-froid :
Epi-grammes d'agneau à la Michelet,Tout le monde rit aux larmes du quiproquo de la marquise; ou ne pouvait plus servir de dîner sans épigranimes.Voilà comment une charmante marquise, aidée d'un cuisinier habile, se sont faits tous deux, sans s'en douter, inventeurs d'un mets nouveau, qui, dans son temps, fît le bonheur des gourmets, et, de nos jours encore, fait la jubilation de nos gastronomes. (À . Tavenet.)Voici la formule de l'inventeur Michelet :Epigram m es d'agneau (Cuis, originale). — 

Formule 1 6 7  0 , — Sc procurer un devant d’agneau, lever les épaules, désosser le collet. Séparer les deux poitrines par les vertèbres en laissant la noix des côtelettes avec la poitrine. Faire cuire les poitrines dans un fond relevé; les désosser, les assaisonner chaudes et les mettre sous une planche dans une légère pression. Le lendemain, ïes dégraisser, les tailler en triangle rectangle; les passer à l'œuf et à la chapelure; les déposer dans un sautoir beurré.D'autre part, faire une blanquette (Voir ce mot.) avec le collet et les épaules. Faire rissoler les épigrammes; dresser les épigrammes on couronne et mettre au centre la blanquette d’agneau.

Epigram m es d'agneau. — Formule Îô7 L — Voici comment s’exprime notre contemporain, le cuisinier-poète Achille Ozaime :lïoiteau nous cite Fépigmimnift Curnirn? un trait mordantl incisif!., „Et L a  Fontaine, IujT proclame I/a&neau don* et moifen>i£Ce n’eat point de cet amalgame Que l'on a fait un pbu nouveau,C'est du caprice d’une femme Qu1 est ndü l'épigranime tl’Agneau.]>e deux carrés d’ugneau prenez les côtelettes, Mettons douze environ, belles et bien coquettes.Km arrondir la noix, et puis les apprêter Pour cuire avec du beurre, en tm plat A sauter.IVautre part, ayant fait braiser les deux poitrines, Vous les mettes! sous presse outre deux plaques fines, Froides, vnus les taillez A peu prés en façon De poire; — puis a  l'œuf panez chaque tronçon.ï> une belle couleur les ayant laissé frire Avec les côtes, donc, que vous avez fait cuire fin couronne dressez et, tout eu alternant,Les eûtes et tronçons chacun se soutenant.Lorsque le rond est fait, est de bonne figure,Dans le milieu du plat mettez la garniture,Q elc vous accommodez au mieux de votre choix,Soit de la macédoine, ou bien des petits poislDans votre plat que rien ne cloche,Qu'il soit exempt de tout reproche!Car, vraiment, il serait filcheux Que quelques invités grincheux Ne vous lanceut, ces bons apôtres,Des épigrammes sur les vôtres!Epigrammes d'agneau aux pointes d'asperges {liante ctiteine) .— Formule Î572.^<t Ayez deux carrés d'agneau dont vous levez les poitrines; parez les côtelettes et enlevez les tendons qui se trouvent sur le haut des poitrines, puis ficelez les poitrines ensemble ; faites-les braiser dans du grand bouillon, avec bouquet garni et oignon piqué do deux clous de girofle; lorsque les poitrines sont cuites, égouttez-lcs sur un plat 
fon d; retirez tous les os, en en réservant une quantité suffisante pour faire des manches pour les poitrines; saupoudrez les poitrines de sel et mettez-los en presse ; Jaïssez-les refroidir et pa- rez-les en presse de la grosseur des côtelettes; saucez-les légèrement avec de l'allemande réduite; passez-les A la mie de pain et finissez de les paner A l'ceuf; passez les côtelettes dans lo beurre clarifié et rangez-los dans le plat A sauter; faitos-les sauter; faites frire les côtelettes et égouttezdes; mettez dans chaque bout de poi-
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trine la moitié d'un os que vous avez taillé en pointe de manière à former un manche d'un centimètre; dresser, autour d'uno croustade, poitrine et côtelettes en alternant,
Jiemargue. — Du peut aussi, pour varier l'aspect du plat, ranger les côtelettes d'un côté et les poitrines de l'autre; garnisses: la  croustade do pointes d’asperges; servez béchamel légère à part* (Gouffé.)Inutile de dire que les pointes cFasperges peuvent être remplacées par n'importe quelles primeurs,Epigram m es de m outon (Cuis. d'auberge), — 

Formule K>73. — Cuire des poitrines de mouton dans la marmite, pot-au-feu ou dans le jus; les désosser chaudes; les mettre sous presse et les laisser refroidir* Les tailler en triangle rectangle; les assaisonner de poivre et de sel, les paner et les mettre dans un sautoir beurré. Les mettre dans un four très chaud, étant de couleur dorée les dresser sur une purée, de pois, de marrons, de pommes do terre, do Lentilles; ou bien sur de la chicorée, des épinards, des choux hachés, ou autres légumes hachés ou primeurs cuits 
h 1* anglaise.Epigram m es de gibier (Cuis, russe). — For
mule Î574. — Dans le nord de l'Europe, où le gibier à poils est commun, on peut faire les épigrammes suivantes :Se procurer un kilogramme de chair déner- véc, de daim, de chevreuil, ou de renne encore chaud, la piler de suite, l'assaisonner de liant goût avec les épices h gibier (formule i 507), la saler et mouiller la chair avec de la crème fraîche et double; triturer et piler on continuant d'ajouter de la crème. Essayer la farce, et, lorsqu’elle se coagulera- en restant moelleuse, la  passer au tamis de métal; la recueillir et lui remettre encore un peu de crème et la  moitié d'un blanc d'œuf en neige.Beurrer un moule long, ù ptUé, et y coucher l'appareil; la faire cuire au four moyen dans un bain-marie. Le retirer après une heure environ de cuisson, laisser refroidir ce pain; en tailler des épigrammes; les passer au beurre fondu, puis aux tnt Iles hachées; en tin h l'œuf battu et à la mie blanche de pain* Les faire cuire au four chaud dans un sautoir et les dresser sur une serviette* Servir un lutnet do gibier à part.

Epigrammes de perdreau (Haute cuisine). —

Formule 1076. — Désosser trois perdreaux; s1 ils sont gros, couper les filets horizontalement en deux, les faire sauter et les presser. Avec les restants, en faire une purée que l'on aura laissée tomber à glace; ajouter des truffes hachées. Mettre les filets sur une plaque carrée à bords relevés près les uns des autres, couler le fumet très chaud dessus* Laisser refroidir, Couper la gelée entre les filets, les lever délicatement et les passer à la  mie de pain blanc. Les poser sur un sautoir beurré, mettre un pou de .beurre sur chaque épigramme et les passer dans un four très chaud. Les lever avec la spatule plate et les drosser sur un plat rond. Servir à part une purée de gibier aux truffes.Epigram m es de pigeon (Haute cuisine) .— 
Formule 1Ô76. ™  Lever les filets de trois pigeons, les sauter et les presser* Hacher le restant et en faire une purée réduite; couler ce fumet sur les filets de pigeon préalablement alignés sur une plaque û bords relevés* Laisser refroidir et couper 1 appareil entre les filets en leur donnant la forme do répigramme* Les paner à la mie de pain blanc et les cuire dans un sautoir, au four chaud. Les dresser sur une purée de champignons ou do truffes, ou les garnir de petits pois*p

EPILLET, *. m. — Partie de l'épi composé de deux ou trois petites fleurs ; la réunion de tous les épîllcts forme l'épi. (Voir/?;/, 205.),
*

EPI LOBE, s. m, (Epilobmm spicalum, L.)* — Plante commune dans les taillis ombragés des montagnes. Sa beauté l'a  fait admettre dans nos parterres; ses belles fleurs de couleur rouge un peu violacée forment un long épi pyramidal. Les jeunes puasses de cette espèce sont mangées comme les épinards par les habitants du nord, et ses racines se préparent comme les salsifis; dans certaines contrées, ses feuilles entrent dans* la composition de la bière*
JF̂  __

EPINARD, s. m. (Spitiacia Oleracea, L.), Ail. 
Spinat; rus* schphtate; angl. spinach; holi. et fiam. spinazie; csp. espinaca; dan. spinat; port. 
espinafre; ital. spinacch. — Plante de la famille des chenopodées que Ton croit originaire d'Asie ; mais il existe une des variétés qui croit spontanément dans les montagnes du Valais, que les habitants dénomment oerquémo* Des auteurs espagnols disent qu’ü a été importé en Espagne par les Arabes, de lù le nom dVi/^wîC«m ahts.
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Mais il y a lieu de supposer que cette plante est indigène A l ’Europe et que la culture seule en a modifié les espèces; les nègres lui donnent le nom de Bredde de France,Le célèbre horticulteur italien Pierre de Cres* cens mentionna le premier la culture des épinards dans son livre* en 137H, traduit en français et publié A Paris en I486 sous le titre de 
Livré de fs prof f i s  champe&tres et rurauîx. Le catholicisme* alors ix son apogée, a trouvé en lui un précieux aliment clu carême. L a  quantité énorme de beurre qu'absorbent les épinards les avaient fait dénommer Vherbe de la mort au 
beurre.On ne distingue aujourd’hui pas moins do dix sortes de ce végétal cultivé en Europe, qui forment deux classes : l 'épinard à graine ronde et 
Vépinard à graine piquante.L'épinard commun est la variété qui se rapproche le plus do la plante sauvage, elle se distingue des autres espèces cultivées par ses feuilles étroites et sa tige plus élevée.

Fig, — KpEnard * fuulltos d cumins.
L'ÉriNAlïD d 'À  N G l e t  EitR k ( P r ic U g  $ u d ed  sp i-  

nacJi). — Cette race A graine piquante se distingue par l'ampleur de ses feuilles, qui sont nettement sagitées et par l'abondance de sa production* Elle forme, quand elle est clair-seméo, de larges touffes étalées A ramifications nombreuses et bien garnie de feuilles*L 'épixakd ue H ollande {Sphiazie), — Cette variété A graines rondes est rustique et vigou-

reuse, A feuilles amples et larges, d'un vert franc, un peu cloquées dans leur jeunesse. Cette espèce semble être le type du genre A graine ronde.On cultive en Allemagne, sous le nom il'ëpi* 
nard de JIoIlandê} ia variété qui n*est autre que répinard A feuille do laitue*

I/ÉrJNAlîD MONSTRUEUX. — Plus COnml SOUS le nom (Vépinard de Viroficn/. Cetto nouvelle race se rapproche de l'épinard de Flandre par la forme des feuilles et les caractères de végétation; maïs les dimensions sont beaucoup supérieures, car II n’est pas rare de voir les tou fies atteindre GO et 70 centimètres de diamètre et les feuilles mesurer 25 centimètres de long sur 20 de large A la base. C'est la variété la plus productive,L 'épinard  de  F landre, — C'est le plus répandu et le plus cultivé des épinards A graines rondes, les caractères en sont A peu près les mômes que ceux de Tépinard de Hollande, mais les dimensions en sont plus grandes, les feuilles plus arrondies* ïl pousse assez vite et reprend au milieu do l'été.L e h n a r d  d e  S o i&sq n s . -= Xous devons, dit 
Vilmorin-Ândrimxi A M. Lambin, secrétaire général de la Société d’horticulture de Soissons; la connaissance de cette excellente variété, qui l'emporte sur toutes les autres par la durée do sa production* Elle forme des touffes compactes et ramassées, A feuilles nombreuses, vert foucé( Sa gi ande qualité est de monter lentement et plus tardivement que les autres,L'ÉPI NA lil) A KEUILLEri DK LAITUE. — Cûtte race se distingue par ses feuilles ovales, an^nu dîes A la base comme A l'extrémité, de dimensions modérées, étalées sur terre et d’un vert très foncé; pétioles courts et raides. Le nom
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qui porte cette variété ne donne pas une idée très exacte de son apparence, le nom d'épinard 
à feuille d'oseille la décrirait bien mieux, mais

F ig . ISA. — Epjnard & fci.tilta ilg la! lu a,cette dernière appellation a été réservée â une autre race à peu près abandonnée aujourd'hui.L 'épinard  de Savo ie . — On cultive quelques fols un épinard à feuilles assez larges, arrondies ot cioquéca, dont lJapparcncc rappelle un peu celle du choux de Milan.L 'épinard  de la No u v e l l e -Zélande .— (Voir 
Tëtragone*)L ’épi nard-fra ise . — Il existe deux variétés de cette race : le blttunt rîrgatum et le blitum 
capitatum  dont l'une et l'autre sont cou fondues sous le nom générique d"épinard-frai se. Les feuilles triangulaires, un peu dentées, â l ’aisselle desquelles naissent, dans la partie supérieure des tiges, de nombreux bouquets de Heurs, faisant place à des paquets de graines enveloppés d'une pulpe charnue et d’un rouge vif, qui ressemble passablement à une petite fraise. Cette graine peut servir â préparer des confitures et des sirops, Les feuilles sont de qualité secondaire.

Analyse chimique. — L e  tissu des feuilles de l'épinard est formé de minces membranes de cellulose renfermant un mucilage visqueux très étendu d’eau, mêlé à un principe laxatif mal défini; des sels et une matière colorante verte; une" absence complète d'amidon.H ygièn e . — Peu nourrissant en lui-même, il est très précieux dans les régimes du diabétique,

ou pour combattre les inflammations intestinales; d une digestion facile, il entretient la liberté du ventre par son action légèrement laxative, et, certes, il coûte moins cher que toutes les pilules académiques inventées par les pharmaciens. Pris dans une portion respectable trois ou quatre fois par semaine, les épinards combattront efficacement toute constipation.
Falsification. — Les fruitiers qui vendent des épinards hachés y  mélangent le plus souvent des feuilles de cardes ou betterave et autres feuilles de qualité secondaire. H est doue prudent, lorsque l'on veut se mettre au régime des épinards, de les faire préparer dans sa cuisine*U sage  cu lin aire . — Les épinards se servent le plus souvent comme entremets herbacé, on s’en sert cependant comme garniture; on retire aussi de ce végétal la matière colorante pour les préparations culinaires.L e  blanehigum age. ( F cmV ce mot.) — Formule 

1677. — Pour conserver la vivacité de la  couleur verte des épinards, il suffit, lorsqu'ils sont dégagés de la grosse côte de la feuille, de les jeter dans une bassine d'eau bouillante préalablement sa* lêc. Après dix minutes de cuisson vive, on les égoutte et les rafraîchit h grande eau en les déposant sur un tamis que l ’on inet sous le robinet de la fontaine. Ou les presse, on les hache très menu. *E p in ard s à, la  m énagère. — Formule 1618. — l'aire cuire à blanc dans du beurre une ou deux cuillerées de farine (selon la quantité d’épinards) les mettre dans la casserole, remuer et mouiller avec du bouillon, du jus ou à défaut avec un peu d’eau ou de la it  Assaisonner avec sel, muscade râpée, poivre et beurre. Laisser cuire à petit feu pendant quclqûes instants en remuant souvent.E p in ard s à  la  crèm e {Cuis, végétarienne). — — Formule 1679. — Passer dans du beurre de la farine et la faire cuire û blanc* Mettre les épinards, les remuer, et les mouiller avec de la crème double, les assaisonner avec sel, muscade et poivre- Etant cuits, les dresser et les garnir de croûtons de pain frits au beurre.
Remarque. — En supprimant le sel, le poivre 1 et en ajoutant du sucre, on obtient un entremets sucré*V erquém o à  la  veKOlse. — Formule 1580. — Eplucher les épinards sauvages, verquémo, de
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façon à ne conserver que les feuilles seulement Les Inver à la fontaine; faire cuire à blanc do la farine et y passer les verquêmos cil les remuant; mouiller le tout avec du lait fraîchement trait; y ajouter un peu de crème, du sel et du poivre blanc moulu. Ils constituent ainsi une espèce de bouillie peu agréable à la vue, mais d'un goût exquis Ses propriétés sont rafraîchissantes.

férons à la crème coloriée avec des couleurs fa- briquées.V ert d'épinard. — Formule Î&84, — Piler des épinards crus avec quelques feuilles do cresson; mettre le tout dans une casserole, avec un peu d’eau et un grain d'alun; réduire et passer au tamis, On y ajoutera du sel ou du sucre, selon l'emploi que Ton en veut faire, (Voir c o u p e u r ,}Epinards à la moelle (ïfaute cuisine), — For- 
male 1881. — Passer au beurre pour la faire roussir, deux ou trois cuillerées de farine, y ajouter les épinards hachés; les assaisonner avec poivre, sel, noix muscade; y ajouter do la graisse de rôti ou du beurre. D'autre part, faire blanchir des rondelles de moelle de bœuf dans du bouii-

ÉF1NE D’ÉTÉ, s* F  — Variété de poire hâtive.
Epine dlùcer . — Variété de poire à fruit tendre et délicat, qui se mange cil hiver.
Epine rose. — Autre variété de poire qui mûrit en. été.Ion. Dresser les épinards et les garnir au bord d'une couronne de rondelles de moelle.Epinards en bordure. (Voir bo rd ure , fo r

mule 618,)Epinards pour garniture (Haute cuisine). — — Formule 1882. — Assaisonner de haut goût, des épinards hachés menus, avec beurre, poivre, muscade et sel; y ajouter des blancs d'œufs ou des œufs entiers, bien fouetter le tout. Beurrer des moules à tartelettes ou à madeleines, les cm* plir d’épinards; les mettre dans un sautoir foncé <Tuu linge, pour les maintenir en place. Mettre de Tenu A moitié hauteur, couvercler et les faire pocher dans im four pas trop chaud.Démouler au moment de servir en garnissant la grosse pièce de relevé. (Voir aloyau , for
mule 8$,)

Remarque. — Les épinards offrent cette originalité d’absorber deux fois plus de beurre et de poivre que tous les autres herbacés hachés; aussi conseillerons-nous de n'employer que du poivre hais moulu et, à défaut do bon beurre, de la graisse de rôti ou du pot-au-feu.Crème d'épinards (Pour luitissier}.'— Formule 
1588. — Passer dix minutes \ l’ean bouillante et salée dos épinards très verts et quelques ciboules; les rafraîchir, les presser et les mettre dans un mortier avec la moitié de son volume d'amandes douces, mouiller avec un peu de crème et mettre dans une casserole avec lait, sucre et jaunes d'œufs; remuer sur le feu jusqu’à ce qu'elle s'épaississe, la peusser au tamis de crm.Cette crème sc sort sous la dénomination de crème A la pistache. Ajoutons que nous la pré-

ÉPINE-VINETTE, s , f . (Berheris vulgaris). Aîl. 
Be rbe r isetraue h ; a n gl. b « vb e j ry bu sh; ru s. I) arbarice : ital. herbero. — Arbrisseau de la  famille des ber- béridées; très commun dans les haies de presque toute l'Europe, et plus particulière me titcn France; mais s*avançant plus vers le nord que dans le midi, quoique le vinettier ne soit pas difficile sur le choix du sol. On prétend que cet arbrisseau nuit aux céréales, mais nous no saurions affirmer si cette opinion est fondée.Son fruit, qui mûrit en novembre, se présente en grappes, dont les baies sont vertes d'abord, puis d'un rouge corail ensuite, et ont une saveur aigrelette très agréable.U sage  c u u x a u îe . — Dans  ̂certaines contrées, *on prépare les jeunes pousses de l'arbuste comme l'oseille. Les baies encore vertes se confisent au vinaigre comme les câpres, et les remplacent comme condiment. Avec la suc des baies A maturité on prépare des limonades, des gelées, des sirops très agréables et rafraîchissants; il remplace avantageusement le citron dans la préparation des punchs et de toutes autres subs* tances dans lesquelles entre le citron. Dans certains pays, on en prépare tin vîn acidulé. (Voir A ir e l l e , formule 60.)Gelée d’épine-vinette. — Formule 1585* — Employer ;Baies (Pépine-viiictE©................ .... . kilagr. 3 ^S u c r e ............................................ ....  — 1.500

Procédé. — Fgrapper et laver les baies d’épine- vinette et mettre le tout dans une bassine sur le feu; remuer constamment avec une spatule en bois. Faire cuire; on reconnaît que la gelée est à point lorsqu'elle se congèle en en laissant tom-
p ic t . b’nrâiktn aliubm tairb . OU

' T J  r: ilpwï?

i.: i

i



790 ÉPO

ber une goutte sur une assiette froide. Mettre le tout clans une chausse et dans un pressoir A fruit; presser fortement et recueillir le suc dans de petits pot?. Cette gelée est exquise, saine et parfumée, Pour les autres préparations, voir gjeo- s k j j j æ ,
Remarque. — Il est bien entendu que, si Ton augmente la quantité on dosera dans les mêmes proportions,
EPINGLE, s .f .— En terme culinaire, on nomme 

épingle les minces filets de glace qui se forment dans les compositions glacées, sorbets ou glaces,
ÉPINIÈRE, s, m- — ^om vulgaire de l'aubépine,
ÉP1N0CHE, s. f .  (Gaster ante us aculêatus). Ail, 

JÜtaehélb&rs; angL $ticîrfebaclm- — Petit poisson habitant les eaux vives ou stagnantes, connu aussi sous les noms d’échardej èpinard7 pec ou 
savetier. Il est remarquable par les trois aiguillons qu'il porte sur le dos et qui se redressent dés qu'il se voit menacé de quelques danger. Deux autres aiguillons soutienne])t les nageoires ventrales.SÎ bien armé et d'une voracité extrême ce poisson, le plus petit de nos eaux douces, est le fléau de nos étangs, Sa chair est peu estimée. Dans les contrées où il est abondant, ce poisson sert A fumer les champs, ou à engraisser les oies et les cochons.On appelle aussi êphioche la larve qui sert à le * prendre.

Êphioche, en terme de droguerie, est le nom que Von donne au meilleur café,
ÉPIPLOON, s. m. AIL Netz; augl. épiploon. — Double feuillet membraneux formé par un prolongement du péritoine, enveloppant les- tourne et flottant sur toute la  surface des intestins. Aussi appelé en charcuterie : crépine, toile ou toilette; on s*ch. sert pour envelopper les pieds truffés, les saucisses plates, les côtelettes farcies, etc.
ÉPISCOPAL, s. m, (Gâteau). — Ce gâteau, création de circonstance, fut servi pour la première fois A M-r Ereppcl en 1889 dans uu dîner où assistait le cardinal Lavigeric,
Procédé. — Formule JôStf. —  Faire une pMe d'amande comme il est Indiqué dans lu formule 

42ù} de façon A pouvoir former un gâteau carré

de 25 centimètres de large sur 30 de long et haut de 10 centimètres. Le cuire doucement en raison de sa grosseur. Le laisser refroidir.Le parer en lui donnant la  forme d'un coussin; le couper par tranches transversales et les laisser dans leurs positions. Procéder à l'appareil suivant ;CLufii Trais.......................................................  nombre fl
Gélatine clarifiée-, ..................... .... , feuilles H -Crème très fraîche  .............................. décilitres fîL e  sucre nùcessnirë.Faire fondre A froid la  gélatine avec la crèmo et le sucre; ajouter les œufs entiers et mettre le tout sur un feu doux; faire épaissir l'appareil; le passer au tamis et le remuer dans une terrine jusqu'à cc qu'il aura tendance A se congeler; lui incorporel' alors une purée de fraises rouges et fraîchement passées au tamis, de façon A lui

communiquer le goût et la couleur des fraises. Lorsque l'appareil est froid, en garnir chaque tranche et les remettre à leur juxtaposition. Le glacer A la pistache. Etendre sur le gAteau de la glace royale, de façon A imiter l'étoffe; former une guirlande avec le cornet; imiter quatre flocons avec de l'angélique et des chinois confits* Décorer le dessus du coussin afin d'imiter les tapis d'Orient. Le poser sur un plat d’argent poli,
ÉPLU CH ER, v. a. Ail, reinUjen; angl. to p k h ;  rus. stechelouisçhite; itul, tnondare. — ■ Oter des fruits ou légumes la partie non comestible; éplucher une orange, une poire, clc ,; enlever soigneusement les ordures qui peuvent se trouver dans des herbacés ou des grains, éplucher du riz, une salade, des épinards,
ÉPO ISSE, s. m. (Fromage rf'). — Dans le pays de cc nom [Côte-d'Or), on prépare un fromage gras et savoureux, de forme ronde ou carrée. On les expédie A Paris lorsqu'ils sont affines. Ils doivent leur saveur particulière aux herbes aromatiques que Von fait macérer dans la présui e qui sert à faire cailler le lait.
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ÉPRAULT, s* m, — Un des noms vulgaires du céleri. (Voir ce mot,)
EPRO U VETTE,s. /. (Terme de physique). Ail. 

R o n d e; angh eprouvette; ital. U nta, —  Tube de verre ou de cristal, à parois plus ou moins épaisses, fermé par un bout et ouvert par l'autre, et servant à vérifier la qualité d'un liquide.ÉPUISÉ (Régime de V). — Dans les cas multiples d'épuisement, il faut tenir compte de l'flge, du sexe et de la cause. Le premier traitement consiste h supprimer la cause : les viveurs feront trêve aux plaisirs, les affaiblis par le travail physique ou intellectuel, cesseront de se surmener ; les épuisés par privations, les plus malheureux, tâcheront par tous les moyens de mettre fin à une situation qu’il appartient il l'hygiéniste de signaler et dont le législateur doit trouver la solution.La réparation des forces perdues par excès de travail intellectuel demande une réparation par des mets spéciaux (Voir alïm kxt  de la pensée.), tandis que les épuisés par abus des plaisirs trouveront dans un régime aphrodisiaque (Voir ce mot,) toutes les ressources qui sont nécessaires à leur restauration; quant aux épuisés par le surmenage du travail physique, la production étant dans l'ordre naturel au prorata de la consommation, le régime réparateur consistera â n e  plus travailler, h reposer le corps et à bien vivre pour rétablir l’équilibre des forces perdues. (Voir KÉGEME NATUREL.)Lorsque le malade est jeune, qu'il n'a pas atteint la cinquantaine, les régimes alimentaires réparateurs ont une action puissante et immédiate sur les individus et plus prompte encore sur les jeunes sujets qui n'ont pas vingt ans* Le régime réparateur de la vieillesse étant plus spécial, plus dynamique, des foi mules sont prescrites au mot vieillesse, (Voir ce mot)
ËPUISETTE, s. /* AH, Vogelaete; angh lan* 

dlng-net, — Filet en forme de poche, monté sur un cercle de gros fil de fer, ou sur un léger cerceau de bois et ajusté au bout d'un long manche.C’est aussi le nom d'un filet servant & prendre les oiseaux dans une volière.ÉQUÂRRfR , v. a. AIL zersHiclcelu ; angl, io 
square; ital, squadrare. — Dépecer un animal abattu ou mort, Equarrir un bœuf, un mouton, un cheval.

ERABLE, s,m,(Âcer saccharhmm). AIL Ahont; augb maple tree; îtaL arero. — Genre de plantes, dont Tune des espèces, l'érable à *ttcret très commune dans les Etats-Unis d'Amérique,où elle croît spontanément, est alimentaire. On en retire le suc par incision; cette liqueur est aqueuse et rafraîchissante et laisse dans la  bouche un goût sucré très agréable. Pour obtenir du sucre cri s ta l- lisable, on la fait évaporer et on la coule ensuite dans des moules de terre.Les indigènes de l ’Amérique septentrionale savaient ainsi préparer du sucre longtemps avant l'établissement des Européens dans cette contrée.Le sucre d'érable s'emploie comme celui de canne, il lui est même supérieur dans les affections de poitrine; pour sucrer le thé, on le réduit en poudre auparavant, afin qu'il puisse se dissoudre.Les habitants de certaines contrées mêlent A la liqueur de Y érable un peu de farine et forment ainsi une pâte très nourrissante, qu’ils nomment 
quittera. Par la fermentation, cette liqueur donne un assez bon vinaigre; mélangée avec de l'eau elle forme une boisson acidulée, qui ressemble au cidre et qui est très rafraîchissante.

ERGOT, s. *n. AIL Mutierlcom ; ang. ergo ; ital. sprone di galto ; rus. nagatç. — Excroissance noirâtre qui vient sur les grains des épis et dont la présence dans la farine et le pain peut produire de graves accidents; le seigle et le froment sont les grains les plus souvent ergofês*
Ergot. — Ongle pointu, éperon, qui est X la partie postérieure du pied de certains oiseaux,
ERiNACE, s*m. — L ’un des noms vulgaires de Y/ttfdne simui, champignon comestible. (Voir 

lïgdnes.)ERtNGE, s, -nt. (Evgnghtm.) «— Plante dont les feuilles, encore tendres, se confisent dans lo vinaigre et qui servent â garnir les salades. Il ne faut pas confondre l ’éringe d'Europe, aussi appelé panicaut, avec l'éringe fétide des Etats- Unis, qui n'est pas alimentaire.ÉRIOX, s. m. (Raima eriox). — Poisson du genre des salmoassT de la grosseur du saumon, mais plus gras, plus court; sa chair blanche ou légèrement rosée est délicate, grasse, mais légè
rement indigeste, Culinairement H so prépare comme le saumon*
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ERIVÎITAGE( Feras de î1)- Drame (Côte du Rhône), — Ce sont des vins blancs et rouges; ce dernier est le plus estimé, mais il arrive souvent, s'il faut en croire Boileau, qu’il est coupé

D ’uu auvemat fameux, qui, infclu de lignage,
8e vendait chea Crenct pour vin de l'Ermitage,
Et qui, rouge et vernidl, mais fade et doucereux, 
N Javait rien qu'un goût plût et qu’un déboire affreux.Néanmoins, ils tiennent un rang distingué parmi les bons vins de France; le blanc, pendant les deux premières années, mousse comme le vin de Champagne.L'origine do l'Ermitage remonte â saint Louis, roi de France,En 1224, un chevalier revenant de la croisade des Albigeois, où il avait été blessé, suivait pé- niblcmcnt le rivage du Rhône; arrivé non loin , d'un mont dénudé qui domine la ville de Laiu, une chapelle, située au sommet, se montra à ses regards, L e  chevalier est bien souffrant et las, mais n'importe, Dieu, pour lequel il a versé son j sang, semble lui dire d’aller prier dons l'humble église qu'il aperçoit hVhaut. Obéissant à cette voix intérieure, il gravit Je coteau, se prosterne au pied d’une croix de pierre, plantée eu face de la  chapelle*., il p rie!,,. Quand il se relève, sa vocation est décidée, un instant il admire lé magnifique panorama qui se dessine dans le lointain; le Rhône serpentant dans la  vallée couverte de pâturages où paissent des bœufs et des brebis, Oui! il ferait bon de vivre ici, prés de Dieu, loin du monde, se dit le chevalier.Fidèle à cette inspiration divine, il édifie nue petite maison û côté de la chapelle, fait vœu de consacrer âD ieu  le reste de sa vie humaine**, ot plante la première y  igné.Ce nouvel anachorète s'appelait Gaspard de Stérimberg, chevalier de la  cour de Blanche de Castille,Quelques années après, d’autres chevaliers venaient se joindre h Stérimberg afin de vivre comme lui de la  vie contemplative, planter et cultiver la  vigne qui commençait à s'étendre autour du petit Ermitage, * Planter la  vigne, c'est prier, » disaient ces pieux travailleurs, et sur les ruines fumantes des campagnes dévastées par des hordes barbares, ces hommes, animés de l'esprit de Dieu, s'en allaient seuls, cherchant des endroits isolés; là  ils édifiaient une chapelle, se bâtissaient une cabane, et, comme il fallait le vin le plus pur pour offrir le saint sacrifice do la

messe, autour de la chapelle ils plantaient une vigne.L a  vigne du Seigneur!Celui qui a vu ce coteau ii y a une douzaine d'années et qui le revoit maintenant lie peut réprimer un soupir de regret.C'était alors sur les deux versants, du pied jusqu'au sommet de ce mont escarpé, des vignes étagées avec art* Les murettes qui les retenaient semblaient former dans leur ensemble comme un immense escalier de verdure. C'était un tableau ravissant.Hélas! L a  plupart de ces Vignes ont disparu et, au moment ou nous écrivons, les murettes protectrices jonchent le sol où naissait le grand vin de l'Ermitage,Le vignoble, une des gloires vinicoles de la France, se reconstituera-t-il? Espérons-le*
ERS, jï, «i. {Ercum). — Genre de plantes légumineuses, dont quelques espèces produisent les graines alimentaires appelées lentille^ vente noire. (Voir ces mots,)
ERVALENTA, s. /* — L'ervalenta, appelée plus tard R e v a le n c îè r e  D u h t m y ,  est le nom donné par un industriel anglais à la  farine de lentille pour la débiter, en lui attribuant des propriétés analeptiques fortement exagérées.Les lentilles que Ton prépare soi-même sont bien supérieures â cette farine, qui s'altère aisément et se prête â des falsifications, (Pour les différentes préparations, voir l e n t i l l e  et j îœ u f  

a. L  e k Và i .e x t a , fo r m u le  6 0 4 ,)

ERVY, n. p. (Fromage d*). — Dans le pays de ce nom (Aube), se fabrique mi fromage de 14 centimètres de diamètre sur 4 d’épaisseur et fort goûté par certaines personnes.
ÉRYSIPHE, s, m. — Petit champignon qui pousse par groupes dans les lieux humides et peu aérés; on l’appelle vulgairement blanc de 

champignon.p __
ERYTR1N, 5* — Genre de poissons dont lecorps est allongé, couvert d'écailles rouges; il habite les eaux douces des régions tropicales; sa chair est délicate* On le frit, â grande friture ou au beurre, dans la poêle*
ESBRAT (Louis). — Célèbre cuisinier fran* çais, contemporain de Carême; il fut longtemps



ESC 03 ESC
I le chef des cuisines, puis le elief de bouche duI  prince de Talleyrand (1754-1838)*| ESCA B ESCIÀ  {Çtiis. espagnole). — Terme gé-I nérique d'uu mets dont la formule générale con-[ siste à faire cuire l'aliment jusqu'à ce que le| liquide soit à glace; on le sert comme le chau-froid.Escabescia de perdreaux, — Formule fù$7. 

j  — Découper deux perdreaux en cinq morceaux,: les saler, les faire sauter avec de l ’Jiuile; égout-| ter l'huile et ajouter des fragments do basilic, deromarin, un piment doux, trois gousses d'ail, un petit oignon piqué d’un clou de girofle, et les mouiller à hauteur avec du vinaigre de vin et de la gelée de veau, Faire cuire les perdreaux, les déposer dans un plat creux et faire réduire la cuisson à glace; la passer sur les perdreaux et les servir froids dans leur réduction,
ESCALOPE, s. f .  Ail. Flei&chschniüçhen ;  angï* 

ÿcttllop* “  Petite tranche de viande mince, aplatie, arrondie d'un côté et pointue de l ’autre ; que l'on taille dans le veau, le poisson et toute viande tendre* On distingue trois genres d'escalopes : de viande de boucherie, de volaille et (le 
poisson.Cette forme est pratiquée pour activer la cuisson et permettre de leur appliquer différentes garnitures qui donnent le moyen d'en faire une variante agréable. Les escalopes piquées prennent le nom de grenadin. (Voir ce mot.)E scalopes de po isso xs . — Dans ce genre je classe les formules suivantes :Escalopes de b roch et (Voir ce mot)Escalopes de thon au  beurre d'anchois (Cuis, 
de restaurant). — Formulé 1&88. — Tailler dans le thon frais de belles escalopes; les parer, les paner, en leur donnant une forme régulière; les poser dans un sautoir beurré et les cuire douce- j ment au four* Préparer un beurre d'anchois,| avec des filets d’anchois passés au tamis, ou bien! mettre de Yanchoms sauce dans du beurre fraiset faire couler sur les escalopes comme un beurre 1 à la maître d'hôtel*hH ___[ Escalopes d’aigrefin {Cuis, d'hôtel).— Formule
1Ù89. — Lever les filets d’un aigrefin, cabillaud, 
merluche ou morue fraîche; les tailler en escalopes et les aplatir légèrement ; les assaisonner

et les paner ; les cuire au beurre et les servir en couronne sur un plat rond, dresser àu centre de petites pommes de terre à l'anglaise et servir à part une sauce hollandaise au beurre d'anchois, ou sauce crevettes.Escalopes de langouste à la française {Haute 
cuisiné), — Formule lô90. — Châtrer et faire cuire la langouste dans un court-bouillon très salé et fortement condimenté d'aromates, de poivre et de vinaigre. Réserver le corail et la queue; piler la poitrine et les petites pattes et en faire un coulis réduit et de bon goût, en y ajoutant du jus de champignons frais, de la crème fraîche ou une cuillerée de bèchamelle. Passer le tout au tamis, puis à l'étamine. D'autre part, préparer une farce composée de :

Cliair de brochet„ , . . + . . . . grammes 5UO
Farine tamisée..........................................  — 200ïtanrre..........................................................  — 150Œuls frais . * * * * . , . * . * *  nombre 10 Crème double * * * * . litre tSe I et poivre blanc fraîche ment moulu.Piler le tout, en ajoutant le corail et passer au tamis; essayer de pocher l'appareil dans, un moule au bain-marie ; H doit être plus consistant qu'un appareil à la royale ; s'il était trop mou, ajouter un œuf; sa couleur doit être d'un rose blanc. Lorsque la farce ou appareil est à point, la coucher dans un moule plat et évasé, préalablement beurré et foncé d'une feuille de papier blanc* Faire pocher au bain-marie sans laisser bouillir l'eau*Démouler le pain dans un plat rond et creux ; enlever le papier, tailler des escalopes dans la queue chaude de la langouste et les dresser en turban sur le pain de brochet; poser sur chaque escalope une rondelle de truffe noire, épluchée et chaude* Saucer légèrement avec le coulis, dans le plat, sans toucher au pain et au décor, et envoyer le restant de la sauce à part*II ï GIè x e * — Ce mets exquis, dont je revendique la création, est d'une digestion facile grâce au coulis qui relève, stimule et facilite la fonction* C'est un aliment des organes de la pensée et un réparateur puissant.Escalopes de saumon à l'aurore {Mets froid)* — Formule JôOî. — Tailler des escalopes dans les tilets d'un saumon cru; les aplatir et leur donner une forme régulière. Les cuire au beurre; les presser légèrement et les laisser refroidir* Décorer le bord pointu de chaque escalope avec
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dos fîlots d'anchois, caviar, blanc d'œuf et rouge de homard ; placer les escalopes sur un plafond et les glacer d*une forte gelée obtenue avec la coetion condimontée du restant du saumon, Laisser prendre la gelée, et la couper avec le couteau autour de chaque escalope, afin d’en faciliter le levage* Dresser ces escalopes en forme de turban sur un pain vert. Envoyer une sauce mayonnaise, il l'essence d’anchois, ê part.

E s c a l o p e s  d e  v ia n d e  d e  ik h jCï i e k i e . — Dans ce groupe je  classerai:Escalopes de veau au x fines herbes (Cuis, à 
ta minute). — Formule JÔ92. — Tailler des escalopes, les saupoudrer, les poivrer et les passer à la farine; les faire saisir h la poêle pour leur donner de la couleur, y ajouter des échalotes, un petit oignon et une gousse d'ail, le tout haché; faire cuire encore cinq inimités, arroser d'un filet de vin blanc et, au moment de servir, y faire couler un jus de citron et saupoudrer de cerfeuil haché*Escalopes de v eau  à  la dem i-glace (CW*. 
d'hôtel). — Formule 15Ù3. — Tailler cri équerre des tranches minces dans la rouelle de veau; les aplatir légèrement; les parer, les saler et les poivrer; les passer vivement dans un sautoir ou à la poêle dans do l ’huile fine; aussitôt de couleur jaune, égoutter l'huile et les mouiller avec du bouillon ou de l ’eau. Faire réduire vivement et les dresser dans leur dcmbglaco.

Remarque* — Il est préférable, lorsqu'on fait glacer les escalopes, de les braiser. On ne les obtiendra tendres qu'aux seules conditions de les laisser saignantes ou de les braiser* Inutile de dire quJon peut les garnir de primeurs, de purées diverses, ou les accompagner d’une foule de sauces*Escalopes à  la  purée de pom m es de terre 
(Cuis, de restaurant). “  Formule 1594. — Tailler minces des escalopes de veau, les aplatir, les saler, les poivrer, les passer à l ’œuf battu, puis à la chapelure; leur donner la forme de cœurs et les placer dans un sautoir beurré. Mettre sur chaque escalope un morceau de beurre fin et pousser le sautoir au four très chaud. Qmind clics sont d'une belle couleur jaune, elles doivent être cuites.Dresser alors de la purée de pommes de terre, blanche et mousseuse, dans un plat rond et dres

ser autour les escalopes de veau. Les arroser avec le beurre dans lequel elles ont cuit.Escalopes de veau à la russe* Formule lô9ô. — Tailler sur une noix de veau quelques escalopes, les épicer, les faire revenir d’un côté à feu vif au beurre clarifié, les mettre sous légère presse, en ayant soin de garder la partie saisie dessous; quand les escalopes seront froides, farcir le côté revenu d’une farce composée de un quart de porc, un quart d’anchois salés dégorgés, un quart de moelle de bœuf, une cuillerée à bouche de fines herbes cuites; remettre les escalopes dans une sauteuse beurrée, les arroser d'un peu do beurre clarifié, quatre minutes avant de servir, les pousser au four très chaud, dressez-le ensuite en couronne sur un plat rond, et garnissez le puits d’un ragoût de cèpes a la demi-glace.
Remarque. — L'escalope de veau se garnit de primeurs, de purée d artichaut, de céleri, de pois,

Fig* +9tr— dû vûan :t In purl* c^tarkde champignons, de marrons, etc. Toutes ces garnitures sont appliquées selon l'opportunité du moment ou de la saison* On fait des escalopes avec toutes les viandes blanches de boucherie.Les mêmes morceaux, taillés dans le filet de bœuf, prennent le nom de filet mignon et de 
tournedos.Escalopes de cœ ur de veau  (Cuis, ménagère). — Formule JÔ9(L — Couper des tranches en long du cœur; les saupaudrer do sel et de poivre du moulin; les passer à la farine; les mettre dans une poêle contenant du beurre.chaud, avec une gousse d’ail entière. Aussitôt qu elles ont pris couleur, y ajouter une goutte de bouillon, un jus de citron ou un filet de vinaigre. Le dresser sur i un plat, retirer la gousse d’ail et les masquer avec le jus.

Remarquer— Celle opération 11e doit pas durer plus de dix minutes; une cuisson plus prolongée de cinq minutes rendrait le cœur dur et coriace, i On prépare avec les mêmes soins et de la même



façon les escalopes de cœtir de bœuf et de foie de veau- L'adjonction de chanipignons irais est une garniture agréable.Escalopes de cœur de bœ uf (Cuis. de ventait- 
tant). — Formais 1Ô9T, — Tailler le cœur en escalopes, les saupoudrer do sel, de poivre et les paner* Les faire cuire cinq minutes au four et les servir avec une garniture quelconque.E scalo pes  de g ib ie r s . — Parmi ce genre je ' classe entre autres :Escalopes de daim à  la  crème aigre. (Cuis. 
autrîcJiiemte). — Formais 1698, —- Tailler des escalopes dans une noix de daim, les aplatir, les assaisonner, les faire mariner.D'autre part, faire rôtir les débris du daim, y ajouter des baies de genévrier et mouiller avec de la crème aigre ; faire cuire, piler les viandes et passer le tout au tamis. Au moment de servir, passer à la poêle les escalopes, en les achevant de cuire- avec du jus de daim. Dresser les escalopes en couronne, sur une farce de gibier pochée dans un moule à bordure et masquer le tout avec de la sauce à la crème aigre. Servir le restant t\ part.Escalopes de renne sauce poivrade (Cuis. 
sUèsietme}. -— Formulé 1599. ■— Tailler des esca* lopes dans une noix ou dans les filets de renne- les faire mariner 24 heures; les passer h la poêle et les cuire dans un fond de gibier. Préparer une sauctf poivrade (Voir ce mot.) avec du jus du renne; dresser les escalopes eu couronne et saucer dessus.

Remarque, — Les escalopes de porc frais, de sanglier, de marcassin, de chevreuil, de chamois, se traitent de la même façon : ni années ou fraîches, selon la sauce avec laquelle on les accommode.Escalopes de m ulet eu eivet (Cuis, hippo
phagique) .— Formule 1600. —- Tailler des escalopes dans un blet de mulet, les faire mariner -T les faire sauter et les masquer avec une sauce de civet de lièvre; poivrade ou sauce Robert.

Escalopes de foie gras aux truffes (Haute 
cuisine). ■— For amie ihOL — Ce modo de préparation prend quelquefois le nom desca/ope* de 
foie gras ri fa Luctdlun ou ri la Pêvigumx.Couper des escalopes dans un foie gras frais, les assaisonner et les sauter dans un sautoir* Les dresser sur un plat et les masquer d'une sauce aux truffes. Dresser dans le centre quelques truffes épluchées et chaudes.

Remarque. — On fait aussi des escalopes de gibier h plumes par les mêmes procédés que pour les épigi amines (Vüir ce mot.), mais il me semble plus pratique de servir les gibiers à d'autres méthodes plus avantageuses.Escalopes de jam b o n  à la  langue écarlate 
(Cuis, d'hùtel). — Formule 1602. — Tailler des escalopes dans un jam bon  Genuine  cuit ; les tremper dans du bouillon, tailler aussi une lamgue écarlate; la faire chauffersans en déplacer les tranches. Préparer d'autre part une sauce au vin de madère avec jus de champignons frais, très réduite. Dresser les escalopes en couronne sur un plat long, en la garnissant de têtes de champignons, et placer au centre la langue écarlate.

Remarque* — Ces escalopes peuvent so dresser froides; on garnit alors le plat do gelée et on dresse les escalopes sur un fond de pain vert,
ESC A LO PER, v. a, (Terme de cuisine). — A ction de tailler des escalopes, do les parer et de les former.
ESCANDEAU, 3. »i. — Dans le Midi, mesure de capacité pour les liquides contenant IC litres environ.
ESCA RBILLES, a, f .p L  A il.KohUnstaub; angl. 

eoal-cindet\ — Petit coke, portion de houille qui a échappé i\ une combustion complète et qui est mêlée aux cendres.E SCA R B O T , e, m. Âll. Kœfer; angl, hlack- 
beetle ; ital. scarafaggio. ’— L +un des noms communs de la nmere. (Voir ch âta ign e  d'e a il)
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E S C A R G O T , s . m . {H eU x pomatia), Ail. 

Schneclce; rus. slim ake; angl, snaïl;  ital* lumaca. — Colimaçon dont un grand nombre sont comestibles* Le meilleur est celui qui habite les v ignobles; ceux de la liourgognc sont particulièrement renommés. Il doit être ramassé TUiver alors qu'il est enfermé dans sa coquille, et cela pour l'excellente raison qu'avant de se mettre A la, diète il s'est épuré a la façon des marmottes et vit de sa propre substance.L'escargot jouissait d'une grande réputation chez les Grecs, mais surtout chez les Romains, qui estimaient beaucoup ce mollusque. Pline dît qu’il était très recherché et très cher. D'après Dioscorlde, les espèces les plus estimées étaient celles des îles de Sardaigne, de Sicile et de Chîo. Daigne, dans son Traité (lôdû), dît de son côté que les Ko mai 11s devaient Tart d'engraisser les escargots A Fulvius Lupîmis. 11 avait dans les premiers temps du christianisme une réputation hygiénique exagérée, qui d'ailleurs s'est transmise jusqu'à, nous. Voici comment l'a décrit le maître-queux poèto J* Kouycr :Les anciens Romains faisaient leurs dèlleoa D e cea escargots ni chairs ni poissons,
Qu'Ii amines de science appellent Ttéhceitj 
Et qu'il ne faut pas croire Hmaçart*,,,
— Fi] L'horreur! dit-on,me trouvant trop brusque 
À parfaire umnots *. de rampants visqueux r .

Donc, séparant Tun de l'autre mollusque,J ’cn faiü un fin p la t ,— foi de maître-queux!
D ’abord, Fcscargot, point ne so désigne 
A notre dégoût, durant les jours froids:
C l03 dans sa coquille, au pied d’une vigne,
Il s'engraisse, loin il'îiumklcs endroits.,,

(— Qu'en poète, ailleurs, j'en dirais merveille!« Mystérieux, seul, il &e reproduit;
 ̂ S ’il s'accouple, il lance un trait a Vomillc 

* Du semblable qui, clairvoyant! le suit. » —)Mais quTa l'eau bouillante il jette  sa bave;
De son enveloppe extrait, on est sûr 
Qu’avec bain do sel, l'escargot se iavo 
De tout son limon; il est ferme et pur...(Qu'au feu, sans apprêts, aux champs on le grille;) L ’escargot, pour nous, n'csi propre qu'ai nsi :
Cuit, avec ju*, lard; puis, mis en coquille,
D'épiees^dc beurre et d herbes fard;Ensuite, au four chaud, eu 11110 minute,Qu'il rôtisse, et soit bien a point m an gé!...
Quant au limaçon, qu1 ici j ’exécute,Il triomphe, hélas! du sot préjugé]-=■ Faible de poitrine! absorbe un reptile,Qu’on mange, en Provence, avec l’aillolisî Sauce, faite d'ail, de jaunes d’œufs, il'hui le;
L e limaçon cm vaut tous nos coulL!...

Veut-on savoir maintenant comment le plus vulgaire des mets, les escargots à la Bourgui
gnonne) très recherché par les Parisiens, a eu son heure de célébrité sous Ja Restauration et a figuré avec, succès sur la table d’un des plus grands personnages de l'époque?Quelques semaines après la rentrée de Louis X V III  en France, au mois de mai 1814, le sous-sol do l'hôtel Saint-Florentin était en grande animation, le chef de cuisine et son per- „ sonnel s'agitaient dans tous les sens et les fourneaux embrasés indiquaient un festin de roi.Voici ce qui se passait : le prince de la diplo matîe, M. de Tûlloyraiul-PéLÜgord, avait offert à l'empereur Alexandre l'hospitalité de son hôtel, qu+il venait d'acquérir du marquis d'IIervas*C ’était un événement gastronomique,. L ’évêque d'Àutun se piquait d'étre un fin gourmet, de posséder le meilleur cuisinier et la meilleure cuisine ■ de Paris*Le prince de Talleyrand pouvait avoir 60 ans*Dans les capitales où il avait été envoyé en mission, le célèbre diplomate 11'avait pas manqué d'étudier et de noter les bonnes recettes culinaires en usage* Il avait avec lui un maître- cuisinier qu'il avait enlevé à, Cambacérès en doublant ses gages, et ce modeste Va tel avait pour mission spéciale de s'enquérir de tous les procédés mis en pratique A l'étranger pour l'assaisonnement des mets.Parmi les souvenirs gastronomiques du propriétaire de Tliôtel Saîut-FIorentinsse présenta en première ligne le souvenir d'un plat d'escargots mangé à Vienne*11 est vrai que cos mollusques sont très estimés à Vienne, oü ou les trouve en abondance.Le prince manda son chef do cuisine (il se nommait Anacréon) et l’interrogea au sujet du déjeuner du lendemain.— J'aî, lui dit-il, voulu faire les h tumeurs do ma salle A manger A une tète couronnée et A quelques amateurs de bonne chère*.. Je  voudrais

1 leur ottïir un plat nouveau, étranger aux menus on usage*., je voudrais leur faire manger des escargots!— Rien n'est plus facile, monseigneur: il y  a, entre autres façons, la plus simple et la plus pratique, celle de la grillade* On fait rôtir les escargots comme dos marrons, et on les sert avec une sauce au vin*— Détestable! détestable! répondit le diplo* mate, cela sont la gargote toute pure; Tempe-
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retir se croirait clans un restaurant du Palais Koyal ou du cloître Saint-Honoré.,*— Nous avons la façon de les ébouillanter, reprit Anacréon, puis de les monter en escalopes, avec forces épices, ail, poivre, piment, etc.— Méthode ancienne, celle-là J s'écria M, de Talleyrand; Pline, dans son traité : De remedU 
stomaeMj l'indique comme un stimulant*., c’est un vrai casse-poitrine.— Eh bien! Monseigneur, laissons de côté les recettes étrangères et tenons-nous-en à la méthode bourguignonne... c’est la plus compliquée, mais la plus succulente.— Vous m'en répondez, Anacréon?— Je  suis du pays, j'ai fait à Iieaune la réputation du Soleil (VOr et, à Paris, celle des Vendanges 
de Bourgogne de la me Montorgueil, avec mes escargots.— 11 suffit... je  compte sur votre expérience et vos lumières.Le prince de Talleyrand recevait le lendemain le prince Alexandre, scs aides de camp, le maréchal duc de Tareute, Képomucênc Lemer- eicr, membre do T Institut; le poète Campenon, qui avait été élu à l’Académie française au fauteuil occupé par Delille; Jouy, l ’auteur dramatique qui publiait Y fàr mite de ta Chaussée d*An- 
tin; d’Auterîve, ministre des affaires étrangères.

Dès que le plat d'escargots fut présenté, les convives P accueillirent avec une satisfaction marquée, et, au même instant, chacun reçut une plaquette en carton glacé sur laquelle on lisait en tête : Escargots à la bourguignonne >, et, immédiatement au-dessous, en lettres dorées : « Plat d'Anacréon! »
Analyse chimique. — On a constaté dans l'a* nalyse de Tescargot sur 100 parties :

E a u . . . . ♦ ........................................  itîMatières astotÉcs.................................... . Iti— grasses.............................. . 2
— diverses.............................  4S o ls ......................................................................... 2

100

H y g i è n e . — Comme on le voit par sa composition, l’escargot est un aliment dont la valeur nutritive est à peu près nulle et qui, pour être bien digéré, demande des condiments stimulants.

Préparés par les méthodes qui consistent ù, les cuire pendant 5 à 6 heures, les escargots constituent un aliment agréable et de digestion facile; tout le contraire^ sont les escargots dont les formules consistent à ne les cuire que une heure ou deux : l’in digestibilité ne saurait alors être douteuse. Quant aux propriétés du bouillon et du sirop d'escargot, on peut les comparer à ceux du bouillon de grenouille ou de veau; ils agissent comme émollient. On a beaucoup exagéré les proprié* tés de ce mollusque, surtout dans la médecine , domestique; dans le nord de la France principalement, on en fait des bouillons qui passent pour guérir les rhumes et même la phtisie pulmonaire.J  ai connu un excellent curé de campagne qui a guéri de cette façon un nombre considérable de poitrinaires qui ne Tétaient pas.Un certain Ch res tien, médecin de Montpellier, cite des guérisons merveilleuses par le traitement des escargots ingérés crus. Ce qui est sur* tout miraculeux dans ce traitement, c'est que le malade no soit pas mort d’indigestion.
Dangers. — On a constaté après l'Ingestion de certaines espèces d’escargots, et surtout en été, des vertiges, des nausées, des coliques, des étourdissements répétés, suivis d’une prostration musculaire générale.L'observation a démontré, en effet, que les escargots se nourrissent de laurier-rose, de viorne, de fusain, do buis, d’euphorbe et de plusieurs autres plantes vénéneuses.On a cité deux exemples d’empoisonnement produits par des limaçons qui avaient été recueillis, les uns sur un pied de belladone, les autres sur un redouhSeuls les escargots qui se nourrissent de plantes aromatiques et ceux des vignes doivent être admis dans l ’alimentation.Voici différentes manières d accommoder les escargots :E scargots à la  bourguignonne. — Formule 

tG03. — Après avoir mis les escargots à dégorger dans une poignée de sel, les laver, les blanchir à Teau, les retirer au premier bouillon, ensuite les sortir de leurs coquilles, bien laver ces dernières à l'eau bouillante. Les escargots sont cuits ensuite dans la cuisson suivante :Ajouter une garniture composée de carottes, oignons, thym, laurier, persil, un peu de farine mouillée moitié vin blanc, moitié bouillon; ajouter sel, poivre, épices.
ioa

. *i. *

i,

1
*Jt
i

U
\■ i>4
ri

ir. »

pici. n'nTaiisa iumytiiM-



E SC 798 E SC
On fait cuire a petit feu pendant cinq heures, on laisse refroidir les escargots, et on prépare Je beurre suivant: ail pilé, sel, poivre, persil haché bien fin, on mêle le tout ensemble avec de bon beurre, regarnir les coquilles avec les escargots et le beurre. On les cuit à four doux en ayant soin de tenir l'orifice de l'escargot en hautj; servir très chaud.E scarg o ts à  la  bourgu ign on n e (Procédé gé

néral), — Formule 1604. — Mettre les escargots dans une casserole d’eau froide; La faire tiédir, agiteT les escargots pour nettoyer la coquille, en les brossant au besoin et les mettre dans une autre casserole avec sel, condiments et vinaigre. Les faire cuire en écumant, Les égoutter sur un tamis; les garnir avec un beurre a la maître d’hôtel, dans lequel on fera entrer poivre blanc, thym, estragon, ail, muscade, marjolaine, cerfeuil, persil hachés et jus de citron. Les faire cuire sur un plat spécial pour que le beurre 11e se répande pas.Ce mode de préparation est moins parlait que le précédent.E sca rg o ts à la  Sédxm oise (Otite* de moine).— 
Formule Î 6 0 Ô .  — À Sion (Valais), patrie du chc- valier Superxüxo  et du cardinal hhiert et le séjour des démocrates savoyards démocratisant surtout la fondue au fromage et les escargots des capucins en carême, dont il existe iu\ mode de les préparer qui date de Ju les César.Les Romains vainqueurs établirent un parc pour engraisser les escargots; le pare est aujourd'hui la propriété du couvent des capucins situé dans les vergers, sis au pied des vignobles de la  rive droite du Rhûne. Voici comment Ton procède :On met les escargots dans une immense casserole pouvant contenir des centaines de ce mollusque, avec de l'eau froide; on les met sur le feu et au premier bouillon on les ôte. A l aide d'une fourchette spèciale on retire un à un les escargots de leur coquille; ouïes châtre, c'est-à- dire qu'on leur retire les intestins, puis on les met dans une terrine avec une poignée do gros sel et on les remue pour leur faire rendre la partie visqueuse; on les lave ii l'eau fraîche, on les fait dégorger, on les relave jusqu'à ce que l'eau en soit claire.On met alors rôtir un fort morceau de bœuf dans une casserole; lorsqu'il a pris couleur partout, on y ajoute un piment, des oignons cloutés,

un bouquet garni de m arjolaine, de romarin, d'estragon, de thym, de basilic, de quelques gousses d'ail.On y  met aussi les escargots et on mouille le tout de moitié bouillon et moitié vieux vin de 
Malvoisie sèche ou d’Amigne (crus du pays), et on laisse cuire le tout pendant sept à huit heures, c'est-à-dire jusqu3A ce que la coction soit tombée en demi-glace. Comme c'est un jour maigre c l  que les escargots doivent l'être aussi, ou retire Je bœuf que Ton fait manger par un damné quelconque, le plus souvent par le domestique.On met alors un peu de ce jus dans le fond de la coquille, préalablement nettoyée et séchêé, puis on Introduit l ’escargot et, lorsqu'elle est froide, on ajoute le beurre à la maître d’hôtel, composé de beurre frais d’Hêrcns, dans lequel on mélange de l'ail pilé, du poivre blanc, du sel, de l'estragon, des ciboules et du cerfeuil hachés, le tout pétrit et rendu homogène.On les passe au four sur une plaque chaude et, pendant que l'on sert la première fournée, on en l'ait cuire une seconde, puis une troisième jusqu'à ce que le convive s'y refuse. Ceux de mes lecteurs qui auront l'occasion de visiter Sion, pourront se convaincre et de la cordiale hospitalité des capucins et de l'excellence de leurs escargots.A Marseille, on prépare les escargots de la façon suivante :Carag-o à la suçarello (Escargots à sucer)* — 
Formule 1606. *— Faire jeûner les escargots pendant huit jours en les mettant dans un vase avec sel et vinaigre pour leur faire rendre la matière gluante; les laver et les faire Cuire pendant deux heures dans de beau fortement condimentée de thym, fenouil, laurier, romarin, sel et vinaigre, On reconnaît que les escargots sont cuits quand, onlos agitant, ils sortent des coquilles.Faire revenir à l ’huile, dan3 une casserole, un oignon haché, une tomate épluchée, laisser cuire; ajouter les limaçons, ainsi que sel, poivre, laurier, pointe d’ail; saupoudrer légèrement de farine; faire sauter pour mélanger, puis mouiller à court avec du bouillon et un peu de leur cuisson, faire mijoter pendant vingt minutes et servir*Pour les manger, on coupe le fond de Ja coquille, ce qui établit un courant d’air amenant le mollusque au dehors. Seulement II faut Être doué d'uu peu de patience pour supprimer le bout de chaque coquille d’escargot.
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Escargots à la  dijonnaise. — Formula 1607.— Laver les escargots de vigne A plusieurs eaux et les mettre ensuite dans de Tenu tiède ; sur le feu pour les faire ouvrir; les faire blanchir a l'eau de sel pour les faire dégorger et enfin les cuire dans du vin blanc très aromatisé, et les laisser refroidir ainsi. Lorsqu'ils sont froids, on garnit le vide de la coquille avec du beurre A la maître d’hôtel fortement condimeutô. Ce mode, comme ou le voit, consiste a 11e pas sortir Pas- cargot de sa coquille, ce qui n'est pas son moindre mérite si Ion désire jouir de ses propriétés.Escargots à l'italienne. — Formule 1603. — Préparer les escargots comme dans la formule 

1604, et mettre clans le beurre maître d’hôtel une forte quantité de parmesan rApé.E scargots im ités (Cuis* factice). — Formule 
1609. “  On peut imiter la elmir des escargots avec du mou de veau et, disons-le bien vite, ils i sont souvent préférables A certains escargots I vendus par les marchands de vins. Si Ton est trompé sur l'authenticité, on a l’avantage de ne pas avoir à craindre l'empoisonnement par in- I toxicatiou, ni indigestion.On fait braiser le mou de veau dans du vin blanc, du bouillon, le tout assaisonné comme les escargots. Lorsqu'il est cuit, on le laisse devenir tiède et on le taille en petits morceaux réguliers pointus d'un côté pour le faire pénétrer dans la coquille d escargot. On met un peu de jus dans la coquille, puis on pousse bien dedans le mou, sur lequel on ajoute le beurre A la maître d'hôtel, selon l'usage.

Jïemarque* — Les grimoires de ia cuisine ancienne et moderne mettent les escargots a toutes les sauces. Je  me dispenserai donc d'enregistrer ces aberrations culinaires,Bouillon d'escargots (Cuis, de régime)* — — Formule 1610. — Mettre les escargots a l'eau froide et pousser la casserole sur le feu; les faire cuire et, au premier bouillon, les retirer; les sortir de leur coquille; en mettre deux douzaines dans une casserole avec 3 litres d’eau; 30 grain* mes de gomme arabique, 1 laitue, 1 morceau de tète de veau. Faire cuire pendant trois heures sans écumer; passer A travers un linge,Sirop d'escargots (Cuis, de régime), — For
mule 16i l *— Soumettre trois douzaines d'oscar- I gots à l'ébullition et les sortir aussitôt de la co

quille; les mettre dans une terrine avec un verre de vin de Xérès; les remuer longuement pour faire dégorger la matière glutineuse;recommencer l ’opération trois fois; ajouter un litre d'eau et un kilo de sucre; faire cuire le tout ensemble. Passer A la chausse et mettre en bouteilles.CoxâCKYE. — Pour conserver les escargots il suffit, lorsqu’ils sont préparés, de les mettre par couches dans un vase de gré vernissé et de couler dessus de la graisse A moitié congelée.E SC A R O LE , s* f* (Cichorwm endivia, L.). AU. 
Grosse vollherzige esçariol; angl. Batavian endive; holl. e&carol Icroiîandijvie ; esp. escarola de hojas 
anchas; ital. endivîa scarhla* Aussi appelée esca- 
rôle bouclée; escarole courte; escarole langue-de- 
bœuf; endive de Meaux. —- Genre de chicorée endive, formant la cinquième espèce de la tribu du 
cichoHum endtvla, que je classe dans les sortes des salades ou végétaux d’hiver.Les variétés les plus recherchées pour la table sont :

Lïexearolc ronde, qui prend le nom de bouclés chez les jardiniers quand les feuilles du centre en partie repliées en dehors tendent à abriter le coeur;L 'escarole de Limcty, qui se distingue par des feuilles d'un vert pâle disposées en rosace; un peu plus grande que la précédente;
Uescarole blonde, qui doit se couper jeune, et sert surtout pour les salades;Enfin l'escarole en cornet, aussi dénommée bé-

WJ. — Kaoimk on fltrrnOl.

glaise et escarole d'hiver, A feuilles moins nombreuses, maïs plus amples et très larges; découpée sur los bords comme l'indique la fig. 494.
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Cette variété, que nous signalons aux jardiniers, rendrait de signalés services â L'alimentation et à la cuisine, étant améliorée.
H ygiène. — Cette salade d’hiver est d'une digestion un peu difficile; il convient de faire la salade au commencement du repas pour la laisser mariner un peu. Cuite et préparée comme les laitues braisées, elle constitue un aliment sain, une garniture agréable. On peut la  préparer comme l'endive ou chicorée flamande, (Voir ces mots,}
ESCARG O U LE, s . f . — Dans lo Périgord, nom que l'on donne aux champignons bons à manger, mais principalement à la grande coulemelle.
ESC H ES, s. f\ pL (Terme de péché). =— Amorces pour la pêche; nom du verre de terre haché servant d'amorces.E SC H O L Z IA  (Eschholtzia) .— Plante du genre des papave racées établi par Chamïsso en l'honneur du botaniste Fr.Eschholz^ mort en 1831. L*u- nique espèce, connue, celle de Californie, pousse spontanément sur la rive sablonneuse de la baie de San-Francïsco, C'est une plante bisannuelle,

vivace, A tiges étalées; feuilles A divisions linéaires, grandes, d'un jaune vif, satanées au centre. Lorsque les artistes culinaires voudront faire cette fleur, il faudra commencer par préparer les pétales, cinq par fleur, d’un jaune vif; les pistils d'un jaune rouge et les radicelles des tiges dTun vert vif; on les montera sur du fil de

fer garni. Elle est d'un effet marqué pour la g arniture des socles.
ESCLfPO T, s, m. (Terme de pêché). — Caisse dans laquelle on laisse tomber la  morue tranchée et habillée.
ESC O C H ER , v. a. — Battre la pâte du biscuit avec la main, afin de la ramasser en une seule masse.
ESCOTON, s. »?. (Cuis, béarnaise), — Entremets sucré.
Formule 1012.— On fait, avec de la farine de maïs (il en faut beaucoup) et de Peau, une bouillie très solide, que Ton sale un peu; il faut laisser cuire 20 minutes eu ayant soin de remuer très souvent pour empêcher de former un gratin; on verse ensuite dans un plat h moitié creux où on la laisse jusqu’au lendemain. Cette pâte est alors très ferme; on la coupe en tranches d e 2 ou 3 centimètres d'épaisseur, on la passe dans la farine de froment et on la fait frire dans dê la graisse ou du beurre; on saupoudre de sucre et on mange très chaud ; c'est très délicat.
ESCOUBARDE,* ■ v î. — Champignon du genre agaric, aussi appelé oreillette; il est d'un gris cendré â stipe blanchâtre plein et court.
ESCOURGEON, s. m- — Espèce ou variété d’orge â épi court et hâtif; le grain vert sert â faire des potages très recherchés dans le Xord.
ESC U BAC, s. f ,  (Liqueur par macération). — 

Formule 1613. — Employer :Ssifrju» du GAtiiiiiK . , ...................... garnîmes 1121 k ri ■ b ■ î?lfciiu du g e n é v r ie r ...........................................   — n;Dru t sam  un v a u x ......................... ....  . J0-*Uîihms de Damas. ........................................... — iouJujubes ùci-isùs................................................  — 125Anis v c i t ................................................................. — 4Coriandre . . . . . . . . . . . .  -— 4Cîm iïdle concassée..........................................  — $S l n d s ........................................................................  _  4Clous de girolle . ..........................................  — 4Enu-dc-vic A 2i degrés . . . . . .  litres 8

Procédé. — Faire macérer pendant huit jours. Préparer un sirop fait avec 2 kilos 5W  grammes de sucre et 5 litres d'eau. Filtrer la macération et mélanger au sirop. ïMcUi o on bouteille.
ES OU LINE, s . f .  (Hygiène). — Principe actif du marron d’Inde, employé avec succès contre
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les fièvres intermittentes, les gastralgies et les entéralgies palustres. Elle se prend A la dose de 
2 X r>0 centigrammes.

ËSOCES, s. m, p t  “  Terme générique des poissons mulacoptérygiens A écailles dures, dont le type est le brochet.
ESPADON, s, vi. (Xiphias (/ladiust L.). — Poisson de la Méditerranée, appelé empadour X Nice. Sa cliaîr grasse n'est pas mauvaise, mais elle demande un traitement culinaire soigné. Au Brésil on en pâclie mie variété très grosse, Etjo.r 

hm&UienstiS) qui habite les mers des deux Indes; il est orné de longues pointes, il attaque parfois la baleine. Sa chair huileuse ressemble X colle du cochon de lait; ou s’eu sert pour faire des pûtes et des farces qu'on met,dans dos boyaux en forme de boudin.
ESPAD0T, s, nu {Pêche). — Sorte de crochet de fer fixé solidement à un bâton, et avec lequel , on prend les poissons restés au fond des écluses.
ESPAGNOLE, s, vu (Gâteau à F). — Formule 

î t j î i .  — Employer :
Hucvg ru poudre.......................... .... . grammes 500
F é c u l t . .....................................  — 230
Fa'Ovcc cl'orange hîichùc. * . r P . — 100
Amandes douces mondées.. — 100— amfci'i1*. . . . . . . . .  — 25
Œuft fraïü, r , . P . t , , P t , nombre 12

Procédé. — Travailler dans une terrine le sucre et les jaunes d*œufs; ajouter les écorces d’oranges et les amandes hachées. Travailler de nouveau, puis ajouter la fécule et enfin les blancs d’œufs battus en neige avec les précautions usitées dans cette opération.Coucher cette pAte dans des moules plats préalablement. beurrés et passés A la fécule. Les cuire dans un four modéré. Etant froids, les garnir largement de marmelade d’abricots, les glacer a l'orange et les garnir aux fruits.
ESPAGNOLE (Saucé). — On a donné le nom d'espagnole X cette sauce parce qu’elle est brune, comme ou a donné le nom û’alhïnmidii a une autre sauce blonde ou blanche; mais, à vrai dire, elles ne sont ni espagnole ni allemande, elles sont nées en France et elles font toutes deux partie de la grande cuisine française.Sauce espagnole (Haute cuisine), — Formule 

W lô, — Faire un roux de couleur pâle (s'il était

trop foncé en couleur, il perdrait de ses propriétés) et le mouiller avec du jus de veau et de bœuf; le mouton et le gibier donneraient un mauvais goût A la sauce ; remuer jusqu'il l'ébullition et retirer la casserole sur l ’angle du fourneau, et laisser cuire A petit feu toute la journée; Fée limer, la débarrasser le soir et, le lendemain, la remettre sur le feu en y ajoutant du jus ou du bouillon non salé.Faire sauter dans une poêle, jambon ou lard maigre; oignons, carottes, ail, thym, laurier, estragon, basilic, clou de girofle. Ce mïrepoix étant rissolé, le jeter dans la sauce avec du poivre noir concassé, du vin blanc, et faire réduire doucement en évitant qu’elle ne s’attache.Le deuxième jour de cuisson, elle subit une transformation apparente, la chimie culinaire s'opère : d'épaisse qu'elle était, analogue X une soupe à la farine, elle devient claire.Voici ce qui se passe ; la fécule se divise en deux parties, l ’une se précipite au fond et l ’autre vient X la surface, de sorte que le gluten et la diastaso sc combinent avec la partie gélatineuse ou glace de viande, et forment une sauce gluti-neu.se et corsée; elle est alors dépouillée* Maïs, pour arriver A ce résultat, il faut la faire cuire au moins pendant trente heures, c ’cst-A-dire pendant trois jourst elle est alors réduite on demi- glace.On la passe au tamis, on la dépose dans une terrine émaillée et on la remue jusqu’A ce qu'elle soit froide. Dans cet état neutre, sans goût spé- ci al, elle sert alors de base A une multitude de sauces brunes que l’on peut confectionner X lins tant même.
Remarque. — Lorsque pour une cause quelconque on n'a pas le temps de faire dépouiller la sauce espagnole, soit que dans un ménage on ait besoin de cette sauce immédiatement, il faut faire le roux avec du beurre ; ne pas le laisser trop roussir, mouiller avec de bon jus ou du bouillon. L a  garnir d'un mirepoix, y  ajouter du vin blanc et la  passer après une demi-heure de cuisson.Sauce espagnole pour gibier (liaute cuisine), — Formule IfilÜ. — Dans le nord de l'Europe, oh le gibier à poil est commun, j ’ai créé la sauco suivante, pour mes grands travaux culinaires:Faire rôtir, puis mettre dans une marmite les os et débris de gibier ; la garnir de légumes et faire cuire pendant sept A huit heures; décanter
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le bouillon. Faire un roux et le mouiller avec le bouillon du gibier- la traiter comme la sauce espagnole ordinaire, en ayant soin cl ajouter au mi repoix de la  sauge et des baies de genièvre.Cette sauce permet de confectionner en un instant des fumets exquis pour accompagner les filets, épigrammes, escalopes en marinade,

ESPÉRA N CES, s. f . pK (Pâtisserie). — Faire cuire dans des moules A tartelettes, préalablement beurrés et amidonnés, de la pâte A biscuit génois, (Voir ce mot.) Aussitôt froide, les couper par le milieu et les garnir d'une crème pâtissière 1 à la pistache*D ’autre part, ajouter à une crème Saint-Honoré (Voir ce mot.) du vert d'épinard; garnir les tablettes en pyramide, avec cet appareil, et les saupoudrer de sucre rouge.
ESPRIT, s. m. Ail* Spirittin; angl. spirit; rus. 

spirte; ital. epirito. —- Liquide inflammable ressemblant a l'alcool sous beaucoup de rapports (Voir a l c o o l ,); esprit de bois, obtenu par la distillation du bois; de sel, Vacide chlorhydrique.

ESP R ITS  AROMATISÉS* — On appelle «s-
prit3 aromatisés les esprits mis en contact par macération djabord, pendant un temps déterminé, puis distilles au bain-marie, avec des substances aromatiques quelconques, feuilles, fleurs, graines, racines, etc.Les substances destinées A la distillation doivent être récoltées à l'époque de l ’année ou elles ont le plus de parfum. Toutes ces substances doivent subir une macération plus ou moins prolongée dans l'alcool ; ainsi les fleurs, les feuilles et les fruits ne réclament que 24 A 48 heures de macération, tandis que les bois, les racines, etc., demandent au moins huit jours et meme davantage.Pour les esprits parfumés, il est essentiel d’employer l ’alcool pur A 85 degrés; le choisir exempt de toute odeur qui puisse altérer le parfum des substances A distiller, On emploie généralement l ’alcool de vin du Midi; mais, l ’alcool rectifié avec 1 soin, provenant du sucre, devra lui être préféré, attendu que non seulement il li a pas le bon goût de celui du Midi, mais il n'en 'a aucun; par conséquent, ne possédant que le degré de Valcool, il est évident que l'on obtiendra des esprits parfumés délicieux conservant, sans aucune altération, tout l’arôme des substances employées.

Après la macération, on doit ajouter, avant do distiller, une certaine quantité (Tenu commune, Cette eau a d'abord pour but de baigner les subs* tancos qui ne doivent jamais rester à sec, la dis- tiï lai ion étant terminée; ensuite, elle aide beaucoup a la saturation, car il est reconnu que certains stromales, les bois et les racines principalement, développent bien peu de parfum lorsque l ’on néglige d’associer A l ’alcool une certaine quantité d’eau.La rectification des esprits parfumés est indispensable pour obtenir de bons produits; elle doit être faite au bain-marie comme la distillation, en procédant doucement et avec le plus grand soin. Cette opération a pour but d’enlever au produit le goût d’empyrcume qu’il contracte par la distillation. L a  rectification terminée, les esprits aromatisés doivent être mis dans des vases bouchés hermétiquement et placés dans un lieu ayant une température ordinaire.Les esprits aromatisés ne doivent être employés que quelques mois après leur fabrication; pendant ce temps, le parfum se développe et - devient beaucoup plus suave. Malgré tous les soins que l ’on puisse prendre dans la distillation et la rectification des esprits parfumés, lis ont toujours, étant nouvellement fabriqués, un parfum beaucoup moins fin.Les esprits aromatisés sont employés par les confiseurs, comme parfums, mais plus particulièrement par les distillateurs pour la fabrication des liqueurs; car, aujourd hui, ces derniers, A part quelques liqueurs de marque en renom, ne se donnent plus la peine de distiller les liqueurs avec le mélange d’aromates qui convient a chacune d’elles; ils se contentent de faire un mélange d’esprits aromatisés qui sont ensuite sucrés, filtrés et mis en bouteilles, puis livrés Je lendemain A la consommation. Ou va même jusqu’à saturer l'alcool d’essences proprement dite pour fabriquer les liqueurs; et c ’est ainsi que, sans s'en douter, on nomme improprement les esprits aromatisés: essences. C ’est pourquoi je  ne cesserai de dire que la concurrence d’une part, la mauvaise foi de l’autre, entraînent forcément le distillateur à une fabrication honteuse et dérisoire*E sp rit d’anis. — Formule 1017. — Employer :
Semonce <P;ans........................................  kilogr. 10
Alcool il .................................* * litres 25

Procédé. — Faire macérer les semences d’anis
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pendant quatre jours dans l'alcool, ajouter 15 litres d'eau commune et distiller au bain-marie jusqu'à la dernière goutte; puis rectifier pour retirer 22 litres d'esprit parfumé.Espritcle café. — Formule 1U18. — Employer:Café Mokii » ............................ * + , kilogr, 10Cftfô Martinique- ,  ........................  — 10Eau commune................ = . . . . litres 55
alcool A 8 5°............................................  — 2b

1Procédé. — Torréfier les cafés Moka et Martinique séparément, lentement et légèrement; les pulvériser grossièrement et les mettre dans un conge; y  verser l’eau bouillante et couvrir; laisser infuser pendant quatre heures, c ’esf-â-dîre le temps voulu pour faire refroidir, ajouter alors ralcool et laisser macérer pendant vingt-quatre heures, puis distiller très doucement jusqu'à la dernière goutte. Rectifier pour obtenir 22 litres d'esprit parfumé.E sp rit de cannelle. — Formule ÎGÎ9. — Employer :
Cannelle de CcyUn. , ....................... kilogr. b
Alcool A £5*, . ...................... , . h , litres 25n

Procédé. — Concasser grossière ment la cannelle, la faire macérer pendant huit jours dans 1*alcool; ajouter 12 litres d’eau commune et distiller doucement au bain-marie pour retirer 24 litres dJesprit parfumé. On ne rectifie pas.E sp rit de fram boises. — Formule 1620. — Employer :
Framboises. . . . ...............................  kilogr. 150
Alcool ii 65" ............................................  litres 25

Procédé. — Choisir les framboises de Iïougîval (8einc-et-Oise), les premières qui paraissent sont les meilleures comme parfum. Les écraser à la main et ïes mettre macérer dans 1*alcool pendant huit à*dix jours; ensuite distiller doucement au bain-marie en deux ou trois fois jusqu'à la dernière goutte, puis rectifier le tout pour obtenir 
22 litres d'esprit parfumé.

Û ji distille les framboises en deux ou trois fois, parce qu'elles montent beaucoup dans le cours de la distillation, et il serait imprudent de distiller en une seule fois.E sp rit de n oyau x, — Formule 162L — Employer :loyaux de fruits................................. kilogr. IQO
Alcool A ...................... litres 25

$03

Procédé. — Concasser les noyaux de fruits en les passant dans une machine à broyer; y ajouter l ’alcool et laisser le tout cil macération pendant quinze jours; ensuite distiller au bain-marie en tirant jusqu'à la dernière goutte, puis rectifier pour obtenir 22 litres d'esprit parfumé.E sp rit de roses. — Formule 1022. — Em ployer :
létales du ro se s.......................... * . kilog]\ 40Alcool A £5* . . * ........................ * litres 25
Procédé. — Choisir des roses des quatre saisons, "que Ton appelle aussi rose» à la reine} de 

Hamas, etc. (celles que Ton récolte à Puteaux, près de Paris, sont les plus appréciées); elles doivent être cueillies par un beau soleil, et après avoir été vannées, pour enlever les culots, être mises en macération dans l'alcool pendant vingt- quatre heures; ajouter ensuite 15 litres d'eau commune et distiller jusqu'à la dernière goutte, puis rectifier pour obtenir 22 litres d'esprit parfumé.Esprit de thé. — Formule 1623. — Employer :Thés mélangés, premier choix L . . kilogi\ 10Kel iijurh].........................................................grammes 500
Alcool A S5,J , ........................................  litres 25

Procédé. — Faire bouillir 40 litres d’eau commune avec le sel que l'on jette sur le thé dans un vase étamu ou émaillé, et couvrir. Le lendemain, ajouter l'alcool et laisser macérer le tout pendant deux jours; puis distiller, très doucement, au bain-marie jusqu'à la dernière goutte; rectifier pour obtenir 22 litres d'esprit parfumé. (Eu. L aüOMMFj, de VAcadémie de cuisine.)

ESSEINER, r. a, — Action de tirer à soi une seine; en ôter le poisson qui y est contenu.E SSE N C E , y, f . (fissentta). AU. Fssens; angl. rus. essent&ia; ital. essenza. -— Principe d’une substance; ce qui constitue la nature d'une chose.En cuisine, coction, jus extrait des matières végétales ou animales. (Voir iojmht.) Eli distillation, principe aromatique extrait des plantes.Les essences ou huiles volatiles sont des corps contenus dans les plantes, principalement dans les Jleurs, les fruits et les feuilles, rarement dans les racines ou les tiges, que l'on peut extraire, les uns par distillation, les autres par expression. Ces substances ont une odeur forte et caracté-
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ristique, celle des plantes qui les ont; fournies, et une saveur Acre et brûlante.Les esssenccs sont solides ou liquides, le plus souvent plus légères que l ’eau, quelquefois plus lourdes; ces dernières sont généralement celles des plantes venues dans des climats très chauds : les essences de cannelle, de girofle, etc.Les essences sont très peu solubles dans l'eau, toutefois clics lui communiquent leur odeur; clics sont très solubles dans l'alcool, d'autant plus que ce dernier est plus concentré.Les essences, par expression, sont très odorantes, mais épaississent promptement, deviennent rances et acquièrent une odeur très désagréable; elles lie sont pas complètement solubles dans l'alcool, tandis que celles que l ’on obtient par la distillation, quoique ayant une odeur moins agréable, sont plus légères, très solubles dans l'alcool, et sc conservent beaucoup plus longtemps.Essence de bergamote* — Formule 1024. — Cette essence est extraite par expression du zeste des bergamotes. On râpe ces fruits, on met le zeste qui en résulte dans un sac do crin, on soumet ensuite A la presse pour obtenir un liquide qui se divise bientôt en deux couches, dont la supérieure sera enlevée à l aide d'une pipette, ce qui constitue l'essence de bergamote, qui est très fluide, d'une couleur jaune ou verdâtre; mais, rectifiée par la distillation avec de l'cuu, elle est tout à fait limpide et incolore. Son odeur est très agréable et tient A la fois de l'orange et du citron,L +essence de bergamote nous vient de la Grèce, de l'Espagne et du Portugal.Les essences d’oranges dites de Portugal et de citron se préparent absolument de la  même manière.Essence de cannelle* — Formule Î62ô. — Pour obtenir cette essence, on doit concasser la  cannelle et la laisser macérer pendant deux jours avec une certaine quantité d'oau commune ; ajouter un peu de sel marin ; mettre le tout dans l ’alambic et distiller doucement tant que le produit, que l ’on reçoit dans un récipient, passe trouble. Ces opérations terminées, laisser enfin déposer l'essence, qui sera complètement séparée de l'eau après vingt-quatre heures de repos*Essence de m enthe. — Formule 1620. — L ’essence de menthe est obtenue de la menthe poi

vrée (meutha-friperita\ dont on récolte les som* mités fleuries seulement, dès le matin, avant le lever du soleil, au moment où il y a le plus de rosée; on l'étend ensuite sur des feuilles de papier dans un courant d'air bien établi, et lorsqu’elle est sôclie on la plonge dans la curcurbïte dfun alambic, marchant par la  vapeur de préférence; on y ajoute un peu de sel marin, on ajuste immédiatement h1 chapiteau, on lute et on distille A bon filet; le produit est reçu dans un récipient florentin, dans lequel l'essence surnage et est ensuite retirée A l'aide d'une pipette. Elle est verdâtre ou incolore, d'odeur forte et caractéristique, de saveur fraîche, Acre et brûlante.
Remarfpte.— Comme toutes les autres, l'essence de menthe doit être rectifiée par la distillation avec l’eau; elle est alors incolore et se conserve très longtemps sans aucune altération*Dans le commerce on la rencontre presque toujours falsifiée avec des alcools, des huiles fixes et surtout de l ’essence de térébenthine.Quoique les essences perdent quelquefois près de la moitié do leur volume par la rectification, il est nécessaire de leur faire subir cette opération par le moyen de la cornue, pour les obtenir incolores et d'uno odeur plus agréable. La rectification des essences par la cornue consiste A leur ajouter au moins cinq fois leur poids d eau et de rectifier le plus doucement qu’il sera possible.E ssk xck s  AliTlb'JClKLLES. — Les essences artificielles de fruits {ananasy poire^ pomme} etc*), qui sont préparées chimiquement, ne sont autre chose que des solutions alcooliques de divers éthers, dont quelques-uns sont additionnés d’acides organiques {acide farfrtquef oxàthptey m eti- 

nique} benzoïque). Dans toutes ces préparations, on mélange de la glycérine pour condenser et harmoniser les diverses odeurs*Ces essences, qui ont plus ou moins le parfumdes fruits indiqués, se détériorent assez promptement; puis sont employées par des maisons qui fabriquent des produits A prix réduits. Je  conseille donc d’employer de préférence les parfums concentrés qui sont préparés avec beaucoup de soins, tels que les pulpes d'ananas, d'abricots, de poires, etc*, ou les eaux distillées de fruits, auxquelles on additionne la quantité voulue de sucre pour obtenir (A froid) un sirop A 30 degrés, ce qui produit des parfums délicieux et pouvant sc conserver plusieurs années sans rien perdre de leur odeur et de leur finesse* ( E d . L a c o m m f ,, de VAcadémie de cuisine♦)
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E s s e n c e  c h i m i q u e . — La chimie prépare de toute pièce, et sans le concours des fruits, des essences absolument illusoires dont le moindre inconvénient est de s'évaporer après un certain laps de temps plus ou moins prolongé, mais qui jouent sur le moment un rôle assez important dans la composition des produits alimentaires* Ces produits n’étant pas interdits, je  les publie sous l'autorité de notre collaborateur L . Padéf chimiste-expert*Essence de prune* — Forviule 1627. — Employer :Glycérine , . , „ ......................................grammes HEther acétique et aldéhyde T , , . «= î>Huile de p ersico ..............................................  — 4Ether butyrique . , , , , t , , , — 2Ether formique. — lEther o u ian lh iq u e......................... , „ — 4Essence de groseille. — Formule 1623. — Employer :Ether acétique............................................  grammes yAcide taitrlqUO..................................................  — 4Àeîdc benzoïque.........................................   — 1Acide succinique.............................................  — 1Ether benzoïque..............................................  — 1Aldéhyde et acide mnanthiquc- . . — lEssence de framboise. — Formule 1629* — Employer :Ether acétique grammes GAcide tartrique....................................... , — f.Glycérine ......................................................  — 4Aidé!iyde, éther form ique....................  =  IEther htmstnïque, butyrique. . . .  — 1Ether amyl-butyrique acétique. , + — 1Eclier ociumtlLiq., imUhyle, Kulicylii| , — iEther nitreiiXjSibîieyiiq. et sueciuiq. — 1

Essence de poire, — Formule 1632. — Em- ployer :Ether acétique............................................ grammes GEther amyl-acétique* glycérine . . — 1Essence de pomm e. — Formule 1633, — Employer :Aldéhyde .........................grammes 2Ether umyMalériuuique.....................  — 10Cl do reforme, éther acétique. . , . — 1EtIier nitreux, acide oxalique * T , — 1G ly c é r in e .................................................... — 4Essence de cerise. — Formule 1634. — Employer :Ether benzoïque„ .............................. , grammes hEther acétique. — 5Glycérine =  3Ether icniiutique et acide benzoïque, — lEssence de pêche. — Formule 1635. — Employer :Ether Pormique,valérïaniquo, butyrique ................................................................ grammes GEther acétique, glycérine, iittilc dePersico. * ........................................................  — 5Aldéhyde et alcool amylique , „ . — 2Ether eébaeylîquc* — iEssence d’abricot. — Formule 1636. — Employer :Ether b u ty riq u e ............................grammes 10
Ether v a l é r i a n i q u c — 5G ly c é rin e ............................................. — 4Alcool amvlique ............................................... — 2Ether amyl-butyrique chloroforme. — 1Ether œmuitliiquc et acide tartrïq . — 1Essence de fraise. — Formule 1637. — Employer :Essence d'ananas. — Formule 1630. — Employer :Ether amyl-butyrique.............................grammes 10Ether b u tyriq u e.................... ....  — »G ly c é r in e ......................................................  ....  aAldéhyde et chloroforme . p __  1Essence de melon. — Formule 1631, Employer :Ether tiébarylique............................................grammes 10Ether val érh in iq u e ..................................  ....  5Ether butyrique. . . . ................................ _  4

Glycérine .................................................  — 3A ld é h y d e ............................................................. — 2Ether fo rm iq u e ,...........................................  _  1

Ether n itriq u e ..................................................grammes 1Ether acétiquo.................... ....  , . * . — 5Ether formique..................................................  =  1Ether butyrique . . ...................................  — ôSa licy hue de méthyle.........................* — lEther amyliqiiû. . , ..................................   — 3liutynue d’am yle..................................♦ — 2Essence de raisin. — Formule 1633. — Employer :Chloroforme aldéhyde.............................grammes 2Ether formique, ............................. * * — 2Ether uciuinthique.............................  ■ — 10
Salkvlate de îuéthyle.......................  — 1Addè tartrique...........................................- — 5Acide succinique...................................... * — 3Glycérine , . . « * * . , * * * »  — 10

iùiD ira, s ’n r a iiN i a lim k h ta h ïp
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Essence de cogn ac, — Formule 4689. — Em ployer :
f ’ocliia pulvérisé , , . grammes 2j 0
Su&tâlrus.................................. . . . .  — -hîttriüiir de gunût. . . ...............................  — f>(Hl
Tl ié suisse (vcroniquuï......................  1Ü2
T h é .....................................................................  — 128
Capillaire du Canada . . . . . . .  —=■ 12S
llé",lÎHÿfe de b o is ........................... - — 500Ir is .................................... . . . . . . .  — lfi
Alcool. . . . . . . . . . . . . .  litres II

Procédé,— Faire macérer pendant quinze jours et filtrer.Inutile de dire que ces essences doivent se conserver Lien bouchées* (L. F à d é , ejr-chinuete 
principal du laboratoire -municipal de Parie.)

EST AG N ON, s. wr. — Vase en ferblanc ou eu cuivre étamé, dans lequel on met des liquides pour les expédier au loin.La maison Lafont et O ,  rue de T Olivier, à Marseille, expédie par la poste un estagnon de 3 litres d’huile d'olive fraîche dans toute la  France. I>e cette façon, ou peut avoir chez soi de riiuile fine et fraîche toute l'année*
ESTAMINET, s* m. — Salle spéciale d'un café, oh l ’on fume* Café-restaurant oîi il est permis do iumer pendant que les autres mangent*
ESTAQUET, e, wi* (Terme de pèche). — Attache qui sert A lier des parties de M lots,
ESTER O TTE, s. m* (Terme de pêche). — Espèce de tramai! qui sert à prendre des soles, des turbots, etc*
ESTOMAC ET CERVEAU (Hygiène). — Cette importante question pathologique a été traitée avec la haute compétence duo aux Charcot et aux Lèvent, études qui m'ont permis d'en faire les déductions suivantes au profit des malades et de l'hygiène alimentaire que je  préconise depuis plus de vingt ans.11 existe, chez les animaux supérieurs et chez l'homme, deux appareils nerveux : Yappareil cè- 

rébrospinal qui, par 1 intermédiaire des nerfs moteurs et des nerfs sensitifs, recueille les impressions du dehors, les élabore, les transforme en pensée ou en mouvement; et l ’autre, Y appareil du 
qrand jsÿinpatMque} qui, de môme que le Cerveau, est le centre de l'appareil nerveux auquel in

combe la vie des relations* C'est dans le cerveau que s’élaborent les mouvements volontaires ; c’est i dans le pU& m  h o ! aire que se déterminent les ] mouvements inconscients et les sensations purement organiques, lu nutrition*Le cerveau et le plexus solaire sont en rela- I tion étroite : quand i+un de ces centres est en bon état de santé, il y  a de grandes chances pour que l'autre le soit aussi; mais,si 1 Un d'eux est irrité, malade, il trouble immédiatement l'autre et l'organisme entier se trouve atteint. Or, les passions, les émotions vives, les excès de travail intellectuel ou matériel excitent le cerveau, et les abus matériels qu-i altèrent les viscères abdominaux excitent le plexus solaire. 11 en résulte que les maladies des viscères abdominaux manquent rarement de donner, par l'intermédiaïre du plexus, tous les phénomènes de l'excitation cérébrale; tout comme l'excitation du cerveau se communique par le plexus aux viscères abdominaux ou même thoraciques, et de préférence à l'cstomac. L ’estomac est-il malade, on observe bien vite les maux de tête, les fourmillements, les douleurs, les migraines, les vertiges, les pertes totales de connaissance qui accompagnent la souffrance du cerveau; le cerveau est-il malade, on ne tarde pas à voir apparaître la dyspepsie avec tout son cortège symptomologiquc.Que fait alors le médecin?11 traite le plus souvent la  dyspepsie par des purgatifs, la névrose par des antispasmodiques, ou il cherche à combattre J'anémie, qui est le résultat et non une cause, par le quinquina et le 1er; et comme fer, quinquina, vomitifs, purgatifs, sels minéraux irritent l'estomac, l'estomac irrité entretient et développe l ’irritation du plexus, qui, elle-même réagit sur le cerveau, et le résultat que l'on obtient est souvent l'inverse do celui que Ion poursuit : le mal s’aggrave au lieu do s’atténuer.Le véritable remède sü trouve dans le régime alimentaire, dans les préparations culinaires; ou ordonnera des mets pou épicés, mais qui soient acceptés avec plaisir par le malade; des mets calmants et do digestion facile et le repos du corps et de l'esprit. 11 n'est pas de doute qu’a- près itn régime suivi avec soin, pendant quelques mois, les excitations dont le cerveau et le plexus étaient les aboutissants cesseront; les centres nerveux et, avec eux, les viscères et les organes périphériques recouvreront leur santé première, et telle allection qui, traitée par les méthodes
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ordinaires, n'a lirait fait qu'empirer chaque jour* cédera en quelques mois de traitement par le régime alimentaire.
ESTRAGON,*, vu (Ârlemm a  /h'acunaduX) L.), AU* Schlangenkraut ; rus. estragons; angl. tarva- 

ffon; ital. serpentarîa; flam, et hûll. dragonJcrttrd; dam dragon; esp. estragon; port, estragao. Quelquefois appelé estragnon; herbe dragon; torgon; 
fargon; serpentine. — Plante aromatique vivace, de la famille des composées du genre artémie originaire de Sibérie,H y g iè n e . — L'estragon eât un condiment aro- 'mutique, légèrement aphrodisiaque tonique et stimulant; il relève par son arôme les conserves au vinaigre, la moutarde, iGsmixed-pickles et les

Fijir W&. — Kstrâ on.salades. On en fait un fumet suave, qui accompagne admirablement bien les poulets do grain ou les chapons. (Voir p o u l e t .)
ESTUAIRE, s .m .— Les Romains appelaient ainsi les étangs où ils nourrissaient et engraissaient le poisson,
ESTURGEON, s. vu (Actpenscr stetrio). Ail. 

titœr; rus. assetre; angl, stnrgeon; ital. sto- 
rlone. — Gros poisson de la Méditerranée et de 1‘Océan, qui remonte les grands fleuves au printemps. On en pêche surtout dans le Pô, le Tanaïs, la Garonne, le Rhône, le Volga, le Danube. On cite la pêclie h Xeuilly, en 1800, d'un esturgeon du poids de 100 kilogrammes; maïs c'est surtout dans lo Danube et dans le Volga qu'on pêche les plus grands; il n'est pas rare d'en prendre rte G ù. 7 mètres de longueur.

EST
Ou distingue plusieurs variétés du genre esturgeon, le sterletf le echerg, le hauften, qui sont de taille plus petite que l'esturgeon commun,IIyg iè n e , — L a  chair do l'esturgeon commun est do digestion assez difficile ; elle a besoin, pour être acceptable, de toutes les ressources de l'art culinaire*U s a g e  c u l i n a i r e . -— Avec les œufs frais do l'esturgeon, on confectionne le caviar (Voir ce mot) ; sa moelle épinière, qui, en Russie, prend le nom de tisigha, et sa cervelle s'emploient pour garnir le fameux pâté cùidiblac. (Voir ce mot.)On soumet en outre l'esturgeon aux préparations suivantes, qui sont le,s meilleurs modes.E scalopes d’esturgeon à  l'estragon. — For

mule J640. — Lever dos escalopes sans arêtes, les aplatir légèrement, les parer; les assaisonner de sel et poivre; le3 coucher sur une plaque beurrée ou dans mi plat A sauter; le passer dans un four chaud, pour leur faire prendre couleur; les arroser avec un peu de sauce espagnole; un jus de citron et de l'estragon haché. Les faire cuire ; la sauce doit être claire et dhm goût légèrement acidulé, mais aromatique. Les dresser en forme de tresse sur un plat long, saucer dessus et saupoudrei' d'estragon liachê.Fricandeau d'esturgeon à  l'indienne* — 
Formule Î6:U. — Parer et piquer la moitié d'une forte darne d'esturgeon avec du lard. L'assaisonner et la mettre dans un sautoir préalablement foncé d'oignons, d'une gousse d'ail, le tout cou- dimenté. Faire braiser en arrosant souvent avec son jus, auquel on aura ajouté du vin blanc. Etant cnit, sortir le fricandeau, le déposer dans une petite casserole; passer au tamis les oignons avec son fond; ajouter h cette sauce un peu de t-itrrg et verser lo tout sur le fricandeau. Dresser sur un plat rond, le garnir par groupes de petites pommes de terre cuites i\ l'anglaise et d'écrevisses chaudes.Servir la sauce ù part.Hure d'esturgeon à la  dieppoise. — Formule 
Î642. — Aussitôt pêché, couper la tète de l'esturgeon; la cuire dans un bon court-bouillon, la dresser et la garnir d un ragoût à la dieppoise. {Voir ce mot.) Surmonter la tote d’atteletsgarnis d'écrevisses.

Remarque, — On peut évidemment bouillir les darnes et les servir accompagnées de différentes
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sauces usitées pour le saumon; mais il est pré j férable, sa chair étant de qualité secondaire, de l'appliquer aux formules que je  viens de prescrire. En Russie, on le garnit quelquefois d'un ragoût de concombre salé. On le fait aussi cuire au four dans une poêle et on le sert sur un beurre d'anchois très relevé.

ÉTA G ÈRE, 8. /♦ — Gradins superposés pour dresser en pyramide des fruits, des bouteilles ou des mets froids. En boulangerie, les meilleures étagères ou porte-pain sont construites de grilles et de volutes fixes ou mobiles, vernis au four, avec ornements plus ou moins riches. Ces étagères remplissent deux buts : elles maintiennent la bonne façon du pain et elles assurent une parfaite propreté. Parmi les maisons qui ont poussé au plus haut point la perfection de cette spécialité, nous devons mentionner la  maison (7. Thi- 
baudet {1), de Paris, qui s’est faîte une grande réputation.Ajoutons que ces étagères se font de toutes dimensions et qu'on en fait, non seulement pour la  boulangerie, mais aussi pour les pâtissiers, confiseurs, buffets de chemin de fer et cafés-restaurants, où elles comblent une lacune an triple point de vue de la commodité, de la propreté et de l'hygiène*Dans les buffets de chemin de fer on se sert d'une étagère en métal argenté pour dresser les mets froids ou les vins fins; elles ont l ’avantage

Fis. 497. — Ela. 
prfrfa do büulun- 
goriu.

Kig. 9̂6. — Kl&gbrD Cirr̂ o.de conserver les aliments dans un parfait état de fraîcheur et de propreté.Non moins commode est la  petite étagère qui se démonte par gradin et qui sert A dresser des hors-d'œuvre froids à la russe. On peut garnir le bas de coquilles de caviar, d'huitres, et le gradin (I)

supérieur de canapés d‘anchoi$, de saumon fumé de petits chaufroids, ou même de crustacés; on peut même y coller un croûton de pain vert et le

surmonter d’un afctelet, dans ce cas on y ajoute une petite bordure de métal contre laquelle on appuie la pyramide supérieure.ETA IN , s. /. Ail, Zinn ;  rus. olova; angl. tin ; ital. stame. — Métal très anciennement connu, puisque Tètain est compris parmi les marchandises que les habitants de Tarsis, en Espagne, apportaient aux foires de Tyr {Ezêch.^ x x v jj , 12) et c’est de ce métal qu'était la pierre du niveau dont Xorobabel se servit pour construire, avec le secours de Jehosçuali, l'autel du dieu d’Israël, pour y offrir des holocaustes au retour de la captivité de Babylotie (JEsdrrftf, v, 2; 
Zach>} vi, 10.) Allié avec le cuivre, l'étain forme le bronze. On ne trouve pas l ’étain dans la nature à l'état vierge, mais seulement en combinaison avec le soufre ou l'oxygène. C'est de l'oxyde d'étain que se retire tout le métal de ce nom, répandu dans le commerce. Pour cela, on purifie l'oxyde et on le traite au feu par le charbon; on obtient alors l'étain fin, métal d'un blanc argenté, qui sert surtout pour étamer les casseroles (Voir BATTEiiiE.) Les étameurs, qui devraient être tenus de n'employer que de Pétain pur pour l étamage des casseroles, le mélangent à doses variables deâô à ôOÛ/O de plomb, d'où il résulte que l'étamage est souvent plus nuisible A la santé que le cuivre pur.Les cuillers en étain qui contiennent de 1 A f> 0/0 d'antimoine présentent de grands avantages au point de vue de la forme, de la solidité, de la sonorité. Mais en raison de la difficulté d'obtenir de l'étain fin, on doit chercher A faire cuire ses aliments dans d'autres vases que dans le cuivre étamé.

ÉTA L, s. m, — Table sur laquelle on expose en vente de la  viande de boucherie.
Etaliez  — Celui, celle qui tient un é ta l(I) rat Sount, Firiii

•T



ÉTO 809 ÉTUÉTAMINE, s* f* AIL Beuteltnch; rus, étamine; angl* tamhifj ;  ital. stamigna. — Tissu léger de laine et soie ou de laine blanche pure, dont on se sert dans la haute cuisine pour passer les sauces.y
Etamine* — En botanique, on appelle ainsi les organes sexuels mâles des végétaux. Elles constituent le troisième verticrllç de la heur, en cillant de l'extérieur à l'intérieur. On a donné A ce verticille le nom d'androcée. L'étamine est ordinairement composée de trois parties : l rt lo pollen ou poussière fécondante ; 2 * l'anthère, sachet contenant le pollen- 3’1 le filet servant de support â l'anthère. L'anthère et le pollen existent dans les fleurs pourvue du sexe masculin; le filet manque quelquefois. L'anthère est alors sessile*
ETIOLEMENT, s. m. — Affaiblissement morbide, qui survient chez les individus soustraits à Tint]nonce de la lumière et d'un air pur et vif, ou par la privation d'un régime alimentaire suffisamment tonique et reconstituant.Les végétaux subissent l'étiolement par l'absence du soleil etde l'air ; c ’est ainsi que l'endive pâlit, que la chicorée blanchit, que le cardon se décolore.

Cest alors que les insectes marins, vers et coquillages s'en approchent et sont pris par les rameaux et avalés.

t'ig. oJl. —  KloÜt do mur.Quelques-uns de ces é ch motionnes sont comestibles, Un les saute de préférence a l'huile d’olive et aux cèpes (Voir p u ia t e *)ÉTIQ U ETTE,s. f. A\\. ihfeeremonieU; v\i$*jar- 
titnçh'ke ; angl. label ; ital. bulleta,— Forme cérémonieuse dont les gens de cour et les bourgeoisusent dans leurs relations, leurs réceptions.

3 Le code de l’étiquette a été jusqu'ici le feu sacré des gens de cour et des ordres privilégiés; la nation n'y doit pas mettre la même importance. ï> (Mirabeau.)L'étiquette est plus souvent une affectation ridicule, qui fait prendre des manières de grandeur â celui qui n'en a pas l'habitude.
Etiquette* — Inscription collée sur les bouteilles pour en indiquer le contenu : le contenu est loin de l'étiquette.

ÉTOU FFÉE, s. f .  (Mets cuits avec très peu 
d'eau). Ail. ! ï&mpfen; rus. douschonge miaça. — ['réparation culinaire qui consiste à cuire doucement en vase clos, soit au four, soit à la vapeur.

ÉTOURDEÂU, — Terme vuîgaîre, employé dans Ja Marthe et la Bresse, pour désigner le jeune chapon.ÉTOURNEAU, s. m, AIL Staar; rus* sktva- 
retzer ; angb sterling / ital. stomo. — Oiseau do Tordre des passereaux, volant par bandes,On les prépare culinaîrement comme les mauviettes*

ÉTRETAT (Géoijr. gastronomique)* — Petite ville de la Seine-Inférieure, sise sur la Manche* Ses huîtres sont renommées,

ri£, i’W. — H!i|uuLt4 puuï canJi Lûur.

ÉTOILE DE MER, s, f .  — Terme générique de Tespéce des astéries, famille dos zoophites marins. Munies de tentacules charnus, qui se fixent aux rocher s avec une adhérence telle qu'ils se déchirent plutôt que de lâcher prise* Dans certains moments donnés,les rameaux s'ouvrent et forment une étoile assez semblable à une fleur*
ÉTRIQUER, v. a. (Terme de pêche)* — Action de passer les doigts entre les harengs qui sont aux ainnettes, pour les empêcher de se toucher.ÉTUDE (ift/giène et régime de l'homme â ). — Les désordres de l'estomac et des intestins seraient, au dire des auteurs, le partage inévitable
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des hommes adonnés aux travaux de l'esprit. ïSans adopter celte proposition d’une manière absolue, il faut reconnaître du moins qu'elle est en rapport avec leur genre de vie. Dans aucune autre profession ne se trouvent réunies autant de conditions propres à troubler l'activité-harmonique de la digestion: surexcitation du cerveau, fréquemment prolongée pendant la nuit, inaction du corps, position courbée, absence de la stimulation nécessaire aux fonctions des poumons et de la  peau par la promenade au grand air, négligence et précipitation dans l'ingestion des aliments, travail intellectuel trop rapproché de la fin du repas, dégoût des distractions du monde et de la fatigue quelquefois salutaire qifelles procurent.Telle est l ’énumération fort abrégée des circonstances peu favorables au milieu desquelles vit habituellement la grande majorité des hommes voués à létude.Certes, avec de telles habitudes, il est difficile que les fonctions digestives s'exécutent bien ; mais il no peut être question de les changer et surtout de conseiller l'abandon des études. Ce dont il s'agit, c'est de faire accorder la libre activité du cerveau avec celle de l ’estomac ; c’est que, au lieu de se nuire, l ’un aide a l'autre, et qu'une digestion prompte et facile ajoute A la  lucidité et A la pénétration de l'intelligence.Pour atteindre ce but, il est nécessaire de diriger son attention sur l ’estomac; de voilier a ce que ses fonctions s’exercent dans les meilleures conditions possibles; de ne négliger aucun des soins qui peuvent y aider, et d'éviter toutes les circonstances qui peuvent y nuire. Et d'abord, il faut que les heures de repas soient fixées; on doit s'y conformer d une manière régulière, et le mieux, pour obtenir ce résultat, sera de laisser aux autres le soin de l ’exécution des ordres don- nés une fois pour toutes.Ceci fait, le nombre des repas sera réglé ; deux suffiront presque toujours. Le premier ne sera pris qu’à dix ou onze heures; le travail du matin est le plus fructueux; il se fait au sortir du sommeil, a l ’abri des importunités des oisifs et lorsque le repos est venu rafraîchir la mémoire. Le long temps, d’ailleurs, qui s'est écoulé du repas do la veille A celui du lendemain, a laissé aux organes de la digestion l ’espace suffisant pour les soulager de leurs fatigues.Après quelques excès du travail de l ’esprit, dont le retentissement s’est fait sur l'estomac et

les intestins, il est fort A propos de prolonger ce repos par la suppression d'un repas, du dîner surtout, qui serait remplacé par un simple potage, par une fasse do lait ou tout autre aliment loger. Cette abstinence de quelques heures relèvera mieux les forces que l'usage des viandes stimulantes ou des liqueurs alcooliques.Le déjeuner sera composé de substances lé gères, qui réparent les pertes en stimulant les organes, comme le café au lait, le thé, le chocolat, les œufs frais, les légumes et les fruits. Le travail qui a précédé le repas, et qui a pu se prolonger jusqu'au moment de le prendre, ne doit pas venir interrompre immédiatement la digestion. 11 no faut s'y remettre qu’aprés une demi- heure ou une heure de repos, et il peut être continué pendant quelques heures encore. II est à désirer, cependant, que la journée de travail finisse avant le dernier repas. Celui-ci sera surveillé comme le déjeuner; il est de toute importance que rien n'y paraisse que ce qui convient. Il faut que l'estomac ne reçoive que des aliments do facile digestion, et non do ces petits fruits secs, de ces amandes, de ccs pâtisseries sucrées, de ccs petits-fours dont on le remplît, tout en causant et sans s'en apercevoir, bien au deJA de ce qui est nécessaire.Les substances qui conviennent le mieux sont les viandes grillées, bouillies et rôties, les poissons, les légumes verts, les fruits blanchis ou en compote; elles offrent aux organes digestifs des éléments de réparation que l'on peut mesurer en quelque sorte. Au dincr, figureront donc un ou deux de ces mets de viande simplement préparés, un légume et quelques fruits.Un ordinaire ainsi composé est bien suffisant pour fournir aux besoins d’un homme dont les pertes s'effectuent aux dépens du système nerveux bien plus qu'A ceux des autres appareils. U devra bannir, comme échauHauts, les légumes farineux, tels que pois, haricots, lentilles, les sauces épicées et de haut goût. Son alimentation doit être riche et stimulante, mais non excitante; il faut que les viandes rôties soient cuites A point; que les légumes, bien savoureux, bien nourris dans leur cuisson, soient doux et veloutés au goût; mais pas tlû poivro qui happe à la langue, pas d’épices qui surexcitent le palais et les muqueuses do l ’intestin.L'homme habile saura trouver encore dans cette cuisine choisie de quoi exciter scs talents; A ces préparations bien entendues, A ces mots
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artiste ment composés, il convient de joindre lu- sage d'un vin de deux ou trois ans, d'un bon cru bordelais, que Ion boira avec de l’eau à chaque repas. Apres le dîner el; pendant les quelques heures qui précédent le coucher, il est utile que les soins donnés au monde, la promenade, les distractions, viennent apporter une diversion necessaire au travail de la journée.Assurément nous pensons que, réglée de cette manière, la vie du savant, del'horume de lettres, du penseur, offrirait toutes chances d'une longue durée, surtout s'il évitait les veilles, ces travaux de la nuit qui sont rarement profitables, parce qu'ils ne sont pas d'aussi bon aloi que ceux du matin, parce qu'ils manquent du degré d'inspiration qui les fait accepter.11 est remarquable, du reste, que les plus illustres, parmi ces hommes d’élite, se sont fait, pour la plupart, une hygiène appropriée A leur constitution; iis savent sc faire vivre longtemps. Cent cinquante noms de savants pris au hasard, moitié parmi les membres de l'Académie des Sciences, moitié parmi ceux de l'Académie des Inscriptions et belles-lettres, ont donné 10,511 années d'existence, ce qui fait un pou plus de 70 ans de vie moyenne pour chacun d’eux, plus du double do celle accordée au commun des hommes dans les pays les plus avancés en bien- être et en civilisation. (D r L.-AT. Lombard.)

ÉTUI, s. ïïi* — En cuisine, étui pour aiguilles A larder.
ÉTUVE, s. f. Ail. Ti •oclcenofen ; rus. Schl'ape 

gavètschie ;  angL stovûj ital. slit-fa, — Appareil, clos, four tiède pour faire sécher ou cuire les subslances alimentaires. Dans une cuisine bien organisée les étuves sont indispensables.ÉTUVÉE, adj. [Cuirs, à V). —  On appelle à /'e- 
fusée la cuisson des aliments fibrineux dans leur propre jus ou à L'aide d'une très petite quantité d'eau, dans des vases bien clos, après y avoir ajouté les assaisonnements qui doivent en relever le goût. Dans ce mode de cuisson, la réaction do la vapeur qui s'accumule pénètre la substance, qu’il faut avoir soin do retourner de temps à autre. Ainsi le bimif à la mode, le veau, l ’oie, le mouton cuits de cotte manière dans leur propre jus, A un feu doux et lent, sont très attendris, pénétrés do toutes parts sans être épuisés de leurs sucs. Ce terme est synonyme de braisé et tftloaffêt. (Voir ces mots.)

EU G EIN IA , m, {Engonia Nalacensis)*^— Arbre de l'Inde, où il croît spontanément. Son fruit, do la grosseur d’une poire, devient rougeâtre dans sa maturité, succulent, rafraîchissant et de saveur agréable. Sa pulpe est blanche, elle cojcl- tient dans le centre un noyau anguleux. Ou le cultive A Malacca pour ses fruits.E U P E P S ïE , .v. f .  — Digestion facile. Bonne eupepsie. Sirop, élixir eupepsique, (Voir é l ix u ;.)EUPLOCOïVÏE* s. m. — Genre d'oiseaux gallinacés, qui different peu des faisans et qui habitent l'Asie centrale. La chair de ïeuplocome est délicate; elle se traite comme celle du faisan.E U S T A C H E , s. m . — Sorte do petit couteau grossier A manche de bois, dont on se sert dans les triperies.É V A P O R A T IO N , s. f .  Ail. Ve rdu a stung ;  r u s. 
ïsparènt/e; angl, évaporation ital. evaporazione* — Phénomène par lequel un liquide se change en vapeur spontanément, et par le fait seul de son exposition A l'air. On réduit par évaporation A basse température le lait, le bouillon, les jus de fruits, la substance alimentaire que Ton veut rendre friable pour la conserver.EVENT, s. m. AIL ranziger Gesehma-ék;  rus. 

prafottfchlostû f angl. inustiness;  ital. sapor dl ran- cido,— Altération des viandes et des liquides trop longtemps exposés au grand air : d'éeentê.ÉVENTAIRE, s. m. — Plateau d'osier sur lequel les marchandes portent leurs marchandises.ÉV IER , s. m. {è-vU7 IV ne se lie jamais). — Pierre creusée en bassin, sur laquelle on lave la vaisselle dans les maisons particulières. De nos jours, les éviers sont faits do ciment ou de terre cuite.EXCÈ S DE TABLE {Hygiène). — Les Anciens qui mésusaient souvent des plaisirs gastronomiques, qui prenaient des vomitifs pour jouir d'une nouvelle déglutition, étaient fréquemment atteints d Indigestions, parfois mortelles. Ces abus sont toujours accompagnés de nombreuses indispositions qui en sont les résultats inévitables.
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Les troubles, physiques et intellectuels, sont le partage des gens qui ne savent pas se modérer dans les repas* Le gourmet comme l'hygiéniste proteste contre la gloutonnerie qui ne sait mettre un frein A l'appétence de la table,
EXCITANT, s. m* A il. Nfhm ittel ; angl* eæci- 

tingt — Se dit des produits qui stimulent*Les substances excitantes sont très nombreuses; celles choisies clans le règne végétal sont d'une saveur piquante et aromatique; elles comprennent tous les condiments, tels que le piment, le poivre, la menthe, le romarin, Ja sauge, le thym , le basilic, le cumin, Tanis, etc* Elles aiguillonnent l'estomac et rendent le pouls plus fréquent Tandis que le thé, le café, l'absinthe sont des excitants du cerveau,D'autres excitants s'établissent par la combinaison de la chimie culinaire; lorsque les excitants sont alliés aux poissons de mer, aux crustacés, aux gibiers, ces mets constituent des excitants aphrodisiaques* Certains vins, tels que les bordelais de grands crus, sont des excitants génésiques* L a  cuisine savante que je  préconiss peut donc guider, par le régime, les excitants et les approprier, selon les effets que Ton veut obtenir, sur les organes do la  pensée, sur l'estomac ou sur la puissance génésique ; 11 ne s'agit que de les combiner avec les aliments propres A se métamorphoser, et A en guider la direction des effets.
EXO CET, $* m , (Exocwius volitans). Aussi appelé rotant — Poisson qui se trouve dans

l\** ÜOi, — PüllUiH V*j|auLipresque toutes les mers tempérées. Ses nageoires pectorales très développées lui permettent de s'élever au-dessus de l ’eau et de s'y tenir un instant, ce qui lui donne l'air de voler*Sa chair grasse est assez agréable, mais un

peu indigeste; on la traite eulmairement comme le maquereau. Le mieux est de le frire au beurre.
EXPOSITION CULIN AIRE (Voir c o n c o u r s )*

EX PU LSIF, adj. — Se dit des substances qui ont la propriété de faire rejeter au dehors, d'évacuer les intestins,E X Q U IS , adj. ÀJl. au&erleseu ; rus. at-Utschnt/e ; angl. exquteUej ital* eqiusïto. — Très bon, délicat, Partant du latin, exqniÿitu», je  me suis permis le néologisme exquisité ;
Orgueilleux végétal, gonflé d'exquisités,rendant mieux l'expression de ma pensée, (Voir A SPER GE.)

EXTRA, s* m, “  Ce qu'on fait d'extraordinaire en dehors de ses habitudes* Se dit surtout des repas. Journée du cuisinier qui travaille pour cet extra.
EXTRAIT, Su m* A il. Àuszufj} angl. extract,' ital. extrato* —  En hygiène alimentaire, on distingue deux espèces d'extraits, T un tiré du règne animal et l'autre du règne végétal.E x tr a it  de viande. — Formule 1043. — Pour obtenir un extrait de viande de premier choix il faut prendre un aloyau de bœuf (le meilleur morceau), enlever les os, la graisse et les nerfs, le couper en morceaux de la grosseur d'une noisette; faire cuire pendant une heure avec six fois son poids d'eau et un peu de sel, en entretenant un petit bouillon, après avoir soigneusement écumé. Après cuisson, passer immédiatement le tout A la presse pour en extraire tout le jus que l ’on réserve au garde-manger* Le lendemain, enlever la graisse, s'il en existe; passer le bouillon au linge fin et évaporer au bain-marie dans un vase émaillé eu consistance très ferme, par le refroidissement* (E. Lacomine, de Y Académie de 

cuhinc.)E x tr a it  de viande. — Formule 1(144. — On prépare un pot-au-feu garni de légumes et d'a- batis de volaille, d'un jarret et d'une culotte de bœuf* Faire cuire le tout, sans sel, pendant cinq heures au moins; décanter, y ajouter les jus de rôtis, s'il y en a, et faire réduire; lorsque le liquide devient corsé, on le passe et on le fait réduire en remuant avec une spatule de métal, en

tt
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ayant soin d’appuyer sur îe fond pour empêcher de s'attacher au fond. Quand la glace est filante, qu'elle forme la corde, on la coule dans des moules longs; lorsqu'elle est froide, on la coupe par tablettes et on les enveloppe dans des feuilles d’étain»
Remarque. — L'extrait, ou glace de viande, est un produit essentiellement français; mais, par une singulière interversion des choses, il a fallu un chimiste prussien pour nous faire accepter ce produit étranger, décoré, il est vrai, d’un nom moitié latin, moitié allemand, extractum cartrh 

Liebig.Mais la Compagnie qui exploite chex nous les produits du chimiste de Giescn a cru plus sage de l ’appeler tout bonnement extrait de viande 
ÏÀehuf, autre indélicatesse qui laisse supposer que Liebig est l'inventeur de la glace de viande. L ’ingrédient qui nous vient d'Amérique a été lancé avec grand fracas dans toute l'Europe, mais plus particulièrement en Angleterre et en Fiance; les annonces sur les murs et sur la quatrième page des journaux de médecine et d hygiène ont été renforcées par des réclames signées de Docteurs qui n’ont pas craint d'induire le public en erreur par des promesses fa la tî eus es sur ce produit mdesque. .T estime qu'un écrivain, soucieux de la santé publique, doit avoir des devoirs au-dessus des avances d* affaires que peut présenter la direction d un tel produit,Veut-on, d'ailleurs, savoir ce qu'est l'extrait Liebig? De la gelée à demi-carbonisée par la réduction d'un bouillon obtenu des pieds, do la tête, des basses viandes de girafe, de chameau, d'éléphant, de bison, et dont la cuisine champêtre n’offre rien d'engageant* Cet extrait qui, nu point de vue chimique, offre des apparences analeptiques, a une complète absence d'albumine, tandis que la glace de viande qui sort des cuisines françaises est obtenue par des viandes de boucherie propres, bœuf et veau, garnies de légumes et lentement évaporée, contenant ainsi l’album hic animale, végétale et ses principes aromatiques; elle constitue le seul extrait de viande recommandable.Je  pense donc que l’on sera désormais édifié sur la valeur nutritive de ce produit exotique, qui n'est qu'une mauvaise copie de notre glace de viande, bien loin d'en réunir les propriétés alibiles*E x t r a i t s  d u  je fora k  v é g é t a l , — On tire g é néralement ces extraits par expression des

Meurs, des sommités et des racines potagères; on reprend le produit obtenu; on le passe et on l’évapore en consistance plus ou moins ferme* L ’évaporation se fait presque toujours au bain- marie*Les bois, les écorces, les graines et les racines sont le plus souvent traités par l'alcool ou par lixiviation après macération : par l'alcool, on doit les concentrer suffisamment pour qu'ils n'aient ensuite qu'à subir la filtration, ou simplement les passer au tamis fin; par lixiviation, il est ensuite nécessaire de leur faire subir l'évaporation pour les amener A consistance d'extrait mou, ferme ou sec, selon le genre ou l'opportunité*E x tra it de genièvre* — Formule 164ô, — Mettre en macération, pendant 48 heures, des baies de genièvre, bien noires et fraîchement cueillies, dans quatre fois leur poids (Tcau distillée; soumettre le tout à la presse pour en exprimer le jus; passer .h la chausse et faire évaporer au bain-marie jusqu'à consistance d'extrait mou.E x tr a it  de persil. — Formule 1646*— Prendre du persil commun, le faire cuire à feu très doux avec deux fois son poids d'eau et un peu de sel marin, dans une bassine émaillée. Après cuisson complète, soumettre le tout h la presse afin d’en extraire tout le jus; le passer au tamis fin; le faire évaporer, au bain-marie, dans un vase émaillé jusqu'à consistance ferme.E x tr a it  de réglisse. — Formule 1647. — Prendre 60 kilogrammes de racine de réglisse d'Espagne; la passer dans un moulin pour la pulvériser convenablement; la jeter dans l'eau bouillante de manière qu'elle (baîgne largement; la laisser infuser pendant cinq heures; ensuite presser le marc le plus possible; jeter une seconde fois ce marc dans l ’eau bouillante (qu'il baigne juste); le soumettre à la presse après ra voir laissé infuser pendant cinq ou six heures, comme la première fois* Après cette opération le marc ne doit plus contenir de sucre; si cependant il arrivait qu’il fût encore sucré, il faudrait lui faire subir un troisième lavage.Réunir les deux ou trois infusions dans une grande bassine étamée ou plutôt argentée; donner un bouillon en ajoutant l'eau blanche de deux blancs d'œufs; passer plusieurs fois à la chausse afin d’enlever les matières étrangères,
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notamment la terre, qui s'y trouve toujours en plus ou moins grande quantité,Faire ensuite évaporer jusqu'à consistance de sirop à la nappe. (Il ne faut pas dépasser ce degré de cuisson, ce qui rendrait l'extrait amer.) ^lettre ce produit dans des vases émaillés ou argentés, que Ton place dans une étuve très chaude, et le laisser dans cet état jusqu'à ce qu'il ait pris une consistance solide; puis, démouler les pains et les mettre en réserve. "

Remarque. — 11 serait très utile de toujours travailler cette substance dans des vases ar

gentés ou d'argent, attendu que les extraits de réglisse du commerce qui sont travaillés dans le cuivre en contiennent lous une partie notable.La racine de réglisse de choix, traitée dans de bonnes conditions, donne une moyenne du tiers de son poids d’extrait do réglisse.L'expérience de ce mode a été fait par moi avec succès en 1874, dans la maison Bonnet, place de la Bourse, l une des meilleures maisons de l'époque. (Ed Lacoinme, de VAcadémie de 
cuisine.)

Kig, üùl* — hiîvis ai._cüiji[w&îllau d'un sèm e#  do lüblfl ji&Lir d ix -h 'j .t  iurJOHilOï, JUdîctt#? et tans eauvurLS.
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FABAGO, s. m. (ZifgopktfUum fabago)* — Quelquefois appelé fabagelle* — Genre d’arbrisseaux originaires de Syrie; teins feuilles épaisses ressemblent à celles du pourpier, L ’espèce commune, appelée fa u x cttyrier, porte une graine dont les propriétés sont vermifuges*
FADE, adj. AU. unsehmadehaft; angL insiptd; rus* nevJtousnt/e; ital. insipido. — Qui est insipide, sans saveur* *
A coté de, ce plat piuviissoiciii deux ^ibutas,
L +unc de pourpier jaune et loutre iHierbes fmies\dit Boileau dans ses satires sur le dîner de ML gnot La fadeur des aliments naturels doit être relevée par la condîmcntation et les apprêts culinaires,
FAG ARIER, s> m* {Fayarti piper It a, L.). — A rbrisseau originaire de l'Afrique méridionale, et dont la variété qui nous occupe, nppelée^ohîricr

du Japonf porte une capsule, des feuilles et une écorce aromatique, d'un goût brûlant, semblable à celui du poivre. On remploie aux mêmes usages et il en a les mêmes propriétés.
FAGOUE, s./\ — Terme vulgaire que les boucliers donnent aux ris-de-veau. Se dit également du pancréas du porc*
FAHAKA, s* ftn — Poisson du Xil, qui fournit une nourriture abondante, très estimée des Egyptiens. Il a la faculté de se gonfler en respirant et de se remplir ainsi d'air* Son ventre, qui est hérissé d’épines, devient alors très volumineux, et le poids du dos venant à l ’emporter, il culbute et demeure renversé sur le dos, ce qui lui donne rapparencc d uu globe hérissé crépines comme le hérisson de terre,À l ’époque du débordement du Nil, il est jeté sur les terres, oû il reste quand les eaux rentrent dans leur lit. II fournît alors une nourriture nbon-
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dante aux habitants des campagnes, qui le ramassent avec empressement; les oiseaux le recherchent aussi. L a  peau desséchée conserve sa forme sphéroïde et sert de ballon aux enfants*On dit que ce poisson a de la  voix; mais ce fait aurait besoin d'être confirmé.On en fait des soupes, comme avec la tortue, et des ragoûts en matclottc.

FA IB LE S S E , s. f ,  — Qui manque de force; il s'applique aux individus, â certaines fonctions, comme la  digestion, la vue, etc. C ’est dans une alimentation réparatrice que Ton trouve le plus souvent lo meilleur remède contre la faiblesse générale et môme locale.
FAÏEN CE, s. f .  AIL IM hpor zélltt n ; an g l. / agence; rus. faïence; it%\* m ajalica; étymologie italienne: 

Faenza, ville d'Italie où Cette poterie a été perfectionnée.L a  céramique est une des plus anciennes industries humaines et, sans contredit, celle qui contribua le plus A civiliser l'art de savoir manger. On trouva dans le limon déposé sur le bord des cours d'eau une matière ductîble, prenant aisément toutes les formes et les conservant*Les maisons en Orient sont construites avec des briques séchées au soleil; ce sont ces maisons ûï argile dont parle la Bible (Jo h } jv , 19), Les hommes commencèrent â fabriquer des briques dans la campagne du pays de Smliar, qui était au midi des montagnes de l'Arménie, et s ’en servirent au lieu de pierres pour bâtir la grande tour de Babel {G m ,, x i , 3).Les Egyptiens, après avoir réduit les Israélites à l'esclavage, rendirent leur vie amère en les employant A faire des cruches et des briques,qui servirent à construire les pyramides tandis que les femmes portaient l'eau sur leurs épaulesfG^w., x x iv , 15). Ce fuient les premiers essais céramiques de la  naissance de la civilisation.On soumit plus tard ces vases A la cuisson pour les empêcher de se dissoudre dans l ’eau; mais la cuisson n'obvîait pas ù l'inconvénient de la perméabilité : les liquides passaient à travers leurs pores. On leur appliqua la glaçure ttilico- 
atcaline, bien imparfaite, que nous rencontrons sur certains spécimens de briques trouvées dans les ruines de Ninive, de Babylone, dans certains Hypogées d'Egypte et dans quelques poteries Italo-Grecques, Romaines, Arabes, Persanes connues sous le nom de poterie lustrée ;  mais cette glaçure était dangereuse et incomplète.

Les Arabes firent l ’importante découverte de 1 émail stanifère, qui a le double avantage de rendre la terre imperméable et de servir de fond aux couleurs vitrifiables, sans jamais altérer leur écla tMais la vraie faïence, celle que se dispute lo monde, a été perfectionnée et vulgarisée en Italie, au bourg nommé Faenza, qui lui a donné son nom vers le commencement du seizième sïède. L a  maison de Gonzague, qui occupa pendant plus d un siècle le duché de Ne vers, favorisa singulièrement le développement de cette merveilleuse industrie, si précieuse pour lo bien-être de la  vio.i l  est intéressant de connaître les différents termes que les producteurs voulurent donner â cette poterie pour laisser supposer une spécialité particulière; chez nous, on l ’appeîla successivement, ou en meme temps, par les noms de 
porcelaine opaque, cailloutage, granit, litho-cérame et china. Ce même phénomène se produisit en A ngleterre, où nous trouvons les noms de cartlten 
mare, flint ware, irûn stone wedr/icood, white glaze, 
tcîtife granit, créant colouret peaiie ghise. Les Al- mands ont proposé les noms de Uars-Steingaf, de Fein-faïence et de Weiss-granit; mais de tous ces termes, le nom qui lui convient le mieux, celui de faïence, a prévalu chez les savants et les gens du monde.Cette jolie céramique, dont nous «avons tous les spécimens an Grand dépôt de la vue JJrouotj est reconnaissable â sa pâte blanche ou légèrement jaunâtre, n sa  couverte transparente, laissant voir la pâte qui la constitue, tandis qu’elle est opaque dans la faïence commune* Elle diffère de la  porcelaine en ce que sa pâte est opaque et et non translucide, poreuse et non vitrifiée; elle ne forme pas non plus une union intime entre la pâte et la couverte comme dans la véritable porcelaine*L a  faïence fine, celle-lâ du moins qui appartient au commerce, est une production absolument moderne, et c'est â l'Angleterre que revient Tlionneur de sa perfection arrivée dans le cours du dix-huitième siècle.En France, on a tenté de rivaliser vers 1823; il est vrai que, trois siècles auparavant, la faïence fine française avait déjà fait de brillantes, mais trop rapides apparitions dans le domaine de l'art pur. C'est â ce type qu'appartiennent, en effet, ces admirables poteries, enviées aujourd'hui par tout le monde et connues sous le nom de Faïence»
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d*Henri TL L a faïence anglaise doit son éclat à deux industriels anglais, Ashburg et Wedgioood* Dès l'année 1730, Ashbury avait trouvé le moyen d’éteîmlre la coloration ocreuse de rargile plastique, en y  ajoutant du silex blanchi par lu calcination*Trente-trois ans plus tard, Wedgu ood fécondait cette découverte en remplaçant le vernis plombeux par des gtaçures assez semblables â celles que nous remarquons chez nous sur la j terre de pipe. Modeleur habile et chimiste de spécialité, Wedgwood fit faire à la faïence fine un rapide progrès ; il fonda une véritable colonie d artistes et d’ouvriers, et il parvint h mettre sa patrie en possession de méthodes scientifiques d’une précision rigoureuse, â l'aide desquelles l'Angleterre a pu couvrir toutes les tables du monde des produits de sa main toute puissante.Nos études faîtes il la grande Exposition de Paris (I88î)>, nous ont cependant permis de constater que l'Autriche, lTtalie, la Saxe, la Bohème, i la .Suède, Ja Suisse, l'Espagne, le Portugal loin- tain, la dernière des terres européennes, dans le 
far-icest, ne voulaient rester en arrière dans ce magnifique mouvement. Mais, entre tous les peuples rivaux, c ’est à la France et à l'Angleterre qu'il faut accorder la palme*Paris, la capitale du monde, est trop ingénieuse pour ne pas so procurer ce quelle n'a ptns. Les périodes trop lointaines des grands concours internationaux rendaient pour ainsi dire d'utilité publique une Exposition permanente et universelle des produits les plus variés de la céramique et de la cristallerie.L'idée de réunir tous les meilleurs produits du monde, pour tenir les manufacturiers et le public < au courant des progrès réalisés dans le domaine des services de table, revient ïl HL Emile Bour
geois, qui, en fondant en 18G2 un grand dépôt de toutes les merveilles de Part sous forme d'exposition permanente, a été en France le plus illustre propagateur du bon go ht de la table, lo complément indispensable de la grande cuisine française.(Test à ce patriote, qui n'a pas négligé ses préférences pour les produits français, que nous dédions ces lignes à titre de reconnaissance au nom de la gastronomie française*

F AH AN, s. m. — Boisson préparée dans les îles de l'Archipel indien avec les feuilles odorantes d'une orchidée, YAngraceum  fragrans.

Cette boisson est agréable et saine, moins stimu lante que le thé ordinaire. On L'appelle quelquefois thé de Bourbon.

FAIM, s. f .  (Famés)* Ail. îTanger; angL hunger; rus* golode; ital* famé. — Besoin impérieux d'aliments solides pour réparer les pertes que fait continuellement le corps.La faim, appelée sonnette d'alarme par Bril- lart-Savarin, commence par un souvenir agréable du repas; chez les gens réglés elle se produit aux heures des repas : c'est Y appétit. (Voir ce mot.) Si 1 attente de la satisfaction se produit, la sensation devient impérieuse : c'est la faim  anxieuse et douloureuse, sorte de contraction des organes de la digestion qui leur fait faire un arrêt dans la fonction; ce qui fait dire : j*avais trop faim, je  
ne puis plus manger.Ayant la faim, il y a le désir, qui s'exalte quelquefois lorsqu’on le satisfait; d’où vient le proverbe : Vapjjétit vient en mangeant,Charles Monselet a fait l'éloge de la faim en tète de cet ouvrage; moi je fais l'éloge du moyen de la satisfaire, c ’est-â-dïre de Ja cuisine. En of* fet, l ’expression : fa faim fait sortir le loup dit 
bah, réveille bien de hardiesse; plus d'une ibis la faim a été le véhicule du crime*En résumé, la iaim est la plus belle des choses pour qui peut l'assouvir, mais la plus terrible pour celui qui ne peut la satisfaire.FAINE, s. f .  — La faîne est une petite amaude en forme de prisme triangulaire, fruit du liêtre, 
Fagus sglratica, qui a le goût de la noisette, et dont on extrait une huile commune qui sert souvent à falsifier l'huile d'olive; elle olfre souvent cette particularité que, soustraite au contact de l'air, elle se bonifie en s’améliorant comme le vin. L a  faîne est aussi torréfiée et employée comme succédané du café* Dans quelques localités anglaises on en fait une sorte de galette au pain* On les mange aussi rôties comme les châtaignes.

FAISAN, s, wï. (Phasianaà), Ail. Fasan; angl. 
pheasant; rus. faeane/itül.fagiano.— Genre d'ob seau qui constitue la cinquième famille de l'ordre des gallinacés.Cette méthode, proposée par Cuvier, est celle que j ’aurais acceptées], au lieu d’un classement des substances alimentaires, j'avais eu â écrire ouvrage de sciences naturelles.11 dispose les familles en sept genres : le coq,
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le faisan, Vargux, Y houppifère, le tragopan, I'êk. 
lophe et le çryptonLr*Faisan commun. — Les Urées remontant le 
Phase pour arriver â Colchos, aperçurent pour îa première fois ces beaux oiseaux, ils les rapportèrent dans leur patrie et firent à l'Europe un présent bien plus précieux que celui de la Toison d'or* De là le nom de pha&ianus colçkîcus, L'oiseau des rives du Phase se répandit peu â peu dans toute la partie de l'ancien monde.L a  patrie du faisan est la  Chine, le Japon, la Birmanie, la Cochinchine, les montagnes du Caucase, toute la partie méridionale de l'Asie; mais le faisan commun est répandu dans toute cette partie du globe jusqu'en Sybérie et se trouve dans toute l'Europe. Le meilleur faisan d'Europe est celui de Bohème, de Silésie, d'Autriche et des Alpes.Le faisan commun se distingue par son cou d’un vert doré à reflets bleus, ses ilancs et sa poitrine d'un marron pourpré et brillant, son manteau brun bordé de marron, sa queue d'un gris olivâtre h bandes transversales noires. L e  mâle est adulte à Lâge d’un an, L a  femelle se nomme 

fa m in e; elle niche à terre dans les buissons et y pond de 12 à 20 oeufs de couleur olivâtre clair marqués de taches brunes. Un peu plus petit que les œufs de poule et la coquille aussi mince que celle de l ’œuf de pigeon.On distingue plusieurs vantés de faisans issues de la race commune :Le blanc, dont le plumage estdiï à l'effet de la domestication; c’est l ’albinos de l'espèce.Le faisan cendré ou Isabelle, â tête verte, très farouche et partant excellent pour la chasse*Le panaché, à livrée blanchâtre avec quelques plumes brillantes semées au hasard*Le métis, obtenu par le croisement commun avec une poule commune.L e  m étissage. — Formule Î04S. — Four obtenir le faisan métis, on prend un jeune faisan vierge et ou le renferme dans un lieu étroit et faiblement éclairé par en haut. On lui choisit de jeunes poules également vierges, â plumage gris ou d'un marron cendré, et ou les met dans une Case attenante â celle du coq faisan, et séparés par une grille â larges mailles, de façon

hï|i. — ri-;*r Ja

que le cou des volailles puisse y passer et non le reste du corps. On met à manger dans la case des poulettes. Le faisan étant forcé de passer la tête de leur côté pour prendre sa nourriture, la connaissance s'établit. On leur donne surtout de la nourriture échauffante. Si le faisan cherchait â battre les poules, il faudrait le toucher au bec avec un fer rouge*Lorsque les relations sont plus intimes, on met le faisan dans le compartiment des poulettes*! Les œufs que Ton en obtient produisent le métis 1 ou eaquarf* La chair du faisan, métis ou coquart,, est exquise, plus parfumée que celle du poulet et moins noire que celle du faisan; elle est très agréable*On distingue encore parmi les métis, le faisan 
rottssard, issu du doré mâle et de la faisane commune* 11 est paré d'une éclatante livrée qui l ’a souvent fait prendre pour une espèce nouvelle* Les métis ne se reproduisant pas sont par consé* quent mulets.Outre le faisan commun on distingue :Le faisan de Vinde.Le faisan de Mongolie, qui s’acclimate très facilement en Europe.

1& faisan d’iü liot, décrit pour la première fois par >Swinhoe et apporté de Chine par l'abbé David*Le faisan de Sœmmering ou cuivré du Japon , â joues rouges, croissant blanc, plumage d'un rouge pourpré bordé de noir; importé en 1864 par Eéginal Roussel.Le faisan scintillant, de Xangasaki.Le faisan du Cheer, du Xôpaul, race â chair délicate.F aisan s  x ïc t e m &kes , — Le faisan argenté de la Chine, qui fait l'intermédiaire entre les houp- 
p i fèves cm faisans à houppes.F aisan s  lîormufcitF.^. — Parmi les houppl* fères ou distingue :Le faisan de iSwinhoe, importé de Formose en France en 18G9 et se reproduisant très bien.Le faisan noir de Cuvier, de lîlim alay a .Le faixan à houppe blanche, du NépauhLe faisan noble, de Bornéo.Le faisan prélat, â houppe bleue de Siam.Le faisan acome, de Sumatra.Le faisan de Pt gmt ad, de Birmanie.Le faisan dos de feu, do Sumatra.Le faisan Horsfield, des Indes orientales*Le faisan eonhnr de feu et le faisan masque
de feu,

1
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F aisans T itaum alès. — Le type de ce groupe est splendide; il fut importé de Chine eu 1760 et on le dénomma faisan tricolore, puis faisan 
doré.Une autre variété* Je faisan de Laâg Amkt*rsir a été importé de Chine eu 18d7; sa Léte verte porte une espèce de houppe rouge et une collerette blanche bordée de noir. Cet oiseau est cité comme un des plus beaux, types de la création,F aisans CitoussnrnLûNS. — On connaît en Europe deux espèces de ce groupe :Le faisan Jlo-fiï, du Thibet, importé eu 1868 sous le nom de cropstopfilon nuritumt et accli* maté chez nous.Le faisan oreillard bleat qui porte deux mèches on forme d'oreille\ importé de Maupin, Chine,

H ï ü iè n e . — « Le faisan, dit le plus délicat des littérateurs et le plus exquis des gourmets, notre ami Fulbert-Dumonteil, doit attendre longtemps. Sa chair détectable demande A réfléchir. Mais qu’on ne s’y trompe pas: attendre pour l’embrocher qu'il se détache de la queue suspendue au clou, serait d’une hérésie extravagante et d'une fumisterie déplorable. Le fumet a ses bornes. *En effet, le gastrosophe Tirillat-Savariu nous a décrit d'une façon merveilleuse l'excellence d'un laisan à maturité, comme s'il eût fait une trouvaille; mais on savait avant lui que certains gallinacés libres ont besoin d’une sorte d incubation fermentescible pour être tendres et agréablement parfumés, de meme que la nèfle qui a besoin d'être blette pour être exquise, état distinct de J a putréfaction et confondu par l ’auteur de la Physiologie du gotiKLe mot faisandé démontre, d’ailleurs, que le mode de laisser mûrir les chairs do cet oiseau date de bien loin; mais où la science du magistrat de Betley fait défaut, c'est de n’avoir su préciser le degré où le faisandage est h point et passe à la corruption.Ce point très important pour le gourmet et l'hygiéniste le voici :Lorsque le faisan est suspendu dans un lieu aéré, du sixième au dixième jours en hiver et selon la température, la peau du dos devient légèrement teintée; les plumes du croupion s'arrachent facilement et la partie pileuse est légèrement mouillée. +Si l’oiseau a été suspendu par les pattes au lieu de l’être par la tête, l'humidité arrivera au bec et aux yeux. L ’cnsomblü

de l'arome sera bon et non d’un haut goût. Ce degré passé, le faisandage cesse et îa corruption commence; le faisan prend alors une teinte bleuâtre qui passe au vert foncé.Cuit h son état précis de faisandage, c’est un mets délicieux, légèrement stimulant et d une digestion facile. Plus avancé, il est insipide, d'une odeur nauséabonde, de digestion difficile et offre tous les inconvénients des gibiers en décomposition.U sage  c u lin a ir e . — Pour être bon, le faisan ne doit pas avoir plus de quinze mois; s'il est sauvage, il sera délicieusement parfumé et son goût délicat La cuisine abracadabrante a mis cet oiseau û toutes les sauces et A toutes les garnitures.Dans l’antiquité, le faisan était réservé aux riches. Vitellius se faisait servir les cervelles de cinq cents faisans et mettait toute une province A contribution pour un seul mets de son dîner,
Ajouter que dans Naples un généreux tyranPava «eut 6cus (roi- la saute dhtn faisan.Go trait est attribué a Melcasse, roi de Tunîsse, en séjour i\ Naples.Chez nous, la cuisine était moins pantagruélique :Un coq pftraiaiÿiUt eu pompeux équipage,est d'un meilleur goût que le procédé de ce cuisinier d+un empereur d’Allemagne qui servait â son auguste maître le faisan à la choucroute, Non point que je veuille dire que la choucroute n’en soit pas meilleure, mais l'oiseau du Phase sc plaît en meilleure compagnie, et c'est un crime de lése-majesté que de le condamner û une mésalliance gastronomique, .le m’en tiendrai donc pour ce gallinacê d’élite à une cuisine transcendante.Faisan  étoffé (Cuis, de Magistrat). — Formule 

I(ï49- — Ayez deux bécasses, désossoz-les et vi- dez-les de manière à en faire deux lots : le premier, de la chair; le secondées entrailles et des foies. Vous prenez la chair et vous en faites une farce en la hachant avec de la moelle de bœuf cuite à la vapeur, un peu de lard râpé, poivre, sol, fines herbes, et la quantité de bonnes truffes suffisante pour remplir la capacité intérieure du faisan. Vous aurez soin do fixer cette farce de manière û ce quelle ne puisse se répandre en dehors, ce qui est quelquefois assez difficile quand l’oiseau est un peu avancé. Cependant on
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y parvient par divers moyens, et, entre autres, eu taillant une croûte de pain, qu'on attache avec un ruban de fil et qui fait l'office d'obturateur.Prépares! une tranche de pain qui dépasse de deux pouces de chaque Côté le faisan couché dans le sens de sa longueur; prenez alors les foies, les entrailles do bécasses et pïlez-les avec deux grosses truffes, un anchois, un peu de lard râpé et un morceau convenable de bon beurre frais.Vous étendez avec égalité cette pfite sur la rôtie et vous la placez sous le faisan préparé comme dessus, de manière à être arrosée en entier de tout le jus qui en découle pendant qu’il rôtit.Quand le faisan est cuit, servez-le couché avec grâce sur sa rôtie; cnvïronnez-lc d'oranges amères et soyez tranquille sur l'événement.J'en  ai présenté un pareil A un comité de magistrats A Ja coin suprême, qui savent qu’il faut quelquefois déposer la toque sénatoriale, et A qui j ’ai démontré sans peine que la bonne chère est une compensation naturelle des ennuis du cabinet. Après mi examen convenable, le doyen articula d'une voix grave le mot excellent! Toutes les tètes se baissèrent en signe d’acquiescement, et l'arrêt passa à l'unanimité.J'avais observé, pendant la délibération, que les nez de ces vénérables avaient été agités par des mouvements très prononcés d'olfaction ; (pic leurs fronts augustes étaient épanouis par une sérénité paisible, et que leur bouche véridique avait quelque chose de jubillant qui ressemblait à un demi-sourire.Au reste, ces effets merveilleux sont dans la nature des choses. Traité d'après la recette précédente, le faisan, déjà distingué par Uu-mème, est imbibé A l'extérieur de la graisse savoureuse du lard qui se carbonise; il s'empreigne, A l'inté- rïeur, des gaz odorants qui s’échappent de la bécasse et de la truffe. L a  rôtie, déjà si richement parée, reçoit encore les sucs A triple combinaison qui découlent de l'oiseau qui rôtit (Brillât- Savarin.}
Remarque. — Je  ne doute nullement de l'excellence de ce mets, maïs je croirai la rôtie tout aussi bonne, sinon d'un meilleur goût, sans les anchois.F a isa n  à  la  D oudeauville  {Haute cuhîne) .— ■ 

Formule 1650. — Choisir un faisan métis d'unau et fait A point; le plumer, le flamber et le vider;

lui casser le bréchet près des ailes et le sortir sans endommager le faisan. Se procurer deux foies-gras frais et 500 grammes de truffes épluchées; piler au mortier la moitié du foie-gras, y ajouter la moitié des truffes hachées; assaisonner avec poivre du moulin, sol et un verre de vieux vin de Xérès ou de Madère. Couper l'autre foie- gras en gros dès ainsi que les truffes, et mélanger cette garniture préalablement saupoudrée avec la farce; remplir le faisan et en coudre les ouvertures; le barder et le laisser une nuit en lieu frais.Le cuire à la broche, ou A défaut dans une casserole au foui1, avec un morceau de beurre, en ayant soin do ne l ’arroser qu’avec sa graisse.

r  ig. UÜB. —  bitrdç fltEtant au trois quarts cuit, décanter la graisse et mouiller avec de l'eau {non du bouillon), et pendant qu'il s'achève de cuire faire frire dans sa graisse une tranche de pain parée. Dresser le faisan métis sur son lit arrosé de sa graisse et servez le jus dans une saucière chaude.ïlYfiJÈXE. -— D'après la formule que je  viens de décrire, ce mets joint la tendreté du chapon au parfum du faisan et constitue un aliment de goût exquis, très réparateur et d’une digestion facile.
Remarque. — SI l'oiseau est servi dans une famille, en maison particulière, la maîtresse de maison pourra en faire les honneurs sans crainte; elle pourra le découper de scs petites mains, avec toute sa grâce, la pointe du couteau pénétrera comme par enchantement dans la poitrine sans os. Après avoir taillé les chairs, elle sortira une cuillère de farce qu'elle fera arroser de jus, et tout Je inonde sera émerveillé.Autrefois, il était d’usage de garnir le faisan de ses plumes; j'ai abandonné ce mode, l'expérience m'ayant démontré que, outre l'inconvénient de faire servir froid, il avait celui d'une propreté douteuse. Lorsque les plumes sont bien préparées, il est préférable de les fixer à l’aide d’attelets sur un croûton de pain que l ’on garnit
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de persil* On peut ainsi exposer l'oiseau sans arrière pensée*Faisan piqué rôti, — Formule 16Ô1. — Le faisan rôti, pour être bon, ne doit pas être âgé de plus de 18 mois* Faisandé à point, on le vide et on lui coupe les ailes, la queue et le cou en ayant soin de conserver la peau aveeses plumes* On l'assaisonne en dedans en y introduisant son cœur et son foie débarrassé du fiel On le pique avec du lard sur la poitrine et sur les cuisses. On l ’embroche et on enveloppe de papier beurré ses pattes, attachées à la broche. On l'arrose souvent avec du beurre Tondu et on aura soin de fairo irire un croûton de pain dans sa graisse*Lorsqu'il est cuit, le dresser sur son croûton, le garnir d'oranges amères et servir le jus dans une saucière chaude* Le présenter en entier et les plumes dressées sur un autre plat, fixées sur un croûton de pain et garnir de persil en branche*S'il devait être servi ch la russe, on le découperait en cuisine et on en dresserait les morceaux sur le croûton frit en ne présentant que les plumes* Ce mode ert préférable, en ce qu’il permet de servir très chaud, d’une fa<;on expéditive et propre.F aisan  à  la  géorgienne (Cuis- rttsse)* Fasane 
pagrousinski* — Formule 1662, ■—- Préparer un faisan doré comme pour entrée, le mettre dans une petite braîsière, avec beurre, poivre, sel et muscade; le faire roussir, y mettre une quarantaine de noix mondées; passer au tamis un kilo de raisin et les chairs de quatre mandarines, et verser le jus obtenu sur le faisan; y ajouter un verre de Malvoisie et un verre d'une forte infusion de thé vert; le faire braiser lentement. Lorsqu’il est cuit au trois-quarts, passer une partie de sa cuisson et la faire réduire avec une sauce espagnole A gibier. (Voir ces mots*) D é couper le faisan et le dresser sur un plat rond, garnir d’une couronne de noix, le masquer de son jus réduit et servir la sauce à part.

Remarque, — Ce mets ne se fait qu'en au

tomne, pendant la saison des raisins et des noix fraîches.Faisan à la  tartare (CW#, rum ). Fazane po 
TartarslcL — Formule 1663. — Farcir un jeune faisan d’une purée de foie gras aux truffes, le rôtir selon la règle, le découper et le garnir de 
schascMïJcs (Voir ce mot) à la tartare,

ChaufVoidde faisan. (Voirie mot chàl’frgiix)F ile ts  de faisan à la gastronome* — F V -  
mule 1664,— Faire rôtir un ou plusieurs faisans, en ayant soin de les saler en dedans et de les condimenter d’une poignée de baies récentes du genévrier. Aussitôt froid, en laver les filets; les parer en les taillant régulièrement, larges et minces, de façon â leur donner la forme d'une épigramme. Désosser les cuisses de façon û. obtenir des chairs sans nerfs, les hacher avec l'intérieur de petites truffes, vidées à l'aide d'une petite cuillère à légume; ajouter & cette farce une partie du fumet obtenu avec les carcasses; l'assaisonner à point et en farcir les filets du côté le moins lisse* Déposer les filets sur une plaque en lieu froid.Ajouter de la forte gelée au fumet et le faire cuire doucement pour commencer, de façon û le dépouiller; le faire réduire en plein feu afin d’ob* tenir un appareil û chaufroïd. Le remuer en lieu froid (mais pas sur la glace) jusqu’à ce que l'appareil devienne collant. Tremper alors les filets dans la sauce avec une aiguille û brider et les poser sur un tamis préalablement disposé sur un plat rond sur la glace. Cette opération finie, farcir les truffes avec un peu de la même farce et fixer dans le creux, de façon â laisser ressortir un beau rognon de coq cuit à blanc et fixer les truffes sur le côté le plus large du filet. Laisser congeler.Préparer une forte gelée â moitié prise et, une demi-heure avant de dresser, glacer les filets et les truffes de manière que le tout soit d'un brillant frais et vif*On dresse les filets avec la pointe du petit cou-
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teau, sans les toucher, sur une étagère d'argent, sur un fond de pain vert ou sur un socle. Mais je conseille surtout d y mettre le moins de décor possible, surtout en maison particulière.Le mode de dressage qui m'a le mieux réussi, c'est de le dresser sur un plat rond nu en mettant les pointes au milieu du plat, de manière û. faire former une couronne par les truffes placées & l'extrémité des fiîcts. Je  dresse au centre du plat une grosse trullé glacée entour rée de rognons de coq, également glacés, et je garnis le tout à l'aide d'une poche à douille, d'un minuscule cordon de gelée hachée,On peut cependant le dresser sur un fond de plat ou sur un socle, comme on peut le servir en détail Ce mode a l'avantage d'ëtre un mets de haute cuisine bourgeoise et de haute cuisine de restaurant et d’hôtelSalm is de faisan. (Voir ce mot.)L Croquettes de fa isan  a n s  truffes (Cuis, de 
restaurant)* — Formule 1655♦— Tailler en petits dés le restant d'un faisan froid; mélanger avec une égale partie de truffes et de champignons, taillés de la même façon. Assaisonner le tout avec un peu d'épices à gibier (Voir épicer), et y ajouter un fumet de gibier chaud et réduit à, glace; mélanger le tout dans une terrine et laisser refroidir. Rouler des petites croquettes régulières en forme d'un gros bouchon; les passer dans T appareil anglais (œuf battu et assaisonné}, puis dans de la chapelure fraîche; recommencer l'opération et laisser raffermir*Frire les croquettes dans de l'huile fine ou une friture fraîche, fuite de saindoux et de graisse de veau. Les égoutter sur un linge et les dresser sur une serviette.

Remarque. — Il est surtout h recommander de ne jamais se servir de la sauce espagnole ordinaire pour les appareils de chaufroid, de fumet, de salmis ou de demi-glace; j ’ai spécialement créé la sauce à gibier (Voir e sPjAü k o le) pour ce genre de travail, et ceux de mes collègues qui suivront cette méthode obtien dront des appareils, des sauces et des fumets d'un goût franc et aromatisé qui leur vaudront des félicitations*Potage de faisan à  la  X a n  {1 laide cuisine) .— 
Formule IfïùG. — Rôtît1 un faisan et une bécasse dans la règle; lever les blets du faisan et les tailler en petits dés* Faire un roux avec 125 gram mes de beurre et 2 cuillerées do farine; mouiller

avec un consommé de volaille, y  ajouter 125 gr, d'orge perlé bien lavé et faire cuire doucement pendant trois heures. Piler la carcasse du faisan et la bécasse entière, dont on aura sorti le gésier; les mettre dans une casserole avec poivre en grains concassés, sauge, basilic, thym, un pe- I tît morceau de piment doux d'Espagne, sel, et y ajouter 100 grammes de baies de genévrier; mouiller le tout d'une bouteille de vieux vin de Sa U terne et de bouillon. Faire cuire doucement et passer la purée au tamis de métal. Prendre une partie de cotte purée et la mettre dans un moule uni; lui ajouter un volume égal d'œufs frais de faisane; fouetter vivement et faire pocher au bain-marie comme un appareil & la royale* Mettre le restant de la purée dans le potage.Etant cuit, passer le potage au tamis, rallonger avec du consommé s’il était nécessaire; le faire réduire de façon à obtenir un potage parfumé, corsé sans être épais, do couleur brune et pas trop pimenté*Au moment de servir, tailler L'appareil en dés sur le couvercle d'une casserole et le glisser dans la soupière contenant les dés de la poitrine et une demi-bouteille do vieux vin de Madère ou de | Xérès, ou de Malvoisie.Le servir dans une soupière d'argent, garnie de tulipes ciselées et dont le sommet sera couronné d'un bison comme signe de la force.

l-'Sg. üU8. — Suu(ïî£if'0 à poiaj;* Xau,Il est surtout à remarquer que de la qualité des vins dépend toute l'excellence de ce potage. Quand a ses propretés, elles sont des plus sympathiques, et les effets sont certains après un régime de quelques jours.F a isa n  san té , (Cuis, de restaurant), =  For~ 
mule 1007, — Flamber et vider un faisan et le découper pour sauter,en ayant soin que les morceaux soient réguliers. Les faire saisir dans un
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sautoir au beurre, ou dans l'huile fine; égoutter la graisse et ajouter : poivre, sel, piment, épices à gibier, une demi-bouteille dr vin blanc vieux, un oiguon piqué d'un seul clou de girofle, d'une gousse d’ail et d’une quantité relative de sauce espagnole pour gibier, de fumets ou de sauce salmis; A défaut do ces sauces, il serait préférable de saupoudrer de farine aussitôt le faisan coloré (la sauce espagnole ordinaire sera rigoureusement proscrite);ajouter delà tomate réduite, un peu d'eau et laisser cuire A l'étouffée* Lorsque la cuisson arrive A son point, y ajouter des truffes émincées, des champignons fraîchement cuits avec leur jus. Au moment de servir, lier la sauce avec un morceau de glace de volaille, du bourre frais et un jus de citron.Le dresser en pyramide autour d’un croûton surmonté d'un attelet ot bordé d une galerie d’argent (Voir nitESSâ g e ,) Drosser la sauce et la garniture A partPour le service des restaurants, il est préférable de masquer sur chaque portion*Timbale de faisan A la M ontglas. — Formule 
1658. — Employer ;

Cliaiï crue des faisan , giuimncs £50
l'rtimde a )n fruinc rie riz „ t t T t — 150
lï eu rm fi a is ............................................  — 150
Jaunes d'œufs . , ...............................nombre *£
Se! et ùpicos pour gibier*

Procédé. — Piler au mortier les chairs de faisan, ajouter la panade, le sol, les épices et triturer encore ; ajouter les jaunes d'œufs, homogénéiser le tout et passer au tamis grossier,Leurrer légèrement un moule uni à timbale et garnir 1 intérieur du moule d’une couche de farce; remplir le centre d]un fumet froid de faisan garni de rognons de coqs, de trutïes et de champignons taillées en forme de julienne, le tout très nourri* Etendre dessus de la farce et en fixer les bords; faire un petit trou au milieu et, faire pocher la timbale au bain-marie pendant une lie lire* La renverser doucement sur un plat rond; égoutter la graisse, lever la timbale ot mettre dessus une truffe épluchée. Servir chaud*Sonfïïé de faisan {Haute cu-to/tte), — Formule 
JGùti. — Employer :C h ni r de faisan. T ( gramme* ->00

TruHeg rApécs................................... . — 100Crfcma double, Ira tc h c .........................décilitres àItlauca tTu'Ufa fouettés  .................... nombre 2Sel, épicca A gibier*Glace de viande et fumet réduit.

Procédér — Piler les chairs de faisan avec le sel et les épices ; ajouter peu A peu de la crème, triturer et ajouter les truffes et encore do la crème. Essayer de pu cher une quenelle: elle, doit être tendre, grasse et mollette ; si elle était ferme, ajouter encore de la crème et s'assurer d'un bon goût. Mettre la farce dans une terrine, y ajouter une cuillerée de sauce espagnole pour gibier très réduite; fairo tondre gros comme un œuf de glace de viande et mélanger le tout avec le fouet.Fouetter deux blancs, les incorporer dans l'appareil en évitant de les écraser. Mettre cette

F i ^ p 5 0 9 ,  —  ï i n i f c i l u  p a u r  a o u f f l i - .pAte dans une timbale unie et au four dans un sautoir, avec un peu d'eau, et la couvrir d'un papier beurré. .Si le four n’était pas trop chaud, la timbale pourrait être mise A nue au four. Après 25 A 30 minutes, elle doit légèrement souffler en se pochant. Servir la timbale sur un plat rond et froid.
Remarque, — Ce mets, absolument nouveau, est exquis lorsqu'il est bien réussi; il m'a été ïm* possible do préciser les doses de la  crème, du Tumet et de la glace, dont le point dépend de la qualité de ces substances et de leur densité. Si la crème n était pas double, il faudrait y ajouter du beurre très fin et si elle faisait défaut on devrait y renoncer, la qualité de ce soufflé étant subor-* donnée A son emploi.
Pâté de faisan. — (Voir pâté).Galantine de faisan. — (Voir GALANTINE),
Remarque, — On a appliqué le faisan à toutes les sauces et A toutes les garnitures; on en a fait des boudins, des saucisses et des quenelles, ce qui est aÉïaire de goût; je n’y interviendrai pas, m'appliquant A classer les meilleures recettes et cette cuisine hétérogène n'étant pas la science que je traite.FAISANE, s*f. All.^a$a»fteatte/angl. hen phea* 

salit; ital. faqiâna. -— Femelle du faisan. On dit aussi quelquefois faisande*
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FAISAN D EAU  \ s. m. À ll. junger Fasan; angl. 

young pheasant; ital* faggimotla . — Jeune faisan de trois semaines à six mois. L a  chair du faisandeau est délicate et parfumée; elle peut être servie aux convalescents et aux vieillards» On prépare le faisandeau comme le faisan,FA ISA N D E R , t\ a. — De faisan, pris comme type des grands gallinacés libres qui doivent être gardés morts pendant quelque temps pour acquérir de la tendreté et un fumet agréable, (Voir la  remarque au mot f a isa n ,) 11 ne faudrait pas supposer que tous les gibiers peuvent so faisander: il en est qui doivent être mangés frais, c'est-à-dire avant que l'œuvre de la désorganisation commence,F A IS S E L L E , s. f .  — Kspèce de panier ou d'ou* vrage do vannerie en osier propre à égoutter du fromage*FA LER N E  {Géographie gastronomique).—Ville de Campanie, dont les alentours produisaient un vin fameux chez les Romains, et auquel, d'après J.-B . Rousseau, plus d'un grand devait leur génie : La vertu du vieux Caton*Chûï Ica Romains tant prônùe,Etait souvent, nous dit-on,De Falerne enluminée*F A LO U R DE, s. f .  — fie dit vulgairement de l'hîrondelle de mer ou Salangane.F A L SIF IC A T IO N , s* f  (AdulUvatio). Ail* Ver-  
fœlsçhung ;  angl, falsification; ital* falsiftcaziane* — Altération frauduleuse et volontaire des substances alimentaires, par l'addition d'autres substances destinées à leur donner soit un aspect, un goftt, soit des apparences de réalité qu'elles n'auraient pas sans cela. L a  falsification est un acte malhonnête; mais la sophistication est un acte criminel. Les vins auxquels on a ajouté de l ’eau sont falsifiés; ceux auxquels ou a ajouté de l'eau, de l'alcool, et qu'on a colorés avec des produits nocifs sont sophistiqués.FALTRAN K, $* «J*, de f  allen, tomber, et trank, boisson; boisson pour les chutes, “  Infusion de plantes aromatiques recueillies dans les Alpes suisses; de là le nom de vulnéraire suisse.Chaque montagnard suisse compose le fal- 
tranîz à sa guise, avec diverses espèces d'arnica,

d'achîlha, de valêriana, de prim ula, la pgrole, lû 
millepertuis, Ympèrule odorante, etc.; d'oft résulte un mélange sans propriétés bien déterminées, mais dans lequel dominent les plantes stimulantea, A  raison de sa composition on ne saurait blâmer l'usage que Ion en fait après les chutes, les contusions ou blessures et autres accidents traumatiques.fl s'agît ici du vulnéraire tel que les montagnards le préparent en Suisse; quand au prétendu vulnéraire que l ’on vend à Paris, chez les marchands de vins, et qui «‘est autre qu’un mélange d'essences artificielles, on ne saurait trop prévenir le public contre cette mixtion dont les effets sont délétères.

FÂNCHETTE, s. f m (Entremets de pâtisserie).— Formule ÎGGO. — Procédé général. —* Foncer un moule, rond à côtes, haut de 5 à 6 centimètres, avec de la pâte A gâteau de roi à six tours et l ’emplir de crème à fanchonnette (formule 1284) et la faire cuire. Garnir le dessus de pâte à meringue, le décorer au cornet, le saupoudrer de sucre, le passer au four tiède et le servir chaud.Fan ch ette au  moka* — Formule iSGî* — Procéder comme dans la formule précédente; ajouter du café dans la crème et une goutte d’essence de café dans la meringue,Fanchette au cacao, — Formule ÎGG2* — Mettre dans la crème à fanchonnette du cacao en poudre ou du chocolat sans sucre; suivre pour le restant comme il est indiqué au Procédé gé
néral.

Remarque* — Inutile do dire que l'on peut varier les fanchettes à l'infini; il ne s’agît que de varier les aromates de la crème*FA N CH O N N E T T E , s, f .  (Pâtisserie)* — Diminutif et altération du mot Françoise. Les fan- chonnettes ne sont qu'un diminutif de l'entremets précédent.On ne pouvait mieux caractériser cette aimable pâtisserie qu'eu lui donnant un nom rappel lant l'actrice charmante qui a créé avec tant de succès, au théâtre du Vaudeville, le rôle de 
Fanchon; et s'il est permis de comparer une jolie femme avec une friandise, on ne saurait mieux comparer l'artiste quhl une pièce de four*Fanchon nette s à la vanille* — Formule Î8G3.— Procédé général* —- Foncer des tartelettes
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avec do la pâte & gâteau de roi â six tours; les garnir avec de la crème à fanchonnette (formule 
1284), dans laquelle ou aura ajouté de la vanille. Les faire cuire, les laisser refroidir. Faire une pâte à meringue, composée de ^50 grammes de sucre pour six blancs d’œufs, en garnir les tartelettes d'une couche d'un centimètre d'épaisseur avec un cornet en papier ou avec la poche garnie d’une petite douille; faire sept points do la grosseur d’une petite noisette, en commençant par celui du milieu et six autour. Saupoudrer de sucre et faire prendre couleur au four pas trop chaud.Fanchonnette s a n s  fraises. — Formule (664.— Foncer les tartelettes et les garnir de la crème 
(formule 1284), dans laquelle on aura ajouté du marasquin etquJon aura légèrement coloriée en rose. Les faire cuire et les laisser refroidir. Mélanger dans une partie de la pâte à meringue un tiers de son volume de purée fraîche de fraise. Garnir le dessus avec de la meringue blanche, et saupoudrer avec du sucre rouge. Passer une minute au four. Elles doivent Être consommées fraîches,Fauchon nettes à la pistache. — Formule 
1665, — Foncer les moules à tartelettes avec la pâte à gâteau de roi; les remplir avec une crème fanchonnette, dans laquelle on aura ajouté moitié de son volume de la crème d’épinard (Voir 
les formules 1588-1284); les faire cuire; les garnir avec de la meringue selon le Procédé général, et les saupoudrer de pistache hachée et de sucre vert, Les passer à l ’étuve chaude pour les sécher à blanc.Fanchonnettes au x cerises.“  Formule W§6.— Foncer les moules â tartelettes de pâte comme il est dit dans le Procédé général en tête de cet article; garnir les fun ch on nettes de lu crème parfumée à F eau de fleur d'oranger; les faire cuire. X̂ es laisser refroidir, les couvrir d’une couche de pâte & meringue; faire quatre ou cinq points et les alterner de cerises confites bien égouttées; faire un anneau au milieu, au centre duquel on mettra une belle cerise.F  an cha miettes en dem i-deuil, — Formule 
Î667. — Foncer les moules à tartelettes avec la pâte à gâteau de rois à six tours; les garnir de ïa crèrne â fanchonnette (formule 1284), parfumée au citron. Les faire cuire; les meringuer

selon l'usage et mettre sur chaque point bhanc un raisin de Corinthe confit et bien égoutte.
Jïtmarque. — L'artiste, ou la ménagère, qui voudra varier et augmenter la nomenclature des 

fanchonnettes, n'aura qu’à en varier i’aromo de la crème et y faire conformer le décor. On pourra ainsi faire des fanchonnettcs aux amandes, aux abricots, etc.; mais il est à remarquer que la base des fan clion nette s doit être invariablement le fonçage avec de la pâte à gâteau de rois à six tours, la crème qui lui est particulière et le me- ri n gu âge; il n’y nde variable que harome, le goût et l'aspect.
F A N D A N G O ,  s. m. (QûUait), — Formule 1668, — Moule plat, pâte savarin. Quand les fandangos sont cuits, sirotes: avec un sirop composé à 15 degrés d’amandes, de marasquin, de rhum et un peu d’anis. Crèmes: l ’intérieur et garnisses: avec gelée de pommes; parfumez de kir ch et vanille; abri cotez le tout et semez autour pistaches, amandes, pralines blanches, raisin et petit sucre. Décorez le dessus avec gelée.
Remarque. — Insistant auprès de mon collaborateur, auteur de cette recette, pour qu’il la rendit moins brève, plus explicite, il me répondit:* Impossible, cher maître; elle doit être décrite et exécutée précipitamment, comme la danse espagnole d’oü elle tire son nom. »— Et se manger au son des castagnettes, sang doute ?

y
F À N E G U E ,  s. f, — Mesure espagnole de capacité pour les substances sèches, équivalent à GO litres.
F A N F R E ,  s. wi, (A Tftucrates ductor) . — Petit poisson acanthoptérygîen, qui suit les navires pour recueillir les débris de nourriture et sert, dit-on, de guide au requin], ce qui l'a fait surnommer pilote du requin.11 a beaucoup de ressemblance avec le maquereau et se prépare culinaire ment comme celui- ci (Voir MAQUEREAU)- Sa chair, quoique dTun boa goût, est de digestion difficile.
F A N - K O U Q U Ê ,  *. m. (Entremets autrichien),— 

Formule 1669, — Abaisser do la pâte à brioche (Voir ce mot) à un demi centimètre d’épaisseur; avec le coupe-pâte uni en couper des ronds, sur lesquels on met au milieu un peu de marmelade d'abricots; mouiller les bords des rondelles et en



F A R 826 FA Tî

poser une autre sur chaque; appuyer légèrement avec le dos Un coupe-pâte pour ajuster et souder les bords* Saupoudrer un torchon blanc et mettre les fan-kouques dessus, et les mettre en lieu chaud pour les faire lever. Les frire au beurre, les égout- ter, les passer dans un sirop au rhum chaud et les servir do suite.
FANTA, s . f .  — Se dît de la  bière de premier choix, préparée avec des matériaux de bonne qualité et brassée avec le plus grand soin. Bière dé choix.
FANTAISIE CULINAIRE*— Si l'on considère les ressources de l'imagination créatrice du nouveau, dont le public est toujours friand, je ne puis qu'applaudir le travailleur qui a toujours des traits à son arc, qui n'est jamais embarrassé et qui sait improviser quelque chose de bien avec peu. Mais si de cette faculté nous passons & T a- narchie des principes établis par la science, certes alors nul no pourra s'y reconnaître* Les études et les recherches de nos devanciers abandonnées, les expériences savamment démontrées par les uus, niées ou non respectées par les autres, sont les causes pour lesquelles la cuisine, en général, n'est pas arrivée au sommet de son évolution.Cependant, il en est des mets et des entremets comme des produits chimiques : il y a des corps faits pour se métamorphoser, pour doubler ou tripler leurs propriétés nutritives, taudis que d'autres se neutralisent par leurs mélanges et deviennent inaccessibles â la digestion.Créer il chaque instant des noms de circonstance, mélanger à tort et à travers, poissons, viandes et gibiers, sans tenir compte des propriétés naturelles de chacun d’eux, n'est pas la cuisine que je préconise; j'écarte les mets décrits sous le nom de certains personnages politiques, qui ne sont jamais longtemps de mode, prenant invariablement plus tard d'autres noms de fantaisie non moins fugitifs*L a  fantaisie des noms décrits sur les menus a complètement dérouté la  science du cuisinier et de l'hygiéniste, et cette fantaisie est poussée à un degré qui devient inquiétant pour la santé publique* Sous prétexte de variante on lira : filet 

de bœuf à la conventiand ; je  passe sur la sauce ou garniture conventionnelle, parce que si je  m'adresse au maître de maison pour lui en demander 1 os mystères, il me répondra solennelle

ment que c ’est un terme de convention; mais le filet debteuf lui-méme sera mystifié et transformé en fauxdilet ou en filet de cheval*Ce n'est plus burlesque, c'est une duperie; maïs où la fantaisie fait merveille, c'est sur les étiquettes des vins et liqueurs, sur lesquels je ne veux pas m’étendre ici.Kn résumé, j'estime que la cuisine publique mérite plus de respect que ne l'accordent certains détracteurs décorés du 110m de restaurateurs ou de maîtres d'hOtels*Préciser la valeur de chaque aliment naturel pour connaître les propriétés des mets composés, leur donner un nom simple et compréhensible qui révèle leur qualité, tel est le but auquel doivent tendre les efforts de tous ceux qui, comme moi, sont persuadés que la cuisine savante et raisonnée sera la cuisine de l'avenir.
FAON, s, m. (Se prononce fan). A il. Hirsch; angL faw n; ital. cerciatto; dérivé du provençal 

fedar qui vient du latin fœtus. — Le petit de la biche* Par extension : le petit du cerf, du renne, du daim, du chamois, depuis sa naissance jusqu'il Page de six mois. D ’après Malherbe sc dirait aussi du petit de la lionne :Et pour t: tendre sa. couronne,Croît™  comme un faon de lionne.
I'aonner} prononcez faner. — En parlant de la biche, mettre bas son petit*
FARCE, v .f , Alh Fit lie; rus. farche; angl .fa rce; esp. port, ital* farsa^ étymologie culimairo, pièce agréablement farcie; farcet ce qui constitue l'agrément. — Viandes hachées, épicées.Très en honneur dans la cuisine des Anciens, les farces entraient dans presque toutes les volailles d'un dîner d’apparat Aujourd'hui encore on chante les farces du grand restaurateur parisien, M* Paillard :Faites servir ait canard A la presse,Son ju s divin vous rendra tout gaillard l Àh! que de mots dos canards de la Presse X'ont été dus qu'aux farce* do Fnülnrd!On ne doit pas prodiguer les farces dans un dîner fin; une seule pièce, un seul mets doit en contenir*On distinguo un grand nombre de farces, que je classe en dix genres :Les farces de poisson à quenelle;Les farces de poisson à garnir;
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Les farces de pâté chaud;Les farces de pâté fro id ;Les farces ù saucisse fine;Les farces de charcutier ;Les farces de gibier à if.uenelle;Les farces de gibier à garnir;Les farces de 2}dtissier;Les farces à pain ou terrine de foie*Chacun de ces genres forment les subdivisions que je vais décrire et classer méthodiquement.F arces de rassors. — Dans ce groupe cm en distingue deux, sortes; les farces à quenelles et les farces a garnir,Farce de brochet pour quenelle, “  J* or imite 
ifi 70, — Employer :Chair crue de broc!tel.............................gramme*Farine tamisée, . ............................  —Ifcurra frais , . -H h t r + r + r . —(Eu fa fra is ..................................................* nombreCrème double. * , * .............................. litreSel, muscade et poivre blanc irais moulu.

Procédé général. — Piler au mortier le poisson, les épices et ajouter un peu de crème, de beurre, uil œuf et un peu de farine. Continuer de travailler en ajoutant la farine, les œufs et la crème. Quand on aura usé la  crème, la farine et dix œufs, on essayera de pocher; si elle 21'était pas assez fermei on ajoutera un ou deux œufs; au contraire, si elle était trop ferme, on ajoutera de la crème.Cette farce se dresse dans des moules beurrés à charnière contenant six quenelles chaque, On les poche à beau chaude en avant soin de ne pas laisser bouillir beau, On utilise ces quenelles pour les vol-au-vent maigres et les garnitures. L a  meme farce sert pour le pain t% fa reine. (Voir ce mob)Farce de cabillaud {Tour quenelle). — For
mule Î67Î,*— Employer:

Chair truo d o . t ribillmol...........................grammes iï00Farine tainûtfu...................................................  — ;.(&6
lîfcurry frais......................................  — 350
l.Euls frais . p * .....................................  nombre 12
Lait Irais. . .................................................  litre l
Sel, muscade, poivre bliintr frais* moulu.

Procédé.'— Suivre les indications do la farce de brochet. On peut faire cotte farce ferme et la dresser h baide de la poche endeuillée, dont on coupe la pâte en faisant tomber la quenelle dans une casserole d’eau bouillante. Moins ferme,elle peut sc dresser dans des moules à charnière. On

se sert aussi de cette farce que bon fuit pocher dans des bordures, sur lesquelles on peut dresser des filets de poisson quelconque.Farce de m erlan (Pour quenelle)* *— Formule — On fait aussi des farces de poisson a la mie de pain do la manière suivante :Chair crue de merlan. grammes OiXïMie de pain trompée au but et bienépongée.............................................  — 500
beurre frais........................ .... . . . — tf(K)ftaueu bèchamelle fraîche, , , P , cuillerées 4•launcfi d+muffi................ .... , . . . nombre fiSel, muscade, pi àvre blanc frais moulu.

Procédé général. — Piler la mie de pain avec les épices, une cuillerée de sauce béchamelle et un peu de bourre; ajouter la chair du poisson, piler et ajouter le restant du beurre et un. peu de béchamelle. Quand on aura usé quatre jaunes d'œufs, on essayera Ja farce; si elle était trop ferme, on y ajouterait du lait et de la béchamelle; au contraire, si elle était trop molle, on y ajouterait des jaunes d'œufs. A  l'essai, la quenelle doit être mollette, spongieuse et d'un goût parfait; a ce point, on passe la farce au tamis et on la fait raffermir dans une terrine sur la glace. On peut la dresser h la cuillère, au moule à charnière ou à la poche.
Remarque. — Ce mode est bancien système tel qtiû ba laissé Carême, taudis que les deux premières formules sont modernes. Il ne faut pas perdre de vue que, dans l'une comme dans l ’autre de ces méthodes, il m'a été impossible de préciser les doses qui sont toujours subordonnées è la qualité de la crème, du Igit, de la panade, de la farine et surtout de la chair du poisson. Après avoir noté, balance en main, les doses d’une farce qui m'avait parfaitement réussi, j'ai eu Insuccès avec un autre poisson ou autre panade. Les doses sus-énoncées ne sont donc qu'approximatives, le plus rapprochées qu’il soit possible de les prescrire.Farce de sol^(Pour quenelle). — Formule 1673* — Dans ce même genre, on peut remplacer le merlan par des filets de sole et procéder selon la formule ci-dessus.Farce de baliste {Pour quenelle). — Cet affreux poisson fournit une chair qui réussit fort bien pour les farces. Suivre les mêmes proportions et la même méthode que pour la farce de merlan.

500250
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J
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Farce de langouste ou de hom ard (Haute 
ctmine)^— Formule 1674.— Choisir une langouste ou un homard vivant, le châtrer en lui arrachant Je boyau intestinal; en couper la queue et faire avec le devant, les œufs et le corail, un coulis rouge et réduit avec très peu de ris.Mettre la chair de la queue dans le mortier avec sel, poivre et un peu de muscade; piler v ivement en ajoutant par petites doses de la crème fraîche et du coulis.Essayer la farce et, lorsqu'elle sera A point, la passer au tamis de crin. Si elle était trop ferme, ajouter encore de la crème; si elle était trop molle, on pourrait y ajouter un jaune d'œuf*

Remarque. — Cette farce doit être roso pâle, moelleuse et délicate. C'est l'une de mes plus heureuses créations* On peut y ajouter des truites râpées crues, ce qui lui donne un fumet délicat. On l'utilise pour des quenelles, des pains au coulis d'écrevisse, ou pour garniture de timbale ou de vol-au-vent* Le homard ainsi préparé est plus facile A la digestion que mangé cuit au court- bouillon.Farce de saum on (Haute cuisine). *— Formule 
Î67ô* — Choisir la chair la plus maigre du saumon, celle de J a queue* Em ployer;Chiiir crue <lti saumcïi, ...............................grammes fiOOPanade do ftirmü 4(j riz...............................   — 150Coulis d'écrevisscs, r . . . , , cuillerées 3-Crùmç fr a îc h e ...................................................  litre 1/2tiittf». ........................................................  nombre 1Poivre, sel, muscade.

Procédé* — Piler la chair de saumon avec les épices; ajouter la panade et peu A peu la crème et le coulis d'écrevisse et l'œuf entier; bien triturer, et essayer la farce en la pochant* Si elle était trop ferme, ajouter de la crème; au contraire, si elle était trop molle, ajouter des jaunes d’œufs.
Remarque. — Cette farce exquise doit être d'une teinte rosée, savoureuse et parfumée d'un fumet d'écrevisse* Elle sert à faire des pains, des soufflés ou des quenelles.On peut faire des farces avec tous les poissons de mer A chair blanche et ferme; on n'aura qu'A se conformer aux prescriptions sus énoncées* On peut aussi en faire avec les poissons dTeau douce; mais ceux-ci, A l'exception du brochet, sont moins fermes*
F arce de poisson a  garnir* — Comme farces A garnir, on peut utiliser toutes les farces de l'an

cienne méthode et les suivantes dans les petites cuisines.Farce de poisson à garnir (Cuis, ménagère). — Formule Î67G* —- Faire sauter au beurre frais un oîgnou haché et le mélanger avec des laitances ou de la chair de poisson crue et des champignons hachés; assaisonner de Unes herbes, poivre, sel et muscade; y ajouter un ou deux œufs entiers et homogénéiser le tout.On remploie pour farcir des poissons crus, dont on ferme les ouvertures avant de les soumettre A la cuisson*Farce à garnir (Cuis, ménagère)* — Formule 
1677*-— Dans la cuisine économique, on peut garnir l'intérieur d’un poisson avec une farce composée de mie de pain trempée au lait, d'oignons hachés passés à la poêle, de champignons et fines herbes hachés et d’œufs frais, le tout bien mélangé et assaisonné de poivre, sel et muscade,F arce de cti arcutfer. — Parmi les farces employées dans les charcuteries, je mentionnerai les suivantes ;Farce truffée (Charcuterie fine). — Formule 
1678. — Choisir do la viande de porc plus grasse que maigre, la hacher et l'assaisonner avec ;Si;]............................................. grammes 20l’uîvru blanc frais moulu........................ — 3Epices charcutier . ..................................  — 2Œut's frais uombrc 2

Procédé. — Piler la farce au mortier et y ajouter ITjû truffes hachées par kilo de farce*
Remarque* — Phi été, cette farce, tenue sur la glace, peut se conserver tout au plus deux jours; en hiver, le deuxième jour seulement elle devient parfumée*Farce ou chair à saucisse, A* (Charcuterie 

fine). — Formule 1679* — Dênerver les viandes de porc et mettre une égale quantité de chair maigre et grasse; hacher très menu; pendant que l'on hache, ajouter pour chaque kilo de chair :Sel..........................................................................grammes 20Poivre b la n c * ........................................* — 2Piment................................................................  — 1
Procédé* — Mélanger le tout, et si cette chair doit servir pour les saucisses, au moment d’entonner, lui incorporer deux œufs frais par kilo de chair*
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Farce ou chair & saucisse, B* (Charcuterie 
commune}, — Formule Î6SO* *—̂ Choisir moitié viande maigre de bœuf, moitié gorge de porc frais; le tout dénervé; hacher menu et assaisonner comme dans ia formule précédente. Au moment d entonner, mettre deux œufs frais par kilo de farce*Farce de veau, C* (Charcuterie commune)* — 
Form u le 1681. — Choisir trois parties de viande de veau dénervée et une partie de lard de porc trais; ajouter ^assaisonnement en hachant; et un décilitre de crème ou de bon lait frais par kilo de farce.

Remarque. — Les farces de charcutiers servent pour les saucisses, les crépinettes, à farcir les viandes, les volailles et à faire des timbales, etc.Farce à la  lyonnaise, D. (Chu rat ferle com
mune). — Formule 1682. — Choisir les parties sanguignolentcs et grasses du porc frais; assaisonner selon la régie, hacher menu, et au moment d’entonner, ajouter deux œufs frais par kilo de farce* Cette farce est la moins fine*

F akces lie UATisaiEUü a pâtés  Eituiiw.—  Parmi 
les meilleures farces employées par les pâtissiers 
pour les pâtés froids, nous formulerons les sui
vantes :Farce à pâté de volaille froid (Pâtisserie). — 
Formule 1688. — Employer :Noix ita veau ilénervÉG.........................gravi unes 500Lard frais , .............................., * . _ — r>tKiJambon frais............................................ . — 2ïînChair t\v p o u la rd e .............................  . — 500Foie tic poulet............................................  — 500T ruites*........................................................... -  100

Procédé. — Réserver les truffes; hacher et piler le tout au mortier jusqu'à ce que la farce soit corsée; y ajouter un peu de blond de veau (Voir cé mot), les truffes et assaisonner avec sel, poivre, épices.Cette farce sert pour les pâtés froids de volaille, (Ed. Lacomme, de Y Académie de cuisine.)Farce pour pâté froid (Pâtisserie). — For
mule 1684* —■ Employer :Epaule de veau déuervôe. . . , . grammes 500Lard fr a is .................... ....  * ....................  — 500Jambou f r a is , ....................♦ * * , * — 500— gem iin e .................... ....  , . , “  500Truffes hachées. — 50

Procédé, — Hacher les viandes ensemble et ajouter les truffes, sel, poivre et épices pour pâté

froid. Le tout, bien mélangé, doit donner tmc farce d'un corps parfait et d'un goût délicieux. Cette farce peutselon l'opportunité être marinéc. (Ed* Lacomme*)Farce à godiveau, — Formule Î680, — Employer :( Irmsse rognon de b œ u f. , * . grammes 500
Noix ou Hict fie veau, — 250Œufs fra is ..................... .... „ , . , nombre :>Poivre blanc Irais dm)ilUlt sel ut un U pincée d'épi ces.
Procédé, — Dénerver la graisse et le veau, désagréger la graisse et la piler vigoureusement avec le veau, en ajoutant une larme d'eau fraîche ou un petit morceau de glace en été. Lorsque la farce a pris la forme d'une pâte, ajouter tes assaisonnements et lui œuf, et travailler toujours en pilant jusqu'à parfaite incorporation de l'œuf; ajouter le deuxième, puis le troisième et piler encore jusqu'à ce que la pâte soit homogène. La mettre dans une terrine sur la glace pour la laisser raffermir.Lorsque l'on veut s'en servir, on farine le tour, le marbre ou, à défaut, la table, efc on roule un morceau de pâte que Ton coupe par petits morceaux réguliers, que l’on roule vivement en évitant de les chauffer sur la table en les faisant tomber sur un plat ou un tamis* On les fait pocher à l'eau bouillante.
Remarque* — Il se produit dans la farce â godiveau les mêmes phénomènes que dans la farce â zéphyr, c'est-à-dire que si la viande est échauffée la graisse tourne en huile et la liaison ne sc forme plus; c ’est la raison pour laquelle il faut piler le veau un peu avant, et surtout piler vivement avec la graisse, ce qui a fait dircque pour faire un bon godiveau il fallait y mettre de Y huile 

de coudes.F àiïces a datés de GiuiEidS. — Parmi les farces à pâtés dû gibiers, je classerai les suivantes :Farce pour pâté de gibier (Pâtisserie). — 
Formule 1686- — Employer :Chair de gibier................................* gruiutigcs 5lX)Lard fr a is ............................. * < * . . — 50ÜJambon gentil ne, . . . " .................... — 250Truffe A..............................................................  — 50

Procédé* — Piler le tout au mortier à l'exception des timffes, de manière à en faire une farce très fine; ajouter les truffes hachées menues, mouiller avec le sang de gibier, s'il y en a, et du
mPICT. DjBTQ[±Kl ALIUHTAIKE.
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vieux cognac; assaisonner de sel, poivre et épices de Bourgogne. Laisser reposer cette farce de douze à vingt-quatre heures avant de s’en servir, (Ed. Lacomme, dû VAcadémie de cuisine*)Farce de fa isan  pour p âté (Haute cuisine).— 
Formule 1687. — Employer :Chair ente de faisan. . . . . . * . grammes 7ijoLard frais ................................... - - i ■ — m)Truffes hachées........................ uOFumet rie gibier . . . . . . . . .  cuillerées :îCr£me fraîche . . . . . . .................... litre 1/2Vieux cognac . . . . . . . . . .  petit verre J

. h - *  ■Epices pour gibier et sch
Procédé. — Piler les viandes do faisan dans le mortier, en ajoutant peu A peu do la crème; ajouter les épices, le lard râpé, ou préalable ment pilé; ajouter en dernier lieu deux ou trois cuillerées de fumet réduit Amalgamer le tout et passer la farce au tamis de métal; ajouter alors les truffes et le cognac; bien mélanger dans une terrine et sVn servir le Lendemain.
Remarque, “  Cette farce donne au pâté uu moelleux délicat et savoureux. On peut faire, par le même procédé et les mêmes doses, des farces de perdreau, de caille , de gélinotte, dû sarcelle, de bécasse, de pluvier, de coq de bruyère et de tout gibier a plumes en général.Farce de ch evreu il pour pâté. — Formule 

1688, — Employer :
F i l e t  < l e  c h e v r e u i l  m a r i n é .....................................................................g r a m m e s  ü ( j oLard frais r&pé ou p i lé ................................. — îWiCervelle et moelle épîmére de chc-\Trenîl...................................................................... — !î(juTruffes hachées, . . . . . . . . .  — 7f>Sel, épices pour gibier.
Procédé. — Piler au mortier le filet de chevreuil mariné avec les épices et le sel; ajouter la cervelle dégorgée et crue et le lard; piler toujours pour faire une farce fine et homogène; la passer au tamis de métal et ajouter les truffes et un verre à bordeaux de vieux vin de Madère, et bien mélanger dans une terrine.
Remarque. — On peut remplacer la cervelle par du fumet de gibier très réduit. On peut «aussi faire par îa même méthode les farces de daim, de chamois, de renne, de sanglier, de lièvre, de mulet, de cheval et en général de tout gibier à poil, i l  est essentiel que toutes les viandes soient mârinées dans une bonne marinade cuite, fortement épicée.F aiîCes cuites . — On appelle farce m ile, farce ri gratin, farce gratinée, les farces faites avec des

viandes cuites de veau, de volaille ou do gibier, le plus souvent mélangées de foies cuits de vo- Jaïlle. Dans ce groupe je mentionnerai les suivantes :Farce cuite de veau  (Cuis. de restaurant). — 
Formule 1689. — Employer :Viandes froid us, du veau ex do vola ille ................................................................ grammes âOOMie de puis) trempée au laiîtégouuéc — 300

ÜCUiTU f r a i s .............................+ . . . — 2Ü0
Jaunes iTcmifr.................. ....  nombre \Fines herbes hachées, sel, épices üt une cuillerée do demi'glîico.
Procédé. — Faire revenir dans une petite casserole avec du beurre un oignon haché, y ajouter la viande, Tassuissonnement, deux cuillerées de demL-glace. Laisser refroidir, piler au mortier et y ajouter les jaunes d*œufs, les fines herbes, la mie de pain et le beurre. Bien piler et passer la farce au tamis de métal.Farce à» quenelles de v o la ille . — Formule 

1690. — Employer :Filets crus rie poulets eu chapons , grammesPana il g froide — 200Beurre frais. . . . . . . . . . . . 100]tôchftiudlc, cuillerée ii bouche . , nombre 1Œufs frais . .................................... — aCîvéme double . . . . . . . . . . décilitre ISel.
Procédé, — Hacher le poulet avec le sel; mettre la chair dans le mortier et bien la piler; la ressortir sur une «assiette; piler la panade en y  introduisant la chair par petites doses. Lorsque le tout est bien homogène, ajouter le beurre; triturer pour rendre lisse en ajoutant la béchamellc et ensuite les œufs un par un; triturer encore pour mélanger le tout et passer cette farce deux fois au tamis de crin; la déposer dans une ter* rîne émaillée ou vernissée et Tache ver avec la crème en la travaillant avec la spatule.
Remarque.— En suivant exactement cette près* cnptîon, ou obtiendra une farce moelleuse et délicate. Eu hachant la chair avec le sel, il se produit une coagulation des substances gélatineuses qui lui donnent du corps; de même que l ’action do passer deux fois la  farce au tamis la rend parfaitement homogène. (L k StfxücrïAL, corresp. de 

Y Académie de cuisine.)F a rce  cuite de volaille  (Cuis, d'hôtel). — Fbr- 
nuile It i i lL  — Désosser des carcasses de poulet de façon à obtenir une certaine quantité de viande; la mélanger avec autant de viande de
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veau et de cervelle de veau cuites, de façon X obtenir un tiers de chaque* Ajouter un oignon haché, sauté à la poêle, et piler le tout au mortier; mettre quelques foies omis de volaille, sel, épices cl fines herbes, s'il y a lieu.Cette farce sert pour tous les mois apprêtés au gratin,Farce de foie de volaille (Cuis, de restaurant). | — Formule 1692. — Piler au moi-lier une égale quantité de foies de volaille, de viande de volaille et de cervelle de veau cuite. Ajouter poivre, sel, épices et quelques jaunes d’œufs; passer la farce au tamis* Elle doit être délicate et moelleuse, Elle sert quelquefois pour farcir les croûtons 
X garnir les entrées; salmis, poulets sautés ou autres mots farcis* Facultativement, on y ajoute des truffes hachées.Farce à croûton de gibier U faute cuisine). — 
Formule 1699. — Piler au mortier des foies de volaille préalablement sautés à la poêle avec genièvre, et les intestins (sans gésier et fiel) du gibier, s'il s'agît de grives ou de bécasses ; ajouter une cuillerée de fumet de gibier, très réduit, et quelques jaunes d'œufs; passer au tamis et procéder scion la formule î t02.Farce à terrine ou pâté de foie gras {Haute 
cuisine) .— Formule If>94, — Couper en morceaux l kilo de fard gras et frais et une égale quantité de noix ou de filet de porc frais; mettre le tout dans une casserole et faire roussir légèrement, avec thym et laurier; ajouter alors dans la casserole 2 kilos de beau foie de veau, très blanc, et coupé eu morceaux et assaisonner tle poivre, sel, épices à gibier, et faire saisir le foie pendant un petit quart d'heure.Retirer le tout sur un plat et laisser refroidir: piler dans un mortier avec deux œufs frais entiers et passer la farce au tamis. Avec une partie de cette farce, piler les parures de foie gras et ajouter un verre de vin de Madère,

fiemarqtte. — Cette farce sert pour les pâtés et les terrines de foie gras et tous les pâtés fins, En remplaçant la moitié du foie de veau par de la chair de gibier, on obtient une farce fine, pour pâtés ou terrine de gibier, et h laquelle on ajoute bien entendu dos truffes épluchées. En remplaçant le foie de veau par moitié tétine de veau et moitié foie gras, on obtient une farce blanche qui peut également servir pour pâté de foie gras, (Voir PAIN PE GHUElt.)

Farce ou appareil à zéphyr (Ifaute cuisine). — Formule Î(i9ù. — Prendre les filets drun chapon, d'un poulet, d'un dindonneau, encore palpï* tants ou tout aussi frais que possible; les piler dans lui mortier avec sel, épices et mouiller par petites doses avec de la crème fraîche. Essayer la farce et arrêter l'adjonction de la crème au point extrême, de façon û obtenir une quenelle savoureuse.
C h i m i e  c u l i n a i r e . — Pour que le zéphyr réussisse, ü faut le faire pendant que la chair est encore chaude, c'est-à-dire aussitôt la volaille tuée, L ’albumine animale contenue dans les tissus se mélange avec la crème et forme ainsi un corps qui s'homogénéise et se solidifie à la présence du sel et de la crème, et constitue ainsi une aorte do mayonnaise qui se coagule X la cuisson comme le blanc d’œuf*
Item a r que. — On peut faire cette farce avec du lapin, du veau, du gibier même, lorsque ces ani* maux sont depuis longtemps morts, mais on y in* tègrera un tiers plus de crème si 1a chair est encore chaude* On doit aussi avoir soin que la crème ne soit pas trop épaisse, surtout pour commencer l'opéi atioiTjCelà ferait tourner au beurre; il faut aussi veiller à ce que la crème soit fraîche, et dont J a provenance soit certaine au point de vue de l ’hygiène des vaches laitières*H yg iè n e . — Ce mets réunît très à propos à la qualité maigre et légère de la viande une petite quantité de crème qui la rend plus agréable et plus facile à la digestion. Il peut être servi aux convalescents, aux malades comme aux enfants et aux vieillards.Farce de foie de veau à quenelle {Leber Clo

wn. Cuis. alhimtfntlê). — For mute J6 9 6 . — Employer :h’oiu dû vGiui (lêiicrvfï............................ g  rai tune* 000
Jieitrvft frais . * . . * . , , * . .  — 200
Farine tumisfie.................. * , , — 20■Mie blaiHiheUo pain pns&i'c nu tamis — 7û
fEitfs Irais........................................ * nombre 2Crème................................* . . .  * décilitre 1l"n oignon liacliè passé au lieurro, et mélanger ensuite avec den fines herbes, lïjùcos, poivre et sel.
Procédé. — Piler le foie au mortier avec les assaisonnements, le passer au tamis de métal; arroser la mie de pain avec la crème dans une terrine; y ajouter les œufs, la farine et travailler le tout pour le rendre homogène et mousseux; y joindre le foie de veau; bien mélanger et os-
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saver lrt farce en en plongeant gros comme un œuf clans de Tenu bouillante. S ic ile  n’était pas assez ferme, ajouter un œuf; au contraire, si elle n’était pas assez moelleuse, ajouter un peu de crème. Son goût doit être bon et légèrement relevé* Dans le nord de T Allemagne, on y  ajoute un peu de n-igelle ou cumin sauvage- On fait pocher les quenelles à l ’eau salée; on les dresse sur un plat en faisant couler dessus du beurre chaud avec de la mie de pain*4

FARCIR, r* rt* Ali* fü llen ; rus. farcUiravate; angl. fo ital. condire di farsa. — Action de mettre de la farce dans une volaille, dans le creux des ariichauts, des tomates, etc* Remplir ou garnir de farce*
FARDE, f . —  balle de marchandises, particulièrement de café, dont le poids est de 18ô kilogrammes.
FA RE, £» f  —  3iom que les habitants de Tîlc de Madagascar donnent û la canne û sucre. Ils ne savaient pas en extraire le sucre; ils en faisaient une boisson forte qui devenait acre et corrosive en vieillissant. *
FAR1LLON , s. m, (Terme de pêche)* — Réchaud dans lequel les pêcheurs allument du feu pendant la nuit, pour attirer certains poissons.
FARINAGE, ÉE, (tdj> Ail. ineMig; migl* fari- 

naceoitUf ital, tnfarim to. — Qui est do la nature de la farine ou qui en a l'apparence.
FAR! N AD A, $. f . (Cuis, génoise). —  Formule 

ÎQ&-. — Délaver dans une terrine de la farine fraîche de gros pois blanc du Midi, avec une quantité relative d’eau tiède, de façon à obtenir un appareil laité et crémeux; l ’assaisonner de poivre et de sel; le passer* Mettre dans une pla* que u n e  couche d'huile lino,foi te d e 2 millimètres; lu faire chauffer au four et verser l ’appareil de manière â faire former une nappe d'un demi- centimètre d'épaisseur; remuer vivement pour égaliser la pâte et la laisser cuire*Etant de belle couleur, on découpe le gâteau dans la plaque et on dresse les morceaux chauds sur un plat que l'on sert de suite*H y g iè n e . — Cet entremets, d’une digestion assez difficilej est nourrissant et convient surtout aux estomacs à toute épreuve. C'est un aliment commun parmi la population de Gênes*

FARINE, j?. f t (Farina)* Ail. Mehij rus* mottJca; angi. floitr; ital* esp. prov. farina, de far, blé, dérivant du radical sanscrit bhart nourrir. — Poudre blanche que l'on obtient en pulvérisant entre des meules ou cylindres les graines des céréales, des légumineuses, des tubercules et des cucur- bitacées.
Folle farine, celle qui est si fine, que l'air l'enlevant elle s'attache aux murs des moulins.
Fleur de farine, la plus belle farine de froment. Plus le grain est lourd, plus la farine est 3'icbe en matière azotée. L a  farine de froment (Voir ce mot) sert surtout pour la pâtisserie, la boulangerie fine et la cuisine.Veut-on connaître sommairement la valeur d'une farine : il faut en faire une pâte ferme non fermentée; en la  pétrit dans les doigts sous un petit filet d’eau du robinet de la fontaine; on reçoit l'eau dans une terrine; après l'avoir pétrie un instant, on apercevra une couche blanche au fond de la terrine; ce sera l'amidon; il restera dans les doigts une pâte gommeuse qui est le gluten : plus il sera collant, plus il y aura du gluten* On pourra ainsi, sans avoir recours â l ’analyse chimique, se faire une idée approximative de la  qualité de la farine*Les boulangers et les pâtissiers de profession connaissent parfaitement les farines au toucher; si elle a de la main, c'est-â-dire que quand on en prend une poignée elle doit se lier et former une pelote, et non pas fuir entre les doigts comme de la cendre ou do la fécule. La bonne farine est douce au toucher, d’une odeur et d'un goût franc.Dure au toucher, piquante au palais, de haut goût â redorât sont les signes certains d’une farine secondaire,Les farines qui ont une odeur fragraute et qui sont tempérées tendent â fermenter; on doit les aérer en les changeant de sac et de pince. (Voir pain .) Pour les propriétés et les études de chaque farine, voir a v o i n e , n tO A iE X T , s e i g l e , OliGMj U A ltICO T, .MAÏS, CtC.
FARINELLE, *./. do farine. — Genre do champignon qui a l'air poudré de farine; ainsi appelé â cause de son aspect.
FARINER, a. (Tenue de cuisiné). AU. mit 

Meld hestreuen; angl. to fh v r ;  ital* infarinare. — Saupoudrer de farine* Fariner du poisson avant de le faire frire ; des rognons émincés, etc.
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FARINEUX, E U SE , adp Ail. mehlig; angl. fa- 
rlneous; îtal. infarhirdo. — Se dit des plantes dont le fruit ou lu racine peuvent fournir de la farine; tels sont les céréales, les pommes de terre, les châtaigne?, etc,H yg iè n e . — On exagère généralement les propriétés nutritives des farineux et l’on commente justement le mot si connu de T.-,T. Rousseau qui, dams une boutade pythagoricienne, et qui est resté l'argument des végétariens, a prétendu que Ton luisait plus de sang avec des farineux qu'avec la viande.Les farineux jouent un rôle important dans l'alimentation dos enfants [Voir IïOu jll ie); mais ils ne conviennent nullement aux gens à estomac délicat, et sont absolument contraires aux gastralgiques; toutefois, leur usage vient êi propos, Comme aliment respiratoire, pendant les saisons froides et pris alternativement avec des aliments azotés.F A RIO, #, ■ni, {Porno# de mer), — Vulgairement appelé roi des harengs par les marins, parce qu'il précède ordinairement le grand banc des harengs; lorsque les pécheurs le prennent, ils le rejettent religieusement à la mer.FA R O , *. m* — Bière fabriquée X Bruxelles et dans ses environs; elle est composée en parties égales do bière dê Mars et de Lambick*FARO BIER, h* m. — Arbre très commun au Sénégal et portant des gousses ayant environ 3b centimètres do longueur; Ica semences qu'elles renferment sont noires et ressemblent à de grosses lentilles : elles contiennent une chair jaune, farineuse, sucrée et très iiourrisaiite, et sont fort gofitées par les habitants du Sénégal et de ïa Gambie.FA R O S, s. m. — Pomme d'automne, comprenant deux variétés : le gros faros comprimé^ lisse et roux; le petit faros} moins gros, oblong et pourpre,FARTHING, *. m. — Monnaie de cuivre anglaise; elle vaut le quart d'un penny ou 0r,Ô242.FA SË O LE , s .f .  {!*hasèohis)* —Variété de haricot. (Voir ce mot)

estimé et culti vé aux environs de Paris, sous le nom de flageolet. (Voir ce mot.)FATHOIYI, *. m, — Mesure de longueur anglaise, équivalente X 1 mètre 829 millimètres,FATIGU ER, r. a. — Ancien terme de cuisine; fatiguer une salade : la retourner longtemps afin qu'elle s’imbibe bien de l'as saison ne ment.On dit aujourd’hui remuer la salade.F A U BO N N E, s. m. (Potage ri la)*— Formule W9S. — Faire tremper un litre de haricots blancs pendant deux lieu res ; les faire cuire avec Î2ô gr. d’oignons, 12b grammes de carottes, un bouquet garni.Passer au beurre une forte poignée d'oseille ciselée; mouiller avec le bouillon de haricots; ciseler un cœur de laitue, Je jeter dans la casserole deux minutes avant de servir, afin qu’il subisse un bouillon.Mettre dans la soupière des jaunes d'oeufs (deux pour trois personnes), avec trois décilitres de crème; verser le bouillon de haricots petit h petit pour lier, scï, poivre ot ajouter une assez forte poignée de cerfeuil ciselé. On peut ajouter des croûtons passés au beurre. (F, Chevet.)
Remarque. — Ce potage se trouve tout préparé en tablettes, par Chevet. (Voir ce nom.) Jl suffit de délayer, faire cuire quelques minutes et lier avec jaunes d’œufs et lait, et ajouter le cerfeuil.FA U CO N , s. m. (Falco). Àll. Falke; angî. fai- 

cou; ital, falcone. — Oiseau do proie que l'on dressait pour la chasse avant l'invention des armes X feu. Dans une seigneurie bien ordonnée il y avait le grand officier de ta fauconnerie* Le faucon niais (pris'dans le nid) était servi à la reine, comme mets rare, par le célèbre Taille- vent, chef de bouche do Charles VTI.F A U G U E S, s. f .  pl. {Terme de pêche). — Planches X coulisse, qu’on ajuste autour des bateaux pour empêcher la lame d’y entrer. ’ 4FA U SSET, s. m. — Petite brochette de bois, servant a boucher le trou que l'on fait X un tonneau pour goutter le vin oti la liqueur qu’il contient.FAUVEAU , s. m. — Bœuf de couleur rouge, tirant sur le jaune clair.FA SO LET , s. m. — Haricot nain hâtif, très
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FAUVETTE, f. (Garntlay Àll, Gnmniiefce; rus, troue n i î : i ;  nngL Uunet; ïtal. capinera, — Pas* sereau du genre Sylvie, dont le plumage lire sur le fauve dans certaines especes.Fauvette tics Alpes, ttvcenlor alpin ;Fauvette ha billards, SgMe-pohpjlotfe, etc*
U s a g e  c u u n a i l î e . — Grosse, la fauvette est à  peu près analogue au bec-figue, surtout au mois d’octobre quand elle s'est nourrie de figues et de raisins. En Italie et en Grèce, on les mange rôties et dressées sur des érodions de polenta. On peut l'apprôter à  toutes les méthodes usitées pour le bec-figue. (Voir ce mot.)FAUX M A R Q U ÉE , s.n i. — Nom donné au cerf Lorsque ses cors sont inégaux, comme par exemple lorsqu'il a six cors d'un côté de la tôte et sept de l'autre.FAVRE (Poulet à ta). Ce mets, dédié par fauteur à une Société savante, fut salué de la façon suivante par les ouvrages scientifiques ;« L a  Société française d’hygiène, qui a pour président d honneur don Pedro, empereur du Brésil, vient d’avoir sou grand banquet annuel,dont le but tout différent de ceux de Grîmod, a néanmoins été marqué au point de vue culinaire par un mets nouveau et délicieux ; le Poulet ù la 

Favre* » {Les Epices, H ussox d e  T o u l , membre de l'Académie des sciences,)Les gourmets de l'art de bien dire liront avec plaisir les toasts entraînants et les causeries spirituelles des Durcnd-Fardel, Ricord, Bouley, Anatole de Laforgc, de Lcsseps, Péan et dû Pietra Santa. Comme l’im des incidents les plus applaudis a été Vapparition sur la table d’un mets nouveau, préparé par l'un des convives, Joseph Favre, auquel le docteur Félix Brêmond a spirituellement décerné une couronne de Lait’ 
rier-sanee; nous sommes heureux de pouvoir en publier la  formule. (Journal &  Hygiène*)P o u le t à la  F a v re , =— Formule 1699. — Tailler en quatre parties un jeune poulet, ou un chapon,supprimer le bréchet et les os des cuisses, dégager les poumons des carcasses et les couper en morceaux carrés et saupoudrer légèrement le tout,Beurrer un sautoir ou casserole évasée (les hygiénistes pourront sc servir d’une casserole d’argent), la beurrer et la  foncer d’ une ci niche forte de 4 centimètres, d'oignons blancs émincés,

dans laquelle on ajoutera une vingtaine de grains do poivre blanc concassés, une demi-gousse d’aîl et un petit fragment de thym. Ranger sur ce lit les morceaux do poulet, couvrir la casserole et faire étouffer dans un four très chaud.Arroser avec de la crème double de premier choix (apltro/jahi) par intervalles et A mesure qu'elle réduit, jusqu’à absorption d un demi-litre de crème, Ajouter aussi le jus de champignons frais et faire continuer la réduction jusqu'à parfaite cuissou du poulet, lequel on sort étant cuit dans une casserole pour le maintenir au chaud. Passer la purée à travers un tamis de crin fin, puis à l'étamine.Au moment de servir, on achève la sauce par l'addition d’un morceau de glace de viande, de champignons, de truffes épluchées, d’ un demi* verre de vieux vin de Madère.Remplacer les morceaux de carcasses par des quenelles de zéphyr do volaille, dans lesquelles ou aura râpé des truffes crues. Les faire pocher et les mettre clans la sauce.Drosser le poulet sur un plat rond et chaud, le garnir et servir accompagné de la sauce. (VoirDJiESSACiE DES EN TUÉES,)H ygiène . — Comme on ie voit, par sa composition, ce mets, tout en étant un des plus réparateurs, est des plus agréables. En eftèt, la purée d'oignons réduite avec la crème vient justement contrebalancer et adoucir les riches propriétés de la glace de viande. Les féculents ne faisant pas partie de sa composition, la sauce n’a pas cet inconvénient d'ètre difficile à la digestion ou d'être trop excitante, C. D,
FAYOL, s* nt* OSe prononce fa4o). — Nom donne aux haricots secs distribués à bord.Los marins disent plaisamment ; quand doublerons-nous le cap /rtjÿfJÏ^c’est-è-dire quand cesserons-nous d eu être réduits aux haricots pour tout légume?
FÉBRIFUGE, tidj. AU* fteberrertreibend;  angl* 

fébrifuge; ital. febbrifugo*— Médicament, régime fébrifuge, qui combat, qui guérît les fièvres d accès.Les fièvres légères, sans lésions d'organes internes, disparaissent facilement par quelques infusions de plantes amères, dont on trouvera la nomenclature dans le Tableau synoptique, sous la rubrique des fébrifuge**
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FÈCES, *, itt.pl. — Dépôt formé par toute espèce de liqueur qu'on laisse reposer. Résidu de la fabrication de l'huile.
FÉCONDj ONDE, adj. (Featndux). Ail. frucht- 

bf/r; angl. fecund; îtal. fecondo. — Propre à la reproduction- fertile, abondant. Se dit aussi nu figuré : Carême fut fécond en créations nouvelles dans la partie esthétique de Fart du cuisinier.Race d'animaux qui se font remarquer par leur abondante multiplication.Plante féconde, qui produit beaucoup; fleur féconde qui donne du fruit. Une terre est féconde lorsqu'elle produit abondamment; on dit plutôt fertile dans le sens propre, Un œuf fécond est celui dont le germe a été fécondé.
FÉCULE, s. f .  (Fœcula). Ail. Stwrlmehl ; angl. 

fœculdr ital. fecola ; csp. fecula^ de fœ xt dépôt, — Terme générique des substances alimentaires non azotées (amidon) qui se trouvent dans les cellules de divers organes des végétaux, principalement dans leur racine et dans leur fruit,On peut diviser les fécules en quatre catégories :Les fécules indigènes^ de riz, de froments et de pommes de terre.Les fêcides exotiques, le salep, l'arowroot, le tapioca, le sagou, l'igname, etc.Les fécules des fruU#t de châtaignes, marrons, rima ou arbre A pain, glands doux, etc,Los fécules de légumes t de pois, de lentilles, de fèves, de haricots, etc,L a  fécule est un corps unique et identique dans tontes les plantes 0C1 elle se trouve, blanche, ténue et insipide; inaltérable à l'air. Pure, elle est la partie substantielle du végétal, elle nourrit complètement, ne laisse presque aucune matière excrémentielle dans les premières voies, Seule, elle peut suffire a presque tous les besoins, elle ne donne aucune âcreté et paraît s'assimiler entièrement; elle fait la base de toutes les farines nutritives.HïGiËNti. — < Les substances féculentes appartiennent au groupe des aliments respiratoires, elles constituent Time des bases essentielles de ralimenüiliûn; elles sont l'objet d’une appétence universelle; elles sc prêtent aux préparations culinaires les plus variées; enfin elles sont d'une digestion généralement tacile. Les gastralgiques enclins aux acidités de l'estomac et ceux qui ont

une disposition A la llntulence, sont obligés de n'user qu'avec beaucoup de réserve de cette catégorie d'aliments, formellement interdits aux personnes atteintes de diabète, pour lesquelles on s'est efforcé de trouver un pain sans fécule et fortement chargé de gluten. > (DT Poussa- grives.)La qualité des fécules dépend plus souvent de leur fabrication que de leur provenance.
FÉCULENT, ENTE, adj. ~  Toute substance contenant de l'amidon ou fécule. Un aliment féculent : farineux, les pâtes, les boni3 Mes, les fèves, les haricots, les lentilles, les macaronis.
Féculente.. — Se dit aussi d’mie liqueur épaisse chargée de lie. On désigne aussi par féculent le dépôt qui se fait après la macération dans l'eau de certaines racines.
FËDORÂH {Petits-fours). — Formule 1700. — Employer :SiUHro ru poiulrü „ . . Anmulus douces . . . 
J t o u r r e .........................................................................................

grammes 20U— 2 frf)— 2ÔGFéculcî............................................ . . . , — «0V;ndH(î............................................................... gousse !Mju-;jsi|UÎn . . . . . <h'CÎ] ifiV 1/2Œufs fr a is ....................................................... no mitre !■
Procédé. — Piler les amandes au mortier avecun ou deux blancs d'œufs et travailler dans uneterrine avec les deux jaunes, deux œufs entiers, le sucre, la vanille et le marasquin. Lorsque lamasse est mousseuse, fouetter quatre blancs d’œufs et les incorporer en même temps avec la fécule et le beurre fondu, en ayant soin de ne pas écraser la pâte. Les coucher dans des moules représentant des noix, et les cuire doucement; abricoter chaque moitié, les joindre l'une contre l'autre et les glacer â la pistache claire.
FÉGARO , s. ni. “  Poisson de mer semblable au corb (Voir ce mot), mais plus grand et plus estimé; il est d'un gris clair argenté.
FEINTE, s. f  [Clîtpea falax). — Poisson do mer qui remonte les fleuves par troupes; on en trouve des quantités dans la Heine au moment du frais. On le désigne sous le nom de feinte bre

tonne; on le prend depuis la 31 édi terrait ée jusqu'à Rouen. L a  feinte a une grande analogie avec l'alose, avec laquelle il ne faudrait pas la confondre; chair est grasse, tendre, mais indigeste. Elle doit se manger fraîche.
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FENDANT, s. m. —  Plan de vigne du Valais et du canton de Yaud (Suisse)* Ou distingue le blanc et le vert. Cette variété ne serait autre qu'une variété du chasselas, dont il a conservé la modalité, et si nous cherchions plus loin lés analogies, nous y  trouverions le fendant noir et Je fendant rose, qui ne se distinguent que par la couleur de leurs raisins.FEN O U IL, a. m, [J'uenicttluntj. Àll. Funchel; angl, fe n n d ; rus, oukrope ; dam. er holl. rente!; dan* fen ikél; ital. fhioechio; esp. iünoj. — Plaute très odorante de la famille des oinbcllifêres, indigène; elle croît spontanément dans le midi de l ’Europe*On distingue trois variétés de cette plante :Le fenouil commun ou amer, fœ ukidum  vnl- 
Ijare} qui est assez commun en France; sa graine allongée, arrondie aux deux extrémités, et portant le reste du stigmate desséché; il en faut 310 pour 1 gramme; Je litre pèse 150 grammes. Cette variété ne demande aucun soin; elle est vivace et rustique; on la rencontre souvent dans les vieux murs et les ruines ï'q câbleuses.Le fenouil doux, fœnîculum officinale t est commun en Italie, où il est connu sous le nom de 
cttrosaliit. Sa tige sucrée, blanche et aromatique, est coupée jeune et empaquetée avec ses feuilles; on la fait cuire, au jus, à la crème ou avec une sauce blanche. On sert aussi ses tiges en salade. L a  graine, sou* vent confondue avec l'aiiia de M alte, sert de c o n d im e n t et pour la fabrication deslîqueurs.Le fenouil doux île Florence, fœ- 
nicuium dolce , que les florentins appellent fi* 
nocchio dolcete$t une plante trapue que Ton cultive pour développer sa bulbe, qui constitue un légume très apprécié pour les garnitures des viandes*Lorsque le renflement qui se produit au collet de la plante a pria le volume d'une noix, on la butte légèrement, de manière à l'enterrer è moitié; après une dizaine de jours, on ceuille le fe

nouil; il est alors tendre, sucré, aromatique et par fumé.Qu eu lait des salades délicates qui rappellent le céleri* Blanchi, on en fait des garnitures très agréables qui viennent augmenter Je nombre des légumes délicats. Il est regrettable que le fenouil tubéreux no soit pus plus commun à Paris,H y g iè n e . — L a  renommée du fenouil chez les Italiens date des Romains, qui considéraient sa graine comme fébrifuge, earmînativc et diurétique, si nous eu croyons la traduction :
Le fenouil frit eu nous cptaire elfe U différents:
11 jiurge ristourne, il augmente In vue ;
l>c rui'ine uLùrmnt il procure l'is&ne,
J  I l e  f o n d  d e s  i n t i ^ t i n s  i t  f a i t  s o r t i r  l e s  v e r n i t ï .On pourrait ajouter que l'usage du fenouil bulbeux agirait certainement comme aphrodisiaque, si L'on en faisait un régime suivi.
Fenouil marin. — (Voir pe ü ce  riEiiut:),
FENOUILLET, m. *— Variété de poires caractérisée par sou goût d'anis ou de fenouil; ondistingue : le fenouil gris; le fenouil gros; le fe~ 

notai rouge,
FENOUILLETTE* — Liqueur faite avec la graine du fenouil* Autrefois on en faisait mie liqueur très agréable, qui sortait de la première 

distillerie française fondée par *Solmïni a Mont* i peîlier.Ocs liqueurs étaient offertes aux femmes après les vins de dessert; mais les prudes se gardaient bien d’en accepter. M[,,H de Th langes, lorsqu'elle eut renoncé à toutes les joies de ce monde, au ; point de ne plus mettre de rouge et de cacher sa gorge, se trouvait un jour a table à côté de Mintîde Sévigné; un laquais lui présenta un verre de fmouillette* « Madame, dit-elle, ce garçon ne sait pas que je suis dévote. » (Mllw de Sévïgné, 
LetU du b jauv. 1614.)

FENUGREC, 5* iM. {TrigoneUtt futnttm grevai tn)> Ail* grieckUches H eu; angL fenugreek; ital. f  no- 
greco. — Plaute de la famille des légumineuses, connue depuis des siècles, et appelée fœnitiu 
(jrœcuni (foin grec) par les Romains, qui la classaient au nom brodes plantes potagères. L a  quantité de mucilage que contiennent ses semences les rend émollientes et adoucissantes.La cLilfeure du fenugrcc est peu répandue en France, si ce n'est dans quelques parties du Lan-
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guedoc et dti Dauphiné, où cette plante n'est cultivée que comme fourrage; elle mériterait certainement plus d'attention de la part des agriculteurs; les bestîaux en sont très friands et elle demande peu de soins pour bien venir ; l'odeur de sos semences est très agréable, quoique forte*En Egypte, où elle est cultivée pour l'alimentation, on répand ses semences, sans labour préalable, sur le limon du Nil, dès que les eaux se sont retirées, et soixante-dix jours après on peut en faire la récolte* Les Egyptiens font cuire ses semences dans du lait, et on prétend qu elles engraissent; ils mangent aussi les tiges en salade.FER , if. vi. Ail. E h en ; angl. îron; ital, ferro; esp. Jtierro. — Métal très répandu dans la nature; on le trouve le plus souvent à l'état d'oxyde, k L’état de sel, ou combiné avec les corps combustibles et particulièrement avec le soufre et [ arsenic* L'oxyde qu'il forme, en absorbant à froid 1 oxygène de laie, s'empare de L'acide carbonique contenu dans l'atmosphère, et produit le carbonate de fer*H yg ie n e . — Le professeur Roussingault a fait remarquer qu’un régime complètement privé de ce principe, serait inapte à entretenir la vie. Le fer s'adapte h 1 organisme pendant qu’il s’accroît, mais ne fait que le traverser après accroissement complet. L ta diminution sensible de ce métal est un des caractères de l ’anémie.U sage  alim en taire . — Tous, ou en partie, les aliments contiennent du fer, et il ne faudrait pas trop redouter la cuisine faite dans les vases de fer au point de vue de la cuisine hygiénique. On sait en effet que le fer chaud absorbe l'oxygène et met à nu l’hydrogène ; c’est alors qu’il communique au mets le goût particulier du fer, et ce mets est alors ferrugineux.V in  de quinquina ferrugineux. — Formule 
ÎTOL — Employer :Vin blanc généreux...........................  litvo 1Extrait ita ■ | u i m | i m m  g i i ^  , . . g r a m m e s  îjPyiophospliate de frsir ciLi'u-animn-iiincaU * * > * ............................  — 10

Procédé, — Faire dissoudre à froid le sel de fer et l'extrait dans le vin et filtrer. Chaque cuillerée k bouche de ce vin contient ]5 grammes de sel de fer et 75 milligrammes d'extrait de quinquina. (Rouchardat.)

Gâteau ferrugineux. — Formule i l 02, — Introduire dans un appareil k tartelette :Sut-rc en poudre.............................................gfrnmmes ifîCitrate de fet et d’ammon. anhydre — 1Sucntmrura de girofle et de vanille. — 1
Procédé*— Foncer les tartelettes et introduire dans la crème, ou confiture, la dose exacte dans chaque tartelette*On peut, en outre, se préparer des boissons ferrugineuses par les prescriptions de la for

mule Ï510.FERA, s. f ,  {Ctfprinus cariphèné). Se prononce 
fù-vn.— Poisson du lac Léman, dont on distingue le fèro, do Nice; Y agoni, du lac de Lugano, dd  
ceredOj et la sandre, de L'Allemagne. (Voir ces mots.)Une curiosité que j ’ai eu l'occasion d’étudier sur le vif, c'est que les féras du lac de Genève varient de couleur et de grosseur selon les rives qu’elles habitent. Celles que l'on pêche près de Millerie, sur la côte de Savoie, sont d’un reflet verdâtre et irisé, grosses et la chair plus ferme. Celles que l'on pêche sur les côtes suisses, sur les rives vaudoises, sont quelquefois plus petites, è écailles d+un blanc vit et argenté. On en trouve des intermédiaires; mais cet exemple suffit pour constater l'influence que l'eau et les sous-sols ont sur la modalité des trois variétés sus-mentionnées, qu© je  rattache û la même espèce.H y g i è n e . — La fé r a  est un poisson h chair blanche traversée de fines arrêtes, facile à la digestion, mais s'altérant vite. On doit la manger très lraîclie.U s a g e  c u l i n a i r e . — L'un des modes le plus usité, c'est de la faire frire; cependant on eu fait des filets que 1*on met à toutes les méthodes usitées pour les filets de poisson, mais les deux formules suivantes sont les plus appréciées dans son pays d'origine.Féra au beurre (CW*. depen$io?i). — Formule 
1703, — Ecailler, vider et ôter les ouïes des feras; les saler intérieurement et les passer au lait frais, puis û la farine. Les coucher dans une plaque carrée et préalablement beurrée; mettre du beurre dessus et les mettre dnus un four chaud.On peut aussi les faire cuire dans une grande poêle, en ayant soin de les mettre sur un feu très doux.

mt u e r .  b ' s T Q i t s r i  m i H N T i i u .
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F é ra  à la  vaudoise (Cuis végétarienne),— For
mule Î704+ — Vider, écailler et ôter les ouïes des féras; mettre dans une poissonnière, moitié eau et moitié vin d'Yvorue; oignon ciselé, carottes et thym, clous de girolle, poivre concassé dans un sachet et sel.Faire cuire le court-bouillon pendant quinze minutes; y mettre les féras et, au premier bouillon, retirer Ja poissonnière sur l ’angle du fourneau; la laisser vingt minutes. Mettre dans une petite casserole 4 jaunes d'œufs (pour 2 féras), 250 grammes de beurre très frais, un jus de citron, et passer dessus du court-bouillon, du poisson (2 décilitres environ),en fouettant vivement, de façon A obtenir une sauce très liées, L a  passer sans la  laisser bouillir. Dresser les féras sur une serviette; les entourer de pommes de terre A l'anglaise et servir la sauce A part.

Remarque. — C'était le mets favori drElisée Reclus pendant son séjour h Claicns, alors abs- tème et pythagoricien; mais son confrère, le docteur Bonnejoy, a omis d'en parler dans son livre de cuisine végétarienne,
FER-BLANC, s- m. AIL )\reisxhhch ;  angl. Un- 

lied Iran; ital. fer-blanc. Tôle de fer étamée, avec laquelle on fabrique des ustensiles de ménage.Le fer-blanc est molïcnsif A condition qu’il ne contienne aucune soudure additionnée de plomb; dans ce cas, il peut occasionner des empoisonnements lents. Les ustensiles de fer-blanc, par leur bon marché, constituent pour les petits ménages une ressource fort utile.
FERMENT, ïh. Â ll, Gaüirungstojf; angl. fer- 

ment} yest; ital. et esp. fermento, — Les ferments sont des êtres organisés, animaux ou végétaux, qui, au contact des substances organiques diverses, les dédoublent pour s'en nourrir et donnent naissance par le résidu de cette élaboration A des produits nouveaux.ce L'infusoire produisant le ferment, dit Pasteur, se nourrit aux dépens de la matière fermentante, et aussi longtemps que dure sa vie, aussi longtemps dure un transport do matière, allant de la  substance qui fermente A celle qui provoque son dédoublement. Ceux qui sont des animaux vivent et se multiplient en dehors do la présence du gaz oxygène libre. »L e  type des actes de fermentation est la transformation du sucre en alcool et en acide carbo

nique. L a  putréfaction végétale et animale n'est qu*un phénomène de fermentation, et il est très probable que beaucoup de nos maladies se rattachent aux actes des ferments.
FERMENTATION, a. f\ ( F e r m e n t — Etat d’un corps en décomposition par Faction des ferments.Au point de vue alimentaire on peut diviser les fermentations en six genres :
Fa fermentation alcoolique, qui est la  transformation qui donne naissance A un liquide vineux; elle ne peut avoir lieu sans que la fermentation saccharine se soit déjà produite. Cette fermentation est presque toujours tumultueuse: le liquide sc trouble, bouillonne, dégage de l’écume et de l'acide carbonique. Elle s'éclaircit enfin après que le sucre s’est converti en alcool, et prend le goût et l’odeur alcooliques qui distinguent les boissons comme le vin, le cidre, La bière, etc.
Lu fermentation acétique, qui transforme l'alcool en acide acétique ou vinaigre, par la  fixation de l'oxygène. C'est cette fermentation qui convertit le vin, la bière, le cidre en vinaigre.
La fermentation saccharine, celle qui a lieu toutes les fois qu'il se dévelope une matière sucrée dims une substance abandonnée A elle- même, comme celle des fruits mûrs ou jus de fruits. (Voir ce mot,)
La fermentation butyrique, est la transformation en acide butyrique du sucre, de l'amidon et du mucilage que renferment certaines semences de fruits et quelques racines.On appelle catalyse caséeuse la conversion, ou dédoublement, qu'éprouvent les corps gras avec le concours d'une matière albuminoïde, de l'eau et do l'air à une température de 15 A 30 degrés; ils deviennent rances et acides.
La fermentation pttnaire- On désignait autrefois sous cette dénomination, que je conserve ici, la  fermentation alcoolique qui se produit dans la panification; ce terme moins précis, moins scientifique est plus compris du travail leur. Cotte fermentation s'obtient le plus souvent par la levure de bière, diluée avec un peu de farine et d'eau, quo 1 on soumet ensuite dans un endroit tempéré.
La fermentation putride, la dernière décomposition des matières organiques; celle qui se produit immédiatement pour certains gibiers, sans passer par l ’état du faisandage* (Voir faisan .)
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La chimie distingue encore plusieurs aortes de fermentations que nous n'avons pas ù envi* sager ici,
FERNÀM 80UC, s. vu (Mois de)* — Bois de teinture, aussi appelé bois du Brésil..On en retire une belle couleur rose employée dans les arts. Elle sert quelquefois aux sophistications criminelles des fabricants de boissons, qu'ils dénomment vin de raisin,
FERO — Poisson d'eau douce. (Voir féiéa.) !

pour cuire ses aliments et rendre délicate sa cuisine; pour amollir les métaux; pour exploiter les mines, traverser les mers et rendre terribles ses machines de guerre. Mais où le feu rend de plus grands services à l ’homme, c'est dans Tappro prîation des substances alimentaires pour sa. nourriture.Le feu est le meilleur instrument du cuisinier, comme son plus terrible ennemi ; il dévore, calcine et, en une seconde, réduit il néant ses meilleures préparations, s'il n'est guidé, réglé avec une vigilance et une activité de tous les instants.
FERRER, a . { T e r m e  de péché)* — Action de tirer sur l'hameçon à l'instant où le poisson mord.
FERRUGINEUX* EUSE, adj. — Se dit descorps ou substances qui contiennent du fer il 1 état de combinaison, et notamment des eaux minérales renfermant des sels de fer, quTon emploie comme tonique et fortifiant du système sanguin.
FESTIN* s. nu — Repas somptueux des Anciens. (Voir maxquet,}
FESTUCA. — Nom que les Romains donnaient il une espèce de graminée non encore déterminée, et qui compte environ quatre-vingts espèces, La festuca* ou manne de IYu&se, grumni 

ntanna esculentum prtttenicum7 est une plante qui croît dans les forêts et les marais et dont le grain est farineux. En Prusse on en tait de Ja bière, de la semoule et du pain en temps de guerre ou de disette.
FÉTICHE , $, vu  — Boisson d'Afrique du genre squale, dont Ja chair est excellente. Dans quelques tribus on lui rend un culte religieux.
FEU, s.flî, AU, F m er; angl. fîre; itah fuoco; de 

focttSf foyer, — Développement simultané de chaleur et de lumière produit par la combustion de certains corps, tels que le bois, le charbon, la paille, etc. Les Anciens considéraient le feu comme Tun des quatre éléments.Le feu enflamme les corps combustibles et cal cïne les autres; il détonne dans la foudre, ébranle la terre dans les éruptions des volcans, et déploie dans les airs ces chaleurs atmosphériques qui réchauffent ou qui brûlent, qui font mûrir les fruits ou tarissent les sources; l'homme s’eu est emparé pour établir sa domination dans le monde,

FEUILLANTINE, s./l {AîiiajeWe), — Ancienne p fi tisse lie qui n'est plus guère usitée de nos jours,Feuillantine, — Formule i*Oô* — Abaisser de la pâte feuilletée de 7 tours* A 2 millimétrés d'é* paîsseur, en couper des carrés longs de 4 centimètres sur 1 c. 1/2 do large; humecter le dessus avec des blancs d'œufs et saupoudrer de sucre en grains. Faire cuire dans un four moyen.
FEUILLE, s . f . Ail. BUdt; angl. leaf; ital. fù- 

glUu •— Partie ordinairement mince et plate, de couleur verte, qui naît aux tiges des rameaux et constitue le feuillage.Pour être précis et donner une idée exacte de la physiologie de la feuille, indispensable dans le travail des fleurs en cire et eu sucre, ou ne doit pas oublier que l'on distingue dans la feuiUedeux faces, Tune supérieure et l'autre inférieure, une 
base ou point par lequel Ja feuille est attachée, un sommet opposé à la base, im contour ou bord. Les feuilles sont généralement munies de deuxparties: un support, ou 

pétiole, et une laine, ou 
limbe; la feuille munie d'un pétiole est nommée feuille pétiolée, celle à qui manque ce support est appelée ses site.Quelquefois la feuille est uniquement formée par le pétiole, le limbe avortant complètement. Quand cet avortement a lieu, tantôt le pétiole n'éprouve aucune altération, tantôt, au contraire* il se dilate, devient plan et foliacé, et prend tout à fait l'apparence d’une feuille; ces pétioles foliacés sont dénommés phglodett,La disposition générale des nervures ifest pas la même dans Les végétaux dîeotylédonés et
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dans les végétaux monoeofylédonés; dans ces derniers, les nervures secondaires sont en général peu saillantes, presque toujours simples et parallèles entre elles.On nomme feuille perfo- 
Uèe celle dont le disque est en quelque sorte traversé par la tige, tandis que l ’on 
n donné le nom de feuilles 
cannées ou conjointes, aux feuilles opposées qui se réunissent ensemble par leur base, de manière que la tige passe an milieu de leurs limbes soudés comme dans les feuilles supérieures de la saponaire, du chèvre- Fia* Ef|2.— Xar\uru (tes fcUÎJIu
j  , 1 t  , i!a> v̂ I bim iiL»iiüC''(vt(iiluii4».feuille, etc.L a  feuille simple est celle dont le pétiole n’offre aucune division sensible et dont le limbeest formé d'une seule et même pièce; elle s’appelle feuille peïfêûj quand le pétiole se termine et se ramifie au centre d’uu limbe arrondi, L a  feuille com

posée, au contraire, résulte de l ’assemblage d’un nombre plus ou moins considérable de petites feuilles isolées et distinctes les unes des autres qu’on appelle folioles, toutes réunies sur les parties latérales, ou au sommet d’un pétiole commun, qui dans le premier cas porte aussi le nom de rachis. Elles sont séminal ex, quand elles sont formées par le développement du corps cotylé-donaire*
Radicales, celles qui naissent immédiatement au collet de la racine.
Ram a ires, quand elles naissent sur les rameaux.
Caidînaires, celles qui sont fixées sur la tige.
Florales, celles qui accompagnent Les fleurs.
Opposées, celles qui sont disposées dans un sens diamétralement opposé.Feuilles en cire d'après nature [Cuis, décora

tive). — Formule 1706. — Faire fondre au baim

F i f f ,  & 1 3 .  —  K f l t t i l l e  p t r f e i W t .

il ^

Fïg+ Ii]t, — î'tuiLJd tujrjirf.

h'tisSlii.— l'̂ LiiËlo pallco, viig da classo u t.

I

,

marie 500 grammes de cire, lui donner une teinte jaune avec du chrome n" 1, préparé en pâte; avec cette première teinte, enlever quelques feuilles sur piètre. Après cette opération, ajouter à la cire du vert, pour obtenir une teinte vert tendre; faire de nouveau une quantité de feuilles; donner alors à la cire une couleur verte plus foncée. On obtiendra ainsi trois nuances dont on peut varier les tons, soit â Paquarelle ou à la  peinture â l'essence. On donne le brillant de certaines feuilles avec du vernis à tableaux.Si Ton désire obtenir des feuilles de rose ou autres, on choisira dans les fleurs naturelles la quantité que Ton désire reproduire, en observant les différentes grandeurs et la façon dont elles sont montées; appliquer sur le revers de chaque feuille une plaque de cire après l ’avoir chauffée légèrement; la  presser entre les doigts et le pouce pour bien prendre l ’empreinte, découper le tour avec un petit couteau pointu; masquer légèrement de cire des fils de laiton à fleur, long de 12 à 15 centimètres. Placer un de ces fils sur le centre de chaque feuille; former la cête, ou nervure principale, avec un pinceau trempé dans la cire asse^ chaude; les tremper â l'eau froide; détacher la feuille naturelle; on obtiendra ainsi les plus petits détails de la  nature.Pour l'imitation de toutes espèces de feuilles en cire, on peut employer, soit les moules dont se servent les feuillagistes, soit des moules eu étain ou en galvanoplastie. (A. Escoffier.)F eu illes im itées en sucre (Cuis, décoratives). —  Formule 1707, — Ja i donc â indiquer ici la manière de reproduire les feuilles d'après nature, attendu qu'il est impossible de bien représenter une fleur si elle n’est accompagnée de sa propre feuille.Presque toutes Les feuilles peuvent être imitées, et, par conséquent, être ajoutées & leur fleur.Pour réussir à Imiter les feuilles, il faut avoir des moules en plâtre ou en plomb fabriqués d’après nature; étant pourvu de ces moules, on imprime le sucre dessus, (Voir F l e l k )Après avoir ramolli du sucre vert pour feuilles, on en prend une quantité suffisante pour imiter la feuille que l ’on veut reproduire; on la presse entre les doigts et on l ’amincit, en lui donnant la forme première de celle que l'on veut imiter; puis on ^imprime sur le moule en plomb; on monte chaque feuille sur des fils de fer garnis de coton vert, en les collant avec du sucre par
t
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derrière; on les groupe en imitant la nature et en tournant s y métrique mène les fils ensemble.L a  feuille de rose, qui se compose de cinq parties, doit faire comprendre qu’il faut apporter de 1 attention dans le groupage*Pour faire les feuilles do volubilis, prenez du sucre vert mollet; aplatissez-les en l'eu il les mince s,

puis, avec les ciseaux, coupez en donnant la forme P, écartez en imitant C, puis imprimez sur le moule D; l'on peut, en prenant plus ou. moins de suc re, faire des feuilles do différentes grandeurs. (A. Landry,de Y Académie de cuisine,')Moule à feuille d’après nature. — Formule 
1708-— Quelle que soit la feuille dont on veut obtenir le moule, il suffit de se la procurer, quand la mil arc le permet. Ou fait alors une abaisse en cire, fur laquelle on couche la feuille,en lui conservant le plus possible sa forme naturelle; on l'entoure d'une petite bande de cire pour obtenir 1 épaisseur que Ton désire avoir du moule.Tout étant ainsi préparé, on met dans une terrine une quantité d’eau suivant le besoin; puis, avec un petit tamis, vous tamisez du plâtre eu quantité suffisante pour remplir la terrine.Mélanger doucement pour éviter les bulles d'air, et lorsque le plâtre commence à prendre la consistance d'une crème épaisse, avec un pinceau, on en applique sur la feuille, jusqu’à ce que le vide qui doit faire l ’épaisseur du moule soit rempli. On laisse durcir, puis on pare les contours, en coupant les excédents.On peut obtenir des moules en deux pièces, ce qui permet do faire on même temps, et d’un seul coup, le dessus et ]e dessous d’une feuille: pour obtenir ce résultat, il suffit d’avoir soin de laisser (sur le premier morceau obtenu ici) la feuille collée; puis, après avoir paré, on lui met autour une bande de cire pour obtenir l ’épaisseur du second morceau qui doit faire le dessus de la feuille, et qui s’obtient comme le premier*

L’on peut durcir ses moules, en leur faisant absorber de Tbuile; pour s’en servir, il suffît de les tremper dans l'eau un quart d heure. C'est sur ces moules que Ton imprime la cire, le suif ou saindoux et les feuilles.au trempé. (À. Landry.)
FEUILLET. — Fameux chef pâtissier de la maison de Coudé, créateur de la pâte feuilletée.
* liiehaud doubla mon activité en me parlant souvent du grand Feuillet; depuis le premier janvier jusqu’au trente-et-un décembre ses pâtisseries étaient toujours belles; je mettais à prolit ccs grandes levons du bon vieux temps. » (Carême, Pâtissier royal.)Carême fut le continuateur et appliqua le feuilletage aux différentes formes do bouchées, vol- au-vent et tourtes.FE U ILLE T A G E , s. m. — Pâte inventée par 

Feuillet (Voir ce mot) et rendue feuilletée par un travail spécial qu’on appelle tour. Le feuilletage comporte ordinairement six tours*Feuilletage fin (Pâtisserie) ,— Formule 1 7 0 9 * — Employer :
l ' a v i l i  g  i l  l i f t .  ..................................................................................................................................g r a i n  m e s  à O OUeun'ft lin ................................................... — üQOSel. . .......................................................................  =  11)Kim dèeîliEres n
Procédé général. — Faire la fontaine et mettre le sel; délayer avec l ’eau vivement, de façon à former une pâte lisse et mollette ; la saupoudrerde farine et la laisser reposer dix minutés. Abaisser la pâte avec le rouleau, laployeret l’abaisser encore une fois* Pétrir le beurre de façon qu’il soit de la même consistance que la pâte; l ’étendre sur la pâte et replier les bords; la saupoiu drer de farine et la laisser reposer un quart d’heure dans un endroit froid.Abaisser le feuilletage avec le rouleau sous forme de bande longue d'environ 80 centimètres; écilancier la pâte en trois parties en appuyant avec le rouleau ; la saupoudrer de farine et ployer la pâte â tiers ou en trois parties, la tourner d’un demi-tour sur elle-même de manière â I allonger en sens inverse dans le deuxième tour* Cette opération se nomme Jour, et répétée cinq

l’ijf. 517.— Ê U kïUrfiîiîi i feuitlaL:Lf*c.
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fois, elle constitue de la pâte feuilletée, ou feuilletage ù cinq tours.Entre chaque tour, ou chaque deux tours, on laisse reposer la pâte pendant un quart d'heure au moins- Pour réussir le feuilletage, deux points sont essentiels ; ne pas échauffer la pâte dans la détrempe, et ne pas laisser trop ramollir la pâte entre les tournages; pour cola, on doit maintenir la pâte en lieu froid, réfrigérant, mais jamais immédiatement sur la glace- Pour provoquer le feuilletage régulier, on doit observer que Ja farine, en saupoudrant, tombe régulièrement partout. L a  régularité de l'épaisseur de la pâte est aussi une condition indispensable â sa réussite.

remplacer par de la graisse de rognon de bœuf ou de veau. On dénerve la graisse, on la pile et on la pétrit pour en faire une pâte molle.Employer :(irfiisÿe tle rognon tle veau, . „ . r̂animas ni JOFariut: tamisée, ......................... .... , —Sol■’"J - h - h ■ . . — luEou......................... ................................. ilèri litres .'I
Procédé. — Suivre exactement les mêmes près-triplions que pour le feuilletage fin en remplaçant le beurre par la graisse de veau.F eu illetage  à la graisse d'oie, — Formule 

I l72. — L a  graisse d'oie est huileuse de son naturel. On la fait figer sur la glace en la remuant de façon â en faire une pommade lisse.Employer :riKifrun ifoics,..................... .... . . - grammes ÿOO
F a r i n e  t a m i s é e ...................................................................................................................... —  â O Ubel- » r . T r . , x . . 1 + 11* i — 10Fini.............................................. - décilitres i\

Procédé. — Former la fontaine, mettre le sel et l'eau; faire la détrempe en suivant les indications énoncées dans le Procédé général de fo r
mule 1709. Cette pâte doit être reposée dans un endroit très froid, réfrigérant ou timbre; on remplace le beurre par la graisse d’oie et on donne cinq ou six tours.

Remarque. — i ïn peut faire du feuilletage avec toutes les graisses, à la condition qu'elles soient sans odeurs et rendues molles et lisses, et que le local où repose la pâte soit très froid.
FEUILLETTE, *, f , — T onneau dont la contenance diffère scion les pays; il contient 135 litres â Paris, Pï7 en liourgone et 11Ü â Bordeaux.

H s -  3 î l 3 -  —  n i ï i j *  n l v  l i t  | i i i l d  f o u i l l e l A .Feu illetage ordinaire. — Formula 1710. — Employej1 :
Farine tamistsu...................................grammes 7àÜBourre fin  ........................................  . . — éOCÏseb  ....................., , — ir>Eau . . .............................................. mwilimss I
Procédé, — Mettre la farine sur la table; former la fontaine; ajouter le sel et l'eau pour faire la détrempe comme il est indiqué au Procédé gé

néral du feuilletage lim On donne généralement à ce feuilletage cinq tours.Feu illetage à la  graisse de veau, — Formule 
17I L — A défaut de beur re très frais, ou peut le

____  ^  ____

FEVE, s. f ( F a i m  vulgarîs). AU. Garten Bok* 
m n ; angl. broad beau; ftam. flatte boon; holl. 
tuln boonrn; rus. boppe; dan. valsfce bonner; ital. 
fava; csp. haba; port, fava; on l'appelle aussi quelquefois gourgane* — Plante de Ja famille des légumineuses â grosses gousses et â graines très farineuses.l iriginaïre d» hient, ou sait par la Bible que parmi les vivres qui furent apportés â David, quand il était â Jlanaliajim, il y avait une quan* lilé considérable de fèves (2 $am>t xvn, 28}, Très estimée des Egyptiens, la fève fut cultivée dès la plus haute antiquité. Les jardiniers ne distinguent pas moins de dix variétés de fèves qui se subdivisent en plusieurs sous-variétés.
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La fèm  fkit marais, A tige carrée, haute d'environ 80 centimètres, verte et quelquefois lavée de rouge; cosses réunies par groupe de deux ou trois; elle compte un grand nombre de sous-variétés*
La fève de Whtd*ort plante vigoureuse et pnn ductive, dont l'une des variétés, la rerfe, est très recherchée en Angleterre.
La fève vaine hâtive, A tige carrée raide, A châssis; les cosses sont dressées comme on peut le voir par le dessin*
Fève naine de Beck. — Cette plante, très ramassée, porte des cosses petites, maïs nombreuses, ne dépassant guère le volume d'une fé- vorole. On distingue encore dans cette espèce : la naine rouge, la naine hfleitrhlette pave, la naine A fleur rougeâtre.
La fève violette, très peu cultivée à cause de la couleur de ses grains.
La fève violette de Sicile, se rapproche beaucoup de la fève des marais, A l'exception de la couleur*
La fève de Mazagan, dont on distingue de nombreuses variétés.
La fève Julienne, très rustique, A cosses nombreuses, droites, portant trois A quatre graines très pleines et nourries.

i i & .  ■*” —r  r ' f c v u  r  i l i i a  I l i V L U u .

par litre, et 100 gr. en contiennent 500. Très hâtive et de bonne qualité pour l’alimentation.
/a fè*:ç t t'agita dut ce, variété italienne qui se rapproche beaucoup de la fève de Séville; cosse

l-'i£. i>2!. — b'eva StvLl'-o i  J..rgjs osuea.très grosse, contenant de grosses graines plates, mais pou nombreuses*
La fèvealpagaehe; dans la Louisiane on cultive des lèves de ce nom parce qu'elles viennent des naturels de ce nom. L a  tige rampe a terre, ses cosses sont tendues, et on les cuit comme les pois mange-tout.
Analyse chimique. — Sur 100 parties en poids l'analyse chimique a constaté :

Sucre. . . * ................................... * * * * :'ï2
Substances azotées * ..................* + . T 24
Matières grasses et nromiithpies...............  3
Cellulose 3Sels minéraux............................. * . , * . .  4
J jïl-tt a . * . . .  14

100I I — Les fèves fraîches sont nourrissantes et de digestion facile, mais sèches elles sont difficiles à la digestion* Les traditions rab- biques rapportent qu’il était interdît au souverain sacrificateur de faire usage du pain de fèves le jour de la fête des expiations, parce que cetLa fève de Séville, plante à tige carrée et dressée: cosses larges, ses graines pèsent G:?ü gi%
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aliment ayant des propriétés somnifères l'aurait empêché de remplir avec activité ses fonctions sacrées.U sa g e  culinaire . — Eu Palestine, on mêlait la farine do fèves avec celles du froment, de l'orge, du millet et de lépeautre pour taire le pain {Ezech.} iv, fl)- Dans le Midi, on prend les fèves jeunes et on les mange souvent crues en sortant de leur gousse. Mais Je plus souvent elles sont préparées dans leurs cosses.Le seul désagrément que les fèves ont dans la pratique culinaire c'est leur peau dure. Aussi a-t-on imaginé de les éplucher crues et de les conserver par le système Appert. L a  farine de fève est excellente, mais elle se conserve difficilement en raison de la forte proportion des matières sucrées. Le goût particulier des fèves ne plaît pas €*1 tout le monde, aussi peut-on le neutraliser par Taddition dans la  cuisson d'un peu de sarriette et d'estragon.Voici les meilleures méthodes de les préparer :Fèves en gousses. — Formule 1? 13. — Faire cuire à l'eau salée des fèves dans leur gousse et les servir chaudes dans une serviette aussitôt écossées.F è v es au  naturel. — Formule 1714. — Choisir des grosses fèves avant leur complète maturité; on les mange crues avec du pain uill situé.Fèves à  la  tète de porc. — Formule 1710. — Faire blanchir un groin et les oreilles d'une tête tle porc, au demi-sel; d'autre part, passer à l'eau bouillante des fèves de marais jusqu à ce que la robe puisse se détacher. Les éplucher et les mettre dans une casserole avec un oignon clouté, le groin et les oreilles de porc, un bouquet fait avec estragon etsarriette,et mouiller le tout avec du bouillon frais. Faire cuire doucement et au moment de servir retirer l'oignon et le bouquet; dresser les fèves, dont la coction sera réduite et les garnir du porc Liais. Le plus souvent on passe les lèves au tamis, ce qui constitue une purée de lèves.F è v e s à  la  sauce bécham elle,— Formule 1716. — Blanchir des fèves pour leur attendrir la peau, les monder et les achever de cuire dans du lait, en ayant soin de les conserver entières, et les ajouter dans une sauce bôchamelle û la crème.Purée de fèves fraîches. — Formule 1717. — Blanchir et dérober les fèves; les faire cuire avec

poivre, sel, oignon clouté, une branche de sarriette et d estragon et du bouillon frais; passer les fèves au tamis et beurrer la purée en la mouillant avec du bouillon ou du jus, selon remploi qu'on en veut faire. On la sert soit avec des côtelettes, soit comme purée; dans ce cas on la couronne de croûtons de pain frits au beurre.Soupe de fèves à  la  provençale. — Formule 
17F.f. — Appelée soupo fie favo. Blanchir et éplucher 500 grammes de fèves par personne; hacher un oignon et une gousse d'ail, les passer à l'huile dans une casserole sur le feu; y ajouter les fèves et faire revenir un instant; mouiller avec moitié bouillon, moitié eau et faire cuire, Verser la soupe sur des tranches do pain frites à l'huile, (Morard,)H y g i è n e . — Cette soupe, très nourrissante, ne peut être servie qu’aux personnes à estomac robuste.

FÉVELOTTE, ». f .  — Haricot, petite fève, ou toute espèce de fève sèche et concassée.
FEVE ROLE, $. /. {FhaJteolue mittor). AIL Feîd- 

bohne; angl. hùrxe-betm: îtal. ptccola fa r a. — Variété de la fève des marais, mais plus petite. Elle se prépare culinairement comme elle. (VoirF È V E .)
FÉVRIER, *, ?rt, (P 'û h rtM t-riu n ), — Second mois de Tan née, qui comprend le jour intercalaire des années bisextilcs.Si février est le mois le plus court, il est un des plus précieux sous le rapport des joies culinaires.En février, le carnaval bat son plein; les bals et les soirées se succèdent sans transition, et, si l'on danse beaucoup, on mange davantage; sou.-? cette influence, le cochon, par ses déguisements alléchants, acquiert le droit de paraître sur toutes les tables. Gourmets et gourmands sont dans la jubilation : la poularde, la dinde, sont dans toute leur splendeur, et la truffe nous arrive du Périgord fraîche et parfumée pour leur faire cortège et les inonder de leur suave parfum.Les p&tés de foie gras, d'alouettes, les terrines, e tc ., se précipitent û Lenvi vers Paris pour devancer le carême et nous combler de délices.En un mot, dindes, poulets, poulardes, oies, canards, etc., sont dans toute leur gloire. Si le gibier devient rare, il n en est pas moins exquis.
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Le poisson et les huîtres sont toujours excellents, les légumes de garde, et les fruits sont encore abondants et savoureux.Enfin, février est le père du mardi-gras, et celte qualité lui vaut un titre à la reconnaissance des estomacs.FIASQUE* s. f ; — Mesure italienne de capacité; sa contenance est d'environ 1 litre.Fl ATI O LE, st f . (Stromatêus fiatold)* — Poisson de la Méditerranée, à chair délicate et de facile digestion. U se prépare comme le merlan, (Voir ce mot.)FIBRINE, s* f t Ail. Fam'&tùjf; angl* fibrine; Uni 
fibrina. — Filaments fins et élastiques, essentiellement composés d'albumine et de gélatine. La fibrine se trouve dans le sang et forme la base de la chair musculaire, c'est-à-dire de la viande; elle se compose d'azote, d'hydrogène, d'oxygène et de carbone.« La fibrine, dit Chevreul, unie à l'albumine, à la gélatine et au mucus, est une des substances les plus nutritives que Ton connaisse, puisque c ’est elle qui constitue la partie principale des différentes espèces de viandes. À l'état de pu* roté, elle ne pourrait servir d'aliment à cause de son insolubilité et de sa dureté, >

FICAIRE,#*/'- (/'VcrtmO* — Plante du genre renoncule, très commune dans les prés; ou en fait blanchir les feuilles et on les prépare comme les épinards*
FICHURE, s* /'. — Instrument de pêche en forme de trident, avec lequel on darde le poisson dans las étangs salés.
FICOÎOE, /. (Mesembrianthemum crg&taîli- 

num). AIL Etehraut; angL ice plante; ital. evha 
dïaccfola*— Plante grasse, originaire du Cap, do la famille des cactiers; elle comprend un grand nombre d'espèces; fleurs blanchâtres, petites, charnues, à calice ronflé, couvert, comme toutes les parties vertes de la  plante, de petites vésicules a enveloppe membraneuse, très transparente, qui donne à la plante la même apparence que si elle était couverte de rosée congelée.La culture de la Glaciale est extrêmement facile; elle se sème comme les épinards et résiste mieux que eeux-cî à la chaleur et à la séche

resse* Ses feuilles charnues* légèrement acidulées, en font un légume vert d’été très précieux pour les pays chauds et secs ; étant cuites et hachées, elles se préparent comme les épinards* Dans nos pays, elle est plutôt cultivée comme plante d'ornement.
FIDELINI, a* w, pl. — Pâte d'Italie, très fine et plate, en forme do ruban fin, très appréciée des Italiens.Fidelini à l ’italienne. — Formule 11 19. — Jeter les fidelini dans une casserolée d'eau bouillante et salée; les laisser cuire trois à quatre minutes; les égoutter; y mettre poivre, sel, beurre, et les sauter en les saupoudrant de fromage de parmesan râpé* À volonté, on y ajoute de la tomate*Fl EL AS, #* îh. — Le Congre, ainsi dénommé à Marseille; on l'emploie pour la bouillabaisse et on en fait aussi des soupes* (Voir C o n g i î e .)

F1ERDING , s. m* — Mesure de capacité usitée en Danemark pour les matières sèches; elle équb vaut environ à un hectolitre*
FIGUE, s. /** (Fieux carica) .— Fruit du figuier, arbre très anciennement connu* « Juda et Israèl habitaient en assurance, durant tout le règne de Salomon, chacun sous sa vigne et sous son fi

guier; depuis Dan, ville située à la limite septentrionale du pays, jusqu'à Béersebah, qui terminait la terre Sainte au Midi. * (I, Rois, iv, 25*) « Le premier vêtement de l'homme était fait avec des feuilles de figuier* » (Gen^ m , 7*) C'est sans doute sous cette inspiration sacrée que Sacy écrivit ;
Ici le noir liguier, de son feuillage sombre,Protège le» amams étendus sons son ombre.On sait qu'Esope, chargé par son maître de porter un panier de figues à un ami, se vit accusé par l'esclave de les avoir mangées; pour prouver sou innocence, il se mit le doigt dans la bouche et nly provoqua aucun vomissement, taudis que l'esclave, sommé d’en faire autant, rendit les figues.Le figuier élait en grand honneur chez les Egyptiens, qui en considéraient le fruit comme le but de tous leurs désirs et l'Idéal d’une félicité parfaitcr-i/histoire rapporte que ce fut dans un panier de figues que Cléopâtre reçut l ’aspic qui,

io&t l t t *  ît 'H fo lfc jS #  À & IH E N T A C P I.
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en lui donnant la  mort, devait le soustraire à Ja liante de paraître au triomphe d'Octave,De temps immémorial, ou cultive le figuier en Grâce et a Home, Flirte raconte que de son temps on voyait iY Rome, sur une place où se tenaient les assemblées du peuple, un figuier venu naturellement et cultivé en mémoire de celui qui avait été appelé le nourricier de Roinulus et de Réunis, et sous lequel, disait-on, les deux fondateurs de Rome avait été trouvés avec la louve. On raconte que Caton, poussant le Sénat à la destruction de Carthage, jeta un jour, il son retour d'Afrique, eu pleine assemblée, afin de vaincre les dernières résistances de ses collègues, quelques figues magnifiques qu’il tenait dans les pans de sa robe. Voyant que les sénateurs les admiraient: « Sachez, leur dit-il, qu'il n'y a que trois jours que ces figues sont cueillies et qu’il n'y a que cette distance entre Home et sa rivale, > Telle fut l'origine de la troisième gueire punique, Pline rapporte que les figues furent également la cause de la  prise et du sac de Rome par les Gaulois. Un Helvétien, nommé lülïcon, qui avait habité quelque temps la capitale, voulant retourner dans sa patrie, s’avisa d’emporter avec lui du vin, du raisin sec et des figues, À son passage dans la Gaule, il vendît ces denrées aux habitants, qui ne les connaissaient pas encore, et, pris d’admiration pour un pays qui produisait de si excellentes choses, prirent les armes aussitôt et firent cette expédition fameuse que tout le monde connaît Munster raconte que les Milanais, s’étant révoltés contre Frédéric, avaient chassé l'impératrice, sa femme, et l'avait conduite hors des murs sur une vieille mule nommée Ta- 
coi\ ayant le dos tourné vers la tête de la mule et le visage du côté de la croupière. Frédéric, les ayant soumis, lit mettre une ligue ATacor dans un endroit qu’on no peut nommer, et obligea tous les Milanais captifs d'arracher publiquement cette ligue avec les dents et de la  remettre au même lieu, sans l ’nide des mains, sous peine d’être pendus et étranglés sur-le-champ, et ils étaient obligés de dire au bourreau: Ei'co la fie a. Depuis ce chiUiment barbare, c'est la plus grande insu Ro que l’on puisse faire aux Milanais que de leur faire la figue fa r la fka t accompagné d'un geste do mauvais goût, dont le proverbe espagnol, dar la* higû$i eu perpétue le souvenir. On raconte que Thouin, l ’habile pépiniériste du Ja r din des Fl mites de Paris, avait ch argé'j’un de ses garçons de porter à Bufïon deux magnifiques

figues de primeur, Chemin faisant, l ’enfant regarde ces beaux fruits et en mange un. lhiffon qui en attendait deux, demande compte de l'autre; le messager tout confus, avoue franchement sa faute. « Malheureux! s'écria l ’illustre naturaliste en élevant la voix, comment as-tu donc fait? * Le jeune gardon saisissant alors Ja seconde figue et l ’avalant, réplique: * Voilé, Monsieur, coin* ment j’ni fait! *Galon cite six variétés de figues : les africaines, les rodicrmes, les lydiennes, les hyrcanïeiines, ï et celles do Tivoli et d'ilerculanum. Mais depuis lors elles se sont multipliées et on distingue aujourd’hui Ja figue su/frin}hi ligue d'Athènes Yhos- 
plialtère, le col des dames t la ligue jHttllardej la ligue poulet fet la figue de Jêrm iûem 7 la sultane^ Ja violette et la ligue noire. Eu Orient, le figuier donne trois récoltes par an; en Europe et dans les Colonies, il n’en donne que deux.

Analyse chimique*— a constaté dans les figues sèches sur 10Û parties :Azote fl2Oftrbune . . . .  * .....................................  ifcMX)Matières diverses. 4<)*0IÉK fl u .................................................................................  23.00
Graisse , h , . T . . » „ P , * . , . iKHXOOLes ligues fraîches ont donnés sur 100 parties :
Azotc t . t , . t . . . .
Carbone....................................
Matières diverses..................
E au ..............................................

.......................  -il

.......................  IC.30

.......................  S L Îtt

. . . .  .

ÏUbprfjiComme on le voit parla composition chimique, les propriétés varient sensiblement De tous temps, on a voulu trouver dans la  figue des propriétés thérapeutiques.Nonnius accuse les figues crues de produire la maladie pédiculaire (Nonnias, De ve cibarki). Athénée leur attribue la propriété de rendre la sueur insupportable, et Pline les croît capables de changer l'estomac (Flinius, îîh t . lib .x x jji i. Aristode et les docteurs de FEcole de Walcrne partageaient les tirâmes doctrines :
Cri lu ou tuile, la figue est un fruit des meilleurs,
Elle iiuitrril, engraisse ut sert oit médecine]

Et guérît beaucoup du ttimums.
Four lus glandes, l'abcès, même les êtTOUtdles,
San cataplasme a fait les turcs fus |>lus h elles, 
.loigûez-y le pavot, elle aura la vertu 
Do retirer des diftirs tm échu d'os ru ni pu.

i ’t ' i i i c f t î o f t  v G i i e r t i H i y t t e  r - o & d t S e d  c u i l i b e t  o h t i t t d .Elle produit des poux et im amour extrême,
Meus elle les guérit de même*
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H y g iè n e . — « Les figues sont contraires aux’ tempéraments mous et lymphatiques, dit le docteur Yigouroux, et comme elles contribuent à donner de l'embonpoint, ceux dont l'abdomen est disposé à prendre des proportions inquiétantes peuvent bien ne pas s'en priver tout il fait, mais ils sont tenus à en manger modérément.
« Par le mucilage et le sucre qu'elles contîen* nent, elles rentrent dans la catégorie des substances essentielles et adoucissantes. On se sert principalement des figues sèches et ce sont les 

violettes et les grasses que Ton préfère. Leur décoction dans l'eau ou le lait forme une boisson agréable et très utile dans les inli anima tiens des organes de la respiration, de la gorge, des reins,.

do la vessie, etc. On peut l'employer aussi en gargarismes, mais il faut se rappeler que cette décoction s'aigrit facilement.« On fait souvent bouillir les figues dans de Peau; on les réduit en pulpe et on confectionne ainsi des cataplasmes émollients d'une grande utilité dans les in lin munitions. Ces cataplasmes étalent déjà célèbres dans l'antiquité. Athénée les appelle des cataplasmes syriens, parce que l1 usage on venait de rfy rie. Dana les abcès des gencives, il n’est guère qu'un cataplasme dont on puisse se servir, et cJcst celui qu’on a fait avec la moitié d’une ligue. Si le sucre agaçait fortement une dent cariée, il faudrait aussitôt enlever ce petit cataplasme. » (ï)r Vîgouroux.)tin utilise en outre les figues sèches en tisanes béchiques dans les inflammations de poitrine et en gargarisme dans les irritations de la gorge.
F I L E T ,  a .  ï i î .  A l i .  L e n d e n s f U c I : :  r u s .  f i l e t . :  a n g l .  

tenderdoin; esp./FJete; ital . filelto; diminutif de fil.

Filet {Terme de pêche). — Tissu à claire-voie pour prendre les poissons.
Filet de boeuf. — Partie la plus estimée du bœuf, placée en dedans l'os de l'aloyau, entre la culotte et les côtes. C'est le muscle peoas*
Filet mignon* — Lo même morceau dans le gibier à poil, tel que chevreuil, daim, renne, ch a* mois, sanglier et cerf; sous cette dénomination sont quelquefois compris les extrémités de filet de bœuf et les filets de veau.
Faux fdet.— Le roastbeef désossé,qui se trouve sur le filet en dehors de los.
Fih t de volaille. — Dans les poulets, chapons et gibier à plumes les filets sont les morceaux levés sur la poitrine; dans les volailles blanches ils prennent quelquefois le nom do (Voir ce mot.)
Filet de poisson* — Dans les poissons, les filets sont des bandes de clmir sans arêtes que Pon lève près de la grande arête vertébrée.
Tailler en filet. — Donner en les taillant une forme allongée aux chairs, susceptibles d’être sautées dans les préparations culinaires.
Filet de vinaigre. — Je t  de vinaigre, long de 8 à 1Ü centimètres et de la grosseur d'une ficelle, que Pon projette dans les aliments.Préparation du filet de bœ uf (Haute cuisine). — .Formule l T 2 0 t — On ne doit parer le filet de bœuf qu'au moment de le piquer; il est préférable, lorsqu'il est possible, de laisser le filet cinq à six jours dans Paloyau, il acquiert ainsi un atome délicat et conserve toutes ses propriétés aJibilcs, Il importe surtout que le filet soit bien levé, qu'il no soit pas perforé par des coups de truiicliet, qui sont de vrais incisions à extraire le jus. Lorsque le filet est levé on le dégraisse; ou le pare.en le dépouillant d'abord de la peau qui le recouvre, puis des filaments nerveux, en ayant soin de procéder avec une lame fine en commentant du bout le plus mince.Le piquage du filet de boeuf- — Formule 

f ï 2 f t _  Lorsqu’il s'agit d’exposer le piquage ou que Pon veut servir le filet de bœuf froid, il est préférable de ficeler le filet avant de le piquer. On le ficelle très régulièrement en coupant chaque fois la ficelle après en avoir fait le nœud. On le ficelle jusqu au trois quarts, eu commençant par la tête du filet. Le ficelage a pour but d'empêcher le rétrécissement des tendons, de façon à lui conserver une forme à peu près régulière;

*■

-rt\

x:;i.Y*

i
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c'est pour cette raison qu’on ne ficelle jamais le bout mince du filet Ainsi ficelé, on le met sur un torchon et, à -l'instar d'une couturière, on le pose sur ses genoux; on soutient de la  main gauche la tête du filet, pendant qu'avec la  main droite, année de l'aiguille à larder, on pique, dans les intervalles des ficelles, des lardons réguliers. Ce travail demande une grande dextérité des doigts, une précision exercée des mouvements, Pour obtenir un filet bien piqué, il est en outre indispensable que le lard soit ferme et taillé d'une régularité parfaite.L a  cuisson du filet de bœ uf. — Formule 1722. — La broche est la meilleure application pour lu cuisson du filet piqué. À défaut de broche, on se sert du four; il doit être chaud et le filet simplement beurré, et garni d'une gousse d'ail; ainsi rôti, mais souvent arrosé de sa graisse et saupoudré, on obtiendra un filet de belle couleur. Il est essentiel de ne pas mouiller le filet avant su complète cuisson, Faction de le mouiller le transforme en bœuf bouilli et lui fait perdre toulc succulence* Lorsqu'il est cuit saignant, on le sort, on dégraisse la lèchefrite, et on mouille avec du bouillon* On fait réduire et on passe le jus*L e  dressage du filet de boeuf, — Formate 
j72*-L— Quel que soit le mode de garniture qu'un lui applique, le filet de bœuf piqué est toujours découpé d’avance et remis à sa juxtaposition, puis garni et saucé ensuite. Lorsqu'il s ’agit de table dliôte, de banquet ou d’un nombre de convives suffisant pour que le garçon fasse le service, j ’ai imaginé un moyen pratique pour le garnir d'un uttelet. Je  taille le filet jusqu'il la tète, où je laisse un tronçon suffisant pour maintenir un at- telet toujours en rapport avec la garniture du filet- de cette façon, la présentation se fait en servant chaque convive* Mais il importe surtout que l'attelet soit très léger et que le décor soit appétissant et soigné. (Voir la/qy* 523.)Dans une maison particulière, où l’on ne doit servir que les meilleures parties des viandes, on coupe les deux extrémités du filet, le bout et la tête pour ne servir que le milieu. On le sert entier ou taillé, mais on a soin de mettre les garnitures aux deux extrémités et non tout autour.Fau x-filet* — Le faux-filet est le morceau d*aloyau qui se trouve sur le filet dans la partie externe de l'os. C'est le roasbeel des tables d’hètes.

J ’ai souvent substitué le faux-filet au filet de bœuf. Je  taille l'aloyau en trois bandes en long, je le pare ot je  le pique dans la règle. Lorsqu'il shigîtde grand banquet, de restaurant, où le filet de bœuf doit être toujours chaud, le faux-filet reste bien plus longtemps saignant et il est certainement bien meilleur qu'un filet desséché, sans suc, qu'on est forcé de réchauffer au moment de servir, ou sinon froid pour ie conserver tendre. Ainsi préparé, le faux-filet peut parfaitement, dans certaines occasions, remplacer le filet de bœuf* Il a l'avantage d’établir une réelle économie sans rien diminuer de l'illusion du vrai filet de bœuf.H ygièn e . — Le filet de bœuf grillé, rôti, saignant ou sauté a point, est un mets de premier choix pour les malades, les convalescents et les vieillards. L a  tendreté des tissus du filet et son isolement de la graisse et des fibres nerveux le placent justement au premier rang dos viandes de boucherie dans les préparations do la  pulpe de viande crue.Dans la cuisine française, le filet de bœuf est rarement braisé, il est le plus souvent rotï, conservant ainsi sa succulence et ses propriétés* Au contraire, dans les cuisines étrangères, où la  science culinaire est encore dans un état embryonnaire, on le fait souvent braiser, témoin les formules suivantes :F ile t de b œ u f braisé à la  M oldave (Gais, 
russe). — Formule 1724. — Larder en long un filet de bœuf avec lard et jambon, l'assaisonner et le mettre dans une braisière de terre avec du beurre: le faire saisir; couper deux pieds de veau par le milieu en long; les faire blanchir et les mettre dans la braisière de terre avec le filet. Ajouter ail, piment et très peu denigelle. Couper par le milieu et égrener six belles tomates bien mûres et les ajouter ati filet; mouiller le tout d'une bouteille de vîn de Xérès et d'un peu de bouillon frais.Mettre le couvercle et faire braiser doucement à l'étouffée pendant trois heures au moins* Aussitôt cuit, couper le filet de bœuf et les pieds de veau et les remettre dans la bral- siére*Servir la braisière sur plat froid*F ile t de b œ u f piqué à la  sicilienne (Cuis, 
sicilienne). — Formule 1725. — Fiqucr un filet de bœuf dans la règle et le faire mariner une nuit dans une marinade cuite au vin de B a r o lo . Faire braiser le filet en le mouillant avec la marinade;
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y ajouter un peu de roux pour lier la sauce; poivre, sel, thym et sarriette. Pendant la cuisson du filet, faire torréfier 250 grammes de jntjnoli} et faire macérer à l'eau tiède 2oO grammes do raisins épluchés, moitié de Malagn, moitié de Corinthe; les égoutter et les mettre dans une petite casserole avec les plynoll, un peu de gelée de groseille et 250 grammes de cacao pilé ou de chocolat sans sucre. Faire cuire un petit quart d heure. Lorsque le filet est cuit, passer du fond de filet sur les raisins. Couper le filet et le garnir des raisins ; envoyer la sauce et le restant do la garniture à part.F ilet de bœ uf piqué au x fonda d artichauts garnis (limite culs.:.
— Formule J726.“  Piquer et rôtir un filet de bœuf dans la règle; cou per un tronc;on dans le milieu du filet, le dresser sur un plat et garnir les deux extrémités du filet avec des fonds d'artichauts aux pointes d'asperges,

Remarque. — Ou applique au filet de bœuf pi* que toutes les sauces, toutes les garnitures auxquelles on peut soumetti e Taloyau (voir ce mot), et, pour éviter des répétitions, le lecteur trouvera dans J a nomenclature de* végétaux toutes les garnitures qui peuvent accompagner ce morceau d’élite* Veut on faire mi lilet de bœuf piqué M a Godard ?On le garnira d'une garniture A la Godard (voir ce mot). Le désire-t-on à la chipolata, on fentourre d’une garniture h la  chipolata (voir ce mot); ainsi de suite, Le veut-on aux primeurs, aux petits pois, on trouvera un choix Infini de garnitures, que je crois superflu de répéter ici.Filet de bœ uf piqué à capucine (Culs, 
romaine). -— Formule 1727♦—- Piquer et faire mariner un filet de bœuf; le faire braiser au vin de Madère et le garnir do petites boules de choux nouveaux braisés et de gros champignons farcis à la Duxcl (voir ce mot), dans laquelle On fait entrer un salpîcon de pigeon*

F ilet de bœ u f piqué à la  gastronom e (Cuis, 
espagnole)* — Formule 1728* — Piquer le filet de bœuf, avec lard et truffes taillées en clous; le faire macérer dans une poissonnière en terre pondant deux jours, avec poivre concassé, ail, estragon, thym, laurier, un verre do vin de Mar* sala et autant do vin de Madère, un verre d1 ImiLe fine ot quelques tranches de citron. Ou mettra cette poissonnière en lieu frais et Ton tournera le matin et soir le filet. Au moment de le cuire, le barder de lard et foncer une braisiôre longueet le faire roussir a feu vif. Le mouiller avec du vin de 31a rsa la, y ajouter un peu do sauce espagnole et faire tomber glace, Le filetétant cuit, on le déficelle; on passe la glace ou fond au tamis*On garnit le filet par groupes alternés, de truffes épluchées, de rognons de coq, de ris de veau, de beaux marrons glacés, le tout bordé d'une couronne de crêtes de coqs, très blanches et chauffées dans tut peu do bouillon blanc^Glacer lo filet et servir la sauce à part.F ilet de b œ u f gratiné au  raifort (Cuis. slave). 

Formule 112U. — Braiser un filet de bœuf enfaisant réduire la cuisson à glace* Le sortir de la brai- sière pour le laisser refroidir un peu ; pendant ce temps, préparer une purée d'oignons passée au tamis, liée avec du raifort, un peu de sauce du filet, des épices et quelques jaunes d'oeufs; faire refroidir un peu l'appareil* Couper le filet de bœuf par tranches, masquer chacune d'elles et les placer a leur juxtaposition sur un plat d'argent beurré; masquer le filet avec l'appareil et saupoudrer légèrement de chapelure; humecter de beurre et mettre au four en l'arrosant souvent avec la réduction en demi-glace du filet* Saupoudrer de fines herbes en le sortant du four et servir la sauce à part.Filet de b œ u f piqué, sauce au vin de Madère. — Formai û 1730- — Piquer le filet et lo
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faire rôtir A point, A la broche ou au four; préparer une sauce demi-glace allongée avec du vieux vin de Madère, dans laquelle on ajoutera le jus dégraissé du filet et un jus de champignons frais; faire réduire la sauce* Si le filet1 doit être servi A un nombre respectable de personnes, U faudra le découper et le glacer légèrement et servir la sauce à part* Dans le service du restaurant on peut à la rigueur saucer sur Je plat et mettre la tranche â vil sur la sauce; le filet ne doit pas être masqué.F ile t  de boeuf piqué à la  n ap olitain e {Cuis, 
russo-napolitaine^. — Cet mets, d'origine napolitaine, est très estimé en Kussic où on l'appelle 
filet po Neapolitanski s'izi mime.

Formate 173L — Employer :flelùc de groseille! . . .........................grammos? ôüftItüisiu de Coriutlit1- ................... — 500IUi$itî <h; Mainga.................... —lliiîsin fki Stuyviic. . . . * . . , *  — &N0lUïfort i"Ï|jù ! .....................................  — 90n
Moût de ramii lïflii* un cidre. . , . décilitres 90
Vin cto M:uléro et Mjdag'ïu . . , litre 1/2

Procédé, — Piquer le filet de boeuf et le faire braiser avec un oignon clouté, une gousse d'ail, quelques couennes de lard coupées en dès. D ’ati- tre part, nettoyer les raisins, les mettre dans une casserole pendant un quart d'heure avec de Peau tiède* Egoutter 1 eau et passer sur les raisins de la cuisson du filot et les faire cuire pendant un quart d'heure avec le raifort. Au moment de servir, y ajouter la groseille ot le moût et lier en sautant le tout. Dresser le filet1, le glacer et le garnir des raisins. Passer le fond on conservant les couennes et l'envoyer dans une timbale avec le restant des raisins.F ile t de bœ uf piqué a u x  truffes {Haute cui
sine). — Formule 1732,— Ce filet, que l'on a ap- pelé tour à tour : d ht ïîriUat-tfamirin; à la Lu* 
euUtts; à la Périgueux, doit se préparer de la façon suivante :Préparer f>00 grammes de truffes épluchées et , taillées eu clou; avec la pointe du petit couteau faire de petites entailles dans le filet à distances régulières, et dans lesquelles on introduit les truffes *de façon qu'elles soient complètement cachées. Piquer ensuite le liiet do bœuf avec du lard frais; le faire macérer une nuit avec un verre de vin de Madère, et un peu d épices A gibier et une goutte d'huile line. Lo lendemain, une heure avant de servir, barder le filet et le cuire

A la broche ou au four* Une fois cuît A point, dégraisser le jus et l'ajouter dans une sauce demi- glace avec jus de champignons frais et une purée do truffes*Déficeler le filet, otor la barde de lard, le taïï 1er et le poser sur un plat long chaud, en lui donnant lin aspect entier; le garnir de truffes épluchées entières et chauffées au vin de Madère. Glacer le filet, surmonter la tète d'un petit atte- let garni de truffes. Saucer légèrement et envoyer une saucière de sauce séparément*F ile t de b œ u f à  la  Richelieu {Haute cuisine), — Formule 1733. — Le lilot de boeuf piqué doit être rôti A la broche ou au four et arrosé souvent. Couper une partie par tranches, le dresser sur un grand plat long; le glacer et le garnir par groupes : de tomates farcies; de champignons Trais; de boulettes de chcux braisés; de laitues braisées. Surmonter Ja tête du filet de bœuf d‘un attelct garni; servir séparément le jus du filet réduit à glaco.
Remarque. — Je  no m'étendrai pas plus loin sur les filets piqués, qui prennent le nom de la sauce ou de la garniture fivec lesquelles on les sort : ainsi, on aura un filet de bœuf aux petite pois en le garnissant de ce légume; aux pointes d'asperges, aux primeurs, A la macédoine, etc*, qui sont autant do garnitures qui en déterminent le nom. On peut d ai Meurs servir le lilet de bœuf à toutes les garnitures de l'aloyau. (Voir ce mot.)Fi m ît  h K niurr s a u ïk . — Les filets de bœuf sautés appartiennent A la cuisine française; j Jen décrirai quelques-uns pour eu préciser la méthode générale.F ile t de b œ u f sauté au x truffes {Haute cui- 

fiineX — Formule 1731. — Procédé général. ■— Tailler et aplatir très légèrement un beau filet de bœuf, le saupoudrer et le poivrer avec du poivre Irais moulu. Mettre dans mi petit sautoir (plat A sauter) un peu d'huile fine et une gousse d'ail. Faire chauffer l'huile et alors mettre le filet de façon h le saisir; le tourner après cinq minutes, égoutter l'huile et sortir l ’ail. Mouiller alors avec uu voi re a bordeaux de vin do Madère de premier choix; faire réduire et ajouter de la bonne sauce demi-glace et des truffes taillées en lames. Après dix minutes de cuisson, lorsque le filet est cuit A point, le dresser sur un plat rond chaud et le masquer avec la sauce et les truffes.
Hemarque. — L ’ail avec l'huile communique
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au filet un arôme indéfinissable et qui plaît. Mais pour que le goût de ces deux corps no domine pas, il faut avoir soin d'égoutlc!' l'huile et de sortir l'ail avant que le filet commence à juter. On peut aussi mettre une gousse d'ail, si on aime son arôme, lorsque l'on se sert de beurre on place (Vluule.F ilet de b œ u f a u x  cham pignons {Ihutte 
cuisine). — Formule 1735. — Faire saisir le filet de bœuf comme il est indiqué dans le Procédé gé
néral ci-dessus. Tourner, en les épluchant, dos champignons frais et les mettre au fur et A mesure dans une petite casserole avec sel, très peu de bourre frais et un jus de citron. Mettre la casserole couverclée eu plein feu et après deux minutes de cuisson la retirer. Le filet étant saisi, mettre les champignons avec le jus dans le sautoir du filet; y ajouter un peu de sauce demi- glace, un peu de vin de Madère, et dresser aussitôt le filet cuit en le masquant avec les champignons,

Remarque, ■— Le filet ainsi préparé est de beaucoup supérieur aux filets aux champignons que Ton prépare un peu partout avec des champignons de conserve, qui sont jetés au moment de servir dans une sauce au vîn de Madère.F ilet sauté à la  Rossiui (lfoute cuisine). — 
1f'untittje 173Û. — Couper dos escalopes de filets de bœuf et des escalopes de foie gras de même grandeur. Faire sauter au beurre les lilcls et les faire très peu cuire; dresser un croûton de pain frît au beurre, mettre sur ce croûton un morceau d’escalope de filet de bœuf et sur le filet une escalope de foie gras, Egoutter le beurre de La casserole oil on a fait sauler les escalopes; y verser du madère sec, un fort ragoût de t ru fies, une cuillerée de blond de veau et autant de sauce espagnole. Faire réduire A point, verser sur les escalopes et servir chaud, (C. .Moisson, de ÏVIca- 
dèmie de cuisine.)F ile t de bœ uf sauté au x m orilles fraîches 
(Haute cuisiné). — Formule 1737. — Faire saisir un filet de bœuf dans du beurre frais; le sortir sur une assiette et mettre dans le sautoir des morilles bien lavées et couper en deux les plus grosses; ajouter un verre de vin blanc sec, un jus de citron et faire cuire vivement; ajouter enfin le filet et de la sauce demi-glace réduite, Laisser cuire le filet et le dresser sur un plat rond en

l'entourrant des morilles et on le masquant, de sa sauce.
Remarque. — Lorsque l'on voudra préparer le filet avec des morilles séchées, il faut, après les avoir fait tremper pendant une heure clans l'eau tiède, les cuire dans un verre de vin blancavant de les ajouter dans la sauce du filet.F ile t de boeuf à la  M aire {Cuis* parisienne).— Formate 173S. — Ce filet qui, depuis bientôt trente ans au moment où j ’écris, contribue A faire la renommée de cette maison d’ancienne réputation, se prépare de la façon suivante :Faire sauter un filet bien paré et le tenir saignant. Faire réduire dans le même sautoir un peu de madère, et y ajouter un peu de bonne demi-glaco, un morceau de beurre et un peu de citron.I)'autrû part, faire cuire des pommes de terre 

ritétotie (voir ce mot) à l’eau, les éplucher, les émincer et les faire réduire dans un plat A sauter avec de la bonne crème double, en ayant soin de bien les assaison ner; les monter ensuite au beurre; saupoudrer do fines herbes et les servir A part et en même temps que le filet. (L, Mourier, de !'*!- 
endémie de cuisine,)F ilet de b œ u f à  la Paillard (Cuis, parisienne).— Formate 17 3U, — Faire sauter un filet bien paré et le tenir saignant, Ajouter ensuite dans le môme sautoir des crêtes et rognons de coq et des truffes fraîches coupées en grosse julienne; mettre un verre de vin de Madère et faire tomber le tout A glace; ajouter un peu de bonne demi-glace et un morceau de beurre, ainsi qu’un jus de citron.D ’autre part, faire sauter deux tranches de foie gras frais, taillées en escalopes; les mettre sur le plat on guise de croûton, dresser le filet dessus et la garniture sur le filet. Servir très chaud. (Léopold Mourler.)i Filets m ignons à la B  eau fre m ont.— Formule 

\ 1710* — Tailler des filets mignons, les aplalir 16- ! gère ment, les assaisonner et les paner à la mie 
1 blanche de pain, et Les faire cuire dans du beurre au four* Les dresser eu couronne et garnir le milieu deinacHrouisûritalienne,Tailler des trufi’es on julienne et les mettre sur les macaronis. Saucer avec une purée de tomates autour des filets et faire couler do la glace de viande sur les macaronis.

Remarque. — Les filets de bœufs sautés se pré-
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parent et s’appliquent aux mêmes sauces et garnitures que les biftecks (voir cc mot), dont la variante est subordonnée aux moyens intellectuels
l rdu cuisinier et aux ressources matérielles dont il dispose.Filet de chevreuil, daim , cerf, cham ois, renne.— (Voir ces mots).F ile t  de ch ap on , poulet, dinde, poularde,— (Voir ces mots).F ile t de fa isa n , perdreau, p in ta d e , bécasse, e t c ,— (Voir au mot de chacun des gibiers).F ile t de sole, brochet, cab illau d , etc, — (Voir au mot de chacun des poissons).

FILIPENDULE, s. f . (FilipendaUt major). —  Plante très répandue en France: elle porto au sommet de la tige un bouquet de licurs blanches disposées en rose. 8cs racines tubéreuses sont comestibles. On peut eu extraire une fécule avec laquelle on peut faire du pain. 8a culture mériterait d'être essayée,
FILLES {Instruction culinaire des). — Jusqu'à ce jour, on n'a pas sérieusement considéré renseignement culinaire comme devant être la base indispensable d'une instruction accomplie do la jeune hile, destinée A devenir plus tard une mère de famille.On encourage avec beaucoup d'assiduité la musique, la peinture, voire même les sciences, et je  n’y vois aucun inconvénient, mais après avoir peint et chanté, si nous nous occupions de ce que nous devons manger? Si nous apprenions A nos filles à faire une bonne soupe; à préparer d'une façon appétissante un hareng' frais de dix centimes, une bouillie de biscotes pour le bébé, il me semble que ce serait tout aussi pratique! Et croyez-vous que la jeune ri lie perdrait quelque chose de ses charmes, qu'elle ne trouverait pas un mari digne dbelle?Aujourd'hui, parler cuisine est devenue chose dédaignée, et l'on semble croire que la pratique n'est le partage que do gens de qualités intellectuelles inférieures. Co préjugé, issu d'une fausse éducationj tend A se généraliser d une façon inquiétante.Cependant, si nous étudions de prés les nécessités de la vie pratique du travailleur, nous voyons que l'étiolement et l'anémie ont pour principale

cause la mauvaise alimentation. La cuisine sophistiquée dos restaurants à bon marché, qui garnissent les rues de Paris, est une source nocive et intarissable pour les jeunes 111]es astreintes au i travail d'atelier; chez lesquelles s'ajoute encore ia mode de leur costume trop serré, qui semble être leur seule préoccupation; double cause de l'anémie qu'elles ont. mise à la mode*Qu’on ne l'oublie pas! la  question de la dépopulation do la France repose entièrement sur l'éducation ménagère et culinaire de la jeune hile, sur 3a vio pratique do tous les jours; sur l'appropriation des substances alimentaires, dont l'étude avait été poussée à un si haut degré par les monarques a la naissance de la civilisation. S'ensuit- il, parce que nous sommes en République, que nos filles et nos femmes uo doivent pas mettre la main il la pâte comme 3a châtelaine d'autrefois? Farce que la bonne cuisine a été le monopole des princes, devons-nous abandonner cette science éminemment française, pour la léguer aux nations ennemies? J'a i la conviction qu'il n’est rien de plus patriotique, de plus démocratique pour un artiste culinaire français que do mettre sa science au profit du travailleur, qui est la force vive d'une nation.L'o fiole ment des citadins a pour cause première l'usage prématuré des boissons alcooliques et une cuisine stimulante, empirique et irrationnelle, d'où naît T effervescence, précurseur des maladies qui affligent la société moderne. C ’est 
an berceau tin il faut prendre l'homme; sï cet adage est exact pour l'homme, il s'applique crune façon plus précise encore è la femme. Formons lu tille, nous aurons une excellente femme et une bonne mère, et ses f is  seront dignes de leur patrie.En résumé, apprenons dabord les éléments de la cuisine et de l'hygiène alimentaire A la jeune fille, et i équilibre physique d'abord, moral ensuite, s'établira. Elle sera ainsi pré paréo aux fonctions de ménagère et de mère de famille auxquelles clic est destinée. Instruite de l'action puissante que le régime alimentaire a sur notre organisme, elle saura retarder l'effervescence de la jeunesse pour former le physique, et le réchauffer plus tard pour stimuler les sens et les facultés mentales.Il existe dans les écoles primaires de jeunes tilles de la ville de Paris des écoles professionnelles où l'on enseigne la cuisine. Cette idée est parfaite, mais que l'Administration et le Conseil
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municipal ne l'oublient pas : pour que le résultat soit efficace, il est indispensable que Ton établisse une Ecole normale avec clés professeurs qui enseigneront d'une façon précise la cuisine, les conserves et surtout les propriétés des mets; en un mot, toute la science alimentaire qui a pour but la véritable recherche de la santé par la cuisine qui entretient la virilité, le fécond développement des forces vitales et maintient les facultés intellectuelles dans leur intégrité. Cette lacune doit Être comblée par nous; c’est h la France qu'est dévolu l'honneur (le mettre en pratique la cuisine hygiénique.

FINANCIÈRE T ttdj. {Garniture). — Formule 
1741. “  lïagoût fait de ris de venu, de champignons, de truffes, de crêtes et de rognons de coq, de quenelles de volaille; le tout mis dans une sauce au vin de Madère, dans laquelle on ajoute le jus de la viande ou du gibier avec lequel ou le sert. Vol-au-vent à La financière, garni d'un ragoût à la financière.Financière fine, — Formule 1712. — Lorsqu’il s'agit de garniture financière pour bouchées, pour coquille ou croustade,cette garniture se compose de la façon suivante : Couper en petits dés réguliers des truffes, des champignons, du blanc de volaille, de la langue écarlate, du jambon, du ris de veau que l'on chauffe dans une sauce deinhglucc au vin de Madère. Il est à remarquer que la garniture à la financière comporte toujours une sauce brune.

FINISTÈRE (Produite albnenlubea du). — Département maritime, situé à 1 extrémité La plus occidentale de la France; il jouit d'un climat remarquable par sa douceur, mais humide et pluvieux. Les produits de la pêche y sont l'objet cTun commerce important; on ne compte pas moins de vingt-neuf ports dans le département. Les principales productions agricoles sont les céréales, surtout le froment et le seigle, les pommes a cidre, les pommes de terre, les choux, les oignons, etc. Les pâturages nourrissent une grande quantité de bétail et de chevaux do traits; le miel et le beurre y sont aussi l ’objet d’un grand commerce,
FISSURELLE, s. f .  — Mollusque gastéropode muni d'une coquille percée & son sommet, ouverture par laquelle entre l ’eau nécessaire k sa respiration et par oû sortent les excréments. Chili*

nairement, il se prépare comme les polypes. (Voir ce mot.)FISTULAN E, s. fl.— -Mollusque X coquillage allongé, ressemblant au taret par sa conformation. Il habite les mers des Indes, O 11 le mange comme les clovîs.
FISTULINEt jî.f.{Bolet as buclossam).— Champignon du genre agaric, aussi appelée langue dr 

bœ ttffoie de boeuf; ressemblant assez au foie de bœuf par sa couleur et sa forme, Il croit sur le tronc des grands et vieux arbres, notamment sur le chêne et le cliàtaigner ; il pèse jusqu'il 
11 parait en automne; il a un parfum vague de truffe. On le traite culinaire nie lit comme le cèpe.'FlXIN (1 'in de). — Le pays de ce nom, dans le département de la Cote-d’Ur, produit un vin rouge ordinaire de ll> à J 7 degrés,FLACO U R TIA. ~ Plante ainsi appelée en sou* venir d Etienne Flacourt, ancien gouverneur de 
nie de Madagascar. C'est le type des fl acourt ta
rées. Elle porte des baies comestibles d'une saveur douce et un peu astringente.FL A G E O L E T , s. m. (Pfu($eolttït)j de flageolet. Littré proteste contre cette appellation barbare née d'une allusion grossière. — Variété de haricot (voir ce mot), dit aussi haricot nain de Laon,

FLAMAND, s. m. {Gâteau). —  formule 1743.—  Employer :
Amumltts moiitKcs.................... .... . gi-nmiiicsSntro en poudre...............................   — îfoO
Fruits confits Iniclié*..............................  — 2SO
Œuf* frais.................................................... nombre s
Vanille................................................   gousse I

Procédé. — Travaillerai! mortier les amandes, la vanille, le sucre et les œufs, de façon û fairo mousser la masse. Foncer des cercles A flan et mettre au fond les fruits hachés avec un peu de marmelade d’abricots; rempli]- avec la pâte et faire cuire. En les sortant du four, les glacer à la vanille et saupoudrer de pistaches hachées. (Ja- comety, de Santés),Flam and de Saitm ur {Gâteau). — Formule
1744. — Employer :ÀmAudes douces................................ g rai mues 2*1Rutïü eu poudre...................................... —

F ;i tilic.............................................................  — *>ÛŒufs.................................................   nombre H
Vmùlle.......................................... goussu 1w;

PICT. Diiira rtK Ï JLlUtXTAlBlh
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Procédé. — Piler les amandes avec du sucre, quatre œufs et travailler dans une terrine avec le restant du sucre, quatre jaunes d'œufs et la vanille; ajouter la farine et quatre blancs montés. Coucher la pâte dans des moules à manqué, faire cuire dans un four moyen; glacer en sortant du four et saupoudrer de pistaches hachées, (liaison Fallu, do Saumur.)
FLAMANDE, adj. {Garniture à ht). — Formula 

JT-iù*— Cette garniture, qui s'applique surtout aux grosses pièces de boucherie, se prépare do la  façon suivante : Faire braiser des choux, préparés par boulettes, avec lard maigre et saucisse; d'autre part, glacer au jus, des carottes, dont on aura levé le bois. Ou garnît la grosse pièce en alternant par groupe ou en bordant la viande avec des tranches de saucisse, de lard, do choux et de carottes.
FLAMANT, s. Mi. (Pha1 ni copte ru* rtther. — Oiseau do l'ordre des échassiers, au plumage d'un beau rouge de feu, propre à l'Afrique et au Midi de 1 Europe; il vît en troupes nombreuses sur les bords de la mer. Les Komaîns estimaient sa chair; Lucullus, dans un festin resté célèbre, fit servir dans le salon d'Apollon un plat de langues de Il amants.L a  chaîr du flamant jeune est bonne, elle se rapproche comme goût et propriétés de celle des autres gibiers aquatiques,
FLAMBER, r.a , Ail, (thsenypn; n is. flaaihiratttlc; angLfo singe; Mal. piUoitdre. — Action do passer û la flamme, flamber un poulet, un gibier pour brûler les poils follets et les plumes qui restent adhérents au corps après avoir plumé une volaille. L'esprit-de-vin doit être le combustible employé pour flamber.
FLAMICHE, m, {fiât eau ancien U— Dans certaines provinces ou I appellc fia mus (lïurgîarü)*
Formule 1746. — Employer ;Fromage blanc grils du lîrio ou del ’ainwuluTt............................ .... graimnes ûMi
ItoiuTü fms  ......................... —  «OUFarine ..................................................h —Œufs frais ..........................  — *

*

Procédé. — Fétrîr le fromage avec le beurre; faire une pàto avec les œufs, la farine et très peu d'eau* Laisser reposer la pûte; l'abaisser et étendre l'appareil au fromage sur la pète, et procéder comme pour le feuilletage. lDomicr trois

tours et couper la pAte en forme de petits bâtons que l'on fait cuire sur une plaque bourrée*
F L A M R I ,  3 . îm. (O(fletru). -— Formule 17-17. —  Employer :l'iai;.......................................................... litre 1/2Vin iiliiur ........................................... U'*lèirîne du îiimï-s..................................... :juoSucre eu poudre ................................. — S:ïOJîtïmts d*«jufs en msEgo .................... uûiiilircJeunes tVœwfà , . ............................. = JSel.
Procédé. — Mettre le sel, le vin et l'eau dans une casserole sur Je feu et faire bouilli]1; ajouter la farine de maïs en pluie; faire cuire pendant dix ou douze minutes; ajouter le sucre et en retirant du feu les qualrc jaunes d'œuls. Ajouter alors les blancs d'œufs fouettes et mettre le tout dans un moule à charlotte beurre. Faire pocher au bain-marie au four.On sert facultativement ce gâteau froid avec une purée do fruits; fraises, abricots, framboises au chaud en forme de pouding avec un jus de fruits.FLA N , *  m. i Terme de pdfisserié). Etymologie allemande F laden, dérivé du liant al], jhrdo7 do la le bas latin fiato; fa i  onia; prov. /fanzou; ituL 

fiadone: atigl, cushtrd; rus. iepiocitkn. — Tarte préparée dans un cercle de 2 ou centimètres de haut et d'une circonférence variable. Lu croiïle est toujours composé^ d une pâte hriscc, tandis quic la garniture varie entre tous les fruits, les crèmes et les appareils. Il y a deux modes de préparer les flans, l'un consiste à préparer la pâte dans le cercle à flan, de la garnir de fruits ou de crème et de la faire cuire; l'autre à faire cuire la croûte et de la garnir ensuite; ce dernier mode est usité chez les pâtissiers pour ne pas s’exposer a perdre les fruits.Four la lucidité du travail, je  diviserai les flans en six genres :Les /fans d* ajtjjareUÿ salés.Les flans ait.c crèmes.Les flans de fruits cuits dans ht pâte.Les flans de marmelades ou purées de fruits.Les fa n s merintpiés.Les fin is yhtccs dû fraise.F la n  suisse (Ctris. de campagne). — Formule 
174$ .— Foncer un cercle à flan sur une plaque
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de tôle avec mie pâte briséi1 (voir PATE) et préparer Tuppaitïil suivant:fVi'lllO UmiLfr' . . .  H ........................  liirr i ?aFjiviiiio. . * ................... . , , . „ jp'rlinihfï ionlïuunrt* lin TiOl-’roiwijço iPGiitciuiud . ■ ■ i ■ ■ IÔOŒufs tïïiisi........................ ....................* urunljt'u 1Sol, mustndo, poîvru A‘r»iî> NtouliL

r

Procédé. — Mettre la crème, Je beurre, le poivre et le sel sur Je feu; faire bouillir et ajouter la farine de façon à obtenir une crème liée (si elle était trop épaisse, ajouter une goutte de hiit chaud). Sortir la casserole du feu, y ajouter les quatre jaunes d’œufs, le fromage râpé et remuer; fouetter les blancs d'œufs, les incorporer dans l’appareil et en garnir la pâte. Faire cuire dans mi four chaud dessous pour saisir la pâte. Cette galette se prépare pour le goûter et se mange sur rherbe en arrosant chaque bouchée d'un verre de vin ou de cidre,Flan normand. — Formule 1719. — Foncer un corclo à Han et préparer mi appareil avec fromage râpé, crème et œufs Irais, le tout salé et poivré. Ihdtre ect appareil de façon à bien le mélanger; en garnir la pâte et le taire cuire au four chaud.

garnir de la crème proscrite dans la fovm, 1289. Faire cuire.Flan à la religieuse. — Formule 1764. — Foncer un cercle à dan et faire cuire avec une pâte à gâteau de plomb. Faire sept pains â la du- cJicsse, les glacer, les garnir de [la mémo crème qui servira pour le Han; ranger les choux sur l'appareil, cinq ou six en rond et un sur le milieu; garnir avec la poche à douille les interstices avec une crème Saint-Honoré, formtthi 128*% et servir froid. On fait ainsi des dans â la religieuse, au café, au chocolat, aux pistaches, etc.
Uemanpie* — Inutile do dire que les crèmes peuvent varier d'aromo et do couleur, et partant do dénomination, ce qui donne une nomenclature très étendue des Mans à la crème.F (.axs A !x  t’iivrr-s cnrs. — Fn général, les Hans aux fruits crus se préparent de la façon

iî rl/iLCrino ni- ]ftkj m nil lû in v  i.1 ri il 1" ltïa tu iirn  1 1 1<3 *Flan aux abricots* — Formule 17Cm * — Foncer un iian avec de 3a pâte brisée, ranger dessus des moitiés d'abricots, ! a peau sur U  pâte; saupoudrer do sucre en poudre et faire cuire*
Flan à la  fermière. — Formule 177,0. — Dans certaines contrées pastorales de la Savoie et du Piémont, on prépaie avec le premier lait de ia vache mi flan de la manière suivante : ajouter au lait, poivre, sel, muscade râpée et le meure dans un moule à îlun foncé d'une pâte brisée. Le faire cuire. Le lait de la première traite après avoir mis bas le veau, a la faculté de *e coaguler à la cuisson et forme un fromage compacte, légèiemet laxatif.F lans a la nîibu:. — Parmi les flans à la crème je  mentionnerai les suivants :F lan  à  la  çrème frangipane. — Formule 

Ï7ùî. — Foncer un cercle à Han sur une plaque de tôle avec de la pâte brisée et le garnir dùmo crème à la frangipane selon la formule J 278. Kaire cuire*Flan à, la  crème, — Formule Î772, — Foncer un cercle à flan avec de la pâte brisée, cl le garnir avec la crème décrite â la f o r m u l e  Î 2 8 8 } et le faire cuire*F lan  h la crème cVamande. — Formule 1758. — Foncer un cercle â flan de pâto brisée et le

Flan aux pommes calvilles, — Formule I7ïiïi, — On l'appelle aussi flan à lu parisfoiiHe et ffctn 
ü la messinoise* Foncer un cercle u flau et le garnir symétriquement avec dos tranches de pommes calvilles coupées sur les quartiers en demi-lime, Saupoudrer de sucre en poudre et 3e cuire dans un four moyen* Simper en sortant du four*Flan  a u x  cerises* — Formule 17ô7.— Foncer un cercle à flan d'une pâte brisée; le garnir de belles cerises desquelles on aura sorti le noyau* Saupoudrer de sucre et faire cuire.F lan  aux alberges* — Formule 17ô$.—  Fourni cercle â tlan avec de la bonne pâte brisée; le garnir de moitié ( l'ai berges, dont on aura enlevé la peau. Saupoudrer de sucre et cuire dans un four moyen. Simper en sortant du four.
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F lan  de prunes, — Formula Î7Ù9. — Foncer un cercle û flan sur mie tôle beurrée, le garnir de moitiés de primes bien mures; les saupoudrer de sucre et les cuire.
Uemarque. — Inutile de dire que l'on peut ainsi faire des flans avec tous les fruits Irais lorsqu'ils sont juteux et bien mûrs.F l a n s  a u x  m à k m e l a d e s  e t  f i î l t j s  c u i t s . —  Dans ce groupe je classe tous les fruits cuits, compotes ou marmelades.F la n  d'abricots en conserve*— Formula 1760, — Foncer un moule û flan avec de la pâte de Milan; cuire la croûte et la garnir de moitiés ^ ab ricots; siruper et saupoudrer de sucre,F la n  de pêches. — Formule 17 6 L — Procéder comme dans la formule précédente*F la n  de m arm elade de pom m es, — Formule 

i l 62. — On fait de la marmelade avec des pommes fraîches et des pommes sèches; ces dernières nous viennent d’Am érique; les meilleures sont celles du Canada, elles sont parfumées et ont un goût qui rivalise avec nos meilleures pommes d'Europe, Après les avoir fait tremper û l'eau tiède, 011 les épluche, les nettoie et les fait cuire avec du sucre et de l'eau ; ou les passe au tamis et on fuit ensuite réduire la marmelade»Foncer un cercle à flan et garnir d’uue marmelade de pommes; avec le restant de la pâte former un petit treillage sur le flan; le dorer et faire cuire.

l ’ iy. ij.ü + — hn ii Ji l i  jh^rjiiQtuhlg deF lan  à  la  m arm elade de pom m es fraîches, — Formule 176,7 ,— Foncer mi cercle û flan et le faire cuire en le garnissant de noyaux de cerises; le dégarnir cl le remplir d'une marmelade de pommes préalablement aromatisée. Glacer par dessus avec une gelée de pommes ou un sirop corsé.F lan  de poires entières, — Formule 1761. — Foncer un cercle à flan avec de la pâte de Milan et le faire cuire: y mettre mie couche de manne-■ v

Jade de pommes; ranger sur la marmelade des petites poires tournées et cuites en compote, Glacer le tout avec de la gelée de pommes*Flan  de poires roses. — Formule 1766. — Foncer un moule à flan et le garnir d'une marmelade de pommes; garnir avec des petites poires tournées et préalablement cuites dans un sirop coloré en rose* Faire cuire le tout* Glacer avec de la gelée de pommes en sortant du four,F lan  à  la Saint-G erm ain. — Formulé 1766, — Faire cuire du riz au lait vanillé avec un peu de sucre; le tenir clair* D'autre part, faire cuire dans un sirop des poires de Saint-Germain, une gousse de vanille* Foncer un cercle & flan avec de la pâte à gâteau de trois-rois à six tours. Garnir le tlan avec la moitié du riz, mettre les poires sans queue et les recouvrir de riz* Faire cuire. Le glacer û blanc avec do la glace de sucre eu le sortant du four*Flan  d’abricots au riz. — Formule 1767. — Procéder exactement comme pour le flan â la Saint-Germain*F lan s  me ni n o u és , — O 11 fait des fiaus meringués avec les marmelades de tous les fruits; la formule ci-dessous en démontrera la  méthode*Flan  à  la russe. Formule Î768. — Foncer un cercle â flan avec de la pâte de Milan; étaler dessus une petite couche de marmelade d'abricots et faire cuire. Couvrir l'abricot d'une meringue et faire prendre consistance au four pendant 8 â 10  minutes seulement.
Re marque. =  Cet exemple suffira pour démontrer la façon de l'opération que l'on peut varier à Vinfini*Fl-AXS ULAUÈ.S DE EJÏAISJlS, — Oll fait lOS flilllS glacés de fraises sans être cuites, parce que la fraise n'est réellement délicate que par sa fraîcheur. Un exemple suffira.F la n  g la cé  de fraises. — Formule 1769. — Foncer un cercle â flan avec de la pâte brisée, le faire cuire eu le garnissant avec des noyaux de cernes. Passer au tamis un tiers tics fraises. Faire cuire une quantité relative de gelée de pommes, la verser dans la purée de fraises; garnir le flan de belles fraises rouges et les arroser avec la purée au moment où elle est presque froide* Mettre eu Heu froid pour faire glacer.



f l e F L Es :û

FLANCHET* s. m. (Diminutif de flanc). — En terme de boucherie on appelle ainsi la partie du bœuf située entre la tranche grasse et la poitrine; ce qui demeure du mouton quand l’épaule en est levée, A ï exception du collet du quartier de devant.En terme de pèche, partie de la morue située en dessous des ailes.
FLÈCHE, s. f . Ail. P feü ; angl. fUtch; ital. for- 

done. — Eunde de graisse levée sur le porc depuis l'épaule jusqu aux cuisses; on se sert décos flèches de lard pour larder et barder les viandes et le gibier.
Flèche  — Poisson de mer a corps aplati, qui sepûchesur les eûtes de Nice; sa chair est blanche, de facile digestion et se prépare comme le carrelet et la limande.
FLEGMES* s. M*. pL  — En distillerie, les flegmes sont les produits d’une première ou dune seconde distillation, peu chargés d'alcool, et qui ont besoin de repasser à Ifalambic pour être convertis en eaux-de-vie ou en esprits.La richesse et la pureté des flegmes en alcool varient suivant le degré de dilution des moûts, l'appareil de distillation et les soins qiron a apportés à l'opération; ils marquent depuis ü à fl de- grés jusqu'à 20 degrés a l'alcoomètre. Les établissements qui ne les rectifient pas les vendent au degré a des rectilicateurs de profession,
FLET, s. wï. (Meuronecfes (lésas). *— Poisson voisin de la plie* qui se pêche a l'embouchure des fleuves et vers les rivages de la mer* appelé selon les contrées jleiz} fféteatt7 flaUeau, Sou corps* recouvert d'écaîlles minces, est hérissé do piquants; il est tacheté de brun foncé parsemé de taches olivâtres; son poids dépasse rarement 3 kilos. 31 oins bon que la plie et la limande (voir ces mots), il se prépare culinaîrement de même; comme ceux-ci, il a besoin d'être relevé par des condiments. Ceux pêchés en mer sont meilleurs que ceux d’eau douce.
FLETAN* s. [ l Jlênroneçfe$ hifpofjlossas). —  Poisson de mer plat et plus oblong que les plies; il est un des plus grands poissons des mers du Nord et atteint quelquefois le poids de 200 kilos. Les habitants des contrées septentrionales font une grande consommation de sa chair qu'ils conservent par dessication et boucanage. L a  Nor

vège est renommée pour cette préparation et en fait un grand commerce; les nageoires ainsi salées prennent le nom de raff\ ainsi que le meta que Ton prépare avec; elles sont,avec la tête, la partie la plus recherchée de ce poisson; maïs cette chair grasse est de difficile digestion.
FLEUR DE GUIGNE, s. f . — Poire allongée, aussi appelée rousselet tardif; sa chair est tendre et son suc savoureux.
FLEUR DOUBLE* $, f . — Autre espèce de poire, grosse, plate, qui a la peau lisse, colorée d'un coté et jaune de Tautre.
FLEUR EN CIRE {Cuis, décorative). — L ’art des fleurs en cire, uujourd hui appliqué avec succès à l'ornementation de la cuisine, pourrait fournir matière a plusieurs volumes si l'on voulait entrer dans tous les développements quil comporte. Mou intention en écrivant cet article, est de faciliter A tous l'exécution de ce travail* en faisant connaître les moyens de vaincre les obstacles que Ton rencontre A chaque Instant et que je n'ai pu vaincre moi-même qu'après plusieurs années de recherches et d'études pratiques; je ne veux donc pas m'étendre longuement sur des considérations superflues, niais je m'attacherai à démontrer que la plupart des difficultés d’exécution qui effrayent à première vue, sont généralement très faciles A résoudre.Il est cependant utile que je fasse remarquer ici, que c'est une grave erreur de prétendre que la décoration est désormais considérée comme une chose secondaire; car il faut bien reconnaître que, si le service A la russe est aujourd'hui en faveur, sa vogue ne peut êtro que momentanée; le prestige de supériorité si justement acquis à la cuisine française étant dû A l'élégance de son service aussi bien qu’A l'exquise délicatesse de ses mets. Cherchons donc à maintenir la gloire de nos prédécesseurs et inspirons-nous clc leurs brillants travaux pour marcher dans la voie qu'ils nous ont tracée. Prouvons par le bon goût que notre imagination peut atteindre et même surpasser celle de nos prédécesseurs. (A. Escoffier,)Stkltctuke des fleurs . — Les fleurs se db visent en cinq parties : les pétale^ le les

étatnincS) le calice et la corolle.
Leu pétales. — On donne ce nom aux pièces dont se compose la corolle. Calle-ci est monopé-
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t a i e  lorsqu'elle est formée d'une seule pièce, cl 
p o l g p é t a l e  lorsqu'elle est formée de plusieurs, Le pétale est une feuille modifiée; c'est pourquoi le nom de f o l i o t e  lui convient mieux* Les pétales

ses si f es co r respo n de n t aux feuilles scssilcs. Exemple : le pétale de la rose du liens ale (i), de même que les pétales onguiculés, c'est- à-dire munis à leur partie inférieure tVun ongletj correspondant aux feuilles pétiolées. Exemple : (trahis afpina (2). Le pétale est régulier dans le camélia japon ica, irrégulier dans
L L  P c IuLb 4I4  la i'oSq il il UiT. ltaiiĵ ilu.
 ̂ 2 AfCibia nt;'ihi.

l 'orohns c-entus. Les pétales réguliers et égaux entre eux composent une corolle régulière, comme dans la giroflée, Les pétales réguliers, mais dissemblants, forment u ne corolle irrégulière, comme dans le pélargonium cordifolium. La corolle est régulière lorsqu'elle est formée do pétales semblables, quoique irréguliers* Exemple :fe fugosia 
sulfttrea (:s)* Les pétales soudés seulement à leur base forment une corolle partile comme dans 
Vanagallis fntfîcosa  (0- Lorsque J es pétales sont soudés presque jusqu'au sommet, ils forment uno 
co roi U dentée, comme dans le gayhtssacia cent un- 
cul i fo lia  (b).

Le pistil. — On appelle ainsi le vorticille central de la fleur* 11 se compose de \'ocairc} du style Ct du stigmate.
L h étamine. — (Voir ce mol),
Le calice. =  Tarde la  plus extérieure du pé- 

ria-nt/te, ou au premier eerticifle extérieur de la Heur* Il est continu avec 1 écorce du support de la Heur, dont il a ordinairement la consistance et la couleur herbacée* Il est quelquefois coloré, eommodans les fuchsias. Le calice QstmonophgJfc lorsqu'il est d'une seule pièce, qu'il jfa  point de divisions ou lorsqu'elles ne s'étendent pasjusqu'è la base, comme dans l'œillet, la primevère. Il est

le résultat de la soudure de folioles; cette soudure s’opère de bas on haut,*
La corolle. — l)o enrouat couronne, le second vrrticillc do la fleur; c'est la partie intérieure, ordinairement colorée du perlante ou enveloppe florale double; elle est contenue avec le tissu ligneux situé sous l'écorce, ct enveloppe les organes de la génération; son tissu est mou, fugace, souvent imprégné d'une huile très volaiile, qui communique ü la plante sou odeur caractéristique. La corolle est la partie de la plante et de la Heur qui charme le plus les sens de la vue et de l’odorat. Laissons parler A. Escoftîer ;L a  rose {K.vamendc). — I/eiiveloppc extérieure de la rose se compose de cinq feuilles vertes disposées 011 cercle, et se réunissant inférieurement pour former un corps ovale ou sphérique; cette première enveloppe est le calice. A  l'endroit ou les feuilles du calice, nommées fo 

lioles, commencent à se réunir, naissent cinq autres feuilles colorées ct odorantes, ce sont les 
pétales; leur ensemble se nomme corolle; eu dedans tic ces pétales ct sur le calice sont implantés de nombreux filaments gracieusement recourbés, ct. portant chacun une petite tète jaune, ce

sont les étamines. Si nous ouvrons dans le sens de la longueur cette espece de boule, fermée par la soudure des cinq folioles du calice, nous voyons une cavité s'ouvrant on haut par un goulot étroit et contenant des corps qui s'attachent à ses parois; ces corps s’allongent vers le haut eu autant de cols qui se dirigent vers l'embouchure de la cavité, ct la se réunissent en un faisceau qui occupe le contre de la Heur; chacun de ces corps renferme une graine; leur ensemble cons-
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tîtuc lo pistil, L a  rose ainsi décomposée prend le i nom d*êgl finit nef la formation des antres espèces est la meme, les roses ne diffèrent entre elles que 1

' S kV mu iitjCQ Nl'̂ i .lMIolpar la façon dont les pétales se développent et par le nombre plus ou moins grand de ces pétales. (A, Escoffler,)Le narcisse incomparable. — B dlcs (leurs jaunes, la grandeur du limbe inférieur, eu ferme " 
de godet allongé, frangé et crépu & sou bord, 
caractérisent ce narcisse. On lui donne les noms , vulgaires de tt/ptnitj pu ? il ion, ffettr de i'oucottj uttr- I 
anse jftune} etc. La tige ne porte qu‘unc sctilc I

Lip. ü!l.i, —  O irv Hnnlls i-itnj U iciU mtU l

fleur, qui sort inclinée fl dune spatlm mince, ouverte sur 1c côté.Les (leurs do cotte ]Jante s'épanouissent dès les premiers jours do printemps et produisent dans nos bosquets un effet enchanteur par la brillante couleur et la forme 1 aeréalJc de leur coroi le. {Voir in ftijAtiW.)L e chrysanthèm e, de or; nntheutttrlleui\ — Cette lieur est aussi appelée nutnjuerife dente. Le chrysanthème des Indes ou tricolore est

l’mi dos plus beaux du genre. Ses feuilles d'un vert cendré, plus ou moins dentée, sur une tige droite; comportent do 20 a 24 pétales do belle couleur irisée, passant du pourpre violet au jaune clair et ayant toutes les couleurs de l'arc-en-ciel. C'est une Heur dTun effet brillant comme garniture des petits socles* (Voir la ftg, b‘12.)L a  prim evère {lYtmula) ,— Belle fleur jaune on blanche double; calice monocépale, tubuleux, à cinq dents; corolle tubuleuse à limbe quinqué* lobé; cinq étamines; capsule s’ouvrant au sommet en cinq ou dix valves peu profondes. Feuilles larges et ovales, garnies dans le rebord d'une couronne en forme de ruche*L ’œ illet. — Ou distingue un grand nombre d'œillets; ce sont des Heurs qui fournisse un assortiment des pltirf riches couleurs: calice tabulé 
ii cinq dents, entouré n sa base de plusieurs écailles imbriquées; cinq pétales pourvus d'un

tiès long onglet; dîx étamines; deux stylos; une capsule uniloculaire, oblonguc polysperme, s ouv r a n t  ati sommet ou plusieurs valves, J/oeillet 
t'ftrfophtftltfs se distingue des autres par ses.pétales entiers, crénelés à leur contour, {bïg, f>.!4,)
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L'im m ortelle. — Fleur dont le réceptacle est garni de paillettes scarleuses, triparti tes; akènes du centre surmontés dune aigrette composée d'écailles paléiformes. (Voir la fi g. 535.)Après cette description renforcée de figures

qui donneront une idée exacte a l'artiste procédant dans une saison où il peut avoir quelques difficultés pour se procurer les modèles de rc* production je  donne la parole a mon collaborateur A. Esuoifier, pour les procédés d'exécution, ayant eu l'occasion d'apprécier de chu  ses charmantes productions. On trouvera d'ailleurs dans le cours de cet ouvrage le dessin exact de toutes les plus belles Heurs imitables.B lan ch im en t de la cire. — Formule 1770. — Faire fondre au bain-marie 250 grammes de c Îj e ; d'autre part, mettre dans un ttacon 50 gr. de blanc d'argent en poudre, ajouter trois ou quatre cuillerées â bouche d'essence de térébenthine rectifiée; agiter le contenu et verser immédiatement le liquide dans la cire, en observant do ne jamais mettre le fond. La cire qui était limpide prendra la teinte du lait. Cette préparation doit se l'aire en petite quantité, h ^exception où l'on aurait à faire de grosses Heurs, tel que le magnolia.P&te pour donner à la cire diverses cou* leurs. — Formule 1771. — Faire foudre au bain- marie 30 grammes de cire avec le môme volume d'essence de térébenthine; broyer à l'essence

50 grammes de carmin et rajouter à la cire; retirer du feu; mélanger le tout en malaxant jusqu’au moment où cette préparation sera froide: elle aura alors la consistance d’une pâte molle. L a  placer dans une boîte fermée pour s'en ser* vîr au besoin. On procède de la même façon pour toutes les autres couleurs. Pour les pûtes vertes employées pour le feuillage, il est préférable do se servir de l'essence de Venise; son corps gras donne plus d'élasticité à la cire.Ces pâtes se conservent indéfiniment. On trouvera les procédés exacts des couleurs (voir ce mot) dans cet ouvrage. Toutes les nuances en poudre palpable sont d’une préparation facile; il s'agit d’en opérer Je mélange à cire fondue, ayant un équivalent cTc&sence de térébenthine. Les couleurs broyées à l'essence doivent être mises en pâte le plus vite possible; l'essence s'évaporant très rapidement, les couleurs sèchent I et le mélange avec la cire devient très difficile. 
11 faut aussi avoir soin de n'employer que de la  cire de premier choix.

ï \  + — - [uiLinjrLüUs Ukatïaufet.I mitation- m s  fle u jîs . — Pour imiter les Heurs il y a deux manières de procéder : Tune consiste 
h prendre des pétales avec du plâtre, et l'autre permet de modeler, de tailler on sculpter les moules dans du bois, des légumes ou racines végétales, ou terre et ciment maléablc.
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Pour le magnolia et Tazalcc, il faut prendre l'empreinte de chaque pétale séparément. Pour la rose, le camélia, la tulipe, l'œillet, le narcisse, le lis, Thortensïa, il suffit de prendre l ’empreinte de deux on trois pétales de différentes grandeurs. Mais il faut bien se pénétrer, quoique la reproduction en soit exacte, les moules étant Tégu* liers, qu’il est nécessaire de retoucher chaque pétale pour leur donner de la grâce, de la sou* plesse et la vie indispensable à une fleur parfaite.M oule en plâtre. — Formate 1772.— Détacher délicatement les pétales des fleurs que l'on veut reproduire^ prendre de la terre glaise ou du mastic ou, à défaut, du sable fin, l'étaler sur une plaque, en ayant soin que la surface soit bien unie ; placer dessus les pétales, à 2 ou 3 cen* timètres de distance.Lorsqu’il s'agit de pétales bombés, il faut avoir soin de former avant un creux dans le mastic; appliquer alors chaque pétale dans un creux en évitant le moindre pli; cela fait, délayer â l'eau du plâtre fin, et recouvrir d’une épaisseur de 

2 centimètres environ la surface de chaque pétale plat; pour les pétales bombés on en remplit le creux. Tailler dans du liège des petits carrés longs de  ̂ ou 4 centimètres; sur l'une des extrémités faites deux incisions et fixez ce bout sur le centre de vos pétales en les consolidant avec du plâtre délayé; laisser sécher quelques heures et parer régulièrement les bavures, tfest-û-dii e tout ce qui dépasse lo pétale frais. Détacher alors ce pétale, et l ’on obtiendra la reproduction exacte do la nature.Reproduction des pétales.— Formule 1773. — Mettre les moules en plâtre dans l’eau fraîche pendant quelques minutes; les tremper du côté de l'empreinte dans la cire fondue et les retremper immédiatement dans l ’eau froide; détacher le pétale et l ’on aura instantanément un pétale en cire ayant le même aspect que le naturel; les bavures se retirent par la simple pression des doigts.
Remarque. — Eu trempant les moules dans la cire, il faut avoir soin de les glisser sur la cire liquide, en poussant l ’extrémité en avant; par co moyen, le bout d attache sortant le dernier de la ciro se trouvera un peu plus épais et pourra plus facilement supporter le poids du pétale.Confection des étamines. — Formule 1774.— Tailler en carré long une pomme de terre ou un autre légume; le tremper dans la cire liquide :

on obtiendra une feuille mince, dans laquelle on coupera de petites lanières sans les détacher entièrement du bas. Tremper alors les pointes de la partie, découpées dans de la gomme, et la retremper ensuite dans du jaune en poudre pour imiter le pollen.Pour donner plus de solidité aux étamines et aux pistils de certaines fleurs, tel que le fuchsia, on peut se servir de cordonnet trempé dans 3a cire. Pour le lis, il faut prendre du laiton à tieur, qu'on recouvre de cire [en le masquant avec un pinceau trempé dans la  cire blanche très chaude.
Laiton à fleur, — Soit à l'usage des fleurs ou du feuillage, il est préférable de n'employer que le fil de laiton recouvert de coton blanc.Form ation de la  rose. — Formate Î77ù. — Après avoir préparé la cire selon la prescription de la formate Î770, on lui donnera avec les pâtes préparées la teinte de la rose que l ’on vent imiter, cil ayant soin de procéder par petites doses. Avec les empreintes â cet usage, on prépare d’abord les pétales nécessaires; tremper ensuite du fil de laiton assez fort pour le poids de la fleur; le couper sur une longueur de 60 à 7ô centimètres; sur lune des extrémités, former un petit crochet, sur lequel on fixe une petite boule en liège; recouvrir cette boule de dre et former les étamines autour. Si la rose est épanouie, grouper les pétales d’après l'ordre naturel. La chaleur des doigts suffit pour coller les pétales, mais il est toujours prudent, en posant les derniers, d'en assurer la solidité avec un pinceau trempé dans la cire; former ensuite le calice en découpant cinq petites feuilles vertes que l'on colle avec la cire fondue ayant la même nuance.Coloration de la rose en pourpre. — For

mule i77*L — Donner à la cire une couleur rouge très foncée; former les pétales, monter la rose et lui donner le velouté avec un pinceau doux, trempé dans du carmin en poudre, Il est certaines Heurs que l'on peut peindre à sec; cette manière de colorer est plus facile, Ou réduit â un ton plus clair les nuances foncées par l ’addition du blanc d'argent ou du blanc de neige, ou même de la fécule, soit encore de la crème de riz, Ce mélange se fait à sec ou avec des couleurs préparées â l'alcool, que l'on a fait évaporer sur une feuille de papier.Confection du cam élia. — Formule 1777, — Pour confectionner les différentes espèces de ca-
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mélias le principe est le même que pour la rose. Les camélias panachés sont d’un très bel effet; pour en obtenir les tons frais, il faut employer des couleurs moites ou, à défaut, des couleurs en pain, mais très fines.C o n fection  des œ illets. — » F o rm ée 177$ ,— Ces fleurs sont très faciles à imiter. Après avoir préparé les pétales dont les bouts sont dentelés, on les gaufre en les pressant des deux mains entre le pouce et l'index. On les groupe autour d'un fil de laiton, dont on a courbé une extrémité et sur lequel on a fixé quelques étamines recourbées; on termine la  fleur en mettant le calice vert; ce calice est découpé sur une feuille de cire verte et divisé en cinq parties* Les feuilles do l'œillet sont aussi découpées sur une grande feuille de cire verte.C on fection  du l i ia s .— Formule i l7 0 r — P réparer dans une petite casserole au bain-marie oO grammes de cire très blanche. Ayez dans un petit récipient quelconque une éponge humectée d'huile blanche, la moins grasse possible; prendre alors le petit moule en fer et le piquer dans l'éponge, il se trouvera ainsi légèrement huilé; le tremper dans la cire juste à hauteur pour bien former la fleur, Je passer ensuite à Teau froide; puis, avec la pointe d'un petit couteau, détachez légèrement les quatre coins sur le calice pour donner plus de grâce aux pétales et pouvoir les fermer ou ouvrir selon l ordre de la nature* Retirer la petite fleur du moule et la déposer sur une assiette. On recommence la même opération en remuant de temps eu temps la cire, pour en conserver toujours la même blancheur. Il ne faut pas perdre de vue que la cire ne doit pas être chaude; c'est là un point essentiel, mais après quelques essais on sc rendra facilement compte du degré précis do chaleur qu'elle doit avoir.Dès que les petites lleurs sont terminées, on prend du laiton à fleurs, le plus fin possible, on le coupc par petits bouts de ü centimètres, et dont on trempe l'extrémité dans la  cire jaune fondue. Quand tous ccs petits bouts sont ainsi préparés, on les fait entrer dans le calice de chaque petite heur en ayant soin de laisser le bout jaune à l'orifice du calice. Ensuite ayez de la cire fondue, d'un vert tendre; y tremper un pinceau et assujettir le calice au laiton en le masquant complètement, mais très légèrement* Ou peut alors grouper les pe tites fleurs en les formant en grappe.

Sa légèreté en fera toute la grâce ; chacune des petites tiges étant couverte de tire, la simple chaleur des doigts les collera ensemble* Quand la grappe sera presque terminée, on pourra ajouter un fil de fer plus solide, suivant Remploi que Tou veut en faire*Pour les boutons non éclos, on prend de la cire blanche et on forme un bouton sur un laiton on le roulant dans les doigts; avec un ébauchoir ou un petit couteau on forme sur le centre quatre petites incisions; les tremper ensuite dans la  cire chaude et d'un vert très tendre.Pour les lilas Uhvt, il est à remarquer que la petite fleur étant beaucoup plus pâle à l'intérieur, on devra pour obtenir ces deux tons, après avoir piqué Je moule dans l'éponge huilée, le tremper une première fois dans ia cire blanche, ensuite dans la  cire lilas fondue dans une seconde casserole. On obtient la  teinte lilas par le mélange du carmin et du bleu, après avoir blanchi la cire.
Remarque. “ * En ItffiS, j'ai mis en usage des moules en 1er pour les lilas. Ce sont les seuls qu'on doive employer, les moules en cuivre au contact de la cire produisant instant an émeut du vert-de-gris, et les moules en bois ne donnant que des empreintes grossières.L a  co n fectio n  du d ah lias. — Formule 1780, — Cette heur, qui semble très difficile à imiter, est cependant fort simple en raison de sa conformation régulière. On commence par former lo centre de la tige en prenant un fil de laiton assez solide pour le poids de la fleur; on le préparera comme il est indiqué pour la rose, en formant un petit bouton autour duquel on commence à grouper les petits pétales en les ouvrant graduellement. (Voir la tleur au mot pahlta*) Four faire ces pétales, enlever sur un petit carré de pomme de terre la quantité voulue de pétales en cire; tailler ensuite sur des carottes trois grandeurs de pétales en forme de cœur; lever en dre le nombre voulu de pétales et les rouler de façon à ce que Je creux du cœur forme la pointe, Continuer alors de grouper symétriquement jusqu'à la formation complète de la fleur. Il est urgent, pour la solidité des pétales, de les coller avec un pinceau trempé dans la cire assez chaude, chaque fois qu'une rangée sera posée.Les nuances du dahlia sont très variées. On donne à la cire un ton uni, et on achève de les colorier à l'aquarelle, soit à la poudre avec le pinceau,
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Feuille en cire d’après nature,— (Voir le mot 

F it.LJJUjK ou les procédés son fin dilués fin complet.)La brillantine. — Formule ÎT^L — La brillantine est indispensable pour donner aux Heurs le tou de la rosée et la fraîcheur. Lorsque Von ne pourra s'en procurer chez les marchands, on l'obtiendra de la faqon suivante :Prendre Î25 grammes de gomme arabique ou A défaut de la gélatine clarifiée; la faire dissoudre dans un verre d'eau tiède. Ayez un morceau de verre ordinaire; couvrir la surface d une légère couche de gomme. Faire sécher pendant quelques minutes à l'étuve douce, Ketirer de l'étuve pour en gratter la partie gommée avec la pointe d’un couteau, il s'en détachera de petites paillettes brillantes que Ton fera tomber sur une feuille de papier; déposer ensuite la brillantine sur un tamis de Venise pour faire tomber la poussière, On obtient des brillantines de différentes nuances en donnant A la gomme la teinte par les couleurs* (A. Kjtvofper.)

FLEURS EN SUCRE (C u is ,  décorative). — De temps immémorial, l'art de faire des Heurs en sucre est cultivé, mais aucun peuple du monde il'a poussé cet art au degié oùil est arrivé chez nous. Le sucre est au jour d 1m i connu sous toutes ses formes et dans tous ses secrets. La cuisson a été précisée d mie façon absolument scientifique et sa nialéabilité est désormais acquise polirions ceux qui voudront se livrer à cet intéressant ira- i vail. Les Heurs en sucre ont I avantage d'embellir les entremets par [ours garnitures, ot celui non moins précieux d'être comestible*Four cette iuté: essunlo description, jo donne donc ta parole A notre savant ami A, Landry, le plus illustre praticien dans ce genre de notre époque*Sucre opaque à  couler ou A imprimer. — 
Formai û 17 S 2. — Cuire du sucre à J'extrémité {Voir la formule le jeter sur un marbre légèrement huilé et propre; puis, sans le quitter, I à mesure que les bords se refroidissent, on le reporte sur le centre et, lorsque la masse peut être prise en main, la tirer jusqu'à ce quelle prenne l'apparence de la soie et que le sucre commence A se refroidir; alors, on le ramène en masse, puis on le presse pour en faire sortir Fait qui peut y être comprimé; laisser refroidir et renfermer le tout dans une boîte en fer blanc.Lorsqu’on voudra I employer, il suffira de le

faire réchauffer à la bouche du four, dans un poêlon à couler; on peut s'en servir pour toute espèce de travail. On le colore A volonté. Le sucre ainsi préparé se conserve très longtemps. Oïl peut toujours en avoir d'avance. On peut alors enlever des modèles de toutes formes avec des moules en plomb ou s’en servir pour couler des sujets.Narcisse A bouquets {Xarcissua tazeüa), — Le narcisse est une Heur qui s'exécute très bien en sucre et fait le meilleur effet; surtout Tespèce que nous décrivons et, si elle est ta plus commune, elle est aussi la plus recherchée. D*une spathe membraneuse sort un bouquet de fleurs

l-'iH, ifjli. —  il lwiH|U<W| ÉJI jllliflNpresque en ombelle, à pédoncules inégaux; les Heurs ont six pétales blancs (à divisions ovales un peu mue ronéos), qui surmontent un ovaire allongé et sont garnis à l'intérieur d’une collerette pétaloïde d’un jaune orangé couronné de rouge. Les feuilles sont planes et assez larges.Sucre tiré pour fleurs et feuilles. — Formai 
tJSH. — Cuire 1 kilogramme do sucre au cassé (Voir la formule I4î5)t en y ajoutant quelques gouttes d’acide acétique; mélanger et lui redonner un bouillon et, lorsqu’il sera au gros cassé, le
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jeter sur le marbre, laisser reposer deux oit trois secondes et relever les bords en les reportant sur le centre; quand la masse peut être prise en main, on le tire et on opère de tous points comme la formule 1782. Le sucre doit être très blanc et avoir l’aspect de la porcelaine, tant par sa transparence que par sa cassure.En général, ce sucre sert pour toutes les fleurs qui sont exécutées en blanc, la couleur se donne le plus souvent quand elles sont finies.C o lo ra tio n  du sucre poxxr les feu illes, — 
Formule 178-7*— Mélanger deux parties de vert et une partie de jaune (Voir la  formate 1107), Lorsque Ton prend Je sucre en main pour le tirer ou ajoute la  couleur en l'étendant sur le sucre, en continuant le tirage et en -continuant jusqu'à ce que Ton ait obtenu la  nuance que l'on désire, (Pour la reproduction des moules en plâtre, voir F E U IL L E ,)M im ule (Mhmtïus). — Cette plante d'ornement a un calice â cïn q  dents; corolle â deux lèvres, la supérieure bifide et l'intérieure trifide, avec un palais élevé; capsule ovale, polysperme; îl y en a d'écarlate, de jaune claire ponctuée, de ronge, de rose et de pourpre.

Fitf. $3?. — MiinuLiu Kïy. Li3£- — PfLinovè'ro. iliHihlt",Prim evère d ou b le  (Prim u laeliafore fl* duplex), — Cette Üeur, d\in violet foncé ou pourpre, a cinq pétales; calice à cinq divisions oblongues, aiguës, d'un tiers plus court que le tube de la corolle; le limbe do la corolle presque plan; les lobes plus grands h peine échancrés au sommet, Les feuilles sont ovales, ridées, toutes radicales*

C o N F E C T r ù îî d e s  f l e u r s , —  Pour être précis et éviter des répétitions, je classe le travail des fleurs en sucre en trois séries, qui sont ;C o n fection  de la  prem ière série (Procédé gé
néral), — Dans ce groupe sont compris : la rose, le camélia, le dahlia, la cinéraire, le chrysanthème la marguerite, la  tulipe, le lis, l'anémone, la rose, des champs, le nénuphar, le uarcisse, l'impérial, le rhododendron, l'œillet et leurs dérivés.Exem ple. — Formule 1786. — Pour la  confection d'une rose, faire ramollir à la bouche du four du sucre à fleurs (formule 1783)] lorsqu'il est juste mollet, on en prend avec le pouce et l ’index une petite quantité, pour faire un pétale de rose, en le pressant très mince, on lui donne la  forme de ce dernier, on en fait des petits, puis des plus grands au nombre total de quinze à vingt.On prend alors un fil de laiton recouvert de coton vert, long de 8 à 10  centimètres; le recourber d un bout do manière à y fixer la corolle, autour de laquelle on collera les pétales en commençant par les plus petits; on les fixe en chauffant leur base une à une à la lampe. On pose les pétales d'une façon irrégulière, en passant des plus petits aux plus grands. Lorsque l'on arrivera aux cinq ou six derniers, on leur fera prendre progressivement le rebord retourné en dehors, de façon à imiter la pleine floraison et lui donner un caractèro de vie naturelle. Pour les feuilles, voir la  formule 1707,Pour l'exécution du camélia, on suit de tous points la  même méthode, en faisant les pétales d'une parfaite ressemblance; on les monte un par un en les soudant et en leur donnant l'ordre naturel. Le calice se forme avec du sucre vert tendre.Lorsqu'il s’agit de tulipes, de marguerites, de cinéraires et de chrysanthèmes, les pétales sont imprimés sur un moule de buis. Les étamines sont imitées par des fils en sucre, dont on colore le bout pour représenter les pollens.Dans ce travail, ce que l'on ne peut décrire c'est la souplesse des pétales, l ’harmonie ou la  vivacité des tons qui dorment à la fleur naturelle ses charmes et sa vie.C o n fectio n  de la  deuxièm e série (Procédé 
général). «— Dans ce groupe je  classe la  fleur d'oranger, l'acacia, le pois de senteur, Ja glycine, la hyacinthe, le lilas, le bouton d'or, le fuchsia, le jasmin, la pervenche, la fleur de néflier, la primevère, la verveine, etc.
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Exemple. — Formule 1786. — Faire ramollir une quantité suffisante de sucre à la bouche du four pour une fleur; lui donner 1a forme d'une massue À; puis, avec un couteau diviseur, on marque les cinq pétales en renfonçant du côté le plus épais de la massue B, Avec des ciseaux, couper les pétales en les laissant réunis dans le bas; on les aplatit en leur donnant la forme C
F i e  A  B CooKg, 539+ — bîlf̂ rintpa [jliiauH de* forme».sur un ébauckoir ; leur donner ensuite une forme naturelle et gracieuse; poser alors les étamines dans le milieu en colorant les bouts en jaune pour imiter les pollens* Poser la fleur sur le calice d’un vert pâle soudé A un fil de laiton recou* vert d'un tissu vertLes boutons restent blancs, on leur donne la forme naturelle et on les colle au calice d'un vert p flic*Pour le lilas et la hyacinthe, on procède de la même façon; il s'agit seulement de donner aux fleurs tous les détails que comporte chaque espèce.Le fuchsia se fait de la même manière; seulement on se sert de couteau diviseur à quatre lames pour couper les pétales. Cette Heur est double par rapport au groupe de pétales qui sont A l'intérieur et qui doivent être faits un à un, assemblés et collés ensuite au milieu des quatre pétales, et enfin on colle au centre les étamines revêtues de pollens. Coller le tout sur un calice vert.L a  fleur de pois de senteur, la glycine, etc., demandent une autre manière de faire : on fait

une massue A; avec des ciseaux, couper un tiers sur la longueur B, et avec les doigts aplatir les deux tiers en Lui donnant la forme C du pétale

du poids, puis pincer l'autre tiers pour lui donner la forme D , en la relevant le long d eC ; faire ensuite deux pétales en forme d'aile de mouche E, que l ’on colle de chaque côté de D, puis on monte la fleur sur fil de laiton recouvert de coton vert.Confection de la  troiaième série (Formule 
1787). — Dans ce groupe je  classe toutes les es* pèces en forme de clochette : volubilis, lizeron, belle-de-jour (voir ce mot) et gloxmia. Cette dernière fleur diffère un peu dans sa confection du genre des convolvulacées ou volubilis. Pour le gloxinia, on fait une forme de poire E ,on enfonce du côté le plus gros des entailles pour former les pétales, et on y introduit un ébauchoir comme pour les b elles* de-jour (voir ce mot); lorsque la clochette et les pétales sont formés, à l ’aide des ciseaux on fait des dentelles sur les bords en donnant aux pétales une forme arrondie*

Remarque, — Pour le montage des fleurs, on doit se servir d'une lampe à alcool* Elle a l'avantage de ne pas noircir le sucre et permet de ne chauffer que juste la partie qui doit servir à col

ler une pièce A f  autre. On peut aussi faire un bâton de sucre et s’en servir comme d’un bâton de cire A cacheter en le chauffant A la lampe*L es fe u ille s* — (Voir ce mot)*Préparation des couleurs en poudre* — 
Formule 1788.— Mettre dans un petit mortier en porcelaine 30 grammes d*arro\v*root et 10 cent, cube d'alcool. Mélanger ensemble et ajouter trois ou quatre gouttes de rose Cornalhie, pré* paré A l'alcool; mélanger le tout et verser la poudre sur une feuille de papier pour faire évaporer l’alcool en remuant de temps en temps* On peut y ajouter 5 pour 100 de bicarbonate de soude, qui a la propriété de neutraliser la fermentation du sucre.Toutes les couleurs se préparent de la même façon; le bleu, le jaune, le violet, le vert seront faits avec des couleurs en écaille (voir couleuk)*
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On passe les couleurs à l ’aMc d'un petit pinceau, ce modo donne aux Heurs un coloris et un velouté de toute beauté.Pour faire tenir la couleur sur les Heurs, il surfit de souffler dessus de façon A leur communiquer mi peu de buée. On passe alors la couleur du fond en quantité suffisante et on enlève rcs> cèdent en soufflant dessus, puis on prend la teinte ou les teintes qui doivent en faire les variétés pour arriver à un fini parfait J  ai imaginé cette manière de peindre pour la rendre accessible A tous. Depuis cette époque, mes amis et moi nous nous sommes servis de cette méthode avec, le plus grand succès* (A. Landry, corresp. de Y A ca
démie de cuisine.)Les p a p illo n s .— Formule 1789. — Si I on veut absolument imiter la nature dans les reproductions des fleurs, il faut supposer qu’un papillon voltigera parmi les plus belles. Il ne serait cependant pas exact si Tou posait un papillon sur les fleurs sans pollen, tandis que la nature seraitparfaitement imitée si i on faisait butiner un papillon sur une fleur des champs. Le dessin ci-après reproduit un papillon butinant une marguerite des prés. Les pétales de la fleur eu sucre sont blancs, montés et collés sur un bouton, dont les étamines sont imitées A laide de la pointe d’un petit couteau et coloriées en jaune vif, le tout monté sur des fils de laiton garnis de tissu vert.Les ailes du papillon sont en quatre parties 5 on émincle le sucre avec les doigts lorsqu'il est mollet et on

l^u. ülj* —  I\tpiIt-in tM lliunt ietio Wj;ii0rilD.découpe les bords avec les ciseaux, et on leur donne la forme naturelle; les ailes doivent ôtro minces; on les colle sur un morceau de sucre roulé et colorié en violet foncé, qui représente le corps; les antennes ou filaments sont imités avec du fil de laiton très fin colorié en violet. Les ailes sont d'un fond jaune clair ponctué de vert, de violet, de rougei les points sont irisés do cou

leurs vives et l'ensemble est brillant. Un papillon ou deux, pas plus, sur une pièce de sucre rehausse le décor et donne A l'ensemble un aspect de vérité A $jv méprendre,
FLEURS DES VINS, s. f .  pl. —■ Petits flocons qui nagent A la surface du vin et qui se produisent lorsque les vaisseaux 11c sont pas pleins; les fleurs précèdent la dégénération en acide, qui a lieu toutes les fois que le vin, en contact avec l'air, en absorbe et passe à réfat de vinaigre. Lorsqu'on tire le vin en tonneau, les dernières parties sont toujours aigres et couvertes de 

fleurs. Pour éviter cet inconvénient, on n'a qu’A répandre sur le vin en vidange une légère couche d’huile d'olive, ou mieux encore d'amandes douces, qui ne se fige pas.
FLEURS D'ORANGER, p l  ( Anranthrum  

flores).— Les fleurs d'oranger, usitées pour les différentes préparations auxquelles 011 les emploie, doivent être cueillies par un temps sec après la rosée du matin et au moment de la fécondation, un peu avant l ’épanouissement; c'est alors q u e lles ont le plus d’odeur. Celles qui tombent d'clles- mëmes ne d.jiveut pas être employées. Aussitôt cueillies, elles doivent être séchées A l'ombre ou A fétuve; à cet effet, on les étend par couches minces sur clos ciaics d’osier garnies de papier blanc. Les fleurs do l ’oranger bigaradier sont bien plus suaves, ont beaucoup plus de parfum que les autres; ce sont celles que l'on trouve aux environs de Paris.Les fleurs d’oranger servent A faire des conserves, des pâtes, de la marmelade et des liqueurs dont nous donnons ici les meilleurs modes de les préparer ;E a u  de fleurs d'orangers (Distillerie). — On doit se servir do préférence de fleurs d'orangers- bigaradiers, dont le parfum est plus suave et plus délicat; c'est cette espèce qui parfume les serres de Paris et des environs, ce qui donne la supériorité de l'eau de lîeurs d’orangers, distillée A Paris, sur colle provenant de Grasse, ot'i elle est l ’objet d'un commerce important.
Formule 1790. — Employer :Fleurs d*o rangers................................  kilogr. 3
E au llltvce ................ .......................  litres 30Üros Mil . ............................................. graimmw 200

Procédé. —  Mettre l'eau et le sel dans la eu- curbitc ; porter l ’eau en ébullition et y pincer
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les grilles étagées contenant les llcurs d'orangers; ajuster le chapiteau et lu ter l'appareil avec soin.Distiller X bon filet et retirer dix litres de produit, que Ton reçoit dans un récipient, gradué très étroitement X l'embouchure, après l'avoir fait passer par plusieurs petits récipients florentins étagés, afin d'cnrecueillîr l'essence {XeroU), qui y est contenue en assez grande quantité. Après avoir retiré les dix litres de produit, on enlève tous les récipients que l’on remplace par un seul pour en retirer encore six litres d'eau blanche, qui sera ajoutée à l'eau commune de la suivante distillation. Après quelques jours, on filtre les dix litres d'eau de Heurs d'orangers obtenus.

Remarque. — Four l'eau de Heurs d'orangers, comme pour presque toutes les eaux aromatiques, il est important que l'eau soiten ébullition avant d'y plonger les Heurs. On obtient de cette façon un produit beaucoup plus clair et l'essence que l pn recueille dans les récipients florentins s'en détache plus facilement, tandis qu'en mettant les Heurs dans l’eau froide, on obtient une eau nébuleuse difficile à clarifier et à conserver. On doit conserver l'eau de Heurs d'orangers dans des fioles ou ru arie-j canne noire et en lieu sombre, pour empêcher l'action dû la lumière.
Falsification. — L'eau de fleurs d'orangers, qui nous arrive de province est, le plus souvent, falsifiée, en ce sens,qu’elle est aussi bien le produit des feuilles, des fruits, que des fleurs d'orangers, ce qui donne un goût Acre et désagréable à redorât, On le reconnaît donc par dégustation ou par le procédé chimique suivant :lUclanger ensemble :Acide iLZOtîquc.......................................  2Acide sulfLLri(|ua concentré . . . .  — IKftu dû Heuts iTorangcra.................  — JOQuelques minutes après, le mélange prendra une teinte rose, si l ’eau des fleurs d'orangers est absolument extraite des fleurs. Elle aura une teinte de feuilles mortes si l ’on a joint des feuilles ou des oranges h la distillation, Pour faire cet essai, on doit procéder de préférence avec de 

1 eau fraîchement distillée, les acides n'agissent pas aussi activement sur l ’eau ancienne.(Ed, La- comme.)Ajoutons que l'eau de Heurs d'orangers, comme toutes les eaux distillées, préparées ou conservées dans des vases métalliques, dîssoL

vent une certaine quantité du métal avec lequel elles sont en contact- on reconnaît dans l'eau dû Heurs d'orangers la présence du cuivre ou d’un sel de plomb par les procédés suivants :
Formule J79 L  ■—* Verser dans un litre de liquide, environ un centimètre cube d'ammoniaque ; s’il y  a préseuce de sels de cuivre, l'eau de fleurs d'orangers prend une couleur bleuâtre, et lorsqu'elle a été altérée par un sel de plomb, il se produit un précipité blauc*Le ferrocyanurede potassium, ou prussiate de potasse, donne également à l ’eau de fleurs d'oranger altérée :F1 Far un sel de fer, une couleur bleue ;
2Û Far un sol de cuivre, une coloration ro&e ;3° Fai un sel de zinc, un précipité blanc.Four priver l'eau de fleurs d'orangers de ces sels métalliques, il suffit d'employer les procédés suivants :
Formwh 1792* — Four 1 :? ou 13 litres d'eau nie Heurs d'orangers, mettre 1 gramme de noir animal purifié, c'est-à-dire traité à plusieurs rc prises par l'acide chlorhydrique bouillant et lavé ensuite h l'eau do pluie jusqu'à ce qu’il ne contienne plus d'acide* On agite fortement pour que le charbou animal se répande également dans l'eau do fleurs d orangers ; on répète cette opération plusieurs fois dans la journée, puis ou laisse une nuit le liquide en repos- on décante et l'on filtre*
Remarque. — Le charbon de bois ou la braise de boulanger pulvérisée, lavée et séchée, peuvent remplacer le noir animal dans les mêmes proportions*Sirop de fleurs d'orangers. — Formule 17 9X. — Employer :
S u c r e ..................................................................... J iilu g r*  I

Ejiil lIü lleura (Tonuigcra.............. Htm J f ‘2

Procédé* — Cuire le sucre au perlé et ajouter l'eau de Heurs d'orangers;faire donner un bouillon, écumeret filtrer.L iq u eu r de fleurs d’orangers* — Formule 
1791, — Employer :Esprit'ilo-vïn à f.10 degrés....................  litres» 2Fétides de Heurs tVovimgera. , . . grammes 75Sucre...........................................   — üûnEau , H * ................................................. lïéeifiti-es 2

Procédé. — Faire infuser pendant trois ou quatre jours les pétales dans l'esprit-de-vin.
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Ajouter ensuite le sucre fondu dans l'eau* Filtrer au papier, mettre en bouteilles et bouclier.M arm elade de fleurs d'orangers (Pâtisserie), — Formulé Î795. — Employer :Gelée du pom m es*.................... * * * kiLogr, 1Sucre............................... , . . . * . *  — 2Fétides de fleurs d'orangers. , , . — 1Citrons........................   nombre 2
Procédé* — Mettre les fleurs dans une bassine d'eau fraîche avec le jus de citron et les faire cuire jusqu'à ce que les fleurs soient tendres, Les rafraîchir sur un tamis, en les plaçant sous le robinet de la fontaine* Les plier au mortier* Cuire le sucre au petit frotté (Voir ce mot) et ajouter la purée de fleurs d’orangers. Faire cuire un instant, y  ajouter la gelée de pommes, pour empêcher de candîr* Laisser étuver et mettre en pots*Pralines de b outon s de fleurs d'orangers 

(Confiserie). — Formule 1796* — Choisir de gros boutons de fleurs d'orangers bien fermes, leur faire une petite Incision à la queue* Les mettre dans un linge qu'on lie en les serrant. Mettre le paquet dans l'eau bouillante, avec quelques autres boutons, pour connaître par eux quand les boutons seront cuits* Aussitôt tendres, retirer le paquet et l'ouvrir} faire rafraîchir sous la fontaine et laisser sécher* Leur donner une façon comme pour confire et les praliner*(Voir ce mot*)Pâte de fleurs d'orangers (Confiserie). — F o r
mule 1797.Gelée de pommes. .......................................   grammes 250Pétales de fleurs d'orangers. , , * kitogr* 2Sucre............................................................ — 1

Citrons..........................................................nombre 4

Procédé* — Blanchir les pétales dans de fléau avec le jus de deux citrons, en ayant soin de faire cuire l ’eau avant de mettre les pétales. Quand iis seront tendres, les rafraîchir sur un tamis, sous la fontaine ï les égoutter et les mettre dans un mortier avec du jus de citron, les réduite en pâte fine* Faire cuire le surce au petit boulé ; ajouter la pâte et la gelée de pommes, faire donner un bouillon encore; lorsque la consistance est A point, on couche la pâte sur des feuilles de fer blanc ; on la met à l'étuve et on la coupe par morceaux avec un emporte-pièce delà grandeur et de la figure que flou désire.
FLEURAGE, s. m. —- Farine de maïs ou de pulpe de pommes de terre, dont on saupoudre

les pâtons de pain avant de les mettre dans les pannetons. On se sert aussi de farine ordinaires,
FLEURET, *, m. — Nom donné à la prune sèche de Brignole, de premier choix, sans noyau.FL E U R Y  (Vin de). — Le pays de ce nom produit un des vins les plus renommés de la Bourgogne.FLEY ( Vin de). — Petite commune de la Bourgogne, sur le territoire de laquelle se récolte des vins assez estimés.F L O R É A L , s .wi, Etymologie latine de flosy fio- 

riSj qui signifie fleur. — Huitième mois du calendrier républicain, substitué au calendrier grégorien sous la première République française; il s'étendait du 20  avril au 20  mai, époque où re* naissent les fleurs.Voici comment s'exprime notre contemporain, le cuisinier poète À . Ozanne :En mai, saison des fleurs nouvelles,Qu voit partir les cuisiniers,FiUiH comme des hirondelles,Sou* des climats hospitaliers.Les uns émigrent vers les plages,Que baiguent les (lots indiscrets;Les autres, sous les verts ombrages Des rhâteaux, villas et forêts.
Et de floréal eu automne,Dans le ch A tenu, dans la villa*Quelque plaisir que l'on se donne,La, cuisine a passé par IA.Certes, la nature est bien belle,Zéphyr berce les verts roseaux,Mais il faut qu’un bruit de vaisselle S c  mêle au concert des oiseaux?E t, quoi qu’on dise et que l'on fasse.Dans tout ce que l ’on a fêté,Notre art a toujours eu sa place Au banquet de l'humanité!FLO R EN TIN , s* m. (Pâtisserie). — Nom donné à un gâteau qui so prépare à Florence et aussi appelé gâteau de Florence^ et dont la  formule est la  suivante :Florentin* — Formule 1798* — Employer :Amandes d o u ce s ................... grammes 4GOSucre bn p o u d re ......................  — 500Beurre fondu. . * * . . . , * ► ►  —  170Fécule de pommes de terre. , * , — 170

CEufs frais * * .................................* . nombre SCrème d’aniactie........................................ verre A bord, 1
Kirsch.....................................  — 1
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Procédé. — Piler au mortier les amandes avec r>0 grammes de sucre qu'on aura tamisé; mettre alors Tanisette et le kirsch, et mélanger dans uuc terrine avec le restant du sucre et 8 jaunes d’œufs. Bien travailler le tout et incorporer peu 
h peu le beurre fondu, la fécule de pommes de terre et les 8 blancs d'œufs, qu’on aura fouettés fermes. Lorsque cet appareil est bien homogène, on le verse dans un moule ù gâteau Solfèrino; faire cuire A four modéré et glacer en sortant du four avec une glace de sucre h l'anisette,

FLORIN, s. m. — Monnaie qui varie de valeur selon les différents pays où elle a cours. En Hollande, monnaie d’or qui vaut vingt francs qnatre- 
vingt+cing centimes; en Hanovre, monnaie d’or également, qui vaut huit francs soixante centimes. En Hollande et en Allemagne, monnaie d'argent qui vaut deux francs quinze centimes, et deux 
francs soixante â deux francs quatre-vingts cen
times dans les divers Etats de l'Autriche.

FLOTTE, s. f . {Terme dépêché). — Morceau de liège ou autre corps léger qui soutient la ligne sur la surface de l'eau en maintenant l'hameçon à la distance nécessaire du fond, suivant le genre de pêche que lJon pratique,
FLOTTE* — Cuisinier français, né à Cuers (Var) en 1812, Il se fit remarquer par sa vie politique mouvementée, qui lui valut une première condamnation â perpétuité en 1889* Il fut gracié et, en 1848, fut condamné de nouveau par défaut â cinq ans de prison. Il voyagea en Angleterre et en Amérique, où il travailla comme cuisinier et fonda, dans les différentes villes où il passa, des restaurants, qui, sous son intelligente direction, ne tardèrent pas à prospérer.Il revint à Paris pendant la commune en 1.871, où il négocia avec M. Thiers l'échange de Blan- qui contre les otages enfermés â Mazas, La commune vaincue, il repartit pour l ’Amérique, où il travailla de nouveau de sa profession jusqu'en 1884; û cette époque, Flotte revint en Fiance pour habiter son pays natal, où il mourut en 1888.
FLU T Et s< f. AIL Fiente; angL flûte; ital. fhhdo. — Non donné à des verres longs servant à boire le vin de Champagne. Aujourd'hui ces verres sont remplacés par les coupes.
Flûte. — Sorte de petit pain long que l'on met dans le potage. On appelle aussi flûte une pâtisserie ainsi préparée :

F lû tes sucrées {Pâtisserie ordinaire). — For- 
mule 1799. — Employer ;Farine t&mifcéû grammes 750Sucre .........................  — 500

Carbonate...................... .........................  — 15Œufs. nombre 10Citrou.Procédé.—Battre au fouet les œufs avec le sucre et ajouter peu à peu le carbonate; une fois pris, ajouter la farine et un zeste de citron haché. Les coucher h la poche sur une plaque farinée, avec une douille à langue de chat d'une longueur de 16 centimètres; semer du sucre dessus et faire cuire â four chaud. (Pierre Lacam.)F lû tes à  la  gantoise {Pâtisserie). — Formule 
Î800, — Employer :

Farine tamisée. t , . * , . . *  * grammes 300
Sucre . ...........................................   — 2ÛQ
Beurre frais . . . .  . . . . . .  — 200
Œ uf. . , ..........................................   nombre 1Rhum.
Procédé. — Mettre la farine sur le tour à pâte, et faire un trou au milieu; y mettre l ’œuf entier, le beurre et un peu de rhum; bien mélanger le tout et faire une pâte un peu ferme, L a  coucher sur une plaque beurrée et lui donner la forme de petites flûtes sans les détacher; on fait des rainures au moyen d'une grande allumette de bois que l'on appuie sur la pâte dans sa longueur.Les dorer deux fois au jaune d'œuf et faire cuire dans un four un peu chaud.FO ÈN E, s. f .  — Instrument de pèche, aussi appelé fouane ou fouine. C ’est un harpon à plusieurs branches pointues dont on so sert pour prendre certains gros poissons des étangs et des rivières*FOIE, s. m. (Jecur ficatum). Ail. Leher; rus.pel- 

schouica; angl. Uver; ital. fegato ; esp. Mdago; prov, fetge. — SI nous cherchons plus haut, nous trouvons une source étymologique culinaire ; en elfet, dans Horace on lit : * Pinguibus et fiels pas- 
tum jecur ameris albi foie d'oie engraissée avec des figues, — Viscère des animaux qui a pour fonction de produire la bile.En alimentation, on distingue quatre groupes de foies, qui sont : le foie de veau ;  le foie gras d’oie; les foies de volaille et les foies de paissons.F o ie  de toissqïïs. — (Voir lotie)*F o ie  d e  v o l a i l l e , — (Voir ce mot).F oie gkas. — (Voir ce mot). I0ïuîCT, D'arniims ALnrtnTiiu,
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F o j e  d e  v e a u . —  On prépare le foio de veau d'un grand nombre de façons, maïs les plus simples et les meilleures méthodes sont les suivantes ;Foie (le veau sauté à la minute (Culs, de chemin 
de /c?-),— Formule 1801.— Tailler du foie de veau par petites lames longues de centimètres; les assaisonner do poivre, sel, muscade et d’une pointe de piment; les fariner. Faire chauffer à la poêle un bon morceau de beurre fin̂  faire sau* ter vivement pendant ;10secondes; mouiller avec un peu do jus ou do bouillon; ajouter un jus de citron ou de vinaigre, un peu de beurre et dresser. Saupoudrer de fines herbes et servir.Foie de veau sauté italienne (Culs, de restau* rrïttf), — Formule 1802. —■ Pour une personne, tailler deux tranches dans un foie de veau; les saler, les poivrer, les passer cinq minutes à la poêle avec du beurre, en les laissant saignantes; les dresser sur un plat long et les masquer d’une sauce italienne* (Voir ce mot)Foie de veau sauté aux champignons (Cuis, mé

nagère). — Formule 1808. — Couper du foie de veau en morceaux carrés, longsdo ïj centimètres sur 2 d'épaisseur; les assaisonner; les fariner et sauter vivement dans la poêle. Pendant ce temps, on aura fait cuire des champignons frais, avec sel, jus de citron et beurre. Mettre les champignons dans la poêle avec le jus et le foio; ajouter un peu de vin de Madère et servir.Foie de veau sauce piquante (Culs, d'auberge)*— 
Formule 1801.— Faire macérer les tranches avec du poivre, jus de citron, thym, laurier, ail et huile; les sauter vivement à la poêle avec de l'huile fine; les dresser sur un plat long et les masquer d’une sauce piquante, (Voir ce mob)

Remarque. — De la même façon on prépare le foie à la sauce poivrade; on n'a qu'à substituer de la sauce poivrade à la sauce piquante.Foie de veau a la paysanne. (Cttw, chamjrilre). — Formule 1806. — Tailler le foie de veau par grosses tranches, les clouter d’ail; les assaisom ncr, les fariner et les mettre à la poêle dans du beurre chaud; y joindre un verre de vin rouge ou blanc; au premier bouillon, dresser le tout sur un plat, en saupoudrant d'estragon liàché*Foie de veau au lard (Cuis, anglaise). — Formule 
1806, — Tailler des tranches de foie de veau de

forme régulière, les assaisonner, les fariner et les passer à l ’œuf battu ; les paner et les faire cuire cinq minutes au beurre. Tailler des lames de lard maigre; les passer à la poêle et dresser le foie en turban en alternant les tranches avec le petit salé*
Remarque, — Pour toutes les méthodes de foie sauté il faut avoir soin de le servir saignant; ce degré de cuisson passé, il devient dur, sans succulence et doit, dès lors, être braisé pendant quelques heures.Foie de veau à la broche (Ctih, de château}* — 

Formule 1807. — Piquer un foie de veau entier comme un fricandeau, Je piquer aussi de petites I pointes d’ail ; l'assaisonner. Faire chauffer deux brochettes avec lesquelles on traverse le foie à trois centimètres de distance; fixer les brochettes à la grande broche et faire cuire en arrosant souvent avec du beurre fondu. Servir le foie avec sou jus dégraissé, additionné d’un jus de citron*Foie de veau braisé (Cuis, bourgeoise). — Formule
1808. — Larder un foie de veau comme un bœuf à la mode; l'assaisonner avec ail, thym, clous de girolle et sel. Le mettre dans une casserole au four avec oignons et carottes; le faire roussir et le mouiller avec du bouillon, un verre de vieux vin de Bordeaux et un peu de sauce espagnole,I ou, à défaut, un peu de roux. Faire braiser pen~| danfc deux heures environ* Quand la sauce est tombée en demi-g la ce, la dégraisser et la passer au tamis. Servir*

Quenelles de foie de veau* — (Voir F aiickJFoie de veau farci (Ouïs* ménagère), — Formule
1809. — Tailler un foie de veau horizontalement à plat, de façon à former deux grandes feuilles* Faire des incisions intérieurement, de manière à faire des entailles dans toute la profondeur de la tranche, sans cependant la perforer* Garnir chacune de cos poches de la farce suivante : lard, jambon gras, viandes rôties de la veille, s’il y en a, oignons,thym, laurier,échalotes,champignons, sol, poivre, le tout haché très menu. Bouler la feuille de foie et l ’envelopper d’une toile abdominale ou épiploon. Faire prendre vivement couleur dans une casserole; mouiller avec du bouillon et facultativement avec un peu de vin blanc. Laisser mijoter une heure, oter la  toile et servir sur un plat chaud avec son jus, préalablement
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bien dégraissé- ( J/me 6 c/^/er, inspectrice de s écoles primaires de lu Ville de Paris, officier tVInstruc
tion publique*} 1

H y g i è x ë . —  En général, le foie de veau braisé est de digestion difficile, mais nourrissant. Pour qu’il soit acceptable pour tous les estomacs, il faut 1g faire sauter saignant et rehausser la sauce par des condiments.Les foies d'agneau, de porc frais et le foie de veau sont les seuls, parmi les quadrupèdes, qui puissent être recommandés \ ils se traitent comme I le foie de veau.
FOIE GRAS. ÀJI. Fette Léber ;  angl. lh er fa i ;  (| itaï. fegato grasso. — Foies d’oie et de canard, auxquels on fait subir un traitement spècial pour engraisser et obtenir un développement considé- rablc de cet organe.Comme nous le voyons par l'étymologie du mot foie (Voir ce mot}, J a civilisation antique a ; connu le secret de faire grossir le foie d’oie. Horace rapporte qu’un citoyen de Rome, nommé Mazidicims, offrit ù. Mécène le foie d'une oie qu’on avait engraissée avec des ligues, d’après un procédé que lui avait fait connaître le consul Metol- I Jus. Home avait trouvé ce secret en même temps qu’elle parvenait â la domination de l'univers. Avec la barbarie, il fut soumis au môme destin qui éteignit partout ia lumière sociale et se perdit | pour de longs siècles; il n'était pas effçore retrouvé au X ,ne siècle. Cependant, une tradition religieuse l'avait transmis A travers les âges, depuis le règne des Antoine, jusqu’à Louis XIV» Et les dépositaires de ce secret furent les Juifs, dont la haine patiente détourna cette jouissance à la chrétienté pendant plus de douze siècles. Le fO'îe gras ne reparut dans le monde qu’après cette longue éclipse, au commencement du X V llL t,,c siècle, avec la Régence et les philosophes; et les Juifs de Metz et de Strasbourg, qui avaient seuls la possession du secret, en tirent une source de richesse» Mais le siècle des Rousseau, des V o ltaire et de la Révolution devait soulever tous les voiles et expliquer tous les mystères : le moyen de produire le foie gras fut donc connu du public avec la Révolution. (Voir C l o s e .)Un troisième événement politique déplaça l ’industrie du foie gras : comme l'invasion des barbares l'avait chassée de Rome, l'invasion des Allemands en Alsace a déplacé le centre de son action; elle suit les villes do lumière et semble n'aimer que les peuples les plus civilisés : Rome

et Paris. En effet, depuis 1870, les difficultés de traiter avec l ’Alsace, surtout en présence des lourdes impositions qui frappent les terrines et les pâtés de foie gras, ont donné l ’idée â plusieurs industriels parisiens, de créer à Paris, au cœur même de la gastronomie et de la bonne chère, des fabriques do terrines et de pâtés de foie gras de première qualité. Il était dévolu à la grande capitale, au pays des truffes, du beurre d’Isigny, du vin de Champagne, de Bordeaux et de Bourgogne, de posséder les premières maisons du monde, pour ses pâtés de foie gras.

l '  i j j .  5  ► 3 . —  f i o  L e  i  | k U 5 d o  f u i  a  p r u  do  S U l ' b ü a r g »Le Midi et l’Alsace sont les contrées qui se livrent le plus particulièrement à la production du foie gras ; on en obtient dont le poids dépasse un kilogramme ; ceux du Midi sont gras et spongieux ; ils se fondent â la cuisson, tandis que les foies gras d’Alsace sont plus fermes et convier nent mieux pour les préparations culinaires.A liuLTJfcRati03t. — Certains producteurs de foies gras do qualité secondaire les trempent pendant un jour dans de l'eau de chaux carminée. Cette eau a la propriété de blanchir les foies gras et de leur donner l ’aspect des foies de première qualité. Ces foies, quant on les cuit frais, exsudent une graisse émulsive et mousseuse et se fondent en sc racornissant. On doit sévèrement réprimer ces fournisseurs, en leur renvoyant leurs produits. *Usage culinaire . — Le foie gras est d une finesse et d’une délicatesse extraordinaires et doit être employé frais ; il entre dans Ja composition de mets très renommés, dont il enrichit la qualité. Les meilleurs foies gras se distinguent par
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une couleur blanche ou rosée; les foies gras gris sont de deuxième qualité. Si Ton était forcé de les conserver frais pendant quelques jours, il faudrait les mettre dans du vieux vin de Madère ou de Xérès et les maintenir en lieu frais dans un vase bouché* Voici les meilleures formules :Foie gras à la lyonnaise (Culs, de restaurant). — 
Formule 1810, — Assaisonner et faire sauter au beurre, dans une poêle, des escalopes de foie gras, en leur faisant prendre une couleur dorée* D'autre part, faire sauter à la  poêle des oignons émincés, avec le surplus d elà  graisse que le foie gras aura rendu ; lorsqu'ils seront de belle couleur, les mettre dans une petite casserole avec glace de viande et jus de citron, une pointe de piment de Cayenne* Dresser les oignons sur un plat et sur ce lit dresser les escalopes; saupoudrer de fines herbes.Foie gras aux truffes (Escalopes de)**— Formule 
18IL  — Tailler des foies gras en escalopes; les assaisonner de sel, de poivre et de muscade. Les faire cuire dans un sautoir A feu vif, avec du beurre clarifié.Lorsqu'elles sont cuites A point, égoutter les escalopes et leur ajouter des truffes en lames, du vin de Madère de première qualité, de la  demi* glace; dresser les escalopes en turban et faire réduire un instant la  sauce* Mettre les truffes dans le milieu et masquer de la sauce; s'il en restait, l ’envoyer dans une saucière chaude*Foie gras sauté à la papale {£»)*. & évêque)* — 
Formule 1812. — Tailler des escalopes dans du foie gras de canard; les assaisonner de poivre, sel et muscade; les faire sauter au beurre; égoutter la  graisse; mouiller avec de la glace de veau ou de volaille; ajouter une égaie quantité de truffes blanches du Piémont et des rognons do coq* Un verre de via Laergma-christi* Dresser le tout dans une timbale d’argent.Foie gras sauté au vin de Madère (Cuis, de res
taurant). — Formule 1818. — Tailler de belles escalopes de foie gras; les assaisonner de sel, poivre et muscade et les passer A la farine; les faire sauter dans du beurre clarifié et faire prendre une belle couleur blonde; les égoutter sur une serviette. Détacher avec un bon verre de vîn de Madère le fond du plat A sauter; faire réduire et ajouter deux cuillerées de demi-glace et autant de blond de veau; dégraisser et servir. (C. Moisson, président de V Académie de cuisine,)

Foie gras à la périgueux (Haute cuisine). — For
mule 1814. — Tailler des escalopes de foie gras; les assaisonner de poivre, sel, muscade rApée; les passer A la  farine et les mettre dans un sautoir sur un feu vif avec du beurre clarifié* Aussitôt de belle couleur, les sortir sur une assiette; égoutter la  graisse; hacher ou piler au mortier et passer au tamis de métal deux ou trois truffes crues ; les mettre dans lo sautoir avec de la glace de veau et un verro de vieux vîn blanc sec et faire réduire A glace* Tailler eu dés deux ou trois truffes épluchées et cuites; ajouter les dés à la sauce. Dresser les escalopes en les masquant avec la sauce et garnir avec les truffes en dés*Foie gras braisé aux truffes (Haute cuisine), — 
Formule Î8 iù . — Choisir deux beaux foies d'oies, faire des entailles avec la pointe du couteau et introduire dans chacune d'elle une lame de truffe noire. Plonger les foies A l'eau bouillante, les ressortir après deux minutes (cette opération a pour but de coaguler l'albumine extérieure pour concentrer son suc et empêcher l'exsudation de la graisse; on peut aussi les mettre dans la  sauce en ébullition); les assaisonner de poivre, sel et muscade râpée; les envelopper dans une toile abdominale pour garantir les truffes; les poser dans une casserole foncée d'une tranche de jam bon cru et d’une pointe d*ail. Aussitôt le jambon roussi, les moui lier avec de la demi-glace de veau. Les faire cuire doucement A l'étouffée pendant trois quarts d'heure au moins* Sortir les foies; dégraisser le fond; le passer dans une petite casserole et le faire réduire avec un bon verre de vin sec de Madère ou de Xérès, et une quantité suffisante de truffes épluchées, entières.Développer les foies de la  toile, les dresser sur un plat long; les garnir des truffes entières; les glacer; saucer légèrement et envoyer la sauce A part (fîg* 544).

Remarque. — On peut facultativement les dresser sur une farce A zéphir de volaille, que Ton fait pocher sur un plat long ou sur une farce de foie de volaille; mais le naturel étant toujours de meilleur goût, je conseille de s'en tenir A la forme simple. On peut aussi clouter les foies gras au lieu de les lamer de truffes; il y  a là une question de variété et de goût indescriptible*Pâté de foie gras. — Formule 1816. ~  Couper en gros morceaux 1 kilogramme de lard frais et autant de porc frais, la  noix de préférence; mettre le tout dans une casserole et faire roussir îégè*



FO I 673 FOX

renient sans laisser prendre couleur* Couper 
2 kilogrammes de beau foie de veau et assaisonner d’épices, sel, poivre, une brandie de ihym et une feuille de laurier; après que le lard et le porc sont revenus, y ajouter 1g foie de veau et faire cuire ensemble pendant20 minutes. Retirer le tout sur un plat et laisser refroidir; piler ensuite dans un mortier en ajoutant deux œufs entiers crus et passer au tamis, et homogénéiser le tout* Avec une partie de cette farce, piler les parures de foie gras et goûter si la farco est de bon goût* Piquer avec des truffes fraîches les

farce, maïs bienléger; mettre les foies gras et une autre couche de farce par dessus. Couvrir le pâté et faire cuîrc au four pendant deux heures. Laisser refroidir une journée* Remplir alors le pâté avec de la gelée ou moitié saindoux, moitié beurre fondu. Four faire les terrines, on procède de la mémo façon.(Casimir M oissox, président de Y Académie de ctminet chef de la Maison-Dorée.— Paris.)
Remarque- — Lorsqu'il s'agit de pii té de conserve ou de terrine qui doivent être conservées longtemps la farce est moins line, on la fait de différentes façons. Voici une formule :
Terrine de foie gras (Cuh. 

de charcutier)- — Formule 1817. — Employer :
Foie de veau, aussi bbmt que pos

sible.............................................................grammes IbOfl
Truffes épluchées........................................  — 250
Panne do porc frais...................................  =  500
Foio gra&........................................................nombre 1Sel, épices.
Procédé, — Couper par morceaux carrés la panne et le foie de veau; l'assaisonner de poivre blanc fraîchement moulu, de sel, d une feuille de laurier, d'un fragment de thym et dTun clou de girofle. Faire fondre à petit feu dans un sautoir. Laisser refroidir; retirer le laurier et piler le tout dans un mortier et passer au tamis. Goûter la

farce et, au point exquis, foncer une terrine de bardes de lard, sur lesquels on étend une couche de farce, puis de foie gras assaisonné d'épices, des truffes et ainsi de suite, jusqiùï hauteur de la terrine; terminer par de la farce, sur laquelle on étend une barde la Lard. Faire cuire au four* Egoutter dans un bol la graisse et le jus que la terrine contient; la laisser refroidir pour en séparer le jus; lever la graisse, la faire fondre au bain-marie et la recoulcr dans la terrine* La couver der et coller le papier sur l'ouverture,
Rem arque, -— Pour les terrines, comme pour les pâtés, ils doivent être mangés frais, c'est-à-dire dans la quinzaine qui suit la fabrication; on peut leur laisser le jus* Au contraire, s'ils sont préparés pour être conserves, on doit égoutter soigneusement le jus.On peut aussi dans la confection de la farce ajouter des foies de volaille, du jambon, même de la farce à quenelle de volaille, Ces différentsmodes sont toujours subordonnés aux ressources du cuisinier, et dans le commerce au prix que la clientèle veut bien lui accorder. Il en est du pâté ou des terrines de foie gras comme des étoffes, il y en a pour toutes les bourses.

Dressage du foie gras en 
terrine (Cuh. décorative). — 
Formule 1818, — Le foie gras dressé à la cuillère offre une ressource féconde pour le cuisinier intelligent. Tantôt enseveli dans un moule chemisé de gelée, les lames marbrées de truffes reflètent leur éclat sur le miroir du plat d'argent: d'autres rois, disposées en coquilless chaque lame garnie de caviar représente de petits bateaux jetés sur des rochers qui dominent une mer de gelée* Pour tous ces modes de dressage, on ne doit pas oublier que la fraîcheur et la netteté du décor et des garnitures sont les conditions indispensables au succès.

Pâté de foie gras frais à la parisienne (Haute 
cuisiné). — Formule 1819. *—■ Le pâté de foie gras

foies gras bien dé- nervès et assaisonner de sel, poivre, et ajouter un verre de Madère, Foncer le pâté et faire un lit de t'ig, ÿ&J, — ■ Fùifl fjrafl au* Iruffoa.

F i j . S-lï* —  Terri Lia ■!«
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que je  vais décrire et dont j'avais jusqu'à ce jour gardé la  recette de vers moi, m'a valu des félicitations et des éloges chaque fois que j ’ai eu l'occasion de le préparer*

Foie-gras croie, il*AIsauç.................... kilugr. 1.500Truffes noires épluchées.........................grammes 500Foie-gras (le canard.........................  — £éu
Foie de volaille........................................  — 250
Lard gras . * r * ................................ — 250
J fourre liti d'iüigny................................  — 500Œufs fr a is .....................nombre 2
Sel et épiceg (formule l ' t i b ) ,

Procédé. “ ■ Oter le fiel des foies ot parer les foies gras de façon à obtenir 500 grammes de rognures que l'on mettra sur une assiette* Mettre les foies gras parés dans un bol avec des épices et du vieux vin de Madère* Couper le lard en dés

de 2 centimètres carrés, le mettre dans un sautoir avec les foies de volaille salés, et condi- mentes d'une feuille de laurier et de deux clous de girolle et leur faire prendre couleur; une minute avant de les sortir, ajouter les foies de en* nards; aussitôt saisis, retirer la casserole du l'eu, sortir les clous de girofle et le laurier; laisser refroidir.Aussitôt froid, piler le tout au mortier en ajoutant les œufs un par un; détacher le fond du sau- Loïr avec un peu de vin de Madère et verser dans la  farce, L a  passer au tamis; la  mettre dans une terrine et la  travailler avec une goutte de crème fraîche. L a  goûter et la rehausser par des épices s'il y  a lieu*Foncer, avec de la  pâte A dresser, un moule a pâté, de grandeur suffisante pour contenir Je tout. Garnir de farce, de foies gras épicés, au milieu desquels ou aura introduit les truffes. Terminer le p à té par un couvercle à cheminée* Le faire cuire dans un four modéré pendant deux heures

et demie A trois heures* En le sortant du four, égoutter une partie de sa graisse, et un quart d'heure après faire fondre le beurre d’Isigny au bain-marie et le couler dans le pâté en place de saindoux,Ce pAté exquis doit être servi dans les huit jours qui suivent sa fabrication; et soyez tranquille sur l’évènement
FOISSlER,jî. m. — Baril, appelé aussi foiseièret dans lequel on dépose les foies de morues pour en retirer l'huile*
FOKEN, s. m* — Oiseau nocturne, très recherché et très rare au Japon, ce qui rend son prix très élevé et ne lui donne accès que sur la table des grands*
FOLLE, $, f .  — Filet A larges mailles qui sert A la  pêche en bateaux des grands poissons plats, tels que les raies*
Folle blanche. — Cépage de la Charente-Inférieure* Voici les caractères qui le distinguent : 

feuillest moyennes, sinuées, duveteuses; grappe* moyenne, un peu ailée, très serrée; grains, moyens, sphériques, blanc verdâtre ou jaune, suivant le sol ou l ’exposition* Maturité de deuxième époque* Il porte à Bordeaux le nom de enrageai; est aussi cultivé dans certains cantons de l'arrondissement de Chinon (Indre-et-Loire), et dans le midi de la France, dont le vin que Tou en retire sert à en couper d’autres, auxquels il communique do la finesse et du brillant* C'est de la 
folle blanche que l’on retirait, avant le phylloxéra, les caux-dc-vlo connues du monde entier sous le nom de Cognac; elle donnait lieu A Cogimc et dans ses environs à un commerce important, nul aujourd'hui depuis les ravages de ce terrible lléau.

Folle farine. — L a  plus subtile fleur de la farine; ainsi appelée parce qu'elle s'envole au moindre souffle.
F O L L E T T E , s .f .  — Un des noms vulgaire de Tarroche. (Voir ce mot*)
FONCER, r* a. (Ctttsine et pâtisserie), —  En pâtisserie, action d'abaisser de la  pAto, de l'étendre dans un cercle a flan pour en faire un fond. Foncer un moule A charlotte; le garnir de biscuit ou de pain. Foncer d'une pAté brisée; mettre un double fond eu pâte* En cuisine, fon*

D
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#er une casserole de lard, d'oignons, de carottes et d'assaisonnement Couvrir le fond d une substance,FOND, m. (Terme de cuisine)* — La coêtion d'une viande braisée avec les condiments; ce qui résulte d une casserole foncée de légumes et, dans laquelle on a fait cuire à l'étouffée de la viande de boucherie ou de volaille. Le fond d'un fricandeau- \s jus réduit à glace. Comme récrivant qui ne doit jiimaîs être à court d’inspiration, un bon cuisinier n'est jamais dépourvu de fond :

Hou écrivain a du goût et du sty|rT 
Hou cuisinier a du goût et du fend;
Et pour tou# deux, si Part çst difficile,
Facilement on mord sur ce qu'ils font

FONDANT, s. w. — Qui se fond. On distingue en pâtisserie et en confiserie plusieurs sortes de fondants. (Voir ttoxuoiï.)Fondant (Gâteau)* — Formule 1820. — Employer :
Sucre en poudre grammes Sôo
Amandes douces,. ............................... 100
Farine tamisée et fécule..................... —  - 2110
Hcurre fra is ................. .... ..................... 2UO
0 rangent haché , . , ...................... — 200
ïjîllt., r  ■ i ■ + - i décilitre 1 i 2
fFufs frais................................................ nombre fi
Kirsch. , , .............................. ....  , , p-Clit VClYft 1

Procédé. — Battre les œufs et le sucre sur le feu; lorsque la masse est montée, y  ajouter les amandes que Ton aura préalablement pilées avec le lait* Ajouter l ’orangcat haché, le kirsch et le beurre fondu en même temps que la farine. Coucher la pâte dans un moule plat et cuire dans un four doux. L'abrîcoter en sortant du four, le cus- sonner et le décorer de fruits.Fondant (Glace au). — Formule 1821. — Cuire du sucre au petit boulé et le verser sur lo marbre et le travailler avec la spatule jusqu’à ce qu'il tourne ; ajouter alors quelques gouttes d'acide acétique et finir de le travailler avec la paume de la main, jusqu'à ce qu'on obtienne une belle pâte blanche et Hsse, On le dépose alors dans une terrine, où ï’on s’en sert au fur et à mesure des besoins. Quand on veut s’en servir, on le chauffe dans une casserole en le remuant et on y ajoute Tarome et 3a couleur que Ton désire. Lorsqu'il s'agit de chocolat, on met le fondant sur une plaque et on met sur le fondant du chocolat coupé. On met la plaque au four; aussi’

tôt fondu, on remue le tout dans un poêlon et on s'en sert, La glace au fondant s’emploie un peu épaisse. On n’ajoute le chocolat qu'au moment de s’en servir,FON DRILLES! s. f. pl. AU, Boélen&ate; angh 
sédiment; ital, lordure, — Lie, vase qui se forme dans toutes sortes de liqueurs; on dit aussi e/fan* 
drilles.FONDUE,.?,/, AU. versv'hmeltzt ; angh melted : ital, fonduta. — Fromage gras, fondu, dans lequel on ajoute quelquefois du vin, des œufs ou die la bière* Les fondues sont toujours rehaussées par beaucoup de poivre.Fondue soufflée (Cuis, italienne). — Formule 
Î822, — Mettre dans une casserole du fromage de Parmesan râpé, du poivre blanc fraîchement moulu, un petit morceau de beurre frais et quelques jaunes d'œufs. Faire fondre sur un feu doux, remuer hors du feu pour empêcher la coagulation. Fouetter les blancs d'œufs, les mélanger avec la fondue et couler la pâte dans des croustades coquilles ou petits moules d’argent, ou timbales, Les remplir à moitié et les mettre dans un four moyen. Les servir aussitôt levées.Fondue à l'anglaise. — Formule 1823. — Faire fondre du fromage de Chester dans une casserole avec un ou deux jaunes d'œufs, du piment et du 
pale-ah. D'autre part, faire griller au beurre une belle tranche de pain ; la mettre sur un plat chaud; verser dessus la fondue. Passer le plat au four une minute et servir chaud.Fondue à la valaisanne (Cuisine Suissesse) —► Formule 1S24, ■— La reine des fondues, celle qui représente le plus exactement les anciens peuples pasteurs dans leurs repas champêtres, c'est la fondue telle qu'elle se fait dans les montagnes delà Savoie, du Valais et du Piémont.On taille par le milieu un fromage gras d'Emmenthal, de Gruyère, de Thion ou de Closon, de grosseur double, doubîiref du poids de vingt à trente kilogr. On fait un grand feu de bois de mélèzes, dans le foyer de la cheminée et lorsque la braise est ardente, on présente au brasier la partie tranchée du fromage, en l'appuyant sur une bûche de bois; on retourne souvent le fromage pour éviter F écoulement dans les cendres. Les convives ont pour couvert un tranchoir de bois, fourchette, couteau, et un moulin à poivre ; l ’amphitryon apporte majestueusement la moitié
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du fromage devant le convive et, d'un coup do lame de couteau, il racle dans toute la longueur du fromage la  partie fondue qui tombe sur le tranchoir; le convive s'empresse de la manger chaude. Pendant que Bon sert Tune des moitiés du fromage, l'autre est au feu. L a  fondue ainsi servie est généralement accompagnée de pain noir et abondamment arrosée de vin blanc.Après dix ou douze raclées chacun, le repas est fini. Le Ranz des Vaches, chanté on chœur, remplace lo dessert.Fondue & la  vaudoise (Cuis, Suissesse), — — Formule 1826. — Tailler en petits morceaux cinq cents grammes de fromage gras de Gruyère ou d'Emmentlial, le mettre dans une casserole de terre vernissée, avec du poivre, trois jaunes d'œufs, un peu de beurre frais, et un verre à bordeaux de vin d Yvorne; remuer sur un feu doux jusqu'il ce que la fondue soit liquide. On sert la casserole et on se sert sur des assiettes chaudes.F o n d u e à  la  genevoise (Cuis, Suissesse). —  
Formule 1826, — Couper très mince cinq conts grammes de fromage gras de Gruyère ou d’Em- menthal, sans croûte; le mettre dans une casserole en terre vernissée, avec un décilitre de crème double, de muscade, de poivre blanc fraîchement moulu, une pointe de piment; trois jaunes d'œufs, une goutte de vin de Bossay ou un jus de citron. Remuer sur un tcu doux, jusqu'à ce que la fondue présente une pâte liquide. Servir la casserole sur une assiette.F o n d u e à la  piém ontaise (Fontina). — F o r
mule Î827* — Cetto fondue, ou mets au fromage, se p répare surtout dans les auberges du Piémont, où elle est connue sous le nom de fontina.Prendre une tome grasse au vacherin à Pétât fondant, lui enlever la croûte et la mettre dans une casserole de terre avec une quantité suffisante de crème double, un grain de sel, des truffes blanches et cuites, coupées par lames, poivre blanc, muscade râpée et deux jaunes d'œufs pour cinq cents grammes de fromage. Remuer doucement sur le feu jusqu'à cc que la fondue soit pâteuse,. Frire des tranches de pain bis et verser dessus la fontina,

FONENT* — Dans le Sénégal, on appelle ainsi une variété de moule unie.
FON G E , m* — Variété de champignons dugenre bolet, lis sont comestibles et leurs proprié

tés sont celles des autres champignons. {Voir ce mot.)
FONGINE, f .  Du latin, fungus, champignon. —* Nom donné à la cellulose, principe immédiat du tissu des champignons; c'est une substance molle, blanche, insipide, contenant de l'oxygène, de l'hydrogène, du carbone et de l'azote.
FONGÏVORE, 8. m. De flingue  champignon, et 

rorare, manger, — Qui mange ou qui vit principalement de champignons.
FONTAINE, s, f ,  À li, Wasserbehœltev; angh 

fùunlain; ital. fontana; dérivé du latin fontanus, — En alimentation oti distingue, outre la fontaine d'eau vive, les vases de cuivre, de zinc, de grès, de terre, qui sont disposés dans les cuisines, et desquels on soutire Peau, ou toute autre boisson*

Fontaine à thé. — En Angleterre, on se sert souvent pour le thé d’un vase en métal anglais, ou en Christofle argenté, pour la préparation du thé. L e  plus souvent, ces fontaines sont montées sur une lampe à esprit-de-vin ou â essence* Ces
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vases, très pratiques pour Je service des buffets, des ftmw, des restaurants ou des familles nombreuses, font en même temps reniement somptueux d’une table.

Fontaine de farine. — En pAtisserie, Faction de former la fontaine consiste a faire un cercle

Ktg — FihiIulcid de firiiiq*.de farine, au milieu duquel on met l'eau pour la détrempe des pâtes, (Voir Dêtiîkmpk.)
Fontaine de sucre. — Pièce montée de pâtisserie, où le sucre nié représente l'eau coulante.
Fontaine. — Pièce montée do cuisine, ou socle représentant une fontaine à jets d'eau au-dessus ou autour de laquelle on place les mets froids,FONTAINEBLEAU (Gëogr. gastronomique)* — 

8ous-prêrccture du département do Heine-et- MarnCj renommée au point de vue gastronomique pour son chasselas qui croit A Thomery {Voir ce mot) ot dans ses environs.FORCI ÈRE, St f .  — Petit étang dans lequel on met du poisson pour l'y faire multiplier.
FORTIFIANT, adj. AIL Ftatrlcend; angl. stren- 

gihener; ital. corroborante. — fjui augmente 3es forces, en parlant de certains aliments; les bons vins sont fortifiants, ünh&tantivenient7 les toniques sont des fortifiants.FO RGES (Faux minérales de). — Les eaux do Forges, arrondissement de *VcncLâtel-en-Bray (.Soiîle-inférieure), sont des eaux ferrugineuses froides. Le traitement de la chlorose et l'anémie en relèvent principalement. On en transporte, mais ces eaux ne se conservent pas longtemps.
FORMIQUE, adj. (Acide). Al], AmeUe-tiœure ; angl. formïc; ital. formica. — Acido extrait des fourmis qui en fournissent la moitié de leur poids.

Ether formique, éther produit par décomposition du formiate de soude a l ’aide do l'acide sulfurique et de l'alcool.FORTUNÉE, s, f .  — Poire d’hiver à chair cassante et parfumée, acidulé et un peu astringente.FO RTU N ÉS, s. w. pi. (Caisse d'amandes pour 
petits-fours), — Formule 182$. — Employer :

Anifmctro doutas m ouillé, , h , , grammes IÔO 
Suciru cil poudre ]50
ïtouirc f in .....................  — tiO
Ftfculc......................................   — 10
f'TÙmc................................... . . . , , lUtailitro 1/2
K ir s c h ..........................    — 1/3CRufrt................................. * . ........................ nombre ■!
Vanille,

Procédé. — Piler les amandes avec deux œufs entiers et deux jaunes' ajouter le sucre, la vanille, le beurre manié et le kirsch. Faire mousser l ’appareil au mortier; puis lui incorporer la crème, deux blancs montés et la fécule. Cuire la pûte dans une caisse A Génoise ou A jujube, beurrée avec papier au fond. Aussitôt cuite, la démouler et la faire refroidir sous une légère pression. Laisser rassir pendant quelques heures et on les détaille ensuite en petits-fours, en leur donnant des formes diverses, que l’on abricotc et ghicc eu variant les tons et les parfums. (*1. Coquin.)

FOUCAULT, s. m. — IJn des noms vulgaires de la bécassine.
FOUDRE, s. m. AngJ, tnn; ital. grossa hotte; étymologie allemande, fude)\ tonneau. — Grand tonneau, d'une très vaste capacité pouvant contenir beaucoup do vin, de bière ou d’eau-de-vie. (Voir la (kg. UQ&)FOUET, s. m. [Fst ensile de cuisine)* — Faîs- seau de fils de 1er étamc, dont les extrémités do chaque fil de fer recourbées sont réunies du mémo côté pour former le manche ou poignée. On s’en sert en cuisine pour fouetter les blancs d’œufs, les crèmes, les sauces et les appareils A gâteau.
Fouetter. — Action de travailler une pAte, une crème, un appareil, une sauce avec le fouet.FO U G ER, v. n. — Se dît du sanglier ou du porc qui creusent le sol avec leur museau pour chercher les truffes ou autres substances.FOUGÈRE ÀQUIL1NE, s. f .  (Pteris aqutlina). 

—  Plante de la famille des fougères, dont la ra-
i i jB 1 C T .  D ' ü V u t f a i  A L i a U ^ X J U f c k



FO U R78 FOI T
diculc est comestible. Tournefort rapporte qu'il a. vu en UïfH la farine de la piéride employée pour faire du pain, des bouillies et des gâteaux. Dans certaines contrées d'Europe, notamment en Norvège, ainsi qu'à 111e do Palme et aux Canaries, on s'en sort pour toutes sortes de pré patio us culinaires; on en fait en outre une sorte de pain spécial qu’on appelle parkhi#, A Auckland, Nouvelle-Zélande, on l ’appelle -ma ma.

FOUGON, s. m. — En terme de la  marine méditerranéenne ; le foyer ou la cuisine du vaisseau.
FOUILLE-AU-POT, s* ™* — Petit marmiton. Au pluriel, de» fouille-au-pot. « L aV arcm io , de 

fomtfe-tm-potj puis cuisinier, après porte-manteau de Henri IV , et Mercure de ses plaisirs; se mêla d'affaires jusqu'à devenir considérable. » (Saint- Simon.)
FOUINE, ,s, /, (ilfustclla fulva nlgvkans). Ail. 

Martre; angl.^ote çat./ ital, fai»a. — Petit animal à physionomie fine, à l'oeil éveillé et à mouvements souples et vifs* Il est Terni cm i des volailles de basse-cour. En temps de disette on le fait sauter en place do lapin. Il a un go fit de sauvage qui n’est pas désagréable; sa chair est bien supérieure à celle du rat,
FOULQUE, s- f ,  {Gallhmla fidica). Ail. Vftma- 

JwJiu; angh coot; ïtaL fttlk; du provençal, fo lre, — Genre d'oiseau échassier, comprenant plusieurs variétés, toutes connues sous le nom commun de poule deau.L a foulque est un oiseau assez rare; il niche cependant dans nos marais et sur les côtes de la Méditerranée; il a le corps lourd comme le canard, de longues jambes et le plumage noir; le bec court, jaune, est surmonté d une tache rouge chez le mâle et verte chez la femelle. Il se nourrit do vers, de mollusques et de poissons.U s a g e cu lïw a ïk e . — L a  chair des poules d’eau n'est pas estimée. Elle est dure, dillicilc à la digestion et offre un goût de vase qui ne plaît pas. Quand le sujet est jeune et gras, il peut être préparé rôti; tuais le meilleur modo est do piquer les filets et les préparer on salmis.Les cuisinières de prêtres et de prélats l'ont souvent servie sous le nom de sarcelle comme aliment maigre, et personne d'ailleurs n’a eu à s’en plaindre.

FOUOUET, a  wj. — Oiseau marin nocturne, du genre de la foulque; qu'on trouve à Tile-dc* France; il est de la grosseur d’un petit canard, L a  chair des jeunes est passable; on la prépare rôtie ou en salmis.
FOUR, s. hï. Alt* O fcn; rus, pét&ehka ; angl. 

flrcn; ital. fortta; de formas, chaud. — Ouvrage do maçonnerie ou de tôlerie, rond, voûté et fermé, où Ton fait cuire le pain et la pâtisserie.
Four de cuisine.—  Caisse emboîtée contre le foyer du fourneau de cuisine.
Four d gag. — Caisse de tôle chauffée par le gaz, à flammes directes ou indirectes, (Voirrouit-x e a ï:,)
Four portatif à pain. — (Voir h o uIjAXGe k ik ).
Petit» f o u r s . — Sorte de pâtisserie légère pour desserts et soirées.
Four banal. — Grand four public et collectif, dans lequel tous les habitants du hameau avaient droits de faire cuire leur pain moyennant une redevance.
Four de campagne. — Ustensile de cuisine. Sorte de casserole en tôle avec couvercle à double rebord, pour pouvoir faire le feu dessous et dessus. de façon à concentrer la chaleur comme dans un four.
Four très chaud. —  Four chauffé à blanc. Rouge, lorsque le papier brûle dans le four*
Four chaud. — Lorsque, eu mettant un morceau de papier dans le four fermé, il se caleine et devient noir sans flamber.
Four brun. — Lorsque, en mettant une feuille de papier an four fermé, elle devient brune* On l'appelle aussi four modéré ou moyen.
Four clair. ■— LorsquVu mettant une feuille de papier dans le four elle prend une toînte jaunâtre. un l'appelle aussi four dou e.
Four perdu. — Four dont la  chaleur ne cuit plus et dont on se sert pour dessécher certaines pâtisseries, comme les macarons et les meringues.On ne peut s’astreindre à observer rigoureu* sentent ces graduations, car tel degré suffisant pour une petite quantité ou de petites pièces de pâtisserie ou de cuisine, serait insuffisant pour une grande quantité et de grosses pièces. L 'e x périence complète ces données d'une façon précise,
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Le tact, le soin do tons les instants sont les qualités d un fournici1 ou d’un cuisinier, qui sauront maîtriser la cuisson des mots et:
l>uii!) mi munu. comme dniiis mm liintuirm 
Mu pftiir tltor Itfduhiuii, J ’fiiiiLirtdoii]*- 
Yillnrs, tioitlilHe, uu cctu noms pleins de gloire^
Uu nom parfois vous guruidit tt'un fo u r .

siette. Cest amsi une espèce d'incivilité bien grande3 
a gant h # doigts suies et gras, de les porter à la 
houe/te pour les lécher, ou de /es essuger à sa ja- 
guette ( Vtl ttd tuniçani pneriliitm), il sera pins 
bonneste gne ce soit a In nappe, (Trad* par Claude Hardy en IblS.) écoutons les poésies de mirliton de la Civilité et de la Contenance à table ;FO U RCH ETËE, s. f — Ce que Ton peut prendre en une seule fois avec la fourchette.FO U RCH ETTE, *. f . AU, Gabel; rus, ndlka; angi. fo rl.; îtal, forchetta. — Ustensile de table à quatre dents, dont on se soi t pour prendre les aliments dans l'assiette et les portera la bouche.La bonne éducation de la table exige que la fourchette soit mancxuivréç de la main gauche*Il est sans doute curieux de cou naître a quelle époque l'usage de la fourchette s’est introduite en France et quels en furent les spécimens*Depuis que le monde existe jusqu'au dix-septième siècle, dit Alfred Franklin, 1 homme mangea avec scs doigts. Voilà le grand fait qui domine toute l'histoire des repas et la civilisation de la table* Dans la Rome polie de César, quand Lucullus donnait un de ces festins dont la magnificence est devenue proverbiale, les convives trouvaient tout naturel de mettre les mains dans le plat, et d'y saisir les morceaux découpés (Ta- vance, qu’ils déchiraient ensuite avec les dents* À la cour brillante de François!*1 et de Henri If, sous Louis X 111, et moine sous Louis X IV , ou n'en agissait pas autrement Toutefois, il y avait des lois à l'usage de la bonne société. Les vilains seuls empoignaient leur viande à pleine main* Montaigne nous dît implicitement dans ses Es- 

sais, Jiv. III : Je  mors parfois me* doigts de luttE 
vetê. Les raffinés devaient la prendre avec trois doigts, comme nous le voyons dans lh Civilité, de Jean tiulpicc : Libellas^ de maribtts in mema ser- 
vtatdiSf écrit en latin vers 1480. Prends la viande 
avec trois doigts (Esta tribus digifisj et ne rempli/ 
la bouche de trop gros morcetttu:. Tu ne doibs point 
tenir longtemps les mains dedans le plat. On U>- 
tiendra pour vilain et desftonneste si tu mets les 
mains au sein, ou que tu te frottes quelque partie 
du corps UeshoutiÈstê, et puis après tu viennes à 
éparpiller Ut viande avec les doigts. (Traduction de Guillaume Durand, lû4ü). Erasme ajoute, dans son Traité de civilité publié en là30 : lie civilîUtfe 
montm pmtriliunt. Carde tog déporter la main au 
plat le premier* Tout ce que ta ne pourras rece
voir avec h s  d o ig t ,i l  faut le recevoir sur ton as

K i i / n n t ,  ms to n  nez  est m o r v e u x ,
*V« te torcha de la tiwiu nue 
D e *juog ta rictittie est fantte,
L e  f a i a t  eut v i l a i n  et h o n t e u x .Anne d'Autriche, la mère de Louis X IV , la reine aux belles mains, ne les trouvaient pas déplacées au milieu d'un ragoût, Dans un dîner qu'elle accepta chez le président de Maison, auquel assistaient les chroniqueurs, beaux esprits de l’époque, il es! dit ;
l i t  las b e l l e s  m o t  ns dfï l a  ICèitw  
l ' r i r e t i t  u s a s  souvent.  l a  p e i n e  
D e  p o r t e r  à s o n  r o u g e  bact 
f'evtf soit dit tiret.r respect,
.1 fttitïtfts savoureuses pâtures,
T a n t  de  c h a i r  q u e  d e  c o n f i t u r e s .La chronique de l'époque (Loiîf;T, Ma*e histo

rique, n" du 23 avril lb ‘>l), ajoute que son fils n'usait pas de cet instrument. En eftét, Ml[c de Montpensicr, parlant, eu 1Ü58, d'une collation présidée par Louis X IV , alors âgé de 15 ans, s'exprime ainsi : Le J*oi ne mettait pas la main à 
un plat qu'il ne demandât si an en voulait  ̂ et or
donnait de, manger avec lui. Mais, en général, le Roi était servi à part et ses mains seules fouillaient à leur aise dans son plat. (Fk a xk lin , La 
Vie privée d? autrefois.)Le célèbre voyageur anglais, Thomas Coryatc, qui visita Paris en 1708, fut étonné de ne pas voir les fourchettes en usage dans la haute société parisienne\ il déclara qu’il vît pour la pre* imèi'C fois ce petit ustensile chez les Italiens.« Les fourchettes, dit-il, sont de fer ou d'acier; les nobles mangent avec des fourchettes d’argent. J ’en arrivai à adopter cette coutume et à me servir de fourchette, même lorsque je fus de retour en Angleterre. Cela nie valu d'ailleurs plus d'une raillerie, et nu de mes amis intimes, Laurence Whitahu, ne craignit pas en plein dîner de m'appliquer l'épithète de furcifer. » (Co- 
rqafe*# érudit tes j London, li ïd .)On ne doit pas oublier que Coryate était gaucher, défaut qui concorde admirablement pour remploi de la fourchette qui doit être manoutvrée de la main gauche.
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Qu a Ire ans? après lu visite de Coryate A Paris, le roi de France, et môme son fils, sc servaient do fourchette. En 1612, Ilèrouard nous montre le .Dauphin tambourinant contre la table avec sa cuillère et sa fourchette. (Joartta/rfc/.ou isAY//, 

6 mai 1612.)Au-dessus du moyen Age, qui s'enfouit dans l ’ombre, se lève l'aurore d'une civilisation nouvelle. L a  pensée aspire a l'indôpendauco; les lettres, les arts, les mœurs se transforment, s'épurent et la fourchette apparaît. Une ligue s'établit entre les délicats; cuisiniers de cour, littérateurs, ai tistes et quelques seigneurs pour faire adopter dans la bourgeoisie l'usage de la fourchette, et la lutte fut longue et difficile A vaincre. Ou employa tout, la critique, la poésie; on fit ressortir le côté malpropre, le côté dangereux au point de vue hygiénique; on revenait toujours aux manières animales et barbares. L ’un des moyens qui coutribuè- styM ,>u fuuiv rcjlt le plus à l'usage de la fourchette peupla, fut la mode des grands cois empesés appelés fraises. Avec de pareils cols, il était impossible d'approcher les mains de la bouche, et la bourgeoisie dut s'habituer A se servir de la fourchette dans les repas do cérémonie,Cette lutte a duré prés de deux siècles, du commencement du seizième siècle au dix-huitième siècle, et la fourchette ne fut définitivement adoptée dans toute la France qu'nprès la Révolution.Les Grecs mangeaient avec leur stylet, de même que les Romains et les Carthaginois; ce stylet pointu, avec lequel ils écrivaient sur les tables de pierre ou de bronze, servait indifféremment d’arme, de burin et de fourchette. Le manche était incrusté de pierreries chez Ica riches, et était en pierre taillée ou en ivoire chez les citoyens; il était en fer chez les gens du peuple. ri-.jvnu.I' UUI'L'hlil t-LiMais la difficulté de s approprier des immuns, morceaux trop cuits amena la première perfection de la fourchette; on fendit alors l'instrument de façon à serrer entre deux dents les substances que l'on désirait saisir. Ce n'est que vers le quatorzième siècle que la fourchette prit trois dents. Les Espagnols se servaient d'uue espèce d'us*

tensile contenant d'un côté la fourchette et de Fautrc la cuillère. Tacite raconte que les H elretiens (Suisse), avaient des cuillères et dos fourchettes en bois. La fourchette A trois dents est celle qui a eu le plus long régne; elle persiste encore dans l ’usage des campagnards, et tas aubergistes, les cantiuiers la servent à leurs clients.Chose assez curieuse, les Dictionnaires de langue française eux-mêmes, semblent ne pas vouloir abandonner la  fourchette à trois dents, qui n'est ce* pendant plus l'ustensile de table de nos jours.Certains historiens et poètes, auteurs de pièces de théfitre, dédaignant, sans doute, de savoir jusqu'il quelle époque les Français ont mangé cil se servant , ,  avec les doigts, représentent la fotir- jj1 I clielte A la main des personnages qui | |  \  ignoraient complètement l ’existence de | |  k  cet ustensile. Dans une pièce que l'on I S J )  J0lie i>ar^  au moment où j'écris : Le 
Bourgeois gentilhomme, on met la four- cliettc aux mains de Jourdain, de Darï- itüi; iIvau. mède et de Dorante; celui-ci n'en dit pas moins A la belle: Uo-ms vïc voyez jw * que mon' 

sieur Jourdain mange tous les morceau,c que wwjï 
avez touchés. (Acte V , scène i"\) LA n’est pas Je seul anachronisme que je pourrais relever sur la vie privée des Gaulois primitifs, si le caractère de cet ouvrage le permettait.Do ce qui précède, ou lient conclure que les Carthaginois, les Grecs, les Romains et les E spagnols se servirent du stylet, fourchette primitive, quinze siècles avant les Parisiens. Mais avec l'apparition de cet ustensile toute une révolution s'opérait dans l'art de préparer les mets.A la cuisine pantagruélique et indécente, succéda une cuisine qui distingua les repas dos civilisés de la pAttire
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primitive, La cuisine française fut la première qui essaya de réunit1 à la jouissance du goût, l'agrément et l'attrait en séduisant la vue,Cette civilisation, c'est aux cuisiniers français que le monde la doit, aux efforts successifs faits pendant des siècles par ces travailleurs modestes, sans histoire jusqu’à ce jour, et que je  veux établir, en réunissant dans eut ouvrage tous les documents nécessaires - afin de donner à cet art un système scientifique qui permettra d'utiliser û l'avenir la cuisine rationnelle et hygiénique,

FOURMI, s. f .  Ail. Ameïae; angl, ant; ital, for- 
■ mica. — Les cuisines, les salles à manger, les armoires, renfermant les provisions et les sucreries, étant susceptibles d'être envahies par les fourmis, que les sucreries attirent, nous donnons cî dessous quelques moyens de s'en débarrasser.

Formule 1829. — Le moyen le plus simple, le moins coûteux et qui n'est pas le moins efficace pour se débarrasser des fourmis, consiste à pulvériser grossièrement du charbon de bois et û le répandre dans l'endroit qu'elles ont envahi, il est ceï tain qu'elles ne reparaîtront pas. Quelques gouttes d’acide phonique versé sur leur passage les refoulent aussi promptement.On peut aussi les détruire en mettant plusieurs assiettes, enduites de miel ou de confiture» dans l'endroit qu'elles visitent, et lorsqu'elles sont remplies de fourmis on les plonge dans l'eau bouillante et on les renouvelle jusqu’à ce qu'elles disparaissent; l’odeur de l ’acide formique répandu parles fourmis détruites ne tarde pas à les avertir du danger et elles fuient pour ne plus reparaître.Gibier au nid de fourm i (Oui*, champêtre), — Formule 1830* — Les ftïoux et les peuplades nomades du Nouveau-Monde, ont une manière spéciale d'apprêter le gibier à plumes qui leur tombe sous la main* Ils vident le gibier sans le plumer, le salent et le garnissent intérieurement do plantes aromatiques - ils cherchent un beau nîd de fourmi; ils le découvrent en faisant un creux dans le centre où ils enfouissent le gibier, le recouvrent et le laissent ainsi pendant dix minutes. Que se passe-t-il y Les fourmis désorientées attaquent l'intrus d’un nouveau genre en le couvrant intérieurement de la liqueur acidulé. On met alors le feu au nid et, lorsqu'il est entièrement consumé, avec un bâton on en retire l'ob

seau dont le plumage est brûlé. On le secoue, on le met sur une dalle et on enlève la peau avec les plumes*Le gibier ainsi préparé au naturel est parfumé, relevé d’un piquant exquis, autrement délicat que les gibiers faisandés rôtis à la broche.FOURNEAU, s. m. AU* Ofen; rus* pefsch ; angl. 
store; ital. fow ello. — Appareil de tôle, de fonte et de brique servant à faire la cuisine. Les fourneaux de cuisine sont ordinairement composés d'un foyer, d'une bouillotte, d'un ou deux fours, d'une grillade et d’une ou deux étuves* Les modèles de fourneaux sont nombreux, et la plus récente création de ce genre est certainement* avec les fourneaux de cuisine à vapeur, le fourneau mixte coke et gaz ou gaz seulement*Tout récemment, la Compagnie parisienne du gaz a fait étudier et construire uii certain nombre d'appareils de chauffage, tant pour les appartements que pour la cuisine* Ces appareils ont été surtout créés dans le but de répondre à ! une objection qui est faite à la cuisine au gaz, d'imposer pendant l'hiver une dépense supplémentaire pour le chauffage de la cuisine. (Voir ClTïftiXE a u  g a z *) Le fourneau mixte comble cette lacune et permet l'emploi du coke quand il fait froid, et remploi du gaz quand il fait chaud. On peut aussi employer le coke et le gaz simultanément et facultativementL'allumage du coke est fuît au moyen d’un becZ? trde gaz, se dégageant dans un tube au-dessous de la grille du foyer, et percé de trous qui disséminent la flamme dans lo coke et rendent l'opération aussi facile que l’allumage du gaz* ÏI y a donc là un avantage réel sur les fourneaux à charbon de terre, tant sous le rapport de la propreté, de la rapidité que de l'économie. Chaque fois que le fourneau est éteint, un tour de robinet suffit pour remettre le fourneau en action.

Le bain-marte, porte un couvercle à charnière, muni d’un flotteur qui fait monter et descendre une tige extérieure, qui est une indication permanente de la liautour de l'eau, et le met À l'abri des coups de feu qui brûlent si facilement la chaudière mise à sec* Le robinet d’eau chaude est d'un système spécial qui ne fuit pas, et sa manœuvre au moyen d'une clef en bois so fait facilement sans se brûler les doigts*
Le four, peut être chauffé au coke ou au gaz ; une rampe extérieure, dont les flammes passent sous la plaque inférieure, permet de chauffer le



FO U 8S2 FR A
four très cliaud en dessous, selon l'exigence du service. Le fou M'étant nu que par la rampe su* péneure, le four oflVe ainsi un avantage réel de pouvoir facilement en modifier la chaleur, soit de la  diriger en dessous ou au-dessus. On ol> tient ainsi un fourneau au gaz correspondant a toutes les exigences de la  cuisine française et de la pâtisserie.

Le gril, est indépendant de la lèchefrite, ce qui permet d’éloigner plus ou moins eetto dernière pour éviter la calcination qui a lieu dans les autres systèmes. Lorsque l'on veut s'en servir, on n'a qu'à allumer la rampe du gaz cinq minutes avant, et on place le gril avec les viandes ' le plus près possible des flammes. Aussitôt que I les viandes sont tournées, on abaisse la lèche- 1 frite pour empêcher le jus de brûler.
La broche, est disposée dans mie étuve spéciale* JSous ferons seulement remarquer l'avau - tage que présente l ’installation de la broche, qui repose en avant sur un crochet qui peut varier de hauteur. Lorsque les pièces à rôtir sont iné- gales de forme, comme le gigot, par exemple, ou peut incliner la broche d'avant eu arrière, de fa* çon que toute la surface do la pièce sc trouve sensiblement à la même distance des flammes. On obtient ainsi une cuisson régulière que l'on guide à volonté.En résumé, ces fourneaux perfectionnés n'ont rien d'analogue avec les appareils anglais; ils sont disposés pour la cuisine française, et là on y fera aussi bien la sole au gratin que l'omelette soufflée.

une casserole d eau chaude, mais non en ébullition. La vapeur pénètre les plantes et leur rend leur couleur et leur fraîcheur,
FOYER, s. tu. { F o c u a } *  ÀH. f i o r d ,  rus. a t x c h a *  

{/hé;  a n g l fi replace; ital. foeolartu — Lieu dans les pièces d’uue maison où l'on fait le feu. L a  partie ail se met le feu dans certains appareils; le foyer d'un fourneau : le vide qui est fait dans un poêle pour y déposer le combustible,
FRAGON,* *-m. (Ituscua aculeatuft, L.). AIL M pk- 

sedortt ; angl. batelier s hrooin, — Genre d*a$paru- gïnôes qui comprend plusieurs espèces; mais la plus répandue est celle dont nous nous occupons, qui porte aussi les noms vulgaires de britsc, hou ĉ 
frelon, jïetiLhourr, bah piquant, myrte éphieu.i\ (Je joli arbrisseau, toujours vert, croît dans les bois montaeux des contrées tempérées de l'Europe; il porte des baies rouges, comestibles d'une saveur douceâtre et de la grosseur d’une petite cerise; elles se mangent fraîches et torréfiées pour les prendre en guise de café. Au printemps, dans certaines contrées, on mango les jeunes pousses comme les asperges. On attribue à cette plante des propriétés diurétiques, apéritivc3 et emménagogues.

FRAGRANT, ANTE, adjr {Frayranst), — Odorant, parfumé; âcrcté des végétaux.
FRAI , s. ■;«. Àll* L a h h ;  angl. fr y ;  ital. freyoltt. Du latin, fricare, frotter. — Acte de la fécondation chez les poissons. Œufs do poissons fécondés ou petits poissons.FO U R N IT U R E , $,/*, Ali. IÀeferuny; rus.Æajjaçe/ angl. supply; ital. (ornimè-nto, — Fines herbes pour assaisonnement, principalement pour la sa* lade, L a  fourniture se compose do plantes aromatiques ; cerfeuil, estragon, ciboulette, civette ; on y joint aussi le baume nouveau, la pimpre* nelle, la perce*pierre, les capucines lleuiïes, le baume des jardins, les Heurs de bourrache, etc. Lorsqu'on veut conserver pour l'hiver des fournitures, on emploie le moyen suivant :

Formule 1831. — Eplucher et laver les plantes que l’on veut conserver; les essuyer dans un litige et les hacher très menu; les étendre entre doux feuilles de papier blanc et les faire sécher au soleil; lorsqu'elles seront bien sèches, les serrer dans des sacs de papier. Lorsqu'on veut s'en servir on les place sur un tamis que l'on expose sur

FRAIS, adj* A l3. F ritch ; rus. sœéjê; angl. fresh; ital. freeeo* — Qui n'a subi aucune altération par l'effet du temps; qui a conservé l'éclat, les qualités que possède une substance fraîche,récente. Du poisson fr tth ; de la marée fraîche.

FRAISE, s. f , (/JûhcAi w )* Ail. Erdbeere; an gl 
elrawbcrry; ita l frayola. —- Ou appelle ainsi le méÿetttère du veau ou de l’agneau, membrane interne qui est un repli du péritoine, formé do deux lames et à laquelle le canal intestinal est suspendu. On en fait un mets assez estimé, dont nous donnons ci-dessous les manières de le préparer.

h& frahe  du dindon ; la cliaïr rouge qui Ini pend sous le bec, qui s'cirlle ou rougît selon Ica émo- tions qui raniment.
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Fraise au naturel. — F o r m u le  18:12. — Faire 
rlégorger A l'eau tiède une fraise de veau ou 
d'agneau; la faire blanchir ensuite à l'eau 
bouillante pendant un quart d'heure; la rafraî
chir et la ratisser soigneusement. D'autre part, 
ajouter dans une casserole d'eau bouillante et 
salée deux cuillerées de farine, délayée avec de 
Teau froide, ou Adéfaut de farine un peu de lait, 
une carotte, un oignon piqué, un bouquet garni, 
du poivre blanc concassé, un jus do citron ou un 
filet de vinaigre blanc. Faire cuire dans cette eau 
condimentée la fraise de veau ou d’agneau peu* 
dant trois heures, La retirer, l’égoutter et la dres
ser entourée de persil sur un plat chaud, et la 
servir avec Tune des sauces suivantes: italienne, 
piquante, poivrade, vinaigrette, ravitjotte ou ÀV  
bûrU (Voir ces mots.)

Fraise de veau ou d'agneau frite. — Formule 
Î8 3 3 . — Faire cuire la fraise comme il est dit 
dans Ja formule précédente, La couper ensuite 
par tranches, les tremper dans une pâte à frire 
(Voir iVlte), les faire cuire comme des beignets 
dans une friture chaude et les servir entourées 
de persil frit. Ou peut accompagner si l'on veut 
d'une sauce tomate relevée.

Fraise de veau à la lyonnaise, ■— Formule 
18111. — Faire cuire la fraise comme il est indi
qué dans la formule 1332. Faire revenir dans 
une casserole avec du beurre, un oignon et quel
ques échalotes, sans laisser prendre couleur; 
ajouter un peu de farine et faire cuire A blanc; 
mouiller avec un peu de J eau dans laquelle a 
cuit La fraise; remuer jusqu'à l'ébullition, laisser 
réduire à point et ajouter de beaux champignons 
tournés et cuits à part dans du beurre avec un 
jus de citron. Retirer du feu et lier la sauce avec 
des jaunes d'œufs. Egoutter la fraise; la dresser 
chaude sur un plat creux, l'entourer des cham
pignons et verser la sauce dessus.

FRAISE, s, f . Ail, Erdherre; rus, zêndwiike; 
llam. et lioll, ftardbezie, angl, atrate-berry ;  dan. 

jordbeer; port, moranguoiro; esp, fvesa; ital. /tofir- 
tjola; lat. fragaria d j  fr a g r a n c e , qui sent bon, -— 
Fruit du fraisier, plante de la famille des rosa
cées, Faisons remarquer en passant que la fraise 
n'est pas le fruit même du fraisier, mais bien le 
porte-grainegtjnaphore, ou disque charnu, tapissé 
de petites graines ovoïdes.

Ce fruit exquis, puisqu'on l'appoîle ainsi, n'a 
point de patrie, il est de partout et n'a aucune

arîgîno connue. 11 pousse spontanément dans les 
forêts du Nouveau-Monde, comme dans les bois 
ombreux des montagnes de l'ancien continent. 
C'est l'un des premiers fruits que la terre nous 
produise au printemps; il fait le délice des on 
seaux, des abeilles comme celui de l'homme,

La précocité, la fertilité, le parfum, la finesse 
du goût, sont les qualités vers lesquelles doivent 
tendre les efforts des cultivateurs de fraises. Le 
nombre de variétés de fraises cultivées est au
jourd’hui Incalculable. A chaque instant on en 
crée de nouvelles, soit par lo moyen de semis, 
soit en les améliorant par la culture. On peut 
diviser les fraisiers en h u i t  g e n r e s ,  foi niant cha
cun un nombre considérable de variétés et sous- 
variétés dont le nombre que je vais citer n'est 
pas inférieur à soixante-cinq. Les genres sont :

L e fraisier  des Bois, Fesca.L e n u is  ter des A lpes, A l p i n a .

L e f k a i s ï f .R Étoilé , C o l U n t t .Le fraisier  C apron, E l a t i o r .L e fraisier E carlate , V i r g i n i a * ^ .L e fraisier  nu C h ili, C h i l e n s h .L e x'raister Ananas, ( 1  m n d i j l o m .

L e fraisier  H yijr iü es , Hybridas.L e fr a isier  des rois. —  Est remarquable par 
ses tiges vivaces h  feuilles plissées, dentées, ve
lues à la partie inférieure. On on trouve des va 
riétés dans tout l'hémisphère boréal, et spécia
lement dans les régions montagneuses. On la 
cultive dans les environs de Paris sous les déno
minations suivantes :

L a  f r a i s e  m o n o p h y l e , aussi appelée f r a i s e  d e  
V e r s a i l l e s ,  qui se distingue par une seule foliole 

se développant à chaque feuille. Cette variété a 
été obtenue par Duchesne, auteur de la célèbre 
M o n o g r a p h i e  d u  f r a i s i e r .

L a  f r a i s e  d e  M o n t r e u i l ,  aussi appelée f  r e s t a n t ,  
d e n t  d e  c h e v a l ,  f r a i s e  d e  V r l l e b o u x h t , f r a i s e  d r  
V i l l e - d u - H o U .  Cetto variété, obtenue par un hor
ticulteur do Montreuil au commencement du dïx  ̂
huitième siècle, est tardive. Sa plante vigoureuse 
porto un fruit conique, d’un rouge foncé à sa 
parfaite maturité,

L a  f r a i s e  d e  F o n t e n a y , q u ' o n  appelle aussi f r a i s e  
h û t i r ç  d e  C h a n U n a y ,  est petite, rouge et précoce.

L e fraisier  ives A lpes , — Dans certains lieux 
de la partie inférieure des Alpes le fraisier croît
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avec un tel luxe qu'il fructilie pendant toute la belle saison, ce qui lui a valu le surnom de fra i

sier de tous les mois; c'est encore â la fertilité de cette espèce que lui sont dus les noms de fraisier des 
quatre misons et belle de M eaux; de fraisier perpétuel et de fraisier 
des deux saisons La culture de cette fraise date de 17f>7, époque à la* quelle elle fut apportée du Mont- CeniSj par Fougeroux de Bonda- roy, et elle est promptement devenue Fobjet d'une importante culture et a fourni diverses variétés* L a  plus grande difficulté dans la culture de la  fraise des Alpes est de la  faire produire aussi abondamment en automne qu'au printemps*

La fraise Janus améliorée est une variété qui se distingue par son fruit conique, gros, bien fait et prenant â sa maturité une teinte presque noirâtre; cette variété est productive.
La fraise de Meudon, variété que l'on cultivait autrefois dans les environs de Paris, et qui n’est autre qu'une variété de la fraise des Alpes. Elle est assez grosse, conique et d une couleur d'un rouge foncé quand elle est mûre, ce qui arrive assez tard dans la saison.
La fraise de h u m  c'est une variété du frai* sien des quatre saisons améliorée; le fruit se distinguo par sa forme allongée et sa couleur d'un rose pâle,

La fraise blanche des Alpes, que les Anglais appellent White alpine 
strawhern/; les Allemands, Weisse 
Monats-Erdbeerc; et les Italiens, 
fragola bianca di tutti i mesr, est l'une des variétés les plus anciennement cultivées; on la trouve â l ’état naturel sur les pentes boisées des Alpes; son fruit blancest moins acide que les variétés de couleur rouge*

La fraise des Alpes sans filets, aussi appelée 
fraise sans coulants; fraise (laitlon; se plaît en toutïes, ce qui la lait choisir par les jardiniers pour Jes bordures. On en distingue deux varié* tés : la petîle rose et la blanche; elles sont peu parfumées.

La fraise des quatre saisons, aussi appelée belle 
de Meaux. C'est une belle variété A tige droite,

vivace, qui porte des fruits d'un beau rouge, d'une saveur délicate et d’un parfum aromatique. On pourrait par la culture augmenter le volume de son fruit, mais cette augmentation 11e se ferait qu'au détriment de sa délicatesse et de la durée de sa fructification.

Ü31ï. - ■ fraiio <!<• a- *nï ai ttullu Üuîiin.L e  l'iïAJSir.ii é t o il é , aussi dénommé Craquelin, 
Brestinge, fraisier vineux de Champagne. — Cette variété ressemble â première vue au fraisier des Alpes; mais il s'eu distingue par scs filets simples et non composés d'articles successifs; il se plaît dans les pontes des collines, ce qui lui a valu la dénomination de fragoria coltina. L a  chair des fruits est ferme, beurrée, bien pleine et d'une saveur musquée très particulière* Cette fraise fait d'excellentes glaces.

La fraise de Borgemont; d'après J ,  G ay, cette variété ne serait qu'une forme de la fraise Col
tina, de meme que la fraise Majavfea. Ces deux fraisiers, qui se rencontraient quelquefois dans nos jardins, sont â peu près inconnus aujourd'hui en dehors des collections botaniques*

L f, f r m s i e u  C a p k o n . — Le caractère principal qui distingue cette variété des autres sont
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ses fleurs, le plus souvent dioïqucs par avortement. Sur certains pieds, les pistils se développent seuls, sur d'autres seulement se trouvent les éta- mines; de sorte que la fécondation ne pont avoir lieu que lorsque les deux formes se trouvent réunies & petites distances I1tme de Huître,

La [raine Capron framboisé, qu'on appelle aussi 
fraise abricot, est traitée au mot C apiïox. (Voir 
ce mot,)

La belle fraise bordelaise, cette fraise de la variété de la fraise élatior ou Capron, est grosse, allongée, souvent conique, niais d'un goût peu aromatique.L e  f r a isie r  é c a r la t e , — On rappelle également fraisier-framboise y guigne de Virginie et 
fraisier écarlate de Virginie, d'où dérive son nom de Yirginiana. TI est en effet originaire de ïJÀ- mérique septentrionale. Cette race présente le type de l'espèce, ù peine modifiée par la culture, et les espèces obtenues par le croisement de cette fraise avec le fraisier ananas ont conservé des caractères qui se rapportent à la fraise écarlate.L e  fr a isie r  DLT C i jil l  —- Espèce importée du Chili par F ré te r  en 1714, d oit le 110m de Chilen- ■sis* On cultive en Fiance plusieurs variétés de cette race ; il y en a de couleur rouge foncée, des roses et des blanches* Cette fraise est tardive sans arôme.L e  f r à i s i k i î  ANANAS, —  Genre que l'on a appelé grandiront, fraisier de la Caroline Ql fraisier 
de Surinam, Origine incertaine et fort probablement issue par croisement. Le fruit est rond, un peu en cœur, d'un rose pftle ou légèrement jaunâtre ou saumoné, la chair en est blanche et la fraise est creuse au milieu.Du fraisier ananas est sorti un nombre incalculable de variétés, qui semblent sc représenter dans le type suivant :L e f r a i s i e r  i i ï b r i d e . — L a grosse fraise, aussi appelée fraise anglaise, est l ’espèce la plus cultivée à cause de ses gros fruits et de scs variétés multiples; clic a donné lieu, disons le, h des productions aussi nombreuses que fantaisistes. Celles quiconviennentlemlcuxpouilacultureenFranccsont : la Princesse royale; la Marguerite; la 17- 
comtesseîlërkart de Thttrg; la Constante;\n Black 
Prince; Keeu’x seedîhuj et la JSrithh Qn-een. Néanmoins, on trouve sur le marché de Paris :

La fraise amiral Dundas (lUgait) est une es pèce de maturité tardive peu cultivée.

La fraise bicolore (de Songlte) est une petite fraise hâtive, arrondie, d'une couleur orangée, très pâle, restant le plus souvent blanche du coté qu'elle ne reçoit pas le soleil. Sa chair blanche ou jaunâtre est très bourrée, juteuse, sucrée et parfumée. Elle convient pour les glaces, les croûtes et Ica purées*

Fi". Fraisa Ui’ilitli QuaüJ]. Fig- Sj 7* — Mo Ai J J* F, HnU*ll OUtiûn.
La fraise britîsk Qmen (Mgatt) est un beau fruit obiong, souvent aplati, h bout conique ou carré, d'une belle couleur rouge vermillon, ne devenant jamais très foncée, La chair en est blanche, ferme, juteuse, sucrée* très parfumée et dJune grande finesse* Elle est d'un bon usage pour les préparations culinaires.
La fraise du docteur iHorère (Berger'} est très volumineuse, un peu courte, d'un rjuge très

F i " .  5âS. — F n A g  An (Luuluiir "rnnd-jur rt:Llgrs|Jg.foncé à. sa maturité; sa chair rose, fondante, sucrée, juteuse, est assez parfumée, mais souvent creuse au milieu. En général, Le goût de cette fraise rappelle celle du Chili,
mer, Jl'jlTOEiiTI AL1UB3TTAI&K' ni
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Lu'.fraise Barne's Large White (Marne) est fertile mais non précoce; fraise arrondie ou conique obtuse d'un blanc légèrement rosé.
La fraise du docteur tfogg (B radie*/) est un fruit en lorine de cœur, d'une belle couleur rouge écarlate, il cbair très pleine, ferme, dhm blanc rosé, juteuse et beurrée, d'un parfum délicat, quelquefois musquée, Maturité tardive.
La fraise Caroline xuperbe (Kctleg) est un gros fi nit en cœur, un peu court, de couleur vermillon, graines demi-saillantes; sa chair très blanche est fondante, beurrée, parfumée et légèrement musquée. Bonne variété, un peu tardive,
La fraise de Maïal'off (Glwde) est une variété assez grande, qui prend è sa maturité une teinte brunAtreï sa chair est jaune, tirant sur la  couleur abricot, juteuse, tondante, d une saveur rappelant celle du Chili,

Fif. Îf̂ ï . —  1-ïbi» J 4 d-oeHmr YuiJLufd* grandum1 niilmvLEe*

La fraise d/n docteur Yeittard est rune des plus nouvelles que l'on ait obtenues. L a  figure i|ue nous reproduisons eu donne tous les détails. ENc convient particulièrement pour être servie un branche.
La fraise E lh a  {Myati) est une fraise moyenne ou petite, arrondie et présentant A sa base un col ou étranglement assez marqué; conservant jusqu'il maturité complète une couleur rouge vermillon assez pâle. Sa chair, d'un blanc jaune, est très ferme, juteuse et très agréablement pur* fumée*

La fraise Eléanor (Mgatt) est un superbe fruit, de maturité tardive, d'uuc très jolie forme oblon- guc cl d’une couleur rouge v if; sa chair est

rîj;, iitiO — MuiLïtf du fruita F i- . U01. — fraise KMuil(Ert gnnduufEiujiwr. imlm'uUu.d'un rouge écarlate pâle, un peu molle, non ju teuse, mais sucrée et parfumée. Elle est creuse dans le milieu.
La fraise dtt docteur Xiçaise (l)T Xicaise)y a été obtenue à Chalons-sur-Marnc par un semeur assidu et persévérant, le docteur Nie aise, à qui l ’on doit l'obtention d un grand nombre de variétés, issues du fraisier hybride, et au nombre desquelles nous citerons Y Alexandra^ VÂmazonet la {jabriéllv} la  Melin*, la Passe-partout; la Pau- 

lîm 7 la Perfection^ aujourd'hui abandonnée. Mais d’autres resteront, et tout particulièrement la 
Grande Nicahe et la Chalonnaixe, qui est déli-

Ki;j- —  Gnihdo fi'iisu du douleur Xumîiui. t'iÿ. il.'y Quoiicate et parfumée. L a  grande Nîcaise a une chair rouge pâle, un peu molle et fait l'ornement des plus luxueux dessert.
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La /V̂ i.vc J huj Qu ce a (Xichoîsoti) est une variété qui rappelle beaucoup, par scs caractères de végétation, les fraises écarlates- Le fruit est coart, moyen ou petit, obtus, arrondi, d'un rouge écarlate- sa cbair rosée ou d'un rouge pale est aigrelette, parfumée et sucrée. On la cueille vers la lin maL
La fraina Edouard f,efort est une variété remarquable par la forme de son fruit et sa belle couleur rouge.

La fraise Lucas (de Jonghe) est d'un beau rouge écarlate, vif; sa chair rose pale, juteuse, sucrée, est très parfumée. C'est une qualité très productive et de qualité supérieure,
La fraise Lucie (SoisseîoP est d'un rouge vermillon, légèrement velue \ l'extrémité; sa chair blanche est sucrée et assez parfumée; quelquefois un peu creuse au centre- Cette variété est la dernière qui paraisse sur les marchés en automne,
La fraise vente (de Longfte) est de forme allongée, mince, rouge, carminée et restant pâle du côté qui n'est pas exposé au soleil; sa chair blanche est très ferme, juteuse, sucrée et parfumée, C’est l'une des meilleures fraises parmi les variétés de fraises à. gros fruits.

La fraise Constatée (de Jomjhe) est uu fruit conique, un peu court, d’un rouge écarlate assez

foncé; sa chair rosée ou rouge p ile  est fine, ju teuse, parfumée, manquant un peu de sucre-Elle convient pour les confitures de conserve,
La fraise Jttcunda (Sa!fer) contient un gros cœur creux; la couleur est d'un rouge vermillon, brillant, devenant plus foncé quand il dépasse le degré de maturité; la cil air rouge est juteuse, assez parfumée, mais peu sucrée,
La htdle de .Paris (Dassin); cette variété, très rustique, est très productive. Son fruit conique, gros, d'un rouge vif, contient une pulpe blanche ou rosée, ferme et sucrée,
La fraisa EJ ton împroved (fngram) est urc variété nouvelle de l'ancienne espèce appelle A;-

rî£- ïiiiï. — ( V;n ;ti K Ion mipr*rild.
t<wf qui se distinguait par son goût acide, La variété nouvelle dont nous donnons ici le dessin constitue un grand progrès sur l'ancienne espèce.
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La fraise Napoléon {O lm le)  est d’une belle couleur ronge vermillon, A chair très blanche, fondante, bourrée, parfumée, quelquefois un pou creuse au contre.

Fi|{+ -— Ffitijij Ni[>4liju,ii> l'îfÿ- — Fmî«* railla  ̂ilnaorîit.
La fraise J^ouis Vtimorïn {fïohhiè) est l ’une des belles espèces obtenues en France. Son fruit on forme de cœur, très régulier, d’un rouge très foncé, possède une pulpe rouge foncé, peu sucrée et manquant un peu de parfum, tuais bien pleine, juteuse et très agréable. Elle fait lo plus bel ornement des desserts. E lle convient aussi pour les conserves en purées.
La fraisa vicomtesse lïéricart (Jttmin), que les dames des ll&Ilcs appellent ricarde ou ricardot et qui no sont que de mauvaises altérations du nom Jïcricart. Cette fraise, très déversée sur les marchés de Paris, est de belle grosseur moyenne, d'une couleur rouge foncé; sa chair très ferme,

Kjg. ÿlO. — UerlcATl. l ’itf. Ïm 1< “  Moitié (ta fraise Ih'i-ican,.rose, sucrée, juteuse, un peu acide, est assez parfumée. C ’est la variété que les marchandes des quatre saisons vendent lo plus souvent pour les confitures.
La fraise Marguerite (Lebrefou) est l ’une des plus grosses qui soit cultivées; conique, allongée,

d*un rouge vermillon, restant assez clair A maturité; sa chair est rose, très juteuse, fondante, mais peu parfumée et peu sucrée. Elle est très précoce et fertile, se prêtant bien A la  culture forcée.
La fm tee premier {Buffet) est mie variété remarquable en ce sens que la tige est raide, de même que les feuilles, Son fruit est ordinairement conique, quelquefois pointu ou en crête de coq d une belle couleur rouge. 8a pulpe d’un rouge pâle est très juteuse, sucrée et d'un goût agréablement parfumé.
La fraise souvenir de Bossuet est une belle variété d’un rouge vermillon â chair rouge, blan-

i-'iÿ. — Fr.iïsc *uUMJUir ilo lî snuel.d lissant vers le centre. E lle  constitue le plus bel ornement d'un dessert
La Princesse royale (Pelm hihi) est l'une des plus anciennes variétés obtenues en France; son fruit conique est généralement bien fait, d’une belle couleur rouge; sa chair parfumée, assez sucrée, juteuse, contient une mèche dans le centre qui est assez résistante.
Lu fraise souvenir de Kieff (dtf Jongïte) est de forme pointue, conique, allongée,d*un beau rouge écarlate, A pulpe blanche ou rosée, très fondante, parfumée, juteuse et sucrée,
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La fraise Sabreur (Af,,ig Cléments) est de forme ovoïde, régulière, grosse, d’un rouge cramoisi; ses graines noires donnent au fruit un aspect particulier* Sa chair blanche, juteuse, sucrée, est assez parfumée,
La fraise Victoria (Trollop) est déforme arrondie, grosse, d’un rouge vermillon pâle; sa chair ou pulpe rose est extrêmement juteuse et fondante, passablement sucrée et parfumée,
La fraise Xoble (Laxton) est remarquable par sa belle couleur rouge, sa grosseur et sa forme sphérique.
La fraise Afgafs 

prolific est longue, aplatie et presque toujours carrée au bout, et d'un rouge cramoisi; sa pulpe très ferme, blanche, juteuse très sucrée est parfumée*
J,a fraise Paxtou 

(Bradleg) est une bonne fra ise  de moyenne grosseur, d’un rouge ioncé, ft chair blanche très ferme et pleine, fondante, beurrée, juteuse, sucrée et parfumée.
K ig . J j3 . — I’ tjjho  >Lu1iL

V aiîiêths àmékicaine*. =- On distinguo en outre les variétés américaines suivantes :
La fraise sir Harrg (UnderhiU) est une très belle variété fort rare en réalité, quoique beaucoup de jardiniers croient la posséder. Son fruit est gros, en forme de coeur, d'un rouge vif, û chair pleine, juteuse, sucrée et d'un rose pâle,
La fraise sir Napier jfi'müh) est de forme aplatie et largo en crête-de-coq; sa chair rosée est ferme*
La grosse sucrée (du Joiighé) se distingue par son goût sucrée, sa chair blanche ou rosée, très fondante, sa couleur d'un rouge vif.
La fraise Keen1# seedting est une ancienne race dont le fruit est excellent. Peu cultivée aujourd'hui.
La fraise Comte de Paris (Peloilain) est une ancienne race française importée d'Amérique; rouge foncé â chair rouge. Très productive.

La frah-e Black Prince (Cufhill) est de forme arrondie, devenant â sa maturité d'un rouge presque noir. C'est l une des plus précoces*
La fraise Sharplesx' seedling d*un rouge vif, souvent en forme de crête-de-coq, à chair acidulé, juteuse et rose. On distingue encore une sous-variété de cette espèce, appelée Crescent 

seedling,
La fraise Nantir ch of fhe ÏVcrf est remarquable par sa cliair blanche et beurrée*Enfin, terminons cette énumération par la Wil

son s Albiing, d'un rouge foncé; elle convient surtout pour les compotes, les tartes et les croûtes.
Ànalgse chimique. — La fraise llérîcart de Paris, que nous avons soumise à l ’analyse, a produit sur 100 parties :Eau........................ . ............................ , . , W7 miW>

S u c ra .....................................................................   CÎ.2H
Atidc libre. .....................................................  0.93
Àlliuiiiine......................................................... 0.51
I\;t:EiiiC.............................................................  0.48C ellu lose*.................... . ...........................................  2.32
Mïuiùre* proléitjucs....................................... . 0.53
firaisfic ................................................   0.15Matières minérale#......................................   0.81

Le résidu sec renferme :Mai ivres sirotée*.................... ... ....................c i . . . . . . . .  . . . . . . .  .
mo n

4,t;:ï 4M. ÎITHygiène . — Voulant â tout prix trouver des propriétés médicales dans ce fruit délicieux, certains docteurs ont trouvé le moyen de faire des cures merveilleuses avec la fraise. Un de nos amis, que les lecteurs pourraient bien connaître, amateur de la cueillette du rubis, que Ton chante sur Pair du Bois de Jiagneuæt ou Bijou perdu , ayant appris que le docteur X ..., médecin de son père, avait la manie de traiter les calculeux par un régime aux fraises, court vite chez son papa et lui déclare qu’il est atteint de la maladie fatale. Le papa fit appeler son médecin qui, gravement, prescrivit un demi-kilo de fraises par jour pendant un mois. Xotro ami, qui n’avait d’autre maladie que le désir extrême des fraises, accueille révérencieusement l'ordonnance du docteur, et Tou peut juger avec quelle grâce il badigeonna en rose ses lèvres toujours prêtes à éclater d'un fou rire.Mais tous les médecins ne sont pas du même avis; et pour ne citer qu’ un de nos amis, le docteur Félix Brémond, ne leur accorde pas tant de propriétés médicales.
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« Que Ton ait écrit que les fraises ont souvent rendu la santé it des malades abandonnés de tous les médecins, cela ne me déplaît pas; qu'on nous ait rappelé que le botaniste Linné demandait aux fraises A la crème la cessation de ses accès de goutte, je  ne vois nul inconvénient à cette érudition de bon aloi; mais je  proteste si l'industrie scientifique veut envoyer à l'officine ce qui fait l'ornement de nos tables; je m'insurge si l'on a l'intention de transformer en drogue malpropre le plus délicieux de nos desserts! Faites-nous observer, par la voix du professeur Fonssagrives, que l'addition de la crème aux fraises les rend indigestes; nous nous priverons de ce mélange A l ’aspect pathologique et nous les associerons au vin ou au cognac. Mais laïssez-nous nous rassasier de ce fruit qui constitue un aliment agréable, sain, rafraîchissant et de digestion facile, et no nous parlez pas do l a- pothîcaire.« Nous devons cependant laisser quelque chose à l'honorable corporation des pharmaciens : c'est la tisane de racine de fraisier*a Si l'eau de fraises des officines est diurétique et bonne aux goutteux, la fraise no l ’est pas moins; si le sirop préparé avec les fruits du fraisier est rafraîchissant et salutaire aux fiévreux, les fruits le sont bien davantage. Demandons donc nos desserts A des fruitiers sans diplôme* » (DF Félix Iîrèmond.)

U s a o e  a l im e n t a i  UE. ~  Les lïaisos font l ’or- nement des plus somptueuses tables et les délices des repas champêtres: elles flattent également la  vue par leur belle couleur rouge, Todo- ratj par leur saveur douce, aromatique, acidulée* JHait qifon mange les fraises au naturel, soit qu’ou les associe au sucre avec de la crème, tlu vin, du cognac, ou du jus d'orange amère ou de citron,, elles forment lui aliment des plus agréables*Les meilleures fraises sont celles des montagnes, elles réunissent à la délicatesse du goût un arôme Mu et suave, que n'atteignent jamais les espèces cultivées*F raises à la  crème {EnUu melx)* — Formule 
18HC>. — Fouetter un demi-lînc de crème double, y mélanger 2 f>0 grammes de purée de fraises rouges et parfumées; ajouter du sucre eu poudre et 2b0 grammes de fraises entières. Dresser sur un compotier, ou dans une coupe (Voir ce mot), en nougat, et servir de la pâtisserie sèche à part. J

M ousse a u x  fraises (Entremeth)* — Formule 
J836, — A vec une finesse de goiït qui ne le cède quVt la délicatesse parfumée des fraises, notre contemporain, Achille Ozcinne, Ta ainsi décrite ;Vu ici l ’Avril! Voici laFi'ciisc!Los amoureuxPourront la chercher A leur aise;

Toujours A deux.11b s’t’.n iront aveu prudent:*’,,En tapinois,
Faire leur cucihnttn en siloiica.Dans les grands bois.Et nous, — puisque le printemps sème Le premier fruit, —Faisons des mousses û la tivèmo.De son pi’oiluîLlQue voire fraise soit quelque tempa macérée Au sucre; puift. avec, friiiea mie purée Q u’on obtient eu pnssnnt les friiiu  dans un tamis Fendant que, tFaucre part, vous avez déjà 3»Îh P rés du fen Hc dissoudre un peu do gélatine,Qu'on verse sur la fraise à travers l'étamine.T/appareil étant prêt, bien ferme vous fouettez ITne m>Tuc qu'aux fruits alors vous ajoutez, f ’e métaiige produit une moussu bien rose:MouIck-IA; puis qu’en glace une heure elle repose :Vous aurez îm régal d'une exquise saveur.Qui rafraîchit la bouche et réchauffe le cœur*Voici l ’Avril! Voici la Fraise!
C’efte reine des euireiners;Dégmtca-lA tout A votre aise,Ileuroux gourmets,Voici la FraÎHu!

Fraises eu confitures (Cattftserie),— Formule 
18X7, — Employer ;

Fraises mon «lues . . . . . . . . .  kilogr, 4Sirop boni]tant A i-Sû"............... litre IPremière fâ nn : sur r u .........kîtngr. 1.250
[ huixiniiC fro;un : sucre............., — Î.&OO

Procéda — Mettre les fraises dans une terrine et les arroser avec le sirop bouillant, en ayant soin de les sauter. Le * laisser ainsi dégorger pendant deux ou trois heures en les tenant dans un endroit chaud, ou en les plaçant près du fourneau; ensuite les égoutter A peu près A moitié, pour ne pas trop tasser les fraises; ajouter au sîï*op le sucre concassé, faire fondre et mettre les fraises, donner un bouillon couvert (ce sirop doit peser î>4M}* Le lendemain, égoutter de nouveau les Imises, tout â fait coU.c fois; ajouter le sucre concassé (ce qui met le sirop à iï-D), y joindre les fraises et donner un bon bouillon. Deux ou trois jours après, donner une dernière façon aux fraises sans rien ajouter; les égoutter, a van-
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cer le sirop à 85°, y mettre les fraises* donner un bon bouillon et mettre en pots (tiède), que l'on place ensuite dans un fruitier ou garde-manger tempéré et aéré.
Ji'.eMarque. — Toutes les fraises sont propres à faire des confitures, pourvu que le fruit soit sain et de bonne qualité; cependant il y a des sortes que l’on préféré, telles sont: les fraises ananas, chair jaune ; les victorias, cliaïr rose; les anglaises, chair rouge et les princesses, chair rose très pâle et de forme ronde* (Edouard La comme.)Confitures de fraises (Cufc. ménagère). — Fomate iSîjü* — Employer :FraiïîO.-ï. * * ......................................... kilogr. 1(jrosüilIcH ruugcs* . . . * * . . . — I

^ L l C l C 1 d 4 ■  i  I  t  i  r H H I  r + h  ”

Procédé, — Faire crever les groseilles dans la bassine avec un demi-verre d'eau, afin qu'elles ne s'attachent pas au fend et ajouter 1 kilogr. de fraises les plus mûres. Lorsque le tout est ramolli, écraser avec une spatule et exprimer dans un linge par pression de façon à extraire tout le jus* Mettre ce jus dans la bassine avec 2 kilogr. de sucre préalablement concassé; faire cuire vingt a trente minutes jusqu'à ce que la gelée sc fige sur une assiette* Lorsqu'elle esta ce point, ajouter le restant du sucre concassé, le faire tondre en remuant avec la spatule et ajouter [J  ensuite le restant des IVaiscs entières bien éplu- j cM es; laisser bouillir un quart d'heure et retirer , du fou. Laisser refroidir un peu et mettre en pets* Terminer comme pour toutes les con lit Lires* (Voir ce mot.)Fraises confites (Confiserie). — Formule, 1830. — Choisir des rraiscsjermes c o m m e fraise reine et la belle du Paris, pas trop mûres; les éplucher et les déposer dans une terrine. Faire cuire le même poids de sucre au soufjlé (Voir ce mot), le verser bouillant sur les fraises. Les transvaser pt Lits leur s fois dans une autre terrine; après quelques heures d'i inhiba Lion, faire cuire de nouveau le jus et le verser sur les fraises. Déposer la terrine eu lieu frais. Le lendemain, décanter doucement le jus pour ne pas écraser les fraises, et le faire recuire â 28 degrés et le reverser sur les fraises. Le deuxième jour, faire cuire le sucre à 80 degrés, et Je troisième à 82 degrés, eu le versant chaque fois sur les fraises; cette opération s*appelle façon. Le quatrième jour les égoutter sur un tamis, les faire sécher doucement àt 7

l ’étuve et les faire candir (Voir la formule Ù34). On les conserve alors facultativement dans des pots avec de la gelee de groseille, soit en dra* gées sèches,Gelée de fraises. — For unité 18-10. “  Le jus des fraises confites sert à faire de la gelée de 
fraie#*s. On ajoute pour cela un poids égal de jus de groseille blanche. On Ja cuit et on termine comme pour la gelée de groseille.

h'.etnargue, — On peut aussi faire de la  gelée de fraises en mettant moitié suc de fraises et jus de groseille, et autant de sucre que de suc.Fraises glacées* — Formule 1841. — Choisir de belles fraises Iléricart ou autres, bien parfumées et roses* Les passer à l'étuve pour les essuyer un peu* Cuire du sucre au gros cassé et plonger les fraises dedans en les tenant par le pédoncule; les suspendre ou les déposer sur un tamis de métal. Ces fraises, qui servent de garniture de gâteaux ou do pièces montées, doivent être servies quelques heures après le glaçage, en raison de la quantité d'eau contenue dans la fraise, qui ne tarderait pas a ramolir le sucre.Com pote de fraises (Cul*. bourgeois#), — For
mule 1841. — Employer :

l'rjnses ratières ftnues......................  kilogr. SSiimi contage..................................... — 1

Procédé. —* Eplucher les fraises et les déposer dans une terrine. D ’autre part, mettre le sucre dans une bassine de cuivre avec un demi-verre d'euu et le faire cuire au petit soufflé; à. dàfaut de bassine, on peut se servir d'une casserole étumée. Pour reconnaître la cuisson du sucre, on trempe dedans un fil de fer bouclé h l'un des bouts, de façon a former un anneau ayant la circonférence du petit doigt; en souillant dans cet anneau, si le sucre forme une bulle sans qu'ello se détache, il est cuit â point, c'est-à-dire au petit soufflé (Voir 
formule 1408). Le verser alors sur les fraises, eu agitant la terrine pour bien les imbiber du sirop; laisser reposer un quart d'heure, remettre le sirop dans la bassine et recommencer deux fois la meme opération. Après ces trois opérations, laisser refroidir les fraises dans la terrine, les dresser avec précaution sur le compotier et servir.Com pote de fraises (Cuis, ménagère). — For
mule 1842. — Pour 500 grammes de sucre, employer 1 kilogramme de iraises; mettre le sucre dans la bassine avec uu demi-verre d'eau, et le
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faire cuire jusqu'à consistance de sirop et écu- mer s’il y a lieu; à ce point, y mettre les fraises préalablement épluchées et fermes, afin qu’elles restent entières* Retirer aussitôt la bassine du feu en l'agitant afin que les fraises s’imbibent bien du sirop et laisser reposer quelques minutes. Remettre la compote sur le feu et au premier bouillon la retirer* Laisser refroidir dans une terrine et dresser dans le compotier avec précaution afin que les fraises restent entières*

Remarque* — Ces compotes pour être bonnes doivent Être mangées fraîches; elles ne peuvent se conserver plus de quelques jours* Si on voulait les conserver plus longtemps, on devra, après les avoir passées deux fois au sucre, les mettre en flacons ficelés et les soumettre cinq minutes à Tébullition, en les mettant A l'eau tiède*M arm elade de fraises L o u is  V ilm o rin . — 
Formule 1843. —* Cette fraise peu sucrée réussît très bien pour les marmelades*Passer A travers un tamis 2 kilogrammes de fraises; faire cuire au petit cassé (Voir formule 
1414) le même poids de sucre. Lorsqu'il est cuit A point, ajouter la pulpe de fraises, Retirer du feu et remuer avec une spatule de. bois; laisser reposer un quart d'heure, remettre de nouveau sur le feu, remuer avec la spatule et, après un ou deux bouillons, retirer du feu. Lorsque Ja marmelade est tiède, on met en pots et l'ou couvre comme il est dît au mot C ü x f i t ï j u e ,L a  marmelade ainsi préparée est d'une meilleure conservation que la confiture, surtout lorsqu'on y additionne de la  framboise ou de la groseille.F la n  et tartelettes a u x  fraises* — (Voir ces mots)*Croûte a u x  fraises*— (Voir formule Î39S)>Fraises im itées en sucre* — (Voir la fo r
mule ôôô)*Crèm e m ousseline g lacée  au x fraises. — (Voir la formule 1265).Sirop de fraises {Conserve). — Formule 1844, — Employer :

Fraises vouées...........................  . . . kilogr. 1Sucre......................................................  — 1Citrons, * * .................* .................... nombre 12

Procédé* — Exprimer le jus des fraises après les avoir pilées et humectées* Exprimer aussi le

jus des citrons, mélanger les jus et les filtrer A la chausse. Cuire le sucre avec un peu dVau et l'amener au petit boulé (Voir ce mot), et le laisser refroidir. Le lendemain, ajouter les jus au sucre et le maintenir au bain-marie, en remuant de temps o.n temps jusqu'à ce que le sirop soit chaud et clair* Le retirer alors du feu, le laisser refroidir, le décanter et mettre en bouteilles* Ce sirop peut aussi servir pour les glaces*Crèm e de fraises (Liqueur par macération) .— 
Formule 1845. — Employer :Fraises..................................................................... kilegv. 1fi nerf* «a poudre. — 2

AIoüùI A 00" , „ . ....................................  litre 1

Procédé. —■ Rien écraser les fraises, que Fon aura choisies très mûres, et les mélanger avec le sucre; laisser macérer dans une terrine pendant trois ou quatre jours. Ajouter alors Falcool, remuer et décanter; filtrer au papier Joseph jusqu'à parfaite clarification et mettre en bouteilles*R a ta fia  de fraises [ÏAqneur jtar infusion), — 
Formule 1846* —■ Employer :Sue»1© concassé..................... . . * . kilogr. 1ChiiiigHc , grammes OGirofle...................................................... — JBue de fraises litre 1Eau-de-vio. it M)'1 .................................. litres 0-

Procédé.— Mélanger l'alcool et le jus de fraises; ajouter la cannelle et le girofle, et laisser infuser pendant un mois dans un bocal* Décanter ensuite et ajouter le sucre concassé* Filtrer et mettre en bouteilles.Purée de fraises pour glace (Conserve). — 
Formule 1847. — Choisir des fraises rouges et parfumées, les moins sucrées possible* Les écraser avec un jus de citron et passer au tamis fin ou à l ’étamine, de façon A ne pas laisser passer les graines, qui sont une cause de fermentation* Peser la  purée et ajouter 250 grammes de sucre pilé, par kilogramme de purée de fraises. Remuer et mettre dans des flacons; boucher avec de bons boudions, ficeler et les envelopper de paille. Les mettre dans une marmite avec de l ’eau froide et soumettre cinq minutes à l'ébullition et laisser refroidir dans l ’eau. Les conserver couchées A la cave,

Remarque. Il est difficile, sinon impossible, de conserver A la purée de fraises la couleur rose* On supplée à cet inconvénient par l'addition d'un peu de carmin dans le sirop, s'il s’agit
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de glace. Ou petit aussi conserver le jus des fraises, soit eu le traitant par les procédés indb qués dans les jus de fruits (Voir ce mot), soit en mélangeant lit purée a du jus de framboise. Mais la méthode qui donne le meilleur résultat comme parfum et goût est certainement La précédente.A ppareil de fraises à  la  crème pour glace. 
(Ghtcv). — Formule. IM S , — Employer :Purée do Iraîsos ronges* » » » . , lEcrti 1 fùCrème double.....................................  — 1iSutriî tjj poudre grammes 7̂5

Procédé. — Faire macérer un instant le tout dans une terrine et passer au tamis de soie. Faire glacer.Appareil de fraises au sirop pour glace (En- 
tremefe). — Formulé 1840. — Employer :Sirop ii degrés. . , * .................. litre J

Jus de i'riUje .̂ ................................... .... —Ju s  tin citron............................................ ..... nombre 1
Quelques gouttes do t^miiiii.

Procédé, — Mélanger le jus ou sirop de fraises de façon à obtenir un appareil a 3Ï2 degrés a froid. Faire glacer.A ppareil factice pour glace à la  fraise 
(Glac*ï). — Formule 1850, — Employer :Sii;op A J 2 degrés. , + , ................  litvu I

Jus du fit fo u s ........................................Iiuinhi-ü 2
Quelques gouttes Ucciimiiii,Essence J e  fraises Voir ExsüxriV.

Procédé. — Go Citer l'appareil, et quand il est suffisamment parfumé faire glacer.E au  de fraises {Bottaxon rttfraii:fii*untnfr), — 
Formule 185L — Choisir des fraises très mûres et les mettre dans un linge pour en exprimer le suc* Le mettre dans un bocal découvert et Pcx* poser à la chaleur, dans une étuve ou au soleil, jusqu'à ce qu il soit devenu clair; décanter salis remuer Je dépôt. Pour 1 litre de suc, ajouter 
1 litre et demi d'eau et 1 kilogramme de sucre. Remuer le tout, passer à travers uu linge et mettre rafraîchir. Eu la mettant en flacons léSj et soumis cinq minutes à l'ébullition, cette boisson se conserve longuement.Cette boisson est agréable, rafraîchissante et saine et désaltère très bien pendant les chaleurs.Fraises au fondant {Petit*fours). — Formule 
J8Ô2* — Tremper de belles fraises dans un fon

dant parfumé au kirsch, les égoutter et les ranger dans de petites caisses en papier*Fraises m eringuées {Petite-/ours). — Formule 
1853.^  Tremper de belles fraises dans des blancs d'œufs battus en neige et les rouler dans du sucre à glace (sucre en poudre passé nu tamis de soie). Les ranger sur du papier blanc recouvrant une plaque; les faire sécher doucement à l'étuve. Inutile do dire qu'elles doivent être mangées fraîches»L a  L u n e a u x  fraises {Gâteau en mtrprhe). — 
Formule 1854. — Xcpas confondre avec d'autres. — Préparer de la pàto de Milan (Voir ce mot). Faire cuire une partie dans un moule uni, rond, évasé et plat. Lorsque le gâteau est cuit et froid, en détailler une demi-lune, le glacer à blanc et badigeonner les yeux en noir au chocolat, et la bouche et la langue avec de la glace à la fraise. Faire cuire, d'autre part, dans un moule denri- s plier ïque, de la meme pâte, eti ayant soin de foncer le moule d'une couche de pâte assez épaisse et remplir le milieu de noyaux do cerises,

de façon à obtenir une croûte concave. Recommencer l'opération de façon à obtenir deux moitiés pareilles, les coller T une contre l'autro avec du sucre cuit au cassé, Ebrécher une petite partie de façon à conserver une ouverture. Laisser ralfermir.Faire cuire 5C0 grammes de sucre attsoufié; le verser sur le même poids de fraises des Alpes, Laisser refroidir, Décanter et recuire Je sucre; reverser sur les fraises. Laisser refroidir et ajouter I décilitre de marasquin. Remuer et dix minutes avant do servir mettre les fraises dans la croûte, fermer Tou ver turc et glacer la boule avec une glace rose-pâle; en dessiner un visage. Coller la demi-lune sur un plat long, et poser la tète à cèté. Faire couler sur le plat une gelée de
met, t>'BTOi£ni allubht̂ ivi, m
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fraises. Faire refroidir et servir. Cet entremets délicieux fait la  joie des jeunes gens*F ra isa iia  {Oâfeau tiux fraises)* — Formule 
Î8âô. — Employer :Sucre eu poudre. * .....................* . ^mmuicü lifoAmandes p ille s ...................* . . . . - 5dFarine fine. — 100Beurre f i n ......................................................................— 2'jQFraises rouges t , t „ , . , t P H — 500Crème double............................. , . . „ décilitres 2Œufs frais , * .................... . . , . , nombre 4Quelques gouttes de carmin.Quelques gouttes d'essence de fraises.

Procédé* — Mettre les œufs et le sucre et fouetter sur feu doux de façon à faire monter la masse; ajouter alors les amandes, un peu de carmin et d'essence, et en même temps la farine en pluie et le beurre fondu à la noisette. Mélanger et coucher la pâte dans un ou plusieurs moules à Savarin et faire cuire dans un four doux. Démouler le gâteau sur un fond en pâte d'office, le g lacer au fondant rose* Fouetter la crème et passer au tamis un tiers des fraises; mélanger la purée de fraises à la crème on ajoutant les fraises entières et garnir le puits avec cet appareil.
Biscuit â la fraise, Biscotte, Fondant, Crème, 

— (Voir ces mots).

Fraises au  citron (hesserl tle resfnuranh, — 
Formule 1859* — Ecraser sur son assiette uuc partie des fraises; les saupoudrer de sucre et y faire couler le jus d'un demi-citron. Mélanger le tout. Le jus de citron communique un goût ai* grelet très agréable,Fraises à  la  crèm e fraîche ( Dessert). -  For
mule 1860. — Passer au tamis une partie des fraises et mettre la purée «avec la crème, les fraises entières et du sucre en poudre, le tout dans un saladier; et sur son assiette, dans un restaurant, remuer et, sans attendre, vous saurez ensuite ce qu'il faut en faire.Fraises au  from age b lan c {Dessert de w -  
ttfurmd). — Formula 1861. — Si Ton se trouve à Paris, l étéjdans un des restaurants qui pullulent, on vous offrira invariablement comme dessert des fraises et du fromage ù la crème ou un « suisse j> à la crèm e; fromage qui, disons-Ie en passant, est inconnu dans la patrie des Suisses, Faites-vous servir l'un et l ’autre; accompagné de sucre eu poudre; verser les fraires et le sucre dans le fromage à la crème et mélanger le tout. Que les dames ne craignent pas ce petit manège de cuisine improvisée, elles n’en paraîtront que plus séduisantes.

Fraises au vin  de C ham pagn e (liessert) .— 
Formule 1856.— D*uis un saladier de belles fraises, mettre une quantité suffisante de sucre concassé et légèrement mouillé pour en provoquer la dé* sagrégation. Ajouter à cette macération une purée de fraises que Ton aura obtenue en passant au tamis les plus mûres. Sauter les fraises de temps en temps, en les laissant macérer, .afin d'obtenir un sirop très sucré et corsé. Au moment de servir, y verser deux coupes de vin mousseux de Champagne. Remuer et servir de suite. Cet entremets sera accueilli le sourire aux lèvres,

■Fraises au m arasquin (JJe^vrf). —■* Formule 
f 8 5 7 .  —  P r o c é d é  fjé itü rtd . —  Passer au tamis une partie des fraises; mettre la purée dans un saladier avec les fraises entières et du sucre. Laisser macérer. Au moment de servir, ajouter un verre h bordeaux de marasquin.Fraises au  cogn ac {iJexsert de résina rtrtif\ =  
Formule 1858. — Ecraser sur son assiette une partie des fraises, les saupoudrer de sucre, y ajouter un peu de cognac et remuer.

P ain  de fraises à la F o n t a n g e  (Entremet* sa
cré)* — Formule 18&2. — Emplir un moule a charlotte de fraises et préparer une gelée ferme et limpide en marasquin, et lorsqu'elle sera sur le point de se coaguler, remplir la timbale et laisser geler en lieu froid, et démouler sur une serviette 
h franges. Servir séparément une compote de framboises glacées, (Charles Le Sénéchal.)FR A ISE R , r. cr., de fr it te , délivé du passif 
fendere, briser. — Action de briser, séparer la pâte en la pétrissant avec la paume de la main 
( f i t -  o7n).Quelques-uns disent frtio t , par rapport à l'Instrument de fer appelé frase, dont les boulangers se servent pour racler le pétrin. Cette appellation est impropre s'il s’agit de la pâte. Fraser est l'action de racler avec la frasa, tandis que frai* 
ser est l ’action de pétrir la pâte en sens inverse.FR AM BO ISE, S. f .  ( H i t h i i #  t d i U t t X  S p i t / O S i t - * ' , *  AU. 
UhnUee r ï ;  angl. raxpbeer*f; rus. mal lue; ilal. faui* 
pione; osp. frarnhu-esa. — Fruit du framboisier,
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arbrisseau épineux de la famille des rosacées. On en distingue deux principales variétés : le 
framboisier JaUh*off\ à gros fruits, et le tronihoi- 
.<tbr dru■ Alpes. L'est une plante rustique extrêmement féconde. TL y a des framboises rouges et des blanches ou jaunes.

Aiufitfx? çhimhiutt*— L'analyse à laquelle nous avons soumis des framboises a constaté sur 
100 parties :J\«n. ......................................................... .... h Xÿt'J-tSiutc................................................................  a.SfîA cilles l ib r e s ...........................................................  1.42

Al 1)11111] !U!.............................................................  O.IQPectine. . . . . . . . . .............................. n,i;iiM filière* ïniiH'i’iiIftiS, . „ ...................................C'ctlulesc.............................................. . . I l]m,UÜLe résidu sec renferme :

point et fraîchement cueillies; retirer les queues? arranger les fruits dans des bouteilles à com- potes* de manière è les remplir le plus possible, sans cependant les tasser ni les écraser; remplir ensuite les bouteilles d’un sirop de sucre fondu et pesé froid à 30 degrés; boucher. Hcc- lcr et passer h L'ébullitïou (trois minutes comptées de bouillon), ou a la vapeur en faisant monter le thermomètre à 08 degrés. Aussitôt rébulli- tîon terminée, retirer les bouteilles de l'eau ou de rarmoire à vapeur en ayant soin d'éviter les courants d'air qui sont susceptibles de faire casser les bouteilles.Confiture de fram boises. — Formule 1864, — Employer :FiaiïilHDitros m o n d é . h h > t ■ . kilo^r. ISllLl*!! ■ ■ ■ ■ f i r l r l  + l l b  1
Procédé. — Prendre do grosses framboises bien mûres, quoique fermes et fraîchement cueillies; enlever les queues, les mettre dans un poêlon; cuire le sucre au soufflé et le verser dessus; ensuite faire chauffer le tout très doucement sur un feu doux ou au bain-marie, afin que le sucre pénètre bien. Le lendemain, égoutter les framboises le plus doucement possible; ajouter au sirop la même quantité de jus de groseilles pour gelée, cuire û la grande nappe, mettre les framboises, donner un bouillon très léger et mettre en pots, recouvrir de gelée de groseilles. Après refroidissement complet, couvrir les pots et les placer dans un endroit sec et frais.

Hntiéres armées. ......................................... U,00Sucre. . ................................................. .... .H yg ièn e . — La framboise, comme tous les fruits sucrés et acidulés, est rafraîchissante, suave, délicate et douce. L'un des seuls inconvénients q liait la framboise, c'est qu aussitôt mûre, et généralement les plus belles, sont attaquées par 1rs vers. Cette défectuosité est la principale cause qui empêche de les servir comme fruit de dessert.

1.0 frjiïBjja <fo Lu pAiis.Usage cu lin aik k . —- Ou en fait des confitures, des sirops, des marmelades, dos compotes et des gelées, des jus conservés et des glaces; pour toutes les méthodes on suit h peu près, en tout et pour tout, les prescriptions indiquées au mot FitAJSE (Voir ce mot). Cependant voici quelques méthodes :Com potes de fram boises.^- Formule îSbiï.— Prendre de belles framboises, grosses, mûres à

Framboises à l'eau-de-vie. —- Formule 1863, 
— Employer :Jus diî lYîimltoLsfü. litruH 2Alcool ii S-V . . . . . . . . . . .  — lS u c r e  c o i ic î is s Æ ..............................................................  k i t o g T . Ü .â O O

Procédé. — Faire fondre le sucre a froid avec le jus de framboises, ce qui produit un sirop é 
2 fl ou îjn degrés. Après dissolution complète, mélanger l ’alcool, ce qui donne une liqueur ayant îo  degrés de sucre, avec laquelle on arrose des framboises préalablement mises en bocaux avec ou sans les queues (il est essentiel qu'elles baignent très largement); boucher les bocaux que l1 on place dans un lieu frais et surtout à l'abri de la lumière solaire. Les framboises montent, eu se racco] nissant, a la surface du liquide, mais peu de jours après on les voit redescendre bien rondes et très fermes.Les framboises à l'eau-de-vie sont trempées
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au fondant et servent ensuite a garnir des ca rtons frappés pour théâtre. (EM. Lticommc.)
FRAMBOISINE (O/tfcan). — Formule 1860, — Faire mie pAte à biscuit génois. La coucher dans im mènle plat et rond. Travailler du beurre avec un jus ou sirop de framboise et, lorsque le biscuit est froid, 3e couper horizontalement en trois tranches; le fourrer avec le beurre framboîsé, Le masquer dessus en formant un dôme, avec de la meringue italienne (Voir co mot), et le décorer en formant de petits points, Masquer le tour avec de l'abricot et le cassoncr, c'est-A-dïre le saupoudrer de cassonade.
FR A NC A T U* &.f,  — Variété de pomme, dure, coriace el de mauvais goût, qui se conserve longtemps et sort pour les préparations culinaires à In fin de rhiver.
FRANCHE"COM TÉ {fléog. (ptstrouomïqur) .— Cette ancienne province produit des vins blancs de deuxième classe, qui sont : Château-Ci lAIons, Arbois et Pupîlicn (Jura), et comporte de lîï A ]f> degrés. Les vins rouges ordinaires de première qualité sont : Arbois, Salins (Jura), Les vins rouges plus ordinaires sont : I/Etoîie, fjuîn- tigny (Jura), comportant de 15 A 17 degrés d'alcool.
FRANCILLO N (tffthtdt* tï la). — Formule 1807.— Cuire dans du bouillon des pommes de terre épluchées, les couper en tranches et Ls assaisonner chaudes de poivre, de se3, vinaigre, huiio et un peu de vin blanc; ajouter des fines herbes contenant de l'estragon (non du persil). Faire blanchir en même temps de belles moules fraîches dans un verre de vm blanc, jus de citron, poivre et céleri. Les égoutter et les ajouter A la salade de pommes de terre dans la proportion d’un tiers. Remuer le tout; dresser la salade et la décorer do trois couronnes de rondelles, de truffes coupées A l'cmporte-pièca
FRANÇOIS hr (fiâtetta d h t \ — Formule 1808.— Employer :
fcucre en pondre ............................................................................................................... "ïaiïiine* 2ôO
Beurre h i i ................................................. — E25
Amandes doutes.................. .... — 12b
Farine de m .  ......................................... — J7U
Sucre vanillé. — il
<Fu1s............................................................................................................................................................................................ nombre i;

■ ■ ■ ■ * * ■  A P -1 +  .  .  . . tlà'iliiiTS 2

Procédé. — Mettre dans une bassine les reufs, les sucres, les amandes pilées avec le lait et faire monter sur un feu doux en battant toujours. Lorsque la masse est mousseuse, faire fondre le beurre et faire tomber Ja farine en pluie on ajoutant le beurre. Coucher l'appareil dans des moules plats A biscuits; les faire cuire a four chaud; les laisser refroidir et les fourrer avec I appareil suivant :L a  crème. — Formule 1809. — Employer :Sue.rf. en poudre? . . ............................... "rumines 12b
r a v in e ,  . . . .  * _  m
i^ ta c h c ........................................ ; ; ; _ _  9m
V a n il le ,  pousse lLait . . . . . ..........................................  litre 1/2
J a u n e s  <1 u 'tlls  , , .....................................  nom bi'o  S

Procédé. — Mettre dans la casserole le lait, le sucre, la  vanille, les mufs et la farine. Les faire lier sur le feu avec les pistaches pilées et légèrement verdies avec du vert d’épinard. Faire refroidir et couper Ica gâteaux en trois tranches, les fourrer largement et les remettre A leur juxtaposition, G lacer les gâteaux avec l'appareil suivant :L a  glace. — Formule 1870* ■— Employer :Sucre A glace...................................... grammes MO
Hucrfi v a n ille ....................... ....  ....  2’i
Pistaches........................................] i [ —  Su
b lan c s  riV etifs ................................................  u m n h re  4

Procédé. — Travailler le tout ensemble en lui donnant une teinte vert-tendre et glacer les gâteaux.
FR AN COLIN \Jfalliua cort/lorum}* — Oiseau de la grosseur de la perdrix, très commun dans les pays chauds. On en trouve surtout en Espagne, en Italie, Sicile et Venise, en Grèce. Il habite les faillis où il y a beaucoup do coudriers. Très estimé des Romains et des Grecs, le frttii* 

col tu passait chez eux comme l'un des plus exquis des gibiers. Tl se prépare comme la perdrix.
FRANC RÉAL, s . f T — Variété de poire peu estimée. Il y en a deux sortes : Tune d'hiver et l'autre d'été.
FRANGIPANE. — Autrefois essence tirée d'un arbrisseau des îles d'Amérique, frontjipani pht- 

■ merhtf famille des opocynées, dont on se servait pour parfumer les gants. C'est à tort que Tou a voulu attribuer l'invention de ce parfum au petit fils de Mario Frttmjipa&i, L a  confiserie s'en empara et en fit l'objet d'une crème spéciale pour
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garnir des gâteaux; mais la pâtisserie moderne a renoncé à ce pniTmn de coiffeur pour ne conserver do primitif que la crème (Voir ce mot). Oii la parfume avec toutes sortes d'aromates, a la vanille, A la fleur d’oranger, au marasquin, a la framboise, A la fraise, A l'amande, A la noisette, etc.Gâteau frangipane à la  vanille. — Formule 
187 L  —  Procédé général* —  Faire 250 grammes de pAte A feuilletage fin (Voir ce mot), lui donner six tours, rabaisser, la couper en deux et foncer un piat-foudt avec l'une des parties de la pâte; la garnir d une crème frangipane A la vanille (Voir la formule 1278), clans laquelle on aura ajouté des macarons broyés- Mouiller les bords et recouvrir de l'autre abaisse- découper l'excédent avec le petit couteau et cauneler Je tour. Dorer le dessus et saupoudrer d amandes hachées. Cuire dans un four bio^ m.Gâteau frangipane aux pistaches (Eutre
mets). — Formule 1872. — Préparer la pâte comme dans le précédent gâteau, ajouter à la crème frangipane de la furmitle 1278 un peu d’eau de fleurs d’oranger, et saupoudrer le gâteau avec des pistaches hachées.

Ile marque. — On varie ainsi A l'in fini l'arome de la crème et le décor qui en déterminent le nom. Pour les gâteaux fourrés à la frangipane on doit les piquer avec le petit couteau aussitôt qu’ils commencent A monter pour éviter le gonflement.Gâteau à la frangipane {Pâtisserie). — For* 
mute 1^78. —- Préparer une bande de pAtc feuilletée abaissée; la garnir d'une crème frangipane A l'eau de flemV d'oranger; mouiller les bords; la recouvrir d'une autre abaisse; souder les bords et quadriller le dessus avec le dos de la lame’du couteau. Dorer et faire cuire. On la coupe par tranches et on la met a la disposition du public.C ’est une pâtisserie de détail.*

FRANKENTAL, s. m., aussi appelé xchirarlst 
bfau-et\ frotïiuflf Wehchtr^ bo.r oder, -— Cépage du Rhin, également cultive en Autriche. Les Anglais le cultivent on serre pour la beauté de ses grappes, il est connu sons les noms de knotï(t#, 
Ulach Jlamhanj. On le connaît aussi sous le nom de cltoxtieiax bleu dr Windsor.Ses (jrappe# sont grosses, courtes, ailées, pé- doncide long et de force moyenne; ses grain*

gros, quelquefois extraordinairement gros, de forme sphérique ou ellipsoïde; la peau épaisse, consistante, d'un rouge violet, puis noir A parfaite maturité; sa chair juteuse est plus ou moins sucrée* C'est un raisin de parade, le vin qu'il donne est très ordinaire*
FRANKLIN {Gâteau d la). — Formule 1874. — Employer :fhitfvt! en (jondve . . , + + , . . ,
ftuen! de, vanille ...................................Amande* douces moudrez . . . . 
Blancs d W f s .......................................

grammes 99̂  —— I9ô 
nombre il

Procédé '— Piler les amandes dans le mortier avec le sucre en poudre et un blanc d’œuf ou dmix. Travailler le tout dans une terrine avec les blancs. Foncer des cercles à Hans avec une pâte brisée; l'abrïcotrr d'une couche de marme^ Inde et mettre l'appareil aux amandes dessus* Cuire dans un four moyen. Retirer le cercle et glacer le gâteau dhme glace au kirsch*

Kig. il7rir — -ou o”J. — Snan I.q u Ls \V[r
i* #

FRAPPE, EE, p. jk  — Qui est saisi, surpris; de frapper. Une carafe frappée; frapper du vin de Champagne, le mettre dans un seau avec de la
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gluec cl: du sel; frapper une bouteille de vin en la mettant clans une composition chimique.Ou fait aussi des seaux en Christotlc argenté, de forme droite, à pied de bouc et à fond ciselé. Four être servis sur table ces soldes de seaux en métal argenté fout le plus bel effet.Telle est entre autre la forme à médaillon ciselé, sans anse. (Voir/q/. bïff.)

FRASCATI.—  Pâtissier glacier italien; il fonda une maison a Paris, qui eut nue grande célébrité.F ile t d eb œ u f à l a  Frascati (Omette pâtissier). 
Formule 1879. — A l'origine, le filet de bœuf piqué était lnaisé au vin de Madère (Voir u k a i ê iO, ou le glaçait et on le garnissait de pointes d’asperges en bottillons, de truffes et d’escalopes de foie gras frais sautées. Le lilet garni d'attelets était servi à la française.F ile t  de b œ u f à la F ra sca ti (CW*, moderne), — Formule 1870. — Piquer et rôtir à point mi filet de bœuf: le tailler en laissant un tronçon à la tète et remettre les tranches à leur juxtaposition. Glacer le filet et dresser autour une couronne d’escalopes de foie gras frais sautées au vin de .Madère, décorées do truffés épluchées et glacées dans une demi-glaco. Surmonter la tète du filet d'un petit attelct garni d'une truffe. Servir séparément une saucé demi-glace au vin do Madère.Ce filet réussit surtout pour les tables dhotc, les repas de corps et les familles nombreuses.F ile t  de b œ u f à la F ra sca ti (£V/$, de reshut- 
rtnd). — Formate ÎS77. — Itôtlr un filet de bœuf piqué, eu le laissant saignant. Préparer dans un bain-marie nue sauce demi-gluce, riche, au vin de Madère, légèrement pimentée, dans laquelle on met de belles moitiés de truffés épluchées. Au moment du service, faire sauter des escalopes de foie gras coupées en rondelles. Dresser pour chaque portion nue tranche de filet de bœuf, sur laquelle on pose le foie gras surmonté d'une moi té de truffe et saucer dessus.

Remarque.— Ces deux dernières formules, modifiées par moi-mémo, ont donné des résultats très satisfaisants, tant au point de vu© de l'exquisité qu’à celui de la pratique culinaire.G âteau  F ra sca ti à  la crèm e (Fut remets). — 
Formule 1818. — Coucher une pâte à biscuit génois dans trois moules ronds, creux au milieu; les mettre sur un fond vert en pâte sèche. Glacer

SON
au kirsch, garnir le puits d’imo crème a In vanille à Saint-Honoré. 1 décorer le sommet avec des feuilles de chêne vertes en pâle d'amande, et faire des glands jaunes ou roses avec la même pâte et en tresser une couronne. Finir de garnir le milieu avec de la crème en pyramide en sc servant de la cuillère.G âteau  à  la  F ra sca ti {F* ut remet*). — For* 
mule 1879. — Employer :Suore en (toudre.............................   grammes 200Sucre vanillé. . . „ ...............................  — ryoHeiu-ra fondu, * , ■................................  — 2ï>ijT-'fLnnfî Liiiniste..................... .... „ . , =— 20oFruits nonfitM lutehéx . . . . t „ —Jaunes d'unif* . ,  ..............................nombre lu

ULmi:s d’ion fs. — a

Procédé. — Mettre les sucres dans une terrine avec les œufs et travailler â Iroid jusqu'à ce que la masse soit mousseuse; ajouter alors les fruits hachés menus et travailler encore; en lin, verser le beurre fondu en faisant tomber la farine en pluie. Itemucr et coucher Ja pâte dans des moules à savarin, et faire cuire dans un four moyen. Aussitôt froids, abrieoter les gâteaux, et masquer do cassonade le tour et 1 intérieur. Décorer le dessus avec des fruits confits.
FRASE, s. f .  — Outil en acier ou en ferT avec lequel on racle le pètriu pour le nettoyer. Le déchet obtenu sert â faire \& frittage ; pâte grumeleuse, que Ton homogénéise en frtthanf. (Voir

FlîAlKKli.)«
FRAYERE, s. f  — Fosse creusée par le saumon femelle à F âge adulte au moment delà production du frai, alors qu'il a atteint 30 centimètres de longueur au minimum.
FRELATÉ, IÉE, *. ut. et j \ — <Jui est altéré par mélange de corps étrangers. Transvaser, clarifier et filtrer, sont les manipulations du freinte- 

meut après avoir mélangé aux substances naturelles des produits artificiels.
FREMIR, v. n. — Action de faire produire un bruit de vacillation à un liquide sans le mettre en ébullition. L'eau frémit quant une agitation se produit a la surface. On maintient l'eau fré- 

m tétante lorsque Ion veut pocher certaines farces délicates. L ’état frémissant d’un liquide est celui qui empêche la boursoufflure des pains et des soufflés cuits au bain-marie. Le frémissement est
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le signe des derniers degrés de chaleur (1)5) avant do passer à l'ébullition qui s'obtient â 100 degrés.

FRÊNE, s. ïh . fré-ti (Fretiïimts vascvhfior). -—  Lo frêne* très commun en Europe, était regardé comme l'emblème de la force par les Romains. Virgile Ta chanté, de môme que 1 lapin et Va- nîère, poètes français.1/sagk AUMKNTADtK, — On emploie les jeunes feuilles en tliéiforme, les jeunes pousses comme légumes et les graines comme condiment. Il découle des frênes une résine qui n'est autre que la manne. On fait une incision à l'arbre et on reçoit la résine dans un pot; on la fait sécher pour la conserver,Thé de feuilles de frêne. — Formule — Cueillir de jeunes feuilles de Irène, les faire sceller à l'ombre. On s'en sert par infusion, comme le thé, contre lTiydropisic et comme aphrodisiaque, Cette dernière propriété s’explique si Ton considère que la feuille de frêne est l'aliment préféré de la cantharide.Pousses de frêne. — Far mute — Cueillir les jeunes et tendres pousses de frêne; les lier par bottes, les rogner de la même longueur et les faire cuire â lJeau salée. On peut les servir sautées au beurre; à l'huile et au vinaigre ou a la sauce hollandaise. On peut aussi s'en servir comme garniture de grosses pièces de viande.Les pousses ont un petit goêt aigrelet qui n'est nullement désagréable.Graines de frêne confîtes {Cmaihn^un.— Fur- 
muk 1832. — Cueillir les graines ou semences do Irène un peu avant maturité; les metfre dans un vase de grès vernissé avec piment, sel, estragon* Faire cuire du vinaigre et le verser dessus, et laisser pendant vingt-quatre bern es, l'ccommen- cer Topé ration pendant cinq jours; le sixième jour, on y mettra du vinaigre froid et naturel. Boucher le pot et conserver en lieu trais.

FRETIN, s, nt. (Pêchr). — Les pécheurs désignent par ce mot tous les poissons de petite taille, qu'on ne saurait manger autrement que frits,FR ËZÂ LjS. ttt. ((/fïiratt)* *— Formule 18613* — Employer :b1 Amiis dta éiihicliijEi » , + H grUiuuiCsAmJtndüs douces............................. ..... t — | ljASu cru pu pm idrt'..............................................  —
IkiUlTC f<mdu......................................    — L>lïiï
Kirsch.........................................  décilitre lil-jUfëlVais................................. r T r numéro ]:l

Procédé. — Piler les raisins de Alalaga avec trois œufs mis un a un; réserver sur une assiette. Piler les amandes avec deux œufs* Travailler dans une terrine le sucre en poudre avec Imit jaunes d'œufs; quand la pâte est mousseuse, ajouter les raisins, les amandes et le kirsch, lïuttre les huit blancs d'œufs qui restent et les incorporer étant bien lennes; ajouter en dernier le beurre fondu. Coucher la pâte dans des moules eu rosaces, et faire cuire dans un four mvi/ru Les glacer au kirsch, les badigeonner autour avec de Ta marmelade de mirabelles, sur laquelle on fixe par pression avec la main des pistaches hachées.
FREYSCHUTZj s* tjfucé). —  For* 

truik 188F. =  Cet entremets exquis a été longtemps le secret de spécialistes,Employer :Sum: en gi'sujiiû ü(■rthms double l'ruîche, lilro I
11 ;ï I mi ilo vhimEIc , ,  ....................  iiülhbl'c IK i'mirl d« |uvmriùro (|UiUUû , , , , Uédlirru I

Procédé. — Mettre Ja crème, le sucre, la vanille dans une casserole sur le feu et remuer jusqu'à l'ébullition sans laisser bouillir. Remuer en lieu froid et ajouter le kTimel. Glacer et mouler dans un moule de forme plate, sangler, démouler après une demi-heure au moins et décorer dTime rose blanche ou rose.
FRESQUIN, s. m* [Epicerîr). — Solde de futaille de bois blanc servant à expédier du sucre, du beurre salé ou d'autres denrées alimentaires,
FRESSURE, s, /'. [Hoffc/irt'k}' On dit aussi f'roU- 

ntt ru, — L'ensemble des viscères de l'estomac des unhimux de boucherie : les poumons, le foie, Ja rate, le cœur, qui se tiennent ensemble. Pour les préparations culinaires, voir les mots .mu;, rœ uf et rou:.

FRIAND, E, udj. =  17ui aime les aliments délicats, Se dit aussi de ciî qui datte le palais d une manière délicate, Une viande friande, d après La Fontaine :il au ïrjfHiitfSiiîi A 1H1 p ï.|i k eu r do hi y lundi1.Mise mi NH-Ï4.MH jiiuroi-:uix ci ■ jifiI rl-<i_v;hil lYirunlo.Petits pâtés frîandw (fW*. tp'amiis**)* — Fur- 
tutti*' /Av.L — hécouper des rondelles dans de In pâte à feuilletage abaissée; garnir la motté de

*
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ces rondelles au milieu avec la farte suivante : égale partie de veau, volaille, champignons cuits et de moelle crue; hacher le tout très menu; assaisonner avec sel et épices; ajouter un tiers du poids de raisin de Malaga, dont ou aura extrait les grains. Piler le tout en le mouillant avec un peu de crème fraîche. Mouiller les bords des rondelles et les couvrir avec l'autre moitié ; appuyer avec le dos d'un moule à pâlé et les faire cuire dans un four moyen. Les servir chauds. A la rigueur, on peut les manger froids, mais toujours dans la même journée,F rian d s à  la pistache ( P e t i t s - F o u r s ) .  — For
mule Î886. — Coucher des biscuits un peu plus larges que les biscuits û la cuillère, les saupoudrer d'amandes hachées; les faire cuire et les tourner sur le dos. Etant froids, les garnir d'une crème h Saint-Honoré, légèrement verdie. G la cer à la  pistache.F rian d s an  m oka {Pâtisserie). — Formule 
1887. — Foncer de petits moules en forme de navette avec de la pute de Milan; les garnir d’amandes pilées, de blancs d'œufs, le tout mélangé avec un peu de crème moka. Les faire cuire et les glacer au calé.

F R I A N D I S E ,  h, f AN. Lecherei- angl, itniutï- 
ne$s ; itul, hccoruht. — Goût pour Ja chère délicate. Se dit aussi des entremets délicats, de la pâtisserie et des desserts. On étend quelquefois le sens de ce mot, en remployant pour exprimer l ’idée d'épicurisme gastronomique en général,

F R I B O U R G ,  m. —  Variété do poire (l'hiver. iSe dit aussi du gâteau suivant :Frib ou rg (Odteftu de). — Formule J  888. — Employer ;Sucre eti poudre.......................................gruiutucï 150
X (risettes...................... . . . . , . — fin
Farine taumée.................................  — !I0
Œufs. * .....................................   Homtji'ü 5Vanille,
Procédé. —- Travailler le sucre dans une terrine avec la vanille et quatre jaunes d’œufs; piler les noisettes dans un mortier avec un œuf et les ajouter a la masse. Fouetter les quatre blancs et les incorporer en même temps que la farine. Coucher la pâte dans un moule â trols-frères et le cuire dans un four moyen. Le glacer à la vanille.

FR IC A D E LLE , s. /. — Houlette de viande hachée; ainsi dénommée dans le nord de JaFrrmce et en Belgique.Fricarîelles tCiüs. belge)*— Formule 1880. — Hacher -r>00 grammes de bœuf bouilli, ou autres viandes rôties de la veille, y  ajouter le même volume de mie de pain trempée au lait; y ajouter muscade, poivre, sel, un peu de sauce ou de jus, deux œufs entiers, et bien mélanger le tout, et en faire des boulettes aplaties, que l'on saupoudre do farine â volonté, ou que l'on panne après les avoir passées à l'œuf. Ou les lait cuire au beurre dans la poêle. Ou les sert avec une sauce relevée,Fricadelles à la crèm e Cuh. de re*tuur*tüï). — Formule 18S0. — Préparer la  viande hachée comme ci-dessus et remplacer la mie de pain par une sauce béchamelle. Envelopper les boulettes dans une toile abdominale, épiploon, ou panne, les paner et les faire frire à grande frituie,
F R I C A N D E A U ,  s *  «j. Etymologie g o t h i g a r  de /WA-*, avide ou friand, de I ancien haut allemand, 

fr e k ;  de l'anglo-saxon, frect hardi; anglais, frelr3 vif; eu raison de la vivacité de La Tri turc. De J à /Wc-W, fric-ai xer. Mais il y a lieu de supposer que la syllabe tuideott est un dérivé du latin au
dits, qui, avec le gothique, a formé dans l ’usage de la cuisine romaine le mot frïcaiuhtx, de là 
fricandeau* — Dans l'origine, le fricandeau était frit dans un vase d'airain avec des aromates,Plus tard, c'était un morceau de veau piqué de lard et rôti. De nos jours, le fricandeau est un morceau de viande, le plus souvent de la noix de veau, piquée de lard et bi aisée à glace.Le fricandeau était connu longtemps avant rétablissement des restaurants, ce qui avait tait dire â leur apparition :Dans vos restaurants nouveaux,

Tous vos plats sont suprêmes,
Et pourtant lus iVkanduiittx 

Sont toujours lus mémos.X i pour le fond, ni pour la forme, cette allégation il est fondée, l ien n’étant plus variable au point de vue de la délicatesse qu'un fricaudeau, qui dépend autant du genre de viande que du soin qu’on apporte à sa cuisson.Fricandeau de veau  (CW*, de table d'hôte). — 
Formule 1891. — Procédé général. — Lever la noix dTin cuisseau do veau, la couper en deux
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dans le sens des fibres; parer les morceaux et les piquer de lard, très serre, Foncer un sautoir (plat h sauter) de lard, d'oignons émincés, et garnir des débris de veau; ajouter )e fricandeau et faire saisir dans un four chaud dessous, ou sur le feu, Quand la garniture a pris une belle couleur dorée, assaisonner do poivre en grain, de sel et d’une gousse d'ail, mouiller le fricandeau avec de l ’eau ou du bouillon île veau (pas de bœuf); mettre le sautoir au four et arroser souvent, en ayant soin de verser le jus sur une écumoire ou sur une petite passoire, pour éviter de faire tomber sur les lardillons des fragments du fonçage.

KJ irîX —  Ffifiimlcmi,Quand le fricandeau est au trois quarts cuit, le mettre dans une casserole étroite et profonde; passer le jus dessus de façon à le submerger, Faire réduire X glace en l'arrosant souvent jusqu'il ce que le fricandeau soit parfaitement cuit.Découper les fricandeaux en les remettant X leur juxtaposition; les glacer avec leur fond et envoyer séparément la demi-glace dans une saucière et la garniture, soit macédoine, petits puis, oseille ou épinard dans un légumier que l'on présentera simultanément an convive.
Remarque. — Quel que soit le fricandeau que Ton ait ù traiter, on ne doit pas oublier qu’il doit être mouillé avec de l’eau ou du bouillon obtenu de la même viande; qu'il faut l'arroser souvent et laisser tomber X glace la eoction; ce que l'on obtient en faisant braiser très cuit le fricandeau. Le mode indiqué par certains auteurs, de 

mou ii fer le fricandeau ù hauteur sans le faire préalablement saisir, est indigne de la cuisine française, On obtient par ce procédé une viande bouillie et sans sucs.Petit fricandeau de veau (Cuis, juive). — For- 
tante Î8B2. — En dépeçant une belle épaule de veau, on trouve ensevelie une petite noix, dont la qualité ne le cède on rien X la noix du cuisseau* Ou la pare, on la pique à blanc et on la fait braiser selon la prescription précitée,Petits fricandeaux glacés (£«/#* if k re*f mi
rant). — Fanante 189,-î. — Dépecer un cuisseau

do veau, ou une épaule, en ayant soin do dégager les tondons dans le sens des fibres* Dénerver chaque morceau; les piquer abondamment de lard, et les faire braiser comme Î1 est indiqué plus haut; passer la demi-glace dans un bain- marie; tenir la garniture prête et, au moment de servir, l'on dresse le légume sur un plat rond, sur lequel on met la portion de fricandeau* On sauce par dessus avec la demi-glace*Les petits fricandeaux sont plus avantageux et d'un meilleur effet pour le détail que les grands*Fricandeau de dinde [Haute cui&ittë). — For
mulé i89'L — Couper les cuisses d'une dinde, les désosser, leur enlever la peau et les piquer de lard. Détacher la poitrine de la carcasse, la désosser; enlever la peau et la couper par le milieu de façon X obtenir deux filets. Les piquer de lard* Foncer une casserole évasée, de lard, d'oi- gnon^dc carottes, do poivre en grains concassés, d'une gousse d'ail et des débris hachés de la dinde. Placer dessus les fricandeaux en les sou- poudrant légèrement. Faire pincer au four chaud ou sur le feu et mouiller avec do l'eau* Faire cuire au four en ayant soin d’arroser souvent en passant le jus dan s une passoire sur les fricandeaux. Au trois quarts cuits, mettre les fricandeaux dans une casserole étroite et passer le jus dessus* Faire réduire à glace.Ainsi braisés, les fricandeaux acquièrent la succulence et la tendreté qui fait souvent défaut aux vieilles dindes. On les sert comme entrée ou comme relevé garnis de légume,Fricandeau d'autruche ( C u i s ,  d e  r e s t a u r a n t ) ,  — Voir la formate 229-Fricandeau froid dans sa gelée. — Formula 
ï89Ô. — Lorsqu'il reste des fricandeaux de la veille, il faut avoir soin de conserver aussi une partie do la demi-glace qui, mise dam un bol en lieu froid, constituera imo gelée Je lendemain* On coupe alors le fricandeau par tranches régulières, que l’on pose sur un plat long. On le garnit d’un cordon de gelée hachée, si elle est assez ferme; dans le cas contraire, on en garnira les deux extrémités du plat seulement*Ce mets n’est pas sans valeur nutritive, la gelée du fricandeau, qui n'a rien de commun avec les gelées clarifiées, est bien supérieure a certains cliaufrolds. J'engage donc, même mes collègues travaillant dans les restaurants, à servir les fricandeaux froids dans leur propre gelée*

Dior* nF3T4iiHi auuint&lm* 113
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Fricandeau de m on — 7dm-
Mttie 1*90. — Ou rappelle aussi friraudeati d /** J/a/r/fsr. Lever l'épiderme ou peau qui recouvre le mou de veau; piquer chaque moitié de lard. Les faire braiser dans une casserole en terre avec ailj thym, laurier, un ]ümen(; et sel* Saupoudrer de farine* Mouiller avec du vin blanc et de l’eau, ou de Tcau simplement, avec le jus d'un citron» Dresser le mou sur un plat rond et passer sur les fricandeaux. Ce mets économique n’est pas à dédaigner.Frican d eau x de pré-salé (Or/s* <1*hôtel)* — 
Formule 1897. — Comme pour les formules précédentes, les noix do mouton piquées ou fricandeaux peuvent êtrcmarmècs» Cependant on peut les faire cuire fraîche, mais dans un cfis comme

K i j J . ^ S I . —  j i ' i r i f i i i i l ü i i i i i  > l ç  | ) i i : - S a h f .

dans l’autre elles doivent être braisées; le fond doit être remplacé par un fond de veau, de bœuf ou de gibier pour leur enlever le goût particulier qui persiste dans Je mouton,Frican d eau  de daguet. — Formule 1898. — Faire mariner une noix de jeune daim ou daguet, coupée en deux, et dont on aura piqué chaque moitié. Les faire braiser avec des débris du daim et mouiller avec une espagnole à gibier*F rican d eau  de cerf. — Formule 1899.— L e ver la  noix dTun cuissot de jeune cerf, la partager par le milieu; aplatir légèrement chaque moitié et les piquer de Jard; les faire mariner pendant un jour ou deux dans mm marinade cuite. Eponger les fricandeaux en les sortant de la marinade, les faire saisir dans de la graisse; les égoutter et garnir de légumes, sel, poivre, un clou de girofle, leur faire prendre couleur et mouiller avec de la sauce espagnole à gibier, de Teau et du vin blanc. Quand le fricandeau est à peu près cuit, passer la sauce et faire réduire à glace. Ou se servira de ce fond pour faire une 
sauce poh‘rttdet une mtner ptguautPj etc*Fricandeau de renne. — Formule 1900. -— Suivre exactement les mêmes procédés que pour le fricandeau de cerf.

Frican d eau  de ch am o is,— Formule 10OK — Pique]1, faire mariner et braiser selon la règle les fricandeaux et terminer comme dans la/br- 
ïiittfe 1894.Fricandeau de ch e v re u il— Formule I902. — On appelle plus souvent noi.e de r-heorenii___ Piquer et faire mariner Je fricandeau, et le faire cuire selon la règle. On le sert souvent i\ la sauco genièvre, ou a la crème aigre. (Voir ctik- YIJEU1L.)

Remarque. — Les fricandeaux de chevreuil et de chamois se cuisent quelquefois sans être ma- rinés; on les sert alors avec des sauces moins relevées* Ou peut leur appliquer des sauces à la crèm e, comme la sauce Cumbrrïtotd i SvtfbÎJ*ef 
crème aigre f genièvre; on des sauces brunes, Comme le fumet tle gihîert sttuce sti/mi*} sauce aux 
truffe*, etc. (Voir ces mots.) Il est antï-français et. peu appétissant d associer aux fricandeaux, comme l'indiquent certains auteurs, dos pruneaux et dos raisins de Muktga; ces amalgames hétérogènes se faisaient alors que la cuisine n’avaît pas encore do classification, et que les huiles aromatiques et les essences de coiffeurs étaient en honneur eu cuisine.Frican d eau  de baleine (Voir b a l e in e )» — Ou prépare comme les fricandeaux de baleine certains gros poissons, comme le thon, le cachalot, etc* (Voir ces mots.)F R IC A S S É E , /. Même étymologie que fri- 
vautlrftH. — Autrefois ragoût en sauce blanche: du veau en fricassée* Aujourd hui, ce mot ne s'applique qu'au poulet : une fricassée de poulet. Un dit blanquette de venu et rayant pour les sauces brunes. Toutefois, on peut dire : des grenouilles 
en fricassée; la fricassée étant un mode spécial de préparation culinaire, auquel ou peut soumettre différentes viandes blanches, maïs plus particulièrement des volailles*Fricassée de poulet* — Formule 190.-L — Pro
cédé gênent f  — J Marner, 1 tomber, vider et découper un poulet de la  façon suivante : couper les extrémités des ailerons et couper les ailes près du corps; couper aussi les patios en rognant les extrémités; les échauder et leur enlever 1 épiderme; couper les jambes et les je 1er* Lever alors les deux cuisses; séparer le pilon de la cuisse et enlever l ’os à celle-ci; avec la  lame du couteau séparer la poitrine de la carcasse; couper deux tronçons A la naissance des ailes; ôter l’os des
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filets et les couper eu deux dans le sens de la longueur. Nettoyer le cou et arracher la Langue et les yeux de lu 10 te, en couper le bec, et la dépouiller de la peau; ôter le fiel du foie et débarrasser le gésier du sac; couper la carcasse eu trois morceaux et le cou en deux,Mettre le poulet «ainsi détaillé dans une petite casserole avec de l'eau, sel, poivre blanc concassé, une douzaine de petits oignons gros comme des noisettes, dont fuu clouté; une demi-gousse d'ail et un jus de citron, qui peut être remplacé par un verre û bordeaux de vin blanc sec. Aussitôt ouït, sortir les petits oignons dans une tasse avec un peu de cuisson* (J.uand le poulet est cuit à point, cuire a blanc une cuillerée de farine avec du beurre lin dans une petite casserole, mouiller avec le bouillon du poulet en le passant à travers une passoire. Fouetter pour empêcher la formation des grumeaux et faire c w e  dix minutes en maintenant le poulet couvert* Mettre deux jaunes d'œufs dans un bol avec un peu de muscade râpée, du beurre frais ou de la crème double; ajouter peu à pou la sauce de façon à faire une liaison épaisse, que l'on mélange dans la casserole sur le feu sans laisser bouillir. Goûter la sauce; si clic n'était pas assez relevée ou acidulée, Ja eoiidïmcntcr et ajouter du jus de citron, Ajouter les petits oignons et dresser lo poulet sur un plat creux ou dans une timbale d'argent; saucer dessus et garnir les bords du plat avec des croûtons de pain frite au bourre et des quartiers d'œuls durs. S il reste de la sauce la servir dans une saucière en même temps.

H yg iè n e .— T/installâtion des chambres froides dans les grands établissements do commerce, bétels et restaurants, rend de signalés services à la conservation des poissons et des viandes; on no saurait en dire autant des viandes et des poissons congelés qui nous arrivent d'Amérique dans ces appareils, 1/expéiiencû nous a démontré que non seulement ces viandes devenaient insipides et difficiles â être bien préparées, mais qu’elles pouvaient offrir un réel danger d'intoxication.FR IN G A LE, s. f r Altération de l'ancien normand fttitït-rtiftef qui signifie fuhn de diecaL — Besoin impérieux de manger* Faim dévorante qui exige une satisfaction immédiate. En médecine, cette faim exagérée sû nomme boulimie. Elle sc constate chez les gens nerveux et actifs; cette faim excessive confine dans certains cas la polyphagie, ou de voracité bestiale qui entre dans la catégorie des cas rares, et auxquels se rapportent les noms do Vitellius, Tarare, Bijou, etc.FRIOLET , 3. ?ït> — Moi le de poire d'automne, à peau raboteuse, à chair juteuse et parfumée*FR iO U L, *>\ wi. (ftàtena) .— Formule 1ÜOÛ*— Employer :
S u c r e  cil | îu u d r o .......................g r a m m e s  îiiJO
A  m a m ie s d o u c e s  , ...................... .....  , . —- l ï  j
H ourra l o m l n . ...................................... .....  .  —  I2ô
t'ô c n lo  du inunm cH du u u t o . . . .  —
ZcsttiH U « c i t i o n s .......................................   n o m b re ïi
lEitt# frais. — *yFricassée de poulet a u x  cham pignons. — 

Formula 19Ü4. “  Découper le poulet et le faire cuire selon le /“ 'nc&fétjéHrntf; aussi lot cuit, ajouter le jus de champignons frais dans la sauce, et les champignons tournés avec les petits oignons. Les champignons doivent être cuits a feu vif, avec un jus de citron, sel et beurre.FRICOT, s* m l  Même étymologie que friatu- 
(tenu. — Ragoût d'auberge; un fricot de mouton, etc. Terme populaire,

Fricttter, — Action do faire un fricot*

Procédé. — Râper le zeste de citrons et le piler au mortier avec les amandes mondées et quatre blancs d'œufs. Travail 1er dans une terrine lo sucre avec neuf jaunes dVeufs; ajouter les amandes; travailler encore ; fouetter les cinq blancs et les ajouter à la masse en même temps que lo beurre fondu et la fécule. Foncer des moules à biscuits d’une pâte brisée, les garnir d'une couche do marmelade d'abricots et de cédrat haché; verser la pâto dessus Ct faire cuire à four modéré. Les glacer au rhum et les décorer au cornet
Fricotaitr.-— Celui qui fricolte; faiseur de rata*FRIGORIFIQUE, adj<t de frUjua  ̂ froid, et fit- 

erraj qui fait froid. — Mélange de divers substances chimiques qui forment la glace ou le froid. Appareil frigorifique*
FRIPE-SAUCE, 3. ml — Terme populaire. Goinfre, goulu. Se dît aussi des mauvais cuisiniers; c'est un fripe-sauce; mi gtUe-suuce.FRIRE, tf. tt*t de frhjere. AI b bratcu, hadeen; ruütjjWfyïte/ angb to frtj; itah frhjgere,— Action

S*i
IL

I:■
i

I,

■ i

i

à



FK Ï 904 FR I
de faire cuit e dans la graisse, le bourre ou l'huile. Frire à la poêle; frire eu pleine friture, faire nager dans beaucoup de friture.

FRISON, m. {Marine)* «— Pot de terre ou de métal, dont on se sert à bord des navires pour conserver les boissons,
FRI TE AU, s. m. — Autrefois so disait des fritures de viande enveloppée de pâte. Friteau de poulet, de grenouilles, etc. Aujourd'hui on dît 

beignets

FRITEUR, s. m* — Dans certains restaurants de Paris, cuisinier qui est chargé de la cuisson des aliments par la friture.
FRITURE, $♦ f .  Ail. lh*tüen} Iïackent Jïratfott; j us, fritioure, priagénye ; migl. fryh ig ; ital. frit- 

h tm ; esp, fritura. — Un donne tout à la fois ce nom à la  graisse à frire, à la substance frite et à la manière de frire.On peut diviser les fritures c j i  cinq genres : les fritures à l'huile; à la graisse recueillie sur les bouillons et les jus; au saindoux; au suif et au bourre fondu.L a  qualité d une bonne friture consiste à no pas brûler; à cuire promptement, sans trop colorer la substance soumise à son action. L'huile et les graisses liquides sont les meilleures fritures.
Chimie culinaire, — Pour me rendre un compte exact et permettre de connaître d’une façon pratique les différents degrés do calorique do fritures, j*aï soumis diverses graisses et huiles a une même chaleur en l ’augmentant progressivement. Elles ont brûlé aux degrés suivants :L lL M Æ U K  O O ill 'A U È E  l-'|t i TLT lt Kg.

(fÜAt.lTB UT SiOMS l>h:s H tlit ;ltK S  IM P L O ïliliS  K S CU [SI UH, duulii'iluur■iLQvâhiie. d<iduLuui* imi cilj  hrùJu.
II^UrrAj ................................ .. . . . . Mo 130Suif da filia l dû ItoHif «1 dû m^ulurt.......... .. m ICrakin do (9 m^rmiLt ut dvS jnt dû r e l is . . . 1 9\> nulln itïD  d’ulù ........................................................ ÏÏD 213 J170 UfrJ11 U . I  ld il 0  Ll V Q  a  r a  a <f a *  a ^  b >  * • >  ■ «  ■ <  i  b o  i  i  a  m  *  ■ ■ ■ M JComme ou le voit par le tableau précèdent, il ne faut pas supposer que toutes les fritures ont la  même puissance calorique, l'huile atteindra 300 degrés sans se brûler, tandis que le beurre et les graisses contenant beaucoup de stéarine

brûlent ou se décomposent A une moyenne d lbO degrés, L a  friture contracte alors toute l'activité de Tempyreume et occasionne le pyrosis et l'indigestion, ou substance amère,se forme ot les sels se précipitent et communiquent à la graisse un goût amer, une couleur noire, et la  fumée qui s*en échappe est noire et suffocante. Cette friture-là, on aura beau la passer, aussitôt l'état de fusion atteint, elle commencera à fumer, et la  substance que l'on voudi a frire tombera au fond do la poêle presque sans crépitement, comme si ou la  mettait à l'eau bouillante, et lorsqu’on la sortira elle sera noire, amère et comme bouillie.L ’appréciation d'une friture ne doit pas porter sur la couleur des substances frites, qui ne prendront une couleur dorée qu’mitant que la  friture est arrivée à son maximum de chaleur; mais bien sur le calorique de la  graisse. 11 faut éviter de laisser chauffer la friture à son degré maximum sous prétexte de dorer les substances que Ton veut frire. L a  nature des aliments doit guider l ’opérateur dans cet acte d élicat S'agit-il de frire des substances imprégnées d'eau, tels que petits poissons, dans ce cas la friture d'huile est la meilleure et doit être chaude, et les poissons mis par petites doses; dans trois minutes les poissons sont frits raides, croquants et aromatiques.
11 n'en est pas de même des substances sèches ou entourées de pâte, pour lesquelles la friture doit Être moins chaude et portée de suite à une plus haute chaleur de façon à opérer la cuisson progressivement.M oyen  de reconnaître la chaleur des fritures. — Formule 19ÜG,— On peut reconnaître le degré de chaleur des fritures par la fumée, Fne friture fraîche ou neuve commence à fumer vers les 90 degrés; mais cette fumée est nuageuse et lé

gère; elle devient bleuâtre quand elle a atteint sou degré maximum; elle passe à la décomposition ou à l ’état brûlé quand la fumée devient ver
dâtre et noire; elle ne doit jamais atteindre ce dernier degré. Ces différents degrés sont toujours accompagnés d'uneodeur d'autant plus fl agrante que la friture devient plus chaude. On peut aussi s'assurer du degré de chaleur de la friture en y plongeant une pomme de terre épluchée et crue, ou un peu de pâte à frire, ou de pain blanc, on verra ainsi l ’état de chaleur par le grésillement et la  teinte qu'ils prendrontII n'en est pas de môme de la  friture d'huile: elle sera chaude à 15Ü degrés et elle fumera à
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peine, seule rôdeur indiquera que la friture est A point; lorsque l'huile fume elle est d'un calorique de 200 à :J0ü degrés, c'est-à-dire deux fois plus chaude que l'eau bouillante, et un tiers plug chaude que la graisse de provenance animale. Son action est donc vive et puissante.Com position d'une bonne friture, — For
mule 1007. — Pour obtenir une bonne friture, on devra mettre moitié saindoux et moitié graisse de rôti ou do bouillon; de préférence de la graisse d'oie, de canard ou de chapon. Ces graisses seront préalablement clarifiées et décantées et mélangées au saindoux, chauffées ensemble et passées de nouveau.H uile pour friture. — Formule 1908. — Les meilleurs huiles pour les fritures sont les huiles d'olives pures d'Àix (Voir ce mot). On trouve en Provence des huiles mélangées qui réussissent A merveille pour la cuisine; et certaines maisons sérieuses tiennent à la réputation de leurs huiles, comme un propriétaire de vignobles tient à la renommée de sa marque. Il s'e,-t fondé a Marseille une Société qui a pour objet l'exploitation des huiles d'olives fines. Le siège est dans la rue de l'Olivier. Cette maison, Lafont de Üémiîlliac e tC iu,a  eu l'heureuse idée de créer desestagnons de $ kilos qui peuvent éirc envoyés comme une lettre par la poste dans toute la France, Ce mode permet à tout le monde d'avoir chez soi une friture d’huile toujours fraîche.Dans toute cuisine bien ordonnée on doit avoir deux fritures, dont l'une spécialement affectée pour la friture des poissons.Conservation des fritures. — Formule 1909, — Le seul moyen de conserver longtemps une friture consiste A prendre tous les soins pour ne pas la laisser brûler. Tour cela, il faut retirer la friture du feu aussitôt que Ton a sorti la substance frite, et lu remplacer par une ou deux pommes de terro épluchées et crues, cela pour attê* «ucr la chaleur. Il faut aussi passer la friture à travers un linge et nettoyer le poêlon : tous les jours dans les restaurants, bétels et cafés, et une fois par semaine dans les maisons particulières; on maintiendra constamment le poêlon en état de parfaite propreté et on ajoutera de la nouvelle graisse à mesure qu'elle diminuera.On ne doit pas oublier que c'est le dépôt qui se précipite au fond du poêlon qui fait brûler la friture.

Ustensile et vase à frire. — La bassine, ou poêlon, dans laquelle on fait chauffer la friture, doit être de fer martelé et d'une seule pièce; toute soudure céderait à la chaleur de l ’huile

F ig . SS*. —  l^iwlnu à fritoro Fj^. 5S3. — ou lill i ï J  —(Ml fdl'r aVitii PfL g.l'lltai dit Cgi' |hjyf (Vj(.U-r4, t>:ji.tgiry fiLmt*tri L u i-j.chauffée (////. f)82L La grille doit être de fer blanc tressé, également sans soudure {fuj. 0* 2), Il en sera de même du panier à frire {fuj. btvï) et de l'écumoire ifig*E i-t e t  des FumjhEs. — L ’effet qui so produit sur les sustuuces frites est absolument le contraire de la cuisson à l'eau ou h la vapeur,La vapeur et l'eau ont une action dés agrégative sur les aliments, tandis que in friture a une action concentrât icé ;  toutes les propriétés du mels ou de l’entremets restent enfermées sous la carapace croustillante, formée par l'action de la friture chaude, qui saisit et empêche ainsi la graise de pénétrer et les sucs et les arômes de sortir. Tour que l’action de la friture produise cet effet sur les aliments elle doit être suffisamment chaude pour surprendre la substance qu'on y plonge. On doit saler ou sucrer les fritures aussitôt sorties de la graisse. (Voir ijeigxkt .)Feu  de friture. — Formule 1910. — Si le feu prenait à la friture, il suffirait de la couvrir d'un couvercle pour réteindre.
H y g i è n e . — Les meilleures fritures sont celles à l'huile, A la graisse d'oie, au saindoux et à la graisse des bouillons et des rôtis. La friture de suif s'imprégne davantage aux aliments, qui sont par cela même plus difficiles â la digestion. Les fritures faites dans une huile ou une graisse suffisamment chaudes sont, selon leur nature, des aliments délicats, faciles A la digestion et possédant toutes leurs propriétés. En général, les médecins qui sont dotés dTun cordon bleu A tout faire, et partant plus ou moins culinaire, s*ac- j cordent A dire que les fritures sont indigestes et ■ veulent avec J .- J , Rousseau « réformer les règles de la cuisine et n'avoir ni roux ni friture »,Faites-vous préparer une friture de goujons par une domestique ignorante, elle vous les ser-
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vîvit bouillis, graisseux, et vous les qualifierez avec raison d Indigestes, Mais, au contraire,adressez-vous A un cuisinier savant, ou tout au moins intelligent, il vous servira des goujons croustillants, dorés, appétissants, d'un goût exquis, ne révélant en lien la friture, r e  mets sera mangé avec plaisir et digéré sans peine. 11 n'y a donc d'indigestes que les mauvaises fritures*U sage cu lin aik ë* — Les deux régnes de la nature, animal et végétal, sont tributaires de ce mode de cuisson. On frit les pieds, les oreilles et les cervelles de Yeau; les pieds, les cervelles de mouton; les membres détaillés do toute espèce de volailles; les œufs de tous les oiseaux; presque loua les poissons, mais surtout les truites, les féras, les carpes, les merlans, les carrelets, les limandes, les éperians, les tanches, les soles, les barbeaux, les goujons et tous les petits poissons blancs, On frit aussi les gibiers, les lapins, et, dans le règne végétal, on peut aussi frire presque tons les légumes, les salsifis, le céleri, les artichauts, les jeunes pousses des arbrisseaux et certaines feuilles comestibles. Tous les fruits peuvent être b its; les pommes, les poires, les pêches, les abricots, les prunes; les crèmes, la pâtisserie peuvent être fVits.L a  triture est, comme ou le voit, un vaste champ ouvert aux travaux d’un artiste culinaire; elle est d'autant plus précieuse à réconomic alimentaire, qu elle est un agent prompt à satisfaire les exigences du service. Sans le concours de la friture, combien d'aliments exquis ne pourraient être servis masqués sous une pâte dorée, ou une croquette appétissante, formant les plus suaves entremets* Uràce à la friture, une vieille fricassée devient une marinade aromatique q u i ira s'ensevelir sous l'enveloppe d'nue pâte à beignet; d une antique brioche, d'un vieux baba, d'un morceau de biscuit de Savoie, on compose un entremets dont l'élégance ne le cède qu'à l'exquisité*Pâte à frire* — Voir au mot nuit;net.Friture à ritalienne* — Fat*mule 191 i .  — L 'idée de la friture â l'îtalienne est certainement éclose d’un cuisinier économe, car il n'est pas d'amp lui plus prompt et plus complet de tous les riens qui s’agglomèrent dans mi garde-manger, et q u 'à  c e r ta in s  moments il faut employer ou jeter,Les éléments pouvant concourir ït la préparation d'une salade â Titaliennc sont fort nom

breux, mais sa base invariable est une friture de bon saindoux fraîche et abondante*Dans les grandes cuisines, les fritures à l'ita- licime sont généralement composées de ris de veau, de cervelles, d'amourettes, d’anîmelles, de foie et do pieds d'agneau,de croquettes de riz ou d'œufs, de cboux-lleurs, d'aubergines, de petites courges, de pain doré, etc* Que Dieu vous garde de ce régal, et moi aussi.La salade à Titalienne n'en a pas moins de très grands cl!armes, comme friture ot comme boite â surprise. Qui l'exécute doit le plus possible en rendre les morceaux uniformes, et, suivant leur nature, les laisser plus ou moins longtemps dans la friture, de me résume par la recette suivante :
Procédé. — Cuire séparément cervelles» ris de veau, pieds d'agneau, tête de veau, clioux- I leurs, saisi Ms îsuivant la saison), etc, ; laisser refroidir, diviser eu morceaux d'égale grosseur, passer dans de la pâte et frire do belle couleur et servir surmonté de persil frît. (131 Brîssc.)Cette friture mêlée est un mets national dTta- lîe. Plus les substances qui la composent sont variées et plus elle est réputée distinguée. Outre les substituées ci-desstis indiquées»on peut y trouver des moules, des huîtres, des artichauts, des jaunes d'œuTs durs, des fn d ti du marr (sortes de polypes de la .Méditerranée), et presque toutes les substances mangeables.
Jiewurqtte. — Toutes les fritures ne sont pas enveloppées de pâte* Les poissons sont trempés dans le lait salé, puis au moment de tes plonger sont roulés dans la latine. Certains mets sont simplement panés, telles soûl certaines viandes délicates, pour les préparations desquelles on suivra les deux formules suivantes :F ritu re  de poulet \Cüin. du re*f</KrrwO< — 

l'or moi* W l'J. -■ Découper des poulets de grains et en désosser les lilcls, élcr l’os de la cuisse et la séparer du pilon; couper la carcasse en trois, la parer; couper le cou en trois, le gésier en deux, oter le (ici du foie, nettoyer la télé en lui coupant le bec, en ôtant la peau et la langue. .Saupoudrer tous les morceaux, les poivrer avec du poivre en moulin, des épices et un jus de citron. Sauter le tout dans un saladier pour mélanger l'assaisonnement* Les passer à l'appareil anglais (œuf battu, avec sel, poivre et un filet d'huile), et les rouler dans de lam ie de pain blanc). < Ui les plonge dans une belle friture, pas trop chaude et apres dix minutes le poulet est JVil, Ou le sort, on le
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sale, on le dresse sur une serviette et on le surmonte de cerfeuil frît. On serf, séparément une sauce béarnaise, ou une sauce facture chaude.Friture de foie de veau {Cuis, de buffet)* — 
Formule 19IX, — Tailler des tranches de beau foie de veau et leur donner tmo (orme carrée de 
2 centimètres de hauteur sur fï centimètres de longueur, Les saupoudrer de selT poivre frais moulu, de noix muscade, Passer à l'oeuf, puis à la mie de pain blanc* Les mettre dans le panier fi friture et lorsque la friture est clmude l'y plonger pendant trois minutes. Servir la friture avec du citron et du persil frit*

Renutrtjtie. — Il serait superflu de vouloir décrire toutes les fritures, attendu que toutes les substances alimentaires peuvent être frites, de laisse donc au cuisinier, à la ménagère, le soin d'utiliser les fritures selon les exigences du service,FROID, s, m* (Met*- et entremets). Ail. ftttlf ; angl. caïd; ms, klttilodtitje; esp et povt.fr h ;  it.al. 
freddo, de frigidité ™  (J.ui n'a. pas de chaleur,La partie du froid en cuisine constitue eu elle- même tout l’urf culinaire; si la combinaison des aliments naturels est du ressort de la science vu- 
7inaire, et si la métamorphose des sauces fait partie de la chimie culinaire! dans le travail du froid l ’artiste trouve, au point de vue esthétique, le plus vaste champ d'action. Les croûton# du 
fjeîêe, les fleurs, les socles, les modelages (Voir ces mots), sont les parties artistiques qui rehaussent et embellissent un dîner d'apparat. C'est dans cette partie de la cuisine ou, pour être plus précis, du garde-manger, que le cuisinier peut faire sensation par l'éclat, l’élégance, la netteté du dressage. Tout lui est possible, aussi le moindre mets froid doit-îl se distinguer par la netteté de son cordon de gelée ou par le décor de scs garnitures qui, avant tout, doivent être appétissantes.FR O ISSA G E, s. tu. — Se dit des huiles de graines de première pression.FROLE {P ù u y— Pâte à gâteau, que les Italiens appellent pasta /W>f, et qui sert à taire plusieurs petits-fours, et notamment le gâteau napolitain.Frôle au moka {Gâteau), ■— J-or mule 79 74. — Tailler des rondelles de 12 centimètres de dia

mètre, après avoir abaissé la pâte selon la for
mule 1&.W : les faire cuire et les laisser refroidir. Garnir chaque rondelle d’un beurre frais sucré et parfumé au moka ; monter le gâteau en posant les rondelles les unes sur les autres: le parer bien rond. A l'aide de la lame du couteau, garnir le tour et le dessus du gâteau de marmelade d'abricots. G lacer avec tmo glace royale au café. Le poser sur un fond et le garnir de roses faites â Faide de la poche â douille.Pâte frôle {Pâtisserie), — Formule 19î;\ — Employer :F î u  iu u  f l im  l i u . i i s o ü ............................................... g r m u m p #  5 00

î^unu «n poudre  ..............................  —îlciliTO lin , + , . ........................................  — :*7ü
A ni :u h cl os iIouooh . .......................... . — rïîljAnnLiidfth Hinêi'os, , + . , , , + . — 10S<jL......................................................  — 10
Œul's . . , . . * .............................  nuinhro 2

Procédé, — Former la fontaine, piler les amandes au mortier avec les deux blancs, les mettre dans la fontaine avec les jaunes d'œufs, le beurre, Je sel et Je sucre; pétrir le tout sans échauffer la pâte; laisser reposer dix minutes avant de rabaisser.Autre pâte frôle.— Formule Employer:ravine Untisér, + . , ....................
S iu t ü  eu pu U tire T h , , + , . . tSue ru de citron...................................
1kmn e tin, . , * ........................ *A nul n des ri nui-es mondées................
A mandas ciméirjs.................... .... . .S e l ........................................................
fKitls............................................................

Idlogv. 1 grnnimus â.70 ^  ÛO— 'il K)— m
— L>j— 3U inxïdn'a -!Procéder comme il est indiqué dans la formule précédent'.FROMAGE , Ji. ni, AIL Kicse ;  angl. vfteese; l us. 

sire; ital. formagglo, de formaticum, dérivé de 
for mitre, former, parce que Ton donnait â cette pâte une forme spéciale. — Substance alimentaire préparée avec le lait caillé ou caséum,Les Romains apportèrent dans la Gaule l ’art de le fabriquer.Autrefois la cuisine, la fromagerie, la laiterie ne formaient qu'un ensemble de laboratoire alimentaire ou Ton mêlait un peu de tous les assaisonnements culinaires dans les fromages, et de fous les fromages dans la cuisine, Les anciens formulaires de cuisine, nous donnent autant de fromages sucrés que de fromages salés (Voir IU- 
v a u o is)* Pour être succinct et précis, je classerai les fromages selon leur nationalité,
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L es fromages français. — H n'y a pas en France de département qui ne possède son fromage. Cependant ces différentes formes de fabrication sont des dérivés des fromages suivants, qui en sont les types :Les fromages blancs oit à J a crème;Les fromages gras, Brie et Camembert;Les fromages secs, Porf-.Satut et Tomes;Les fromages forts, Roqziefort et f  Ara rot.Fromages à la crème double (Fabrication des).— Formule 1917. — Cette catégorie de fromages frais appelés à la crème, double crème, demi-sel, constitue une industrie importante dans les départements de la Seine-Inférieure, do l'Oise, de l'Eure, qui sont les principaux expéditeurs sur Pcarift,
Procédé général. — Ou choisît de la présure de premier choix pour effectuer Je caillé qui se fait dans de grands bacs on fer galvanisé contenant 40 litres. On verse dans un bac 35 litres de lait frais et 5 litres de crème appelée fleurette. On porte le lait à 15 ou 18 degrés, et on ajoute 1 centimètre cube d'extrait de présure étendu d’eau et on tnéLange. On abandonne ensuite le lait, qui sera caillé après vingt-quatre heures. On enlève alors la caillebotte avec une écope et on la met dans des toiles, que Ton plie en forme carrée et que Ton met à égoutter dans des caisses sous des planchettes légèrement chargées de poids. L ’égouttage est terminé après quinze à dix-huit heures. On fait ensuite malaxer le caillé et on y ajoute do nouveau 25 pour 100 do bonne crème, et ou procède ensuite au moulage. Ce travail doit se faire avec Iaplusgrande propreté, Les fromagers en gros arrivent, au moyen de machines, 

h produire près de 2,000 fromages à l'heure.Fromage à la crème. — Formule Suivrele procédé général du fromage à la crème double et n’ajouter que JO pour J 00 do crème, au malaxage.Fromage demi-sel h la crème. — Formule 1019.— Suivre le procédé général du fromage h la crème double, dans les proportions du fromage à la crème, en ajoutant un peu de sel.
R em arqu e.^  Ces fromages sont faits avec des laits plus ou moins écrémés, ou avec des laits barattés par l'appareil centrifuge. L a  crème qu’on leur adjoint n'est donc qu'une restitution variée de la qualité intégrale du lait.

Fromage de Brie. — Formule 1920. — Le fromage de l'ancienne province de la Brie (Seine- et-Marne) est le type des fromages raffinés et constitue le vrai fromage national.
Procédé général. — Aussitôt trait, le lait est mis dans des bacs et la chaleur portée à 25 degrés environ. On ajoute alors, pour 20 litres de lait, une cuillerée à. bouche do présure étendue de quatre fois son volume d'eau; on mélange, et, après une heure et demie environ, on brise le caillé, on en sépare le petit lait et on moule les fromages. On les sale et on les soigne dans une cave, et après un mois à six semaines les fromages sont raffinés. On les met sur de la paille préparée A cet effet et on les expédie par dizaine à Paris, oii ils sont vendus de Gû à 70 francs les dix. 11 faut 20  litres de lait pour un fromage grand moule, et partants hectolitres de Lait pour dix fromages. 11 se vend au seul marché de ileaux pour cinq mi [lions de francs de ce produit.Fromage façon Brie. — Formule 1921. — Les départements de l'Oise, de 1 Aisne et de la Marne, sont arrivés à produire des fromages façon Bric et d'en faire un commerce Important Le plus grand défaut que l'en puisse reprocher à ces fromages, c'est d'ètre vendus sous le nom de Jîrie et d'étic faits h: plus souvent avec du lait écrémé.
Procédé. — Ou fait ch:ni lier le lait de 25 â3Ün, et on y met mie cuillerée à bouche de présure étendue d eau pour 20  litres de lait; on laisse cailler; après deux heures on met le caillé par couche dans deux moules spéciaux que l'on met Lun sur l'autre ouverture contre. On fait égout’ ter pendant quatre ou cinq heures, et au bout de ce temps le caillé est diminué au point de rendre l'un des moules inutile; on 1 enlève et on retourne le fromage pour qu’il égoutte de l'autre coté, A cet effet, ou place sur le moule une planchette et ou laisse égoutter le fromage jusqu’à ce qu'il soit assez ferme pour être mis sur les étagères. On le sale avec du sel blanc et le lendemain on le retourne et le sale de l’autre côté; on les re- tuurne toutes les vingt-quatre heures en maintenant les étagères dans un état irréprochable de propreté. Ait bout d'une quinzaine de jours, le fromage se couvre d'une petite végétation sein* b labié à de la mousse blanche, et qui prend ensuite des raches bleues ou vertes qui finissent par envahir tout Je fromage. On les tourne toujours on les mettant dans les plus hautes étagères, de façon à laisser la place aux nouveaux venus.
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From age Brie de saison . F o r m u l e  1922. — On fabrique, dans l'arrondissement do Melun, un fromage qui jouit d'une grande réputation dans le pays et que les Briards appellent Brie de sai

son* CTest un vrai fromage d'amateur, plus épais et plus accentué que le Eric et de meilleure conservation, Il se fabrique comme le Brie; sa qualité est due A l'Age du lait et A ht qualité du fourrage des vaches normandes. La fabrication commence vers le mois d’octobre, avec les regains du pays, et ne dure que jusque vers la fin de décembre.From age de Coulom m iers. —̂ Formule 192.:l„ — Depuis quoique temps on a établi dans la Meuse, la Marne et la Haute-Marne des usines pour la fabrication do ce fromage et qui arrivent A transformer en fromage jusqu’il 20,000 litres de lait par jour. Ils se font comme le Brie, mais le plus souvent avec du lait demi-gras. Ils se distinguent de ces derniers par leur petite taille et la qualité secondaire de leur pâte.From age Coulom m iers double crème. — 
Formule 1924« — Sous cette dénomination, il se fait dans l'arrondissement de Coulommiers un fromage de luxe avec du lait fraîchement trait; la présure est mise à basse température - le caillé égoutté, malaxé et mélangé avec de la crème. Les plus grands soins sont apportés A ces fromages, qui sont vendus nouveaux et moelleux.From age de C am em b ert— Formule 1925* — Ce fromage, qui a une réputation universelle, est originaire de l'Orne; sa fabrication ne tarda pas A s'étendre dans les départements voisins, C'est le Calvados qui a le premier bénéficié de son commerce. Mais aujourd'hui de grands centres de production se sont formés et achètent le lait aux petits producteurs, et fabriquent jusqu'à3,000 fromages par jour.

Procédé génémh — H y a une grande analogie de fabrication entre le Brio et le Camembert, Ou emploie 10  grammes^de présure pour 100 litiges de lait fraîchement trait et chauffé A 25 degrés* Les fromages une fois mis en moules et égouttés sont salés dans la laiterie, et, au bout du troisième jour, sont transportés au halloiry pièce immense, garnie de fenêtres pour laisser passer les courants d'air, mais garnie de toile métallique pour empêcher les insectes de s’introduire dans le local. LA les fromages sont retournés tous les jours, et lorsqu'ils commencent A prendre

une légère moisissure blanche et bleue, on les retourne moins souvent Lorsque les fromages sont parfaitement fleuris, on les descend A la cave, qui est généralement une petite pièce au rez-de-chaussée et bien abritée du midi; le fromage finit do s'attendrir, est alors empaqueté par six et expédié aux centres de consommation, où il est vendu de 5 A 7 francs la douzaine.From age façon Camembert,— Formule 192G. — Le Camembert a aussi ses faux frères; c ’est dans la Marne, la Meuse, l'Oise, l'Eure, l'Ille- et-Vilaine, etc,, etc., que se font Jcs imitations de Camembert avec des laits écrémés. Ils se font comme les vrais Camemberts, A l'exception qu’on se sert pour cela du lait écrémé; ils se vendent de 4 A 6 francs la douzaine.From age de Port-du-Salut, — Formule Î927. Ce fromage, qui est très avantageux au point de vue do la conservation, est une pAte grasse, douce et de belle couleur jaune, originaire de chez les Trappistes, A Entrâmes, près de Laval, dans la Mayenne.
Procédé* “  Après avoir caillé le lait venant d'être trait, on brise le caillé et on porte la chaleur A 50 degrés environ; on sort la pâte, on la met dans des moules et on la presse légèrement On saie les fromages et on les tourne tous les jours en les essuyant avec un torchon trempé dans de la saumure.From age du M ont-d’Or. — Formule 1928, — Ce fromage, de la grosseur d'un demi-bondon de XeuchAtel, se fabrique dans ïo Lyonnais avec du lait de chèvre.
Procédé, -— Après avoir fait cailler le lait frais avec de la présure, on le fait égoutter sur des moules troués, dans un endroit frais, pendant trois jours; on le sale, on ië retourne, on le sèche et on le trempe dans du vin blanc avant de le mettre A la cave pour le raffiner.On fabrique aussi, avec du lait de vache, dans beaucoup d'autres départements, des imitations de co fromage, mais qui ne valent pas celui-ci.From age de Pont-l’É vêque. — Formule 1929. Il se fabrique dans le Calvados. Ou égoutte le caillé comme pour le Brie et on le laisse mûrir. Le plus souvent il est fait avec du lait A moitié écrémé,From age de Trou v i l le .— Formule 1080, — Il se confectionne comme le précédent, avec du
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lait non écrémé. Il se consomme généralement Hans le pays.From age de L iv a r o t  — Formttle 1931, — 11 se fabrique avec le lait écrémé de plusieurs traites ou moitié lait Irais. On lut donne la forme 
duiiG petite meule api a lie de y centimètres de hauteur. Il se prépare comme les fromages blancs ordinaires; on le laisse faire a la cave pendant six mois et on le déverse ensuite sur les marchés populeux. Le fromage dégage une forte odeur ammoniacale, ce qui l'empêche d'avoir accès sur les tables qui se respectent,From age de Gèrom é. — Formule 1932, On fait cailler le lait écrémé de plusieurs traites; on l'égoutte bien et on y mélange du cumin vert, et on le sale avec du sel marin. Il se fabrique dans les Vosges et fournit un aliment précieux pour les clients des aubergistes de dixième ordre, son haut goût provoquant la soif.

Kt de Notre < rôromr. lïfina En boîte natak1,Livre a ln t'iipîude Sou cumin parfumé.F ro m age de Munster* “  Formule 1933. —* On fabrique dans le Midi d e là  France et en Algérie une imitation du fromage de Munster qui est loin de le valoir*F ro m age de K oq u efort. Formule 1934. — Originaire de l'Aveyron, sa fabrication s'est répandue dans les départements voisins, le Lot, la Corrèze, etc, 11 y  a quelques années le fromage de Roquefort était le produit du lait de chèvres et do brebis du Lurznc; mais les besoins de la consommation ont exigé beaucoup plus de fromages, et aujourd'hui les Roqueforts sont mélangés de lait de vache. Le Roquefort est le type des fromages bleus, parmi lesquels on distingue 
\g tforgonzole en Italie, le persillé et le fromage 
bleu en France.

Procédé. — U faudrait plusieurs pages de cet ouvrage pour décrire toute la fabrication du Roquefort, Le secret de la coloration est du i\ plusieurs causes; les anciens y mêlaient de la moisissure de pain dans la pâte, d'autres plus hygiénistes y font eutrer de la sauge, dos sommités d'anïs vert; mais cette teinte s'acquièrc sur* tout par les soius qu’on y apporte en créant un milieu propre au développement des cryptogames qui en constituent la couleur et le goût relevé.

C'est dans des caves superbes, creusées ou ados sécs à dés rocs calcaires, qui donnent accès à des courants d’aîr glacial, que se raffine le mieux le Roquefort. 11 se fabrique annuellement â Roquefort un million et demi de fromages, représentant une valeur de cinq millions de francs* Ces fromages sont connus du monde entier*From age Persillé. — Formule 193d. — Lu Savoie, il se fait un fromage, avec du lait do vache, qui n'est qu‘un dérivé du Roquefort* Ce fromage exquis est consommé â Denève et dans ses environs.From age bleu. — Formule 193(1* — Dans le Ju r a , FAin, Isère, on fait un fromage connu sous le nom de fromage bleu. C'est celui qui se rapproche du Roquefort; on le fait avec une par* tic de lait de chèvre. Ce fromage, appelé aussi 
jwrsUlé, se vend sous forme de meules plus ou moins grosses.From age bondon de Neuchâtel* — Formule 
1937. — Originaires de la Seine-Inférieure, ils sont petits, cylindriques, en forme de bonde* On fait ces fromages avec du lait de brebis et de vaches; ceux faits de lait de brebis,pur, sans mélange, sont supérieurs. C'est un fromage de haut goût, agréable lorsqu'il est raffiné; d’une pâte molle et jaunâtre; on doit le manger avant qu'il soit sec.From age C h evret. —  Formule 1938. — Dans le Jura et le département de l’A in , on fabrique tm petit fromage de chèvre, de forme carrée. On procède comme pour le Rrie; il est gixas, Sci pâte onctueuse est excellente.From age de B an on  (Première qualité). — 
Formule 1939. — Ce fromage se fabrique dans les Rasses^AIpcs avec du lait de chèvre; il ne s'en fait pas un grand commerce et son prix varie d e 3 fr. à 4 fr* le kilo; à Marseille, où il s'exporte, il est fort goûté des amateurs.

Procédé. — Mettre de J a présure dans du lait fraîchement trait pour Je faire cailler; mettre le caillé dans des pots de grès, sorte de passoire, 
feicêhi pour faire égoutter le petit lait et saupoudrer chaque pot dune pincée de sel; sortir les fromages, appelés tornrsj sur de la paille longue, 
rautewj pour les faire sécher vingt-quatre heures* Les superposer doux par deux, l'uu sur l ’autre, en les séparant par une feuille de vigne trempée dans Teau-dc-vie; puis les entourer de plusieurs
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feuilles dont les premières seront trempées dans L'eau-de-vie; lorsqu’ils sont bien enveloppés de feuilles, on les attache avec du fil écru pour les maintenir. Déposer les fromages dans un vase de terre et, au bout de quelques jours, égoutter le liquide qui en aura découlé, remettre le fromage dans un vase et couvrir celui-ci d'un linge que Tou ficellera autour* Mettre en lieu frais* Au bout de trois mois ces fromages sont affinés*From age de Banon {Deuxième qualité). — 
Formule 1940. — Employer en parties égales, lait de chèvre et lait de brebis, procéder ensuite comme dans formule 1931, et lorsque les tomes ont séché pendant plusieurs jours sur delà paille, on les inet dans un vase de terre, et lorsqu'elles commencent il moisir on les lave à l’eau-de-vie ; on recommence l'opération une deuxième et une troisième fois; on applique ensuite sur chaque fromage une couche de feuilles de sarriette, et au bout de trois mois les fri images sont affinés» (M* Morard*)Fromageots* —- Formule i ü i J . — Dans le midi de la France on fabrique ce fromage avec du lait de brebis, après le sevrage des agneaux, c'est-à- dire trois ou quatre mois après leur n a issa n c e . On trait les bêtes, une et ensuite deux fois par jour, h mesure que le lait de vient plus gras; on le mêle immédiatement dans des pots avec de la présure, et on le tient au frais. Lorsque le caillé est pris, on le brise et on l ’enferme dans des éclisses de grès où le fromage prend sa forme, et lorsqu'il est bien égoutté, on peut le manger frais en Tassaison- ^  ^ * *"*»***-liant selon le goût, avec du sel ou du sucre. Lorsqu'on veut l’affiner, on le conserve dans une caisse, on le retire au bout de quelques jours pour le tremper dans une eau légèrement salée; ou le laisse dans Terni jusqu'à ce qu’il en soit bien humecté, on l'égoutte, on le frotte d'im peu d’eau-dc-vîe mêlée à quelques gouttes d’Imile d'olive, ou le met dans un pot en grès qui doit être bien clos, et ou peut le manger an bout de deux mois,

lieimtrque. — (JUcuis pour mémoire le fromage de Viry, le petit à fout bien de la Semc-Inférieure, le Montpellier, le Sassenage du Dauphiné, le petit

savoyard, le fromage <lT Auvergne} le Saint-Marce
lin, les cttjac du Périgord, les cahissotis de la Garonne,et les fromages secs du Béarn, qiT Henri IV, enfant, frottait d'une gousse d ail.N'oublions pas le fromage de Paui Bert, un peu étrange celui-là :Un jour, Paul Bert avait réuni des députés et des savants autour de sa table hospitalière.— Messieurs, leur dit il en plein dessert, je vais vous servir moi-même un fromage tellement rare qu'aucun de vous ne le connaît.Et il fait passer à ses convives intrigués un petit fromage blanc comme la neige et, ma foi, très appétissant.On goûte, on savoure, on se délecte, c'est chose exquise. Mais quel peut bien être ce fromage inconnu? Tout le monde cherche et nul ne devine.— Eli bien! dit Paul Bert en souriant, ce fromage a été fait avec du lait de**, femme!— A merveille! fait un vieux sénateur; je vais rêver cette nuit que je  suis eu nourrice*C ’est original, sans doute, mais cela ne vaut pas le cynisme de mon ntaslroqnet, à qui je demandais :— Garçon, mon lapin?— Il saute 1— Et mou fromage?— IL marche!Voilà pour les fromages français*Passons maintenant aux fromages étrangers, en commençant par les fromages de Suisse*From age de Gruyère gras. — Formule Wl J .  — Procédé général. — On coule le lait aussitôt trait dans d'immenses chaudières de cuivre; on le porte à degrés et on le caille, Après deux heures on brise le caillé à Taidod’un grand fouet de bois dentelé appelé fringht. On fait du feu sous Ja chaudière pendant que le l\itre ou fromager travaille le caillé en tournant la masse, et en levant et plongeant le fouet avec vivacité, de manière «à rendre la pâte en grain gros comme des pois. 1. porto la chaleur à 70 degrés environ, on retire du feu et on laisse reposer. La pâte se précipite au fond de la chaudière et, après une heure de repos, on la ramasse avec les mains et on la sort en masse; on la pose dans des cercles en bois, dont la grandeur est proportionnée à la quantité de pète, et recouverts d’une étamine. Ils sont ainsi mis sur un égouttoir et soumis à une pression moyenne pendant sept à huit heures* On les sale et tous les jours on étend
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la saumure avec un chiffon propre; les planches sur lesquelles ils sont posés sont tenues dans la plus grande propreté. 11 arrive quelquefois que ces fromages gonflent; c'est un signe que la présure était mauvaise et qu'il y en avait trop. Les fromages sont faits après deux â trois mois de soin, mais ils no sont réellement exquis qu’après six mois. Les fromages de moyenne grandeur sont de meilleur fabrication que les tous grands. Avant d'être livrés & la vente, ils restent ordinairement deux ans en magasin, où ils finissent de s'affiner.H y g iè n e . — Ce fromage est l'un des plus sains, des plus rie lies en azote que Ton connaisse; il joint i\ sa qualité nutritive un arôme suave et un goût exquis qu’on ne trouve pas dans d’autres v a riétés.From age de G ruyère demi-gras* — Formule 

104H. — On suit pour les soins et le procédé exactement comme pour Je fromage de Gruyère gras. Il ne diffère que par la qualité du lait; celui de la veille est écrémé et mélangé avec la traite du matin. C'ost Je fromage de première qualité que l'on trouve dans le commerce*From age de G ru yère m aigre.— Formule XM L— On mélange les laits des deux traites de la veille, de sorte que dans celui de lu dernière traite il reste encore un peu de crème. Le procédé est le même que pour le Gruyère gras, il fexception qu'on ne le chauffe qu’à 70 degrés. Ces fromages, moins gras, n'en sont pas moins de très bon goût.F ro m a g e  gras d’Em m enthal.^ForïH afc 1945.— Ce fromage, qui est le type des fromages gras, est fabriqué comme lo Gruyère de première qualité.From age dem i-gras d’E m m en thal. — F o r
mule 4946. — Meme procédé que pour le Gruyère gras. Il se fait avec la traite do la veille au soir écrémée ût lo lait frais du matin, C'est le fromage qui est livré à l'exportation.F ro m age de T hion . —* Formule 1947, — Dans la  vallée d'Hérens, Valais, il se fait un fromago gras de première qualité qui a une grande analogie avec le fromage gras d'Emmenthul. Ces fromages sont consommés dans le pays. Vieux, ils acquièrent un goût aromatique et relevé, dont les montagnards sont fiers de posséder le secret.

L a  tom e d’H érens, — Formule 1948, — Dans les villages reculés de cette vallée, alors que les vaches sont descendues des montagnes où ae fabriquent les grands fromages, c’est-â-direquand elles sont rendues ù leurs propriétaires, alors qu'elles broutent le regain, le lait qu'elles produisent est aromatique, jaune et gras. Chaque particulier en fait alors son fromage que l'on appelle 
tome. C'est un fromage gras, dont on brise le caillé et que Ton forme en faisant égoutter dans dos moules en bois, L a  tome ou jnottu est pressée; après quelques mois, ces petits fromages acquièrent un moelleux, une suavité d’aromedus au pâturage et dont la finesse est inimitable. Ces fromages de luxe ne sortent pas du pays.From age du M ont-C enis. — Formule 1949. — 11 se fabrique au Mont-Cenis un fromage forme Emmenthal de quatre h cinq kilos. On le fait d'après la formule du Gruyère gras. Ce fromage est excellent et de bonne conservation.Le vacherin  des A lp es. — Formule 1950. — On fait cailler du lait fraîchement trait, ou égoutte le caillé légèrement brisé ; on le malaxe et on le mélange avec autant de crème fraîche. On met alors cette pâte dans des moules faits avec des écorces de bois de sapin; après quelques jours, ces vacherins forment une crème délicate légèrement relevée par un goût aigrelet exquis.From age Sérac. — Formule 195 L — Le sérac qu'on appelé aussi #érér n'est autre que le fromage blanc, ou semm  du la it  On l'obtient avec le pctiMait après en avoir extrait le caxétim ou I fromage, soit avec le lait frais duquel on a ex- trA.it le beurre â l ’aide de l ’appareil centrifuge ou écrémeuse. {Voir C ü èm e .)

Procédé. — Quand on a sorti le fromage du petit-lait on met celui-ci sur le feu et au moment de l'ébullition on y jette de la présure avec un seau de lait froid. Le sérum monte alors A la surface du liquide, en nappe épaisse. On le maintient ainsi pendant dix minutes sans laisser bouillir et â l'aide d une écumoire on lève la pâte blanche que l'on dépose dans des moules spéciaux. Ou Les salo et on les mange frais.From age vert {Schahzieger). — Formule 1952. ’—Le fromage blanc obtenu selon la formule précédente est malaxé* salé et mélangé avec du cumin, de la  sauge et des feuilles de céleri et estragon haché, ou de melilotu» cœruhat plante
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FRO Oi:i FRO*connue dans le pays (canton de Glaris) sous lenom de ZiegeMee.Fromage fort. — Formule IQoS. — Avec le sérac on fabrique, dans certains cantons de la Suisse, une pâte fort relevée que l'on conserve dans des pots.
Procédé. — Malaxer du seré, le saler, le poivrer, y ajouter du fromage bleu, ou Roquefort pilé au mortier, de la il écrasé, de la muscade râpée, du cumin écrasé, de l'estragon hâché et un peu de piment moulu; mouiller le tout avec du lait ou du bouillon de façon h faire une pâte homogène comme du beurre et la mettre dans des petits pots ou terrines spéciales à fromage. On le sert pour aiguiser l'appétit en guise de moutarde.Fromage de Gessenay* — Formule 1964. =  On le fait avec du lait écrémé. On procède comme pour le fromage de Gruyère, â l'exception quJon le chauffe à ^0 degrés, ce qui le rend tout'â-fait dur; il sert pour l'usage culinaire et remplace le Parmesan.Fromage de Couche.— Formule Dansla vallée de ce nom on fabrique un fromage analogue au fromage de Thm i} il est fait selon le procédé du gruyère; il y en a de gras, mi-gras et des maigres. Ils sont toutou partie consommés dans le pays.Fromage de Bellelay [Tête-de-Moim), — Formule 

19Ô6. — Ce fromage, de forme sphérique, est originaire du couvent de Prémontrés du Jura ber* noïs. Au quinzième siècle l'abbé envoyait annuellement deux tètes-de-moîne à la municipalité de Forrentruy pour lui faire apprécier le goflt fin de ce fromage. Il est fait comme le fromage de Hollande.Fromagede Battelmatt.— Formule 19Ô7. — C'est un petit fromage mi gras qui rappelle l'Emmenthal: il est fait comme le Gruvcre.i ■*Fromage de Spalen. “  Formule 1958* — C'est un fromage dur et maigre; fait avec Je lait des deux traites de la veille, et selon le système du Gessenay.Fromage d’Appenzell. — Formule 1959. — Il se lait un nombre assez varié de fromages dans ce

canton, depuis le fromage imitation Gruyère maigre au fromage blanc sêri.Fromage d'Urseraru — Formule 1960.^  C'est un fromage ferme, petit, fait de lait écrémé selon la méthode du Gessenay.Fromage de Vaud.— Formule 1961* — Dans le canton de Vaud, il se fait de petits fromages maigres, forme de tome plus ou moins grande. Ils se consomment dans le pays et servent de véhicule au vin blanc. Il y en a des gras, mais plus encore des maigres.| Fromage de Prettigan. — Formule 1902.— Traduit de deuxième qualité, maigre et sec. Il se prépare avec des laits écrémés.
Remarque. — Citons en passant le Presser le 

WamUand et Je Hloderf d’imitation allemande et estimés en Suisse. Il y a d’ailleurs plus do varié- | tés de fromages que de cantons suisses.Fromages ï/Itai.ïe . — Il se fait en Italie un nombre considérable de fromages qu'il est superflu de mentionner ici; citons les principaux :Fromage Parmesan.— Formule 1963. — Ce produit se vend sous une forme cylindrique pesant jusqu'à 30 kilos. iSa pâte d’un jaune bleuâtre est sèche et salée. On le fait avec les laits de plusieurs traites; sa fabrication diffère peu de celle du Gruyère. En brisant le caillé on le colore avec du safran qui lui communique et son arôme spécial et sa couleur. Sa température est portée à 80 degrés- On ne l'emploi que lorsqu'il est rassis.Fromage de Gorgonzola. ™  Formule 1994. — Ce produit, que les Italiens appellent aussi gargon, est un fromage bleu safrané, comme le fromage persillé; il est fait au bourg de ce nom avec des laits de troupeaux qui paissent sur les montagnes de Bergame-. On en fait avec du lait di una patina et avec des laits di due panm^ c'est-à-dire des gras et des demi-gras, ainsi que des mai gros.Mais aujourd’hui cette espèce de SStracehim se fabrique dans plusieurs districts d'Italie. Il s'expédie sous forme de cylindre de 25 centimètres de hauteur sur 15 centimètres do diamètre. Sa pâte tient entre le persillé et le Parmesan; il est i stimulant et provoque la soif.Fromage cacciû dî Gavai lo. — Formule I960. — Dans l'origine, ce fromage napolitain était confectionné avec du lait de chèvre et de jument.
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C ’est un fromage sec, de haut goût, fuit comme les petits boudons de Neurchâtel.Fromage de paille, — Formule I960, — Fromage de chèvre que l'on emballe dans de la paille et que les Italiens appellent f r o m t u j g i o  tli p a y l i a -  Même procédé que pour ie ehevret*Fromage Stracchino. — Formule lWf>7* — C'est dans les environs de Milan et de Lodi que Ton fabrique ce fromage gras de premier choix. On suit ]e même procédé que pour lo Camembert, à l ’exception qu'on le colore avec du safran* C'est un fromage mou, de pâte fine et grasse, d'un goût légèrement aigrelet, qui n'est pas désa* gréable.F romages hollandais et ije l g e s- — L a  Loi- lande et la Belgique, sous ie rapport des fromages, ont à peu près les mêmes produits, à l ’ex- ception de quelques petits fromages de localités qui se consomment dans lo pays.Fromage de Hollande. — Formule =  Pro
cédé général* — Pour la  confection dé ce fromage, le lait doit être nouvellement trait, ou n'avoir subi aucun commencement d'altération* On le met dans une chaudière que l'on place sur un feu léger, et Ton agite doucement, afin que tout le liquide s'échauffe également* Quand la température est devenue à peu près égale a celle que le lait possède au moment où on le trait, on le retire du feu. On y  mêle alors la partie liquide dTun ferment quelconque, et Ton recouvre le tout d un linge. L’ n quart*d'heure après, le caillé a le degré de consistance voulu, et il forme alors une masse un peu forme dans laquelle la plus grande partie du lait se trouve engagée. Voici comment on Ten sépare :On prend d'abord avec une cuiller, sut- un des eûtes du chaudron, des tranches de caillé que Ton pose avec précaution sur l’autre côté, et on continue ainsi jusqu’à ce qu’une assez grande quantité de petit-lait soit sortie. Ensuite, on introduit dans le chaudron un bâton garni de petites traverses* à peu près comme celle d'un perchoir de perroquet. On ie passe et on le repasse doucement dans tous les sens jusqu'à ce ijue le caillé se trouve divisé en grumeaux de la grosseur d'une noisette; puis ou remet le chaudron sur mi feu doux, et ou continue à agiter doucement en tournant sans interruption.Lorsque le liquide a repris une chaleur un peu plus élevée que la première fois, on le retire et

on le laisse reposer jusqu'à ce que le caillé soit tombé au Tond. Alors on ramasse, on agglomère, avec une spatule, la masse pour la rendre élastique. On la  verse dans un moule et on la soumet à la presse pendant vingt-quatre heures. Ensuite on porte les fromages à la cave et on les y laisse pendant quatre ou cinq mois, après les avoir saupoudrés de sol blanc; après quoi on les lave avec du petîMait, puis on les met an frais jusqu'à ce que leur croûte ait pris un aspect rougeâtre.FromageCaiitert.=- Formule liMiib— Ouappclle 
Qfiitrrf un fromage de Hollande, de deuxième qualité, fait avec dos laits écrémés* Il est de forme ronde, d’une couleur rouge à l'extérieur; sa pâte salée est mélangée de clous de girofle et d’anis.Fromage de Huorleys*— Formule 1070* — Ce fromage de Hollande est plus sec et plus maigre* Il est spécialement fabriqué pour l'expédition et se conserve bien*Fromage île la Herve. -  Formule H >71* — En Belgique on t'appelle aussi persillé de Lîmbourg* On ajoute dans sa pâte de l’estragon et des ciboules hachées. Lorsqu'il est raffiné, sa pâte veillée de bleu, de jaune, est d'un goût agréable.

Hemttrtjui*. — Tous les fromages de Hollande sont faits avec une légère variante de forme, de lait écrémé ou frais, mais par le même système de fabrication* Pitons encore lo fromage Etlam les fromages Belges, le gras Siufé^ le fh'ooycm* 
bosehi etc.FliOMAiiKS ANGLAIS. — L’AlIgl&UHTC possède, après la Suisse, les plus grands pâturages d’Eu- ropo et ses fromages sont universellement connus. Pour les Anglais, Je fromage de Chester est le premier fromage du monde; pour les Franç a is , Je meilleur fromage anglais est le Stïlton.Fromage île Stîlton* — Formule J 1*72. — Ce fromage est fait avec dos laits de plusieurs traites; il est donc mi-gras; mais les soins qu’on apporte à son raffinement en font un produit exquis* Lorsqu'il est salé on lo lave avec du vin de Madère et on en introduit dans l ’intérieur eu coupant une petite rondelle en forme d'entonnoir; on arrose avec du vieux vîn de Madère et on remet la partie enlevée à sa juxtaposition. Ce fromage doit ôtro mangé vieux*
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Fromage de Chester. — Formule DGA ™  L a  fa brication est la même que celle du fromage de Hollande; sa pÜLtc safranée est d'un goût spécial très estimé des Anglais: sa forme pyramidale eu forme de pin cYananas varie selon le goût des fabricants*
Remarque. — Parmi les fromages anglais citons encore le Ofte*hiret le (Thuv^fershin^ le 

DerhiffthlrCj le Lanctfahire et le Ohorhltruhtr*  ̂ qui jouissent d'une bonne renommée*Fromage (Je Luxembourg, — Formule 1RÏ4, — Mettre dans un moule spécial, troué et doublé d'un linge, une quantité de 2ô kilogrammes de caillé que l'on soumet à mie forte pression pour exprimer entièrement le petit-lait* Vingt-quatre heures après* sortir le caillé, briser et ajouter 30 grammes do sel par kilogramme, le placer dans des terrines où on le laissera de vingt- quatre ft quarante-huit heures, selon la saison* Lorsqu'il dégage une forte odeur ammoniacale on y ajoute trois kilogrammes de- beurre fondu et on remue pour former une pâte homogène. Ou le place ensuite dans les moules cylindriques pour lui donner la forme; ces fromages pèsent à peu pies une livre; la pâte en est douce et délicate et d’une digestion facile.
Remarque. “  Certains fabricants remplacent le beurre par de la crème, y ajoutent deux œufs et un verre d'eau-de-vie, ce qui est affaire de goût*F kOmaueîî ALLEMAND#. — En Autriche, Hongrie et dans toute l'Allemagne du Sud ; ou fait des fromages forts, h odeur flagrante et d'un goût piquant qui fait redoubler son bock au consommateur de bière* Le plus remarquable parmi les fromages du peuple est le suivant :Fromage rie pommes de terre* — Formule 1975* — Dans nue partie de la riaxo et en Thurlnge on fait des fromages de la façon suivante:
Procédé ijénêraL — On choisit de grosses pommes de terre blanches, on les fait cuire au naturel, on les pèle et on les passe au tamis* Pour chaque cinq livres de purée, on ajoute une livre de lait aigrit et caillé naturellement et le sel nécessaire. On pétrit le tout et on le laisse reposer pendant quatre à cinq jours pour provoquer le levain* On pétrit de nouveau la pâte; on la divise et on forme les fromages que Ton place dans des moules en osier où ils se débarassent du liquide superflu. On les fait sécher sur des

claies et on les lave avec de la saumure* On les laisse vieillir et on les livre à la consommation.Fromage rie pommes rie terre mi-gras* — For- 
mttle 1W7G* — Suivre le procédé général indiqué plus haut en mettant moitié caillé et moitié purée de pommes de terre*

Fromage gras de pommes de terre. = M èm e  procédé que pour le précédent; se servir d'un kilo de purée de pommes de terre pour deux kilos de caillé*
Attalÿite chhttiqne. =  Il serait impossible de donner l'analyse chimique de tous les fromages, dont la variante est soumise à la qualité des laits, de la saison et de l'Age. Je  me bornerai A l ’analyse de ceux dont la composition des laits est la plus stable.ruMi'osmox ruiMi^ru urcs riiiNuii'Aux t’HuMA<iF*«
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4'mi.I'I‘JUi --........... 315.0 J 3101 ■ l.OGi *Comme on le voit, les fromages de Parmesan et de Gruyère sont les plus riches en azote; unis aux pâtes comme le macaroni ou simplement mangés avec le pain, ils constituent un aliment à peu près parfait; ce qui démontre suffisamment comment certains peuples peuvent vivre delongues années avec les produits du lait, absorbés avec du pain*Les fromagers anglais et suisses ont la certitude que Ton obtient avec des laits mélangés de la traite de la veille des fromages de meilleur goût qu'avec du lait venant d'être trait. Cette observation s'explique, sî Ton considère que le goût particulier û chaque fromage est dû au dé-
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veloppement de l'acide lactique qui ne peut avoir lieu avec le lait frais. On peut obtenir ce résultat et avoir un fromage très riche on rendant au fromage sa crème enlevée, comme le (ont les Anglais pour le doublé Olowcesler et lo Sfilton de premier choix.

Ftg. JîÜjt — Aiiiru* du Tmi-

E m p o i x o n n e m e n t  p a r  l e  f r o m a g e * —* Ces accidents, très communs dans certaines contrées, notamment en Allemagne et aux Etats-Uni-1, sont presque inconnus en France, Les symptômes les plus caractéristiques de cette affection sont des aphtes dans la  bouche, des nausées, une diarrhée persistante, des maux de tête et une prostration nerveuse presque complète, présentant beaucoup d'analogie avec l'empoisonnement par Je poisson avarié. Ces fromages adultérés ou avariés sont généralement fa- ru uubriqués dans les fermes ou les maisons particulières* Un papier teinté à réactif violent se décolore complètement au contact du fromage adultéré, et il est fort probable que les propriétés nuisibles de ces fromages sont dues à un excès de sulfliydrates et autres sels d’ammoniaque, produits par la  fermentation putride.Hygièn e , — En général, les édiles de la littérature ont épuisé leur répertoire hygiénique quand ils ont dit avec lirillat-Savarin que « un dîner sans fromage est une belle à qui il manque un œil » ou avec Berclioux qu’onA  senti tic loin cet énorme fromage,
Qui doit tout son mérite aux outrages du temps.Avec Grimot que «, le fromage est le biscuit des ivrognes, » Ou cité le proverbe que:

Jamais hommage 
K'ns a du fromage.Les Romains, qui ne connaissaient ni le repoussant Livarot, ni le peu sympathique Schah- 

tzhjerr avaient déjà étudié le fromage sous toutes ses faces et Je a n  de Milan nous dit :
l*anguenti stomacho casett# arfdit opent,A  tout faible estomac, from age est salutaire.Le fromage avait déjà ses détracteurs parmi les médecins, mais l'école de Salerne le réhabilite en ces termes:
IfjnaH medici me dïcnnt es**? nocivnm ;
Aftamai ignorant ettr nocitmentu faranu 
Vire# aeiitriculf) Ifingaenti cascus addit,
Posfqtic bibmn suttipius terminât iile dapax,
Qui pht/sioam non ignorant, hac 
Çn*teu$ ifftf quem avara manu*.

— ïju  médecin bien ignorant A dit qiio je ta is  malfaisant : —
Main (|u'on me dise en quni je &ui$ nuisible? 
l 'n peu de vieux fromage* a lu lin du repus 

Sert la disgostion pénible,Tout physicien attestera le. eau;Pour qu'il fnsso du bien ne le prodiguez pas.Le fromage était non seulement considéré comme un bon aliment, mais pouvant être ordonné aux convalescents et aux malades,
f ' a s f i u #  fit p é t a i #  s U n t  O p t î i H a  f f i r c t d a  s a u t s ;
S i  n o n  x u n t  s a u t ,  tu n e  i l  h tm  h  a n d  jt t n g U o  p u n i .L e fromage et Je pain, pour qui se porto bien,Sont un mots excellent, qui n’mcnininoilc guère:Mai*, quand ou est malade, on le mange sans pain.On discutera encore longtemps sur les effets du fromage, et il en sera ainsi pendant qu'il y aura autant de sortes de fromages que de producteurs et que ceux-ci ne formeront pas dévastes associations qui permettraient la fabrication eu grand des meilleurs fromages.Tout ce qui a été dit pour ou contre les fromages est relativement exact, si l'on tient compte de l'espèce: il y en a d'exquis, d'excellents, de passablement bous, de mauvais et de nocifs.Le fromage gras, vieux et à pâte ferme, lorsqu'il nrest pas encore perforé par les mites, est un aliment excellent de goût, facilitant la digestion tout en étant nourrissant. Le fromage gras h pâte douce est exquis à sa parfaite maturité: on connaît ce point à la mollesse du corps, par le contact des doigts, par ses rides fines comme une pomme dé trie, sans humidité n i moisissure, signes d'une constitution saine.Quant aux fromages, bleu, vert, Roquefort, sous n'importe quelle dénomination ils se présentent, ce sont des fromages de haut goût; il faut laisser aux amateurs le piquant que produisent les différentes couleurs, rouge, jauue, verte, bleu, noire, accompagné dfun fumet truffé de fermentation qui attirent les nez gourmands et les palais blasés. Ce sont des fromages faisandés sur l ’innocuité desquels l’hygiène est en droit de faire quelques réserves.U faut considérer comme malsains tous les fromages à fermentation putride, cependant si estimés des buveurs do bière.Plus sains, mais moins faciles à la digestion que ces derniers, sont tous les produits improprement appelés fromages blancs, qui, en réalité, ne sont des fromages, n’étant pas du caséum du lait, mais bien du sérum étant obtenu par coction et non par caillé* Plus exacte est la dénomination de séré que lui ont conservé les Celtes, et tel
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qu'on désigne encore ce produit dans l'Ain, le Jura, la Dresse, ou de serra ou sérac dans la Suisse romande et la Savoie.En résumé, les fromages sains, gras ou demi- gras sont à la lois un aliment et un condiment précieux. Ils enrichissent les mets par leurs propriétés et constituent un aliment A peu près parfait quand ils sont unis au pain.
Gâteau au fromaye ( C h e e s e  s t r a t e ), —* (râteau anglais qui se prépare de la façon suivante:
Formule 1977. — Employer:Farina * * * ......................................... grammesHmim1..................................................   — ]20
Parmesan râpû. » H H . , . . „ , — 1-0Sel et poivre do Cayenne.
Procédé. “  Délayer le tout avec de la crème double ; faire une pâte abaissée au rouleau* Découper en forme de paille et faire cuire au four chauffé modérément.W elcb -R ab b it (Cuis, américaine) . — L a  traduction littérale de ce mot signifie : f(qnn gal

lois, quoique le lapin n'entre en rien dans la préparation do ce mets. 11 accompagne le soir les soupers froids américains. Le voici tel qu’il se prépare dans son pays d’origine :
Formule 1978. Couper des tranches de pain, les faire rôtir au feu et les beurrer; tenir au chaud dans un plat D'autre part, mettre dans une casserole d'argent, en quantité égale, du beurre et du froi^ige de Cboster, selon la quantité de tranches de pain, Ajouter un verre ou deux de porter, du piment, du sel et du poivre. Placer le tout sur le feu et aussitôt fondu étendre cette pâte, qui doit être* épaisse, sur les rôties coupées en carrés et servir très chaud.
FROMAGE DE PORC, s. m. (Charcuterie). —  Aussi appelé fromage de cochon et tète marbrée,From age de porc ou de cochon. — {Formate 1979, — Echaudér et nettoyer une tète do porc, la partager eu deux, eu retirer la langue et la cervelle; couper chaque demi-tôte en trois parties, Faire dégorger les morceaux dans l ’eau fraîche pendant quelques heures; les égoutter et les mettre au sel pendant quatre jours, Les cuire dans du bouillon assaisonné de sel, poivre, oignon clouté, thym et 150 A 200 grammes de sucre. Faire cuire dans la même casserole pen

dant quinze minutes la quantité de couenne nécessaire pour garnir intérieurement mi moule A fromage, L a  tête sera cuite lorsque les os se détacheront facilement des viandes.Désosser alors tous les morceaux; les couper par dés, de trois centimètres; supprimer les parties ensanglantées ou dures. Assaisonner cette viande dans une terrine, avec poivre, piment, sel s'il était nécessaire, et mouiller légèrement avec un peu de bouillon. Garnir l'intérieur du moule avec les couennes et remplir le moule avec les morceaux de la tête; presser et laisser refroidir jusqu'au lendemain. Démouler, glacer et garnir de gelée et clhittclets.H y g iè n e . “  Ce mets est gras et indigeste, il ne convient qu'aux estomacs jeunes et A toute épreuve,From age de cochon (Attira manière), — For
mule 1980,— Pour trois livres de foie, mettre deux livres de lard, une demi-livre de panne, hacher le tout ensemble, ajouter persil et ciboules hachés, sel,-poivre, aromates pilés, quatre épices. Quand le tout est bien haché, étendre dans une casserole une toilette de cochon ou des ban* des de lard bien minces, do manière que le foie ne tienne pas après la casserole, mettre de la farce de l'épaisseur do trois doigts, puis des lardons assaisonnés; remettre encore une couche de farce de la mémo épaisseur, ainsi de suite jusqu'à ce que ha casserole soit pleine; couvrir le dessus de bandes de lard, mettre au four. Trois heures suffisent pour la cuisson, le laisser refroidir dans la casserole, ensuite le démouler oïl le faisant cluiiiffer un peu. Ensuite le décorer soit au saindoux ou à la gelée. (Y. F,)From age de foie de porc (Fromage (VItalie). — Formule li-81. — Éplucher 500 grammes de foie do porc, le couper en petits carrés et les mettre dans une passoire, que Y on trempera dans une casserolée d’eau bouillante, pendant dix à douze minutes en remuant, pour blanchir le foie partout également.Égoutter le foie et ressuyer dans un linge; lo hacher avec un kilo de lard Irais non mou et uu kilo de chair A saucisse. (Voir la Formule 1080.) Piler le tout et ajouter l ’assaisonne ment suivant:

Se! fin....................................Poivre lilsme trais mouluPiment. ...................................
Farine. ■
Œufs iYais ,

grammes

nombre
Un petit oignon et des lintîs herbes hachées.

305îï1255
Hjtuer. D'HTdtiitSnÂMlEBNTALU.
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Procédé* — Bien mélanger l'assaisonnement d'abord et ensuite l'incorporer dans la farce ou appareil à fromage. Décorer un moule spécial à fromage d’Italie, avec des lardons; placer dessus un tiers de la farce, puis ajouter encore quelques lardons; remettre d e là  farce et encore des lardons et enfin terminer avec le restant de farce* Couvrir dJunc barde de lard ou cTun morceau de crépine et couvcrcler le moule*Mettre le moule dans un four chaud pendant une heure et demie. Le fromage étant cuit, placer dessus une planchette de bois rentrant exactement dans le moule+ presser légèrement et verser de la gelée dans le moule jusqu'au-dessus de la  planche et laisser refroidir en lieu frais jusqu'au lendemain* Le démouler, le glacer et le décorer de gelée et d’atteiets.
lîeniargve* — Si l'on voulait conserver ce fromage, il faudrait couler du saindoux, à la place de la gelée; en le sortant du tour on fixera hermétiquement le couvercle.FROM ENT, ni. [Trittcum sairvtnn). AIL Wei- rto*;rus. pckênitza; angl* wheat; esp* fm m euto ; itaL f r a t n e n i o ; dérivé du latin fnntiPnhm i, de 

l'nujimenihmy litiges, fncor. — Le meilleur des blés. (Voir ce mot).Le froment est la plus belle et la plus riche des graminées; la  base de la nourriture de l ’homme. Les Orientaux considéraient le froment comme un don de Dieu. Les vallées de la  Palestine étaient couvertes de froment (P$* L X V , 14). L'Egypte cependant la surpassait ii cet égard en fertilité ; elle possédait un blé à six et sept épis nommé froment j>rodigku-v; c ’est de lui que parla Jésus dans la parabole du semeur* (Matth. X II I , 8). II fut considéré depuis lors comme un produit miraculeux et on le dénoma blé du mi
racle. Ce froment prodigieux sc retrouve encore souvent dans les poulards semés dans les terrains fertiles; Taxe de Tépillot s'allonge et se ramifie ; il en résulte un épi composé ou rameux*

Analyse diimïqtta. — Le froment contient en moyenne sur 100 parties :
A.uikIqiu * h r , . (ïiqt"»
Mnlièrea n x o tte * .............................................
Dextïinii ......................... i!ï. ü2
M&iléres grasses* . * ....................................  *2. OU
Cellulose .............................................. . * + :ï ,30Madères minérales.................... T , , . , y.Jri100,00Les substances organiques azotées contenues dans le froment, sont : du gluten, de l'albumine,

i de la caséine et de la fibrine; les substances organiques non azotées sont, outre l'amidon: de la dextrïne, de la  glucose et de la cellulose. Indépendamment de ces principes, le froment contient une huile essentielle et une huile grasse* Les matières minérales sont: des phosphates de

Kg. -Mt. l'Vtiltwnl jicudiÿiQMXj OU Mv 1I0 mirjcio.chaux et de magnésie, des sels de potasse et de soude et enfin de la silice,Sur les études do M* II. Douliot, préparateur au Muséum, un constructeur a trouvé le moyen de fendre le grain de froment t\ Laide d'un appareil, pour en extraire le germe qui nuit à la qualité de la farine, parce qu'ü contienne]] outre de l huile, un ferment diastasique (découvert par
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Mége-MourièsO Qui altère l'amidon et contribue à donner au pain une couleur bise. Ce sont des êtres vivants capables de germer quand on ne les maintient pas dans un milieu absolument sec, et en germant ils digèrent tous les aliments fa* r in eux qui sont autour d'eux. (Voir nu mot nuq 
embryon dit ►)M. Aimé Girard, professeur au Conservatoire des Arts et Métiers, publiait il y a quelques années, dans les Annales de Physique W de Chimief un mémoire justement remarqué sur l'analyse chimique et lu valeur alimentaire dos différentes parties du*grain de froment, '['ont en concluant qu'on doit rejeter le germe du blé à cause de ses ferments diastasiques et de son huile, M, Aimé Girard n'en établit pas moins la valeur alimentaire remarquable de ce produit.On peut extraire, du germe du froment, l'huile appelée blêdolinct ou huile â<* blêt ù l ’aide d’un dissolvant clans un appareil à épuisement continu. Les germes ainsi privés d'eau et d'huile peuvent être réduits en poudre palpable ; dans cet état elle prend le nom de fromentine. (IL D oit- LIOt, communication à la Société frftnçffhe d'hy- 
tjiènet séance du avril 1889.)

FROMENTINE* s . f  — Farine obtenue par la mouture des germes du froment. Après en avoir extrait l'huile et Teau, la fromcntïne contient ;A Ibitn i iuoTil ï; a .................................................  Tîl î̂lHubstancûs toTrtuii'üa . . . . * ................  £[i,OtfCltîlUUo&tï , .....................................................  |2.fïaSubstances miuê-iMlc*................................. hKlï.iJOU.OÜDans cet aliment nouveau, qui porte le nom de 
Fromentine^ seule la cellulose n'est pas assimilable. La fromentine contient donc 87.37 de substances alimentaires; c'est-à-dire que c'est Lun des meilleurs aliments pour les enfants, les convalescents et les malades.Potage à la fromentine. — Formule 1982. — Mélanger graduellement GO grammes do fromentine avec mi litre de bon bouillon et mettre au feu dans une casserole, en remuant avec uno cuiller de bois, jusqu’à ce que le liquide ait atteint le point d'ébullition.Laisser alors mijoter le potage sur le coin du feu pendant environ 20 minutes ; l'écumor et y ajouter 30 grammes de beurre frais, une liaison de trois jaunes d'œufs et un peu de crème. Faire prendre sur le feu sans laisser bouillir et ajouter une pincée de muscade râpée,

Servir ce potage avec des petits croûtons frits an beurre. (A. Suramie,)
Remarque. — L ’usage do la fromentine ne s'arrête pas là; on peut en faire des bouillies, des biscuits, des gâteaux, de la pâte brisée, feuilletée, en un mot, on peut s’en servir dans tous les cas où l'on fait usage de la farine*
FROMENTAL, s. m. — Nom vulgaire de l'a voine élevée. (Voir ttcoine.)

F RO ME NT EAU, s. m. — Variété de raisin de Champagne, à grosses grappes serrées, d'un gris rouge et à peau dure.
FRONSÂC (Vin de). — Bordelais rouge ordinaire de première qualité, de 17 à 18 degrés d’alcoob
FRONT1GNAN (Vins de). — Hérault, produit des vins doux, sucrés, fumeux et capiteux, d'une grande renommée, notamment les Muscats, qui ont le privilège de plaire aux dames.Im itation du M uscat de Fron tign an . — 

Formule 1983. — Employer :
Vieux vin blanc......................................  litres mM\£;iu-dü-vitï A Sü degr és . . . . . .  — ]SueL’ft cil p a i n ................................................  kitogr. 4
Knfaiii Musent . * .....................................   —  4Noix, muscaita viqrôe..................................grammes 2H
Pleine de sureau.........................................  — S

Procédé. — Fait e infuser, pendant dix jours, les raisins broyés, la muscade, le sureau dans l'eau-de-vïe, A laquelle on ajoutera la quantité nécessaire de vin blanc pour submerger les condiments. Décanter et iiltrer l'alcoolat, et l'ajouter dans un tonnelet avec le sucre et le vinblane,
FRUGAL, adj. AH. frugal; angl. frugal; ital, 

frugal; de frugal™, dérivé de frn x9 fruit. — Repas sans apprêt et naturel. Des repas frugmwt Les végétariens sont des gens frugaux. Vie frugale, absence des besoins, notamment des ressources de la gastronomie,FRUGIVORE, adj. AH. fruchtessend; angl. fm* 
girorotta; ital. frntivon), de frttges, grain, fruit de la terre, et roraret manger. — Qui ne se nourrit que de fruits et de végétaux,FRUIT, *, m, (Fructas). AIL Fracltt; m^fronJcfe; angl. fruit; esp. fruto; ital. f ratio. — Résultat de la técondaüon de l’ovaire du règne végétal et de
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son développement II eomprend deux parties distinctes, la  graine et le péricarpe ou enveloppe des fruits.On appelle fruit simple celui qui provient d'un pistil, comme les pèches, cerises, prunes, etc*Le f r u i t  m u l t i p l e  est celui qui provient de plusieurs piatiïes distincts renfermés dans une même jleur, comme les fraises, framboises, etc.Enfin, on nomme fruit composé celui qui résulte d’un nombre plus oti moins considéî abln de pistils réunis et souvent soudés ensemble, mais provenant tous de fleurs distinctes, comme les mûres, ananas, cônes de pins, etc. Les anciens comprenaient sous cotto dénomination: les œufs, le fromage, le lait et le miel. Les fruits faisaient partie de l'offrande û l ’Eterncl; l'oblation de Caïn fut prise dans la récolte qu'il cu ltivait (ftYw^iv,3,)Do tous temps les fruits firent l'ornement des plus somptueuses tables, comme des plus frugaux repas* Rien ivest plus attrayant que ces superbes corbeilles où se dressent des monceaux de raisins chasselas entremêlés dopino  noir, qui s'offrent A nos yeux en grappes appétissantes; ou ces compotiers surmontés de pyramides de pêches, d’abricots superbes, de pommes calvilles, de poires fondantes et sucrées, aux tons d'or*Ces monceaux de fraises rouges, roses et parfumées, n’attendent que le sacrifice pour répandre leur suc exquis* Et quelles sensations agréables Ton éprouve lorsque,au dessertie moment est arrive de tendre sa main vers les coupes séduisantes? Tant que le monde se nourrira, les formules des mets culinaires varieront, comme leurs effets* Mais les désirs irrésistibles et les sensations délicieuses, produites par les fruits sur nos papilles sublinguales ne s altéreront jamais dans le genre humain*IÏ ï g i Èn f* — Pour qu'ils produisent des eiïets salutaires, les fruits doivent être mangés mûrs, avant qu'ils soient passés A l'état de putréfaction; autant les fruits sont agréables et sains A leur parfaite maturité, autant ils sont pernicieux A cette extrémité.Ou peut; diviser les fruits, scion la proposition de Fonssagrivcs, on sept classes :
Fruits sucrée;
Fruit* t t c i t l u l e s  et acidulés;
Fruits féculent « et fa rin eu x:
Fruits séreux;
Fruits Aromatiques;
Fruits astringents ;
Fruits huileux ou émulai fa

Il est bien entendu que chacune de ces épithètes indique seulement la  caractéristique, ou dominante, des groupes .auxquels elle se rapporte ; certains fruits peuvent en effet être sucrés et acides en même temps, féculents et sucrés, acides et aromatiques, etc,; maïs il n'en est aucun dans lesquels ne prédomine l'un de ces attributs*Les fruits ftcidtdes ont une saveur aigrelette et sucrée qui les rend très appétissants, mais leur chair, généralement froide, est un peu lourde, ne sc digère que quand on en relève le gofit par des condiments tels que du sucre ou des vins alcooliques. Nous rangerons dans cc groupe: les fraises, les framboises, les pèches et les variétés acidulés de pommes. Les fruits acides contiennent, en proportions assez notables pour que leur sucre n’en masque pas la saveur, des acides végétaux, ordinairement do l'acide tartrique, de L'acide oxalique et de l'acide malique réunis deux A deux, trois A trois. Les acides sont étendus habituellement dans un suc à la fois mucilagineux et sucré. Leur proportion varie aux diverses périodes de la maturation des fruits; quelquefois même ils changent de nature au fur et a mesure que les fruits approchent de la  maturité. Les citrons, les oranges, le tamarin, 1’ananas, les groseilles A grappes et la  grenade sont les principaux fruits de ce groupe.Dans les fruits meré* la saveur acide est masquée, au moins en grande partie, par les quantités considérables de sucre, de mucilage et de fécule qu’ils renferment. Les fruits sucrés les plus usuels sont les poires, les raisins, les prunes, les dattes, et parmi les fruits exotiques la bar- badine, la sapotille, le caehimant, la  pomme can die , etc. Les fruits huileux ou êmalsifu doivent le dernier de ces deux noms a leur propriété de donner, par la division de leur matière grasse dans l'eau, un véritable lait ou émulsion* Ce principe huileux est contenu dans une amande, comme dans les noix, les noisettes, les pistaches, le coco, eteT, ou ce qui est plus rare, il réside dans la pulpe même du fruit; c'est ce qui se constate dans l'olive et l'avocat, etc. ; ces fruits sont très nourrissants, ils constituent un élément important du régime gras, mais ils sont par cela même, un peu lourds et d’une digestion difficile.Les fruits féculents sont ceux qui sont constitués par une accumulation de fécule associée A certains principes sucrés, aromatiques, astringents, etc. Telles sont les châtaignes, les mar-
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rons, le rima, ou fruit de l'arbre a pain. Leurs 
propriétés nutritives et digestives sont celles des 
féculents en général Les fruits asirittgcut*  sont 
remarquables par leur saveur acerbe, que la 
maturation diminue, mais qu’elle 11c masque que 
d une manière incomplète. Le principe astrin

gent qui domine dans 
i ces fruits est tantôt

associé a de la fé
cule comme dans les 
glands, tantôt con
tenu dans une pulpe 
plus on moins con
sistante, sucrée ou 
acide. Les nèfles, les 
coings, les cornouil
ler, les sencllcs, les 
luccls, etc,, rentrent 
dans cette catégorie* 
Ces fruits doivent h 
leur astringence de 
produire ou d'entre
tenir la constipa
tion ; on en fait dans 

la médecine vulgaire un usage banal pour com- 
battie la diarrhée. (Fonxaayrives.)

Au point de vue du régime, les fruits doivent, 
dans la généralité des cas, être cuits ou secs. 
Voici comment ou peut les classer :

L u x a i t  f s .^ L e s  oranges, les figues, les prunes, 
le tamarin, les mûres, les dattes, les brugnons, 
peuvent être avan
tageusement utili
sées.

— La
grenade, les mûres 
de ronces, les fram
boises, les baies de 
sumac, l'épinevi- 
nette, les groseilles, 
le coing, sont les plus 
actifs.

Kijï_ ïiKj. — IjmifKhUor à fruit* do nli'lc.

E m o ll ie n t s .  —  Les figues, mais surtout les rai
sins fondants et muscats, pris sous forme de ré
gime ou cure> comme cela se pratique en Suisse.C o n se r v a t io n  d e s  f r u it s . — II y a quatre 
méthodes de conser
vation appliquées aux 
fruits; la conservation 
naturelle dans un frui
tier, des espèces sus
ceptibles de se conser
ver; la dessication, la 
conservation par le pro
cédé Appert (Voir ce 
mot) et la confiserie.

D e s s ica tio n  des 
fruits. — Formule 1984.
— Les poires et les 
pommes peuvent être 
préparées ainsi;

P ro cé d é  général.  —
Couper les poires ou 
les pommes par le mi
lieu, les grosses en qua
tre; les plonger dans 
l'eau bouillante pendant dix minutes; les égout
ter et les laisser refroidir dans un lieu aéré. Les 
faire sécher au soleil ou dans une étuve.

Abricots et pêches. — F o r m u l e  Iflflîï. — Cou
per les fruits en deux, en extraire le noyau, les

plonger dans de l'eau 
en ébullition pendant 
cinq minutes ; les 
égoutter, les faire 
refroidir et les faire 
sécher au soleil ou 
dans une étuve.

Prune S.— Fort» ale 
198(1— Pour enlever 
les noyaux des pru
nes il faut les choisir

Fig. üflL — fflrtijmiifrr il t if(mi (wnr
fruïit.

n hti 'éfiq n es . — Les 
raisins, les poires, les 
pommes, les fraises, [e melon, les groseilles h 
maquereau, les pèches, les prunes, l'ananas, etc.

S é d a t i f *  d  réfrigérante. — Le citron, l'orange, 
le melon, le concombre, la courge,la tomate, etc.

Verm ifuges.  — L'écorce et la racine de gre
nadier en décoction et les pépins de courge sont 
très efficaces.

mûres et do qualité 
spéciale, colles dont 

la pulpe n’est pas adhérente. Fendre la prune 
pour en extraire le noyau, On les met dans une 
étuve tiède et on les y laisse jusqu1 û ce qu’elles 
soient sèches, c’est-à-dire qu'elles ne soient plus 
humides. On les conserve en lieu sec et aéré.

Pruneaux. — F orm u le  1987. — Les prunes 
entières sont passées à l'eau bouillante pendant

t s g H =  CoPPüilfo nnuf fru-it dû ir-iljlo.
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dix minutes et sont ensuite séchées dans une étuve ou dans un ftiur. On les met ensuite dans des paniers en les pressant légèrement.Cerises, — Formule 1988. —- lJlongei les ihe- lises cinq minutes dans Beau bouillante, les égoutter, et quand elles seront sèches les mettre sur des plaques dans une étuve, (Juand les rides commencent il se produire on diminue la chaleur et on les retire quelques heures après.
Remarque. — Les raisins qui nous viennent de Malaga, sont préparés par simple dessication au soleil ou par le même procédé que j ’indique ci- dessus. Les abricots de Damas et les pommes parfumées qui nous arrivent du Canada sont simplement séchés au soleil.F ru its  conservés par la  ch a u x , — Formule 1989. — Un système de conservation qui parait avoir été appliqué avec succès aux fraises entières, aux framboises, serait le suivant:
Procédé général* — Mettre un kilo de chaux vive dans quatre litres d'eau pondant quatre heures; la décanter et la filtrer. Piquer les fraises avec une épingle et les faiiv tremper pendant une heure dans l'eau de chaux, Les sortir avec Técumoiro et les égoutter sur un tamis. Les placer dans un bocal et leur couler dessus un sirop froid à 2b degrés. Bouclier.
Remarque, ' — Ce mode s'applique à tous les fruits pour être conservés crus, il ne nécessite aucune ébullition de boîte ou de bocal.C o n serv atio n  des ju s  de fru its . — Formule 11JDQ. — Pour être susceptibles de conservation, les jus doivent subir une opération qui a pour but la décomposition du sucre et la partie muci- lagineuse pour les convertir en liquide vineux ou alcoolique. Cetto opération prend le nom de fermentation; elle s'opère de diffêreûtes manières, mais deux, principalement, sont mises en usage.
Premier jirocêdé* — En écrasant les fruits et les soumettant êi la presse immédiatement pour les loger dans des baquets ou des tonneaux qui doivent être dans un état complet do propreté ; ensuite les laisser fermenter pendant douze ou vingt-quatre heures, et même davantage selon les influences de l'atmosphère; l'opération étant en marche, le liquide s’échauffe et laisse dégager abondamment du gaz acide carbonique qui soulève la plus grande partie des matières solides;

peu a peu, l'effervescence diminue, le chapeau sc fendille et le liquide s'éclaircit et paraît sur le chapeau. On reconnaît que la fermentation est terminée lorsque le liquide est parfaitement clair et qu'il ne porte plus que O degré ou 1 degré au pèse-sirop; la fin de la fermentation usl également annoncée par la présence des moucherons qui voltigent au-dessus des tonneaux; alors, tirer à clair, filtrer, mettre en bouteilles et passer à l'ébullition.
Deuxième procédé. — En écrasant les fruits le plus vivement possible, les mettre dans des baquets ou des tonneaux en parfait état de propreté et les laisser fermenter avec leurs grappes ou leurs noyaux pendant au moins huit ou dix jours; le liquide, qui, en s’échauffant, laisse dégager une certatne quantité de gaz acide carbonique, soulève promptement la masse solide que. Ton nomme également chapeau? peu h peu J'ef- fcrvosceiice diminue, les moucherons paraissent et voltigent à la surface des tonneaux et le liquide s’éclaircit. On reconnaît, comme par le premier procédé, que la  fermentation est complète lorsque le liquide ne porto plus que 0 degré ou 1 degré au père-sirop et que le marc se fendille eu laissant apparaître le jus clair; alors, soutirer, filtrer, mettre en bouteilles et passer il l'ébullition.
Remarque, — Les deux procédés sont excellents; la  plupart des praticiens opèrent d’aprèsle premier, prétendant que les fruits étant pressés immédiatement et mis ensuite en fermentation sans les grappes ni les noyaux, produisent des jus plus fins et plus francs de goût, puisqu’ils n'ont pas été mis en contact pendant la fermentation avec les grappes et les noyaux qui leur donnent de l ’acreté. Mais après avoir sérieusement expérimenté la chose et m’être parfaitement rendu compte, je  suis loin d’être de cet avis; je  prétends, au contraire, que les fruits mis en fermentation avec la grappe, produisent des jus au moins aussi bons, bien plus colorés, possédant une certaine quantité de tannin, qui est très utile pour leur conservation, et, surtout, pour la conservation de leur couleur. L a  seule chose qui puisse être désavantageuse, c est que les jus fermentés sans la grappe sc font dans l'espace de douze *\ vingt-quatre heures, tandis que ceux que l ’on met en fermentation avec la grappe demandent huit à dix jours au moins pour devenir absolument clairs. (Edouard Lacommc, de 

VAcadémie de Cuixine.)
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F ruits cûjsTITS, =  Les premières conditions pour obtenir do beaux fruits confits sont d'abord la régularité de la maturité et de la grosseur des fruits, puis des soins que i on apporte au blanchi ment.Blanchim ent des fruits, — Formule 199L — — Procédé gétiêrtiJ* — Les fruits étant cueillis quelques jours avant leur parfaite maturité pour les obtenir ternies, doivent être blanchis le même jour. S ’ils ôtaient trop cuits, ils tomberaient en marmelade; s'il ne letaient pas assez, leurs pores se trouvant serrés, le sucre ne pourrait y pénétrer. On les rnet dans une bassine avec beaucoup d'eau; dans les opérations en grand, chez les confiseurs, par exemple, il est préférable de les mettre dans une bassine il vapeur ou h eau, il double fond, L'emploi de ces bassines permet de confire un hectolitre de Fruits à la fois. Chaque

l’ijj;, !j'J-i. — KLagtrs do fruit» oh patinsorte de fruit se blanchit d'une manière différente; les fruits à. noyau se mettent dans l'eau froide et sur feu doux, et on fait chauffer sans laisser bouillir, et on les retire ü l'aide d'une écumoire au fur et & mesure qu’ils remontent sur l'eau. Ils sont ü point quand en les piquant avec une épingle elle pénètre facilement dans la chair; étant suffisamment tendres, on les rafraîchit i’i Peau froide ; on peut se servir de la même eau pour blanchir d'autres fruits, mais si l'on devait y mettre des fruits à noyau, on devrait laisser tiédir Veau avant d'ajouter les fruits* Les fruits ix écorce sont plus longs il blanchit suivant leur

qualité et selon qu'ils sont entiers ou en partie. Pour conserver la couleur des poires, des noix, des pêches, des abricots, on ajoute dans l'eau de rafraîchissement iX) grammes d’alun pulvérisé par hectolitre d'eau. Pour les maintenir blancs, on se sert de jus de citron.Mise an sucre, — Formate 1902. — Procédé 
général. =— Quand on se trouve en présence de fruits pas assez mûrs ou fermes, il faut les mettre dans un sirop à 2ï> degrés et les laisser imbiber ainsi une nuit. Pour tous les fruits, on cuit le sucre ù 2# degrés pour la première façon, et on ajoute les fruits en leur faisant donner un bouillon léger; on les verse doucement dans des terrines et on les met à la cave ou autre lieu frais 
et sec. Le lendemain, pu décante bien tout le jus et on l'amène a 3t> degrés; on ajoute les fruits,I on leur dorme un bouillon frémissant et on les remet dans les terrines* On répète ces façons en augmentant chaque jour le sucre d'un degré, peu- 

,1 dant sept à huit jours, do façon à obtenir 3(ï degrés t\ la dernière façon* Quelquefois, pour éviter la fermentation, on est obligé de donner deux façons par jour; dans ce cas, on fait seulement frémir le fruit. Si l'on veut obtenir des fruits très clairs, Î1 faut gm-hner le sirop au milieu des fa- 
*;0ïiti, c'est è-dire les changer et ajouter un peu do gelée de pomme ou du glucose, pour l'empêcher de cnndir.Quand toutes les façons sont données, on les laisse reposer une dizaine de jouis pour qu’ils s'improignent de sucre; on soutirepar un robinet placé au fond des terrines le jus des Traits, qui I ne tarderait pas à produire la fermentation. Ce j mode est très utile pour les fruits tendres, comme 

\ les marrons, les fraises et les framboises. On conserve les fruits confits dans des pots de grès couverts de sucre, ou à sec, couverts d'un papier huilé.Em ploi des sirops clô fruits. — Formule 199-?. — Les sirops mucîlagineiix provenant des abricots, coings, framboises, reines-claudes, mirabelles, ligues, peuvent servir pour les confitures communes ou pour les entremets» Les sirops d'ananas, chinois, cédrats, oranges, citrons, pon- ' cires, pour parfumer les liqueurs commîmes. Les sirops de cerises, épines-vinettes, framboises, IVaises, pour les sirops ordinaire*. Les sirops d'angélique, de marrons, de noix, de poires, de verjus, raisin muscat, pour les grossis Ages des 1 dragées, etc,
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F ru its  à l'eau-de-vie, À , — Formule 1094 — Tl n'est pas de fruit qui ne puisse*être conservé dans l ’eau-de-vïe; cette conserve est d'autant plus précieuse qu'elle peut être faite avec dos fruits qui tombent des arbres avant maturité, et qui sont généralement perdus.
Procédé général. — Piquer les fruits avec une épingle et les blanchir comme pour les non tires, voir la  formule 1982. On prépare des alcools bon goût, rectifiés, du Midi, A 85 degrés, selon Cartier; on le dédoublo A 30 degrés et on y ajoute les fruits; le jus qui s'écoule des fruits amène l'alcool a 24 ou 25 degrés; si, après quelques jours d'infusion, l'alcool était [dus faible, il fan- drait en ajouter de nouveau, de façon A ce qu’il ne soit jamais au-dessous de 25 degrés. Les distillateurs qui s'occupent de la confection de ces fruits en grand pour les marchands de vins, les font infuser dans des tonnes pendant quelques mois, et les sortent au fur et A mesure pour les mettre dans des bocaux et les livrer A la consommation* Ces fruits sont d'ordinaire croquants et juteux.F ru its  A l'eau-de-vie, 13, — Formule 1995. — Préparer les fruits en les blanchissant comme dans la formule précédente, et cuire un sirop A 28 degrés; mettre les fruits dans le sucre et les faire frémir un instant, et les mettre dans une terrine. L e  lendemain, donner encore une façon et amener le sirop A HO degrés; laisser passer une nuit, et le lendemain égoutter les fruits et les mettre dans un alcool bon goût A 50 degrés. Ce mode produit d'excellents fruits*F ru its  à l'eau-de-vie, C *— Formule 19%. — Les fruits étant piqués et blanchis, oti leur donne deux façon# au sucre il 28 et 30 degrés* Un les égoutte et on mélange deux litres d'alcool A 30 degrés avec un litre d'eau sucrée A froid A 32 degrés. Après quinze jours d'infusion, on goûte les fruits et la liqueur, et on ajoute, s'il était nécessaire, de l'alcool ou du sucre*
Remarque. — Pour les soins spéciaux A donner a chaque fruit, on se reportera aux mots de chacun d eux, bien qu'en général les procédés susmentionnés soient les seuls appliqués pour obte  ̂nir de bons fruits A l'eau-de-vie. Faisons encore remarquer aux ménagères qui préparent des fruits A l’cAU-dc-viû pour leur usage, que le modo d'exposer les bocaux de fruits au soleil, dans l'idée que la chaleur augmentera la force de leur

tafia, est un procédé contraire au but qu’elles veulent atteindre : l’action du soleil annihile l'esprit, 3c fait évuporcr et en diminue ses propriétés. Il ne faut donc pas perdre de vue que l'alcool doit être tenu clos et A l'abri du soleil*M acédoine de fru its  confits (Entremets)* — 
Formule 1997. — Faire cuire dans un sirop faible avec un bâton de vanille,de l'orangcat, du citro- nat, des chinois, des raisins do Maîagn, des noix, des abricots, des poires, enfin autant de sortes de fruits qu’il sera possible. Quand les fruits seront très tendres, retirer les raisins, le citronnât et Torangoat; hacher ces deux derniers et les mélanger avec les raisins.Préparer un riz à la crème et à la vanille, convenablement sucré, et y mélanger les raisins, le citronnât et l ’orangeat haché; en remplir une bordure et démouler sur un plat rond. Ajouter aux fruits un demi-verre A bordeaux de marasquin et dresser la macédoine en pyramide au milieu do la bordure de ri/. Décorer le haut de la bordure avec une couronne de feuilles d’angélique et des fruits de couleur vive*Siruper et servir le restant du sirop dans une saucière*A uréole de fru its confits {Entremets). “  For
mule 1998. — Préparer des fruits comme dans la formule précédente; y  ajouter, quand ils seront cuits, une marmelade d'abricots, du marasquin et du kirsch. Laisser refroidir. Foncer fortement une timbale avec de la pAte brisée et la garnir de la macédoine; couvrir avec une rondelle de pâte en la soudant hermétiquement; pratiquer un petit trou au milieu avec la pointe du couteau et mettre la timbale dans un four chaud. Aussi têt que la pâte sera chaude, sortir la  timbale, la  dresser sur un plat rond. Il est important que le jus ne sorte pas de la  timbale; il irait s'infiltrer entre la croûte et le moule et lui donnerait un aspect désagréable.Sup rêm e de fruits [Entremets). — Formule 1999. — Mettre en quartier et éplucher, selon la règle, do façon à obtenir :

l’oiiimtjH C a lv ilE u ......................... ^nuuiucüj 1=50
Poire lion-chrétien*.......................  — I5UIVunes confites. . . . . . . . . .  — 200Abricots f i a i s ....................................................  — 2Ü0
TriUiclie ri’nnniuLtt H * .......................  — 2QÜ
Cerise* cou H tes. . . . . . . . .  — 100Sirop il 30 degré* r ...................................  litro I
Marasquin.................................   décilitre 1
Procédé. — Cuire les poires dans un sirop A 20 degrés, légèrement carminé; cuire également
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à part les pommes, les prunes et les abricots en deux, dans un sirop à 20 degrés* Egoutter les fruits et les dresser dans une timbale (l'argent. Un quart d’heure avant de servir, cliaulVor la timbale au bain-marie' saucer du Marasquin et servir chaïuL
Remarqua — Ces fruits peuvent être servis dans une tourte, dans un socle en pâte de Milan, ou dans une croustade eu forme de corbeille-Fruits Pouding (Ctrl*. anglaitte). — Formait 

2fl00, —  Tous les poudings de fruits à l ’anglaise Se font avec la même pâte,Employer :
Oi'rtiftse de rognon de bmuf - r r , grammes ÔOQ
Farina tail i î s i c . . . .  . ............................ —  ôOji
Kïm* . „ * ................. ......................... décilitres ;[
l'nc Porto pincAn île #t?l.

Procédé. — Hacher finement la graisse préalablement épluchée; former la fontaine, y mettre le sel, et faire une pâte ferme. Laisser reposer une demîdiciirOj rabaisser et former,un bol avec l'abaisse garni de fruits, dont on aura sorti les noyaux des espèces qui en ont; assaisonner de sucre, vanille ou cannelle et couvrir le bol d'une même pAte en la soudant. Envelopper le bol dans un linge et faire cuire pendant une heure et demi dans l'eau bouillante*Pain de fruits à la gelée (Entremets). — For
mule 2,00î. — Eplucher des pommes à chair blanche, les faire fondre dans un sautoir avec sucre vanillé et un peu d'eau ; passer la purée au tamis, puis A l'étamine* Mélanger A un litre de ceite purée deux décilitres de sirop A 35 degrés et un salpicon de fruits confits cuits A point. Rien mélanger le tout.Chemiser fortement le moule avec une forte gelée à la vanille. Décorer l'intérieur du moule avec des amandes, des chinois, des cerises, des fraises, de l ’ananas et de l’angélique. Remplir le moule soigneusement, avec la purée à la macédoine de fruits* Sangler le moule dans Ja glace pendant une heure et démouler sur un plat rond* Servir séparément un jus de fruits*Fruits Béchiques {Hygiène).— Formule 2,002. — On classe parmi les fruits béclnqucs ou pecto
raux, les dattes, les jujubes, les figues sèches, les raisins secs, dont ou fait une tisane pectorale et émolliente*

Procédé, — Faire cuire 50 grammes de chacun des fruits ci-dessus indiqués dans deux litres

d'eau. Faîtes réduire de moitié, passer la coctîon et la mélanger avec 50 grammes de miel blanc*Timbale à la d’Axemberg (Fructidor). —- For
mule 2,003. — Voici dans quels termes s’exprime le cuisinier-poète Achille Ozanne ;Déjà les pampres s'épanouissant,

Fructidor tient A nous offrir 
Les belles grappes qui jamd&tcnt 
Et les beaux Imits qui vont mûrir.

On voit L'abeille qui butine 
Sur la pécha aux vives couleurs,
Et le papillon qui lutine 
Le calice odorant des Heurs.

Pillons la vigne et l’espaiierl 
Que le viu nouveau dans les cuves 
bouillonne,— emplissant le cellier 
Le ses enivrantes effluves!

Et de ccs beaux fruits du verger,
Que pendant l'Invar on emploie 
P out emplir le garde-manger,
Soulageons la branche qui ploie.

Parmi les entremets divers,
P ii, je crois, — des plus méritoires.
Est. celui qu'en ces quelques vers 
Je  décris: Timbale de poires.

RECETTE
J les poires on quartier, vous cuisez en compote. 

Mettons : douze environ,
Ceci lait— d'abricot, après ou les sirote 

Et zeste de citron,

Qu'au sirop Tou ajoute» ainsi que la pistache,
Et Marasquin im peu.

Laissox-le mijoter, pour que point il n'attache,
Sur un tout petit t'eu.

D'autre part : vous bourre* un grand moule A timbale, 
Qu'en pâte vous foncez»

Ht qu'autour des paroi#, d*une épaisseur égale 
Vous lussujetlUséJs*

Ensuite, en la timbale, il faut qu'au introduise 
Le tout, puis la couvrir.

La mettre dans le four, et, qu'ime heure ette cuise 
Avant de la servir.

Remarque. — Maintenant que nous avons consacré aux fruits l'attribut général qui leur est dévolu, nous prions le lecteur de vouloir bien se reporter A chacun d'eux pour le traitement spécial qui leur convient.FRUITERIE, jî. /** AIL Oheikammer; rus. atoo- 
.'icftnoï Imcïca; angl* fruitery; ital. dispensa de!h 
frutta, — Local où l’on conserve les fruits*La fruiterie doit être tempérée, aérée et sans humidité* Les fruits, selon leur genre, sont suspendus ou posés sur de la paille d'orge ou de maïs. Quand il fait beau, l'ouverture du midi peut être débouchée pour laisser passer les

PICT. D’AVÛLfctfR J-LlUIHTiEU, Uü
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rayons solaires, tandis que tonie ouverture doit être scrupuleusement bouchée pur le froid, le brouillard ou ki pluie.FRUITIER! TIÉREj jf. /«,, Ail, f'ihsthœudler ; rus, Ait'oschnik: a u g l fruifuri/; itaL frutfifero , — Celui, celle (pîi vend clos fruits cl dos légumes.FR U TILER , *. m. — F  raisïer du Cltilïj de la famille des rosacées. Quelques-uns le regardent comme une simple variété du fraisier commun,F U C U S , fi. th. — Terme générique d'un genre d'algue appelé aussi varech. Ces végétations sont membraneuses ou filamenteuses; les graines ou les capsules, réunies dans des gousses ou des tubercules, aboutissent à des pores extérieurs et. sortent naturellement de la plante. Sur les cotes de la mer, les fucus fournissent nu aliment abondant pour l'homme.Autour des Iles Britanniques ou trouve le fucus 

rfrgiïafitÿ,  connu sous le nom de $e<t girdl*1 eu Angleterre, Urtujh en Ecosse, et rcd-trarc dans les Orkneys; le fucus xtffchttritntSf eduïi$f e*cu- 
latum ou bltnlrier lovlf aussi nommé hen-tntre et 
hanetf-tovae pal1 les Ecossais; Y Vira iaUsshiut, appelé green la v e r .  Enfin, le f t tç u s  paimutu$} duUe} dénommé rhodonieaut pahuota ou hah/meuia, très connu des Ecossais. On a constaté de 10 A 15 0 0 d'azote dans les fucus ou algues marines, ce qui les placent parmi les aliments de premier choix.C h ili-C h o u  (Gelée de fucus)*— Formule 2t004. ™ L e s  Chinois font une gelée très estimée avec le f u c u s  xaechiïfiuttSf  qu'ils dénomment ch ht- 
chou. On choisit les capsules ou graines avant maturité avec une égale quantité île sommités fraîches. On les fait cuire dans de I eau eu faisant réduire celic-ci jusqu'à ce qu elle devienne gommeuse; on la passe au tamis, on la sucre et on la laisse refroidir. Elle passe pour stomachique.F u cu s à T étouffée (Cu-h. Islandaise). — F o r
mule 2}0Qô. — Choisir des fucus pahnatas^ ou fruit des fucus palmatc, les blanchir et les laver, les assaisonner avec muscade, poivre, sel et sucre; leur ajouter une quantité relative de cèpes frais et les mettre dans une casserole en terre dans un four pas trop chaud; après une heure etdomie de cuisson étuvéc,sortir les fucus et les servir dans leur propre jus,F u cu s  au lait (Cuis, écossaise)* — Formule 
2/XW, — Faire blanchir les fucus à grande eau,

avec un peu de carbonate de potasse, qui a la propriété de les attendrir et de les débarrasser des sels dont ils sont surchargés. On les rafraîchit et on les égoutte; on les met dans mie cas- serrde avec du lait, poivre, sel, un oignon clouté et un peu de muscade, et on les fuit cuire à petit feu; au moment de servir, on les lie avec un peu peu de beurre frais.Tablette de fu cu s conserva (Cuis, cochittcfa- “  Formtiïe 2t007. — Celte plante marine se trouve mentionnée dans la Flore de Çoehiu- 
chine. i hi hi fait blanchir, puis sécher au soleil: on îa rend en poudre impalpable, Qu lui me- lange un quart on ou tiers de son poids desuerc en poudre, une petite quantité de gelée obtenue par la cocliou du fucus vert. On mélange bien cette pÂtc, on la passe sous la meule comme le chocolat, et l’on forme des tablettes par pression dans des moules spéciaux. On les enveloppe de papier d'étain et on les met dans des boîtes. Elles sont considérées comme très nourrissantes et rafraîchirait tes.

FU ELLA , a-, f .  — Plant de vigne, aussi appelé 
holetlo* C'est la variété classique des vignobles de NiCf; le fruit en belles grappes d'un rouge noirâtre est agréable et fournit ie vin assez rc- nommé de lSellet,

FU LB E R T-D U IY ÏO N TE ÏL  {Jean Camille). — Littérateur français, né A V e ig t (Dordogne), le 10 avril Ittoi». Fulbert Dumontoil débuta eu 1802 nu Fhjaro hebdomadaire, flî. de Villeniessant, le premier journaliste de sou temps, remarqua tes articles de son nouveau eoIlabonUcur, qui se distinguait, au milieu de brillants écrivains, par un style alerte* châtié, original Du premier coup, il se fit un nom dans la Presse. Aujourd'hui, c'est un des publicistes les plus considéré# el les plus gofttés du publie.Fulbert-Dumoiïfeîl est avant tout un styliste, Sa plume savante sait trouver ie chemin du cœur et faire vibrer lïtmc. Sa phrase est élégante, harmonieuse, précise. C est un légal de haut goût pour /es lins Idlrcs. Chacune do ses pages forme un tableau merveilleux, ou se marient agréablement les mille couleurs d’une éblouissante palette. Entre ses mains la plume devient un pinceau,Fulbert-Dumontcil collabora A tous les grands journaux avec l i n  égal succès. Littérateur éminent et naturaliste distingué, ÎJ excelle surtout, dans les c portraits » d'animaux. Depuis 1880, il
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Mont avec autorité la plume de chroniqueur scientifique A la F r a n c ? -  H signe également dans t-e journal et dans plusieurs revues culinaires des articles gastronomiques fort goûtés des gourmets et des amateurs*Outre des articles quotidiens, Futbort-Dumon- teil a publié un grand nombre de volumes littéraires ou scientifiques. Citons les principaux : 
I f i s f o t r  e n a t u r e l l e  en a c t i o n ;  P l a n t e *  Hrttn tjfo'?*  ; 
P o r t r a i t  a l o o l o t f h p t r *  : a n i m a u x  et p la n tes^  Index  
e u r t e .u s e a ;  ht i  f o n d e  d e *  f a u v e s ;  h *  F l e u r s  à  
P u r U ;  le il f o n d e  d e *  i n s e c t e * ;  tes  t t i s e a t i x  c a 
r i e u x ;  te M o n d e  d c $ t < f ? t x ;  le s  P o t  t r a i t s  p o H t i f i u e s ;  
le* P o r t r a i t #  tntitire* ; S o i t r e U e *  p a f r t o f i ^ u s * } le# 
tfrp t  f e m m e *  d u  c o l o n e l  d ’A r h t ;  te I t y a t f r  au  
p a t j s  d u  h î e t i :  le s  C a r i l l o n s  d e  Aro v l ;  le* C o n t e *

ta un est etc*Contrairement à l’upULudo gourmande de son confrère Char Us Monselet, Fulbert-Dmnonteil est un gourmet raffiné. Nui comme lui no possède plus intimement liés lu finesse d'esprit et la délicatesse de goût. Aussi, de même quA son dieu ou offre un holocauste, les cuisiniers lui dédient leurs meilleures créations, témoignage sympathique à ses don h gastronomiques*FUMAGE DES VIANDES. — I- c fumage des viandes est T un des moyens les plus primitifs de conservation iVoir tniiT.^N'ArjiE et lUKhr nfMÉj, i Juaml une sub.stance est exposée a la fumée, elle est pénétrée par les parties les plus subtiles de celles-ci, lesquelles se combinent avec scs éléments; ce sont ces parties déliées qui empêchent la putréfaction; les autres resleut a la surface*Outre les pallies ligneuses, la plupart des matières végétales contiennent des parties visqueuses, résineuses, des huiles qui se volatilisent souvent sans se décomposer, lundis que 1ns autres se ehangeut en acides, en gasq etc. t'e sonl principalement ces acides, avec une portion des parties “résineuses et aromatiques, qui pénètrent ht viande et en séparent Peau; tandis que les parties les plus grossières, colles qui constitucnl la su.let restent attachées h  l’extérieur. Comme la fumigation seule ne suffit pas pour conserver la viande, il est. indispensable de sécher et de saler celle-ci préalablement.Toutes les famées tic sont pas également bonnes pour la fumigation. La fumée épaisse cl: aromatique est celle qu'on doit préférer* Sous ce rapport, le bois compact vaut mieux que le bois
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poreux, le vert donne plus de fumée que le sec. On obtient une bonne fumée du hêtre, du chêne et de ses feuilles brûlées lentement; le pin et le sapin communiquent il la viande un goût particulier. On obtient du genièvre avec ses baies une fumée subtile et odorante*En Allemagne, on emploie le tan à la fumigation des saucisses*En terminant la fumigation par des aromates, i on donne un goût particulier A la viande; pour | cela, on emploie avec succès le laurier avec ses feuilles, le romarin, les fèves de café, l'encens,1 les pruneaux secs, le bois de réglisse, les clous de girolle, etc,Si l'on produisait dès le commencement une fumée épaisse, elle sécherait la viande à l'extérieur et l'Intérieur n'en serait pas pénétré. Aussi, faut-il employer d'abord une fumée faible et la forcer progressivement,La viande doit être salée d'abord et la saumure doit être exprimée avec soin. Si on ne la salait pas et qu'on ne lit que la sécher seulement, l'opération serait, plus laborieuse* Après cela, on pend la viande dans la cheminée, en ayant soin de la placer assez loin du feu pour que celui-ci ne puisse pas lui nuire* On la laisse plus ou moins longtemps dans la cheminée, suivant la lorcc de la fumée, b  degré do température et la nature de la viande* La dessication est prompte quand il s’agit de celle des jeunes animaux et du bétail engraissé A l'étable.i nc chambre û fumer est plus commode que lu cheminée, cçlic-ei étant A peu près abandonnée aujourd'hui.L ’acide pyrolïgneux peut remplacer la fumée.< 1ei. acide, eu empêchant la viande de se corrompre, lui communique le goût qu'elle acquiert dans la cheminée. Il faut cependant [a saler un peu avant de la traiter par l'acide que Ton étend d'eau; sans cola, elle serait dure et sèche.ijuand on manque d'acide, on peut arroser la suie avec du vinaigre chaud, et quand ou voit que le Liquide a acquis un goût et une odeur pyroligneux, on en arrose la viande.Boeuf fum é (Voir la f o r  in itie  5 0 9 ).Porc-jam bon. — Foru m le  2^008. — t hi expose les jambons huit jours A l'air; ou les laisse une dizaine de jours dans la saumure, puis on les plonge dans une infusion de genièvre pilé dans de Fcau-de-vïc concentrée* On la fume dans la chambre A fumer avec dos branches de genièvre, Un mange crue ht chair fumée des jeunes porcs.
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Uno précaution qu'il no faut pas négliger, c'est do suspendre tous les mois, par l'un et l'autre bout, alternativement, les saucisses et les jam bons fumés. De cette manière, les sucs sont maintenus dans une sorte d’équilibre et ne s’écoulent pas.L a rd  gras. — Formule 2}009. — On s'y prend de la même manière que pour le porc, seulement, pour empêcher que le lard ne fonde à la chaleur de la fumée, on commence par le mettre quinze jouis dans l'eau froide, qu'on renouvelle tous les soirs.G ig o t de m ou ton . — Formule 2,010, — On le frotte avec du sel et du salpêtre; on le laisse deux ou trois jours dans J a saumure, en ayant soin de le retourner souvent. Si le mouton est coriace, on le bat préalablement* On ne fume guère que les quartiers de derrière.Oie fum ée ou confite.'— Formule 2,011. — On peut fumer les oies entières ou en morceaux. Entières, on leur ouvre le dos, on les frotte avec du sel, et on les laisse quelques jours dans l ’eau salée; puis on place dans l'intérieur de petites traverses,qui empêchent les chairs de s'affaisser ; pendant la fumigation. Quand on les sort de Peau salée, on les égoutte, on les sèche légèrement, et on les fume huit jours après. Un les place ensuite, huit autres jours, dans une chambre bien aérée; ■■ après quoi, on les serre dans? mi endroit frais. |P oissons fum és. — Formule 2,012. — Ou les sale, ou les embroche, et on les expose à la fumée du genièvre ou des feuilles de chêne. On ouvre les gros et, au moyen de petites traverses, ou les tient entrouverts; ceux qui ont la chair délicate doivent être entourés de pfitc, de papier ou de toile. On fume les harengs vingt-quatre heures, les saumons trois semaines, J es truites, les carpes, les brochets, les anguilles, quatre jours. Quand les harengs sont do vieille salaison, , il convient d on retirer la  laite. i
Remarque. — On peut sans inconvénient laisser pendant tout l ’iiiver, dans un local aéré, les substances fumées. Dans les climats tempérés, elles peuvent y rester jusqu'au mois d'avril. Alors, après les avoir raclées, on les poudre de cendres, et on les renferme hermétiquement dans des caisses on tonneaux. On peut aussi les garantir des vers en les mettant dans le foin ou dans la cendre.

FUM ET, m. AU. D u ft ;  rus. fumet; angl. 
fumette; ital. odore. — Vapeur agi'éable qui s exhale de certains mets et de certains vins.U iîin n c rt puisrt stm dinnnc en I’osspiicc d é m e ts ,Un sédui^m  h:s coeurs par l'Ame des fumets.Le fumet est le principe aromatique des mets qui attire, séduit et provoque l'appétit par le désir et l'envie. Un peut diviser les fumets en trois genres ; fumHx de poissons, fumet# de gi
biers, fumet# de cryptogames (truffes et champignons). Les fumets des plantes aromatiques prennent le nom d'ernw;#, et J es réductions de viande de boucherie celui de glace de viande, ou 
extrait de viande (Voir ces mots).F u m e t de sole. — Formule 2,013, — Procédé 
général* — On utilisera pour ce fumet les débris et les arêtes des soles, lorsqu'on aura levé les filets. On a soin qu'il ne reste point de sang et que les intestins soient écartés, que les têtes soient parfaitement propres. Hacher un pou les arêtes et mettre le tout dans une casserole avec un oignon émincé,un fragment de thym,do l ’eau et du vin blanc naturel, Certains vins adultérés, et surtout le vin de raisins secs, ont la propriété de noircir le fumet de poisson, (pii doit rester blanc. On remplace, pour plus de sûreté, le vin par une quantité suffisante de jus de citron.On laisse cuire et réduire dans une casserole couvercféa Un passe le fumet et ou le fait réduire de nouveau, en y ajoutant du jus de champignons frais.F u m e t de tu rb o t (Haute cuisiné)* —  Formule
2.014. —■ Procéder do la  même fa(;ou que pour le fumet de soles, en ayant soin que les débris soient parfaitement propres.F u m e t de saum on (Haute cuisine).— Formule
2.015 . — Lorsqu'il s’agit de sauce génoise, c'est- à-dire de sauce de poisson au vin rouge, on peut couper la tête du saumon parle milieu, lui ajouter d'autres débris de poisson, et la mouiller avec vin rouge et eau. Pour la condimentation, on suivra exactement le procédé général présenté plus haut.F u m e t de crustacés (Haute cuisine). — Los fumets de crustacés n'étant autre chose que des coulis, je  prie le lecteur de vouloir bien s'y repoL’tcr.

lienutrqae* — Le fumet de poisson s'obtient plus particulièrement avec les poissons de mer:
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soles, turbot, barbue, etc., dont Je principe aromatique est plus flagrant. Cependant, on obtient de bons fumets avec les poissons de rivière, comme le saumon, la truite saumonée et le brochet, quand il ne sent pas la vase. Pour rehausser Je fumet, il est lion d'ajouter gros comme une lentille d'ail, mais on évitera qu’elle ne domine.Fum et de perdreau (Ifaute cuisine). — For
mule 2,0 f 6. — Procédé générai. — Lever les filets et les cuisses des perdreaux cuits, hacher les carcasses; saulcr à la poêle un appareil Mircpoix, composé d'oignons rouges, de carotte, un clou de girolle, fragment de basilic, et une quantité relativement forte do baies récentes de genièvre. Mettre le tout dans une casserole avec un peu d'eau; faire cuire nno heure; passer le lumet et laîrc réduire. Il est essentiel, pour obtenir un bon fumet de gibier, do no le inouï lier qu’avec de l'eau, et de lui ajouter du genièvre, en ayant soin d'ôter les mauvaises graines. N'oublions pas, non plus, que le fumet est un jus et que le coulis est une purée.Fum et de faisan [Haut? cuisine) .— Formule 
2tOl7 . — Le faisan doit être rôti à la broche ou au four, mais sans adjonction autre que rie 1 eau pour déglacer le plat dans lequel 11 a rôti. Il est également important, pour obtenir un fumet parfumé, que le faisandage ne soit pas trop avancé. Suivre pour le restant le procédé générai Indiqué pour le perdreau.

Remarque. — On suivra ces prescriptions pour les fumets do bécasse, de de canard sau
ra r/e, de pluvier, enfin pour tous les gibiers a piumes (Voir coulis).Fu m et de chevreuil {Haute cuisine). — For
mule 2,0ÎH, — Il est important, si l’on veut obtenir un bon fumet de chevreuil, de faire rôtir les débris à point en les saisissant dans un four chaud. .Suivre pour le restant le même procédé que pour le perdreau. Ce mode s'applique au 
renuet au cerf, au daguet, hYélati, nu chamois, au 
ditUïi, au stnajlhr, enfin h tous les gibiers à poil,Fum et de cham pignons (Hante cuixiue). — 
Formule 2/) îft.— En épluchant des champignons frais, de couche, en les mettant dans une casserole avec sel, jus de citron et du beurre frais, on obtient, en mettant la casserole en plein feu, une exsudation de leur jus, très parfumée, que Ton peut avantageusement ajouter aux autres

fumets ou au coulis. On obtient ce fumet avec tous les champignons frais.Fum et de truffes (Haute cuisine). — For
mule 2,020. — En râpant ou en pilant de truffes crues et mettant la pulpe dans une casserole avec un jus de citron et en leur faisant donner un bouillon; puis en mouillant avec du vieux vin de Xérès, à défaut de vrai vin de Madère, et cuire une demi-heure, et en faisant refroidir dans un vase clos, on obtient un fumet de truffes, exquis, Le citron a la propriété do faire exsuder le principe aromatique des cryptogames. On ne doit pas l’oublier : les truffes et les champignons contiennent tin liquide aromatique, dont là se trouve tout le secret pour l'extraire.

F U M E U X ,  adj. AH. beraaechvnd; angl. snwkfj; ital. et esp. futuoxo, dérivé du latin fiuuovtts, fumer. — Qui exhale du lumet, des vapeurs A la tète : des vins fumeux,
tJ Uc ilftücriptîons tiinmuuc en mon cüi-v«Jiut
Ainsi que les vafniiii’s il1un liant'nx via iiukio jui!

F U  N  G  U S ,  *. m. — V a ri été de champignons signalée par Pline; il y en a trois sortes, dont l'une est toxique,
F U R M I N T .  — Cépage national d e  Hongrie. I l  fut introduit en France dans quelques vignobles du Midi, C est le plant qui donne en Hongrie Je fameux vin de Tokat/.

F U S I L ,  s. jh- Ail. MetzsUtkl; uïigi. stuel; ital. 
fusile, — Petite baguette d'acier sur laquelle on aiguise les couteaux. Les bouchers portent le fusil pendu à la ceinture.FU SION , .v, j\ AH. schmelzen; angl. fusion; ital. fneione* — Voici à quel degré certaines substances culinaires sont fusionnables :Liighicc. . . . . . . . . . . . . .  degré 0

Lfï sel marin r . . . * .......................... tU'grtÏH *JDLe ,suii'......................................................... ....  , =  54La cira................... .................................... — >ïILa dru bluiidiC................................................ — **5*On sait que Peau bout à 100 degrés et qu'elle n’augmente pas de chaleur en la Taisant cuire à grands bouillons.FUT,#.™ , A ILF a ss; angî.stock; ital. uua botte; esp* et port, faste, dérivé du latin fustis. -— Tonneau où l’on met le vin, le cidre, la bière. On dit aussi futaille*
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F leurs d'otiingcr 1’, 1795 sdrl
Fi'ii.imji* â la erèmiî M9 1
Fraises Compote de 

Form. 16IC l^î’î 1! 891
F rais es Marmelade de 892
Fraises 'Pain de 89 ;
I-" rai igîpmie Fn r m. 1S 711, 

1 *72 »97
FrnsriiM IC l*7.S, I8791'. 89d
F mi i-s fMavédnine do . 92 S
FruilH 'Aurèdh- et su

prême de 921
Fruit* pouding 925
F'ruiis i lYiin de , . ,  . 925
KnliTiiioiritlo lïdlc-*1**
Ciernikis,. , . . . 559
t'Yépe&tF. 132 S. 1329 . <152
Fchiiudé................... 7i:i)
FchamtO A 1m crème . 761
Faitmida . . . . . x-î2
Fidelini,. „ . . si5
Flan suisse. . . . . . . .  , 851
Flan uotnuanri., 855
Flan â lu fermière. S55

i larutnel............................ 162
Caramel au eatVi........... 183 i
Oivaniel au mcae. 183

îii'amel un choeolfii itft
( 'uran ne 1 â l'orgeat... . 163
Cinamel â la linuibnîsr 163
l laraimd à la paunne . lilî
Caramel â l'orange . .
( lèdrat ronfit.. 19̂
( îèdrat;Coin pote dei . . 19*3
Cèilrat l’ilets de»...........
Cerises â UH-sUrlV... , . . 593
Cerise  ̂ en bouqueis , , 305
{Yrises ■ Culée de] _ ,, 5u5
Cerises l’ Fïïki dei ;;c>3
Cei-i*e? : Simp de >. , . . . 5 15
Cerises IConlititre de . :;üht
Chinois. ........................ 7i-II
t litron................................ 562
Cilron ÏCuiifltui e de *, 563
i litron i Üeste de 56:1
tJrrou Sirofidej........... 563
(litron iCrémüi de * ,, , m
Citronnai........................ 563
( loitigi? i Faiii de . . . . . . 576
Coings {Gelée de ............ ■ i — mni p r
( !oing* fonlirs*........... *. 577
Coings^ reau-do-vie', h i» 11
t lüing* Sîi'op d e ........... 578
C osuüs Euu-de-')*......... :>7S
Coing (J u? de;................. 578
f lOllfitUl'C, , i .................... 5-8
Corbeille de violeiies.. m \
1 lotignae. ........................ 021

Cuisson du Mitre, T̂ivi* séy en 13 degrés 695 à 697Dragées 7 n  a 745Drop 7J9Epin&'Vîtieite . ..  7*9Fleurs d'oranger. Fonu.
179:;, iv^tï, I7t); . . . .  *68Fraises eu mnllrnre nl’onu. ]S ï7 . . . . . . .  69U1Fraises vunfitrs. . .  . . .  89]Fraises f Celée di............. HUIFraises glaeèr* . . . .  *91]‘Valses êii1 rempoté . . .  891Fraises eu uiürim'liuli1. 892 Fraises fiSirup de, . . 892Frnmd mises l'oniji. d n . 895 Framboises en ctmliMuv 893 lYfimbeis. à Veau de-vie, 895 Fruits Mise ;m «livredes< . t .................. 923Fruits l'Uhmchiin. des , 923 Fruit* Emploi de?» sirops déni.........................923Fruits à IVuiMle-vie. . 92 1Fruit g Macédoine de 92 1Fruits u\uréole de . . . .  921Fnrus (Celée de,, . . 925t iu m r r v r f -Ch ou s-fie tirs . , „ ............. 551Coings (.lus de ■ ...............  362Conserve du roiii’nmhre 383 fîo ) i se r vi s1 S ysî. A ppo r t ; >89 Conserve de suc du groseille? ..........  591Conserve dj? jus lie framboise*......................  590Conserve de jus du citron . . .    590Conserve mate . . 59uPetiieconserve,. 591Conserve, souillée . . .  591Conserve en gâteaux. .  591Cerise* en gâteau..........  591Framboise* eu gâteau,  591 Epine-viiiet [ e ou gâteau 591 Quatre-fruits en ^râteau 592 Fleursd'oi'jiiigeren g'sït. 592 Violettes eh gâteau, .  . . 592Muté Ou gâteau................. 592Conserve de rernirhoii* 0u5 Dessieaiion. . . . .  725F mises (Fnnn, 18171. . , *9 J Fruits conservés pardessicutîsn. ............. 921Fruits conservés par lachaux.......... ...................* 922Fumage dos viandes, . 927râtlN SP i*!^Cnkn îiîsf;jilhl>rtdijie-eal<e 169

Cuiimdons............ .. .
Caprice, ...........; .
CrtSüUvc,. . . *, ,, .
Cas&oimés . . , 
Cendrillou. .  .
Cerises HFoïti].bS îüj 846,CerisesiP^rc de- „ ____
Charles X . .......................Cheuntnuiu........ ................
Choux   ........... 555 A
Chuouty. . . . .  , .........Comcsti»’ ............ ..............< loin été.
CnuipièglH1 fFnrm, 1035} 
Coin lé 'Furin, I h ipt \ 01) I,Constantin.. .{ Ym versât h pu H , ............Corne la {Fc vin. lu?» . .Coût boise.............................Coukes............  .................Craquelin..............  ....... ..Cru te la i n ............. .............Croissant........................... ,Croix de Malte.................Croquets do Dame_____Croquets do l'aris..........Croquets de Xanteü----Croquet* de |{iiideaux. Croquets suisses. . . . .( auquel* de l'orE-.MaluuiiCroquets de f-you..........Croquets glacés...............Croquets d^mann*. . . . .  Croquetii à bière. .  . . .Croquets pralinés..........Croquet* aux amandes. Croquettes vanil lées. , , Croquettes au r kron. . ,  i ’ t‘f u | net ie h a 111 h 11 i r suc re Croquettes de un i. irons.Croqui gnôles,....................Cross-] in n s .......................
Cussy........ . . .bariole. ..............................
J.buTois Fopui. Dauphinois (Fonte 1152;Dr* D e n i e r s . . , ...............Diadème............... ............Diplomate Fotm. tl^ l 

à t Itiîli. . . . . . . .  .Diplôme . .......................E vlaîr.............................E iigara_____ _ , -------Episcopal,. .....................Espagnole . .  ......................Espérances......................Faindionnotre....................Fimchonn, aux fraiseü, Fauebonn , â la pis t orbe.* Fumdmiin. aux cerises.
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Fa n chom i ,e n de rnêdeui ï Feuillantine.. ; H.Feuilletage............ .... .Feuilletage ordinaire Feuilletage a la de veau, . , ,  H. ............Feuilletiige â la graine
d'oie...............................Flanitind................................

Flainiehe . . . .  ...............Flainri............ ........................F la n ........................................Flan û la (ïaugipa ne.. .Flan A la crëiiie...............Flan ii la ci'êuLiFaiNaii.dii
Flan & la religieuse____FIîiii aux idments..........Flan aux pommes_____Flan aux cerises*............Fhm aux a!berges.........FJan de prunes.................Flan d'abricots en euus. Flim de pêches. . . . . . . .Flan de marmelade de po il mi es ( F. 17 62,1763) Flan de jkhtcs entières Flan de pnîre» roses,, .  l'J an il la St-Cermnhi.. ,Flan d'abiieots..................Flan il la russe............Flan gfhu-ê de fraises... Flore ni in ..............................Flûtes (Fnrm. I j '.i'.p il loüdj Fondant • Form, 18201.. Frâbês Fiine uux i , . . .Fraisa lia...........................Framboiftiue......................François ï*p._s.......... ....Frangipane F , 187b 1873) Friuiklin................................h'réjtal...........................Fribourg,....................F rio u l................. ........T* l'̂ lf ' . . . .  ■ 1 hh4 ,.4 b ■

l'i-iiu-riH iÉDt,I [avaoïincs,f laisse a manomi............{jidissous ,  . , ,  * ...............................................< lha]>enu de curé............Dame* Palais de/j..........Déliera. .  *............ ..............Dems-dcdoup............... .. *Diablotin*............................D iuvoli.................................D ueh esse i F u n u. 15 U9.1 îpO11 ■■■■■■.■Fêdnrnh....................... . . .Forlünéÿ..............................t Irnquaïlts............................Frafcus (F* 1852, I85:q. l'riamls [F. lHS6f 1837;
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CUISINE DÉCORATIVE, COULEURS, ESSENCES, ESPRITS, SIROPS, LIQUEURS, ÉLIXIRS, 
BOISSONS ALCOOLIQUES, FERMENTÉES, AROMATIQUES, THÉIFORMES

l'tli'tili*1 ilët'iH-iUlVPS1 !n hc suie......................... . 192Casque.................................. mCassolette k'Fig. 295 . . i95Chalet. 395
Cieéraîre.............................. îif>DClarke. ................. ................. 366Corbeille de vinlettes.. 601
Coupe............ C30Craquante, . . . . .  ............  663

< l loqti eml j nucl i e su ! ta 11 Oh CO 7Cygne......... ..  703D ahlia , ...............  ............. 701Eâcholssia * .........................Feuille ..................  M  h Si 1
Fleurs en cire. , . ,  637 k 863Fleurs en sucre, ,  8G3 â 8G6C o u k u rM .Carmin en pât$*............  622
Violet en pâte..................  GîS
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Jaune en p i le ....................Vert en jtfitu.............Jïlçu  en écaille, * ..............Linné en écaille...............Violette pour (Ivagÿw .. 
Vrrie  pour dragées,., +f I:irmtn quarante.............( litrinii! clarifié............. . ..lionne pour 1i<jiirur. „ . Ko ngv unx lui iee «le my r-tilles. . . .  ♦.........................Jaun e ait safran................Jam ir ttm ggiiiguinlnv,,.<>on# c............................ , . .A u r o r e . , .  ..........................\t«t I d'épinard...................E h n i-IU1! ^/ v ie
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P R O D U I T S  R E C O M M A N D É S

ABSINTHE. — La maison Edouard Pernod, de Couvet, est la seule maison suisse, de ce nom, qui fournisse une absinthe exquise, d'une parfaite innocuité, préparée selon le modo le plus hygiénique.Cette maison, universellement connue, doit sa renommée à la bonne fabrication de l'absinthe, qu’elle a été la première À vulgariser (1828) dans Je public, sous forme de boisson apéritivc (Voir les mots A bsinthe, Couvet, Pernod),
AL AM ART! NE, — La maison de comestibles de ce nom (Coq-dfOr, G enève), est la seule maison suisse, de premier ordre, pouvant fournir tous les produits de Y ornithologie, de Yerjtétologie, de 

Vichthyologie, de Y horticulture et des conserves alimentaires (Voir A làmartisë).
BUFFIÈRE-MOURGET. — La maison Buf- flère*Mourget, de Limoges, se recommande par la qualité de ses produits naturels, ses vins de Bordeaux de crus, et ses liqueurs, dont elle a fait une spécialité pour ses nombreux clients, Scs cognacs vieillis méritent, entre autres, la préférence des bonnes maisons de commerce et des amateurs.Mais les produits qui fout la juste renommée de cette estimable maison sont :Le Bitter Hollandais. — Tout ce qu’il y a do meilleur parmi le quinquina, le calamu*, la can

nelle, le zeste de bigarade Yorange, la gentiane la rhubarbe et les haien de genièvre, constitue la base du Bitter Hollandais, dont M. Muukget continue exactement la composition d’après la formule originelle importée directement de Hollande*L ’emploi des alcools enipyrcumatiques est complètement banni de la Maison Mourget; supérieurement rectifiées et vieilles dans des foudres immenses, ses eaux-de-vie attendent dans des

caves, ou des capitaux sont agglomérés, leur parfait état d'innocuité, c'est-à-dire le moment ou l'aldéhyde aura complètement disparu. Voilà une des bases qui font du Bitter Hollandais de Mour- get F un des premiers du monde*Sa couleur lui est donnée par uno macération d'avoine tourrailléeou torréfiée, On connaît l ’action puissante de loïéïne sur le cerveau? Cette huile essentielle se trouve sous le péricarpe de la - graminée : c'est ce principe que M, Mourget a voulu conserver dans son Bitter Hollandais et qui en lait I uu des meilleurs toniques;

Suffit-îl pour sc mettre à l ’abri des fraudes, si communes chez les marchands de vins, de demander du Bitter Hollandais? Assurément non ; on vous servira une drogue quelconque qui n'aura de commun avec ce produit que le nom; mais les personnes soucieuses de leur santé devront exiger du détenteur d'établissement la marque d’origine. Les troubles d'estomac ont souvent pour cause l'absorption de produits de mauvaise qualité; eh bien! avec le Bitter Hollandais, vous
SIÏT, D'ftTOtthl ÀLUUHTlill* US—114
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pouvez récidiver deux fois, trois fois même, sans qu'il en résulte aucun inconvénient Faites-en plutôt sur vous-même un essai pratique :Buvez jusqu‘à trois Bitters Tfollavdaü il four* 
getf dînez, et le lendemain faîtes un examen at- tentif de votre santé? Vous constaterez qu+il rfy  a rien d'anormal. Renouvelez l'essai un jour après avec un amer A la mode ou un bitter quelconque; alors, vous sentirez les entrailles gronder, Tes- tomac se crisper et la tête s ’alourdir ; cette comparaison est, sans contredit, le moyen Je plus certain pour apprécier à sa juste valeur leRitter Hollandais (Voir B it t e r ).A m er M o u rget. — Les produits alimentaires les plus recommandables sont signalés dans cet ouvrage, aiin que le public, déjà surmené par une vie fiévreuse, puisse exiger du débitant une consommation hygiénique.Sous ce rapport, on ne saurait mieux choisir, entre autres produits recommandés, que ceux de Ja maison qui nous occupe : le Bitter Hollandais et lMmer Mourget que nous avons analysé, est d'un goût exquis. Dans Je but do lui conserver son arôme en l'étendant d'eau, il a une forte concentration de substances aromatiques et stimulantes des mieux réussies.En un mot, Y Amer Mourget réunît toutes les propriétés réclamées par 1 hygiène.Comme toutes les maisons de ce genre, par la suppression des intermédiaires et les capitauxdont elle dispose, la maison 13 u ffi ère-Mo u rg et est A mémo de fournir dos produits supérieurs A des prix relativement bon marché.Non-seulement il n’a rien de comparable avec les produits analogues, mais il est composé selon les prescriptions réclamées par l'hygiène. (Voir Rue t iè r e -Mo u lïüe t ).

BIBERON ROBERT. — Le
Biberon 1?ol/erft flexible iY bouchon de corne, est Je meilleur des biberons.lv, u i . Sa vente annuelle a dé- jfrheron Robert. . .  . , ,passé le chidre énorme de 

deux millions deuw cent mille. Il permet A Tentant la succion favorable h la  digestiou et ne Tépuise pas.

BYRRH (Violet  aÎx é), Thuïr (Pyrénées-Orientales). — Cette précieuse liqueur est l'une de celles dont nous parlons toujours avec plaisir dans le cours de cet ouvrage, Elle constitue en même temps une boisson tonique et apéntïve.Elle ne trouble pas la fonction de l'estomac en émoussant les organes de la digestion, et peut être prise a jeun sans altérer la  santé.Sa place était marquée d'avance dans la  série des boissons hygiénique*; la maison 
üîmon Violet aîné et C'° a su le comprendre et s'imposer tous les sacrifices que comportait l'amélioration constante et progressive d'un produit que nous recommandons chaudement iY nos lecteurs (Voir J ïykrh  et ArÉRiTiR)

CLOS CHARBONNIER (Origine du). — On commit la réputation universelle de la cave Maire : Les mamelons des communes de Chénas, de Moulin-A-Vent et de Fleury fournissent des vins assez connus pour nous dispenser d en faire

T éloge, et c'est sur ces coteaux, qui se trouvent sur le territoire de ces deux dernières communes, que M. Paillard récolte le Charbonnier.Ce vin, sans histoire avant 1840, fut découvert par M. Maire, prédécesseur de M. Paillard, et voici comment :En achetant les récoltes de Mout-in-à* \ rent et de Chfauts, i f .  Maire remarqua que le bas de la côte dont il avait séparé la vendange avait pro-
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duit un vin tout particulier. I3üiirle laisser vieillir après quelques années de fut, il avait disposé dans la cave de son restaurant un caveau spéc ia l situé derrière un tas de charbon. Après quelques années de bouteilles, ce vin était des plus exquis, vendu tantôt pour du Fleury ou du 
Mo u Un-à-Vent de premier choix : aussi ôtait-il réservé pour les clients privilégiés et fins connaisseurs, qui savaient parfaitement que c'était une délicate attention de la part do M. Sla ire, lorsque, s'adressant à son sommelier, il lui disait ces simples mots : Caceau du Charbonnier. Si bien que les clients, passionnément épris de ce vin délicieux, no le désignèrent plus que sous le nom de 
Charbonniert dont la réputation devint universelle-Pour continuer à satisfaire la clientèle. Je successeur de M. Maire, après avoir étudié le terrain, fit l'acquisition d’une partis du vignoble qui avait produit ce vin délectable, et continua d'acheter la récolte d'une partie de la côte. La situation topographique du Charbonnier est donc aujourd’hui établie par la propriété de M. Paillard, restaurateur parisien.Ce plant, dont les propriétés se rapprochent de celles du raisin rouge avec lequel on fait le meilleur champagne, a suggéré à M. Paillard l'idée de champagniser une partie de sa récolte. Ce vin de première tète est livré sous le nom doOïlAKIlON NIElî MOUSSEUX. 6 'W  un CHAM PAGNE 
de première marque,

CAZANOVE (Chaules u k ). — Cette maison, l'une des plus anciennes et des plus réputées do la Marne, se recommande par ses produits de premier choix. On y trouve, dans scs caves, des vins de Champagne des meilleures aimées :
V I X  M O N Â R Q r E  h  K  1870 H A L L A L I !

Grand vin de Saint-Hubert 1874 OAKTE lîLÀNCiLE lâ7SEn outre do ces vins do haute valeur, la maison Charte» de Cttzmiove a tenu à pouvoir fournir des vins courants connus sous la dénomination de T i s a n e  m o u s s e u s e  d e  C h a m p a g n e .
COLEMAN (Jambon G e n u i n e  de), — D'une chair fine et délicate, — d’un goût exquis, aussi bon l ’été que Thiver, — cette marchandise perfectionnée continue A être le phts ultra dea jambons,

Certaines maisons peu consciencieuses offrent d'autres jambons avec estampille similaire comme étant de vrais Jambons Coleman. — 11f a u t to u j o urs rega rder avec soin si dans le haut de l'estampille A feu sur lo jambon le mot Genuine existe, autrement ce n'est pas un Jambon Coleman. Non content de vendre comme Jambons Coleman do la marchandise in- féiîeure, il s'est trouvé quelqu'un qui a eu l'audace de s approprier l'estampille en la modifiant légèrement; heureusement lo Tribunal correctionnel de la Seine, par jugement du 29 novembre 1839, a flétri le procédé et l'a condamné pour 
imitation frauduleuse de marque.Voici quelques extraits du jugement :« Attendu que par des exploits distîucts, Coleman a cité X ... directement devant le Tribunal correctionnel, sous inculpation d'imitation frauduleuse d'uuc marque dont il revendique la pro* prié té ;« Attendu que le 2B septembre 1885 le demandeur a fait au greffe du Tribunal de commerce de la Seine le dépôt d’une marque A feu, A apposer sur des jambons provenant d’Angleterre, ladite marque pouvant varier de grandeur, et consistant dans les mots :

Genuine Enylish ffam,faisant le tour d’un cercle avec les mots London 
extra dans l'intérieur du cercle;« Qu'il est mémo établi que le jambon vendu par Coleman est connu dans le commerce et demandé par les consommateurs sous la désignation do Jambon Genuine]« Attendu que X ... a causé A Coleman un préjudice dont il lui doit réparation;« Que le Tribunal a les éléments suffisants pour pour en fixer l'importance ;« Par ces motifs)« Déclare X ,., coupable d’avoir, depuis moins de trois ans, A Paris, fait une imitation frauduleuse de la marque de Coleman, de nature A tromper l'acheteur, et sciemment vendu un produit revêtu d'une marque frauduleusement imitée ou portant des indications propres A tromper l'acheteur ;x Condamne X ,.. à cent francs d'amende; le condamne aux dépens; 500 francs de dommages-
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intérêts ; l'insertion du jugement dans trois journ au x; valide les saisies au profit de Coleman, etc. *Ce jugement du Tribunal correctionnel de la Seine a été confirmé par un arrêt de la Cour d’appel de Paris, le 15 janvier 1890.Ces jambons, dont la propriété est celle de JL  C olem an , sont les meilleurs et les plus fins. Honorés de deux médailles en 1889 et d’un diplôme trhonneur de VAcadémie de cuisine (Voir 
C o l e m a n ,  J à m jjo n  et G e n u in e )*

GAZ (Cuisine et chauffage par ïe}> ■— Tout récemment, la Compagnie parisienne du gaz a fait étudier et construire un certain nombre d’appareils de chauffage, tant pour les appartements que pour la cuisine. Ces appareils ont été surtout

MoilMe n1* tcréés dans le but de répondre à tmc objection qui est faite A la cuisine au gaz, d'imposer pendant l'hiver une dépense supplémentaire pour le chauffage de la cuisine* Le fourneau mixte comble cette lacune et permet l'emploi du coke quand il fait froid, et l ’emploi du gaz quand il fait chaud* Ou peut aussi employer le coke et le gaz simultanément et facultativement (Voir les mots C uisine  au  gaz, F o u k n e a ix , G az  et Rôtisserie).Nous pouvons donner lC3 chiffres exacts de consommation de coke et de gaz pour un appareil n* 2, placé pendant trois ans dans une maison dont le personnel se compose de 6 personnes constamment, de 10 A 12 fréquemment, et trois

ou quatre fois par an, de 18 personnes* La euf sine est faîte au coke et au gaz pendant les mois d’hiver, du 15 octobre au 15 mai; au gaz seul, pendant les mois d'été, du 15 mai au 15 octobre* L a  consommation pour la( G hect* coke n°0, cuisine mixte est, par mois, de '201"3 de gaz.L a  consommation pour la cuisine au gaz seul est, par mois, de 80113 do gaz.■Si Ton tranforme ces chiffres en argent (Coke nfl 0, A 2 fr* 30 c. —* Gaz, A 0 fr, 30), on trouve que la cuisine mixte coûte par mois 19 frr 80 c*; la cuisine au gaz seul, 24 francs*L a  cuisine au gaz seul coûte donc en somme 18 0/0 de plus que celle qui est faite avec le coke.En outre, la livraison des fourneaux n°4 (grand modèle), dont les appareils A rôtir et A griller sont de très grandes dimensions, est accompagnée d’un appareil spécial do dimension restreinte, qui permet de faire rôtir une volaille, griller des côtelettes, sans être obligé d'allumer le grand appareil A gaz réservé aux pièces de grandes dimensions.F O U R N E A U X  J JE C U IS IN E  M IX T E S
AU UA35 BT AU COKE

IJaiili-un I.arpriu
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Ces fourneaux perfectionnés n'ont rien d’analogue avec les appareils anglais; ils sont disposés pour la cuisine française, et IA on y  fera aussi bien la sole au gratin que l'omelette soufflée.
LASNIER (J*), successeur d 'A u iiky , 7 et 8, rue Saint-Simon, et 8, boulevard Maieslierbes*Batterie de cuisine; Ustensiles et M oules en cuivre*— Cette importante maison de fabrique, Tune des plus considérables de la capitale
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est sans contredit la plus recommandable ail point de vue de ses prix réduits; de ses modèles élégants et commodes, faits selon les indications de VAcadémie de Cwteinet conformes h l'hygiène, au bon goût pratique.

Les moules ù bordures, ù outre mots, glaces, bavarois, gelées, sont des plus variés et au complet. Les moules unis h timbale, ù pouding, à charlotte, ù biscuits, sont d'un choix varié comme les moules ù glaces, à quenelles, et les moules spéciaux s'y trouvent représentés dans ce musée do formes et de casseroles. Parmi les ustensiles, depuis la poêle à frire, la spatule, le fouet, le couteau, les passoires, jusqu’à la passoire ù œuf» 
fiés à Vespagnole*

tration 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 vinicoïe.)MM. Lac aux frères sont les fournisseurs du Grand-Hôtel et de ses caves û Paris, du Cercle national des Armées de terre et do mer ù Paris, des Hôtels et Café de Paris, ù Mont-Carlo, etc.
MERCIER {Champagne K.) —- Le champagneE. Mejîcieïï, Compagnie des grand» vhix de Cham- 

pwfHej est suffisamment connu pour nous dispenser d'en faire l'éloge. Qu'Il nous suffise de dire que la cave de E. Mercier et C iü est d'une éten-

f1 i!' iJ_L— iriH

J .  Lasnier est un amateur de belle cuisine et un novateur qui ne craint pas de sacrifier pour faire du nouveau et perfectionner les modèles a n c ie n s , pour se mettre au de
siderata des progrès modernes.
Fournisseur de la Ville de Parte, il installe des cuisines au complet en Franco et 
h l ’étranger, îSou catalogue est en- v oy é sur de m an d e affranchie.

LACAUX FRE
RES ( J ï t e i M e r i e ) .  — Les spécialités qui distinguent celte maison sont ILLiïer Lacaux, le 
Ilitter et la Cocer (V* ces mots), décrits dans cet ouvrage h 1 ur lettre alphabétique.

^0! LÀçAJ*.*  IVUK !*«■?
^ni

t (C iA m e r  I û c j i t is . C o c a ,é iS s iu ' r r f n t v je n .Le Iütter de MM. Lacaux frères est irréprochable au point de vue de la fabrication, il a un goût parfait, une amertume qui a de la suavité, une couleur magnifique, et surtout une conccn-

duo de quinze kilomètres. Cette cave immense la plus vaste delà Champagne, contient, au moment où nous écrivons, plus de 7,000,000 de bouteilles de vin de Champagne. (Voir les mots Càvk, C hampagne, C hâteau d e  P ükin et E. Mkk-CJEit.)
RESTAURANT PAILLARD. — Le café situé boulevard des Italiens, au coin de la rue de la Chaussée-dMntin, est depuis longtemps la propriété de M. Paillard. Grâce ù sa bonne direction et è sa cuisine choisie, le restaurant Paillard est le lieu de rendez-vous du grand monde parisien et du high-llfc étranger. Écoutons d'ailleurs ce qu'en dit la chronique :Savourez-moi son Homard Cardinal!Ou sou Poulet! Ou son filet do aole!Et s'il vous plaît iVavniv, sur ma parole,Un avant-goût du Paradis Anal, l ’nites servir un Canard à la presse.Son jus divin vous rendra, tout gaillard!Ah ! que de mots, clés canards do La Presse,N'ont été dus qu'aux * farces * de Paillard tEntre autres friandises, on trouve dans les maisons Paillard, h côté de ses créations culinaires, les gaufres à la crème, spécialité de la maison.
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M A IS O N  M A IR E  (A. Paillard , propriétaire). 

—  L a  réputation de la bonne cuisine et des vins 
de la Cave Maire est acquise depuis plus d un 
demi-siècle. M. Paillard choisit, pour les laisser

vieillir, les vins des années les 
plus favorisées et, propriétaire 
lui-môme, il a le privilège de 
pouvoir livrer, soit A la clien
tèle do scs restaurants, soit à 
sa clientèle bourgeoise, des vins 
de crus authentiques.

Outre les grands vins de Châ
teaux livrés avec le cachet, 
M. Paillard peut offrir le vin du 
Clos des Mouches, dont il a la 
propriété; ce vin, remarquable 
par la finesse de son fumet et 
la délicatesse de son goût, se 
distingue par un léger parfum 
de violette.

Nous ne saurions trop recom
mander le Clos Charbonnier, le 
Clos des Mouches, le Charbon
nier Mousseux, le Cardinal(ejetra 

sec), la Fine Champagne Maire 1868. N ’oublions 
pas VApéritif Million, m  vin de Xérès, à base de 
Maté, certainement l’un des plus hygiéniques des 
apéritifs de notre époque.

Apéritif Million.

veau système mécanique, qui a atteint le plus 
haut point de propreté rêvé par les délicats. 
(Voir les mots Boulan gerie , Bo u il l ie , D atiiis , D iabète , Pétrin , Pain sans m ie .)

i T H IB A U D E T  (G.). —  La  Fabrique d'j3tag*ères 
en fer forgé et de B ouches à four, 13, rue Bou
ret, Paris, et fondée depuis 1850, jouit d’ime juste 
réputation parmi les boulangers, les pâtissiers, 
les restaurateurs pour ses installations élégantes 
et solides, de corbeilles en fil de fer étamé et 
verni au four, pour l'usage des boulangeries.

Ses étagères en fer forgé, étamé et verni, ses 
bouches h  four perfectionnées, ses paniers, ses 
hannetons, ses comptoirs et ses balances en mar-

P A N IF IC A T IO N  N O U V E L L E . —  Ce système, j 
créé par Dathis, 33, avenue do l'Opéra, Paris, 
est appelé h  révolutionner l’ancienne boulan- : 
gerie; outre qu’il donne un produit tout à fait su* ; 
périeur û ce qui a été fait jusqu’à ce jour, il apporte : 
dans la fabrication des économies et des facilités 
remarquables; pour en donner une idée, ainsi 
qu’on peut le voir par la figure de l'installation 
industrielle que nous reproduisons ci-après, en 
douze heures de travail, dix manœuvres, guidés 
par un contre-maître, convertissent en pain de 
luxe deux mille kilos de farine avec un rende
ment et une qualité bien supérieurs û tout ce qui 
a pu être obtenu jusqu’à ce jour.

Au mot Boulangerie, nous avons résumé les 
avantages hygiéniques qu’il y  a dans ce nou-

Coi’tv'ille fi levain. ( o. l« ille :i
bre, avec leur coupe-pain, sont autant d’objets qui peuvent être livres avec tous les avantages de la propreté, de la solidité et du bon marché. 
Fournisseur de VEtat et de la Chambre syndicale 
des boulangers. (Voir les mots Boulangerie  , Bouche  a  four , Etagère). Envoi djKcatalogue 
sur demande.

PIN DU D E U X I È M E  VOLUME
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A V I  S  I M P O I i T A > T .  — La maison du Grand Dépôt édite, chaque année 
un album colorié qui est envoyé en province et à Fétrang^er, sur demande.
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