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PREFACE

A M. Joseph Fayre, fondateur et directeur du « Dictionnairé universel
de Cuisine et d’Hygz’éne alimentaire. » |

A qui donc, mon cher confrére, pourrais-je dédier cette modeste préface mieux qu’a vous, qui
avez voué votre vie, votre grande expérience, vos constants efforts, votre savoir et votre talent
4 limportant probléme de I'hygiéne alimentaire; & cette Encyclopédie vraiment universelle qui
embrasse les voluptés de la bouche et les soins de la santé, la science et le godt, le commerce et
lindustrie, Ihistoire naturelle et la biographie, animaux et plantes, découvertes et progrés, perfec-
tionnements et conquétes, honneur et gloire du grand art culinaire, apothéose instructive et charmante
de cette Table francaise, 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'écoutant 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 ami,
Charles Monselet. Cette préface étincelante me trouble et m’éblouit, me charme et m’embarrasse. Que
puis-je dire aprés ce gourmet de tant de finesse et de gotit ... Enfin, 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 & faire, mon cher confrére, 'histoire de la table & travers les peuples et les
ages, depuis le jour ot 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 la fourchette, 'assiette, la bouteille; il batit de riantes hotelleries
et des restaurants somptueux, descend dans les entrailles de la terre pour en tirer des métaux précieux
dont il faconne des coupes d’or et des plats d’argent.

Il invente le verre léger, la porcelaine fine, la fafence éclatante, le lin éblouissant, dispose sur sa
table royale les vaisselles ciselées, les cristaux étincelants, découvre des mondes d'ou il rapporte, a
travers les océans que brave son audace, des légumes et des fruits qu’il perfectionne, des animaux de
toutes espéces, & 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, des foréts son étable et de
’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 a la Perse, le poirier a la Syrie, 'amandier & la Mauritanie, le grenadier
3 UAfrique, l'abricotier & I'Arménie, le figuier et le pommier & I'Orient, le groseiller & I'Espagne, le
cerisier & Cérasoute, la cigué & la Gréce : arbres bénis, qui mélent leurs rameaux acclimatés, charment
le regard de l'homme, donnent de l'ombre a4 son front, laissent tomber un fruit délicieux dans sa
main. | |

Fruits, légumes, animaux, nourriture savamment apprétée de I'homme, nous disent une date et -
un nom, un pays, un progrés; nous racontent leur origine, leur histoire, leur conquéte bienfaisante et
disputée. |
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Et tout cela, aujourd’hui, tient dans un plat luxueux, une assiette de porcelaine fine, une corbeille.
de desserts. Mais combien a-t-il fallu de temps pour que la civilisation dise &8 'homme : « Monsieur est
servi! »

Combien de siécles et de siécles, séparent 'ours des cavernes, menu formidable et récalcitrant de
’homme préhistorique, d'une bécasse & la Montmorency ou d'une caille 4 la Mirabeau, de ces mets
délectables et choisis, dont on trouve la recette savante a chaque page de votre grand Dictionnaire.

Qui pourrait dire, mon cher confrére, les recherches patientes et les efforts admirables, les labeurs
incessants, les découvertes heureuses, les essais triomphants qui ont réalisé, 4 travers les 4dges, les
progrés de la table et le perfectionnement miraculeux de nos appareils culinaires, que Michel Montaigne,
le grand Périgourdin, appelait si pittoresquement « armes de gueule ».

On pourrait juger de la civilisation d'un peuple par la perfection de ses appareils Gastronomique;
Quand il voulait se faire une ]uste idée des peuplades qu’il VISItalt Dumont d’Urville s’en rapportazt
simplement a leur batterie de cuisine et ne se trompait jamais. — Une nourriture en dit plus long qu'un
fétiche.

Avec la premiére broche et la premiére casserole, la table se trouva dressée, le foyer établi, la
famille créée. Celui qui planta la premiére crémaillére planta, en méme temps, le drapeau de la maison,
et la premiére pierre quon scella dans l'dtre peut étre regardée comme la base de la famille, d’ot.
dérivent la Société, la Patrie.

Mais, que dirait aujourd’hui Montaigne, s’il pouvait admirer les perfectionnements inouis de ces
« armes de gueule », que, de son cété, Newton appelait « I’arsenal de la bouche » P

Jetons, s’il vous plalt, un regard rétrospectif sur un ménage, méme aisé, d’autrefois: que d’'ins-
truments incommodes, grossiers, enfantins ou barbares | Considérons maintenant les appareils culinaires
dont V'industrie moderne a doté jusqu’au plus humble foyer: que d’élégance et de grice, de confort et
de goht! Quelle précieuse économie de temps et d’argent, quels progrés pour la propreté, I'hygiéne, le
bien-étre, la santé, la préparation, sans cesse améliorée, de l'aliment; — l'aliment qui nous nourrit,
qui colite & '’homme tant de labeurs et de soins, veut étre bien traité pour nous bien traiter nous-mémes,
pour rendre & nos corps fortifiés et charmés toutes les saveurs, tous les gofits, tous les parfums,
toutes les vertus bienfaisantes que lui donna la Nature.

« Un bon cuisinier, dit Brillat-Savarin, doit étre doublé d’'un grand hygiéniste. »

N’est-ce pas, mon cher confrére, le but réalisé de votre Dictionnaire de Cuisine et d’Hygiéne ?

Les pharmaciens ont, sans doute, une fatale utilité, et, comme je ne suis pas sans rhumatismes, je
me garderai bien de leur jeter la premiere pilule. Mais peut-étre oublie-t-on trop, en faveur de la fiole
et du mortier, les services que pourraient rendre, avec autant de succes et plus d’agrément, la rotis-
soire et la marmite. Quand donc nos chers docteurs, convaincus des merveilleux effets de I'hygiéne
alimentaire, composeront-ils pour leurs clients des menus choisis avec le méme empressement, certai-
nement éclairé, qu’ils mettent & formuler des potions et des pilules? Qui sait? La Cuisine est peut-étre
la médecine de lavenir. Vous souvient-il de La Mettrie, philosophe et médecin, qui guérit le grand
Frédéric, son client et son ami, en le traitant avec du vieux Montbazillac, vin exquis du Périgord ?

Chaque jour est marqué d’'un progrés nouveau, et pourtant ne reste-t-il pas encore a la science
alimentaire des perfecuonnements a réaliser, de brillantes conquétes & faire, de chairs exotiques, de
| legumes étrangers, de fruits rares a ajouter 4 nos menus classiques, de la sorte agrandis et variés.

Si j'étais fée, je voudrais, d’'un coup de ma fourchette d’or, élargir 2 11nﬁn1 le cadre de nos cuisines
européennes; je voudrais, d'une main bienveillante et courtoise, offrir 2 tant de chairs étrangéres &
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 & la broche, en daube, en fricassée, en terrine, en
salmis, en chaud-froid, et la faire sauter hardiment dans la poéle!

Et c’est ainsi, qu’alors, brilleraient d'un nouvel éclat Vautorité et le talent, I'art, I'expérience,
I'imagination, le savoir, les sublimes inspirations, qui ont fait du cuisinier le vrai roi de ce monde,
souverain immuable et bienfaisant, dont le sceptre embaumé — une fourchette — s’étend d'un bout &
Pautre de 'univers, dont le royaume prodigieux embrasse la terre, ie ciel et 'océan'!

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 le tour de la table. N'entendez-vous pas, déja, le bruit léger des tourne-
broches?...

Maintenant, cher confrére, comment pdsser sous silence nos incomparables vins de France, qui
arrosent, en quelque sorte, les feuillets de votre Dictionnaire universel et les parfument de leur arome
sans rival : j'ai le verre éclectique et hospitalier, généralement tendu a tous les goulots respectables, a
tous nos vins frangais, J'accorde aussi une bienveillance des plus courtoises a certains crus étrangers.
Il va sans dire que la Bourgogne et le Bordeaux se partagent mon amitié, si bien que mon coeur balance
entre le Chateau-Lafhitte et le Clos-Vougeot. Le Champagne, doux breuvage de caprice et d'inspiration,
cache, dans sa mousse de neige, 'esprit, la gaité et 'amour. Sous les Valois, les joyeux vins de Touraine
sont en grand honneur. Francois I°* raffole des vins de Vouvray et de Saint-Nicolas, Louis XI se régale
bourgeoisement d’'une pinte de Bourgueuil, au fumet sans pareil, tandis qu’Henri III et ses mignons
ne boivent que du vin d’Amboise. Louis XIV a une predﬂectmn pour le Chambertin et Henri IV ne
jure que par le Jurangon. Le vin mousseux de Suresnes est cher & Marion Delorme; Diane de Poitiers
n'estime que les vins d’Anjou, et la belle Dubarry, qui léve si gaillardement le cul du verre, se délecte
des vins roses d’Arbois. Danton ne monte jamais a la tribune sans s’étre réjoui le cceur d’'un verre de
Champagne, et Mirabeau, comme on sait, sable largement les vins du Rhéne. -

Brillat-Savarin apprécie surtout le Lunel, M. de Martignac adore le Saint-Emilion, Chateaubriand
adore le Chéteau-Laroze, et Louis XVIII arrose ses fameuses cotelettes « a la Martyre», d’'un verre de
vieux Corton, le friand! ' |

Jadmets tous ces goUts intimes pour tel cru, pour tel vin, réminiscence du cOteau natal, sou-
venirs 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 a toutes
choses exquises, je tends, sans peur et sans reproche, i 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, a
'automne, se changerait en belles grappes pendantes, et noires; et si quelque grive du Voisinage y
vient chanter sa petite chanson & boire, je serai content peut-étre en songeant qu elle se grise du jus
vermeil qui ne doit plus rouglr ma coupe a jamais brisée. -

Lorsqua nous, écrivains et poétes, il nous arrive d'avoir une idée, nous ne trouvons que deux
maniéres de | accommoder la prose et les vers — vers chétifs, prose mdlgente car il est bien maigre le
menu de la plume. Autrement féconde et variée apparait la casserole! Le cuisinier, lui, vous prend
un ceuf, un légume, un gibier, 'agrémente de cent sauces diverses, plus exquises les unes que les
autres; croyez-le bien, mon cher confrere, ce n’est pas dans le cerveau du poéte et de I'écrivain, mais
dans l'inspiration du cuisinier que brille 'imagination et que s’épanouit la fécondité, que se distille et
s'épure le gott, que fleurit la vraie poésie, que rayonne et qu’embaume dans une 1nﬁn1e trainée de par-
fums, la belle intelligence de I'homme.

Mais s’il est un art qui doit se marier a la cuisine, j'estime humblement que c’est la musique.
Tignore si vous aimez la musique a table? Le marquis de Cussy I'exige et Brillat-Savarin la proscrit, il
est vrai que lauteur de la Physiologie du Godt était sourd. Quant & moi, j’en raffole. Je me sens plus
vaillant et je marche avec plus d’entrain a l'assaut des perdreaux et des saumons tel un brave invalide,
au bruit des fifres et des clairons qui passent, se redresse fierement et, d’'un pas juvénile, accompagne
le régiment qui passe! Tel encore au fond des sanctuaires, embrasés par les cierges, et croyant
s’imaginer qu'aux sons mélodieux des orgues sa priére rythmée s’éléve, plus ardente et plus pure, vers
le ciel. | |

J’entends, sans doute, une musique artistement appropriée a la nature du festin, aux services qui
se succédent, aux mets que je savoure, aux vins que je déguste. Je veux un sympathique accord, une
entiére 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 fl(ite et les violons accompagnent d’'une réverie
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pareille aux vagues murmurantes les turbots a la Béarnaise et les truites saumonées a la Victor Hugo.
Un solo magistral pour ce cog de bruyére ou ce faisan de Hongrie! Les clarinettes aigués conviennent
au fumet piquant de [loutarde; le hautbois aux sons clairs répond merveilleusement aux chairs
¢blouissantes et dorées d’un chapon du Maine, et, pour ce dehczeu,\. paté d’alouettes, je demande une
cascade harmonieuse de trilles légers, presque aériens.

La musique & table, voyez-vous, ranime lappétit et la gaité, 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’éléve, retombe en mélodie
caressante pour se perdre dans les chevelures blondes et les corsages parfumdés.

Mais voici, mon cher Favre, qu’a cette musique vivifiante, portant au recueillement de la four-
chette, 4 la douce piété des rotis succulents, 4 la consécration intime des choses délectables et des
coulis fameux, vient se méler tout A coup une autre musique éthérée, céleste, incomparable, divine,
qu'aucun adjectif de notre langue humaine ne saurait rendre, que n’entendront jamais le gourmand
wulgaire et le pauvre gastralgique.

Cette musique, inconnue des Mozart et des Beethoven, des Rossini, des Gounod et des Saint-Saéns,
s’exhale comme un réve enchanté, au milieu des vapeurs odorantes, de I’ame méme du festin,

Elle sort des flancs de cette dinde du Périgord, de ces terrines du Périgord, de ces terrines
embaumées de Nérac, de ces cailles & la Grimod, de ces perdrlx a la Toussenel, de ces ortolans a la
Freycinet, de ces poissons choisis, de ces crémes onctucuses, 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 ou 'Af pétille...

Magique harmoniel prodigieux concert, ou chaque mets jette sa note grave ou légére, énergique
ou tendre, fréle ou forte, lyrique ou plaisante, savante ou spirituelle, vive ou profonde. Et tout cela se
méle, se combine, se marie, sharmonise, se fond, dans une orchestration sans rivale.

Ecoutez! cest 'Ame méme du festin qui, faite de parfums exquis et d’aromes délicieux, flotte sur
les nappes blanches en chantant.

Ecoutez encore ! Ici la voix argentlne et {raiche des primeurs, la chansonnette des radis roses et
la douce romance des asperges délicates a la téte qui penche., la basse profonde des saumons, le
contralto des carpes a la Chambord, les trilles joyeux des fritures riantes et le clairon sonore des cogs
a la béarnaise. La, barytonnent les chevreuils & la Royale et les sangliers a la Saint-Hubert; la caille,
chanteuse légére, envoie sa note coquette et précipitée; les poulets Marengo entonnent comme un
chant de victoire, et I’écrevisse bordelaise, qui ne sait plus rougir, fredonne un libre couplet de cabinet
narticulier; enfin, la truffe divine soupire sa mélopée céleste, pareille a ce chant de fées qui sortait du
creux des chénes pour charmer les voyageurs.

Ah! mon ami, ne vaut-il pas mieux écouter, entre un chapon de la Bresse et une truite & I'Amiral,
un beau morceau de Gounod ou de Saint-Saéns, que les écceurantes billevesées d’un voisin banal,
capable de vous dégotiter d’aspics 4 la reine et de bécasses sur canapés...

Et, maintenant, mon cher confrére, que l'on m’apporte une vieille bouteille de Chambertin pour
boire au succes, toujours croissant, de votre beau DlCthI’lDaII‘ei, encyclopédie précieuse et rare, que
ma main affectueuse couronne de thym et de laurier!

FurLBerT-DUuMONTEIL
|

Ce 8 mars 18g1. ‘



GABARE, s. /., all. Schlagnetz. — Filet em-
ployé pour la péche, sorte de Seine. Gabaret, se
dit de la petite Gabare.

GABOT, s. m. — Poisson qui reste longtemps
en vie hors de I'eau et qu’on péche pour servir
d’amorce a d’autres poissons.

GACHET, s. m. — L’un des noms vulgaires de
Phirondelle de mer.

GADE, s. m. (gadus). — Terme générique d'un
genre de poisson dont 1a morue fraiche, le mer.lan_t,
Iaigrefin, la barbote ou lotte forment les princi-
pales espéces. La distinction du genre gade est
d’une grande utilité pour le cuisinier, dans ses
préparations culinaires ; les mémes formules s’ap-
pliquant invariablement au meme genre. O n nomine
gadoides les poissons qui ressemblent a ceux du

genre gade.

GADELLE, s. f. — Un des noms vulgaires de la
groseille rouge, fruit du gadellier, dans I'ouest de
12 France ; gade en haute Normandie.

GAETE (Vinde).—Vinde Naples, léger, trés par-
fumé, d’une couleurrouge,de 19421 degres d’alcool.

DIGT. D'HYGIENE ALIMENTAIRE C e

GAFET, s. m. (Pron. gafé). — Sorte de coquille
bivalve du Sénégal, appelée aussi donax. On les
prépare culinairement comme les coquilles Saint-
Jacques.

GAGET, s. m. — L’un des noms vulgaires du
geal.

GAILLET, s. m.(Galium).— Planteafleursjaunes
en croix, a laquelle on atiribue a tort la propriété
de cailler le lait, ce qui lui avait fait donner le nom
de caille-lait.

C’est cette plantequi donne au fromage de Chester
la couleur jaune si recherchée.

On met les fleurs dans le lait avant de le
cailler; elles donnent ainsi leur couleur a la pate
du fromage.

GAINE, s. /. All. Scheide; rus. fontliare; angl.
sheath, ital. guaina. — Etui dans lequel les cui-
siniers portent leur couteau de travail.

Les gaines, pour étre commodes, doiveni &tre
1égéres, élégantes et ne comporter quun gradin.
Les plus perfectionnées sont en bois d’ébéne ou en

| palissandre.
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GAINIER, s. m. (Cercis siliquastrum). — Arbre
de la Judée, également indigéne du midi de I'Eu-
rope. Au printemps ses fleurs odorantes poussent
directement sur le bois avant le développement de
ses feuilles. On se sert de ces fleurs confites au
vinaigre pour lassaisonnement des salades de
légumes. Confites avec des piments, comme les

mixed-pikles, elles accompagnent avantageuse- |

ment les viandes froides et les viandes bouillies.

GAITE (Influence de la). — Avoir V'esprit libre
et ’humeur enjouée aux heures des repas et du
sommeil est un des préceptes dont la pratique
contribue le plus a la prolongation de la vie.
(Bacon.)

'GAJAN (Noiz de). — L’arbre de ce nom croit
aux iles Moluques, produit des noix assez grosses
enveloppani, sous une peau velue, epaisse, deux
graines jointes ensemble. Leur substance ferme,
seche, est sans beaucoup de saveur. On les fait
bouillir dans leau ou rotir dans un four comme
des chitaignes. Les indigénes les font cuire dans
la braise ou sous la cendre.

GAL (Zeus Qallus). — Poisson du genre doré;
on le trouve dans les mers des Indes. Sa couleur
est argentée; son corps est mince. Le dos etle
ventre sont trés aigus. On le prépare frit de pré-
férence. Sa chair est excellente et de digestion

facile.

GALACTODE, adj.— Liquide
qui a la. couleur du lait. Qui est
laité. Toute substance qui en a
I'apparence.

GALACTOMETRE, s. m. —
Instrument propre a mesurer la
quantité de beurre que contient
le lait.

Lorsque le lait correspond
dans sa ligne supérieure, aprés
 Pimmersion du galactométre,
avec la teinte jaune, il contient sa
créme. Si, au contraire, la ligne
correspond 2 la ligne bleue, ce
sera le signe que le 1ait est
éderémé. On connaltra ainsi la
quantité de beurre contenue dans
le lait.

GALACTOPEETIQUE, adj.
~— Substances alimentaires qui Fie: 593. — Galactométro
ont la propriété d’augmenter la sécretion du lait.

De galactopéese, faculté quont les mamelles de
fabriquer le lait.

GALACTOPHAGE, adj., de galacto, lait, et
phaguo, manger. — Qui se nourrit exclusivement
de laitage et de pain. Le traitement médical par le
lait se nomme galactoposie.

GALANDE, s. f. — Variété d’amande. On con-
nait aussi sous cefte dénomination une sorte de
péche.

GALAR GA, s. m. (Maranta galanga); all. Gal-
gantwurzel ; ital. et esp. Galanga; arabe chalan’.—
Arbre des Indes a racines tubéreuses; il y en a
deux espéces : le long, qui vient de Java, et le petit
de Chine, qui croit dans les lieux humides. Le fruit
est une pefite baie rouge & sa maturité; les Indiens
les font b!oujllir et les assaisonnent de graisses et
de condiments. En Europe, des marchands de vins
les ajoulent au vin aigre pour lui donner la force.
Il y a deux variétés de racines tubéreuses, 1'une
rouge en c;iedans et 'autre blanche; mais 1'une et
Vautre sont trés riches en fécule. Des fleurs du
galanga on extrait une huile aromatique frés pré-
cieuse pour aromatiser le thé.

On prépare les racines du galanga comme l'igna-
me, ou les pommes de terre. C’est un entremets
léger, facile & la digestion, qui peut étre donné aux
convalescents et aux estomacs les plus délicats.

GALANTINE, s. £, du radical gothique gal,
gelée, fo‘r}[mé avec le radical latin gel, galare, ou
gelée ; de 1a galatine, puis galantine. — Mets com-
poseé de viande hachée, enveloppée dans un poulet
ou une dinde désossée, et cuite dans sa gelée.

L’ancienne cuisine mentionnait des galantines
de poisson, de viande de boucherie et de tous les
gibiers. Mais le progrés a amené le discernement
entre ces p!réparations; onaabandonné la galantine
de poisson, puis celle de veau, et peu a peu celle de
gibiers & viande noire, pour s’arréter aux formules
les plus exquises, les galantines de volaille aux
truffes, les seules dignes de ce nom. Pour &tre
écleciique ‘et complet, je décrirai néanmoins un-
nombre suffisant de formules pour en permettre un
choix varié.

Je diviserai donc les galantines en quatre genres:

LES GALANTINES fines, de volaille.

LES GALANTINES ordinaires, de volaille.
LES GALANTINES de gibiers.

LES GALANTINES de viande de boucherie.
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GALANTINES DE VOLAILLE. — Sous ce terme geé-
nérique on enlend les galantines faites avec les
volailles & viande blanche, comme poulet, chapon,
poularde, poule, dinde et dindonneau.

. Galantine fine de chapon (Haute cuisine).—
Formule 2,021:— Procédé général.— Choisir deux
beaux chapons, trés charnus et pas trop gras, et
les desosser de la fagon suivante :

Les chapons étant flambés et vides, leur couper
le cou, les jambes, les ailes prés du corps et fendre
la peau d’un bout & I'autre sur le dos, et détacher
avec précaution toutes les chairs adhérentes a la
carcasse; désarticuler les membres & leurs jointures
intérieures sans les séparer de la chair qui les
tient encore et continuer & détacher le reste de la
viande jusqu’a ce que la carcasse soit entiérement
dégagée. Enlever les os des cuisses et des ailes en
ouvrant les chairs intérieurement sans toucher & la
peau, qui doit rester intacte. '

Etaler le plus gros des chapons, ainsi désossé,
sur une table et supprimer une partie des chairs
des cuisses ef des filets de facon a faire une enve-
loppe aussi uniforme que possible. Citronner 1’épi-
derme du chapon et I’étaler sur une petite serviette
la peau contre le linge. Enlever complétement les
chairs de l'autre chapon; dénerver toutes les
viandes et 1a graisse. Réserver les filets mignons
des chapons.

Ensuite employer :

Chairs des chapons et filets de veau.. grammes 500

Graisse des chapons et lard frais..... - 500
Panade ............cciviiiiiiiL. — 100
Euffrais..................... e.... nombre 1
Procédé. — Hacher les chairs et la graisse,

mettre la panade au mortier, la piler, ajouter les
chairs, 'ceuf, piler encore et ajouter par kilo de
farce :

Selmarinpilé,...............coiveea. .. grammes 20
Poivre blane fraichement moulu........ - — 2
Epices fines...........coiviiiiiiiiiin — 2

Vin de Madére vieux ou Xérés 197 choix, verre a bordeaux. 1

Bien triturer, gotter la farce, ef, au point dé-
siré, la passer au tamis. La garniture doit se
composer d’'un tiers de poids de moins que de
farce, ¢’est-a-dire : |
Filets mignons de volaille en lardons..... grammes 300

Truffeserues épluchées de grosseurréguliére — 300
Fistaches vertes mondées................ —

200 |

La confection.— Le chapon étant préalablement
étendu sur une petite serviette, on étend dessus
une couche de farce, large de 10 centimétres sur
20 de longueur; sur cette farce et au milieu on
aligne les truffes les unes aprés les autres sur la
longueur, et, de chaque c6té, faire deux cordons,
également en longueur, avec des pistaches et &
coté de celle-ci des filets de volaille. Recouvrir le
fout de farce, et cette fois mettre au milieu les
filets de volaille en lardons et faire deux cordons
avec des moitiés de truffes de chaque coté et semer
dessus le restant des pistaches. Recouvrir avec
le restant de la farce, relever 'enveloppe du chapon
de chaque cdté et rouler la galantine dans le linge
en l'arrétant d’abord aux deux bouts et en la fice-
lant solidement. Faire ensuite un anneau au milieu
de la galaniine, puis un de chaque c6té et couper
la ficelle a chaque anneau.

La cuisson. — En désossant les chapons on
mettra les carcasses et débris de volaille dans une
petite braisiére ovale avec deux pieds de veau cou-
pés par moitiés, des couennes de lard, des abatis
et des débris de veau, de facon a faire un fond riche
en gelée. On 1'écume a I’ébullition et on le garnit
decéleri, oignon clouté, de poivre blanc concasse,
d’une bouteille de vieux vin blanc sec et d’un
bouquet de persil ne 1l (Voir BOUQUET). Aprés
quelques heures de cuisson, alors que cette gelée
est corsée, de haut gotit et suffisamment salée, on
y plonge la galantine et on la laisse cuire douce-
ment et réguliérement sur l'angle du fourneau
dans la braisiére couverte, pendant une heure et
demie & deux heures, selon la tendreté des chapons
et la grosseur de la galantine.

Lorsqu’elle est cuite, 1a réemballer; ceite opéra-
tion consiste & resserrer la serviette en rapprochant
les attaches des bouts, en la reficelant et en la
mettant sous une pression de deux ou trois kilos.
On la laisse ainsi refroidir jusqu’au lendemain;
on la déballe, on la pare, on la glace, on la décore
selon qu’elle doit étre servie entiére, exposée ou
détaillée comme dans les restaurants, hotels ou
chez les marchands de comestibles,

La gelée. — La cuisson, ou fond de galantino,
constitue une gelée délicate. On dégraisse le liquide
ct on le passe a travers un linge, on le gotite et on -
'améne & bon gotlit. Si on se doutait qu’elle ne soif
pas assez corsée on 'y ajouterait quelques feuilles
de gélatine. Mettre dans une casserole environ
trois cents grammes de beeuf maigre haché, deux
blancs d’ceufs, delayer le tout avec le fouet et,
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pour é&tre certain que la gelée soit claire, mettre
quelques cosses de pois torréfides ; ajouter le fond
3 petites doses et mettre sur le feu en remuant
| constamment jusquwa U'ébullition; pousser la casse-
role dans un four chaud et I'y laisser de une heure
‘& une heure et demie, selon la réduction que l'on
veut obtenir. La gelée est alors limpide et claire
on la passe 4 travers une servielte avec les pré-
cautions d'usage pour ne pas la troubler. On fait
alors les petits aspics pour les attelels et on colore
légerement, sion le désire, la gelée qui doit servir
a croltonner ef & glacer la galantine.

Remarque. — En général, les proportions, les
procédés, la confection, 1a cuisson seront ohservés
pour toufes les galantines de volailles suivantes :

Galantine fine de dindonneau (Haute cui-
sine). — Formule 2,022, — Désosser le dindonneau
selon la regle prescrite plus haut, au procédé gé-
néral. Préparer une farce avec :

Chair de dindonneau et filets de veau., grammes 750

Graisse de dindonneau et lard frais.. .. — 750
Panade.......... .o, — 200
Bufs frais. . ..ooovve e oo, nombre 2

Faire la farce et l'assaisonner avec la propor-
tion des épices indiquées plus haut par kilo de farce.

Préparer une garniture composée de :

Truffes crues, épluchées et régulidres. grammes 500
Filets de dindonneau en lardons,. ... — 500
Pistaches vertes, mondeées............ — 300

Procéder comme il est indiqué dans la premiére

formule, tant pour la confection que pour la mani--

pulation de la farce. Cette proportion est presque
le double de celle du chapon, aussi ¢’est une galan-
tine double. Elle demande deux bonnes heures de
culisson.

Galantine fine de dinde (Haute cuisine). —
Formule 2,028.— Suivre les mémes proportions ef
les mémes procédés que pour la galantine de din-
donneau, en ajoutant 250 grammes de lard de plus
dans la farce, étant donné la sécheresse de la chair
de dinde. Cette galantine est énorme, elle demande
au moins deux heures et demie de cuisson.

Remarque. — Les trois formules précédentes
s’appliquent aussi bien aux poulets qu’a la pou-
larde. On remarquera qu’elles different des recettes
ordinaires indiquées par certains auteurs en
ce que la farce est plus fine, la garniture en

-

lardons au lieu d’étre en dés; enfin, les truffes en-
tiéres au lieu d’8tre coupées. J’ai renoncé & Fancien
mode parce que si I'on veut obtenir une belle tran-
che de galantine réguliérement marbrée, il faut
que les substances qui forment la mosaique soient
enticres et réguliéres sur toute la longueur de la
galantme On observera de méme qir'il y a absence
de la,ngue de lard en dés et de jambon, la galan-
tine fine ne pouvant étre assimilée aux méthodes
ordinaires.

Galantine supréme de poularde (Haule cui-
sine). — Formule 2,024. — Désosser deux belles
poulardes tendres, selon la régle indiquée en téte
de cet article, et réserver la plus bhelle, en diminuer
I'épaisseur des chairs de l'estomac et des cuisses
et composer une farce avec les ingrédients sui-
vants :

Employer :

Chair dénervée de poularde., grammes 500

Panade froide......... ... ... — 200
Graisse de poularde......... - 100
Béchamelle. ........ cuiilerée & bouche 1
@uafs frais................... nombre 3
Créme double................ décilitre 1

L’assaisonnement plus haut indiqué.

Procédé. — Hacher les chairs de poularde avec
le sel, les mettre dans le mortier et les piler, les
sortir sur une assiette ; piler la panade en y intro-
duisant la chair & petites doses. Lorsque le tout
est bien homogeéne, ajouter la graisse hachée et
passée au tamis de métal; triturer pour rendre
lisse en ajoutant la sauce béchamelle et ensuite les
ccufs un par un. Piler encore et passer cette farce
deux f01s au tamis de crin; la deposer dans une
terrine émaillée ou vernissée et l'achever avec la
créme en la travaillant avec la spatule.

Confectionner la galantine avec cette farce, en
ajoutant’ pour toute garniture :

Pistaches mondées............... grammes 100
Pignons mondés................. — 100
Truffes noires cuites et épluchées. — 300

Etant ?mballée, la cuire dans la gelée pendant
trente & cinquante minutes seulement, selon la
tendreté de la poularde. La réemballer et ne Ia
presser que légérement, en raison de la délica-
tesse de sa farce.

Remm'que — J’ai créé celte galantine trés déli-
cate pour former une variété trés blanche dans
le dressage du froid. Taillée en c¢pigrammes
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ou en cotelettes, glacées et alternées par gradin Sel........oiii, grammes 50
ou en couronne, elle forme le plus bel effet. Si on giﬁliz lame T — 5‘;
voulait servir cette galantine chaude, en rdison de Epices fines . . ........... _ 5
la délicatesse de sa farce, on pourrait la trancher (Eufs frais.............. nombre 4

en partie, la garnir d'un ragofit de champignons
sauce supréme et truffes. Elle constituerait ainsi une
entrée délicate et nouvelle.

Galantine de poulet au foie gras (Haule
cuisine). — rFormule 2,025, — Procéder en tout et
pour tout comme pour la galantine de chapon, en
remplacant trois cenls grammes par des filets de
veau dans la farce et 200 grammes taillés en
lardons dans la garniture.

HYGIENE. — Les cing formules des galantines,
prescriles plus haut, constituent des mets agréables
et faciles a la digestion. Elles peuvent donc étre
ordonnées aux épuisés. Elles constituent, en ou-
.tre, une ressource précieuse pour le régime des
convalescents, et permettent de passer des bouillons
et des tisanes 4 une cuisine plus substantielle.

Conservation des Galantines. — Formule
2,026. — 11 est important, si on désire conserver
quelques jours les galantines, de les mettre dans
de petites terrines ovales et de leur couler du sain-
doux dessus. Si on voulait les conserver plus
longtemps, on les mettrait dans une boite en fer-
blanc avec du saindoux, on la fermerait herméti-
quement et on la soumettrait & 1’ébullition sclon
la méthode Appert. (Voir ce mot.)

GALANTINES ORDINAIRES. — Dans les grandes
villes, a Paris notamment, les eharcutiers excellent
dans l'art d’exposer des galantines dans leur vi-
trine. Toutes ces galantines révélent en elles un
caractére de paté en raison de la charcuterie qui
les composent. .

Galantine ordinaire de volaille (Cuis. ordi-
naire). — Formule 2,027.— Désosser deux poulets,
chapons ou poulardes, selon la régle indiquée plus
“haut. Dénerverleschairsde volailleet couper les plus
beaux morceaux en lardons ou en dés. Ajouter la
méme quantité de filets mignons de veau également
taillés, 300 grammes de langue éc :rlate, de facon a
“faire un kilo de garniture; plus 200 grammes de
truffes et 100 grammes de pistaches. Composerune
farce avec :

Liard frais et graisse de volaille, ... grammes 500

- Veau maigre et les foies de volaille. - — 500
Graisse de rognon de veau..,..... — 200
Procédé.— Hacher et piler lafarce, en y ajoutant

I'assaisonnement suivant :

Vieux vin de Madeére.. ... décilitres 2

La farce étant bien pilée, la passer au tamis et
proceder & la confection de la galantine et la cuire
selon I'usage indiqué plus haut pour les galantines
fines. Elle demande environ deux heures de cuisson.

Remarque. — Je laisse a opérateur la faculté
de couper la garniture en dés ou en lardons, ayant
indiqué plus haut les causes pour lesquelles je

-préfére la forme en lardons. L’assaisonnement ci-

dessus est exactement ce qu'il faut pour deux kilos
cing cents grammes de produits, sans 'enveloppe
de volaille. On s’en tiendra donc la pour les for-
mules de ce genre.

Galantine truffée de charcutier (charc. fine).
— Formule 2,028. — Désosser, selon la régle,
un gros poulet, au besoin une poule ; en diminuer
les chairs sur les cuisses et la poitrine. Préparer
une farce avec :

La chair de volaille et maigre de pore frais. grammes 500
Gralsse de volaille et 1a1d gTas .......... — 500
Le fme de volaille, .......coc v iviivnnnn. — 200

Hacher, piler et passer au tamis cette fa,rce
apres I’avoir assaisonnée avec

Selo......oviiiiiiii grammes 50
Farine .................. — 50
Poivre blanc moulu...... — 5
Epices fines,............ — b
Eufs................ .... nombre 4

Vieux vin de Madére ou cognac.

Ajouter comme garniture :

Langue écarlate,....... grammes 300
Filet maigre de veau. ... — 500
Pistaches mondées, ..... — 100
Truffes épluchées....... — 300

Confectionner la galantine selon les indications
formulées en téte de cet article dans les galantines

| fines.

Remarque. — 11 est bien entendu que I'on peut
4 volonté supprimer tout ou partie des truffes. On
peut aussi préparer des farces blanches en forme
de saucisse, d’autres écarlates a base de jambon
pour remplacer la garniture s l'effet n'en est pas
pits désagréable,au contraire, et ces galantines onk
I'avantage de présenier un marbré régulier a la
tranche facile a decouper.
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Galantine panachée (Cuis. ordinaire). — For-
mule 2,029. — Désosser une grosse dinde selon la
régle; lever les filels et les chairs des cuisses;
dénerver et couper les chairs par tranches épaisses
d’un centimétre, aplatir ces tranches avec l'abatte
de facon a les réduire de moitie; saupoudrer de
sel, de salpétre et les réserver pour former un lit
au milieu de la galantine.

Dépouiller de ses nerfs une noix de veau et la
préparer comme la chair de dinde, et en poids égal.

Faire une farce avec :

Veau dénervé .............. grammes 750
Graisse de rognon de veau. . — 250
Lard frais.................. — 250

Le foie, la graisse et débris de dinde.

Assaisonner avec :

Sel marin pilé.,.......... grammes 20
Poivre frais moulu. .. .... — 2
Epices fines............. — 2
Farine.................. — 50
Eufs frais............... nombre 2

Vieux cognac..,.. verre & bordeaux 1

Séparément couper en dés :

Truffes noires .......... grammes 500
Pistaches mondées. ..... — 200
Pignons mondés........ — 200
Langue écarlate.,...... —_ 300
Jambon maigre......... — 300

Procédé. — Placer dans l'intérieur d’'un moule
4 galantine, carré-long, la peaun de la dinde en la
faisant adhérer aux parois du moule; coucher au
fond un peu de farce et sur elle un cordon en long
de filets de dinde, de veau, de jambon, de truffes,
de pistaches, de langue et de pignons, en alternant
les couleurs. Fixer les garnitures par un nouveau
lit de farce et recommencer l'opération jusqu’a
épuisement des garnitures et de la farce. Recou-
vrir avec 'excédent de la peau de dinde et terminer
par des bandes de lard. Fermer par une planchette
de bois ajustée au moule, ficeler le tout et faire
cuire selon la méthode ordinaire.

Lorsqu'elle sera cuite, mettre un poids de deux
kilos sur la planchette et la laisser refroidir pen-
dant une nuit. Démouler la galantine, la glacer et
la décorer si elle doit paraitre entiére.

Remarque. — Cette galantine doit présenter &
la coupe une mosaique réguliére et variée; pour
arriver a ce résultat, j’ai fait faire des séparations
mobiles en fer-blanc ; j’en mets trois dans le moule
et, j'alterne les couleurs entre les couches de farce.
Lorsque la garniture est terminée, je retire les sé-

parations et je presse doucement. On obtient ainsi
des tranches d'un marbré régulier, n’étant pas
dérangées dans le réemballage des galantines.

GALANTINES DE GIBIERS. — Dans cet ordre je
classe les galantines de gibiers & plumes exclusi-
vement.

Galantine fine de Faisan (Haute cuisine). —
Formule 2,030, — Procédé général. — Pour une
belle galantine il faut trois faisans. Lorsqu’ils sont
plumés et vidés, on coupe la peau sur le dos et on
I'enléve sans la déchirer et sans entrainer Ies-
chairs avec elle. On met ces peaux dans une terrine
sur la glace.

Lever alors les filets des poitrines et désosser
parfaitement les cuisses.

Hacher la carcasse et faire un fumet réduit, en
ajoutant : couennes de lard, pieds de veau, poivre,
baies de geniévrier, sauge, thym, un oignon
clouté et une demi-bouteille de vin de Madére.
Faire cuire.

Dénerver les chairs; tailler en lardons une par-
tie des filets de facon & obtenir la moitié des chairs.
Mettre les lardons dans une terrine, les assaisonner;
peser 'autre partie des chairs et ajouter a cefte
derniére partie le méme poids de lard frais, un
peu de panade, de la créme fraiche et faire une
farce bien assaisonnée en suivant les indications
prescrites plus haut par kilo de farce.

Comme garniture, avec les lardons de filets de
faisans, ajouter la moitié de son poids de langue
écarlate :

Truffes épluchées...,....... grammes 300
Pignons mondés (voir ce mot) — 200
- Pistaches mondées.......... — 100

Procédé. — Etendre deux peaux sur une ser-
viette, et garnir la galantine en commencant par 1a
farce, puis les filets et langue en lardons et une
lignée de truffes garnies de pignons et de pistaches.

Ficeler la galantine selon 'usage et 1a faire cuire
dans la gelée de gibier qui doit étre de haut gotit
et trés corsée. On peut aussi la dresser dans un
moule et, la cuire au four au bain-marie, dans Uns
plat 4 sauter. Aprés deux heures environ de cuis-
son lente, la galantine doit étre & point. On la
réembale légérement et on la met dans un grand
moule sous presse ; on la couvre d’une partie de sa -
gelée et on laisse refroidir. On clarifie 1a gelée qui
doit étre brune.

On obtiendra un effet trés appétissant en dres-
sant entre les crottons de gelée de la gelée hachée
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Fig. 594, — Galenline> de chareutier sur soele,

une partie avec des truffes noéres, une autre partie
avec des pistaches vertes et une autre, enfin, avec
les pignons blancs, dont les couleurs seront en
harmonie avec la composition de la galantine.

Galantine fine de pintade (Haute cuisine).
— Formule 2,031. — Il faut trois pintades pour
une galantine fine; on procédera, en tout et pour
tout, comme pour la galantine de faisan.

Si I'on voulait la faire moins fine, on remplace-
rait une partie des chairs de la pintade par de la
chair de chevreuil ou de porc frais. On pourra
supprimer & volonté les truffes, les pistaches et les
pignons dans la garniture pour les remplacer par
de la langue écarlate, des:lardons et des filets de

pintades.

Galantine de coq des bois (Haute cuisine).
— Formule 2,032, — Procéder comme pour la
galantine de faisan, en ayant soin que la farce soit
trés grasse, en raison de la sécheresse de sa chair.

Galantine fine de cailles (Haute cuisine). —
Formule 2,038. — 11 faut douze cailles pour une
entrée dressée sur socle et sept au moins pour une
entrée découpée et dressée sur plat.

Flamber les cailles, les vider en laissant la peau
du cou toute longue, la couper sur le dos et la lever
jusqu’ala poitrine; retirer la carcasse etles cuisses,
désosserla poitrine en laissant la peau adhérente.
Désosser également les cuisses, hacher la carcasse
et en faire un fumet pour la cuisson. Préparer une
farce avec les chairs des cuisses et de trois per-
dreaux pour huit cailles, en y ajoufant lard et
assaisonnement. Garnir les cailles avec cette farce
dans laquelle on aura ajouté : de la langue écarlate,
des truffes cuites, des lardons blanchis taillés en
dés et des pistaches. Envelopper les galantines
d’'une bande de lard du coté de I'ouverture, puis les
emballer dans un petit linge carré; ficeler aux deux
bouts et au milieu. Faire cuire doucement les gu-
lantines pendant 20 & 30 minutes ; les metire dans
un plat & sauter et les laisser refroidir en placant
Pestomac en haut, sous une légére pression.

Le lendemain, déballer les galantines ef les
placer avec une sauce chaufroid faite avec la gelée
de leur cuisson.

Galantine de pigeon (Haute cuisine). —
Formule 2,034. — 1l faut trois ou quatre pigeons
pour une entrée. On procédera, en tout et pour
tout, comme pour la galantine de perdreaux.
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Galantine de perdreaux (Haute cuisine). —
Formule 2,035. — Plumer, flamber et vider autant
de perdreaux que l'on desire de galantines, pas
moins de trois ou quatre, si on doit servir ces ga-
lantines en forme de ballotines (Voir ce mot),
debout, décorées et garnies. Les dépouiller de leur
peau, lever les filets et préparer un fond de gibier
comme il est dit & la galantine de faisan.

Couper en filets un tiers des poitrines, les assai-
sonner et les faire mariner dans une goutte de vin
de Madere.

Faire une farce avec les chairs restant des per-
dreaux.

La méme quantite de foie gras.

Autant de lard frais. .

Le méme poids de pore frais.

Assaisonner, piler et passer au tamis.

Ajouter comme garniture :

Les filets de perdreaux ;

Des pistaches;

Des truffes cuites et épluchées.

Confectionner de petites galantines enveloppées
de peau de perdreaux et emballées dans de petits
linges carrés; les ficeler et les faire cuire pendant
vingt & trente minutes dans le fumet réduit en
gelée.

Remarque. — Ces galantines sont fines et déli-
cates. Tout autres seraient les galantines faites
avec de vieilles perdrix auxquelles on aurait sup-
primé le foie gras et ajoute une trop forte quantité
de chair de pore. La cuisson en serait plus longue
et le corps moins moelleux et moins succulent.

Quant & la question du dressage, je n’en pres-
crirai aucun mode, ne voulant pas, a linstar de
certains auteurs, imposer des réglesquideviennent
un vrai obstacle pour 'ouvrier.

Le cuisinier est plus intelligent devant son tra-
vail et la nécessité du service, que beaucoup de
ceux qui ont eu la prétention de lui imposer des
dessins irréalisables en pratique; il sait mieux
que personne les ressources dont il dispose et les
approprier selon le genre de convives qu’il a &
servir. On doit aussi tenir compte de la cuisine de
restaurants, des tables d’hotes dont les ordres va-
rient du premier au plus infime.

Je ne fais suivre ces formules d’aucun adjectif,
parce qu’il appartient a la rédaction du menu d’en
déterminer le nom. On appellera a la Voliére cha-
que fois que la galantine sera garnie des plumes de
Ioiseau; & la gelée, aux lruffes, en bastion, en
belle-vue, b méme par un nom de circonstance si

ce nom devait faire le succés du cuisinier. La
question essentielle, qui m’a guidé ici, a été de
mettre le praticien devant un nombre suffisant de

recettes pour lui permettre de choisir selon Poppor-
tunité du moment.

GALANTINES DE VIANDE DE BOUCHERIE. ~—
— Dans ce groupe je classe les galantines de goret,
ou cochon de lait; les galantines de lapereaun et
levreau, enfin les galantines de veau.

Galantine de veau (Cuisine d’auberge).
Formule 2,036. — Désosser 1'épaule en la laissant
entiére; lever les chairs en conservant la peau
épaisse d'un centimétre et demi, environ ; lui don- .

.per une forme carrée, la battre Iegerement et la’

saupoudrer.

Supprimer les nerfs et la graisse des chairs,
couper dans les plus beaux morceaux et la moitié
de la quantité des lardons en dés. Assaisonner ces
dés de poivre, épices, sel et salpétre. Hacher le
reste trés menu avec la méme quantité de pore
frais gras et maigre, un peu de graisse de rognons
de veau et un peu de foie de veau ou de pore. Piler
la farce en l'assaisonnant de la dose d’épices indi-
quée en tete de cet article pour chague kilo de
farce. Ajouter comme garniture aux dés de veau,
de la langue écarlate en dés, des plSt&Cth, deux
ceufs, un verre de vin de Madére ou du vieux co-
gnac.

Melanger la farce avec l'assaisonnement, les
garnitures, les ccufs et hien pétrir le tout avece 1a
main. Etendre sur une serviette la peau de ’épaule
et coucher sur elle, au milieu, une couche de farce
sur laquelle on mettra des lardons de la longueur
de la galantine et d’un centimétre de surface : re-
commencer ’opération et terminer par des lardons
Envelopper la galantine en attachant solidement
les deux bouts d’abord et ensuite sur le milieu,
deux ou trois anneaux.

On aura préalablement fait cuire pour obtenir un
bon fond blanc : -

Les débris et os de I’épaule.

Jarret debeeuf .. ............... Kilo 1
Couenne fraiche de lard......... — 1
Pieddeveau................... nombre 1

Faire écumer, garnir de légumes et assaisonner
de haut goiit, en ajoutant une demi-bouteille de
vin blanc sec. Aprés deux heures de cuisson, y
plonger la galantine et la laisser mijoter douce-
ment
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En régle générale, il faut une heure de cuisson
par kilo de galantine du genre de ce groupe.

La galantine étant cuite, on la réembale ou bhien
on la met dans un moule pour la presser légere-
ment. Clarifier 1a gelée et le lendemain décorer la
galantine.

Galantine de poitrine de veau (Cuis. de
restaurant). — Formule 2,037, — Choisir une poi-
trine de veau bien levée, en sortir les cotes plates
sans perforer les chairs; ouvrir la poitrine en forme
depoche longue et introduiredans lemilieu la farce;
coudre I'ouverture et la presser dans un moule ou
dans un linge; la faire cuire selon 'usage.

Remarque. — Ces sortes de galantines, bien
assaisonnées et bien rendues, conviennent surtout
pour les tables d’hotes, les grands banquets et les
restaurants a bon marché.

Galantine de lapereaux (Cuisine de restau-
rant). — Formule 2,038, — Lever les filets de
deux lapereaux, les couper en filets,les saupoudrer
ot les faire macérer avec un peu de vin de Madcére.
Désosser les lapereaux et dénerver les chairs. En-
lever la peau d’une poule et hacherla chairaveccelle
des lapereaux en ajoutant partie égale de graisse
de volaille, lard frais, foie de la poule et des lape-
reaux. Assaisonner selon la régle et ajouter a cette
farce un peu de farine, une pincée de salpétre,
deux ccufs et du cognac ou du vieux vin de Madére.

Emballer, cuire dans la gelée selon la regle.

Galantine de chevreau (Cuisine ménagére).—
Méme procédé que pour la galantine de lapereaux.

Galantine de cochon de lait (Cuis. de buffet).
Formule 2,059. — Echauder un cochon de lait,
le vider, lui enlever la téte, les jambes, la peau ou
couenne sansla trame; faire une farce avec ses
chairs selon la formule 2,027. Confectionner la
galantine, en ayant soin de citronner préalablement
1a peau du cOté extérieur. Citronner également L1
téte et la queue ; les faire cuire dans la gelée avec
la galantine. Apres deux heures environ, la galan-
" tine est cuite; on la laisse refroidir dans le linge
et 1g, téte et la queue dans un peu de gelee. Dé-
baller 1a galantine, la parer et la glacer. Décorer
qussi la téte; si elle doit prendre place sur la ga-
lantine, on la fixera avec un-attelet, de méme que
la queue.

Ce décor doit &tre d’une netteté et d'une légérete
des plus élégantes. [1n’y a pasde moyenne dans un
décor, il est admirable ou ridicule.

GAL

GALATHEE, s, [- — Trés beau coquillage des
riviéres de 1'Inde et de Ceylan, dont le fond est
blanc avec des rayures violettes. Se dit aussi d'un
crustacé voisin de la langouste. On le trouve sur
les cdtes de France.

Galathée (Gateau). — Formule 2,040. — Pré-
parer une pate génoise; la faire cuire dans un
moule rond, laisser refroidir et la fourrer avee de
la créme patissiére, formule 1,230. L’abricoter et
la cassoner. La décorer en faisant une guirlande
autour, & l'aide d'une jolie douille, avecun composé
de beurre et de créme pistache. Former un rond au
milien avec du beurre & la pistache et le garnir
de créme.

GALBANUM, s. m. — Gomme-résine, aussi
appelée gomme en larmes ; elle est ebtenue par in-
cision & la tige d’une plante ombellifére de1’Orient:
elle est stimulante et tonique. On ’emploie dans
la confiserie pour en faire des pastilles de gomme
pectorales.

GALERIE, s. f. All. Gallerie; angl. galery;
ital. galeria. — Ornement en rebord des comptoirs,
des services de tables, des verres, etc. Les orfevres
appellent galerie ce que les cuisiniers dénomment
bordure. (Voir ce mot.) -

On fait des plateaux a carafe pour le service de
table, & bordures de la plus grande richesse et dont
les ciselures élegantes et variées offrent le plus
grand choix,

! N )
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Fig, 608,
Galerie avec plateau’ciselé.

Fig, 609,
Galerie avec platean ciselé.

On peut aussi se servir de ces mémes plateaux
ét des galeries pour le dressage des chaufroids et
des entremets dont la quantité est restreinte, soit
pour les restaurants ou 'on est sujet & servir une
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Fig. 610.
Galerie et plateau & roses.

Fig. 611.
. Galerie et platean Lonis XVI.

ou deux personnes 3 la fois. Mais la novation la
plus récente est certainement celle des verres a
thé et verres a biére. Ces verres servent avanta-

Fig. 612.
Verre & galerie.

Fig. 613.
Verre a grog.

geusement pour les boissons chaudes, vin, grog,
etc., le choix en est varié.

Fig. 614.
VYerre a thé.

Fig. 615.
Yerre a biére.

Fig. 616.
Verre a punch.

On peut aussi seservirdeces verres pourle ser-

vice des glaces, punchs et des boissons froides.

Les dessins que nous reproduisons ci-dessus
donnent un apercu suffisant de 1'élégance des
galeries.

On désigne aussi sous ce nom des barres ou
traverses, simples ou ornementées, destinées a
garantir les objets placés sur des étalages, sur
des comptoirs, ete.

11 se fait des galeries en fer, en cuivre et en
métal blanc.

GALETTE, s. . All. Blatterkuchen; angl.
butter paste; prov. galeta; esp. galleta,; ital.
galletta,; 'dérivé du celtique kalet,; galet dur. —
Giteau rond et plat, généralement fait de pate

- lourde, le!plus souvent indigeste.

Voici la nomenclature compléte des galettes, &
I'exception de celle tant enviée par tout le monde,

dont il n’est pas en mon pouvoir de servir la re-
cette :

Galette feuilletée (Desrois).— Formule 2,041.
— Faire: une détrempe comme -pour la pate a
feuilletage et laisser reposer; ajouter 500 grammes
de beurre pour 1 kilo 500 grammes de détrempe.
Donner quatre tours en observant les mémes pré-
cautions que pour le feuilletage. (Voir ce mot.)

La forme. — Procédé général. — La galette,
guelle que soit sa composition, est abaissée &4 deux
centimétres de hauteur et couchée sur une plaque ;
on la quadrille par dessus en losange, on la dore
et on la fait cuire. Si elle-devait servir pour la féte
des Rois, on y introduirait, préalablement, une féve
un peu sur le bord de ia galette.

Galette demi feuilletée (des Pdtissiers). —
Formule 2,042. — Chez les patissiers on utilise
pour cela les rognures de pate a feuilletage; on les
brise un peu et on laisse reposer. On abaisse la
pate et on la quadrille, on la dore et on la fait cuire.

Galette en pate brisée (Pdlisserie). — For-
mule 2,043. — Employer :

Farine fine............. un litre, soit kilo 1
Beurre............... ..., grammes 87D
au et sel.

Procédé. — Former la fontaine, mettre au mi-

lieu le sel, un peu d’eau et le heurre; pétrir, laisser
reposer une demi heure, 'abaisser et la dorer.

Remarque. — On fait ainsi des galettes avec
toutes les' pates restées le plus souvent pétries en-

- semble. On les appelle galettes batardes, caril n’y

a que la galette de plomb, la galette feuilletée, la
galette de ménage et la galette a pite brisée qui

constituent des vrais types, les autres formes étant

dérivées de celles-ci.

(zalette de ménage (Cuisine ménagére). —

Formule 2,044. — Employer :

Farine.,..............cciiuun. grammes 500
Beurre...... e e e e — 250
Sel i e — 12
Eau........... , environ décilitres 2
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Procédé. — Faire la fontaine et pétrir le tout;
laisser reposer un instant, 'abaisser, la quadrlller
la dorer et la faire cuire.

Galette de Madrid (Pdtisserie). — Formule
2,045. — Employer :

Farine tamisée.......... grammes 750
Bewrre fin.............. — 250
Sucre en poudre........ — 10
Jaunes d’'ceufs.......... nombre b

Une pincée de cannelle,

Procédé. — Détremper le tout et laisser reposer
un instant; abaisser et diviser la pate en galettes
en y mettant du sucre dessus ou des amandes
hachées. Faire cuire. (CH. LE SENECHAL. —
Madrid.)

Galette &e Suisse. — Formule 2,046. — Em-
ployer :

Farine tamisée.......... grammes 500
Sucre en poudre ........ — 375
Beurre frais............ e 200
(Eafs frais.............. nombre 3

Procédé. — Former la fontaine et détremper le
tout, laisser reposer; abaisser et détailler en ga-
lettes ovales ou rondes.

" Galette ferme A (Boulangerie et Patisserie).
— Formule 3,047. — Ces galettes sont d’ordinaire
tres grandes. — Employer :

Farine.,.......... kilo 1
Beurre.,........... grammmes 400
Sel..........cvvts. — 20
Ean............... décilitres 3

Procédé. — Former la fontaine et metire dansle
centre le beurre, le sel et les trois quarts de l'eau.
Pétrir et laisser reposer; fraiser une fois ou deux
en projetant le restant de I’eau en pluie sur la pate.
Laisser reposer une derniére fois et abaisser en
laissant & la hauteur de deux centimétres pour les
petites et de quatre pour les grandes.

Galette ferme B (FEconomique). — Formule
2,048. — Mélanger en fraisant moitié pate & feuil-
letage et moitié pite & foncer ou pdte brisée; la
laisser reposer; I’abaisser et la faire caire dans un
four chaud.

Galette plomb (Padtisserie).— Formule 2,049,

Employer
Farine ,.......ccoveiinnnnnns kilo 1
Beurre............ccoiiiinnn grammes 70
o 1= P — 20
Suere .....ooeiiiiniiiinn, — 20
Créme double.. .............. décilitre 2
Eufs frais. ......oovveeen... nombre 4

Procédé. — Former la fontaine et mettre dans
le milieu le beurre, le sel, le sucre, les ceufs et un
décilitre de créme. Détremper et fraiser en proje-
tant le restant de la créeme. La laisser reposer une
heure avant de I'abaisser. Il faut que cette pate
soit mollette; on augmentera la dose dela créme si
elle était trop ferme.

Galette demi-plomb (Pdtisserie économique).
— Formule 2,060. — Mélanger en fraisant moitié
pate & plomb et moitié pate & feuilletage. Laisser
reposer et former les galettes que l'on cuira dans
un four chaud.

Galette bretonne (Pdtisserie). — Formule
2,051. - - Employer :
Farine,......coievenennnnnes kilo 1
Sucre en poudre............ grammes 200
Beurre fin.......oonvvnennn. — 100
P ) | A décilitre 1
Ammoniac concret.......... — 5
FEufs frais............... ... nombre 2
Zestedecitron,............ — 1

Procédé. — Faire une pate mollette et la
coucher dans des cercles & flan. Les rayer et
les dorer selon I'usage. (Voir BRETONNE.)

Galette normande A (Patisserie), — Formule
2,062, — Employer :

Farine.......... creseaeves . kile 1
Sucre en poudre...,........ grammes 250
Beurre,........ccovvunnnns - 37
Ammoniace concret, ..., teaes — b
Pate a brioche.............. _ 50
Euts frais............. ¢+.s. NOmMbre §

Procédé. — Faire une pate et la laisser reposer;
la, fraiser deux fois; abaisser la pite et la metire
dans des cercles ovales (normands) sur plague. Les
dorer fortement et les rayer d’un seul sens assez
profondément. Les cuire dans un four chaud.

Galette normande B (Cuisine ménagére). —

Formule 2,053. — Préparez la veille la pite sui-
vante :
Farine de blé sarrasin...... kilo 1
Sucre en poudre,........... grammes 350
Beurre fin.................. — 375
Jatmes d'ceufs..........c... nombra 4
(Bufs entiers ............ . — 3

Zeste d’un citron et d’'une orange.
Une pointe de muscade ripée.

Procédé. — Former la fontaine et détremper la
pite; la fraiser une fois et la laisser reposer jus-

qu'an- lendemain. Abaisser la pite et la coucher

—f-
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dans deux cercles a flans ovales (normands) sur
plaque ; les laisser reposer, les rayer d'un seul
sens et les dorer. Les cuire dans un four chaud.

Galette normande C (Petite Pdtisserie). —
Formule 2,054."— Employer :

Farine.......cooevvnvnn.., kilo 1
Sucre en poudre............ grammes 250
Beurre..................... — 200
Sel ammoniac.............. — B
Patea brioche.............. — 50
OBufsfrais................. nomhre 4

Procédé. — Détremper la pite et 1a laisser re-
poser ; la fraiser une fois, la laisser reposer et
I'abaisserpouren former des petites galettes que
Ion découpe al’emporte-piéce ouau couteau. Les
rayer, les dorer et les faire cuire.

Galettes américaines (Pdiisserie). — For-
mule 2,055. — Employer :
Sucre en poudre........... grammes 124
Farine fine de mais........ — 500
Beurre frais............... — 125
Raisins de Corinthe........ — 50
Levure de biére............ — 15
Lait, ..o vviieniane. o litre i/4

Procédé. — Faire cuire le lait avec le sucre :
former lafontaine, metire au milieu le beurre, la
levure, les raisins et le lait chaud. Pétrir et faire
une pate mollette mais de bon corps. La laisser
reposer un instant et abaisser la pite et enlever
des rondelles, avec 'emporte-piéce uni de 44 5
centimétres. Les dresser sur des plaques beur-
rées, les piquer et les faire cuire a four chaud.
Les dorer au lait en sortant du four.

Galettes fondantes (Pdtisserie). — Formule
2,056. — Employer :

Farine.................... grammes 500
Beurre..............c..... — 350
Suere........ et — 150
Sucre vanillé.............. — 50
Jaunes d'ceuls...... e nombre 3
Procédé. — Détremper et laisser reposer;

fraiserunefoisetlaisser reposeravantd’abaisser
la. pate. Découper & l'emporte-piéce des ron-
delles ; lesdécorer en appuyant dessus un moule
entaillé de facon 4 leurfaire prendrel'empreinte.
Les cuire dans un four moyen.

Galette du Périgord (Pdtisserie). — Formule
92,057. — Employer :

Farine tamisée............. grammes 500
Sucreen poudre......... e —_ 300
Beurre fin................. — 300
Ammoniac coneret ... ...... —_ 2
(Fufs frais ......oovvu. ... nombre 2

décilitre 1

Procédé. — Détremper, pétrirsans échauffer 1a
piteetlalaisserreposer. L'abaisser etlacoucher
dansdes (;Ler'cles aflans;lesdoreretmettre dessus .-
deux bandes d’angélique et du sucre en poudre
entrelesbandes et surles cotés. Les cuiredansun

four moyen pas trop chaud dessus.

|
Galette Saint-Pierre (Pdtisserie). — Formule
2,058. —|Ces galettes sont trés communes dans
la. Manche ; on les appelle aussi galettes sablées.
Employer:

Farine famisée............. grammes 500
Suere en poudre. .. ......., — 200
Sucre vanillé.............. — 50
Beurre fin................ — 250
Jaunesd'ceufs............. nombre 2
Lait frais ou créme ........ décilitres 2

Procédé. — Former la fontaine et procéder 41a
détrempe. Faire une pate d’'un bon corps et la
laisser 1'e!poser. L’abaisseretles moulerdans des
petits cercles ovales. Les décorer dessus par la
pression d’'un moule sculpté en dedans.

Galette de Saint-Malo (Pdtisserie).
mule 2,059. — Employer :

— For-

Farine. .....ovvoeeeennn. grammes 500
11761 ¥ - S — 200
Beurre................... — 70

Jaunes d’ccufs............ non:hre 13

Eau de fleur d'oranger. '
Procédé, — Former la fontaine et mettre au mi-
licu le sucre, le beurre, les jaunes d’ceufs et 'eau
d’oranger; faireune pite mollette et 1a laisserre-
poser; 'abaisser et les moulerrondes sur plaque
en les aplatissant légérement avec la hoite &
moule & paté ou autre. Les dorer deux fois, ef,
aussitdotséches,les rayer profondémenttrois fois
en sens inverse: les cuire dans un four chaud.
(Lacawm.)

Galettes échaudées (Cuisine brefonne). —
Formule 2;,06’0. — Les petits giteaux que l'on
appelle galettesen Bretagnenesontautresque des
échaudes.

Employer :

Farine tamisée........... .grammies 1.300
Sucrejen poudre. ......... — 70
Beurre......ovvveviannnn — b
Carbonale de potasse..., — 2
Ammoniac concret....... — 2
Sel. ool — 2
OFuafsfrais............... nombre . 9

Pmce’de’.i — Former la fontaine et faire dissou-
dre les sels, le sucre, le beurre et les ceufs. Pétrir
etfaire une pate ferme;lalaisser reposer; fraiser
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trois fois et, aprés une heure de repos, abaisser la

pate & la hauteur d'un centimétre; couper a I'em-
porte-picce des rondelles de 7 centimétres, les
piquer et les plonger & l'eau bouillante en ayant
soin de ne plus laisser bouillir 'eau. Quand 1ls
viennent sur l'eau on les sort et on les met dans
I'eau fraiche, et on les y laisse jusqu’au lendemain.
Dans ce cas, le blanchissage doit étre fait trés tard
le soir, et si elles devaient &tre servies le soir,
I'opération devrait étre faite le matin pour étre ra-
fraichies jusqu’a midi ou deux heures.

La cuisson. — On dresse les galettes dans les
caisses & échaudés (Voir ce mot) et on les fait cuire
pendant 15 & 20 minutes au plus.

Galettes salées (Pdtisserie de détail). — For-
mule 2,061, Employer :

grammes 500

Beurre fin................ — 200
Sel ... — 15
Suere............civnvnn — 30
Laitchaud............... décilitres 3

Procédé. — Former la fontaine et metire au mi-

lieu le sucre, le sel et le lait; détremper vivement
une partie, ajouter le beurre et pétrir.. Laisser
refroidir en repos. Abaisser la pate, en découper
des rondelles avec I'emporte-piéce & petits patés;
les piquer & l'aide du piquoir ou & la fourchette.
Les cuire dans un four trés chaud.

Galette demi~sel (Pdtisserie de détail). —
Formule 2,062. — Employer :

Farines.................. grammes 250
Sucre en poudre......... — 150
Beurrefin,............... — 60
Sel, o, - 10
Laitchaud............... décilitres 2

Procédé. — Suivre pour la manipulation le méme
procédé que pour les galettes salées.

HyGIENE. — Les galeties de ces deux derniéres
formules sont plus faciles a la digestion que les
autres; leur composition étant moins grasse et
plus épicee.

Galette de pommes de terre (Cuisine ména-
gere). — Cette galette peut se servir pour le
goiter ou comme entremets sucre.

Formule 2,063. — Employer :

Pommes de terres crues, farineuses. kilog. 1
1 167 o N AN grammes 200
Beurre fin,.........coovvinnnnnnn — 125
Lait frais............cc cvevienn. litre 1/2
Eufs frais.........covivvenenenn.. nombre 3
~  Cannelle en baton,............... — 1
Zeste de citron............cc0.n.. — 1

Procédé. — Eplucher les pommes de terre, les
laver et les faire cuire avec un peu d’eau, du sel,
une feuille de laurier et une branche de thym;
pendant ce temps, cuire le lait avec le sucre, le
zeste et la cannelle. Aussitot cuites, égoutter I'eau
des pommes de terre, laisser évaporer un instant,
puis les écraser vivement avec deux fourcheties.
Ajouter le beurre et travailler avec le fouet, puis
les trois jaunes d’ccufs. Ajouter enfin du lait, jus-
qu'a ce que cette purée devienne mousseuse, tout
en restant un peu ferme. La laisser refroidir.

Saupoudrer la table de farine et en fariner une
ou deux boules, selon ce qu'on désire faire de ga-
lettes. Beurrer largement une plaque et abaisser
les galettes sur la plaque; les piquer, les calquer
selon l'usage, les dorer avec des jaunes d’ccufs et
les saupoudrer de sucre en poudre. Les faire cuire
dans un four moyen, de fagon a les colorer d’un
beau jaune. Il est préférable de faire de petites
galettes de facon a pouvoir en servir une a chaque
personne.

GALETTOIRE, s. /. — Espéce de poéle sans
rebord, ou avec un rebord trés peu éleve, dans la-
quelle on fait cuire les galetous, espéces de galettes
ou crépes faites avec de la farine de sarrasin.

GALETOU, s. m. — Sorte de crépe ou galetie
faite avec du lait caillé, de la farine de blé noir ou
de sarrasin, cuite sur un poéle spécial appelé galet-
toire. (Voir ce mot). On les appelle aussi galetores.

Galetous (Cuisine de campagne). — Formule
2,064. — Employer :

grammes 250

Eufs...........coceveii... nombre 4
Eau-de-vie................. petit verre 1
Huile d’olives............... cuillerées 2
Selfin.......... pincées a trois doigts 2
Un bol de lait caillé.

Procédé. — Metire dans une terrine, 'huile,

I'eau-de-vie, le sel et le lait caillé ; ajouter la farine
& petites doses et délayer la pate; ajouter enfin les
ceufs un & un pour éviter les grumeaux; il faut que
cet appareil représente une bouillie claire comme
Vappareil a crépes. |

Ces sortes de crépes sont trés usitées dans les
préparations culinaires des campagnards limou-
sins. Elles ont un golt aigrelet qui plait, mais elles
ne se conservent pas. Elles sont trés nourrissantes.

GALUE, s. /. — L’un des noms vulgairés de la
sardine en Gascogue.
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GALICHONS, s. m. pl. (Petits-fours). — Genre -

de petits-fours dont Aix avait autrefois la renom-
meée. Ce terme n’est autre que V'altération ou le
patois du mot calissor. (Voir ce mot.)

Galichons d'Aix. — Formule 2,065. — Em-
ployer :

Amandes douces mondées. grammes 259
Pignons mondés — 250

Sucre en poudre.......... — 000
Sirop aromatisé abricots, anis, ete.)

Procédé. — Piler les amandes en ajoutant peu o
peu du sirop dont le parfum déterminera le nom
de Parome; ajouter aussile sucre par petites doses.
Quand la pite est homogéne et mollette la sortir
du mortier et la faire dessécher sur le feu. A l'aide
de 1a poche a douille, coucher sur du pain azyme
posé sur un papier sur plaque, de petites pastilles
d’un centimétre environ. Les glacer et les faire
cuire au four tiéde.

GALIS, s. m. — Terme de chasse. Endroit oti le
chevreuil a gratté 1a terre avec le pied.

GALICIEN, s. m. (Gdtean). — Ce giteau a éte
créé dans la maison Frascati, & Paris.

Formule 2,066. — Employer :

Sucre en poudre...... grammes = 500
Farine..,............ — 375
nombre -16

nnnnnnnnnnnn

Procédé. — Mettre dans une bassine les oceufs et
le sucre et travailler sur un feu doux; lorsque la
masse est montée, mélanger la farine avec les pré-
cautions d’'usage, et cuire cetle pile dans des
moules & manqués. Faire cuire les biscuits et les
laisser refroidir. Les couper transversalement en
deux, les garnir d'une créme a la pistache; réunir
les deux parties et abricoter le tout. Glacer avec
une glace & la pistache et décorer ala douille &
moka avec une creme pistache et parsemer le tout
de pistaches hachées menu. (E. Darenne).

GALIMAFREE, s. /. — Au figuré, cette expres-
sion désignerait un mauvais ragott fait avec des
viandes réchauffées. En Gascogne, pays ot les sur-
prises agréables sont légendaires, on prépare ce
délicieux mets d’une facon qui, certes, est I'une des
meilleures gasconnades,

Galimafrée au jambon (Cuisine gasconne). —
Formule 2,067. — Couper un morceau de jambon

de salaison récente; en retirer 'os du milieu, le |

mettre dans une grande casserole de terre avec du
saindoux et lui faire prendre couleur avec des fonds
d’artichauts, des carottes nouvelles et des petits
oignons. Un instant aprés, égoutter la graisse et
ajouter des féves fraichement écossées, quelques
piments doux coupés par le milieu, des haricots
vers coupés, et garnir le tout avee sarriette, estra-
gon, une pincée de sucre et du vin blanc.

Faire cuire doucement a 1’étouffée en surveillant
querienne s’altache au fond; il faut avoir soin d’a-
jouter un peu d’eau de fagon & conserver un jus géla~
tineux. Un quart d’heureavant de servir, ajouter des
petits pois écossés ou des poids gourmands en
gousse; ces derniers doivent cuire plus longtemps.
Aumoment de servir, si le jus n’était pas assez
corse, le lier avec du heurre manié. Dresser le jam-
bon au milieu du plat et les légumes autour.

Remaréue. — La nomenclature des légumes va-
rie selon les ressources, mais ils doivent &tre frais.
C’est done au printemps, jusqu’en juin, que le mets
peut étre avantageusement préparé. Dans le Nord,
et surtout en Pologne, on prépare la galimafrée
avec du miouton et du pore frais. |

GALIPETTES, s. m. p/. — En conserve ali-
mentaire se dit des champignons qui restent
aprés avoir fait le tri ou choix des différentes
grosseurs de champignons. Ce sont les champi-
gnons trop mfiirs, noirs, queues ou débris qui
servent pour la duxelle, les gratins ou la sauce
italienne.

GALLE, s. /. All. galle; angl. gallnut; ital.
galla; esp. agalla. — Excroissance charnue pro-
duite sur diverses parties des végétaux, par les
pigqires d’insectes, notamment les cynrips et les
diplolépes.

Plusieurs espéces de galle ont été employées en
médecine, notamment la noix de galle, qui n’est
autre que la galle du chéne, aussi appelée galle du
Levant.

En Perse, on regarde comme un aliment ana-
logue aux truffes et aux champignons, une espéce
de galle, charnue et succulente, de la grosseur
d’'une petite pomme api, qui croit sur une variéte
de sauge. A Scio, on confit au sucre et au miel les
galles encore vertes d’une autre variété de sauge,
Salvia pomifera. Les Sciotes les utilisent comme
garniture des mets recherchés. On les considére
comme astringentes, stimulantes etaphrodisiaques.



GAN

063

GAR

GALLINACES, s. m. pl. — Ordre d’oiseaux
dont le type estle coq; ils sont essentiellement
caractérisés par un bec voilé & sa partie supérieure,
des ailes courtes, le vol lourd; il vivent générale-
ment en société et se nourrissent de grains. La
plupart sont polygames; certains, comme le pigeon,
la colombe, sont monogames.

Tous les gallinacés peuvent faire partie du
garde-manger culinaire.

GALLON, s.m. — Mesure de capacité employee
en Angleterre pour les liquides; elle équivaut a

4 litres D4 centilitres. On l’emploie aussi dans -

I'Amérique du Nord, ou elle varie de 3 litres
7 décilitres 3 4 litres 3 décilitres.

GALLOT, s. m. — L’un des noms vulgaares de
la tanche de mer.

GALOZIME, s. m. (Okz'mie culinaire). — Lait
en fermenta,tlon surcharge d’acl.de carbonique et
d’alcool.

GAMBRA, adj. — Espéce de perdrix originaire
de 'Europe meéridionale, qui tient le milieu entre
la perdrix rouge et la bartavelle. Sa chair exquise
quand elle est jeune, se prépare comme la perdrix
et le perdreau.

GAMELLE, s f All Napf,; angl. wooden
bowl; ital., gamella. — Xcuelle de bois ou de
meétal;, mais on entend plus spécialement sous
cette dénomination la gamelle militaireen ferblanc,
de la capacité d'un litre pour les soldats de 'armée
de terre, et de six litres pour les marins, dans la-
quelle huit hommes mangent 4 la méme gamelle.

GANEBELLONNE, s. f. — Variété de chatai-
gnes de Peérigueux. Elles sont petites, sucrées et
farineuses.

GANGA, 5. m. (Tetrao bonafra). — Oiseau de
Vordre des gallinacés, variété de gélinote qui vit
en troupes nombreuses dans le midi de la France
et en Afrique. Le ganga se distingue par le tour de
ses yeux qul est noir, son bec presque droit; le de-
vant de ses pieds est couvert de plumes fines jus-
qu’a Uorigine de ses doigts; les ailes sont longues
et pointues. I’ensemble du plumage est agréable-
ment varié; le dessus est nuancé d’olivitre, de
jaune clair, de noir et de roux; la gorge est noire
avec un- collier roux ; le reste du corps est blanc.
La femelle est de la méme grosseur que le méle,
mais la couleur de ses plumes est moins vive.-

Il ne faut pas confondre cette variété, qui est

- beaucoup plus grosseque son congénere le ganga-

cata ou gélinote des Pyrénées (Voir GELINOTE),
qui estd'une couleur grise etse rapprochantda-
vantage de la perdrix. (Voirla fig.au mo{ TETRAS. )

HyereNE. — La chair du ganga est trés agréa-
ble, ses propriétés actives lui valurent le nom de
ganga-cupidon. Facile 3 la digestion et accepté par
tout le monde, ¢’est un aliment précieux pour les
debilités et les épuisés.

USAGE CULINAIRE. — Le ganga se prépare
comme la perdrix et la gelinotte (Voir PERDRIX et
PERDREAU), mais en Afrique, son pays d’origine,
on le prépare selon la méthode suivante :

Ganga a l'africaine.— Formule 2,068. — Deé-
pouiller l'oiseau en lui enlevant la peau avec les
plumes, le vider, le découper comme un poulet
pour sauter. Prendre la graisse, les abatis, le foie,
le coour et les metire dans une casserole avec du
lard et des aromates; faire pincer, mettre du riz,
du sel, du beurre, du safran et de ’eau; remuer
jusqu’a ébullition et tenir couvert sur un feu doux
pendant 18 a 20 minutes.

Pendant ce temps, saler, poivrer et faire sauter
le ganga & la poéle dans du beurre ou de I’huile.
Retirer les abatis et dresser le riz sur un plat en
le garnissant du ganga. Le ganga doit étre jeune,
il est alors exquis et ce mets constitue alors le vrai
ganga cupidon.

GANYMEDE, s. m. — Chez les Grecs et les Ro-
mains, les plus beaux des jeunes gens choisis parmi
la classe du peuple pour servir dans les festins.
Comine les hébés, les ganymédes avaient ordre de
ne rien refuser aux convives. De 13 les dénomina-
tions de garcon et de fille aux serviteurs des fes-

tins, des repas, des cafés, des hotels et des restau-
rants -

GAOUR, s. m. (Prononcez ga our). — Dans les
grandes Indes, espéce de bosuf qui sert & I'alimen-
tation.

GARANCE, s. /. (Rubia). — Des racines de la
garance commune on peut tirer une sorte de biére
fermentée.

Biére de garance (Boisson fermentée).— For-
mule 2,069. — Laver les racines de garance, les
hacher et les mettre dans une tine avec de l'ean,
de la levure de biére et du sucre. Il en résulte,
aprés cing & six jours de fermentation, une liqueur
vineuse bonne a boire. .
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Eau-de-vie de garance (Distillation).— For-
mule 2,070. — En distillant la biere de garance,
on obtient une eau-de-vie qui, étant rectifiée, peub
étre employée pour la confection des liqueurs.

GARBURE, s. m. (Potage). — Etymologie es-
pagnole de garbias, ragoit; puis, garboura et gar-
brier, par altération de mots et de mets. — Soupe
épaisse, composée de pain, de seigle, de choux et
de lard, le tout gratine.

Enfin, sous la dénomination de potage garbure,
en francisant le mot, Caréme ouvre toute une série
de potages.

Garbure 4 'ancienne (Soupe ; cuis. de cam-
pagne). — Formule 2,071. — Ciseler le quart d'un
petit choux frisé; couper par tranches minces du
pain de seigle et laver un morceau de petit-sale,
maigre de poitrine ; le couper par morceaux carres
de 10 centimétres de long sur 5 cenlimétres de
large, de facon qu’il y ait autant de morceaux que
de personnes & servir. Mettre le tout dans une
casserole de terre avec de l'eau et assaisonner.
Remuer jusqu’a l'ébullition pour ne pas laisser
attacher. Faire cuire.

Aux ftrois quarts cuits, mettre la casserole au
four en saupoudrant avec de la mie de pain de
seigle et du fromage rapé et faire gratiner.

Remarque. — Cetle soupe de campagne se pré-
pare encore de nos jours aux pieds des Pyrénées.
Elle doit 8tre épaisse et gratinée. On se sert d’a-
bord de la soupe et on mange ensuile le lard. La
perfection en a fait un mets et un potage; mais
pour rester dans 'ordre des choses naturelles, le
gratin devra toujours étre préalablement cuit dans
le bowllon.

Garbure aux carottes (Cuis. de restaurant).
— Formule 2,072. — Faire une purée de carottes
réduite en pate et y ajouter un peu de glace. Cou-
per du pain rassis en tranches minces et les beur-
rer ; metitre entre deux tranches de ce pain de la
purée de carottes, comme pour faire un sandwich.
Passer dessus, avec une brosse, un peu de beurre
fondu.

Mettre aufour pendant dix minutes et servir
ensuite sur un plat avec du bon consommaé.

Potage garbure (Cuis. de restaurant).
Formule 2,073. — Faire blanchir et rafraichir
deux petits choux coupes et parés par quartiers;
les faire cuire dans du consommeé réduit avee un
peu de poitrine de mouton et de lard. Quand les

choux sont cuits, y joindre quelques petites san-
cisses. P1 cparer, d’autre part, des tranches de
pain coupees minces, les sa,upoud1 er de fromage
de gruyére et les passer au four jusqu’a ce que le
fromage fondant se colore.

Egoutter les choux et les couper en lames;
mettre dans la soupiére un lit de crofitons sur
lesquels vous placez les choux,les saucisses et
le lard coupé en dés, faire gratiner le potage et
le servir avee du consommé qui a servi 4 cuire
les choux.

Garbure a la béarnaise (Potage).— Formule
2,074. — Pour douze personnes, faire blanchir un
petit choux coupéen quatre et six laitues partagées,
Oter le bois de la tige et ciseler un peu le choux.
Mettre choux et laitues dans une braisiére avec une
poignée de petits pois et autant de haricots verts:
du petit-salé coupé en tronc¢ons; un morceau de
jambon, un saucisson sans ail et du confit d’oie.
Faire braiser le tout en arrosant avec du houillon
un peu gras. Un quart d’heure avant de servir,
SOTtir les viandes et les couper par tranches. Gou—
cher dans un plat creux les choux et mettre une
couronne de petit-salé, de jamhon, de saucisson et
au milieu 'oie confite. Plier les laitues en deux et
les dresser dessus en couronne, en alternant cha-
cune d’elles de garnitures. Arroser le tout de son
fond et!saupoudrer de mie de pain de seigle ef
mettre gratiner un instant au four. D'autre part,
couper la crofite du pain de seigle en handes et les
ciseler en travers; faire roussir le pain au four ef
le mettre dans la souplele avec.un peu de légumes;
verser dessus un bon bouillon et servir la, garbure
gratinée en méme temps que le potage. .

Garbure a la béarnaise (Soupe). — Formule
2,075. — On fait aussi la garbure en mettant ces
mémes Vlandes dans un pot au feu et en le garnis-
sant des légumes susmentionnés, ainsi que de féves
fraiches. Un -instant avant de servir, on retire les
viandes et les légumes que 'on découpe et dresse
sur un plat rond et creux. On fait griller des erofites
de pain|de seigle ciselées que lon sert dans la
soupe avec quelques légumes. On 'accompagne du
plat substantiel.

Remarque. — On remarquera que la premiére
de ces formules est appelée soupe et la quatriéme
potage, cela pour bien distinguer le potage fait avec
du bouillon frais,de la soupe dont les viandes et les
légumes sont cuits ensemble dans la méme mar-
nite.
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Garbure au vin de Xéres (Potage). — For-
mule 2,076. — Ce potage pourra aussi étre appelé
@ U'anglaise ou & U'américaine. Faire un roux dans
une casserole, ou bien émietter du pain de seigle,
mouiller d'un hon consommé; ajouter du poivre en
grains, une perdrix ou un faisan, un morceau de
jambon Genuine et une bouteille de vieux vin de
Xérés pour 5 litres de consommé. Laisser cuire.
- Pendant ce temps, faire blanchir quelques laitues
et la méme quantité de choux frisés; les faire brai-
ser avec du petit-salé. Aussitot le gibier cuit, le
sortir, en lever les filets et en faire des crotitons &
potage; piler le restant et en faire un fumet avec
lequel on arrosera les choux et les laitues.

Dix minutes avant de servir, dresser les légumes
dans une timbale ou légumier en les déecant avec
le jambon et le petit-salé. Passer le pota o au ta-
mis et le mettre dans la soupiére avec les crottons
de gibier. Ce potage doit étre corsé et riche cn prin-
cipes toniques. Servir les 1égumes en méme temps.

Garbure aux nouilles (Potage). — Formule
9.077. —Préparerouacheter de bonnesnouilles,
les blanchir & 'eau salée. D'autre part, préparer
une brunoise (Voir ce mot) composée de choux, de

Fig..SM. — Soupiére & consommé,
carottes, navets, poireaux, céleris;lesblanchiret
lesfairerevenirdansunecasseroleavecdubeurre
fin, sel et sucre -et laisser tomber & glace.

Fig. oU3. — Légumier a nouilles,

Dresser dans un légumier beurré une couche de
nouilles, et de parmesan ripé et une couche de bru-
noise, et ainsi de suite; finir par les nouilles et le
fromage. Metire dessus du beurre fin et faire gra-
tiner d’'un jaune d’or. Servir séparément un bon
consomme, du fromage rapé etlesnouilles gra-
tinées.

DICT. D'HYGIENE ALIMENTAIRE.

Garbure a l'italienne (Soupe). — On peut
aussi la dénommer garbure a la milanaise. —
Formule 2,078. — Préparer une minestra a la mi-
lanaise (Voir ce mot) trés épaisse; al’aide del’écu-
moire, sortir la partie consistante, la mettre dans
un légumier avec de la purée de tomates trés ré-
duite et du fromage de parmesan rapé; faire gra-
tiner. Servir le liquide de la soupe dans une sou-
piere et le gratin séparément. On mange d’abord
le gratin et la soupe aprés.

Garbure aux pois gourmands (Potage). —
On pourra aussi 'appeler Potage garbure a la ge-
nevoise ou Garbure a la suissesse. — Se faisant
surtout excellent dans ce pays. — Formule 2,079.
— Choisir trois ou quatre laitues romaines, jeunes
ct tendres, les ciseler, les laver et les égoutter.
Prendre une quantité relative de pois gourmands ;
les effiler ef les essuyer. Mettre dans une casserole
de terre un morceau de jambon, du petit-salé et un
oignon clouté; y ajouter un peu de beurre et
mettre les laitues et les pois gourmands, en ajou-
tant du poivre et un peu de sucre. Faire cuire
doucement a l'étouffée en arrosant avec del’eau;
apres environ deux heures de cuisson, sortir le lard
et le jambon et les couper par tranches. Gotiter les
légumes et ajouter du sel §'il était nécessaire (n’é-
tant pas salé). Dresser dans un légumier, en alter-

“nant le jambon, les légumes, le lard et des petites

saucisses fraiches, grillées au beurre. Couvrir le
légumier et le maintenir au chaud. Réserver un
peu de légumes et leur réajouter un bon tiers de
litre de petits pois fins; les faire cuire & I'étouffée.

Mettre alors tous les l1égumes de la casserole de
terre dans une soupiére de consommé avec quel-
ques crotites grillées de pain bis et servir le potage
en méme temps que le 1égumier garni.

Remarque. — Dans les hotels et les pensions de
la Suisse on sert le potage seul selon l'ordre du
menu et les légumes garnis comme deuxiéme en-
trée; ce mode est foujours bien accueilli dans une
table d’héte.

Garbureauxlaitues. — Formulenouvelle 295.
— Faire blanchir des laitues, bien les égoutter,
les ficeler par petits paquetset les mettre dans
une braisiére foncée debardes de lard,carottes,
oignons et bouquet garni ; mouiller de bouillon
et laisser cuire.

Lorsqu’elles sont parfaitement cuites, les
rotirer, les déficeler, les dresser dans un plat
creux, allant au four, par lits alternés de tran-
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ches de pain bis, poivrer, ct, lorsque le tout est
dressé, arroser du bouillon de leur cuisson et
faire gratiner au four.

~ Ce potage étant trés épais, on sert du bouil-
lon & part.

Garbure aux choux a la méridionale. —
Formule nouvelle 296. — Laver, ciseler grossié-
rement de petits choux milans,bienles égoutter
ciseler également un bel oignon; mettre le tout
dans une casserole avec de la graisse d'oie et
faire colorer sur un feu vif ; ajouter alors une
ou deux cuisses ou ailes d’oie confite, comme il
est d’usage dans le Midi, et mouiller avec du
bouillon. Quand le tout est parfaitement cuit,
dresser les choux dans un plat allant au four par
lits alternés de tranches de pain bis trés minces;
poivrer et terminerparunlit de choux; mouiller
avec le bouillon de la cuisson, juste assez pour
pénétrer le tout ; faire gratiner.
| Aussitot gratiné, couper en filets la chair de
l'oie, ladresser sur la garbure et servir. On sert
a part du bouillon chaud afin que chacun puisse
a volonté délayerla garbure dans son assiette.

Remarque. — On peut, si on le désire, saupou-
drerchague lit de f[romageripé et ajoutera l'oie
confite du jambon cru, quel'on dresse également
sur la garbure, aprés 'avoir coupé en filets

- GARD (Géogr. gastr.). — Ce département doit
sonnom ala riviére quiletraverse du nord-ouest
au sud-ouest ;lavigne y est 'objet d’une culture
trés importante et on en compte au moins 95 000
hectares, qui produisent environ 1 500 000hec-
tolitres de vins. Les plus estimés sont ceux de
I'arrondissement d’'Uzés, de Javel, Beaucaire,
Saint-Gilles, Roquemaure, Langlade, Uchau,
Ledcnon, le grand cru de Fronton, ete.
Nimges, le chef-lieu de ce département, est, apres
Béziers, le premier marché du midi pour les liqui-
des, vins, eaux-de-vie, frrois-six, outre un commerce
considérable d’épicerie en gros, de miel, d’huiles,
‘de denrées coloniales, de grains, de farines, ete.
Au nord de Nimes, s'étendent les garrigues, colli-
nes d'une aridité sans exemple, brilées par un
soleil ardent, ot l'on ne trouve ni sources, ni
fontaines et ou olivier et le figuier croissent ra-
hougris. Ces collines n’en constituent pas moing
I'Eden, ol tout rentier ou commercant nimois a bati
ou Veut batir son mazet, pet1te villa, pour goutel
4 leurs heures de loisir, sinoun l’ombre et le frais,

du moins le repos. Nimes est la ville de France la,
plus riche en antiquités romaines; mais nous n’en-
treprendrons pas ici d’en faire la description.

C’est au sud de cette ville que s’étend, recouverte
de ca,ﬂloux diluviens, la fertile pIame du Vistre,
quun chainon de collines sépare, au sud, des:
graus, des salines, des étangs et des marais du
canton d’Aigues-Mortes.

Le chm atdudépartementduGardestfroiddans
le canion de Tréves, lebassin dela Dourbie, ainsi
que dans la région des hautes chaines des Cévennes,
dans arrondissement du Vigan; mais les vallées
abritées de ces chaines, et tout le reste du pays,
jouissent du climat méditerranéen avec son ciel
pur et ses chaleurs persistantes favorables au mu-
rier, 4 L'olivier, a la vigne, mais aussi avec son
mistral, vent vmlent et glacé qui rend msupporta—
bles 1es plus heaux jours.

L’olivier est, avec la vigne, I'arbre fruitier le
plus cultivé de la contrée; & son sujet nous croyons
intéressant de citer les proverbes suivants, hien
connus ;dans le pays, et ou on fait parler U'olivier
dans le patois de la contrée :

« Espillo mé, té vestirai; ountcho mé lou pé,
t'ountcharai low bé. »

Que l'on peut traduire ainsi :

Déshabille-moi, c'est-a~dire eémonde-moi, dit
Polivier, je t'habillerai; graisse-moi le pied, je te
graisseral le bec. :

« Mai pendow, mai rendow. »

Ce qui veut dire : plus les olives restent sur
Uarbre, plus elles rendent de 'huile.

Toutes les productions agricoles de ce départe-
ment sont variées et abondantes; les céréales sont
surtout. récoltées dans les territoires d’Uzés et de
Saint-Gilles; les pommes de terre, les féves, les
pois chiches et les len._.lles viennent en abondance.
La cultm*e du chatalgmel est trés répandue dans
la région montagneuse, ot elle constitue la princi-
pale ressource; celle du mirier pour I'dlevage du
verre & soie a aussi une grande importance. Les
paturages, trés étendus, nourrissent de nombreux
troupeaux, soit pour la boucherie, ou la produc-
tion du lait pour la fabrication du beurre et des
fromages.

Non seulement 'agriculture est importante dans
ce département, mais la production industrielle se
chiffre par cent quinze millions de francs, environ.
On y trouve aussi plusieurs sources d’eaux miné-
rales.
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GARDE-MANGER, s. m. All. Speisekammer-
Speiseschrank; ang. safe; ital. dzspense — Dans
les grandes cuisines, local aéré et frais ou l'on
garde les aliments. Dans les ménages populalres
petite armoire formée de chéssis garnis de toile
métallique ot 'on enferme les mets et les aliments
que l'on veut conserver pour les préserver des
mouches. (Voir CUISINE.)

GARDE-NAPPE, s.m.All. Tischtuchbewahrer
angl. fable-mat. — Plaque d’argent, de métal, de
céramique, d’osier ou de bois que 'on pose au mi-
lieu de la table pour préserver la nappe de la cha-
leur des plats.

GARDE-REPAS, s. m. — Appareil en métal
argenté, & compartiments mobiles et & bain-marie,
pour conserver chaud le repas tout entier et de

facon & ce qu’il puisse étre servi tout a la fois. Cet |

ustensile de table a été crée pour les gens affairés
et les services de che-
mins de fer, auxquels
il rend de grands ser-
vices. On [Pappelle
aussl déjeuner amé-
ricain.

GARDON, s. m.

(Cyprinus rutilus).—

GARGANTUA, s. m. (Gdteau). — Formule
2,080.— Farcir un biscuit génois(Voir ce mot)avec
une marmelade d’abricots cuits avec des fruits
confits hdchés et dans laquelle on ajoute un peu de
marasquin. Le glacer & abricot et décorer le milieu
avec une prune confite; Ventourer de cerises et
garnir le tout d’amandes effilées et grillées.

GARGOTE, s. f. All. Garkiiche; angl. cheap
eating-house; ital. betola. — Petit cabaret ou 'on
donne & manger & bas prix. Gargoter, faire une
mauvaise cuisine. G'argotier, celui qui tient une
gargote; celui qui fait une cuisine malpropre sans
art et sans principe.

GARGOULETTE, s. /. — Espéce d’aiguiére ou
vase a4 long col, en terre poreuse, dans lequel on
fait rafraichir de Peau. (Voir ALCARAZA.)

GARNETSE, s. m. — Mesure de capacité en

usage en Russie pour les substances seches; elle
est de la contenance

de trois litres.

GARNISSAGE, s.
m. — Action de gar-
nir, résultat de cette
action.

GARNITURE, s.
m. All. Beilage ; angl.

Poisson de riviére et
de lacs d’Europe a
écailles larges d'un
noir verdatre sur le dos et d’un blanc argente SOUS
le ventre. Trés commun dans la Seine, il est sur-
tout prépare en friture, étant donné 1a multitude
de petites arétes qui I'écartent de I'application &
d’autres méthodes culinaires.

GARENNE, s. /. All. Kaninchengehwge; angl.
warren;ital. garénna; de garer, lieuréservé, — Pe-
tit bois taillis situé au milieu d’une plaine ou sur le
versant d’'une montagne et exposé au levant ou au
midi et ou les lapins et les perdreaux se réfugient.
Une garenne doit étre plantée de prunelliers, de
miriers, de framboisiers, de genéts, de romarins,
et surtout de genévriers, les perdreaux et les grives
¢tant trés friands des fruits de ces arbrisseaux.

Pour peupler une garenne de lapins, il suffit d’y
. mettre plusieurs femelles pleines, sans s’occuper
~ d’eau, ni de logement, le lapin creusant sa maison
lui-méme. Une douzaine de femelles peuvent pro-
duire, au bout d’une année, cing cents lapins et
plus du triple dans deux ans.

Fig, 619. — Garde-Repas ou déjeuner américain.

furniture; ital. gar-
nitura; TUS. pPripa-
woui. - Substance
alimentaire qui sert & garnir une autre.

Comme tous les mets et les entremets servent
réciproquement 4 se garnir les uns les autres, se-
lon le genre de préparation qu’on en fait, pour &tre
complet je les traite chacun a leur ordre alphabé-
tique. En effet, les crustacés, les mollusques, les
cryplogames et polypes servent & garnir des gros
poissons; tantot les gros poissons, réduits en farce
et modelés en forme de chapelet, s'enroulent autour
d’'un homard ou d’une langouste. Les légumes ser-
vent aussi & garnir les viandes de boucherie comme
celles-ci servent & garnir les légumes sous forme
d’escalopes, de saucisses, de grenadins, de ris, ete.
Hachée, la viande garnit la patisserie qu’elle trans-
forme en petits patés, en cannelon, en vol-au-vent
et réciproquement la patisserie sous forme de bou-
chées, depetits patés, de fleurons, garnit, tantdt des
grosses piéces de boucherie, tantot des légumes
herbaces. D’autres fois encore, la garniture n’est
que le résultat de l’as‘salsonnement avec lequel on
prépare le mets principal.
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On trouvera done, & leur nom respectif, la for-
mule de chaque garniture, ot je prie le lecteur de
vouloir hien se reporter. (Voir aussi le tableau
synoptique.)

GARONNE (Géogr. gasir.). — Ce département
est situé sur la frontiere de la région du
sud-ouest de la France; il a pour chef-lieu Toulouse.
La Haute-Garonne se divise, au point de vue topo-
graphique, en deux parties : 'une montagneuse et
Pautre en plaines et collines. Ses principales pro-
ductions gastronomiques sont la pomme de terre,
le colza, les céréales, les vins, les huiles, les eaux-
de-vie. Toulouse est un centre des marchés francais
pour I’Espagne. Les vins de ce département sont
peu estimés comme vins de table; ils sont trés spi-
ritueux et trés colorés et ne se conservent pas.

GAROUIL, s. m. — L’un des noms vulgaires du
mais. (Voir ce mot. )

GARROT, s. m. (4dnas Clangula). — Oiseau du
genre canard a bec court, déprimé, rétréei et ¢troit
& la pointe, & queue pointue. Il vit presque toujours
dans l'eau, son vol est trés rapide mais peu élevé.
Les garrots ne vivent dans nos contrées tempéreées
que pendant hiver, I’été ils émigrent dans le nord
de I'Europe et de I’Asie. On le prépare surtout roti
et en salmis. Ses propriétés sont stimulantes et
aphrodisiaques. (Voir CANARD.)

GARUM, s. m. (Garum). — Sorte d’apéritif en
forme de saumure que les anciens extrayaient en
salant des poissons et les exposant au soleil pour
leur faire exsuder le jus. Ces liquides dcres, trés
condimentés, passaient pour exciter les facultés de
I'amour. Le plus recherché se préparait avec le
scombre ou maquereau; c'était le garum mnigrum.
On le servait en pot et chacun ajoutait a volonté du
vin, du vinaigre ou de I'huile, d’ot les noms d’/iy-
drogarum, enogarum, oxygarum, oléogarum, etc.
'(Athénée, Deipnos, Livre 11, chap. 20). Il est bon de
rappeler que le garum des anciens, ou du moins
une préparation analogue, a été retrouvée par Ra-
belais (Rondelet, Doctor rondibilis) et 1'évéque
Guillaume Pellicier. Cet apéritif si renommeé était
un mélange de la chair et de la saumure du picarel
(Smaris vulgaris), de la sardine et de l'anchois
(Rondelet et ses disciples, ou la botanique a Mont-
pellier au XVIe siécle, par Planchon). Les Anna-
mites font encore aujourd’hui usage de cette bhois-
son et pas un soldat, Zin/ks, ne se met en campagne
sans avoir sa musette pleine de garum, nuocman,

qui remplace pour eux le tafia de nos soldats. Si
nous poussons plus loin les investigations, nous
retrouvons encore aunjourd’hui le garum, modifié
dans Uanchowis-sauce des Anglais.

GARVANCE, s. m. — Etymologie espagnole,
dérivé de garbanzos, pois chiche, qui n’est autre
que le pois gourmand (Voir ces mots). Ces pois se
préparent comme les haricots secs; mais ils doi-
vent étre de 'année pour étre tendres a la cuisson;
il faut les mettre tremper la veille dans un vase
avec deux fois leur hauteur d’eau ticde. Pour fa-
voriser la cuisson, quelques personnes y ajoutent
un peu de c&rbonate de soude ou bien un peu de
cendre de bois enveloppée dans un sachet. Dans
I'un comme dans I'autre de ces cas, il faut toujours:
égoutler I'eau dans laquelle ils ont cuit.

Remm'que. — En Espagne, ce pois est magnifi-
que et' croit spontanément. On en distingue deux
sortes': celui que 'on mange 'été avec la gousse,
et qui n'est autre que le pois gourmand, et celui
que 'on mange dans les autres saisons et qui-fait
partie du mets national espagnol l'olla podrzda
(Voir FGS mots.)

‘Garbanzos au jambon (Cuis. espagnole). —
Formule 2,081. — Faire tremper des pois la veille
dans de I'eau tiéde; les cuire dans 'eau; & moitié
de leur cuisson, égoutter 'eau, mou.ﬂler avec du
bouillon et garnir avec du ]ambon ou du petlt-salc,
une laitue ciselée, un oignon clouté, muscade ripée
et sel. Laisser cuire jusqu’a réduction; tout étant
cuit, lier les garbanzos avec du beurre frais, les
dresser dans un légumier et découper le jambon ou
le lard avec lequel on les garmt

On en fait aussi des purées et des soupes. .

Garvance (Potage purée de). — Formule 2,082
— Faire tremper les pois la veille dans l'eau tiede,
et le lendemain les cuire & 'eau salée avec oignon
clouté, bouquet garni et des couennes de porc frais
ou un jambonneau mi-sel. Etant cuits, écraser les
pois garvance et les passer au tamis. Mouiller la
purée avec du consommé ou du bouillon et couper
les couennes ou le jambonneau en petits dés; les
mettre dans la soupiere et verser le potage dessus

Servn'

Remarque. — Ce potage peut étre simplifié en
utilisant sa cuisson en place de bouillon; le cas
échéant, il prendra la dénomination de soupe. On
le rehaussera par un assaisonnement suffisant et

| eny ajouta,nt du beurre.
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GASPACHO, s. m. (Prononcez Gaspachio. Cuis.
espagnole). — Formule 2,083. — Piler au mortier
une gousse d’ail avec une pincée de cumin, sel et
poivre ; monter cet appareil avec de 'huile et du
vinaigre. La sauce montée la mettre dans un bain-
marie ou dans une timbale d’argent sur la glace.

D’autre part, on aura émincé des concombres et
marinées au gros sel au moins deux heures avant ;
les égoutter dans une serviette, par pression. Peler
et égrener la méme quantité de. bhelles tomates
rouges, les ciseler ; émincer aussi un piment d’Es-
pagne ; ciseler quelques échalotes, persil et cerfeuil
hachés ; couper des petites rondelles de pain et les
humecter d’eau.

Méelanger le tout avec la sauce ou appareil déja
préparé et assaisonner de haut goit. Mettre le
~ saladier ou la timbale sur la glace et servir tres
froid. (CHARLES LE SENECHAL, c/ef, chezle duc de
Fernand Nunez, a Madrid).

Remarque. — En Espagne, surtout dans la pro-
vince d’Andalousie, ol cette salade est trés estimée,
on la sert principalement I'été. Elle est rafraichis-
sante et tonique.

GASTRALGIE, s. f. All. Magenkrampf; Angl.
gastralgy ; 1tal. et esp. gastralgia. — Douleur de
I'estomac dont la cause est inconnue et que l'on
considére comme un symptdme de gastrite chro-
nique. Le traitement de la gastralgie consiste dans
I'emploi des antispasmodiques, des toniques, des
amers, et revenir peu a peu, selon les dispositions
de U'estomac, a un régime alimentaire substantiel,
que I'on augmente progressivement.

GASTRE, s. m. — Espéce d’épinoche de mer
gqu’on trouve sur nos cotes.

GASTRIQUE, adj. (Suc). All. gastrich; ital. et
esp. gastrico. — Fluide particulier versé dans l'es-
tomac par une multitude de petites cavités séeré-
toires appelées follicules gastriques, en petite quan-
tité pendant la vacuité de I'estomac, mais coulant
en abondance lorsque les parois de cette cavité sont
excitées par le contact des aliments et surtout des
aliments solides. Ce liquide non mélangé de ma-
ticres alimentaires est clair, limpide, d'une 1égére
teinte citrine s’il est en quantité un peu considé-
rable, d’une saveur & la fois salée et acidule, plus
dense que l'eau. Concentré, il décompose les car-
bonates et méme peu 4 peu les chlorures, ce qui a
fait croire & tort & la présence de l'acide chlorhy-
drique dans ce liquide. Il doit son acidité & I'acide
lactique, fait soupgonné par Chevreul et démontré

par Cl. Bernard. Il contient, en outre, des chlo-
rures de sodium, de potassium, d’ammonium, un
peu de phosphate de chaux, une substance orga-
nique azotée visqueuse, liquide, qui, modifiée par
Pacide lactique méme, et altérée par divers procé-
dés d’extraction, constitue la pepsine (Voir ce mot).
(E. L1TTRE et CH. ROBIN.)

GASTROLATRE, adj. et subs. — Celui qui met
toutes ses jouissances dans la nourriture ; adora-
teur passionné de la bonne chére.

GASTROLOGIE, s. f. De gastro, estomac, et
logos, doctrine. — Connaissance approfondie sur la
science culinaire. « Votre csuvre, sl vous pouvez
la conduire & bonne fin, sera magistrale et le pre-
mier traité complet de gastrologie. » (Dr CESAR DE
PAEPE; lettre a U auteur, 1889).

GASTRONOME s./. — Garniture qui s’appli-
que a toutes les viandes noircs braisées, aux
gibiers a plumesoua poils.

Gastronome (Garniture). — Formule 2,084. —
Fairebraiserunfiletde bosuf,un faisan,un canard
ouungigotde chevreuil aveclégumesetune bhou-
teillede vieux vin de Madére, oudeXérés. Chan-
ger de brasiére et allonger avec du bon fond de
veau.Réduire d glace.Lagarniture se composcde
truffes tournées en olive, de risde veau en gros
dés, de marrons glacés, de rognons de coq. On
dresse par groupes ou en ragout et 'on entoure
lagarniture de crétes de coq trés blanchesréser-
vée au bain-marie. Onsertle surplus de la sauce
et de la garniture dans une timbale en argent.

Remarque. — 11 est important de ne pas perdre
de vue que la sauce gastronome est une glace de
fond de veau réduite avec le mets braisé¢ et le vin
de Madére ou Xérés. Ce qui, étant donné la cir-
constance, doit faire une excellente sauce Chau-
froid. 1l faut done, surtout, ne pas y ajouter de
demi-glace ou de sauce espagnole.

GASTRONOMIE, s. /. All. Gastronomie ; rus.
lakamstwo ; angl. gastronomy, ital. gastronomia.
De gastro, estomac, et nomo, lol. — Art, science
de régler 'estomac, et de faire honne chére. Qui
s’occupe de gastronomie. La gastronomie s’étend
sur tous les domaines de la science alimentaire.
Berchoux nous donna, en 1801, c'est-a-direil y a
bientdt un sicele au moment ou j’écris, un poéme,
La Gastronomie, qui le rendit célébre et qui est
encore goiité par les gourmets.
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GASTROSOPHE, adj. De gastro, ventre et es-
" tomac, et zophe, qui aime. — Qui aime la gastro-
nomie et qui fait de la philosophie gastronomique.
« Le méme gastrosophe (Brillat-Savarin) le déclare
un peu plus loin, une chair tendre, sublime et de
haut gotlit. » (FONSSAGRIVES, Dict. de la Santé,
p. 367.) -

GATEAU, s. m. All. Kuchen, rus. piroghe;
angl. cake; ital. focaccia. Dans Pancien francais
gastaus, de gastel, parce que ce pain délicat se
gatait vite. — Terme générique de toute la pitis-
serie, a l'exception des entremets et des petits-
fours.

Je classe ici quelques-uns des giteaux en renom
qui auraient pu prendre place & leur lettre alpha-
bétique, cela pour e e e e
démontrer immé-
diatement qu’un
nombre considé-
rable de gateaux
formant la no
menclature des
entremets de pd-
tisserie ont pour
base la pite gé-
noise. Tandis que
les enfremets de
cuisine sont plus
originagux et plus
distinets. (Voir
PoupinGg, GLA-
CES, CREME). Je
donne aussi quel-
ques exemples de
la. pétisserie que
je traite au com-
plet & son article,
de méme que 'on
trouvera a leur
nom respectif toute la patisserie qui n’est pas
mentionnée ici. (Voir BISCUIT, PATE, PATISSERIE,
PETITS-PAINS.)

Fig. 622. — Le méme vu de face.

Gateau anglais (Pdtisserie séche). — For-
mule 2,085. — Employer :
Amandes mondées, .. .. grammes 250
Sucre en poudre. ...... — 300
EBufs .........cccvven. nombre 8
Kirsech,............... décilitre 1
Procédé. — Piler les amandes au mortier en

ajoutant d’abord un ou deux blancs d’ceufs; mettre
le sucre, les ceufs et le kirsch et faire mousser.
Foncer des moules & damier en pate sucrée, metire

au fondi un peu de marmelade d’abricots et verser
dessus I'appareil. Faire cuire dans un four moyen.
In les sortant du four, les abricoter et les glacer a
blane avec une glace au kirsch; saupoudrer aussitot
avec des amandes grillées et hachées. On les vend
envelOp&)ées dans du papier d’étain noué avec une
faveur violette. |
Gateau de pain bis aux cerises (Pdile alle-

andae) Schwarz-Brod Kuchen mit Kirschen, —
Formule 2,086. — Employer :

Su‘rcre en glace ,............ grammes 125
Sucre de clous de girofles. . . — 20
Cannelle en poudre. ... ..... — 20
Bemrrefin.................. — 125
Mie de pain bis............. — 150
Eufs frais. .................. nombre 6

Procédé, — Travailler, dans une ferrine tiédde,
le beurre ramolli avec les sucres, la cannelle et les
jaunes d’ceufs; faire mousser le tout et ajouter la
mie de pain passée au gros tamis ; beurrer un moule
3 kouglof plat, le saupoudrer de mie de pain bis et
le passer au four chaud; le retirer et metire un peun
d’appareil ou p4te au fond du moule et poser sur
la pite une rangée de belles cerises noires en ayant
soin qu’elles ne touchent pas les parois du moule;
mettre encore de I'appareil et des cerises jusqu’a
ce quelia moule soit plein. Saupoudrer de mie de
pain et cuire dans un four chaud pendant une honne
demi-heure ; saupoudrer de sucre et de cannelle et
le servir frold.

Gateau a la duchesse, A. (Pdtisserie). —
Formufl% 2,087. — Employer :

Noisettes torréfiées .... grammes 150

Suere en poudre....... — 200
Farine tamisée......... — 15
-Beurre fin,............ — 30
Blanes d'ceufs.., ........ nombre 8
' Vanille.

Procédé. — Piler les noisettes avec le sucre et
les passer au tamis de métal; battre les blancs
d’ceufs et faire tomber en pluie la farine en versant
le beurre fondu. On cuit I'appareil dans des cercles
3 flancs foncés et entourés de papier blanc. Les
cuire dans un four doux et les glacer au kirsch.

Gateau ala duchesse, B. (Patisserie).— Fore
mule 2,088. — Employer :

Amandes mondées.. ... grammes 500
Sucre en poudre....... — 500
Qrangeat haché........ — 100
Farine................ — 125
Sel............ ... ... — 15
Marasquin............. décilitre 1

(Eufs frais............ 20
|
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~ Procédé. — Piler les amandes avec huit ceufs;
travailler douze jaunes d’ceufs avec le sucre dans
une terrine; étant mousseux, ajouter les amandes,
I’orangeat et le marasquin. Monter les douze blancs
d’ceufs et les mélanger en méme temps que la fa-
rine dans la masse. Cuire cette pate dans des moules
plats. Siroper au marasquin avec un pinceau et
glacer avec une glace au marasquin.

GaAteau ananas (Entremets de pdtisserie). —
Formule 2,089. — On fait ce giteau de deux
formes, V'une imitant 1’ananas debout et l'autre
I’ananas couché; ¢’est de ce dernier dont nous nous
oceupons icl.

Procédé. — Cuire une pite génoise dans un
moule ovale, ou bien rogner un biscuit rond en lui
donnant la forme ovale ; le couper horizontalement;
tremper les moitiés de biscuit dans un sirop d’ana-
nas &4 32 degrés; les fourrer d’'une marmelade
d’abricots. Préparer, d’autre part, un biscuit cylin-
drique et long, en couper une partie pour le main-
tenir d’aplomb, 'arrondir dans les bouts, le couper

Fig. 610 — Gaitean ananas couché, (Dessin de Lacam),

par tranches, les imbiber de sirop 4 'ananas; mettre
une tranche d’ananas entre chaque tranche de bis-
cuit ; les abricoter, les mettre & leur juxtaposition
sur le biscuit ovale et décorer 'ananas avec de la
meringue italienne (Voir MERINGUE). Glacer avec
du fondant jaune & 'ananas; faire des points noirs
au chocolat et imiter le bouquet, les feuilles et la
tige par de la pate d’amande verte. Garnir le tour
de 1a base d’amandes grillées et effilées.

Gateau ananas (Hniremets de pdtisserie). —
Formule 2,090. — On prépare des biscuits en pate
génoise ; on les trempe dans le sirop d’ananas &
32 degrés; on les abricofe en intercalant entre les
tranches de biscuit des tranches d’ananas. On
donne & cet entremets une forme ovale et non pyra-
midale, de facon a imiter le fruit. On le dresse sur
un fond en pate séche. On le décore a la meringue
italienne et on 'achéve comme le gdteav ananas
couchié. (Créé par Chiboust).

*

Gateau carré ananas (Entremets de pdtisse-
rie). — Formule 2,091. — Cuire de la pate génoise
dans un moule carré, la couper transversalement ;
imbiber les tranches d’un sirop &4 ’ananas, avec le
pinceau ; le fourrer d’abricots & 'ananas hachés et
le couvrir de meringue & litalienne ; bosseler au
milieu et former aux quatre coins des poires que
Pon décore de points noirs pour imiter de petits
ananas ; on les glace en jaune; poser au milieu un
rond d’ananas et garnir les espaces d’orangeat.
(P. Lacam.)

Gateau d'ananas (Eniremets). — Aussi appelé
Christo. — Formaule 2,092. — Employer :

Sucre en poudre . ........ grammes 125

Ananas haché.,.......... — 50

Farine de gruau tamisée, — 125

Bewrrefin............ ... — 125

Sel fim.,................. — 10

Eufs frais............... nombre 3
Procédé. — Travailler le sucre avec les jaunes

d’ocufs et y ajouter peu a peu les trois blancs li-
quides en travaillant toujours; ajouter l'ananas,
puis la farine et le beurre fondu. Coucher la pate
dans des moules a génois. Cuire et glacer a 'ana-
nas et coller aussitot une belle tranche d’ananas
au milieu du gateau.

Gateau pralin (Pdtisserie). Formule 2,093. —
Employer :

Amandes brutes ....... grammes 125
Sucre en poudre....... — 125
Blanc d’ceuf............ nombre 1
Vanille,

Procédé. — Hacher menu les amandes ; les tra-
valller dans une terrine avec le blanc d’ceuf et la
vanille. Foncer des moules & diplomates avec de la
pate sucrée ; mettre au fond 1n peu de marmelade
d’abricots. Garnir I'appareil et cuire dans un four
moyen. (Lacam.)

Gateau au café (Pdtisserie). — Formule 2,004.
— Employer :

Amandes mondées..... grammes 125

Sucre en poudre. . ..... — 125
Beurre fin............. — 100
Eufs . ................ nombre 2

Essence, ou fort café.,. décilitre 1

Procédé. — Piler les amandes avec les ceufs et
ajouter le café, le sucre et le beurre. Faire mousser
le tout ; le beurre doit étre préalablement ramolli.
(rarnir des moules en pate sucrée et mettre de la
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marmelade d’abricots au fond. Garnir de ’appareil ;
les cuire au four moyen; les glacer au café et mettre
une demi-cerise au milieu.

Cateau composé (Pdtisserie). — Formule
2,095. — Employer :

Farine tamisée ,....... grammes 250

Sucre en poudre. ., ... — 2560

Beurre fin.,.,......... — 250

Amandes mondées..... — 250

Fruits confits hachés, .. — 125

Zeste et jus de citron.,. nombre 1

Eufs,.... ........... —_ 2
Procédé. — Former la fontaine avec la farine;

broyer les amandes avec les ceufs et pétrir le tout.
Coucher dans des cercles 4 flans; les dorer et les
rayer ; les cuire dans un four doux. (LACAM.)

Gateau d'avelines (Pdtisserie). — Formule
2,096. — Employer:

Avelines torréfides.. ... grammes 125
Suere concassé......... _— 200
Fécule. ... .......... — 100
Sel fin...... e —_ 3]
(Bufs frais..........., . 7
Vanille.

Procédé. — Piler les avelines avec le sucre en
morceaux et passer au tamis; les mettre dans une
terrine avec un ceuf entier, la vanille et six jaunes
d’ceufs ; faire mousser le tout. Batire les six blancs
d’ceufs et les mottre dans 1a masse en méme temps
que la fécule. Coucher la pite dans un moule &
manqué bewrré et foriné. Le cuire dans un four
doux. Le glacor cu café et le praliner autour avec
des amandea grillées et hachées. On décore le des-

.sus en inscrivant noisettes ou avelines. Ce décor
“peut-8tre fait & laide de papier découpé posé sur
le giteau. On saupoudre de sucre et on léve le
grillage en papier. (LACAM. Voir AVELINE.) |

Gateau créme d'amande (Entremets). —
Formule 2,097. — Foncer un cercle & flan avec
une abaisse de rognures de feuilletage ; garnir
Pintérieur & moitié avec de la créme d’amande
(Voir ces mots) et couvrir d’'une mince ahaisse de
pate 4 feuilletage ; souder les bords, dorer dessus,
le piquer et le rayer. Cuire i four chaud. (Voir
AMANDE.)

Petits GAteaux a la groseille. (Pdtisserie).

— Formule 2,098. — Découper un biscuit génois

a 1emporte-piéce uni; pratiquer un petit creux
au milicu; faire une bordure autour a la glace

royale ou 4 1a meringue; saupoudrer de petit sucre
rose et garnir le creux avec de la gelée de groseillo
de Bar-le-Duc. On l'appelle aussi gdteau de Bar-
le-Duc.

Gateau sablé de Caen (Pdtisserie de détail).
— Formule 2,099. — Ce gateau, qui a pris une
extension remarquable depuis 1870, est devenu le
gateau 4 la mode dans plusieurs villes de province. .
Caen a été 1'une des premiéres villes & le vulga-
riser. '

Employer :

Farine tamisée........... grammes 500

Beurre fin............... — 378

Sucre en poudre......... — {50

Selfin.................. — 3

(OFufs cuils durs......... nombre 3

Lait............. ... oL, décilitre 4
Procédé., — Former la fontaine et metitre au

milieu le sucre, le sel, le lait, le beurre et les
jaunes d’ceufs durs écrasés avec lalame du couteau;
pétrir et faire une pate mollette; laisser reposer et
fraiser deux fois.

\

|

| Fig. 6i1. — Gatoan sahi¢ de Caen
i avec la gaufreuse Lacam.

Former des boules d’égale grosseur avec la pate;
les abaisser en forme ronde; les diviser en quatre
avec le couteau et gaufrer les bords a l'aide de la
pince Lacam, ou mieux gaufreuse Lacam, qui, en
trois mouvements, s’en acquitte, tandis qu’il faut
un temps considérable avec la pince de l'ancien
systéme. Décorer le dessus avec un bouchon sculpté
en creux dont une figure représentera la lettre N,
ce qui expliquera que cette pafisserie a été créée
sous le sgcond Empire; il serait prélérable de la
remplacer par la lettre O, initiale de la ville de
Caen. (Voir SABLE, HOULGATTE, TROUVILLE,
LisirUX.) -

Géiteau tortillon de Capter (Pdtisseric). — -
Aussi appelé gdtcau de Bordeaux. — Formule
2,100. — Employer :
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g::iunze de pain......., grammes ggg a la vanille, avec un peu d’abricots au fond. Finir
Bourre samatit — 000 de garnir le giteau & ras, 4 la créme d’amande au
Sucre en poudre. . ... _ 200 beurre. Le cuire dans un four doux; le glacer 4 la
Selfin............._. — 10 vanille en le sortant du four et saupoudrer dessus
Zeste de citron........ nombre 1 de pistaches hachées. (Voir aussi les mots DIPLO-
éEe;xfs frais........... . ~ 8 MATE et PETITS-FOURS).

Procédé. — Former la fontaine et mettre le le-
vain au milieu avec un peu de sel. Pétrir en ajou-
tant les ceufs un a un; ajouter le zeste de citron et
le sucre par petites doses et le beurre ramolli en
créme. Quand tout est absorbé, la pate doit é&tre
mollette; on la met dans une terrine que l'on dé-
pose dans un lieu tiéde pendant une nuit. Le len-
demain on rompt la pate et 'on dresse des cou-
ronnessur papier beurré. On les fait lever a I'éluve;;
les faire refroidir, les dorer et les ciseler; on leur
applique des tranches de cédrat autour et du petit
sucre. On les fait cuire dans un four moyen pour
que la couleur reste dorée.

Gateau du Brésil. (Pdtisserie). — Formule
2,101. — Employer :

Beurre frais........... grammes 250
Noisettes.,............. — 125
Amandes mondées..... — 125
Féeule................ — 100
Selfin................ — 10
@Eufs frais............ nombre 7
Un peu de lait, vanille.
Procédé. — Piler les amandes et les noisettes

avec un ccuf entier et un peu de lait; metire dans
une terrine six jaunes d’ceufs et les travailler avec
le sucre et la vanille; ajouter les amandes et les
noisettes; faire mousser; battre les six blancs
d’ceufs et les ajouter & la masse en méme temps
que le beurre et la fécule; meler sans écraser. Cuire
_cette pite & four moyen dans des moules a painde

Génes, foncés de papier beurré au fond. Les glacer
4 la vanille en les sortant du four; les cassonner
autour et mettre une pincée de pistaches hachées

au milieu.

Gateau danois. (Pdtisserie). — Formule 2,102,
— Faire une abaisse en rognure de feuilletage; la
couper en croissant assez gros, au milieu surtout;
garnir avec de la marmelade de pommes apres
avoir relevé les hords; couvrir la marmelade avec
un appareil pralin (Voir ce mot), saupoudrer de
sucre et repasser un instant au four.

Gateau ala diplomafe. (Entremets). — For-

mule 2,103. — Foncer un moule a flan, en pite
sucrée, le garnir a moitié d’une créme aux marrons

Gateau divan. (Entremets de pdtisserie). —
Formule 2,104. — Cuire un biscuit en pite génoise
et le foncer avec de la marmelade d’abricots dans
laguelle on a ajouté des amandes hachées. On le
garnit autour avee de ’ananas en forme de dents
équerres; on place dessus une tranche d’ananas,
on coule sur le gdtean une marmelade d’abricots,
réduite de facon que les dents soient bien cou-
vertes; garnir le tour d’amandes hachées.

Gateau Danicheff. (Entremets). — Formule
2,105. — Employer :
Suere en poudre, ., ... .. grammes 250
Amandes en poudre. . . . — 65
Beurre frais........... — 63
Farine de gruau....... — 185
Selfin................. — 5

nombre 6

Procédé. — Battre le sucre et les ccufs sur le feu
jusqu’a ce que la masse soit montée; ajouter alors
la poudre d’amande, la farine et le beurre fondu.
Le cuire dans un moule creux & macédoine; y
metire un fond en pate séche et coller le biscuit
dessus; garnir le milieu d’une marmelade d’abri-
cots au kirsch. Abricoter le tour du giteau et le
cassoner, c’est-a-dire appliquer avee la main de la
cassonade. Faire une meringue a litalienne 3
I'abricot et dresser en dome dessus: glacer & la
glaciére, puis avec un fer rougi faire des losanges
sur la meringue; glacer enfin 4 l'abricot cuit an
soufflé. Ce gateau se sert généralement avee lg
glace de ce nom (Voir GLACE).

Gateau Dora. (Pdtisserie). — Formule 2, 106.
— LEmployer :

Sucrc en poudre.. .. ... grammes 500
Amandes mondées, . ... — 125
Farine de gruau....... — 125
Fecule................ — 200
Beurre fin............. — 125
Selfin,................ — 10
Blanes d’'ccufs.......... nombre 9
Procédé. — Fouetter le sucre sur un feu doux

avec les blancs d’ceufs en italienne; aussitdt ferme,
ajouter les amandes pilées avec du lait et de Ia va-
nille; y joindre la farine, la fécule et le beurre
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fondu. Foncer des moules &4 pain de Génes en péte
sucrée, garnir et faire cuire & four moyen. Aussitot
froid, mettre par dessus une couche de confiture de
framboises. Surmonter le tout d'une pyramide de
pdte & meringue vanillée et faire une bordure en
petits points autour. Passer 4 I'étuve, glacer a la
vanille trés clair et semer des pistaches hachées et
de la brillantine par dessus.

Gateau écossais. (lintremets de pdiisserie).
— Formule 2,107. — Coucher une pate génoise
dans un moule plat, uni et rond; la cuire et garnir
le gateau d’'une couche de meringue, épaisse de
deux centimétres. Placer sur la moitié de la
meringue un carton et glacer de l'autre et décorer
le bord ; abricoter le tout et garnir de petit sucre;
garnir la rayure du milieu d’'une bordure de pis-
taches et d'une autre de sucre rose.

Gateaux secs écossals. (Pdtisserie de détail).
— Formule 2,108. — Abaisser une pite sucrée;
lever des rondelles de six centimcetres de diamétre;;
passer un coup de rouleau pour les rendre ovales;
les pincer autour avee la pince Lacam et la passer
dessus pour la rayer. Les dorer et metire une
pincée de sucre dessus. Les cuire dans un four
moyen.

- Gateau égyptien. (Eniremets depdtisserie).—
Formule 2,109. — Foncer de papier blane un moule
& charlotte, uni, et garnir le fond et les parois avec
des gaufrettes soudées au sucre cuit. Garnir d’une
créme Chantilly; couvrir la créme d’un fond sec et
vert; renverser la charlotte; décorer les jointures
avec de la glace verte et blanche.

Gateau émir. (Entremets de pdtisserie).
Formule 2,110. — Employer :

Sucre en poudre........... grammes 250
Avelines . ................. — 30
Amandes mondées.,........ — 30
Créme d'amandes, ,.... ... . — 200
TFarine de gruau,.......... - 100
Beurve fin,................ — 60
Selfin,,...... ........... — 10
(Eufs frais, ............... nombre 12

Procédé. — Piler les avelines et les amandes
avec un ccuf; mettre dans une terrine avec la créme,

le sucre, onze jaunes d'ceufs et travailler le tout

pour rendre la masse mousseuse. Fouetter quatre
blancs d’ceufs et les mélanger avec le beurre fondu
et la farine, avec les précautions d’usage pour ne
pas écraser la pate. La coucher dans des cercles &
flan d’égale grandeur. Les cuire dans un four doux;

les laisser refroidir; les couper transversalement et
garnir d’une couche de créme & la vanille, le dessus
d’une couche de créme d’amande, et monter ainsi
de suite. Glacer le giteau ainsi f0u1 ré d’une glace
aunoyau et le dé-orer avec des fraises pralinées
et des pistaches effilées.

Gateau Trois fréres. — Ce gdteau, qui doit
tout son'suceés au moule dont 1a création appar-
tient aux freres Julien, célébres pétissiers parisiens
dont le dernier est mort en 1890, a eu plusieurs
recettes; mais celle qui doit se rapprocher le plus -
del’ omgmelle si l'on se rapporte au gofit, est celle
de la formule 437. (Voir Biscuit). Ces célébres
industriels ne nous ont pas légué leur secret; négo-
ciants avant tout, ils se sont plus occupés de faire
leur fortune que de vulgariser au profit de tous le
résultat de leurs recherches. On n’en continuera pas
moins & manger des gateaux aussi exquis que ceux

Fig. 612, — Gateau trois fréres.

qui ont puissamment contribué & faire leur fortune,
hélas ! qu’ils n’ont pu emporter ! Que la lerre leur
soit 1égére.

Gateau créole. (Entremets de pdtisserie). —
Formule 2,111.— Faire un biscuit en piate génoise;
creuser une cavité, la garnir d’'une créme 4 Saint-
Honoré au blanc d’ceuf; le masquer tout autour

avec de la créme; y jeter dessus des amandes

effilées et grillées. Le passer un instant au four
moyen.

Gateau excelsior. (Entremets de pdtisserie).
— Formule 2,112. — TFaire cuire une pate génoise
dans un moule & hiscuits de Savoie; le creuser en
conservant le couvercle et remplir la cavité avec
un salpicon de fruits confits imbibés de kirsch et
de marasquin; remetire le couvercle; le fixer sur
un fond sec, le poser sur un plat. Abricoter le
gateau, le glacer a T'abricot et le garnir de pis-
taches haphées et de cassonade.

Gateau a la Cambacérés. — (Entremets de
pdtisserie). — Formule 2,113. — Cuire de la pite
a Savarin dans un moule a gelée; le siroper au vin
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de Madére, I'abricoter et le glacer au vin de Ma-
dére. Le décorer avec des moitiés de mirabelles.

Gateau a la Chambord. (Entremets de pdiis-
serie). — Formule 2,114. — Ce gateau a pris nais-
sance a Blois. — Employer :

Sucre en poudre....... grammes 250

Beurre fin..... A — 200
Farine de riz.......... — 200
Amandes mondées, . ... —_ 125
Selfin.,......... e — 10
(Eufs frais............. nombre 8

Un peu de lait vanillé.

Procédé. — Battre le sucre avec les ceufs dans une
bassine sur un feu doux ; quand elle sera montée,
mettre la bassine dans de l'eau et continuer de
battre pour faire refroidir; piler les amandes au
lait et ajouter la farine de riz et le beurre fondu.
Cuire cette pite dans des moules & biscuits genois,
dans un four moyen. On le fourre & la créme vanille
a la pistache, et on glace également & la pistache
dans laquelle om a pilé des amandes et des pis-
taches; étant glacé, saupoudrer de pistaches
hachées. |

Gateau chinois. (Eniremets de pdtisserie). —
Formule 2,115. — Employer :

Suere en poudre............... grammes 250

Amandes en poudre........... — 65
Raisins de Malaga épluchés..... = — 65

- Fruits mélangés et hachés, . . ... — 100
Farine fine.................... — 180
Beurrefin..................... — 180
Selfin.............. P — 10
Kirsch,.........coviiiienan.. décilitre 1
Eufs frais.........ccoven.. nombre 6

Procédé. — Battre le sucre et les ceufs sur un

feu doux ; piler au mortier lesraisins, les amandes,
les fruits hachés, 'abricot et le kirsch. Mélanger a
la masse et ajouter en dernier le beurre et la farine.
Coucher cette pate dans un moule dit a ¢rottier;
cuire dans un four un peu chaud. Le glacer au
kirsch et-mettre la moitié d’un chinois dans chacun
en alternant un jaune et un vert.

- Gateau chinois Link. (Hntremels de pdtisse-
wie). — Formule 2,116. — Employer :

Amandes améres........... grammes 100

’ Amandes douces........... — 100
Sucre en poudre........... — 250
Farine tamisée... ......... — 150
Selfin.................... — 10
Eufs frais................. nombre 7
Sirop 4 28 degrés.......... décilitre 1
Eau de fleurs d’oranger.. .. —_ 1
Fau de noyau............. —_ 1

——

Procédé. — DPiler les amandes avee deux oculs,
ajouter le sucre dans une terrine et peu a peu le
sirop, 'eau de fleurs d’oranger et l'eau de noyau;
fouetter et faire mousser le tout. Ajouter cing
blancs d’ceufs fouettés et la farine. Beurrer et
poudrer des moules 4 rosace, y coucher la pite et
les cuire dans un four moyen.

Gateau Cardinal. (Entremets de pdtisserie).—

* Formule 2,117, — Employer :

Suere en poudre. . ... grammes 250

Amandes mondces. .. - 230
Fruits confits hichés.. — 60
Farine fine.. ......... — 125
Beurre fin........... —_ 125
Eufs frais........... — 10
Yanille. :
Procédé. — Piler le sucre et les amandes et les

passer au tamis; mettre dans une terrine et tra-
vailler avec b ceufs entiers, b jaunes et la vanille,
Faire mousser, ajouter les fruits hachés, les
5 blanes fouettés ferme, la farine et le beurre fondu.
Coucher l'appareil dans un des moules & biscuit
génois; les faire cuire & four doux et les glacer a
Porange de couleur foncée et les décorer.

Gateau d'avelines. (Entremets de pdtisserie),
— Aussi appelé Adwelinier. — Formule 2,115, —
Employer :

Sucre en poudre. ...... grammes 250

Noisettes........ ..... — 125
Farine tamisée. ....... — 200
Beurre fin............. — 200
Selfin.,............... ‘ — 10
Eufs frais.. .......... nombre 9
Yanille.

~ Procédé. — Piler les amandes avec trois ceufs;
d’autre part, battre les huit ccufs avec le sucre sur
un feu doux; faire monter la masse; ajouter les
amandes, la farine et le beurre fondu. Cuire la pate
dans des moules & génois dans un four moyen. Les
glacer avec 'appareil suivant :

Glace au fondant....... grammes 500
Noisettes torréfiées.. ... — 125
Rhum................. decilitre 1

Procédé. — Piler les noisettes avec la glace,
passer au tamis; recueillir et mettre dans le poélon
avec le rhum, chauffer & point et glacer.

Gateau bliche. (Entremets). Aussi appelé
Biche de Noél. — Formule 2,119. — Faire une
pate génoise, ou mieux, une pate a biscuit de seigle
selon la formule 431. Coucher l'appareil sur une
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plaque carrée; faire cuire; garnir de marmelade
d’abricots et rouler le biscuit; le laisser refroidir.
Couper de cinq & dix tranches, selon la longueur
que I'on veut donner & la biche; garnir chaque
tranche d’une créme moka ou d’une créme au cho-
colat. Reéajuster les tranches & leur juxtaposition
et placer le biscuit sur un fond vert ou sur un plat.

Préparer d’autre part, une créme au beurre et 4
I'essence de café ou au chocolat; marquer la hiiche
tout autour en l'unissant; ajouter quelques noccuds

Fig. 613, — Gitoau biche, ou bicho de Noél.

en biscuit découpés a l'emporte-piéce. Unir les
deux extrémités avec la lame du couteau, aprés
avoir fait des filets en couleur pour imiter les
veines. A l'aide de la poche a douille & breton,
garnir le giteau en long, trés réguliérement, de
méme que les nceuds, de facon & imiter 1’écorce de
Parbre.

Remargque. — S1 'on voulait pousser plus loin
I'art de 'imitation, on pourrait faire une décoration
squameuse en y introduisant de la mousse imitée
au cornet. Il est bien entendu que 'on peut varier
. aussi le genre de biscuit.

Gateau Augustiﬁ. (Entremets de patisserie).
Formule 2,120. — Employer:

Sucre en poudre........... grammes 300
TFFarine tamisée., ... ........ — 125
Beurre fin................. — 125
Amandes hachées fines. . . .. — 300
Selfin.................. .. — 10

Eufs frais, nombre 7

Vanille.

--------------

- Procédé. — Travailler dans une terrine le sucre,
les jaunes d’ceufs et la vanille; ajouter &4 la masse
mousseuse les amandes, 1a farine, les blancs d’ocufs
fouettes et le beurre fondu. Coucher la pite dans
des moules a breton, les cuire et les glacer au cho-
colat; garnir le puits d’'une créme fouettée & la
vanille, en formant une pyramide; décorer cette
pyramide en faisant des points au moka.

Gateau andalous. (Entremets de pdtz’ssérie).
— Formule 2,121. — Employer :

Foﬂd&nt naturel...........

Tondant grammes 124
aunes d'osufs. ... .........

nombre 6

Procédé. — Cuire un biscuit génois et le fourrer
aux marrons pralinés; mettre le fondant et les
jaunes d’ceufs et fouetter sur un feu doux pour le
faire monter un peu ferme ; glacer le gateau. Faire
un grillage losange dessus; dans chaque case
mettre de la marmelade d’abricots, et par dessus
de la gelée de groseille ; couvrir une partie de ces
cases en alternant de pistaches hachées. Excellent
quand il est bien exécuté.

Gateau Balzac. (Entremels de pdtisserie). —
Formule 2,122. — Cuire une pite génoise dans
un moule 4 manqué; le fourrer largement d’une
creme beurre au pralin; le glacer au fondant au
café clair foncé; le décorer au beurre praliné et le
garnir autour d’amandes pralinées.

Gateau d'Aboukir. (Entremets de pdtisserie).
— Formule 2,123. — Cuire dela pite génoise dans
un moule pyramidal; la couper par tranches ef
garnir chacune d’elles d’une crécme & la purée de
marrons; glacer le gateau au fondant & la purée
de marrons; aussitot glacé, saupoudrer sur tout le
galeau des pistaches hachées.

Gateau arlésien. (Eniremets de pdtisserie).
— Iormule 2,124. — Cuire de la pate génoise
dans des moules & hreton; les abricoter et les
monter en pyramide; les glacer au kirsch ; couron-
ner le gateau par une grosse houle de meringue .
glacée au chocolat; garnir d'une couronne de
cerises & la base de la meringue. Saupoudrer le
restant du gateau de pistaches hachées.

Gateauduchesse aux fraises. (Entremets de
patzsserze) — Formule 2,125. — Cuire une péte a
gatea,u regent (Voir ce mot) dans un moule 3 man-
qué; le trancher transversalement en trois; garnir
les tranches d’une purée de fraises mélangée a de
la créme pitissiére; replacer les tranches a leur
juxtaposition et glacer avee du fondant rose & la
purée de fraises. Décorer le dessus et le tour avec
des fraises glacées et de I'angélique ou de la pate
d’amande verte pour imiter les feuilles. Cassoner
le tour du gateau en ajoutant un peu de sucre
rose.

Gateau adriatique. (Entremets de pdtisserie).
— Formzﬂe 2,126. — Incorporer une quantlt(,
relative d’amandes hachées dans de la piite sucrée;
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foncer un cercle a flan et le cuire garni de noyaux;
glacer les bords supérieurs a la glace au kirsch.
Garnir la crolite avec ’appareil suivant :

Marmelade d’abricots........ grammes 150
Amandes grillées et effilées. . — 50
Raisins de Smyrne..., .. ... — 50
Kirsch...................... décilitres 2

Procédé. — Faire chauffer le tout dans un poélon
en remuani et garnir le giteau. Ce giteau jouil
d'une grande réputation & Venise et & Trieste.

Gateau alcazar. (Entremets de pdtisserie). —
Formule 2,427. — Ce gateau, qu’on appelle aussi
Charles V, devrait se nommer gdfeaw & U'abricot.

Fourrer un biscuit génois de marmelade d’abri-
cots; le décorer dessus avec la poche et douiller &
moka en faisant des losanges en pate d’amande;
passer au four vif, gommer et couler de la mar-
melade d’abricots dans les losanges. Abrlcotel le
tour et le garnir d’ amandes grillées.

Gateau albufera. (Entremets de pdtisserie).
— Formule 2,/128. — Employer :

Sucre en poudre.. .... grammes 125
Amandes mondées. .. .. T — 125
Fécule. .. ... .. e — 60
(Bufs frais............. nonibre b

- Eau de fleur d’oranger.

Procédé. — Foncer des cercles & flan avec de la
pate sucrée; d’autre part, travailler dans une ter-
rine les jaunes d’ceufs avec le sucre; faire mousser;
ajouter les amandes et l'eau de fleurs d’oranger;
travailler encore; battre les blancs et les mélanger
a la pate en méme temps que la fécule, en prenant
les soins d’usage pour ne pas écraser les blanes.
Mettre 1a pate dans les flans et mettre dessus deux
tranches de cédrat et saupoudrer de sucre; cuire
dans un four doux.

Gateau a la d'Aigrefeuille. (Entremets de
pdtisserie). — Formule 2,129, — Lacam, le patis-
sier bien connu, a dédi€ cette création en souvenir
de 'ami de Cambacérés, tous deux magistrats a
Montpellier, ou ils étaient connus par leur reputa—
tion de disciples d’Epicure.

Cuire de la pate génoise dans un moule rond a
biscuit et préparer 'appareil suivant :

Noisettes grillées,......... gramimes 69
Noix séches mondces....,. — 60
Glace de fondant..... .... — 100
Kirsch..................... décilitre 1
Vaanille.

Procédé. — Piler les noix et les amandes avec
un peu de glace et mettre le tout dans un poélon
sur le feu, avec vanille et kirsch. Gacnir le gateau
avec cet appareil dedans et dessus; le glacer au
kirsch avec pistaches hachées, le décorer d'une cou-
ronne de moitié pistaches autour. L’été on peut rem-
placer les noix par des amandes grillées, au sirop.

Gateau damier. (Entremets de pdtisserie). —
Formule 2,4130. — Cuire de la pite génoise dans
un moule carré; laisser refroidir et fourrer le gi-
teau avec une créme au moka pralinée, ou bien
avec upe créme a la purée de marrons. Tracer au
cornet garni de glace, en appuyant contre une
régle, des lignes droites et larges de deux centi-
meétres; en faire autant en sens inverse, de facon a
former des carrés trés réguliers. Garnir la moitié
des cases de glace au chocolat, et 'autre de glace

Fig. 614 — Gateau damior, dessin de Lacam.

au kirsch, de facon a imiter parfaitement le da-
mier. Former deux cordons blanc et noir autour
des cases.

Gateau Amanda. (Entremets de pdtisserie).
— Formule 2,131, — Coucher et cuire une pite
génoise dans un moule rond; l'abricoter et dresser
un ddme au milieu et glacer & I'abricot réduit et le
reglacer au fondant au café. Faire une guirlande &
la eréme au moka autour, et saupoudrer des
amandes hachées et grillées sur la glace.

Gateau Champigny (Pdtisserie). — Formule
2,132. — Ce giteau a été créé par le patissier
Doret, en mémoire de la celéhre bataille avec les
Allemands qui eut lieu au village de ce nom, en
1870. — Faire une abaisse carrée avec de la ro-
gnure de feuilletage ; la garnir avec de la marme-
lade d’abricots; recouvrir, souder les bords en
mouillant; piquer, faire cuire et le poudrer en sor-
tant,

"
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Gateau Quillet (Eniremets de pdtisserie). —
Formule 2,133. — Voila encore un gateau qui est
resté le monopole de la maison de ce nom, située
rue de Bucy. Mais ici comme ailleurs, le praticien
posséde un laboratoire de chimie qui est le goiit;
il analyse et, la pratique aidant, apres quelques
essais, 1l trouve sinon juste, du moins tout aussi
bon et quelquefois meilleur.

Pour reproduire exactement le dessin d’apres
nature, j’ai acheté un gateau & la maison méme; je
'ai fait photographier et graver. On pourra donc
le reproduire d’une facon exacte avee ou sans ins-
cription. On obtiendra un giteau supérieur au Quil-
let en suivant exactement les indications suivantes.
Employer :

Sucre en poudre............ grammes 500
Farine de gruau tamisée . .. — 500
Bewrre fin,................. — 500
Sel fin...... ........ .o — 8
OFufs..ovoivviviiion., nombre 16
Vanille

Procédé. — Metire

le sucre, la vanille, le
sel et les ceufsdansune
bassine et battre sur
un feu trés doux; faire
monter en ayant soin
de ne pas trop chauffer
la pate et continuer de
battre hors du feu pour
que la patesoit presque
froide; ajouter alors la
- farine en pluie avec le
beurre fondu. Coucher
la pite dans des moules ronds & biscuit et les faire
cuire dans'un four modéré. Les laisser refroidir et
les garnir avec I'appareil suivant :

La créme a Quillet. — Formule 2,134.

Employer :
Beurre fin,................... grammes 250
Sirop 428 degrés. ... ........ litre 1/2
Sirop d’orgeat. . .............. décilitres 2
Laitfrais..................... décilitre 1
Vanille fendue................ gousse 1/2

Jaunes d'ecufs nombre 8

Procédé. — Meftre les sirops, la vanille, le lait
dans une casserole sur le feu et faire cuire; verser
le liquide sur les jaunes d’ceufs en remuant avec le
fouet; remettre sur le feu et retirer sans laisser
bouillir; laisser refroidir l'appareil. Le verser
doucement dans une terrine sur le beurre préala-
blement passé au tamis; homogénéiser le tout.

----------------

Fig, 615. — Gateau Quillet,

Tenir Vappareil en lieu froid. Garnir le giteau en
dedans et décorer le dessus avec cette eréme:
écrire dessus le mot Quillet et garnir. le tour de -
sucre blanc greneé.

Gateau d’Arcole. (Entremets de patzsserze)
— Formale 2,156. — Foncer un moule carré en
pate & foqcm et le garnir de moitié de frangipane;
passer dessus deux bandes de pdte en long; les
dorer; le! cuire et saupoudrer de sucre en sortant

du four, |

Gateau Bolivar. Entremets de patzsserze)
Formule 2,136. — Cuire une pite génoise, la gar-
nir d'une bonne couche de pate; meringuer en
forme sphérique et semer par dessus des amandes
effilées; saupoudrer de sucre et passer une minute
au four chaud

Gateau Bulgare. (Entremets de pcitz'sserie)
— Formule 2,137. — Cuire de la pate génoise
dans un moule carré; meringuer 4 I'italienne en
donnant une forme py-
ramidale et carrée ;
abricoter et glacer le
gateau de deux cOHtés
au chocolat et de deux
autres au kirsch, en
alternant les couleurs.
Décorer entre chaque
glace avec du beurre
au moka, le surmonter
d’une moitié de prune;
abricoter le giteau et
. le cassoner.

Gateau Carpeaux. (Eniremets de patzsseme) "
— Formule 2,138. — Ce giteau a été créé en mé-
moire du celebre sculpteur de 'Académie de Mu-
sique.

Employer :

Amandes brutes. .. .. .. grammes 123
Noisettes grillées. .. ... — 125
Sur!sre en poudre,..... — 300
Blanes d’ceufs......... nombre 6

Créme de marrons 4 la vanille.

Procédé. — Piler les amandes et les noisettes
avec le sucre et passer au tamis; battre les six
blancs tres fermes; mélanger le tout en forme de
mermguage a 1’a,1de de la poche, coucher sur des
plaques beurrées des gateaux ovales, longs de
20 centimétres et larges de 12 centimétres. Cuire
dans un four moyen; farcir les deux giteaux avec
de la créme de marrons a la vanille et coller les
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moitiés I'une contre l'autre ; glacer au café et gar-
nir le tour d’amandes grillées. Eecrire le mot Car-
peaux en beurre au moka au milieu.

Petit gateau Ghateaubriand. (Eniremets de
pdtisserie). — Formule 2,139. — Foncer un cercle
4 flan en pate sucrée et garnir & moiti¢ d’une mar-
melade d’abricots et de Vangélique hachée. Ache-
ver de remplir avec de la péte génoise et faire
cuire. Abricoter le dessus et semer de angelique
en dés ; poudrer de sucre et passer une seconde au
four.

Gateau cerisier. (Entremets de pdtisserie). —
Formule 2,140. — Cuire une pate genoise dans
un moule carré; la couper horizontalement et la
farcir 4 la créme purée au pralin; découper des

P
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Fig. 616. — Gitoan cerisier (Dessin do Pierre Lacam).!

petits biscuits gros comme une noix muscade en
les arrondissant ’un ¢dté, les farcir a l'abricot et
les coller deux & deux l'un contre 'autre ; abrico-
ter le biscuit et le garnir autour d’amandes gril-
lées ; poser une feuille de pate d’amande verte sur
chaque-coin et monter dessus une pyramide avec
les cerises imitées en commencant par une rangee
de quatre ou six ; les glacer & T'abricot rose et dé-
corer avec de l'angélique et de la pate d’amande
verte.

Géateau a la Fantine. (Entremels). — Formule
2,147, — Cuire une pate génoise dans un moule
octogone en forme de hordure ; Pabricoter et le
glacer au noyau ; décorer les facettes du haut avec
des amandes et de angélique ; poser le giteau sur
- un plat et garnir le pain d’une créme vanille a la
Chantilly ou d’un appareil & bavarois (Voir ce mot).

Gateau Bonvalet. (Fntremets). — Formule
2 142. — Cet entremets a été créé par la Maison
parisienne, bien connue. — Employer : :

{

Sucre en poudre....... grammes 700

Beurre fin............. — 350
Amandes mondées. . ... — 200
Fécule................ — 175
Farinedeniz. ......... — 175
Farine de gruau......, — 175
Sel............ e — 20
(Eufs frais........... . nombre 15

Vanille.

Procédé. — Piler les amandes avec un tiers du
sucre, en ajoutant un & un quatre blancs d’ocufs;
les passer au tamis et réserver sur une assiette.
D’autre part, travailler dans une terrine le restant
du sucre, le beurre, la vanille et quatre ceufs en-
tiers ajoutés les uns aprés les autres; faire mousser
et ajouter les farines et les amandes pilées; mélan-
ger le tout. Beurrer et glacer & la fécule trois
moules & ¢rois fréres et coucher I'appareil dedans ;
les cuire a four doux. Les glacer au kirsch; les
poser sur un plat froid et garnir le vide d’une glace
3 1a vanille ou une créme & la Chantilly.

Gateau Berchoux (Grosse piéce de pdtisse-
rie). — Formule 2,143, — Employer:

Sucre enpoudre................. grammes 300
Avelines pilées et passées au tamis —_ 280 -
Beurre fin....................... — 250
Féeule.......................... — 100
Selo. ..o —_ 20
Eafs............. ..o ool nombre 16

Procédé. — Batire sur un feu doux les ccufs et
le sucre. Quand la masse est montée, ajouter les
avelines, la fécule et le beurre fondu. Coucher l'ap-
pareil dans des moules & breton ou des cercles a
flan de différentes grandeurs fixés sur plaque et
les cuire dans un four chaud ; étant froid, glacer la
moitié avec de la glace au kirsch et 'auire moitié
a la pistache tendre ; passer une seconde au four
pour leur donner du brillant et monter les biscuits
les uns sur les autres en alternant les couleurs ;
décorer les interstices des gateaux avec de la glace
royale rose ou avec'du beurre au moka, selon qu’il
doit attendre ou étre servi de suite. Il est bien
entendu qu’il peut étre dressé sur socle, sur plafond
ou sur compotier, selon I'occurence et les exigences
du service.

Remarque. — Les ouvrages de patisserie ne
font pas mention de sel dans leur formule parce que,
dans la maniére de proeéder, il n’en entrait point
jusqu’a ce jour. Cependant, la pratique m’a démon-
tré que la pitisserie qui contient un peu de sel,
sans qu’il domine, est non seulement plus agréable,

1 moins fade, plus franche de gout, mais plus parfu-

\
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méeet plus aromatique; celas’explique parlapro-
priété qu’a le sel de conserver les huiles essen-
tielles. D’ailleurs, ensalantlégérementtoutesles
substances sucrées, les patissiers feront ceuvre
d’hygiénistes, les giteaux étant surtout consom-
mes par les jeunes gens qul ont le plus besoin
de ce condiment de premier ordre (Voir SEL).

Je ne saurais donctrop insistersur ce point dans
I'intérét du gout et de la santé.

Gateau Madeére (Entremets de pdtisserie). —
Formule nouvelle 297. — Employer :

Sucre en poudre. . . . grammes 180

Amandes en poudre. . . — 60
Farine. . . . . . . . . . .. — 125
Beurre . . C e e e e e e e — 128
Okufs. . . . . . . . .. .. .. — &
Parfum Madére.

Procédé. — Hacher le beurre avec la farine

et mettre cet appareil sur un papier. Séparer les
blancs des jaunes d’ceufs; travailler les jaunes
au mortier avec le sucre et la poudre d’amande.
Aprés avoir battu les blancs bien fermes, les
ajouter avec précaution et, en dernier lieu, la
farine et le beurre hachés ensemble, et mélan-
ger doucement.

D’autre part, beurrer un moule a biscuit plat,
le saupoudrer d'amandes hachées, le garnir de
V'appareil préparé et faire cuire a four doux.

Lorsque ce biscuit est cuit, le couper en deux
abaisses d'égale épaisseur; les imbiber d'un
sirop Madére & 18°, garnir les deux abaisses de
pulpe d’abricot sucrée; remetire les deux abais-
ses l'une sur lautre et abricoter le gateau
partout avec de Yabricot cuit au souflle; gla-
cer au fondant rose trés clair. (L. Girardin.)

Cet entremets, par son mélange de farine et
de beurre comme il est indiqué ci-dessus, est
délicieux.

Gateau Porte-Bonheur(Eniremets de Pdtis-
serie). —Formule nouvelle 298.— Ce nouvel entre-
mets, fort en vogue au moment de la Pentecote,
doit son charme a la petite colombe en porce-
laine que l'on place dans Vintérieur, & l'instar
du baigneur qui remplace 1a féve dans le gateau
des rois. On pique dessus ladevise significative :
« Qui la colombe trouvera ; joie et bonheur aura. »

Employer:

Amandes en poudre. . . . . . grammeces 128
Sucre en poudre . Coe e — 128
Orangeat ou fruits confits. . . . — 50
Beurre. . . . « ¢ o ¢« v+ o .. — 30

!
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[‘arme
Blancs d’oeuia
Vanille en poudre.

grammes
nombre

-------

------

Procédé. — Hacher grossiérement 'orangeat
ou les fruits confits; les mélanger avec le sucre,
la poudre d’amande et la farine pour leur per-
mettre de se trouver réguliérement disséminés
dans toute la composition.

D’autre part, battre les blancs d'oeufs trés
fermes et mélanger le tout vivement; ajouter
en dernier lieu le beurre fondu et la vanille. |

Beurrer et fariner un moule ovale uni; y
mettre I'appareil et cuire & four moyen. Poser
I'entremets sur papier et plaque bien droite en
le sortant dufour, y introduire lapetite colombe
et le glacer au fondant.

Pour que ce giteau conserve son brillant, il
faut, avant de le glacer, I’abricoter a un abricot
cuit & 118, au thermométre Girardin.

Cet entremets dont la recette nous est com~
muniquée par M. L. Girardin se décore avec la
silhouette qui porte sonnom.

Gatean Porte-bonheur.

Gateau aux cerises. — Formule nouvelle 299.
— La,recétte de ce giteau préparé avec lelevain 1’
chimique composé de créme de tartre et de
bicarbonate de soude, nous est communiquée
par L. Girardin. — Employer :

sSucre. . C e e e e e e grammes 2350
Farine de Hongru, — 125
Fécule de pomme de lerre. - - 1235
Cerises noires. . . . . . « . . . — 250
Sel et poivre. . . . . . . . .. — 12
Créme de tartre. . . . . . . . . L - 15
Bicarbonate de soude. . . . . . — 7
OEufs entiers. . . . . . .. ... — &
Jaunes d’eeufs. . . . .. . . .. ~— 2
Lait eru. . . . — 6

Procédé. — Travailler les ceufs entiers et les
jaunes avec le sucre; y ajouter ensuite, peu &

peu, le lait, la farine et la fécule, puis ensuite 1o

sel, le poiivre, la, créme de tarire et le bicarbo-
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nate de soude. Verser cet appareil dans deux
moules 4 pain de Génes hauts, beurrés et fari-
nés; ajouter dans chaque moule les cerises
dénoyautées. Cuire a four moyen.

Gateau délicat. — Formule nouvelle 300.
— Cet entremets de patisserie se prépare de la
facon suivante :

Employer:

Amandes en poudre. . . . . . . grammes 230
Sucre en poudre. . . . . . . . — 250
FFécule . . . . . . C e e e — 60
Jaunes d'ceufs. . . . . . . . .. nombre 8
QEuf entier. . . . . N — 1

Parfum anisette et ]urzch

Procédé. — Travailler au fouet la poudre d'a-
mande, le sucre, avec I'ceuf'et les jaunes; ajou-
ter le parfum. Lorsque la péte est montée,
mélanger le tout avec la fécule.

D’autre part, foncer en pate sucrée fine un
moule & biscuit plat; garnir avec lappareil,
sucrer & la glaciére et cuire a four moyen.

GAUDES, s. f. pl. — De gaude (réséda luteola),
én raison de la couleur jaunalre de cette farine. —
Nom que I'on donne en Bourgogne et en Franche-
Comté 4 1a farine de mais et 4 la bouillié faite avec
celle-ci. Cet aliment est nourrissant, mais d'une
digestion difficile pour les estomacs qui n’y sont
pas habitués (Voir MAIS).

Gaudes a la Bourguignonne. — [Iormule
, 144, — Délayer dans de l'eau froide, en procé-
dant comme pour la farine ordinaire, de la farine
de mais selon la quantité de bouillie que 'on désire
et 1a consistance que 1'on veut lui donner. Mettre
de lean sur le feu et la saler; aussitdét bouillante,
y verser la farine de mais bien délayée sans étre
grumeleuse, et remuer avec une grande cuillére de
bois. Remuer constamment pour ne pas qu’elle
s’attache au fond de la casserole, et laisser cuire
trente minutes.

Lorsque les gaudes sont cuites, ajouter un fort
morceat de beurre trés frais, et servir accompagné
de lait froid ou de créme, que chacun ajoute a vo-
lonté dans son assiette. Certains méme remplacent
le 1ait par du vin ; mais cet amalgame ne convient
pas a tout le monde.

Les gaudes, quand elles sont refroidies, conser-
vent 1a forme du vase dans lequel on les a laissées.
Elles offrent 'aspect d'un blanc-manger que 'on

-coupe par tranches. Cet aspect a suggéré l'idée d’y
ajouter du sucre pour qui l'aime.

DICT. D'HYGIEKE ALIMENTAIRE.

GAUDE, s. /. (Réséda [uteola, L.). All. Wau;
angl. lyer’s-weed ; ital. guado. — Plante fuma-
riacée, espece de réséda a tige droite, cannelée,
croissant dans les lieux incultes, employée a
la teinture Jdune

C'est en raison de'sa couleur a,nalogue a celle
de la farine de mais qu'on a donne a cette der-
niére le nom de gaude.

GAUFRE, s. /. All. Waffel; ang. wafer ; ital.
cialdu. — Sorte de patisserie cuite entre deux fers
chauds et dont la surface presente des dessins en
reliefs ; elle est ainsi appelée par comparaison a la
gaufre, rayon de miel.

On peut diviser les gaufres en trois genres, qui
sont :

Les gaufres ordinaires;

Les gaufres fines;

Les gaufres roulées.

Elles forment plusieurs sous-variétés soumises
aux meéthodes des pays qui les appropricut sciubd
leur goiit. |

-

Gaufres ordinaires. — Formule 2,145. —

Employer :

Sucre en poudre.... grammes 250

Farine fine......... — 250
Beurre frais......... — 150
Zeste de citron. . ... nombre 1

Tufs............... L= 2
Lait et eau de fleur d'oranger.

Procédé général. — Metire le sucre dans une

terrine avec le zeste, 'eau de fleur d’oranger ;

humecter avec du lait et ajouter peu & peu les oceufs
et la farine de facon & ne pas laisser former de
grumeaux ; ajouter le beurre fondu; allonger la
pate de facon & ce qu’elle soit liquide et laitée ; la
laisser reposer en lieu ticde pendant une demi-
heurc avant de s’en servir.

Chauffer les fers, les beurrer et metire une cuil-
lerée de pate et faire cuire des deux cotés.

Gaufres a la hollandaise. — Formule 2,146.
Employer :

grammes 200

Sucre en poudre. ...... — 169
Beurre............v00s — . 80
Zeste d’orange......... nombre 1
EBuf.........00 vt — 1

Procédé. — Former la fontaine et former wne
pate mollette que l'on divise en morceaux gros
comme une noix allongée, et mettre dans le gau-
frier chaud ; les cuire et les poser sur un tamis.

62
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Gaufres a la flamande (Cuis.
Formule 2,147. — Employer :

belge). —

grammes 250

Selfin,.... .............. — 10
Beurrefrais................ — 75
Levure de biére ......... L. — 30
FEufsfrais.................. nombre 4
Lait frais .................. litre 1/2

Procédé. — Faire tiédir le lait et en mettre un

peu dans une terrine avec le sel pour le faire fon-
dre; ajouter la levure, la délayer ef continuer de
travailler la pate en ajoutant le lait et la farine,
puis les quatre jaunes d’ceufs un a un; faire fondre
le beurre et ajouter. Quand la pate est bien homo-
généisée, fouetter les blancs d’ceufs et les mélan-
ger avec, sans trop les écraser. Couvrir la terrine
d’un linge et faire lever 1a pate en lieu tiéde pen-
dant deux & trois heures. On procéde alors a la
confection des gaufres avec des fers speciaux du

pays.
Gaufres d'orange & l'allemande. — For-
mule 2,148. — Employer :

Amandes mondées., ., .. grammes 230

Suere en poudre....... — 125

Farine tamisée........ — 75

(Bufs frais............ nombre 3
Procédé. — Effiler les amandes et travailler le

tout dans une terrine avec la spatule, afin d’en
faire une pate mollette. Coucher la paie sur des
plaques cirées et cuire dans un four moyen; & moi-
tié cuite, retirer du four et couper des gaufres de
5 sur 7 centimétres carrés; remettre au four pour
achever de cuire; aussitot cuites, les rouler sur une
baguette de bois unie, de fagon a former des
tuyaux. Tremper chaque bout dans de la péte &
meringue, et ensuite dans des pistaches hachées.
Faire sécher & I'étuve.

Gaufres aux raisins a 1'allemande. — For-
mule 2,149. — Employer :

Avelines torréfiées..... grammes 250

Suere concassé, ... .... — 125
Farine tamisce....... .o — 75
(Bufs frais........... .. nombre 3

Sucre en grains et-raisin de Corinthe,

Procédé. — Piler les avelines avec le sucre;
ajouter les ceufs et la farine ; faire une pate homo-
géne et mollette ; cuire sur plaque cirée comme les
précédentes et semer par dessus des raisins de
Corinthe et du sucre rose en grains. Terminer
comme les précédentes en trempant les bouts dans
de la meungue et dans des amaudes hachées.

Gaufres a la polonaise (Wafflé Polsski). —
Formaule b 150. — Employer : .

I‘arme tamisée grammes 250

.........

Sucre en poudre. .. .... — BC
Zeste de citron......... nombhre 1
@ufs frais............. — 4

décilitres 4

---------

P'rocéde — Mettre dans une terrine la créme, le
sucre, le' zeste et délayer la farine; ajouter 1es‘
ceufs un & un pour éviter les grumeaux. Cuire la
pate dans un gaufrier rond d’office; 4 mesure que
les gaufres sont cuites, les garnir d’une marmelade
d’abricots et les mettre les unes sur les autres sur
un plat rond et les servir aussitot.

|
Gaufres au Porter (Waffié Poternic). — L'or-
mule 2;,151. — Employer: -

Beurre fin............. grammes 360
Farine tamisée......... — 250
evure de biére....... — 126
Porter (biére brune)..,. décilitre 1
Creme fraiche......... — 4
@Eufs frais............. nombre 10 _
Procédé. — Mettre le beurre dans une terrine

tiéde et Lle travailler pour le rendre mousseux; y
ajouter les jaunes d’ceufs, la biére tiédie, la levure,
la farine et en faire une péte ; la laisser reposer en
lieu tiede une demi-heure. Fouetter les blancs et 1a
créme séparément et les incorporer dans la pate.
Cuire dans des gaufriers d’offices et les servir
chaudes 'sur serviette et accompagner d’'une gelée
do fraits|

Gaufres a litalienne. — Formule 2,152, —

Employer :
Farine tamisée......... erammes 50
Sucle en poudre. ...... — 50
S‘ucm a la cannelle. . — 15
Amandes pilées menues. — 50
Bewrre................ — 20
Bufs frais............. nombre . 1

Un grain de sel fin.

Procédé. — Piler les amandes et les mettre dans
une terrine avee les sucres, le beurre ; mouiller en
ajoutant 'un aprés l'autre les deux ccufs et faire
une pite ferme avee la farine en fontaine sur la
table. Abaisser cette pate de trois millimétres d’é-
paisseur ; couper des morceaux de pate, longs de
6 contimétres sur 3 de large; les poser sur les
moules eb demi-lune, préalaktlement beurrés ; dorer
la péte et la couvrir avec des amandes hachées et
pralinées. Cuire 4 four moyen. Tremper les bouts
dans de la pite & meringue et ensuite au sucre de
couleur ?t en grains.




GAU 083 GAU
Gaufres fines en cigarettes. — Formule | de facon & former une pite lisse. Couvrir la
2.1553. — Employer: terrine, la laisser en licu tiéde et lorsque la
Glace royale........... grammes 250 pate est levée, la rompre.
Amandes broyées. ... .. — 125 D’autre part, battre les blancs d’oeufs en
Farine tamisce......... — 30 neige et les incorporer a la péte.
Blanes d'eufs.......... nombre 8 '

Vanille.

Procédé. — Piler les amandes au mortier avec
9 blanes d’ceufs ; ajouter la glace et triturer pour
rendre la pate lisse, et la metire dans une terrine
avece la vanille, trois blanes d’ceufs et la farine ; en
faire une pdte liquide; l'étendre mince sur une
plaque cirée ou beurrée; la cuire dans un four
chaud et la découper en sortant du four par carrés
de dix centimétres; vite les rouler de la grosseur
d’une grosse cigarette.

Remarque. — A Paris, il y a des spécialistes qui
se chargent d’une facon admirable de la fabrication
de ces gaufres et les marquent au nom des établisse-
ments qui en font un débit plus ou moins important
et les expédient en province 4 un prix de bon mar-
ché qu’on ne pourrait obteniren en fabriquant pour
son propre compte.

Gaufrettes Eiffel. — Formule 2,154.— Ainsi
appelées en souvenir de la grande Exposition. —
Employer:

Farine tamisée,,.........., grammes 500

Sucre en poudre........... — 125
Bewrre fin................. — 300
Selfin................... .. — 50
(Bats frais...._............ nombre 4
Essence d’amandes améres .  gouttes 3)

- Procédé. — Former la fontaine avec la farine et
metire le restant au milieu ; faire une piate molle ;
I'abaisser au rouleau, la découper & 'emporte-piéce
cannelé et cuire dans les fers & gaufres.

Gaufres a la wvanille. — Formule nou-

velle 301. — Employer :

Farine. . . . . . . .. grammes 125
Beurre . . . . — 125
Levure de biére. . — 10
Sucre. . . — 10
Sel. . .. . — 3
Jaunes d’ceufs. . nombre 3
Blancs fouetfés. . . . . . — 2
Lait . . . . . . ... décilitres 2
Sucre vanille

Procédé. — Travailler pour le ramollir le

beurre dans une terrine et lui méler un a un les
jaunes d’ceufs; ajouterla levure, le sucre, le sel,

la farine et le lait peu & peu et délayer le tout |

Chauffer le gaufrier, le beurrer avec du
beurre clarifié, faire couler d’un coté une cuil-
lerée de pate, cuire la gaufre sur un feu doux
en retournant le gaufrier ef, lorsqu’elle est
dorée, qu'elle se détache, la retirer et la sau-
poudrer avec le sucre vanillé.

Gaufrettes en cornet. — Aussi appelées
oublies ou plaisirs.

Ces gaufrettes qui se cuisent dans un gau-
frier rond, sont bien connus dans les grandes
villes ou elles font, par leur légérets, les délices
des enfants qui en peuvent manger beaucoup
sans inconvénient. Pour leur préparation, voir
OuBLIE.

Fig. 620. — Gaufricr ou fers & gaufres.

GAUFREUSE, s. f. — Petite vis de bois ser-
vant & gaufrer la patisserie. — Cette création est
due 4 M. Pierre Lacam, 'un des meilleurs ouvriers

Fig. 62, — Gaufreuse Lacanm.

de la pétisserie moderne; cet instrument de bgis
joint a sa simplicité l'avantage de la commodite
pratique. Il remplace en tout la pince, mais est,
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4 proprement parler, une gaufreuse servant surtout
a gaufrer toute pitisserie. (Voir GATEAU.)

GAUFRIER, s. m. — Fers & manche en forme de
tenaille qui servent & cuire les gaufres. (Voir ce
mot.)

Gaufrage. — Action de gaufrer, c’est-a-dire
imprimer sur la pafe des dessins & l'aide de fers
chauds ou de moules & dessins incrustés.

GAULOIS, s. m.. — La pitisserie a consacré
elle aussi un de ses produits en souvenir de nos
ancétres.

Gaulois (gdteaun). — Formule 2,156. — Garnir
une abaisse de biscuit avec une purée de marrons
faite avec des marrons glacés, ¢’est-a-dire broyés
et ramollis avec de la créme au beurre. Une fols
I'abaisse garnie a l'intérieur, faire sur le dessus un
dome peu élevé avec la méme créme. Abricoter
légérement le tout et glacer au café. Décorer a la
poche avee la créme de marron. (E. DARENNE.)

Gauloises (Pdtisserie de détail). — Formule
2,157.— Coucher de la pite a pain de Génes (Voir
ces mots) dans des moules 4 diplomates; les cuire
dans un four moyen ; les abricoter et les saupou-
drer d’amandes hachées et grillées.

GAVIAL, s. m. — Reptile saurien qui habite le
Gange : ainsi. appelé par opposition a lalligator,
qu’on trouve en Amérique, et au crocodile, qui ha-
bite le Nil ou autres fleuves d’Afrique. Il a cing a
six métres de long ; museau gréle et trés allonge,
pieds de derriére palmés et dentelés. Pour 'usage
alimentaire, voir CROCODILE.

GAYETTES, s. m. pl. Dérivé de Caillette, a
cause de ses propriétés de cailler. — Mets préparé
avec le mou, le foie et les rognons de pore, le tout
assaisonné et enveloppé dans une toile abdominale.

Gayettes (Cuis. provengale). — Formule 2,158.
— Couper en gros dés le mou, le foie et les rognons
de porc frais; les assaisonner dans une terrine
avec sel, épices fines, gousse d’ail, persil hacheé;
ajouter un tiers de son volume de viande maigre de
porc hachée en farce. Amalgamer le tout; en faire
des boules réguliéres de la grosseur d’une bille de
billard ; on les enveloppe de toile abdominale ou
crépine et on les fait cuire dans une plagque ou
sautoir, en les arrosant avec du saindoux. On les
sert facultativement froides ou chaudes.

GAZ] 5. m. AlL Gas; angl. gas; rus. gaz; ital.

fluido wvolatile. — Nom général donné & tous 1és
fluides aériformes.

Ces corps fluides, dont les molécules intégrantes
n’ont aucune force de cohésion et qui ne pouvant
affecter| aucune forme par eux-mémes, prennent
exactement celle des vases dans lesquels on les
enferme. Les gaz dits non permanents sont des
vapeurs qui reprennent !'état solide ou liquide
lorsqu'on les soumet 4 une forte pression; au con-
traire, les gaz permanents conservent I'état aéri-
forme & toutes les températures et & toutes les
pressions. Les gaz simples, c'est-a-dire chimique-
ment décomposables, sont au nombre de- quatre :
Voxygene, Uhydrogéne, le chlore et I'azote.

Dans le langage vulgaire, on donne plus parti-
culiérement le nom de gaz & celui qui se dégage de
la houille et qui sert a I'éclairage et au chauffage.

Les emplois multiples du gaz lui assurent
une trés large place dans la cuisine. Nous avons
déja parlé de ses nombreuses applications cu-
linaires mais cet agent peut encore étre utilisé
a d'autres usages et devient un auxiliaire pré-
cieux par les nombreuses applications aux-
quelles i} se préte.

L’éclairage. — Au point de vue de I'éclairage, il
donne non seulement une lumiére économique, cons-
tante et réguliére, mais il peut servir en méme
temps & un renouvellement de L'air ou ventilation.
Cette ventilation, obtenue en faisant briler un ou
plLlSlBlllS bees sous la hotte, est pour ainsi dire
nécessaire 4 la santé du personnel, et, de plus,
elle enlévera toutes les odeurs spéciales de la cui-
sine,

La commodité. — La commodité indéniable des
petits moteurs & gaz, leurs dimensions restreintes,
leur entretien presque nul, 1a facilité de leur mise
en marche, permettent de les utiliser trés avanta-
geusement dans les diverses manutentions dune
cuisine de quelque importance. Les mouvements
d’ean, les monte-plats, les ascenseurs peuvent &tre
trés facilement actionnés par des moteurs a gaz de
faible foree et nous rappellerons, & ce 'prop(js que
la grande diversité de forces des moteurs a gaz,
depuis un huitiéme de cheval jusqu’d cent chevaux,
permeb de ne prendre que la force exa,ctement
nécessaire. D’autre part, les frais d’exploitation et
de premier établissement de ce genre de moteurs
sont relativement faibles et bien vite regagnés par
les services qu’ils peuvent rendre.
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Le chauffage. — Le chauffage parle gaz est tout
indiqué pour les locaux accessoires des cuisines.
Grice aux appareils perfectionnés actuellement
construits, on obtient un chauffage instantané
aussi faible ou aussi intense que l'on désire. D’autre
part, ce chauffage se recommande encore par
Iabsence de toute manutention de combustible et
de toute mauvaise odeur dans la piéce, avantages
précieux tant au point de vue de la propreté du
local que du bhien-étre du personnel qui 'occupe.

La cuisine. — Au point de vue de la cuisine,
nous n’avons pas a revenir sur les appréciations
que l'on trouvera chaque fois que cela sera utile.
- Disons cependant encore quil existe & notre con-
naissance de grandes cuisines, datant de plusieurs
années ('une méme a 15 ans de date), aménagées
' pour un nombreux personnel et dans lesquelles le
gaz est exclusivement employé. Outre les avantages
ordinaires du gaz, il a été constaté dans ces éta-
blissements une dépense trés faible.

GAZEAULA, s. m. (Pdtisserie bordelaise), —
Gateau qui jouit d’'une grande renommeée & Bor-
deaux, son pays d’origine. Il a été créé par Gazeau,

céléhre patissier bordelais. — Formule 2,159. —
Employer:
Sucre en poudre........... grammes 250
Farine tamisée............. — 250
Beurre fin................. — 250
Sel fin.............oovvenn — 5
Eufs frais................. nombre 20

Essence d'amandes améres., gouttes 4

Procédé. — Fouetter a froid le sucre avec dix
blancs d’ceufs ; d’autre part, fouetter ferme les dix
autres blancs d’ceufs et faire fondre le beurre un
peu chaud. Mélanger & la masse la farine et le
beurre et enfin les blancs d’ceufs en neige.

Foncer des moules cannelés et ovales avec de la
pate sucrée; mettre au fond des moules de la créme
d’amande et remplir avec la pate ci-dessus. Faire
cuire dans un four un peu chaud. En les sortant du
four, les décorer avec de la meringue & 9 blancs.
(Voir MERINGUE). On les couvre d’abord d’'une
couche de meringue et on leur fait des points avec
la douille & breton. Les poudrer de sucre et les
passer au four vif pour saisir la meringue et les
retirer de suite.

GAZELLE, s. /. (Awntilope dorcas). All. Gazelle;
angl. gazelle,; ital. gazella, esp. gazela; de 'arabe
ghaza. — Espéce d’antilope qu’il ne faut pas con-

fondre avec U'antilope leucoryx, appelée algazelle,
dont les cornes recourbées en arc de cercle des-
cendendent jusqu’aux flancs.

La gazelle est originaire du nord et de I'ouest de
I'Asie, ainsi que du centre de I’Afrigue; en Perse
elle se trouve dans la province de Laer ol on la
nomme ahou. Un peu plus grosse que le chevreuil,
elle lui ressemble aussi par son pelage qui est fauve
sur le dos mais blanc sous le ventre avec une bande
brune; ses jambes de devant sont plus courtes que
celles de derriére, ce qui lui donne plus de facilité
pour courir en montant qu'en descendant; ses
cornes sont disposées en lyre, annelées et sans
arétes; ses yeux sont d’une douceur et dune
beauté proverbiales; elle vit en troupes et se
nourrit d’herbes aromatiques, de bourgeons, de
grains, de broussailles; rumine et n’a pas d’inci-
sives 3 la madchoire supérieure. De mocurs fort
douces, cet animal pourrait étre éleve a 1'état do-
mestique,

HYGIENE. — Tendre, succulente, aromatique, a
fibres fines, la chair de la gazelle est d’une diges-
tion facile et ne le céde en rien 4 celle du chevreuil
avec laquelle elle a beaucoup d’analogie; le rible
roti est un mets recherché qui convient trés bien
aux convalescents. Lesautrespartiess’accommodent
comme le chevreuil (Voir ce mot). En Afrique, ou
ce gibier est trés commun, on le prépare de la facon
suivante : “

Gigue ou cuissot de gazelle 4 l'indienne.
— Formule 2,160, — Faire braiser un cuissot de
gazelle désossé selon la régle; aromatiser avec un
verre de tafia (variété de rhum que I'on donne aux
soldats dans les expéditions); quand la gazelle est
3 peu prés cuite, faire cuire du riz dans trois fois
son volume de bouillon avec sel, oignon clouté,
feuilles de safran et de la graisse de gazelle. Le
riz doit rester entier; dresser le riz sur un grand
plat et poser la gigue dessus; arroser le tout avec
le fond de la viande braisée. (JULES GARDE).

Escalopes de gazelle aux chardons. (Cuis.
africaine). Formule 2,161. — Préparer des esca-
lopes taillées dans la noix d’'une gigue de gazelle;
les aplatir légérement, les saupoudrer et poivrer;
les passer & feu vif & la poéle ou dans un sautoir;
les mouiller avec du jus ou de la sauce espagnole,
un filet de jus de citron.

D’autre part, cuire des artichauts préalablement
parés; degager lesfonds; les sauter au beurre avec
poivre, muscade et sel. Dresser les escalopes en
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turban et mettre au milieu une pyramide de fonds
d’artichauts.

Remargque. — On peut aussi dans les restaurants,
pour faciliter le service de détail, dresser I'escalope
sur le fond d’artichaut ou mieux celui-ci sur I'esca-
lope. (JULES GARDE).

GAZELLE BLEUE (Capra leucophre). — Cet
animal n’est autre qu'une espéce de chévre particu-
liere au Cap, d’un pelage blanc mélé de noir. Aus-
sitot aprés avoir mis bas, elle abandonne ses petits.
Sa chair, tres délicate, se prépare comme celle des
autres gazelles.

GAZEUSES (Hygiéne des boissons). Les eaux
gazeuses sont enfrées récemment dans nos habi-
tudes et nous sommes en train d’abuser de cette
innovation utile, comme nous abusons de tout. La
consommation de 'ean de Seltz va s’accroissant
tous les jours, et il y a, sous ce rapport, une ivro-
gnerie véritable, moins grave et moins repoussante
que 'autre, sans contredit, mais que ’hygiéne doit
toutefois dénoncer. L’argument d’indulgence invo-
qué en faveur des boissons gazeuses : qu’elles cons-
tituent un moyen de suppléer aux spiritueux et de
limiter les ravages de l'alcoolisme, me toucherait
beaucoup si je pouvais en admettre 1a valeur ; mais
il n’en est rien et 'eau de Seltz, inoffensive dans
son usage accidentel, et de temps en temps, cesse
de I’étre, sans compensation, guand on la fait entrer
dans le régime quotidien.

Je ne parleral pas ici des boissons gazeuses fer-
mentées, cest-d~dire de celles dans lesquelles le
gaz acide carbonique est produit par la fermenta-
lion des matiéres sucrées (Voir BIERES, CIDRES,
VINS MOUSSEUZX, efc, ), mais bien des eaux gazeuses
naturelles ou artificielles.

Les eaux gazeuses naturelles, telles que celles de
Seltz, de Chateldon, de Pougues ete., renferment
d’autres substances que l'acide carbonique, mais
ce principe domine et elles lui doiventleurs pro-
prietés. Ce sont de véritables médicaments qu’on
prend surtout, avec fruit, 4 la source méme et que
l'on remplace, pour les usages domestiques, par
I'eau gazeuse ordinaire, simple dissolution de cing
litres de gaz acide carbonique dans un litre d’eau.
Cette eau gazeuse, chargée de principes divers,
constitue les limonades gazeuses aux groseilles, au
citron, aux framhoises, aux grenades, qui sont au-
jourd’hui d’'un usage si répandu dans la saison
chaude. Les anciens parlaient d’eaux emivrantes;
ils désignaient ainsi, sans doute, des eaux natu-

mythologique du Léthé ne reposait pas sur quelque |
chose d’analogue ¢

L’eau gazeuse simple se prepa,re en grand al’mde
da,ppaleﬂs ingénieux, arrivés aujourd’hui & un
grand degré de perfection, et en faisant réagir sur
des carbonates ou bicarbonates un acide fort. Le
carbonate de chaux, employé d’abord, a I'inconvé-
nient de donner quelquef()ls des eaux d’un gout dé-
sagréable; le bicarbonate de soude, proposé par
M. Ga: iard évite cet inconvénient. Ges eaux ga-
zeuses, recueillics dans des siphons, se trouvent

aujourd’hui partout.

Un perfectlonnement qui a rencontré une grande
faveur e|st I'invention des petits appareils dans les-
quels on prépare soi-méme son eau gazeuse en
faisant Téagir de l'acide tartrique sur du bicarbo-
nate de soude, isolés de I’eau, laquelle ne contient,
par conséquent, que du gaz acide carbonique. Les
appareﬂs gazogénes de Briett, de Févre, sont
connus de tout le monde. Les proportions de::. deux
subtances qu’il faut faire réagir pour charger de
gaz un litre d’eau sont : 14 grammes d’acide tar-
trique et 16 grammes de bicarbonate de soude.
Quand bn se dispense de ces appareils et qu’on
veut préparer soi-méme une eau gazeuse dans un
verre ou une bouteille par la dissolution successive
del’acide tartrique et du bicarbonate de soude, il faut
se rappeler qu onboitalors, non plusdel’eaugazeuse
simple, mais une eau gazeuse contenant du tartrate
de soude dissous. Moins agréable au gotit, cette eau
a I'avantage d’étre un peu laxative. Sion en faisait
abus elle aurait encore plus d’inconvénients que
I'eau ge{zeuse ordinaire parce qu’elle introduirait
journellement dans I'dconomie de petites quantités
d’un sel alcalin. La manifestation d’accidents scor-
butiques pourrait, trés a la longue, il est vral
resulter de cette habitude.

Le soda-water, dont les Anglais font un usage si
habituel aprés le repas, est une dissolution de
1 gr. 20 de bicarbonate de soude dans un peu
moins dfun litre d’eau gazeuse.

Le soda-powder de nos voisins se prépare avee
deux paquets : 'un contenant dans du papier blanc
deux grammes d’acide tartrique I'autre, contenant,
dans du|papier bleu, trois grammes de blcarbonate
de soude. Cette quantlte sert pour un litre. On ne
mettrait qu'un quart des paquets si 'on ne voulait
préparer qu'un seul verre d’egu gazeuse. I1-convien-
drait alors de dissoudre cha,que substance dans un
demi-verre d’eau et de réunir les deux solutions.

L'eau gazeuse, ou de Seltz, agit sur I’économie,

relles, acidules et gazeuses. Qm sait si la fable | et par r eau qu’elie renferme, et par son acide car-
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bonique. L’intempérance, en cé qui concerne l'eau,
n'a que les inconvénients digestifs et géneraux que
j’ai déja indiqués (Voir BOISSONS AQUEUSES), mais
le gaz acide carbonique a en lui-méme une action
propre & laquelle on ne songe pas assez. Il stimule
les digestions, avantage pour les estomacs acciden-
tellement paresseux, inconvénient pour les esto-
macs valides qui en prendront I'habitude et ne

pourront plus, dés lors, bien fonctionner en dehors.

de cette stimulation. C’est donc une servitude trés
inopportune. De plus, laréputation de stomachique
dont jouit Peau gazeuse porte les gens qui l'intro-
duisent dans leurs habitudes a se dispenser de sur-
veiller leur régime; enfin l'acide carbonique exerce
sur le systéme nerveux une action qu’il faut aussi
faire entrer en ligne de compte. Il n’est pas rare de
voir des personnes impressionnables (et je suis de
ce nombre) qu'un verre d’eau gazeuse met dans un
état cérébral particulier que 1’on caractérise par le
mot pointe de Champagne. Les effets exhilarants
qui donnent a ce dernier vin une partie de son
attrait sont dus certainement, en partie, au gaz
acide carbonique. Le mot d’ivrognerie que j'appli-
quais tout & 'heure & 'abus des eaux gazeuses n’a
done rien d’impropre. Cette action est de méme
nature au fond, mais elle est passagére; on ne sau-
rait cependant, quand elle se répéte presque tous
les jours, la considérer comme absolument inoffen-
sive (Voir CHAMPAGNE).

- Un danger plus réel toutefois, et qui meérite
d’étre signalé, c’est de voir des accidents d’empoi-
sonnement par le plomb se produire quand on se
sert de siphons dont 'armature et le tube central,
au lieu d’étre en étain fin, sont faits d’un alliage
contenant des proportions plus ou moins considé-
rables de plomb. Des faits de cette nature ont été
signalés et ils méritent de fixer lattention. Le
danger est d’autant plus réel que 'eau trés chargée
d’acide carbonique dissout le plomb avec une cer-
taine facilité. (FONSSAGRIVES, Dict. de la santé).

GEAl, s. m. (Garullus). — Genre d’oiseaun de
Vordre des passereaux et de la famille des cor-
beaux ; son plumage, d’'un gris ardoisé, avec les
ailes ponctuées de bleu et de blanc, varie selon les
contrées qu’il habite. On le trouve dans les mon-
tagnes élevées : les Alpes, le Piémont et les iles
orientales de la Méditerranée.

USAGE ALIMENTAIRE. — La chair du geal n’est
guére usitée en alimentation ; cependant, lorsqu’il

est jeune et gras, elle est assez délicate et nutri-

-

tive ; elle se rapproche de la perdrix et se prépare
comme celle-ci. (Voir PERDRIX.) Les chasseurs ne
la mangent que lorsqu’elle est faisandée.

GEBIE, s. f. — Petit crustacé de couleur blan-
chitre, qui vit sur les coOtes; assez semblable au
homa,rd et-qu’on emplme quelquefms comine appat

pour la peche du gros poisson. Il se mange comme
les crevettes.

GELATINE, s. 7. (Gelare). All. Gallert; ang.
gélatin; rus. stoudéne,; ital. gélatina. — Principe
immédiat des animaux et des végétaux et que l'on
extrait sous forme de gelée. Elle est incolore, ino-
dore, insipide et composée d’oxygéne, d’hydrogéne,
de carbone et d’azote.

L’ Ichthyocolle, ou colle de poisson, a été, pen-
dant de longs siécles, & peu pres la seule gélatine
déversée dans le public. On en tirait bien des
muscles, de Ia peau et des ligaments, mais en
quantité insuffisante pour les besoins de la con-
sommation. En 1681, Papin fut le premier qui eut
l'idée de dissoudre les cartilages des 0s comme
aliment. Charles II, roi d’Angleterre, était sur le
point de consentir & avoir de la gelée animale pour
ses hopitaux, lorsqu’il s’apercut que ses chiens de
chasse portaient, suspendue, & leur cou, une requéte
par laquelle ils priaient gu'on ne les privit pas
d’'une nourriture qui leur revenait de droit. Ce
prince léger écarta le projet. Plus d’un siécle aprés,
Proust et Cadet firent des expériences & ce sujet ;
mais, dans ces derniers temps, M. Darcet exéecuta
avec le plus grand suceés la dissolution des carti-
lages et des os d’aprés des procédés qui lui sowt
propres. Au lieu de s’emparer d’abord de la géla-
tine que contiennent les os, M. Darcet les dépouille
de leur partie calcaire, et, par le moyen de I’acide
muriaque étendu, il enleve le phosphate de chaux
et obtient un corps solide, qui conserve encore la
forme de 1'os et qui n’est presque qu’une gélatine
durcie. Il met ces 0s dans des paniers d’osier, qu’il
plonge 4 plusieurs reprises dans de ’eau pour .leur
enlever les molécules acides qu’ils peuvent conte-
nir; il les dépouille aussi des parties graisseuses
qui y sont attachées, et par ce moyen il donne de
la blancheur & la gélatine.

Analyse chimique. — L’analyse a constaté dans
cette gélatine, sur 100 parties :

Oxygéne................. 27,207
Azote...........covvtn 16,998
Carbone ................. 47,881
Hydrogéne............... 7,914

Total,..... 10y,000
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HYGIENE. — On a cru que la gélatine était un
aliment de premier choix, mais 'expérience a dé-
montré que la seule qualité de ce produit est la
facilité de sa digestion prompte; ses propriétes
varient selon les viandes qu'on emploie, selon la
viscosité de la gélatine et suivant que la substance
a acquis plus ou moins de solidité; ce qui a
été exprimé en ces termes dans un rapport a la
faculté de médecine de Paris: « Il (M. Darcet) a
rendu un véritable service & la société en faisant
connaitre, pour une foule d’usages, une substance
qui jusqu’ici a été presque entiérement perdue. »
Mais, je le répéte, les expériences faites ont dé-
montré que la gélatine n’a que de trés faibles pro-
priétés alimentaires (Voir GELOSE).

GELATINEUX (Aliments). — La gélatine, qui
forme la base des tissus cellulaires, est répandue
dans tous les organes constitués, comme la peau,
les tendons, ete., et comme la proportion du tissi
cellulaire est en plus grande ahbondance dans la
jeunesse de 'animal qu'a toute autre époque de la
vie, il est possible d’en extraire une plus grande
variété d’aliments gélatineux ; tels sont, par exem-
ple, les pieds, la téte et la fraise de veau.

Les viandes blanches, qui sont fournies par les
jeunes animaux, renferment donc la gélatine en
proportion considérable, et cette proportion est
d’autant plus forte que ces animaux sont plus
jeunes. Ainsi, les viandes blanches sont différentes
les unes des autres, suivant qu’elles contiennent
en proportions diverses la gélatine, la fibrine et
PYalbumine, et suivant I'état particulier dans lequel
ces substances se présentent. Ces viandes varient
aussi suivant leur consistance plus ou moins grande,
et, pour établir d’une facon précise les différences
qui les séparent, on peut les classer ainsi :

Chairs blanches et glaireuses. — Ces viandes,
qui renferment la gélatine a l'état de mucilage
glaireux et qui, pour ainsi dire, ne sont pas encore
arrivées & 'état d’alimentation, sont fournies par
les animaux qui vienneni de naitre. Les oiseaux
qui sortent de la coque, les cochons de lait, les
agneaux de lait.

Ces viandes sont indigestes pour la plupart des
estomacs et ont besoin d’étre relevées par des con-
diments. -

Chairs & fibre molle — Ces chairs sont un peu
mieux caractérisées; la gélatine est moins vis-
queuse, mais la fibrine est encore lache et molle ;
elles sont fournies par les animaux qui ont deéja

vécu, marché et pris quelque consistance, c’est-a-
dire qui ont quelques mois d’existence; tels sont le
veau, le ¢hevreau, 'agneau, les grenouilles.

Ces chairs sonf blanches et moins visqueuses
que celles dont il est parlé ci-dessus, mais elles
relachent singuliérement certains individus, la-
gneau surtout, ce qui peut &tre avantageux ou nui-
sible, suivant les indications & remplir. |

Chairs blanches, faites. — Dans ces chairs, la
gélatine est parfaite; elle ne présente rien de vis-.
queux aprés la cuisson; elle est unie & de la fibrine,
ni lache, ni molle, mais simplement tendue ; déja
losmazdme s’y rencontre en faible proportion.

Ces chairs sont fournies par le gibier & viande
blanche: jeunes perdreaux, lapins, volailles de
basse-cour; par certains poissons de mer et de
riviére : merlans, limandes, soles, perche, truife,
carpe, sielle est un peu grasse. La chair des pois-
sons est moins consistante et se digere plus promp-
tement que celle de tout autre animal.

Chairs blanches, grasses. — Ges chairs sont
pénétrées de lymphe graisseuse, qui entoure la fi-
brine dans tous les sens. Dans cette catégorie se
classent les chairs d’animaux engraissés par la
castration ; tels sont les chapons, les jeunes poules
dont on |a enlevé les ovaires et qui sont connues
sous le nom de poulardes, les oies, les poules
d’Inde, dont la chair ressemble beaucoup a celles
de ces animaux.

Parmi les poissons, 'anguille, dont la chair est
molle, pulpeuse, pleine de gélatine demi grais-
seuse; leé carpes grasses, qui présentent une geéla--
tine trés onctueuse ; les aloses, les saumons et les
poissons de ce volume, dont la chair est abreuvée
de graisse. La classe des reptiles amphibies nous
fournit également différentes espéees de tortues
dont la chair visqueuse et grasse est bonne & man- -
ger. |

Ces chairs graisseuses sont pesantes pour beau-
coup d’estomacs. |

Chairs blanches et fermes. —Les chairs blanches,
fermes et compactes se trouvent dans les petifs
mammiféres, dans les oiseaux et dans les grands
animaux, mammiféres ou poissons.

Parmi les mammiféres, les lapins adultes ont une
chair ferme et serrée; parmi les oiseaux, se pré-
sentent les volailles adultes non engraisseées; la
chair des mdles est en général plus ferme que cell
des femelles. __-
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Le pore, parmi les grands animaux, donne une
chair trés serrée, trés compacte; ¢’est un trés bon
aliment, mais il est des estomacs qui le digérent
difficilement.

Parmi les poissons, ceux qui nagent au large,
comme le maquereau, la morue, la raie, le thon,
I'esturgeon, offrent un tissu dur et ferme. Il faut
observer du reste, par rapport aux chairs qui sont
rangées dans cette classe, que la fibrine prend plus
de consistance et que I'osmazdme est en pr oportion
considérable a mesure que I'animal crolt en age et
en volume.

Nous n’entrerons pasdansl’examendesproprielés
nutritives de la gélating pure, et nous ne recher-
cherons pas si celle que l'on extrait des os peut
concourir & I’'alimentation de 'homme; nous nous
contenterons de constater que les expériences faites
a cel égard, que les travaux ct les mémoires des
commissions nommees pour la résoudre, n’ont
amené qu'un résultat, c'est la confirmation de cette
loi : « Aucun principe immédiat, quel quil soit,
isolément donné, n’est capable de maintenir la vie
au-deld d’un certain temps »

Peu dlgestlfs par eux-mémes, les aliments géla-
tineux pris avec modération et couﬁes aun estomac
suffisamment énergique pour en opérer la transfor-
mation sans le secours d’un excés d’assaisonne-
ments, ne produisent que peu de chaleur, excitent
falblement les organes et constxtuent une ahmenta—
tion peu réparatrice.

Ils conviennent aux personnes dun temperament
bilieux, d’une constitution séche, a celles qui
exercent une profession n’exigeant pas un exercice
trop violent, & habitant des climats tempérés. Ils
ne conviennent pas aux individus lymphatiques,
qui ne pourraient les digérer, s’ils n’étaient accom-
pagnés d’assaisonnements de haut gout. (Dr L. M.

LOMBARD).

GELEE (Craupk). — N& en 1600, au chateau de
Chamagne, prés de Toul; mort & Rome en 1682.
Claude Gelée, dit le Lorrain, est 'inventeur de
la pate & feuilletage. Son histoire tient & la fois
du roman et de la fable. (Voir LorraIN.)

GELEE, s. /. All. Gelée; angl. frost; esp. gelada;
portug. geada ; ital. gelata — Substance de pro-
venance végétale ou animale, dont le caractére
est de se coaguler en conser vant sa transparence.

Dans les préparations culinaires on distingue
plusieurs sortes de gelées. Toutes les gélées vége-
tales ont pour base la pectine qui en est le principe
immédiat. Je classe les gelées en quatre genres:

T i — o

Les gelées de légumes
Les gelées de viandes;
Les gelées d'entremets;
Les gelées de fruits.

GELEES DE LEGUMES (albuminoides). — On tire
ces gelées des plantes légumineuses, des céréales,
et en général de toutes les graminées récentes,
c’est-a~dire a 1'état frais. Ce sont les plus riches en
albumine (Voir ce mot) et celles qui conviennent le
mieux pour les régimes des malades et des conva-
lescents, étant donné la facilité avec laquelle elles
sont assimilées. Elles 6nt pour base la pecfese.

Gelee de feves (Cuis. de Tegzme) — rormele
2,162, — Choisir des féves mires, dans leur
gousse; les éplucher, les laver et les metire dans
une casserole (ou dans une marmite a vapeur) avec
un peu de sel et les faire cuire a I'étouffée, en
ayant soin de toujours maintenir un peu de liquide.
Quand les féves sont cuites, les verser sur un tamis
et en recueillir le jus qui s’en échappe en favori-
sant son expression par une légére pression sur les
légumes. Le jus qui en sera sorti constituera une
gelée albumineuse des plus riches.

Gelée de haricots (Cuis. de régime). — For-
mule 2,163. — Les haricots doivent étre miirs,
épluchés et mis avec. leur cosse dans la casserole

avec du sel et un peu d’eau; faire cuire a l’etouﬁ‘ee
et extraire la gelée par pression.

Gelée de lentilles (Cuis. de régime). — For-
mule 2,164. — On lave les lentilles dans leur
cosse; aprés les avoir épluchées, on les met dans
une casserole avec de l'eau; on les fait cuire a
I'étouffée, en ayant soin de maintenir toujours une
mince quantité de jus en ajoutant de Pean au fur
et & mesure quw'elle réduit. Lorsqu’elles sont trés
cuites, on passe le jus par pression dans un linge.
Cette gelée est des plus riches en principe pro-
téique.

Gelée de pois chiches (Cuis. de régime). —
Formule 2,165. — Choisir des pois chiches avec
leur gousse a l'élat de parfaite maturité (Voir
GOURMAND, CHICHE, GARVANCE el POIS). Les cuire
a 1'étouffée comme les lentilles et en exprimer le
jus.

Gelée d'avoine (Cuis. de régime). — Formule
2,166. — L’avoine fraiche est mise avec son péri-
carpe dans un appareil & vapeur avec un peu d’eau;

ona soin de maintenir toujours la méme quantité
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de liquide. Aprés cinq & six heures de cuisson on
en exprime le jus par pression. Si on devait se
servir d'une casserole, on devra la mettre au four
avec beaucoup d’eau pour faire cuire a l'é¢louffée.
Le jus que I'on obtient prend, étant froid, l'aspect
d'une gelde. Cette gelée, qui contient avec son albu-
mine le principe soluble de son péricarpe, est con-
sidérée comme le plus puissant aliment des organes
de la pensée et 'un des meilleurs moyens a em-
ployer pour combattre la dégénéerescence physique.
(Voir AVOINE).

Gelée de froment (Cuis. de régime). — For-
mule 2,167. — En faisant cuire du froment mir et
récent dans de l'eau pendant quatre heures,. on
obtiendra une coction qui, étant froide, se coagu-
lera. Cette gelée est précieuse pour les diabétiques,
étant donnée la forte proportion de gluten et d’al-
bumine qu’elle contient.

Gelée d'orge (Cuis. de régime). — Hormule
2,168. — Procéder comme pour la gelée de fro-
ment, Uorge étant particuliérement riche en prin-
cipe albuminoides; cette gelée est émolliente et
réparatrice, elle s’emploie avec succés pour com-
battre les inflammations intestinales.

Gelée de graine de lin (Cuis. pectorale), —
Formule 2,169. — Employer :

Graine de lin............. grammes 500

Raisin de Malaga......... — 250
Sucre coneasss........... — 250
Zeste et jus de citron.. ..., nombre i
Baw.........covveiiinnin. litres 2

Procédé. — Faire bouillir 1a graine et les raisins
avec l'eau pendant une demi-heure; ajouter le
sucre et le citron et laisser cuire doucement une
heure encore. Passer la gelée dans des tasses 3
thé et en prendre une cuillerée 4 bouche toutes les
deux heures. Excellente contre le rhume.

Conservation des Gelées. — Formule 2,170.
— En mettant les gelées parfaitement claires dans
des flacons bouchds, ficelés ef mis en ébullition
au bain-marie pendant quinze minutes, elles se
conservent parfaitement bien. Quand on veut s’en
servir, on fait chauffer le flacon pour la liquédier.

GELEE DE VIANDRS. — La gelée de viandes est
le plus puissant aumhalre de la charcuterie et du
garde-manger pour le décor des mets froids ; c’est
surtout pour ce dernier usage qu’elle est d’une preé-
cieuse ressource. Mais ¢lie doit réunir la bonteé a la

beaute, et contribue alors puissamment 4 rehausser
la valeur des mets qu’elle accompagne, soit comme
condiment des pités ou garniture et décor.

Les trois qualités indispensables de la gelée sont
la 11mp1d1te transpa,rente le bon gout et la consis-
tance. Dlle doit pouvoir résister & la température
surchauffée d’une salle sans s’altérer. Cependant
on tiendra compte de la saison et surtout du mets
pour lequel on Ia destine.

Gelée de charcutier (Charc. industrielle).
Lormaule 2,171 — Employer :

Pieds de pore frais nombre 12

Conennes fraiches.........., kilos 2
Jarret de veau.............. nombre = 1
Jarret debeeuf,............. —_ 1
Baw.......oovuiiiioan ... litres 20

Procédé. — Metlre dans une chaudiére ou mar-
mite, I'eau, puis ajouter les jarrets coupés en deux,
les couennes de lard et les pieds de pores ficelés,
pour pouvoir les appréter ensuite & la Sainte-
Menehould ; ajouter aussi des os, 8'il y en a. Faire
cuire sur un feu régulier pendant quatres heures.

Sortmles os et les couennes et laisser le jarret
jusqu’a la fin, et ajouter Passaisonnement suivant :

Vin blanesec,............... litres
Oignons cloutés. . ........... nombre
Carottes moyennes,......... —
Poill'ea,ux .................... —
Racines de persil............ —
Thym, laurier, poivre en grains concassés.
Le sel nécessaire.

oS O o

Faire q,uu*e pendant deux heures ;sortir les pieds,
s’ils sont trés tendres, et goiiter la gelée ; 'amener
4 bon goiit en ajouta,nt les assaisonnementis néces- -
saires. Cest alors qu’on mettra cuire les galantines
si on en a & cuire; elles bonifieront sensiblement, la
gelée (Vbir GALANTINE). Essayer la gelée. Pour
faire 1'épreuve on met un peu de gelée dans un
moule en fer blanc, mince de parois, que 'on pose
sur la glace pend(mt. quelques minutes. Si elle
n’était pas assez consistante, continuer la cuisson
pendant une ou deux heures.

Passer la gelée au tamis dans une marmite; la
laisser reposer et la dégraisser a plusieurs reprises.
Lorsqu’elle est presque froide, avant qu'elle se
coagule, la décanter et 1a mettre dans plusieurs -
terrines pour activer le refroidissement et I’empé-
cher ainsi de tourner. Laisser refroidir jusqu’av
lendemain. |

Olarz‘ﬁ@atz‘on de la gelée. — La graisse étant
I'ennemie la plus directe de la limpidité, il faut
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done avoir soin d’enlever celle qui se trouvera des-
sus la gelée. Mettre la gelée sur le feu dans une
marmite et la faire fondre avec une poignee de
cosses de pois torréfiées; battre dans une terrine
deux décilitres de sang de veau, mouton ou beeuf,
avec un filet de vinaigre & estragon et 'ajouter a
la gelée en remuant, vivement. Aussitot que I'ébul-
lition commence, écumer la gelée et la retirer du
feu. Battre quatre blanes d’ceufs, y mettre un peu
d’eau et les précipiter dans la gelée. Faire mijoter
un instant & petit feu et passer la gelée a travers le
filtre en laine. La gelée est alors claire. |

On doit éviter de mettre des tranches de citron
dans la gelée en raison de la présence dans le péri-
carpe, ou blanc de citron, d’'un alcaloide appele
hespéridine, qui fait blanchir 1a gelée. On ne mettra
done, le cas échéant, que le zeste et le jus de citron
en proscrivant rigoureusement le blanc qui est une
cause certaine d’insuccés dans la clarification.

Gelée de veau et volaille (Haule Cuisine).
— Formule 2,172. — Dans les maisons particu-
lieres, comme dans les cafés-restaurants, hotels de
premier ordre, on ne fait point, et-avec raison, des
oelées spéciales de poulet, de veau, etc., qui appar-
tiennent & la cuisine de régime. Le but que l'on
cherche 4 atteindre ¢’est d’obtenir une bonne gelée,
franche de goiit et suffisamment consistante pour
en permettre un décor net et transparent,

Mettre dans une marmite de vingt litres d’eau
environ les os et débris de veau, les abatis de vo-

laille, deux pieds de veau et un kilo de couenne

fraiche de porc. Faire écumer et garnir de légumes
comme pour le pot-au-feu; ajouter du poivre con-

cassé et une bouteile de vin blanc sec; ajouter une

poignée de cosses de pois torréfiées au four et faire
cuire doucement pendant quatre heures au moins.
Ce bouillon, si les viandes sont fraiches, sera déja
limpide grace & la propriete albuminoide et carbo-
nique des cosses de pois. On passe le bouillon, on
le gofite, on essaie la gelée, et, si elle n'était pas
assez ferme on ajoutera quelques feuilles de géla-
tine.
Procéder alors 4 la clarification (Voir ce mot).

Chimie culinaire de la clarification. — Je rap-
pellerai ici que le principe de cette opération con-
siste & séparer les molécules en suspension dans le
liquide. L’albumine et le carbone sont a cet effet
les meilleurs agents. Le sang des animaux, de
mouton de préférence, le foie de veau, contenant
heaucoup d’albumine, agissent mieux avec le blanc
A’ceuf, qui ne suffit pas toujours & lui seul pour

obtenir le succés de la clarification. Les cosses de
pois torréfiées, comme un peu de charbon de bois,
ont la propriété d’annihiler certaines matiéres colo-
rantes et la fermentation acide qui peut se dévelop-
per dans la gelée. Ces deux corps sont indispen-
sables dans l'obtention d’une bonne gelée de
conserve. Si la gelée était trop colorée en brun,
rouge ou safran, sielle était méme laitée, avec
une pincee de noir animal ajoutée ala clarification,
la gelée redeviendra claire sans altérer en rien ses
qualités alibiles.

Le filtrage de la gelée. — Formule 2,173, —
Lorsque l'on a une grande quantité de gelée i
passer, on doib avoir soin de procéder a cette opé-
ration prés du fourneau, en lieu chaud, pour éviter
la coagulation de I'étamjine qui sert de chausse. On
ne doit pas non plus mettre dans le filtre le dépot
de la clarification, qui est une cause de refroidisse-
ment et d’obstruction des pores du filire. 11 est
aussi préférable de mettre la gelée dans plusieurs
vases, de facon & obtenir un refroidissement plus
prompt et 4 ne pas se servir d’une terrine con-
tenant une grande quantité de gelée. Lorsqu’on
filtre de la gelée il faut avoir soin de remettre dans
la casserole, pour 1a maintenir chaude, la premiére
partie filtrée qui est toujours un peu trouble.

Coloration de la gelée.— Le cuisinier ou le char-
cutier qui désirera joindre la satisfaction du gott
4 celui de l'ceil ne colorera que trés peu la gelée
avec un peu de caramel; la teinte jaune d’or est la,
plus appétissante des couleurs; on pourra, si la
nécessité du décor I'exige, colorer légérement en
jaune avec du safran en feuilles. I1 ne faut pas
faire abus du safran, il communique un goiit trés
prononceé qu'il faut éviter. Toutes autres couleurs
sont superflues et de mauvais gofit.

Conservation de la gelée. — Formule 2,174.
— Les moyens préventifs contre l'altération de la
gelée consistent & la maintenir en lieu frais et sec;
le timbre a glace est souvent une cause d’altération
en raison de la température humide et variée qu’on
fait subir & la gelée en la sortant de la glace pour
s’en servir et en la touchant avec les doigts, ce qui
suffit pour créer un milieu propre au développe-
ment des cryptogames. Il est donc important de
ne jamais apporter la gelée dans une température
chaude et de ne jamais la mettre en contact direc
avec-1a glace. On pourra conserver la gelée limpide
pendant quelques semaines en la mettant dansune
terrine vernissée, profonde; aussitét coagulée, y
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verser dessus du suif clarifié et chaud, ou bien une
couche d’huile d’olive. Lorsqu’on désire s’en servir
il faut verser I’huile, essuyer la gelée, démouler et
en couper la partie supérieure; beaucoup plus
facile est la séparation de la graisse, qui forme
plaque; on I'enléve, on démoule et on retranche la
partie qui a été en contact avec elle et on taille les
croitons selon les besoins du décor. Ces moyens
ne conserveront la gelée transparente qu'un certain
temps et, aprés étre entamdée, elle sera soumise
aux mémes conditions atmosphériques d’altération
que celles simplement maintenues en lieu froid.
Aprés deux ou trois jours, la gelée se trouble,
simple effet de la fermentation; il faut alors la cla-
rifier de nouveau.

S’il s’agit de conserver des gelées destinées &
[alimentation des convalescents et des malades,

on aura recours & lPebullition, par le systéme

Appert. Enfermées dans des flacons en verre, bou-
chés et ficelés, ou dans des boites émaillees a cou-
vercle a vis, elles seront soumises & 'ébullition
pendant vingt minutes au bain-marie.

Deécoration a la gelée. — Formule 2,175. —
La décoration ala gelée est le plus important auxi-
liaire et certainement celui qui contribue le plus
au succés d’un artiste. Les crottons de gelée (Voir
ces mots), on ne saurait trop le répéter, doivent
&tre réguliers ef posés, sans &tre touchés avec les
doigts, sur un plal de température moyenne. Il
faut surtout éviter de meltre les plats d’argent sur
la glace, car aussitdt dans la salle la buée en ter-
nirait immédiatement ’éclat, dont les reflets en
font toute la beauté (Voir BORDURE). La gelée ha-
chée, mise dans une pocic & douille, est entre les
mains d’un artiste d’une ressource précicuse. Mais
il est surtout important, en charcuterie comme en
~cuisine, de ne pas ensevelir la picce sous un amas
de gelée, et surtout de ne pas perdre de vue qu'une
miette de gelée tombée sur le bord du plat ne peut
pas 8tre essuyée sans en altérer I'éclat. Pour pro-
céder & cette opération, il faut avoir le dessin ar-
rété et agir d’'une main ferme et slire, car dans le
“décor par la gelée, comme dans celui des socles, il

n'y a pas de passable ni de mediocre : le décor est
net, appétissant ou ridicule.

Petit attelet a la gelée. — Formule 2,176.
— Tout I'art de faire ces petits aspics consisie
dans le décor de U'intérieur. Ils sont généralement
faits avec des blancs d’ceufs cuits durs, des truffes
noires, des piments et des feuilles de persil, le tout

.1

coupd & l’emporte—plece le plus petit et selon le‘;.

dessin que 'on désire reproduu e. |

Couper en forme carrée et de la longueur du:
petit moule & aspic une pomme de terre cuite, un
navet ou tout autre 1égume blanc; qu’il soit beau-
coup plus petit que le moule, le traverser en long
avec la lame de Pattelet jusqu’au sujet; le tremper
dans de la gelée et en décorer trés réguliérement
les quatre faces ; I'introduire dans le moule et bou-
cher la pointe du moule avec de la pate. Poser le
moule debout dans une casserole de glace hachée
et 1emphr le moule de gelée incolore. Quand Pas-
pic sera congelé, retirer lattelet ; démouler et re-
piquer 'attelet de fagon que le petit bout se trouve
du coté du sujet. Piquer une truffe glacée pour le
soutenir en dessous et appliquer attelet & la grosse
picce. Cette opération ne doit se faire qu’apres
avoir décoré la piece i exposer.

Gelée de volaille (Cuis. russe). — Formule
2,177. — Employer:
Eau froide.................... litres 10
Poules découpées............ nombre 2
Ja,rrlbt de veau sans 0s........ — 1
Jarret de beeufsans os .. ... .. — 1
Vin vieux de Xeérés........... litre 1
Pieds de veau coupés en deux. nombre 2

Procédg. — Metitre le tout dans une petite mar-
mite; assaisonner de légumes et trés peu de sel, et
laisser cuire pendant cing heures au moins.

Passer le consommé, le clarifier avec du foie de
veau et un blanc d'oeuf, le passer a travers un linge
et le mettre dans des bols en argent pour étre servi
froid en gelée.

Gelée de poulet (Cuis. de régime). — For-
mule 2,178. — Employer :

Kau............co vt litres 3
Pied de veau..,.......... nombre 2
Poulets. .. ......ooevenns. — 2
Aﬁmndes douces mondées. grammes 50
Blanc de poireau......... nomble 1
010'11011 clouté............ — 1

leés peu de sel.

| . .
Procédé. — Metire le tout dans la marmite et
faire cuire trois heures sans écumer ; passer, clari-
fier et faire refroidir dans des tasses.

Gelée a 'anglaise (Cuis. de convalescent). —
Formule 2,179. — TFaire cuire quatre pieds de
veau dans quatre litres d’eau jusqu'a ce quils.
soient défaits. Passer la gelée el l'assaisonner
avec:
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gzlcﬁailpr?cassé e grammes ‘328 meilleure ; en tous les cas, elle doit étre blanche. I1
Poivre en grains, .. ... . _ 5 n’est pas sans importance non plus de faire parfai-
Fleur de muscade. . . . . . — 5 tement dissoudre la gélatine avant d’y ajouter le
Gingembre et cannelle, — 10 sirop ou sucre fondu. La réduction ne doit pas é&tre

Zeste et jus de citron,. nombre 1

Clarifier en ajoutant I’assaisonnement et laisser
mijoter une demi-heure; passer et réserver dans
des tasses.

(GELEES D'ENTREMETS. — Sous ce terme géné-
rique, je classe les gelées & base de gélatine, su-
crées et aromatisées par des essences aromatiques
ou esprit parfumé. Ces sortes d’entremets sucrés,
tres apprecies autrefois, ont cédé le pas a la re-
nommée d’autres entremets devenus plus o la mode.
Yoici un choix complet des meilleures gelées.

Appareils pour les gelées. — (Entremets
froid). — Formule type 2,180. — Employer:
EBau.................. litre 11/2
Gélatine blanche.. . .., grammes 55
Sucre concassé , . ... .. — 380
Sel....... ... ..., — 3
Jus de citron........, nombre 1
Procédé géméral. — Faire fondre la gélatine

avec un litre d’eau daris une casserole fraichement
étamée ; 4 défaut dans un poélon d’office. Aprés
une demi-heure, ajouter le jus de citron et le sucre
fondu dans un demi-litre d’eau; fouetter un blanc
d’ceuf et le jeter dans la gelée en remuant avec
une cuillére d’argent jusqu'a 1'ébullition. Laisser
clarifier par une douce ébullition pendant une
demi-heure au plus, un quart d’heure au moins.
Passer la gelée a la ehausse, & défaul dans une
serviette serrée dont on aura attaché les coins au
quatre pieds d’un tabouret renversé. Recueillir la
premiére partie de la gelée, qui est toujours un peu
trouble, la remetire dans le poélon; quand elle
coule limpide, 1a recueillir dans un saladier. Cette
gelée est incolore, sucrée, légérement acidule ; elle
servira de base a toutes les gelées.

Remargue. — Le procédé et les doses sont iden-
tiques pour toutes les gelées de ce genre : il faut
avoir soin de ne jamais mettre les essences dans la
gelée avant qu'elle soit clarifiée, comme il faut
surtout éviter de mettre des écorces d’orange ou
de citron, qui suffiraient pour en empécher la clari-
fication, cela pour les mémes causes que j’ai indi-
quées plus haut (Voir Chimie culinaire de la clari-
fication). On devra aussi tenir compte de la valeur

de la gélatine : celle qui provient du poisson est la

de plus d’un cinquiéme.

Gelée au kirsch (Zniremets froid). — For-
mule 2,181. — Préparer un appareil sucré selon la
formule 2,180 et ajouter un décilitre de vieux kirsch
et trois gouttes d’essence de noyau. Cette gelée
doit rester ainsi transparente. On la met dans un
moule ouvragé et on la fait refroidir en lieu froid.
On le démoule en le trempant dans ’eau chaude et
en le ressortant de suite; on l'essuie et on le ren-
verse sur une serviette a thé & franges.

Servir de la patisserie séche séparément.

Gelee au marasquin. — (Enitremets froid).
Formule 2,182, — Préparer un appareil selon la
formule 2,180 ; y ajouter un bon déecilitre de ma-
rasquin ; faire congeler et démouler sur une ser-
viette & franges. La servir avec des giteaux de
melon dressés séparément.

Gzlée au rhum (Entremets froid). — For-
mule 2,188. — Préparer un appareil i gelée, selon
la formule 2,180. Ajouber un décilitre de vieux
rhum. Faire congeler en lieu froid et démouler sur
une serviette a franges.

Gelée a la cinnamome (Cuisine isradlite). —
Iormule 2,184. — Préparer un appareil selon la
formule 2,180, y ajouter un décilitre de kirsch et
trois gouttes d’essence de cannelle. Faire geler et
démouler sur une serviette & franges.

Gelée au vin de Champagne (Fntremets su-
cré).— Formule 2,185.— L’appareilselonlaformule
2,180 étant prét, y ajouter un décilitre de vieux
cognac et un décilitre de vin muscat. Verser la
moitié de la gelée dans des coupes & champagne;
les emplir & moitié et fouetter le restant de la
gelée sur la glace; étant mousseuse et blanche au
point de se coaguler, remplir les verres avec la
mousse. On sert & chaque convive un verre, en pas-
sant en méme temps une patisserie sc¢che. Cette
gelée est agréable et commode pour le service des
restaurants et des tables d’héte peu nombreuses.

Gelée aux fruits (Intremets d’ hiver). — For-
mule 2,186. — Préparer un appareil a gelée selon

| la formule 2,180; la parfumer au cognac, chemiser
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un moule avec une partie de la gelée, garnir les
creux du décor et les parois du moule avec des
fruits confits (poires, cerises, chinois, prunes et
noix vertes), préalablement ramolhs dans un poélon

Figr 622. — Gelée anx fruits confita.

avee de Peau et bien égouttés; remplir le moule de
gelée et le metire dans un lieu froid. Le démouler
sur un plat rond sans serviette.

Gelée aux framboises (Iniremets d'été). —
Formule 2;187. — Remplir un moule a timbale
nni et préalablement chemisé de gelée, avec de
belles framboises bien miires mais entiéres; verser
dessus un appareil selon la formule 2,180; la faire
coaguler. On pourra aussi l'appeler pain de fram-
boises a la gelée.

Gelée de fraises (Voir FRAISE, Pain de fraises
a la Fontange).

Gelée aux myrtilles (Hnifremets d'été).
Formule 2,188. — Chemiser un moule avec de la
gelée selon la formule 2,180. Remplir le moule de
myrtilles et de gelée. Faire geler sur la glace et
servir sur un plat rond sans serviette.

Gelée aux abricots (Fniremets sucré.) — For-
mule 2,/89. — Chemiser un moule avec de la gelée

selon la formule 2,180, parfumer cette gelée & I'es-

sence d’abricot. Garnir le moule avec de belles
moitiés d’abricots cuitsencompote et bien égoutiés,
en versant peu & peude la gelée et en la (v 7sant coa-
guler sur la glace pour en former des couches déta-
chées. Faire glacer, démouler et décorer le tour de
la gelée d’une bordure de moitiés d’abricots.

Remarqué. — Cette formule peut s’appliquer aux
péches, aux pommes, aux poires et en général a
tous les fruits servant de compote. Ce genre d’en-

tremets a I'avantage de pouvoir étre fait en toutes

saisons,

GelléeJé. U'anisette (Entremets froid). — For-.
mule 2,[90. — Préparer un appareil incolore selon
la formule 2,180; y ajouter un décilitre d'esprit par- -
fumé (V011 ces mots),ou bien un décilitre de kirsch
et trois gouttes d’essence d’anis (Voir ESSENCE); la
faire congeler et démouler sur une serviette 3 -

franges Servir des biscuits de Milan a lanisette
en méme temps.

Bemarque. — 11 est surtout important de ne pas
se servir Peb anisettes distillées de commerce pour
parfumer'les gelées qui blanchiraient immédiate-
ment. Il est donc indispensable 4 la réussite de se

servir d’essence de préférence 4 tous autres pro-
duits anisés.

Gelée au citron (Entremets froid). — For-
mule 2,191, — Préparer un appareil selon la for- |
mule: ,.,,180 y ajouter du jus de citron et trois
gouttes d’essence de citron. Faire geler dans un
moule ouvragé et démouler sur une servietic & -
franges; servir de la patisserie séche en méme
temps.

Gelée a l'orange (Entremets froid). — Fop- |
mule 2,[92. — Procéder en tout et pour tout
comme 11 est indiqué pour la gelée au citron, en

remplacant celui-ci par du jus et de lessence
d’orange.

Gelee |zaL la vanille (Entremets froid). — Fopr-
mule 2, 193. — Mettre une gousse de vanille dans
la,pp&l'ell selon la formule 2,180, avant clarification;
passer, mettre dans un meule ouvrage. Faire con-
geler et démouler sur une serviette & franges:.
Servir de' la patisserie séche séparément.

Geleée au café (Eniremets). — Formule 2 ,194.
— Préparer un appareil selon la formule 2, 180 lui
ajouter un décilitre de vieux cognac, de Iessence
de café et colorer légérement. Faire geler, démou-
ler sur une serviette et servir de la patisserie en
méme temps

Gelée de cacao (Entremets froid). — Formule
2,1956. — Preparer un appareil selon la formule
2,180, l’aiom&tlsel avec du vieux cognac et quel-
ques goutl,es d’extrait de cacao. Colorer légére-
ment en brun avec du caramel. Faire geler et dé-

\ . . s
mouler sur une serviette pliée.

| |
Gelée a la menthe (Entremets froid). —
Formule 2,196. — Faire la gelée comme il es
|
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prescrit & la formule 2,180, Iui additionner un dé-
cilitre de kirsch et trois gouttes d’essence de
menthe; la faire coaguler et la démouler en lieu
froid.

Remarque. — Je pourrais donner ici un nombre
trés considérahle de gelées qui ne varient que par
I'arome; je laisse au cuisinier et & l'exigence du
travail le soin d’en varier I'essence, selon P'oppor-
tunité.

- Autrefois on faisait des gelées de rose, de roma-

rin, de violettes, de muguet, etc. Je n’en parlerai
pas, ces produits étant du domaine de la parfu-
merie et non de la cuisine. Je ne donne pas les re-
cettes des gelées appelées rubannédes de blanc, de
rose, de vert, etc.; autant de couleurs peu appé-
tissantes qui ne . doivent jamais figurer dans ce
genre de gelée, la transparence et la couleur des
fruits seuls en font tout 'attrait des sens.

GFLEES DE FRUITS. — Je classe sous cette déno-
mination les gelées sucrées obtenues par l'addi-
tion des sucs de fruits avec du sucre. Cefte division
est faite pour ne pas confondre dans le méme terme
générique de gelées végétales, les gelées de légumes
albuminoides, confondues jusqu’a ce jour avec les
gelées des fruits mucilagineux. 1l était en effet trés
important de discerner ces deux préparations culi-
naires qui différent complétement de gotit, de pro-
venance, de propriété et d’effets surl’organisme.

Chimie culinaire de la gelée de fruits. — On
obtient la gelée par les {ruits & pulpes et pépins,
a baies ou & noyau contenant du mucilage et de
la. pectine, dont le type principal est la groseille.
L’acide pectique a été découvert par le chimiste
Braconnot, de Nancy, en 1825, qui parvint a sépa-
rer la substance des fruits et des racines, telles que
carottes, céleris, navels, oignons, pommes de
terre, scorsonéres, pivoines, patiences, etc.

Les nombreuses experiences auxquelles je me
suis livré m’ont démontré que la gelée se combine
par 'action de l'acide pectique lorsque, ayant mis
parties égales de suc de fruits et de sucre fondu et
chauffé, il pése 25 degrésausaccharimétre. Ce degré
"est précis et 'on peut mettre le sucre au hasard,
on obtiendra toujours un résultat certain a la cuis-
son. Si on avait trop mis de 'un des produits, on
ajouterait de I'autre jusqu’a I'obtention du poids.

11 est bon d’ajouter que les fruits pour les gelées
doivent &tre frais. La fermentation des jus ou des
fruits rendrait nulle la combinaison par un surcroit
et une transformation des acides..

-~

Partant de ce fait qu’une gelée est & son point
précis & 25 degrés, il reste 4 connaitre la quantité
de gélose qu’il faut pour combiner la gelée. Il
ne s’agirait plus, dés lors, que d’opérer sur des
jus sucrés quelconques, en ajoutant la pectine
nécessaire et les essences aromatiques pour obte-
nir n’importe quelle gelée (Voir GELOSE).

HYGIENE. — Les gelées de fruits acidulés sont
trées agréables et d’une digestion facile. Il n’en est
pas toujours de méme des gelées provenant de
grandes fabriques de confitures, ot 'on emploie le
plus souvent de Pacide salycilique comme moyen
de conservation. 11 est donc prudent pour la santé
de faire ses gelées soi-méme.

Gelée de fruits. — Formule 2,197. — La gro-
seille et 1’'épine-vinette contiennent suffisamment
d’acide pectique pour réussir 'opération a partie
égale de suc et de sucre ; mais les autres sucs de
fruits sont trop doux et il faut avoir recours a la
groseille ou a la gélatine, selon les variétes de jus.

Procédé général. — Egrapper et mettre les fruits
acidulés et & baies, tels que groseilles, mires,
épines-vinettes, framboises, etc., dans une bassine
(dans laquelle on aura passé un peu d’eau pour
mouiller le fond pour éviter de s’attacher), sur un
feu doux; faire crever les fruits et en extraire le suc
a 'aide d’un petit pressoir a fruits ou bien par pres-
sion en les mettant dans un linge, en le tirant et
le tordant. Peser le suc et mettre le méme poids de
sucre, le tout dans une bassine. Le faire chauffer un
instant et en retirerun peu dans un verre ouun petit
pot et 'essayer avee le pése-sirop; lorsqu’il mar-
quera 25 degrés, cuire la gelée. Si on n'avait pas
de saccharimétre, on essayerait la gelée en en
laissant tomber une goutte sur une assiette froide;
si elle se fige étant froide, 1a gelée est 4 point.

Il est important de ne pas laisser la gelée trop
longtemps dans la bassine, elle acquerrait l'oxyde
de cuivre; aprés dix minutes hors du feu on com-
mencera & remplir les pots et on les laissera dans
la cuisine jusqu’au lendemain. On couvre les gelées
d’un papier imbibé d’alcool et sur chaque pot on
ficelle un papier que ’on humecte d’huile fine pour
empécher la pénétration de l'air. On les conserve
en lieu frais et sec.

Gelée de canneberge (Confiserie russe). —
Formule 2,198. — En Russie, on utilise fréquem-
ment une variété d’airelle trés estimée dans ce
pays pour l'usage alimentaire et que I'on appelie
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kloukwa:; ¢’est Iairelle canneberge, 4 peu preés in-
connue chez nous.

Procédé. — Faire crever les fruits égrappés du
kloukwa dans une bassine avec un liers de haies
de groseille. Presser le fruit pour en extraire le suc
et mettre partie égale de suc et de sucre. Terminer
selon le procédé général.

Gelée de mures (Confiserie de campagne). —
Formule 2.199. — Cueillir des miires sauvages a
leur parfaite maturité ; les mettre dans une hassine
et les fuire crever sur un feu doux; en extraire le
suc et le faire cuire avec son poids de sucre. Ter-
miner selon la régle. Cette gelée est excellente, elle
réussit aussi bien que la groseille.

Gelée d’azerolles. — Voir la formule 53 et
procéder exactement de la méme facon et en sui-
vant les mémes doses.

Gelée d'épine-vinette (Conf. de campagne).—
Formule 2,200. — Celle gelée se fait vers la fin
d’octobre, alors que les bhales sont & maturité.
Cueillir et égrapper I’épine-vinette et employer :

Sucre cuit & 35 degrés. .. .... kilog. 1
Epine-vinette ... .............. — 1,800
Procédé. — Jeter I'épine-vinette dans le sucre,

la faire crever; passer le jus par pression et re-
mettre dans la bassine. Faire cuire 4 25 degres.
~ Terminer en suivant les régles plus haut prescrites.

HycitNE. — Cette gelée, trés rafraichissante
est agréablement parfumée; on I'emploie comme
aliment de régime pour combattre la dysenterie
" et la diarrhée. Elle est astringente et d’un goit
aigrelet qui plait généralement a tout le monde.

Gelée de framboise. — Formule 2,201. — On
prend moitié framboise et moitié grosellle on les
met dans une bassine sur un feu doux pour les faire
crever. Extraire le jus et mettre son poids de sucre
concassé dans le bassin avec le suc. Faire bouillir,
écumer et Vamener 3 25 degrés. Terminer la gelée
- selon la régle.

Gelée de fraise. — Formule 2,202. — Pro-
céder comme pour la gelée de framboise en mettant
moitié fraise et moitié glosellle et ensuite le méme
poids de suc et de sucre; cuire et terminer selon la

regle.

GelfLae d'airelle ou myrtilles. — V01r la.-_'
formule 03.

Gelee fine de groseilles (Confiseric). — For-
mule 2 203. Egrapper les groseilles & 'aide
d’une fourchette en meéttre un quart de blanches;
passer Iun peu d’eau dans le fond de la bassine pour
cviter que les groseilles s’y attachent; les mettre
dans la bassine sur un feu trés doux, en les écra-
sant avec la spatule. Quand elles sont crevées et
qu’elles ont mijoté un instant, on retirela bassine
et on verse le contenu dans un tamis posé sur une
temne“ on presse légérement avec une spatule de
temps Pn temps, et on filtre le suc 4 la chausse ou
& travers une serviette. Il faut éviter, pour les
gelées,” de se servir de pressoir, qui donne un
peu plus de sue, il est vrai, mais ce suc contient un
mucﬂage 1a1teu:x qui empeche la. transparence de
la, gelée. . -

On met le suc avec le méme poids de suere con-
cassé dans la bassine, sur un feu vif; quand la
gelée monte, on tr empe Iécumoire et on l’aglte On
peut rey 01111a,1t1e de visu quund la gelée est & point;
elle monte généralement deux fois et ensuite les
bOllillOlJJS s’abaissent; on léve I'écumoire, on la
laisse vetomber et, quand elle fait nappe, on la
retire, on 'écume et on la met en pots. Mais pour
plus de|sfireté, il est préférable de se servir du saé-
charimetre ou d’essayer la gelée en en mattant une
goutte sur une assiette.

~ Remargue. — Aujourd’hui que l'on a trouvé le
moyen‘de faire une batterie bi-métallique argent -
et cuivre, il est de la bonne hygiéne de se servir de
bassins & intérieur d’argent ou argenté. Quelle
qu’ anodine soit l'influence nocive de 'oxyde de
cuivre sur les substances alimentaires, il est tou-
jours prudent de 'écarter. En tous les cas, lorsque
on se servira de vases de cuivre, on aura soin de
ne pas . IEIJSSBI’ séjourner longtemps les gelées dans
la ba,ssme

Gelée demi-fine de groseilles (Conf. indus-
trielle). — Formule 2,204, — Celle-ci ne différe de’
la pr ecedente que par 1’&bsence de groseille blanche
et parce que dans les grandes fabriques de confise-
rie on ﬂ“emplace le sucre en pain par du sucre pro-
venant de la sciure de sucre, des sucres bruts pro-
venant des iles et simplement clarifiés, ou des sirops
de fruiﬁs |

Gelee ordmalre de groseilles (Conf. indus-
trielle. |— Formule 2,205. — On proceéde commie

| dans la formule precedente a I'exception qu’on met

|
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gan quart de plus de groseille pour que la gelée soit
plus ferme. On exprime le suc & la presse et on le
mélange avec des sirops, de la mélasse ou de la
cassonade de bonne qualite.

On peut trés bien faire cette gelée dans des ap-
pareils & vapeur. Les épiciers parisiens qui n’ont
pas d’usine & eux s’adressent aux grands fabricants
de confitures, auxquels ils donnent des pots ou ca-~
lottes marqués a leur nom ; tous ces vases, sous pré-
texte de solidité, sont presque toujours d’une con-
tenance trompeuse et moindre qu’a apparence. On
pése les pots eb on les remplit aux deux tiers;ily
a. des maisons qui en font faire quelques kilo-
grammes de chaque espéce.

Gelée de groseilles mélangeées (Conf. fine).
— Formule 2,206. — Cuelllir des groseilles blan-
ches et rouges, un peu avant maturité, les égrapper
avec la fourchette; les mettre dans une bassine
humectée avec partie égale de sucre en pain con-
cassé; faire donner, sur un feu doux, un léger
bouillon (que les confiseurs appellent couvert parce
que, anciennement, on couvrait le feu avec des
cendres) jusqu’a ce que les groseilles soient sub-
mergées. Les égoutter sur un tamis de crin posé
sur une terrine et ne presser que légérement avec
une spatule. Remettre le sirop dans la bassine et
faire cuire en plein feu ; lorsque 1a gelée fait nappe
(¢’est-a-dire qu’elle se colle a la spatule en couche
épaisse) on la retire du feu et on termine comme il
est indiqué au procédé général.

Gelée de groseilles entiéres (Conf. de mé-
nage). — Formule 2,207. — Choisir des groseilles
Llanches, les égrapper et les mettre dans une bas-
sine humectée, sur un feu doux, les remuer avec la
spatule; quand elles auront donné le premier bouil-
lon, les remuer et, aprés un instant, les égoutter
sur un tamis de crin posé sur une ferrine. Mettre lc
méme poids de sucre et de suc dans une hassine et
faire cuire en plein feu; aprés quw’il aura monté
deux fois, I'écumer et l'essayer; étant & point,
ajouter un cinquiéme du poids du suc sans sucre, de
groseilles rouges égrappées avec soin. Retirer la
bassine au premier bouillon. Garnir les pots de
gelée en ayant soin de mettre partout un peu de
groseilles entiéres.

Cette gelée doit étre transparente et on doit
apercevoir les grains entiers a travers la masse
diaphane.

Gelée de groseille framboisée (Conf. fine).
— Formule 2,208. — Il ne s’agit pas.ici de la gelée

DICT. D’HYGIENE ALIMENTAIRE.

de framboise déja décrite, mais seulement de par-
fumer la gelée en ajoutant un quard de suc de
framboise au suc de groseille; on procede comme
pour la gelée fine de groseille. On peut aussi la
faire de la facon suivante :

Formule 2,209. — Employer:

Groseilles égrappées.............. kilog. 1
Sucre coneassé . ... ... ..., — 1
Framboises épluchées............. grammes 250

Procédé. — Procéder comme pour la gelée fine
et, si I'on voulait obtenir une gelée aux framboises
entiéres, on n’aurait qu’a jeter quelques belles
framboises entiéres au moment out-elle est cuite &
point, en la retirant du feu sans laisser cuire les
framboises.

Gelée de groseille sans feu (Conf. cham-
pétre). — Formule 2,210. — Les nomades de
I’Arabie et de 1'Indo-Chine ont une maniére a eux
de faire la gelée de groseille sans feu qui ne le
céde en rien, sous le rapport de la transparence et
de la délicatesse, aux plus fines gelées des Euro-
péens:

On égrappe les groseilles, on les met entre deux
pierres et on en recueille le suc; on met dans un
vase de terre un tiers de suc de groseilles pour

- deux tiers de sucre. On expose la préparation au

soleil briilant; on la transvase en la décantant deux
ou trois fois et, lorsqu’elle commence 4 se coaguler,
on la met dans de petites tasses. Le lendemain, on
les expose encore au soleil, on les couvre de par-
chemin et on les conserve a 'ombre. Ces gelées sont
exquises, mais elles ne se conservent pas aussi
longtemps que celles qui ont été faites parle feu.

Gelée panachée (Eniremets froid). — Ior-
mule 2,211. — Cette gelée composée constitue un
entremets délicieux qui a l'avantage d’étre fait en
toutes saisons:

Chemiser un moule uni avee une gelée au citron
selon la formule 2,180; lever a la cuillére des mor-
ceaux de gelée de groseille, de myrtille, de
coing, ete., de facon & panacher les couleurs; en
emplir le moule avx trois quarts et le remplir avec
la gelée au citron. Faire coaguler et démouler sur
une serviette a dessert.

Gelée de coing. — (Voir ce mot & la formule
1,016).

Gelée de pomme (Conf. usuelle). — For-
mule 2,212. — On choisit des pommes reinettes
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blanches ou grises ; ces dernicres sont plus gélati-
neuses, mais les blanches fontune gelee plus trans-
parente.

Procédé général. — Peler les pommes aprés les
avoir coupées en quatre, leur enlever I'arme et les
jeter au fur et & mesure dans de 'eau citronnée.
Faire cuire dans une bassine les pommes coupées
en tranches (cinquante pour quatre litres d’eau)
sans les remuer, avec jus et zesle de citron; quand
elles commencent a tomber en marmelade, placer
un tamis sur une terrine et verser la coction des-
sus. Laisser filtrer sans pression. Recueillir le jus et
le mettre dans la bassine avec le méme poids de
sucre concassé. Faire cuire comme la gelée de gro-
seille. Quelques confiseurs ajoutent a cette gelée,
au moment de la metire en pots, des écorces
d’oranges confites coupées en filets ou du citronnat.
Ce sont ainsi de bonnes gelées de ménage, mais
non appropriées pour le travail du pitissier.

Gelée de raisin (Conf. de campagne). — For-
mule 2,213. — Dans tous les pays vignobles on
peut faire cetie gelée, qu’il ne faut pas confondre
avec le raisiné (Voir ce mot), 4ui est une mar-
melade.

Lorsque les raisins sont miurs, on les égrappe
avec une fourchette; on supprime les grains tarés
et on les met dans une bhassine; on leur fait donner
un bouillon sur un feu doux pour faire crever les
grains. On les égoutte sur un tamis de erin posé
sur une terrine. On pése le sirop, s’il marque
25 degrés, on peut faire cuire la gelée; si le jus
était trop acidulé, il en marquerait moins, il faudrait
alors ajouter du sucre; au contraire, s’il marque
plus de 25 degrés, ce sont des raisins non murs
qu’il faudrait ajouter pour augmenter 'acidité. On
cuit la gelée comme celle de groseille en la termi-
nant de la méme facon.

Remarque. — En Espagne, en Gréce et en Italie,
les raisins muscats sont tellement sucres qu’on est,
obligé d’ajouter des grains non mirs pour aug-
menter 'acidité. Chez nous, au contraire, on est
presque toujours forcé de faire une addition de
sucre. Ajoutons que la gelée de raisin se fait aussi
hien avecdu raisin noir qu’avec du raisin blanc. Rien
n’est aussi variable que ce suc. Si le degré que jai
indiqué n’est pas atleint, la gelée tourne en acide;
au conltraire, s'il dépasse et que la cuisson soit trop
prolong3s, elle se cristallise. Il est donc pré-
férable de ne pas travailler au hasard et de procé-
der d’aprés le€s indications plus haut prescritesy en

amenant la préparation a 25 degrés avant de la
soumettre a 'ébullition.

Gelera de sorbier. — Procéder comme pour la
gelée d’airelles en les substituant par des baics de
sorbier. (Voir AIRELLE).

G‘relée de rose (Conf. ancienne). — Formule
2,214. — La gelée connue sous cette dénomination
n’est a,uue que de la gelée dec pomme coloride et
parfumée avec de l'essence de rose. Pour mieux
déguiser la supercherie, les industriels confiseurs
ajoutent, ou moment de mettre en pots, des pétales
de roses.

Gelée de violette (Conf. ancienne). — Fop-
mule 2,215. — On procéde de la méme facon que
pour la gelée de rose, avec du suc de pommes
dans lequel on met des violcttes au moment de
mettre en pots.

Gelée de cerise. — J'al déerit & Darticle”
cerise ce fruit délicieux et on frouvera la maniére
de faire la gelée a la formule 854. Il est bon d’ajou-
ter que plus la cerise est juteuse, plus elle donne
de suc; la cerise Guigne et celle de Montmorency
a petlt noyau sont plus fortes en pulpe.

Gelée d’ananas (Conf. des Iles). — Formule
2,216. — Eplucher les ananas parfaitement mfrs ;
les mettre avec du jus de citron, dans une gr ande-
marmite étamée et les faire cuire en les conservant
fermes. Ajouter au sue du sucre, de fagon & ce que
le sirop pése 25 degrés. Mettre alors 30 grammes
de Gélose par litre de Sll’Op Cuire et mettre en pots
avee del'ananas coupe en dés.

L’ananas ainsi cuit est mis dans des boites avee
un peu de suc étendu d’eau ; lesboites sont soudées,
soumises a l’ébullition et expédiées sur Pans
ainsi dépouillees de leur suc.

Si Pon est tr ompe sur la qualité du fruit, on ne
'est pas du moins sur I'authenticité de la gelée
comme ﬂans les préparations suivantes :

Gelee factice d'ananas (Conf. industriclle).
— Formule 2,217. — La gelée d’ananas que les
épiciers en renom vendent sont des gelées de
pomme, de courge, de melon, de carotte, de het-

terave, dans le jus desquelles on a ajouté du sucre

et de la gelose dans la proportion de 30 grammes de
gélose par litre de suc sucre. On coupe de I’ananas
de conserve en petits dés, pour imiter la gelée, que
I’on a préalablement pa,lfumee a I'essence.
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Gelée d’abricot (Conf. de ménage). — Foir-
mule 2,218, — Choisir de beaux abricots mirs, les
fendre, en retirer le noyau. Les faire cuire dans
une quantité suffisante d’eau. Les faire égoutter
sur un tamis posé sur une terrine qui en recoit le
jus. Ajouter un kilo de sucre par litre de suc et
30 grammes de gélose par lifre de sirop. Faire
cuirela gelée. On peut & volonté y ajouter, au mo-
ment de mettre en pots, des écorces d’oranges
taillées en julienne.

Gelee d'orange (Conf. de ménage). — Ior-
mule 2,219. — Préparer le jus d’oranges exprime,
le mélanger avec trois fois son volume d’eau; lui
ajouter du sucre de facon 4 'amener & 25 degrés;
Iaromatiser avec de l'infusion de zeste d’oranges
fraiches. Lui ajouter quelques gouttes d’acide pec-
tique, a défaut de l'acide cilrique pour l'aciduler
légérement ; enfin 30 grammes de gélose par litre
de sirop. Filtrer la préparation et la mettre en pots
en terminant selon 'usage habituel.

Remarque. — On procédera de la méme facon
pour les gelées de citron, de mandarine, de biga-
rade et de toutes les variétés de citrus.

Gelée sans sucre (Conf. fine). — Formule
2,220. — On peut faire des gelées trés agréables
avec les fruits d’hiver. On emploie généralement
des pommes auxquelles, cependant, on peut ajouter
des raisins. On choisit pour cela des pommes par-
faitement saines, on les broie au moulin; on ajoute,
si on en a, quelques raisins égrappés ; on mouille
le tout d'un peu d’ean et on exprime le jus au
pressoir a fruits. On recueille le sue, on lui ajoute
des zestes d’orange et de citron, et on faif réduire
dans une bassine sur le feu jusqu’a ce que le suc
prenne une consistance sirupeuse. Cette gelée, qui
se fait généralement en mars ou avril, est excellente
mais moins transparente que les autres.

Falstfication. — Les fabricants de confitures
font des gelées & n’importe quel fruit, avec des sucs
de carotte, de potiron, de melon, de bhetterave
étendus d’eau sucrée et additionnés de gélose, d’a-
midon, ou simplement de tapioca brut. On fait cuire
la préparation jusqu’a consistance coagulable; on
ajoute de l'acide citrique; on la colore en rose si
I'on doit imiter la gelée de groseilles, en jaune clair
si 'on désire représenter la gelée d’ananas, ete., et
on la parfume selon la circonstance. De sorte qu'une
cuite de cet appareil sert & faire cing ou six gelées
différentes. Il y a mieux, on m’a signalé un indus-
triel de Metz, qui a trouvé le moyen de faire,

a Paris, des gelées de toutes piéces & 24 degrés
par des acides, des couleurs, des essences, du
sucre et un congélateur, sans qu’il rentre un atome
de suc de fruits. On ne saurait donc {rop se mefier
de la provenance des gelées débitées par les épi-
ciers a la mode.

Gelée de choux rouges (Pectorale). — For-
mule 2,221. — Tailler des choux rouges en
julienne, les cuire dans une casserole en les sub-
mergeant d’eau jusqu’s réduction de la moitié du
liquide; passer la coction et la filtrer. Ajouter partie
égale de sucre et 30 grammes de gélose par litre de
sirop. La faire cuire en consistance de gelée, la
parfumer a l'essence d’ananas. La mettre en pots.

Gelée de lichen (dnaleptique, tonique). —
Formule 2,222. — On fait une gelée qui a les
mémes propriétés que la coction fraiche du lichen,
en employant :

Lichen des montagnes..... grammes 200

Gélose ou gélatine.. . ... ... — 15
SUCTS.....0oive veenanns — 400
Yanille.

Procédé. — Faire tremper le lichen dans de'eau
tiede avec un peu de cristal de soude; le plonger
cing minutes (pas davantage) dans de l'eau en
ébullition; le retirer, I'égoutter et le metire dans
une casserole avec deux litres d’eau; y ajouter le
sucre, la gélatine et la vanille. Faire réduire de
moitié; passer la gelée et la mettre en pots. (Voir
LICHEN.)

Gelée de mousse de Corse (Vermifuge). —
Formule 2,223, — La coraline, Helminthocorton,
corallina corsica, est un Fucus (Voir ce mot) ou
algue marine qui se rencontre principalement dans
la Méditerranée. Elle contient de la gélatine, de
I’albumine, du chlorure de sodium, etc., du phos-
phate, du carbonate et du sulfate de chaux. (Voir
MouUsSE DE CORSE.)

Procédé. — Employer :
Mousse de Corse. ....., grammes 250
Sucre concassé........ — 400
Gélose. ... ........... — 20
Vin de Chablis.. ....,.. litre 1/2
Vanille.
Procédé. — Laver la coraline ou mousse de

Corse, la faire bouillir avec un litre d’eau jusqu’a
réduction de moitié; ajouter le vin, la gélose, le
sucre et la vanille ; donner un bouillon pour dissou-
dre le tout et passer au tamis de soie. Mettre
en pots.
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GELINOTTE, s. f. (Tetrao bonafra). — All
Hasclhun; angl. barn-door fowl, rus. riéptschik,
ital. pollostra. — Oiseau de ordre des gallinaces,
vulgairement appelé poule sauvage, poule des
bois et poule de coudriers.

En eifet, elle aune grande analogie avec la poule,
plus petite que celle-ci et plus grande que la per-
drix; son plumage est d’un gris roux. On en dis-
tingue plusieurs variéiés, le Ganga (Voir ce mot)
qui habite le midi de I'Burope, les Pyrénées et
I'Afrique. La gélinotte de 'Lurope centrale varie
sensiblement de plumage, selon les pays. Celle qui
habite la Hongrie, les Ardennes, I’Alsace, la Silé-
sie et tout le nord de I'Europe, a un plumage
agréablement panaché; celle qui habite les ‘Alpes,
'e Caucase est plus grise et un peu plus petite. Les
unes comme les autres sont huppées.

Les Hongrois I'appellent oiseau de César, pour
dire morceau de roi. Rare chez les Romains, elle
était trés estimée d’Horace qui, disait-il, n’en pou-
vait manger que chez 'amphitryon Mécéne. C'est,
un des gibiers les plus appréciés dans la gastrono-
mie russe.

HyGiENE. — La chair de la gélinotte est beau-
coup plus délicate que celle du faisan et de la
perdrix; Gallien la recommandait aux convales-
cents et aux malades. Les gélinottes de 'année
ont une chair parfumée, tendre, blanche et savou-
reuse, d'une digestion facile et trés nourrissante;
elle stimule 1égérement et réchauffe I'organisme.

Conservation. — En Russie les marchands de
gibier conservent la gélinotte gelée, état dans
lequel elle ne perd en rien ses qualités; elle esktrés
abondante en Wologda, Arkliangel et Kazan ; ces
contrees en fournissent pour tout 'hiver ef jusque
tres tard au printemps; les environs de Saint-Pé-
tersbourg fournissent la gelinotte d’été et de l'au-
tome, que les marchands de volaille font immé-
dlatement geler avec leurs plumes.

On peut trés bien les conserver en preparant le
salmis (Voir ce mot) comme d’habitude, en le met-
tant en boites et en le soumettant & I’ébullition. On
peut aussl les conserver roties; dans ce cas on choi-
sit les jeunes, on les vide, on les barde et on les
rotit. Ktant cuites, sans étre saignantes, on les met
entiéres, avee la barde et la graisse, dans la boite
que 1’on soude et met dix minutes en ébullition.

Gélinotte nouvelle rotie (Cuis. usuelle). —
Formule 2,224. Les petites gélinottes sont
bonnes de novembre en janvier; elles sont alors

tendres, délicates et savoureuses. On plume, vide
et barde 'oiseau aprés avoir assaisonné intérieu-
rement avee sel, poivre et baies récentes de ge-
nievre, |
On le fait r6tir & la broche ou dans un four; &
défaut de 'un ou de l'autre, dans une casserole,
sur un feu doux. Il est important de I'arroser sou-

vent avec sa graisse, dans laquelle on fera frire un

petit crodton. Il faut surtout éviter de mouiller
avec du houillon, eau seule doit allonger le jus
de ce gihier exquis.

Salmis de gélinotte (Haute cuisine). — For-
mule 2,225). — On peut utiliser pour cela de vieilles
gélinottes; on les fait rotir aprés avoir piqué l'es-
tomac, salé et garni de baies récentes de geniévre
intérieurement. Lever 1a poitrine, hacher la car-
casse, 13 piler au mortier, la mettre dans une cas-
serole avec un peu d’eau, un MIrepoix cCOMpoOSe
d’oignons, maigre de jambon cru, de rouge de ca-
rotte, fragments de thym, un grain de poivre blanc
entier, le tout sauté & la poéle. Aprés deux heures
de cuisson, passer la purée au tamis de méial
d’abord, puis & I'étamine ou au tamis de crin. Re-
mettre dans une petite casserole avec la poitrine et
faire cuire un instant. On ajoute alors facultative-
ment des truffes lamées, hachées, ou des champi-
gnons frais avec leur JI]S

Remargue. — Comme on le voif, il n’y a pas de
vin dans cette sauce, cela d dessein ; la sauce salmis
devant &tre un couhs de gibier et 11011 un dérive de
la générale éspagnole. On pourra cependant tolérer
un verre a bordeaux de vin de Madére, retour des
Indes réduit; les vins livrés a 'usage culinaire sous
le nom de Madére étant toujours des vins blancs
manipulés, dont le moindre inconvénienf est de
rendre le coulis détestable, je conseille de le passer
3 cOté de la casserole, pour offrir au plongeur, en
S a,bstenant d’y a,pporter' les lévres, ce liquide’
n’étant pas dlgne d’'un cuisinier gourmet.

La fagon la plus pratique de servir le salmis de
gélinotte est de le dresser dans une timbale d ar-
gent avec couvercle. Ce serait un crime de vouloir
faire duidécor autour d’un mets dont la qualité es-
sentielle est 'exquisité du fumet.

Soufllé de geélinotte (Haute cuisine). — For-
mule 2, 226 — Choisir de jeunes gélinottes aussi
fralches que possible et procéder comme dans la
formule 1,690, en remplacant les filets de volaille
par des filets de gélinoties nouvelles. La farce étant
terminée, lui ajouter deux blanes d’ccufs en neige

|
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et deux cuillerées de sauce salmis faites avec les
carcasses selon la formule 2,225. Mettre 'appareil

dans une timbale d’argent, le couvrir d'un papier

beurré ; metire au bain-marie, au four pour le faire
pocher. Servir & part un. coulis de gélinottes aux
truffes.

Pain de gélinotte a la Skobeleff (Haute cui-
sine). — Aussl appelé pain de gélinotte a la Russe,
escalopes de pain de gélinotte en chaufroid, pain
en chaufroid.

Formule 2,227. — Faire rotir deux vieilles géli-
nottes; lever les filets et faire un fumet trés réduit
avec les carcasses; puis composer un appareil ou
farce avec:

Filets cuits de gélinottes . .. ... grammes 500

Foie gras ou foie de volaille cuit — 250
Lardrapé.............. .... . -— 250
Truffes hachées crues. ... . ... - 75
Jaunesd'eceufs ................. nombre 3
(Bufsentiers.................. — 2
Créme fraiche. .. . ... ... ....... décilitres 2
Vieux cognae....... ........ petit verre 1

Sel et épices pour gibier.

Procédé. — Mettre les filets cuits dans le mortier
avec le sel, les épices; piler et ajouter peu a peu le
lard, 1e engnac, les trufies et progressivement les
ccufs entiers, les jaunes d’ceufs ef enfin de la créme.
Avant de mefire tous les ceufs et toute la eréme,
gotiter la farce ef 'essayer en en mettant un peu
au four dans un petit moule 4 tartelette. Si elle se
prend en pain, sans qu’elle soit trop ferme, elle est

bien; si elle étaif trop molle, on ajouterait un ceuf;.

au contraire, si elle était trop ferme, on la ramolli-
rait en lui additionnant de la créme. La passer au
tamis de crin. |

Beurrer un moule carré-long et y mettre la farce ;
la faire pocher au bain-marie au four. Le lende-
main, la tailler en escalopes et les glacer avec le
fumet auquel on aura ajouté un peu de gélatine, de
facon a faire une sauce chaufroid.

Si le pain devait élre servi entier, on le ferait
cuire dans un moule 3 timbale uni. On le décore avec
des rognons de coq glacés, des petites truffes levées
a la cuillére a légumes et glacer. On en fait deux
cordons dans le bord du haut du pain. On garnit le
bas d’une couronne de truffes coupées en quartier,
le tout glacé et surmonté dun petit attelet garni
ou simplement d’une grosse truffe glacée entouree
de rognons de coq glacés. C'est ce pain que on
appellera a la Skobeleff.

Filets de gélinoties au caviar (Cuis. Russe),
— Formule 2,228. — Lever les filets de six géli-

nottes nouvelles et crues; les parer, les saupoudrer
et les faire pocher dans un sautoir et les laisser re-
froidir sous presse. Faire rétir les cuisses ef les
carcasses, lever toutes les chairs; faire un fumet
avec les carcasses et faire un gratin ou farce avec
les chairs et moitié foie de volaille; émincer un
oignon et le passer a la poéle avec du beurre, un
peu de maigre de jambon, poivre, muscade et sel.
Aprés avoir fait revenir 'oignon, ajouter les chairs
de gélinoties et le foie de volaille; les mettre dans
le mortier, les piler et les passer au tamis de crin.
Remettre la farce au mortier avec un quart de son
volume de caviar; piler encore et passer la purée
au tamis et la recueillir dans une terrine. Ajouter
au fumet trois feuilles de gélatine préalablement
trempées, et mettre de ce fumet dans la farce de
facon & faire une farce un peu liquide et congelable.
Glacer les filets sur un tamis avec cet appareil.

Poser ces filets sur un plafond couvert d’'un cen-
timétre de gelée & chaufroid. Préparer des ronds
de blancs d’ccufs & 'emporte-piéce et vider le mi-
lieu que 'on remplace par un morceau de cornichon .
trés vert, coupé avec le méme emporte-piéce; les
fixer sur le petit bout des filets, qui seront d’une
hauteur réguliére. Un peu avant de servir, coller
un croliiton masqué de gratin au milien du plat,
dresser autour les filets en les appuyant a leur base
par une bordure d’argent; garnir avec de la gelée
et, surmonter le crofiton d’un attelet garni d'une
truffe couronnée de blanc d’ceuf.

Faire une sauce rémoulade pimentée & la mou-
tarde en ajoutant une forte quantite de caviar. La
servir avec les filets.

Poitrines de gélinottes & la eréme (Cuis.
silésienne). — Formule 2.229. — Faire rotir des
gélinottes au four dans une léchefrite; au moment
de les arroser, ajouter de la créme aigre et du
geniévre et un peu de cumin; lever” les poifrines,
les couper en deux et les metire dans une timbale
d’argent; déglacer le fond et le passer au tamis
dans une petite casserole; lier la sauce avec un ou
deux jaunes d’ceufs et de la sauce béchamelle.
Etant -de bon golt, masquer copieusement les poi-
trines avec appareil. Saupoudrer de chapelure et
faire gratiner avec un peu de beurre dessus.

Gélinottes & I'africaine. — Voir Ganga.

Galantine de gélinotte. — Voir galantine de
perdreau, galantine de faisan. On procéde de la
meéeme facon.

Paté de gélirottes. — Voir Pdté.

-
i
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Gélinottes & la canneberge (Cuis. Polo-
naise). — Formule 2.230. — Faire rotir de jeunes
gelinotites ; enlever les poitrines, et faire un coulis
avec les carcasses. Paner les poitrines et les
metire un instant au four. Mettre la sauce sur un
plat long; dresser les poitrines dessus el servir une
gelée de canneberge & part (Voir GELEE).

GELOSE, s. f. — La gélose est une substance
gélatiniforme que M. Payen a pu extraire du Geli-
dium Cornewm, en traitant successivement cette
plante & froid par 1’acide chlorhydrique a 0,02 oul’a-
cide acétique étendu; l'eau et 'ammoniaque faible de
maniere 4 en extraire tous les sels alcalins, alca-
lino-terreux et terreux, ainsli qu'une substance
organique spéciale; on épuise ensuite le résidu de
cette action par l'eau bouillante et on abandonne
Ia décoction au refroidissement; elle se prend alors
en une gelée que l'on desséche.

La gélose est le principe mucilagineux contenu
dans un grand nombre d’algués et fucus marins.
On ignore encore scientifiquement sa formule
brute; mais ce qui est certain c’est que la gélose
appartient 4 cette classe de principes immédiats qui
contiennent plus d’oxygéne qu’il ir'en faudrait pour
{fuire passer tout leur hydrogeéne a 1'état d’eau.

Commercialement, la gélose 4 l'état chimique-
ment pur ne se trouve pas encore. C’est 'extréme-
Orient qui nous fournit un produit désigné sous le
nom de Colle du Japon (issinglass), mousse de
Chine, et dans lequel 1a gélose se trouve en grande
proportion.

La colle du Japon, ou mousse de Chine, est pré-
parée avec une algue marine, le gelidium corneum,
plante appelée Tengusa par les Japonais, Hal-Thao
ou Ly-cho par les Chinois, ef Rau-Cau par les
Annamites. Cette plante est lavée avec soin, puis
on la fait bouillir pour produire un extrait gélati-
neux qui est coulé dans des boites. Aprés refroi-
dissement, elle se presente sous forme de prismes
ridés qui se séparent en filaments amorphes inco-
loresde 25 a 28 cenfimétres de longueur, tels que
nous les recevons en Europe.

Ce produit commercial se gonfle dans leau
froide, se dissout dans l'eau bouillante, forme, a
poids égal, dix fois plus de gelée que la grénetine,
puisqu’il en suffit de 2 0/0 pour solidifier l'eau. Il
est insoluble dans I'alcool, 1'éther, les acides oules
alcalis mémes étendus; mais il se dissout dans les
acides sulfurique et chlorhydrique concentreés.

La colle du Japon est d’un trés grand usage dans

1ées, conserves des viandes, ete.; elle a I'avantage
sur la gélatine animale ou sur lichthyocolle en
cela qu elle n’est pas suscepmble de putréfaction
comme ces derniéres. Jusqu’a présent son usage le-
plus repaudu en Europe et aux Etats-Unis estdans
la fabrication industrielle de certaines gelées &
bon marché, permettant d’y introduire beaucoup
de glucose |
La colle du Japon étant une substance gelahm— "
forme, se trouve, par sa constitution organique,
SUj ette as'altéreravecle temps lorsqu’elle setrouve
combinée & une composition liquide; on compren-
dra que|les proportions de la colle du Japon &
employer pour la fabrication industrielle varient
suivant les produits employés, la durée de leur
conservation et le degré de la température du cli-
mat ol elles se consomment. |
Lorsque la science aura permis d’obtenir indus-
triellement et a bas prix la gélose ou la pectine,
le probléme des gelées alimentaires hygiéniques,
a bon marche, pouvant se conserver, sera résolu.
L’emp101 de la colle du Japon s’opére de la
maniére suivante pour la fabrication des gelées:

Sucre........ ......... grammes 500
Colle du Japon.. ...... — 30
Fao................ .. - 700

Procédé. — Mettre 1a colle du Japon & tremper
la veille dans 1/2 litre d’eau froide; le lende-
main fagire dissoudre les 500 grammes de sucre
dans un poélon avec 200 grammes d’eau et faire
cuire au soufflé, verser alors dans le sucrela colle:
du Japon trempée que Pon aura au préalable fait
dissoudre au bain-marie et passée au tamis fin;
1‘emettré le poélon sur le feu jusqu'a I'ébullition ;
écumer, .colorer et parfumer suivant le genre de
gelée désiréd. La gelée ainsi préparée, on la verse
dans des pots ou 1e(:1p1e11ts bien secs, recouvrir
la surface avec du papier trempé dans de la vase-
line fondue

1 est. bien entendu que ces proportions sont
moyennes, et doivent varier suivant la concen-
tration que L'on veut obtenir et qui devrait &tre
augmentée si 'on remplacait le sucre par dela
glucose. (F. BARTHELEMY). |

GEMME, s. et adj. — On donne le nom de sel
gemme au sel fossile, par opposition & celui que
fournit 'eau de mer. 1l se trouve sous une forme
solide, concréte et cristallisée en amas immenses
dans p1u§1eurs régions du globe. Il est absolument
de méme- nature que celui qui se tire de l'eaude

I'Extréme-Orient, soit pour la fabrication des ge- | mer par l’evap01at10n
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GENEPI, s. m. Est aussi appels génipi, all.
genipkraut. — Plante des Alpes de la famille des
synanthérées aromatiques, qui croit pres des
glaciers éternels. On distingue le vrrai génépi des
Alpes, artemisia glacialis, de couleur jaunatre (Voir
ABSINTHE), le génépi blanc, artemisia mutellina
ou rupesiris, etc. Ce sont ces variétés qui sont
employées pour la fabrication de la ligueur de ce
nom. C'est également avec la combinaison de trois
variétés d’artémisia qu’a été faite I’absinthe suisse.
Le génépi musque, arfemisia iva, est trés abondant
dans la vallée d’Engadine, canton des Grisons
(Suisse); il sert aussi a fabriquer une liqueur
alcoolique trés estimée des montagnards de ce
pays pour ses propriétés sudorifiques.

GENET, s. m. All. ginster, angl. broom, ital.
ginestra, esp. ginesta. — On distingue plusieurs
variétés de genét ; 'une d’elles, le spartium scopa-
- riwm des légumineuses, mérite une mention plus
spéciale icl, puisqu’'on se sert de ses graines pour
les confire comme les capucines, les capres et les
cornichons.

GENETIN, s. m. — Variété de raisin qu’on
cultive prés d’Orléans; vin fait avec ces raisins.

GENEVOISE, s. /. (Sauce). — Sauce spéciale-
ment preéparée pour le poisson et composée d’un
court-bouillon de poisson au vin blanc et liée avec
des jaunes d’ocufs et du beurre fin.

Sauce genevoise. — lformule 2,231.— Tailler
oignons, carottes, les metire au fond d’une pois-
sonniére avec poivre en grains, thym, estragon,
sel et une branche de céleri. Poser la grille sur
I'assaisonnement et mettre moitié eau et moitié
vin blanc de Bossay, ou autres vins hlanes secs.
Faire cuire le court-bouillon pendant une demi-
heure; pendant ce temps aller chercher au vivier
des truites du Léman, des féras ou truites sgu-
monées; les vider, leur couper les nageoires ci
les précipiter dans le liquide bouillant. Au premier
bouillon, retirer la poissonniére sur ’angle du four-
neau et procéder a la sauce :

Cuire de la farine 4 blanc dans une casserole;
mouiller avec le court-bouillon an vin blane; faire
réduire une demi-heure et au moment de servir lier
copieusement avec des jaunes d’ceufs et du beurre
frais. Gotter la sauce, I'amener & bon gouit et la
passer & I'étamine par pression.

Les truites plongées vivantes dans le court-
bouillon prennent une teinte bleudire en se rom-

pant et se recourbant, signe toujours certain de
leur fraicheur. On les dresse sur une serviette en
les entourant de pommes de terre & l'anglaise,
d’écrevisses et de quelques feuilles de persil en
branches.

Remarque. — On trouve dans certains ouvrages
compilés la fausse indication que 1a sauce genevoise
est faite avec du vin rouge. Certes, ces prétendus
écrivains. qui ont complétement dérouté le cuisi-
nier, n’ont jamais connu la sauce au vin blanc que
Fon fait & Genéve pour le poisson; ils ignorent
que les crus de ce pays sont notamment des vins
blancs. Il ne faut donec pas confondre la sauce
genevoise au vin blanc avec la sauce au vin rouge,
que j'appellerai génoise. (Voir ce mot).

GENEVRETTE, s. f. — Boisson fermentée
obtenue avec des baies de geniévre, du sucre et des
sommités d’absinthe.

Genevrette. — Formule 2,232.,— Mettre dans
un tonneau :

Baies récentes de genicévre ... décalitres G
Fau.......... T hectolitres 1
Suere............. ......... kilos 2
Sommités d’absinthe ......... grammes 250

Procédé. — Metlre d’abord le geniévre, I’absinthe
et le sucre avec un peu d’eau, et, aussitdot que la
fermentation commence, ajouter le restant de 'eau;
laisser ainsi fermenter pendant quelques mois;
soutirer au tonneau au fur et a mesure de ses
besoins.

HycieNe. — Cette boisson, peu alcoolisée, est
tonique, stimulante, en raison de la résine et de
I’absinthe qu’elle renferme.

GENEVRIERE, adj. — On donne ce nom aux
grives, aux cailles, aux becfigues, ete., qui se nour-
rissent de baies de geniévre et dont la chair est
aromatique et tonique.

GENGELI, s, m. (Gegeri, jugeoline). — Nom de
plantes aussiappelées sésamum indicum,sésames de
I'Inde; elles portent une graine un peu plus petite
que la graine de lin, donnantunehuile qui, en Asie,
en Italie, aux Indes et en Amérique est employée
comme l'huile d’olive pour 'usage culinaire. Dans
le Midi, elle est mélangée a I'huile d’olives el ven-
due sous ce nom.
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GENIEVRE, s. m. (Juniperus vulgaris) — All.
wachholder; angl. juniper; ital. ginepro; esp.
enebro; rus. majjewelovout iagada. — Fruit en
fornie de baie, d’un arbrisseau de la famille des
capressinées, indigéne & I'Europe et qui croit
spontanément dans les bois et les ravins incultes.

HYGIENE, — Le geniévre est 1égérement tonique
et encore plus légérement diuréiique. Il est doue
d’un principe aromatique tres agreable. Certains
oiseaux trés appréciés en cuisine se nourrissent
de cette baie, qui communique & leur chair une
saveur aromatique trés recherchée. En Laponie,
en Suisse et dans le Nord, on briile des baies de
geniévre sur des charbons ardents pour parfumer
les habitations; on lui attribue la propriété de
désinfecter Yair, mais il ne fait qu'en masquer la
mauvaise odeur.

USAGE ALIMENTAIRE. — Le geniévre est d’une
ressource précieuse pour la condimentation des
gibiers, dont il aromatise et parfume les chairs.
Sa coction ne doit pas étre longue parce qu’elle
communiquerait en se dégageant une saveur 4cre
due 4 la résine qu’elle contient. On en fait en outre
plusieurs boissons trés estimées. (Voir GENE-

VRETTE).

Rob de geniévre (Exirait) — Formule 2,233,
— Employer :

kilo 1
litres 1

Baies séches et récentes de genidvre, .
Eau chauffée & 30 degrés............

Procédé. — Faire macérer pendant 24 heures;
passer le liquide et le faire évaporer au bain-marie
3 moitié de son volume. Ce rob ou extrait sert a
parfumer des bhoissons ou liqueurs employées
comme tonique et diurcétique.

Créme de geniévre (Liqueur digestive) —
Formule 2,234. — Employer :

Fau-de-vie,,.............. litres 2
Baies de geniévre ., ....... — 1
0508 %) 1 7 T nombre 2
a1 113 - W kilo 1

Procédé. — Couper les citrons en tranches et les
mettre dans un bocal avee l'eau-de-vie et laisser
mariner pendant 24 heures. Passer au tamis et
mettre le sucre dans le tafia; le faire fondre, le
passer & la chausse et mettre en bouteille.

Eau-de-vie de genievre (Distill. hollandaise).
— Formule 2,253, — Faire fermenter de la fagon

ordinaire deux parties de seigle de Riga et une par-
tie de malt d’orge et distiller. On obtient ainsi une
eau-de-vie trés commune; on la soumet 4 une se-
conde distillation en ajoutant dans l'alambic des
baies de geniévre vieilles de trois & quatre ans ef
du sel marin. Un hectolitre de grains ainsi traités
donne de 28 & 32 litres d’eau-de-vie de geniévre.
Le gin des Anglais n’est autre qu'une eau-de-vie de
genievre.

GENIPA, s. m. — Fruit du génipayer, arhre
quon trouve dans ’Amérique du Sud et aux An-
tilles. Ce fruit, de la forme d’un citron, a une écorce
trés parfumée, sous laquelle une pulpe assez épaisse
renferme une quantité de graines plates. Un peu
aigrelet,! ce fruit noircit la bouche en le mangeant;
il est trés parfumé, et tonique; il engraisse
abondamment les oiseaux qui en mangent. La par-
ticularité remarquable de ce fruit est de faire un
brait de pétard quand il se détache de Parbre,
comme un signal d’appel aux oisedux et aux singes

qul s’en vont de suite gambader sous ses branches.

GENISSE, s. [. All. Ferse; ang. heifer; ital.
giovenca. — Nom que porte la jeune vache avant
qu’elle ajt été fécondée.

La chair de la génisse est délicate, plus nourris-
sante que le veau et plus tendre que le boeuf. La
chair de génisse était trés estimée des Hébreux, qui
Ioffraient & I'Eternel (Gen., XV, 9) comme le meil-

| . .
leur morceau de la table divine.

GENOISE, s. /. (Sauce). — La sauce génoise
quil ne faut pas confondre avee la sauce genevoise
au vin blanc, est une sauce de poisson au vin
rouge.

Sauce genoise (Haute cuisine). (Formule
2,236. — Faire d’abord un fumet de poisson comme
il est indiqué aux formules 2,013 et 2,014, selon
pour quel genre de poisson est faite la sauce.

Eminoier un oignon, deux ou trois échalottes et
les passer & la poéle; faire roussir un peu de farine
dans une casserole, mettre P'oignon dedans, mouil-
ler avec un litre de fumet de poisson au jus de
champignons frais, une bouteille de vieux vin de
Barolo, ou mieux, de Bordeaux; nettoyer dix an-
chois salés, les passer au tamis avec du beurre frais,
les ajouter & la sauce avec du poivre concassé, faire
réduire la sauce de moitié.

La passer a I'étamine, la finir avec un fort mor-
ceau de beurre fin, de glace de viande et un jus de
citron, §’il était nécessaire,




GEN 1005 GEN
Remarque. — Il faut évitcr de meftre de la Sucre en poudre....... grammes 250
sauce espagnole dans la sauce génoise, elle lui gigni tgvgllsée ......... -— égg
. . N . N ve fin, ... ... .. ... — :
communique toujours un golt de viande; le roux Pruits confits hachés. — 100

spécial doit lui étre préféré. Certains cuisiniers
remplacent les anchois par de 'ancliowis-sauce, ce
qui peut étre toléré dans les restaurants bon mar-
ché, mais rien n’est aussi hon que I’anchois naturel.
On peut aussi lier la sauce avec un jaune d’ceuf et
du beurre frais pour la rendre plus corsée, ce qui
est affaire de ressource et de temps, mais on ne
perdra pas de vue que cette sauce se distingue sur-
tout par le fumet de poisson aux champignons frais
et son beurre d’anchois qui constituent, avec la
qualité du vin, son principe essentiel.

GENOIS, OISE, s. /. (Pdtisserie). — Pris au
sens général de pdtisserie génoise, de pdte génoise,
cetle appellation est 1égitime; mais la pate cuite
constituant un biscuit, prend le genre masculin et
Pon doit dire un biscuit génois; garnir un biscuit
génois ou un gateau en pile génoise. L’abréviation
de : garnir une génoise étant une faute, doit étre
évitee. |

La multitude de facons dont est couchée, pour
étre cuite, la pate génoise pour biscuit, garnie ou
fourrée, tantdt dans des moules ronds ou carrés,
dans des plafonds ou en une mince nappe sur des
plagues, constituent autant de modalités qui vont
se revétir de noms divers dont la bromatologie du
patissier est indeéfinie.

On distingue un grand nombre de ces patisseries
dont les principales sont les suivantes.

" Génoise commune (Pdite). — Formule 2,237.
— Employer:

Sucre en poudre...,. grammes 250

Farine tamisée. ... ... — 250
Beurre fin. .......... — 125
Eufs frais........... nombre 8

Un grain de sel..

Procédé. — Battre les ocufs, le sucre eb le sel |

sur un feu doux jusqu'a ce que la masse soit levée;
ajouter la farine en pluie et le beurre fondu. Gou-
ler la pate dans des moules, des plafonds ou des
plaques, selon le genre de pétisserie auquel elle est
destinée. |

Dans la patisserie, 1a dose est généralement dou-
blée, ce qui est affaire d’opportunité.

Génoise aux fruits (Pdte primitive) — For-
ule 2,238. — Employer :

(Fufs frais. ..... ......
Un gruin de sel.

nombre 3

Procédé. — Travailler le sucre, le sel dans une
terrine avec 6 jaunes et deux ceufs entiers; lorsque
la masse est mousseuse, ajouter les fruits et battre
les blancs, les ajouter en méme temps que la farine
et le beurre avec les précautions d’usage pour ne
pas écraser les ccufs. (CAREME).

Génoise a froid (Pdte) — Formule 2,239, —
Employer :

Sucre en poudre grammes 2350

--------

Farine de gruau ....... — 250
Beurre fin ........ Co — 250
Kirseh................. demi moule
Eufs frais....... ... .. nombre 3
Vanille

................ —

Procédé. — Battre dans une bassine, le sucre,
le kirsch, la vanille et les oesufs; lorque la masse
est mousseuse, y ajouter la farine et le beurre
fondu. (P. LACAM).

Génoise fine de Troyes (Pdte). — Formule
2,240). — Cette pate sert a faire des biscuits pour
tous les entremets devant étre fourrés.

Employer :

Beurre fin............ grammes 300
Sucre en poudre. .. ..., — 500
Farine fine tamisce. ... — 400
Créme de riz.......... —- 150
Sucre vanillé,......... cuillerée 1
Kirsch................ décilitre  1/2
(Bufs frais............ nombre 18

Procédé. — Fouetter dans une bassine au bain-
marie les sucres, les ccufs, le kirsch jusqu’a ce que
ce soit tiede; sortir la bassine et continuer 4 batire

A froid jusqu'a ce que l'appareil soit mousseux,

léger et assez consistant; ajouter alors en mélant
légérement avec une écumoire les farines en pluie
et le beurre fondu clarifié et tiéde. Metire en
moule et cuire dans un four moyen (ALBERT
CoQUIN-Troyes).

Génoise fine (Pdte) — Formule 2,241. — On
Pappelle aussi fondante.

Employer :
Sucre en poudre........... grammes 500
Farine de gruau tamisce . .. — 500
Bewrre fin,................ — 600
Sel fin.................... — 25
Eufsfrais..........c.c..0 nombre 16
Yanille .......... Creeeeats 20Us56 1
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Procédé. — Metitre le sucre, le sel, la vanille et
les ceufs dans une bassine sur un feu trés doux ou
mieux dans un sautoir d’eau, de facon & former le
bain-marie. Battre fortement et réguliéerement de
de facon & faire mousser la pite; quand elle est
augmentée de son volume, qu'elle est légére et
el tiede, la sortir et continuer de hattre a froid
jusqu’a ce quelle soit froide et qu’elle ait augmenté
d'un tiers de son volume; lui ajouter alors la farine
en pluie et le beurre fondu tiéde. Cette pate se
couche dans des moules & manqués ou a biscuits
ordinaires pour faire des entremets divers.

Génoise demi-fine (Pdie) — rormule 2,242.—
Employer :

Sucre en poudre. ... ... grammes 500

Farine tamisée ... . .. .. — 510
Beurre frais........... — 375
Sel fin............. ... —_ 3
Vanille. .. ............ gousse 1
Eufs frais.. ... ...... nombre 16

Procédé. — Metire le sucre, le sel, la vanille et
les ceufs dans une bassine sur un feu doux, hattre
jusqu’a ce que la masse soit tiéde; continuer a
batire jusqu’a ce que la masse soit froide. Lors-
qu’elle sera mousseuse et 1égére, lui incorporer la
farine en pluie et le beurre fondu tiécde en décan-
tant. Se cuit dans divers moules, dans un four
moyen.

Génoise pour croquenbouche (Pdte). —
Formule 2,243. — Employer :

grammes 500
500
12

Sucre en poudre. .. ..
Farine tamisée.. . ...,
(Eufs
Vanille, un grain de sel.

nombre

...............

Procédé. — Baltre les ccufs, le sel, le sucre et
la vanille a froid; quand la masse est mousseuse,
ajouter 1a farine; bien mélanger et coucher la pite
dans une caisse beurrée; la cuire dans un four
moyen. On taille des losanges, des croissants ou
des gimblettes que Pon glace de rouge, de vert, au
chocolat ou au café. Cette pite sert aussi a la pré-
paration de certains petits-fours.

Génoise a la reine (Pdte). -— Formule 2,244.
— Employer:

Sucre en poudre. . . .. grammes 123
Créme d’amandes. . .. — 100
Farine tamisée .. .... — 125
Beurre fondu........ — 125
Essence de menthe,, gouttes 2
Eufs frais,....... . nombre 3

|

Procédé. — Travailler dans une terrine le suere.
la créme d’amande, les jaunes d’osufs; étane
mousseuse, ajouter & la pate 'essence, les blancs
d’ceufs, la farine et le beurre; mélanger et coucher
13 pa,te dans un moule car 1e—10ng étamé. '

Cuire dans un four moyen ; aussitot {roid, ta,ﬂler
par tr &nches d’un centimétre d’épaisseur et les pas-
ser sur une plaque au four chaud pour les grilier
comme les biscottes. Les glacer au rhum et les
couper,

Génoise pour petits-fours (Pdte). — For-
mule 2,245. — Employer :

Suere en poudre....... grammes 500

IFarine tamisée . . ...... — 500

Beurre fin............. — 500

Selfin................ — 8

Vanille.., ............. gousse 1
Procéfdé. — Battre le sucre, le sel et 1a vanille a

froid dans une bassine; étant mousseuse, ajouter
la farine et le beurre travaillé au chaud jusqu'en
forme de créme ; mélanger le tout. Cuire dans des
caisses ou plafonds carrés. On laisse refroidir et on
découpe de mille facons diverses; on fourre, on
glace, on garnit de créme, de marmelade, on aro-
matise aux nombreuses ressources dont dispose le
laboratoire du confiseur.

Remairque. — En terminant la série des pates
génoises, il est sans doute utile de rappeler que le
beurre doit élre assez chaud pendant la saison
d’hiver, tandis que l'été il peut étre mélangé 4 la
masse en forme de créme coulante ou figee.

Génois a la sicilienne (Gdteau). — Formule
2,246. — Préparer une pite génoise demi-fine
comme 1l est indiqué plus haut; la coucher dans
trois ou quatre cercles & flan, les laisser refroidir et
les garnir avec I'appareil suivant:

Employer :
Amandes douces mondées.. grammes 125
Amandes améres........... — 107
Beune fin d'Isigny. . — 290
Sucre ............ — 125
Jaunes d’ceufs........ ..... nombre 6
Créme de noyau et kirsch... décilitre -1
Lait bouillant .. ............ — 2

Procédé. — Faire torréfier les amandes, les
broger el les faire infuser dans le lait bouillant et
le sucre; mettre daus une autre casserole les jaunes
d’ceufs et verser peu a peu en remuant le lait et les
amandes; faire edeSbll‘ sans laisser bouillir, passer
au tamis de soie ou & l'étamine. Quand la créme
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sera tiéde, ajouter la liqueur et le beurre et tra-
vailler sur la glace. Lorsque la créme sera mous-
seuse, fourrer et garnir copieusement chaque bis-
cuit avec la créme; les superposer les uns sur les
aulres. Glacer le gifeau au fondant ou marasquin
et le décorer a la douille avec 1a méme créme. Cet
entremets est excellent. (CHARLES LE SENECHAL).

Génoise marbrée (Gdteau en). — Formule
2 247. — Cuire une pate génoise demi-fine dans
un moule a biscuit; 'abricoter copieusement et gar-
nir autour d’amandes grillées. Faire chauffer sépa-
rément trois glaces, blanche, rose et chocolat; on
les met chacune dans un cornet, on coupe les bouts
et on les proméne sur le gateau de facon a le gar-
nir partout; on passe ensuite la lame du couteau
en sens contraire. Le glacage doit étre fait vive-
ment.

Remarque. — La pate génoise formaant les trois
quarts des gafeaux, ceux-ci sont mentionnes a leur
nom respectif. Pour éviter des répétitions, je prie
le lecteur de vouloir bien 8’y reporter.

GENTIANE, s. /. (Gentiana). All. Enzian; angl.
gentian; ital. genziana; esp. gentiana. — Genre
de plante de la pentendrie diginie qui a donné
son nom 3. la famille des gentiandes. Une autre ver-
sion attribue la découverte des propriétés de cette
plante & Gentius, roi d’Illyrie.

On distingue plusieurs variétés de cette plante
dont quelques-unes sont employées en pharmacie
et en distillerie. La G. rubra ou G. veterum est la
seule employée pour l'usage alimentaire. Elle se
distingue par la grosseur de sa racine charnue,
jaune en dedans, & 'aspect rugueux et ridé en de-
hors. Elle croit spontanément dans I’Auvergne, le
Jura, la Suisse et les montagnes d’'Italie.

HYG1ENE. — En raison de son amertume, la ra-

cine de gentiane est éminemment tonique et fébri-
fuge, ce qui lui a valu le nom de quinquina des

pauvres.
Vin de gentiane (Tonique). — Formule 2,248.
Employer:

Racines épluchées de gentiane.,
Vin blanc d'Espagne...........

grammes 200
litre 1

Procédé. — Faire macérer 15 jours; on en prend
un verre 3 bordeaux avant chaque repas lorsqu’on
n’a pas d’appétit. On pourra substituer le vin blanc
par du vin rouge de Bordeaux ou du vin naturel de
Malaga. Il sera alors plus fortifiant.

Eau-de-vie de gentiane (Dist, suisse). — For-
mule 2,249. — Faire fermenter de la facon ordi-
naire des racines jaunes de gentiane avec quelques
poigneées de haies de geniévre et quelques sommités
de génépi. Distiller & Ialambic. On obtient ainsi
une eau-de-vie trés recherchée et trés appréeiée des
Suisses. -

Rob de gentiane (Extrait ou). — Formule
2,250. — Employer :

Racine jaune de gentiane séche., .
Bau-de-vie......... ... .........

grammes 200
litre 1
Procédé. — Faire macérer pendant 24 heures et
mélanger avec 250 grammes de sucre cuit avee un
litre d’eaun et réduit & 35 degrés. Cet extrait sans
sucre peut servir pour la préparation des boissons
aperitives.

Macération de gentiane. — Formule
nowvelle 302. — La gentiane se prend aussi
sous forme de macération et de décoction a la
dose de 10 & 15 grammes par litre d’eau.

Cette macération mélangée au vin remplace
avantageusement I'eau pure. En chirurgie on
emploic la racine de gentiane comme dilatant.

GEOGRAPHIE GASTRONOMIQUE. — On
trouve dans cet ouvrage les productions gastrono-
miques de chaque ville & leur lettre alphabétique.

A ce propos, il est intéressant de rappeler ici
un moyen aussi simple qu'efficace d’enseigner
la géographie aux enfants et dont l'idée a été
é¢mise dans une comédie intitulée : I'Hecole des
Gourmands, dans laquelle un gourmet céléhre
apprend la géographie 4 son neveu par le moyen
de Ia gourmandise. Il lui pose ainsi les questions :
Quelle est la ville oul'on fabrique la meilleure gelée
de pomme et qui nous donne les meilleurs cane-
tons? Il répond Rouen. Quelles sont les villes qui
nous envoient les plus délicieuses dragées, les plus
exquises confitures et les plus délectables ter-
rines de perdrix. A ces appellations, ses narines
frémissent et sa langue, frappantla voite palatine,
fait entendre un claquement de satisfaction et desi-
gne aussitot Verdun, Bar-le-Due et Nérac. Lors-
gu'on lui demande d’ou l'on tire les meilleures
huiles d’olives vierges, il se transporte immédiate-
ment dans les pays ou croit Tolivier, et Aix, Mar-
seille et Nice, pour ne citer que les principaux, lui
viennent sans effort sur les lévres.

Les écrevisses a la bordelaise, les chapons du
Maine, les poulardes de Bresse. sont autant de
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noms qui réveilleront chez I'enfant des sensations
agréables, et les chefs-lieux des départements d’ott
on tire ces produits seront promptement désignés
par lui. Si-l'on voulait étendre cet enseignement
d’'une facon plus universelle, on procéderait de
meéme pour les villes étrangéres, car il en est peu
qui ne jouissent du privilége de fournir a la table
quelque production renommeée.

Ce moyen ingénieux de leur enseigner la géo-
graphie, serait sans doute efficace, étant donné
leurs aptitudes gourmandes; le nom d’un vin,
d’une conserve, d’'une patisserie, d’'un mets, de-
viendrait pour eux le synonyme d’un nom de ville.

Il n’y a pas longtemps encore que les personnes,
méme les plus instruites, semblaient faire preuve
de bon ton en montrant une ignorance compléte
pour tout ce qui se rattache a 'art de bien préparer
les aliments, chose d’une utilité pourtant incontes-
.table dans la vie de famille. Les noms de ceux qui
se sont consacrés & cette question sont inconnus,
s1 ce n'est Vatel, célébre par sa fin iragique;
mais on ignore Caréme, qui posa les bases de la
patisserie; Appert, créateur des conserves; Close,
inventeur des fameux patés de foie gras de Stras-
bourg; Dom Pérignon, qui fit mousser le vin de
Champagne, et tant d’autres encore qui ont certai-
nement contribué & la bienfaisance publique d’'une
facon plus évidente que certains généraux auxquels
on érige des statues de bronze ou de marbre.

GEOPHAGIE, s. /. — Habitude de manger de
la terre. Dans nombre de contrées d’Orient les
peuples sont géophages : ils mangent de Ia terre
glaise pour maintenir la fraicheur dans l'estomac
et pour mieux supporter la faim et la soif.

Ce sont principalement les peuplades du haut
Orénoque, de Cassiquiare, de 1la Méta et du Rio-
Négro qui sont géophages. La terre comestible est
mélée d’oxyde de fer d’un jaune rougeitre; ses

propriéiés nutritives sont a peu prés nulles, on ne -

trouve qu’une faible trace de substances organigues.
Elle passe en déjection sans laisser autre chose a
Vorganisme que les principes minéraux. Cependant
il y a des Indiens qui vivent plusieurs mois de ce
curieux aliment. Il y a méme des gourmets en terre
glaise et 'on a cherché la meilleure facon de l'ac-
commoder :

On en fait des boulettes de la grosseur d’une
dragée, des galettes plates que 'on fait s€cher au
soleil ou que 'on fait cuire au four. La recette la
plus précieuse pour un Cassiquiare est de faire

Ll

frire les boulettes dans l'huile du palmier séjé;

[

i

|
Phuile et les principes minéraux constituent alors
la seule partie nufritive. -

Il est bon d’ajouter, pour les partisans de la dose
gumztetatwe des aliments, contrairement 4 la dose.
sment]ﬁque qualitative, qu’on ne peut faire usage
longtemps de ce produit sans comprometire sa

-santé; une profonde altération de I'organisme pre-

céde toujours le dénouement fatal. La cause pre-
miere db la géophagie a été la disette. '

En vérité, on se portera mieux en mangeant un

kilo de pain qu un kilo de terre glaise, fut-elle fmte
o 'huile de séjé.

GEORGETTE (Pommes de terre a la). — Cette
création de la maison Paillard, bhoulevard des Ita-
liens, fit le succés du maitre d’hotel qui les a ser-
vies & la richissime américaine, Mme Vanderhilt,
qui engagea le maitre d’hotel J oseph Dugniol, au'
prix de 50,000 francs par an,

11 est bon d’ajouter que ce succés ne dura pas
longtemps; mais les pommes Georgettes n’en res-
teront pas moins un trait piquant et un témoignage
de l'influence de la bonne cuisine sur la destinée
des choses de la, vie, le héros fut-il un César.

Pom&nes a la Georgette (Cuis. de restau-
rant). — Formule 2,251. — Choisir de belles
pommes de terre hollandaises réguliéres, une pour
chaque convive, les laver, les éponger et les cuire
au four. Couper un morceau de la pomme de facon
a pouvoir les creuser avec une cuillére 5 légumes..
Les remplir avec des queues d’écrevisses a la nan-
tua,uenne (Voir ce mot). Remettre le couvercle et les
servir comme hors-d’ceuvre chaud ou & la place de
poisson.

GERARD s. m. — Oélébre cuisinier du XVIIIe
sisele. Tl fut Ie chef de cuisine du comte de Cha~
brol, pr'efet de la Seine. « Aprés la naissance du
duc de Bordeaux, la duchesse de Berry, qm sentail
de quel intérét était une maison de prince pour
1’111dust1‘1e francaise, donna plusieurs féfes et hais,
qui furent pour tous les seigneurs un signal de
I'imiter. Le roi pour les remercier fit offrir un ban-
quet suivi de bal & chaque corporation. Toute la
partie de la cuisine fut servie froide. Trois de ces
repas f:ﬂen{, faits & la ville, sous la direction de
MM. Esbmt chef de cuisine du prince de Talley—
rand, Gérar d, chef du comte de Chabrol et moi. »
(CAREME Note de la Cuis. fr. au XIXe siécle).

GERéE s. f. — En cuisine, se dit des plCCGS
montées en sucre, représentant une gerbede blé.
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Gerbe en sucre (Dessert). — Formule 2,252.
— Tirer du sucre aprés 'avoir cuit et préparé selon
les formules 1,416 et 1,783 (Voir cuisson du sucre,
sucre tiré). Le tirer trés mince en le laissant re-
froidir, suspendre aprés avoic donné & la pointe de
chaque paille une forme légérement recourbée.

Préparer une bordure en pite d’amande selon la
formule 101, haute de 10 centimétres et perforée a
'emporte-picce, la faire sécher dans un moule uni
2 pite et garni de papier d’office pour la maintenir.

Fig. 623, — Gerbe en sucre.

Ltant séche, la coller sur un plat rond ; couler dans
Viniérieur du sucre au cassé en maintenant le plat
chaud et dresser debout & I'intérieur, les biliches de
paille en sucre et les attacheravec une ficelle; faire
~refroidir le plat pour fixer la gerbe; remplacer la
ficelle par un lien en sucre tiré vert pale sur lequel
on colle des pastilles d’amande.

Dans le dressage de la gerbe on aura eu soin d’y
ajouter quelques feuilles vertes, quelques coqueli-
cots et deux ou trois bluets. On ne prodiguera pas
ces fleurs ni la verdure, les épis devant dominer.

On procéde alors & la confection des épis avec
du sucre jaune pale; on leur donne une forme carrée
et on forme les épillets avec un couteau en taillant
les coins (Voir la forme au mot BLE). Il ne reste
plus qu’a les souder & la pointe de chaque buche
avec du sucre; pour réussir cette opération il faut
percer avec une aiguille les épis pendant que le
sucre est encore chaud; on fixe alors I'épi sur la
biiche en lintroduisant dans le petit trou. Cettc
opération doit étre faite délicatement afin de ne
pas briser les biches.

Quand la gerbe est finie, quinze minutes avant
de servir, on fait cuire du sucre a 'extremité (Voir

CUISSON DU SUCRE); on le file et on entoure la
base du plat d’'une couronne de sucre filé. Pour
rehausser 'effet, on pose le plat & gerbe sur un
fruitier de bronze ou d’argent. Au moment de ser-
vir on casse la gerbe en petits morceaux avec des
pinces el on la passe aux convives sur des cOmpo-
tiers, en méme temps que les petits-fours.

" GERILLE, s. f. — L’un des noms vulgaires de
la chanterelle comestible.

GERMAIN, s. m. (Pain de Saint-). — Variété
de poire que l'on récolte en décembre; c’est une
poire que ’on conserve pour l'hiver.

Potage Saint-Germain (Haute cuisine). —
Formule 2,253, — Cuire des petits pois verts dans
une casserole avec laitues fraiches, blanc de poi--
reau, cerfeuil et estragon; le tout assaisonné d’un
appareil mirepoix composé de carottes, oignons,
poivre en grains concassés, lard maigre ou jambon,
un clou de girofle et sauter 4 la poéle.

Passer le tout au tamis, puis & I'étamine et ajou-
ter du bon consommé, du beurre fin et servir avec
des petits pois fins en guise de crotiton et quelques
feuilles d’estragon et de cerfeuil.

Potage Saint-Germain (Cuis. de restaurant).
— Formule 2,254. — Procéder comme pour le
potage ci-dessus en remplacantles petits pois par
des pois cassés; et ajouter des haricots verts ou des
épinards passés au tamis. Supprimer le consommé.

GERMANDREE, s. /. (Teucrium L.). AllL
Gamandu,; angl. Germander; ital. camedrio;
esp. escordio. — Plante labiée dont on connait
plusieurs espéces; mais une seule est employée en
alimentation, la G'. officinale qui a, comme le scor-
dium, des feuilles fermes, velues, dentelées, quel-
quefois rougeitres; elle est tonique, apéritive et
et 1égérement ameére. |

On emploie ses feuilles et ses sommités en
macération, en infusion et en théiforme.

-

- GERMON, s. m. (Scomber Alalunga). —
Poisson acanthoplérigien de la Méditerranée, qui
a une grande ressemblance avec le thon. Plusieurs
auteurs Tont classé dans ce genre, ce qui lul a
valu le nom de thon blanc. Sa chair, un peu plus
blanche que celle de ce dernier, est feuilletée,
difficile & la digestion. |
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— Formule

GEROLSTEIN, s. m. (Gdteau).
2,255.-— Employer :

Sucre en poudre, .. .. . grammes 250

Amandes mondées, . . .. —- 200
Féeule................ — 60
(BEufs frais.... ....... nombre = 12

Vanille,

Procédé. — Piler les amandes avec deux ceufs
entiers et deux jaunes; travailler, dans une
terrine le sucre et les huit jaunes d’ceufs et la
vanille.” Quand la masse est mousseuse, ajouter
les amandes; travailler encore un instant. Fouetter
en neige et les incorporer dans la masse en méme
temps que la fécule.

Coucher la pite dans des moules & génois et
cuire dans un four doux. Laisser refroidir et
- glacer avec une glace a la vanille.

GEROME, s. m. — Nom donné & un fromage
(Voir ce mot). Ce nom est une corruption de
Gérardmer, bourg des Vosges ol se fabrique ce

fromage.

GEROPIGA, s. m. — Liqueur alcooliqus,
mélée de matiéres colorantes et de sucre, quon
emploie en Angleterre pour fabriquer des vins fac-
tices ou falsifier des vins naturels.

GERS (Géogr. gastr.) — Ce depdl tement est
situéaun sud-ouest dela France, et doitsonnom a
la riviere qui le traverse du sud au nord; classc le
cinquiéme dans 'ordre viticole, ses vignes comptent
une étendue de plus de 80,000 hectares.

Les vins de cette contrée sont spiritueux et fort
colorés, ce qui provient de 'habitude de les laisser
cuver trop longtemps et nuit 4 leur qualité et les
prédispose aux altérations.

Les meilleurs crus sont ceux que produisent les
territoires des communes de Miélan, de Plaisance,
Vertus, Vieilla et Villecomtal. Une grande partie
des vins servent i fabriquer les eaux-de-vie con-
nues dans le commerce sous le nom d’Armagnac
et dont la plus grande partie est expédiée aux
Etats-Unis.

Le sol de ce département trés fertile est propre
3 toutes les cultures, les céréales, les arbres frui-
tiers, les bestiaux, les ruches a miel, les volailles,
le gibier, y sont abondants et constituent ‘une
grande source de richesse pour ce département.

-

GESIER, s. m. (Gigeriac). All. Fleischmagen;.
angl. Glizzard. — Troisiéme estomac des oiseaux;
formé chez les oiseaux de proie par des parois
membraneuses, et présentant ches les autres, b
surtout chez les granivores, des parois musculeuses
épaisses et trés puissantes. I’épaisseur et 1a dureté
de l'épiderme de la muqueuse intérieure, la pré-
sence constante de petits cailloux sillicieux, indi-
quent, suffisamment que le gésier est un veuta,ble;
organe de la trituration. Chez les gallmaces & chair
blanche, les chairs qui enveloppent le gésier se
détachent facilement; au contraire, chez ceux qui
ont la chair noire, commelme et le canard, elle
est adherente 3 'épiderme intérieur. :

GESSE s. f.(Lathyrus Sativus L.). All. Essbare-
platterbse, Weisse platterbse, Deutsche Kicher ;.
flam. Plate erwt; holl. Paul erwt, Wikkin; esp.
Arveja. — Communément a,ppelee gesse domesti-
que, pois gesse, pois carré, pois breton, lentille
d’Espagne, peis de sentewr. — Genre de plante des-
légumineuses, indigéne du midi de I’Europe, ou
elle crolt spontanément.

Deuxl especes sont surtout alimentaires:

LA GESSE sativus, cultivée comme le petit pois;
ses gousses renferment des petits pois sucrés et trés
parfumés, ce qui leur a valu le nom de pois de sen--.
teur. Ils \sont trés communs en Espagne et dans le
midi de Ia France. ”

L’usage culinaire est le méme que celui du i
petit pois. -

LA GESSE TUBKEREUSE. — La gesse tubéreuse .
Lathyrus tubérosus, que les Allemands nomment-
Erdnuss; les Flamands Aardnroot; les Hollandais
Aardakker; les italiens Ghzada di terra. En -
France elle prend plusieurs noms selon les con—"_i
trées ; OLn Vappelle macussion, gland de terre;
annotes. Oette plante n’est presque jamais cultlvee
mais simplement récoltée ol elle croit sponta,ne—_-"
ment ; 4| Pexception cependant des Hollandais qui .
la cultivent et la déversent sur les marchés. La~
racine tubéreuse rappelle le golit de la chitaigne ;-
les plus recherchees sont celles qui comportent des
excrmssa,nces glanduleuses remplies d'une fecule!_'
blanche Legerement sucrée.

Analy.fse chimique. — D’aprés Parmentier, la -
racine de la gesse tubéreuse contient de la fé--
cule, du %ucre et de la gélatine ou albumine végé-
tale, Cest-d-dire qu'elle serait aussi riche que le
froment -
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USAGE ALIMENTAIRE. — La gesse tubéreuse se
prépare comme la pomme de terre, elle sert de gar-
niture pour les viandes; on en fait des purees, des
gateaux, ete. (Voir POMMES DE TERRE).

Potage a la purée de gesse tubéreuse
(Haute cuisine). — Formule 2,256. — Laver et
faire cuire les tubercules dans l'eau; les éplucher
et remettre dans une casserole avec beurre frais,
poivre blanc corcassé; travailler avec deux four-
chettes pour les écraser et ajouter peu a peu du
lait cuit, de facon & faire une purée; la passer au
tamis de crin. Ajouter du consommé et faire cuire;
assaisonner & point parfait avec muscade et sel. Au
moment de servir, faire une liaison avec des jaunes
d’ceufs et de la créme. Ajouter des croltons de
gesse coupés en dés et préalablement cuits & I'eau
salée.

GETHYLIS. — Plante qui produit des gousses
ou baies parfumées succulentes, trés agréables a
manger et qui font le délice des femmes et des en-
fants. Au Cap, on Yappelle Kulki-Malkranka.

GEVIUM, s. m. (Gevuina avellana). — Arbre du
Chili et du Pérou qui porte un fruit dont 'amande
est divisée en lobes contenant une pulpe ferme, de
saveur approchantcelle de la noisette. Les Péruviens
en font un commerce sur les marchés. On les mange
crus, secs, légérement pralinés. Ils s’emploient en
patlisserie; on en fait des nougats et ils servent
aux mémes usages que la noisette.

- GIAM-BO. — Arbre de 1'Inde orientale; 'une
de ces variétés croit & Malacca, & Macao; le fruit
trés parfumé a l'odeur de la rose; il est jaune et
couronné comme la grenade; sa chair est douce et
agreéable. On peut se servir de ce fruit pour faire
des sirops, des confitures, des gelées etc., selon
les formules ordinaires.

GIAROLE, s. f. — Oisean échassier qui vit en
troupe sur les bords des mers et qu'on appelle vul-
gairement perdrixz de mer. Sa chair durc n’esl
bonne qu’en salmis.

GIBELET, 5. m. — Petit foret dont on so sert
pour percer une piéce de vin ou de quelques autres
liquides qu’on veut déguster.

GIBELOTTE, s. f. Wallon, giblé-d'aw, la
méme signification dans I'anglo-saxon giblets,
abatis d’oie; par altération gibelotte. — Prépara-

tion culinaire en forme de ragoit, plus spéeiale-
ment appliquée au lapin. On peut cependant dire :
gibelotte d'oie, gibelotte de dinde, qui, dans le
sens primitif du mot, comprend les abatis.

Gibelotte de lapin (Cuis. ménagére). — For-
mule 2,257. — Aprés avoir dépouillé et vidé le
lapin, le couper en morceaux & peu prés d’égale
grosseur. Laver et couper en dés, environ 150
grammes de lard maigre et les faire fondre dans
un plat & sauter avec 100 grammes de beurre; sor-
tir le lard sur I'assiette et mettre le lapin dans la
graisse; ayant acquis une belle couleur, le sau-
poudrer d’une bonne cuillerée de farine; laisser
colorer en remuant. D'autre part, faire sauter a la
poéle une dizaine de trés petits oignons.

Mouiller le lapin avec moitié vin et moitié eau,
I'assaisonner avec poivre, sel, une gousse d’ail,
fragments de thym, un clou de girofle et ajouter le
lard, les petits oignons et, cinq minutes avant de
servir, un quart de champignons avec leur jus cuits
selon la regle; faire cuire vivement le ragoiit pour
réduire la sauce. Dresser et servir trés chaud.

Remargque. — On peut parfaitement supprimer
le vin, méme le bouillon ; dans ce cas, on I'acidule
par un jus de citron ou un filet de vinaigre. En
Normandie on remplace le vin par le cidre et cela
n’en est pas moins bon. Dans le Nord on fait mari-
ner le lapin avec les petits oignons dans de l'eau
vinaigrée et on le mouille avec cette marinade.

Conserve. — Pour conserver la gibelotte il suffit
de la mettre en boite, de souder e¢t de meftre &
Pébullition 10 minutes.

Gibelotte d'oie. (Voir ce mot).
Gibelotte de dinde (Voir ABATIS ¢t DINDE).

GIBLETS, s. m. pl. (Soupe), prononcez djib’lets.
— Terme anglais giblets, abatis. Soupe d’abatis.

Dans presque toutes les grandes maisons, hotels
ou restaurants, il y a toujours heaucoup de cous eb
dc gésiers de poulets, de dindes, d’oies, efc.
Outre les ragofits, on peut en faire I'emploi sui-
vant: '

Potage giblets (Cuis. anglaise). — Formule
2,258, — Couper les cous et les gésiers en deux,
mettre chautfer un peu de bonne graisse, etf, lors-
qu'elle est bien chaude, y faire revenir les cous et
les gésiers avec un peu de sel; ajouter le mirepois
suivant: carottes, oignons et une branche de céleri.
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Faire sauter le tout et saupoudrer de farine,
mouillér avec du fond de braisiére, faire jeter un
bouillon et colorer en brun clair avee du caramel
liquide. Ajouter des tomates fraiches, six ou huit,
et laisser cuire pendant trois heures sur un feu
doux.

Aussitdt cuit, passer le tout sur une passoire et
égoutter la deml-gla,ce potage dans une autre cas-
serole et laisser bouillir doucement. Ajouter 1'as-
sajsonnement suivant: fenouil, romarin, basilic,
menthe, le tout desséché, pulvérisé; en trés petites
quantités, afin qu’il n’y ait aucun goiit qui domine,
laisser bouillir encore pendant une demi-heure ou
trois quarts d’heure tout doucement, en ayant
soin d’écumer la graisse qui surnage.

Lorsque le tout est bien clair, 'on peut ajouter
une louche de sauce tomate. Passer le tout a tra-
vers une étamine ou un petit linge; ajouter un peu
de poivre de Cayenne et un verre de vin de Porto
sans laisser bouillir; tenir au chaud,dans une autre
casserole, les cous et les gésiers de poulet.

Parer les gésiers et n’en laisser que la chair, les

mettre avec les cous dans la soupiére et verser

dessus la demi-glace afin d'obtenir un potage
corsé.

GIBIER, s. m. — Terme générique des animanx
sauvages que 'on chasse pour 'alimentation.

On divise le gibier en deux genres, le gibier &
poil et le gibier & plumes; dans ces deux genres il
y ales grands et les petits gibiers.

Le Grand gibier a poil comprend : le daim, le
renne, I'élan, le cerf, le chamois, le chevreuil, la
gazelle, le sanglier, 'onagre, le zébre, etc.

Le pstit gibier a poil comprend : le lapin de ga-
renne, le liévre, 'écureutl, le cochon d’Inde, ete.

Le grand gibier & plumes : le faisan, la gélinotte,
le coq de bruyere, le grand tétra, le canard sau-
vage, etc.

Le moyen gibier a plumes. — La perdrix; l'ar-

benne, le pigeon ramier, l'ortolan, ete.

Le gibier ¢ plumes, ou menu gibier: la caille,

la grive, 'alouefte, le becfigue, le pluvier.

Les gibiers & plumes se divisent en outre en gi-
bier d’eau, de marais ou aquatique et en gibier de
futaie ou de forét (Voir a chacun des noms).

Parmi les gibiers a poil, ce sont les grands qui
sont les plus estimés, tandis que dans les gibiers
a plumes, c’est parmi les plus petits qu’on trouve
les chairs les plus fines et les plus parfumées.

Inﬂu!ence. — Le gibier est I'aliment qui, par ses:
proprietés, exerce au plus haut degré son influence
sur la modalité et la modification de ’homme. Na-
turel avant tout, le gibier est en quelque sorte
le prodit du sol, dans la chair duquel se trouvent
incar nees eb dlﬁuses les propriétés actives des
substauces dont il se nourrit. C’est un aliment des
organes de la pensée; il développe Uesprit d’indé-.
pendance et le sentiment guerrier; donne de la vi-
gueur en ravivant '’homme. o

Si les graminées, les substances végétales olea~—
gineuses sont Justemeut considérées comme un ali-

‘ment intellectuel par excellence, comme Pembryon

dela poesua et des gofiits esthethues on peut direque
le glbler est an physique ce que les principes essen=
tiels smnt au psychique. La vivacité des nomades
vivanb de gibier, leur prestidigitation,leur adresse,
leur coup d’ceil JIISLG leur penchant belliqueux, sont
autant de faits qui viennent corroborer ce que
j'avance.

Mais pour obtenir cette modalité il ne suffira pas
a un Pans1en de ne faire usage que du gibier, il
faut Vespace illimité de la forét, I’abondance de
l'air, Pexercice physique et 'insouciance du lende-
main. Fils de rachitique, il marquera par sa Vlgueur
le commencement de ’évolution progressive. Et'si
dans la reproduction il n’y a d’autres causes que la
mansuétude naturelle de 'amour, les descendants
auront.reconquis la viahilité n&turelle que les mi-
séres de la civilisation leur avait enlevée. --

Ejffet du régime. — Remplissant les fonctions de
mon art, en quauhte de chef, dans I'une des plus .
1mp01‘tantes maisons du nord de I'Europe, jétais
favous? par la circonstance et heureusement placé
pour ¢tudier les effets du régime de gibier; il fau
bien le dire, j’etals attiré autant par sensualisme
que par amour de la science. Le ler septem-
bre 1830, j’al donc commencé mon régime qui se
compoéa&t le matin & 7 heures, d'une tasse de the
au lait lde pain grillé et beurre; a 11 heures, soupe
aux légumes, gibier en civet, en salmis, saute -au
vin de Madere aux truffes, au coulis, & la créme
aigre et au geniévre, aux champignons roti chand
ou Ir 01d selon la nature, la tendreté ou I'apprét..

Ce g1b1er était accompagné d’un vegetal herbacé
ou d’un légume tel que oseille, épinards, laitues'
braisées, cardes de bettes ou hamcots Verts pois
secs ou verts choux ou salade de chlcoree Une
demi b@uteﬂle de vin de Bordeaux, un fruit comme -
dessert' et une tasse de café sans alcool le soir a
5 heures, 4 peu prés le méme repas sans café. Je

m eta,l.f:‘,| abstenu de boire de la biére entre les repas.
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Pour réparer les pertes de la transpiration occa-
sionnée par le rude travail et étancher la soif, je
prélevai du pot-au-feu, du bauillon sans sel au mo-
ment de le garnir. Mon alimentation était donc
en‘iérement végétale et agriophagique, de laquelle
javais proscrit les gibiers carnivores. Aprcs un
mois de ce régime, je dus choisir des végétaux plus
adoucissants et plus laxatifs. Je remplacai le thé
du matin par du maté, le dessert se composait de
edateauw 4 la rhubarbe ou de compote de fruits.
J’avais ainsi approprié la nourriture & mon tempeé-
rament et assuré la fonction.

Au fur et & mesure que je prolongeai le régime,
les effets devenaient de plus en plus actifs; 'hu-
meur devenait joyeuse et gaie, la démarche et les
mouvements plus libres, la pensée abondait féconde
et lucide; dans tout mon &tre j'avais je ne sais quoi
de dégagé, de vif et de supérieur; une puissance
prodigicuse, que n’atténuait pas un surmenage in-
tellectuel et physique de tous les instants, fut le
plus grand phénoméne de ce régime. Ah! que de
fois j’ai regretté depuis de ne pouvoir, a 'entree de
I'hiver, raviver 'organisme par un régime trimes-
triel de gibier!

De graves et moroses richissimes ne trouve-
raient-ils pas dans ce régime tout le secret de la
joie, de la jeunesse de Cupidon que tout l'or du
monde n’a pu vainere 2 Millionnaires, réfléchissez !

Fig. 624. — Poitrines de gibiers cloutées do truffes,

4 la financiére.

USAGE CULINAIRE.— Dans la pratique culinaire,
il y a des soins généraux qui peuvent étre observés
pour tous les gibiers sans distinction degenre. L'un
des plus importants de ces soins est de ne jamais
se servir de bouillon de viande de boucherie, dans
les mouillages des jus et des sauces de gibier; il lui

DICT. D'HYGIENE ALIMENTAIRE.

—

——r

e

communique une odeur d’osmazdme qui neutralise
complétement le fumet délicat qui -caractérise la
finesse et la qualité du gibier. Le suc-és du saucier
dépendra de cette simple observation.

Sauce espagnole de gibier. — (Voir ce mot).
Fumet de gibier. — (Voir ce mot).
Coulis ou purée de gibier. — (Voir couLIs).

Potage a la purée de gibier. (Haute cuisine).
— Formule 2,259. — Dans les bonnes maisons
particulicres, ou dans les grandes maisons de com-
merce, hobels, restaurants, on .peut utiliser les
débris de gibier pour des potages dont la dénomi-
nation dépendra de la garniture : 4 la purée de fai-
san, & la Saint-Hubert, au coulis de bécasse, purée
de gibier aux quenelles de wvolailles, & la grand
veneur, aw [fumet de perdriz, a la purde de
cailles, ete.

Procédé général. — Les gibiers & plumes sont
rotis avec soin, de méme que les débris des gibiers
i poil, avee assaisonnement de grains de geniévre,
de poivre blane, sange, sel, arrosés souvent avec
leur jus légérement étendu d’eau au dernier mo-
ment. Les poitrines et les cuisses des gibiers a
plumes sout réservées pour salmis ou autres prépa-
rations culinaires. On hache les carcasses et les
débris, on les pile au mortier et on les remet dans
une casserole avec les os des gros gibiers; on pré-
pare et passe & la poéle, pour le rissoler, un appa-
reil mirepoix; on I'ajoute a la casserole et on mouille
avec de 'eau; on fait réduire et on passe le jus ou
fumet a travers un linge. On remouille avec du jus
ou bouillon blanc de veau et d’abatis. Faire réduire,
passer le bouillon et y ajouter de la sauce espa-
gnole de gibier; & défaut, faire un roux et mouiller
avec le jus. Faire dépouiller la sauce, y ajouter une
quantité relative de vieux vin de Xérés ou de Sau-
terne et y ajouter le fumet.

Etant réduit a point, passer le potage au tamis;
Vallonger s'il y a lieu ou le faire réduire de facon 4
obtenir un potage parfumeé, corsé sans étre épais,
de couleur brune et pas trop pimenté.

Au moment de servir, ajouter dans la soupiére
les crofitons de gibier, quenelles ou autre garniture
avec un verre de vieux vin de Madére authentique.
Si ce vin n’était pas de premiére qualité il faudrait
s’en abstenir.

Remarque. — Si T'on voulait obtenir un potage
plus riche, on le composerait de coulis et de fumet.

64
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On peut aussi préparer un appareil, soit comme il
est indiqué & la formule 1656, soit comme il est
prescrif dans le pain de gélinotte, formule 2,227.
Cet appareil, taillé en losange sur un couvercle de
casserole, est glissé dans la soupiére au moment
de servir.

Gibiers rotis. — Formule 2,260. — En régle
agénérale, on doit avoir soin -d’isoler du gibier tout
ce qui peut altérer ou modifier son gofit, son fumet,
qui en constituent le caractére essentiel. Il faut
éviter autant que possible le lard trop salé ourance;
pour le petit gibier réti, il est préférable de se
servir de beurre fin, si 'oiseau doit étre cuit au four
ou dans la casserole. En tous les cas, la barde doit
étre mince et taillée dans du lard de premier choix.

Le gibier doit étre mouillé avee de 'eau exclusi-
vement, et je considére comme un acte pernicieux
et indigne, d’ajouter du bouillon ou du jus d’autre
viande dans le gibier. L’assaisonnement variera
selon 1’espéce et selon le désir des convives; mais,
en régle générale, le geniévre doit faire partie de
la condimentation de tous les gibiers. On I'arrosera
avec sa graisse, dans laquelle on fera frire le croti-
ton. Il est de toute nécessité de ne jamais se servir
d’autre graisse pour cetle operation. S’il y avait
peu ou point de graisse, il vaudrait mieux s’en abs-
tenir que de commettre l'injure d’'une mésalliance.
Dans les cuisines ou le service le permet, il est pré-
férable de supprimer 'antique crofiton qui sature
tout le jus, pour le remplacer par des croiitons far-
cis (Voir ce mot). Ces prescriptions suivies, on aura
un roti aromatique exquis.

Gibiers qu'on ne vide pas. — Les gibiers
qu’on ne vide pas sont la bécasse, bécassine, hécas-
seau, becfigue, et en général tous les menus oiseaux.
On leur enléve le sac, le gésier et le cornet; on
leur nettoie 1a téte et le gros intestin. On se sert
des intestins pour farcir les crotitons ou bien on les
laisse dedans selon le golit des convives. (Voir
BECASSE et chacun des gibiers a leur lettre respec-
tive).

Soufflé de gibier. — (Voir FARCE et FAISAN.)

Macération du gibier. — Formule 2.261. —
Les escalopes, les grenadins, les filets mignons,
les cotelettes des gros gibiers & poil peuvent étre
macérés de la facon suivante :

Mettre les chairs dans un saladier avec fragment
de sauge, de thym, de baies de geniévre legére-
ment écrasées. Les saupoudrer et les arroser d'un
jus de citron ou deux et d’huile d'olive fine. Les

tourner de temps en temps. Aprés quelques heures
une heme méme suffit pour leur donner un goft
relevé et appétissant, - cuites & la poéle ou braisées,
ces tranches de gibier peuvent étre servies & n’im-

|
porte quelle sauce relevée.

Gonservatmn des gibiers a plumes. —
Formule 2,262. — On-peut conserver le gibier na-
turel pendant un temps plus ou moins limité en le
suspendant au local ou I'on tient le chalbon s1 ce
local est bien aéré et frais.

A. - On peut aussile conserver en le Saupou—
drant de charbon de bois pilé et enveloppe dans des
bandelettes de toile huilée, de facon & ne pas lais-
ser penetrer Vair.

B. L1 Enintroduisant parinjection dans la caro-
tide et‘dans le bee, une solution de borax étendue
d’ean, 50 grammes par demi-litre d’eau; en Pex~
pedmnt dans des paniers, entouré de glace pilée, le-
gibier E:me subit pas de décomposition en le debal—
lant, comme cela se produit généralement. "

G. — En saupoudrant la téte et le ventre de
bicarbonate de soude et en ensevelissant le gibier
dans ngu froment- et entouré de paille, on peut
l’expecher sans craindre la décomposition. Le gros
gibier & plumes el & poil doit étre vidé et remph
de blé.

Conserve de gibier en boite. — Formuleé
2,263, — Tous les gibiers sans distinction, et pré-
parés d’ap1 és les différentes formules meutmnnees
dans cet ouvrage, peuvent étre conservés par le
systemt Appert. Il ne s’agit, pour les salmis et
autres préparations en sauce, que de diviser exac-
tement; les coulis, les fumets, pour chaque quantité
de pmtrme ou de chair. Comme la préparation doit
étre prete 4 &tre chauffée, sans aucune autre condi-
mentainon il est essentlel que la sauce soit concén-
trée ou réduite & point,.de facon qu’on puisse rineer
la holte avec une goutte d’eau. |

Pour éviter les dangers du plomb et mamteml

mteghte du gotit, je conseille au fabricant en gros
de faire confectionner des terrines émaillées & vis.
Ces petites terrines, malgré une augmentation sen-
sible des prix, aura1ent un avantage immense sur
la quahte des conserves.

Ces terrines seraient rondes avec un couverele 4
vis, fermant ainsi hermétiquement, les pro duits con-
tenus. 'On soumettrait les terrines & I'ébullition
aprés les avoir garnies et vissé le couvercle, comme

. 'on soumet les flacons de verre. il y avait cramte .

?
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ou difficulté d’obtenir la fermeture parfaite, une
minuscule rondelle de caoutchouc passée au bas de
la vis extérieure assurerait toute garantie de
Succes.

Je préconise cette nouvelle méthode et insiste
surtout sur son application parce qu’elle satisfait a
la fois et la gastronomie et la santé publique.

Faisandage du gibier. — Jal démontré daps
larticle faisan (Voir ce mot, sous la rubrique Hy-
GIENE) que les rares gibiers qui peuvent &tre fai-
sandés doivent, pour étre savoureux, ne pas
atteindre la putréfaction. Cette régle doit étre d’au-
tant plus strictement observée, il s’agit de con-
serves ou le-gibier doit étre entiérement sain,
aromatique et non susceptible de nouvelle fermen-
tation.

Cuisson du gibier. — Le gibier, quelle que soit
son espéce ou les différentes méthodes de prépara-
tion culinaire qu’'on lui applique, doit étre roti, ou
préalablement roti, jamais bouilli. Le rotissage
développe un fumet aromatique et suave qui en
rehausse le golit en flattant 'odorat.

Oyonnaise (Sauce froide pourle gibier).— Hor-
mule 2,264.— Cetle sauce porte le nom d’Oyonnax,
petite ville du département de ’Ain, ou elle a
été faite pour la premiére fois, le 27 mai 1884,
pour le diner de noces d’un ami que le lecteur
pourrait bien reconnalitre.

Faire réduire des graines de geniévre dans une
goutte de vinaigre.Y ajouter du fumet et dela purée
ou coulis de gibier; faire réduire & glace et passer
au tamis. Faire refroidir en remuant sur la glace
ou en lieu froid. D’autre part, faire une sauce
mayonnaise en lui ajoutant de la moutarde fran-
caise, un jus de citron et poivre blanc frais moulu.
Mélanger 3 parties égales de mayonnaise et d’appa-

reil réduit; meélanger bien le tout en fouettant

vivement; goiter la sauce oyonnaise, qui doit &tre
de couleur brune, aromatique, un peu relevée.

Remarque. — Chacun des gibiers étant traité a
son nom respectif, je prie le lecteur de vouloir bien
s’y reporter pour les indications plus précises.

GIBOYER, v. #n.— Terme de fauconnerie, chas-
ser l'oiseau, prendre le gibier.

GIBRALTAR (Gdieau). Entremets de pdtisserie.
— Formule 2,265. — Créé par la maison Fink de
Nantes, ce gdteau porte quelyuefois le nom de

Ilantz, Fink, Catherine, mais je lui conserverai le
nom que lui donna 'auteur :

Employer :

Sucre en poudre,............

grammes 200
Amandes fraiches

— 200

@Tufs frais................... nombre 18
Kirseh.............. e décilitre 1
Issence d’amandes améres...  gouttes 3
Eau .............c......... — 2

Un grain de sgel

Procédé. — Monder les amandes et les piler au
mortier avec Peau; les mettre dans une terrine avec
le kirsch, le sel, I'essence d’amande et les jaunes
d’ceufs. Travailler le tout de facon a former une
pate pas trop molle. Coucher cette pite dans des
cercles ci faire cuire vivement dans un four moyen.
Les abricoter en sortant du four, laisser refroidir,
mettre deux formes ensemble 'une sur Pautre et
glacer avec 'appareil suivant :

Employer :

Glace au fondant grammes 250
Angélique eoupée en dés, . . — 50

Kirsch..................... décilitre 1
Couleur vert tendre. :

Procédé. — Chauffer la glace en remuant et gla-
cer le giteau. Le décorer d’une rosace d’amandes

fraiches au- milieu.

GICLET, s. m. — Concombre sauvage.

GIGARTINE, s. /. — Algue floridée de couleur
rougedtre, & rameaux cylindriques, qu'on trouve
dans toutes les mers et de laquelle fait partie la
mousse de Corse. (Voir GELEE.)

GIGOT, s. m. All. Hammelskeule; angl., leg;
ital. coscia di castratio,; dérivé de l'ancien francais

" gigue. Partie du mouton depuis le jarret jusqu’au

dessus de la queue.

Gigot se dit quelquefois pour le chevreuil, mais
le nom de cuissot est plus exact pour le petit gihier
a poil, tandis que la méme partie du veau, du heeuf
et du grand gibier & poil portele nom de cuisseau.

Le gigot de mouton eut des admirateurs pas-
sionnés méme en Igypte, ot la loi mosaique défen-
dait de le manger; il y eut plus d’un péehé de gour-
mandise consommeé & belles dents sur un succulent
gigot d’agneau ou de¢ mouton. Berchoux, le pocte
gastronome, ne révait que gigot, méme dans la

| beinture.
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Je préfére Snyders, grand peintre de cuisine,
A tous ceux qu’a formés I'éeole florentine.

I1 est bon de rappeler que Berchoux était roya-
liste et croyait que le régne du gigot et de la
monarchie devait finir en méme temps :

J'ai chanté le gigot dans un temps plus prospére;
De mon amour pouyr lui j'en fis 'aveu sincére.

J’aime mieux un tendre gigot
Qui sans pompe et sans étalage
Se montre avec un entourage
De laitue ou de haricot.

Gigot recevez mon hommage;
Souvent j'ai dédaigné pour vous
Chez la baronne ou la marquise
Lia poularde la plus exquise,

Et méme la perdrix aux choux.

D’ot il faut conclure que Berchoux était un gour-
mand et non un gourmet. Maisle gigof bourgeoisde
Iemployé ou de I'ouvrier aisé sera encore pendant
longtemps porté chez le boulanger, le dimanche
matin, entouré de pommes de terre; il en sera ainsi
tant que les ménagéres ne voudront pas faire la
culsine.

USAGE CULINAIRE. — Le gigot est avantageux
lorsqu’il est mangé en entier, tout frais, saignant
et chaud. Réchauffé, il est insipide; et froid, de

mauvais golit. Pour annihiler le gotit de fumier qui-

lui est spéeial dans certaines saisons et a certaines
espices, il faut avoir soin de piquer d’ail la souris
ou manche de gigot.

La difficulté de réussir la cuisson d’un gigot re-
pose moins dans les soins du rotissage qu’a la con-
naissance de la qualité du mouton et de son état
frais ou rassis; la variabilité est constante; & cer-
tains gigots de bonne qualité et faits & point, il
faut vingt-cing minutes de cuisson dans un four
tres chaud, tandis que pour d’autres il faudra une
heure au moins pour les atteindre.

Il est important de ne jamais perdre de vue qu’un
gigot qui dépasse l'etat saignant devient dur; on
doit alors le laisser braiser pendant quelques
heures. Il faut aussi tenir compte du mode de pré-
paration auquel on 'applique. Tels sont, en résumé,
les points & observer pour réussir dans 'opération.

La race. — Lorsqu’on se présente dans une bhou-
cherie ef qu'on demande un- gigot de pré-sale, il
est rare que madame, coquettement emprisonnée
comme dans un confessionnal, ne sorte sa figure
rubiconde et n’interrompe la conservation pour

vous prouver que les gigots de sa houcherie sont
les meilleurs du monde ! Saluons révérencieuse-
ment, mais n’en croyons que nos yeux : -

Le gigot provenant de bonne race doit éfre ron-
delet, d’une teinte foncée, recouvert d’une graisse
absolument hlanche et le manche doit étre court.
On doit se méfier des gigots longs, a teinte jau-
natre; ce sont des races orientales ou italiennes
que le cuisinier émérite doit repousser.

Préparation du gigot. — Formule 2,266. —
Dans la cuisine ménagére, le gigot doit se cuire en
entier avec sa queue repliée et soutenue par une
entaille faite dans le gigot, et le manche dégarni.
On peut aussi le préparer en lui enlevant une partie
de sajgraisse et la queue et en dégageant le bout du
manche. S'il doit &tre servi a la portion dans un
restaurant ou sur une table d’hote, il est préférable
de lui Oter l'os enragé C. D’autres fois, lorsqu’il
doit étre braisé, on enléve avec précaution Pos du
milieu jusqu’a la premiére jointure, on I'assaisonne,
on lefarci; on rassemble les parties, on le ficelle
et §’il doit étre en chevreuil -on le prépare comme
un fricandeau.

i
RNy
\
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Fig 625. — Gigot prét & caire.

A. Souris. — B. Noix. — G. Os iliaque ou os enmragé. — D. Souns—noir.

Le découpage du gigot. — Formule 2,267.

— Il1'y a plusieurs modes de découper le gigot,
mais celui qui convient le mieux, si l'opération
doit se faire a table, consiste a tailler des tranches
sur la noix de haut en bas jusqu’a l'os, et de les
détacher ensuite en passant le couteau horizonta-
lement sur l'os, de facon & ce que les tranches
restent & leur juxtaposition. Le sang qui découle
sur le plat doit étre versé dans la sauciére et non
directement sur les assiettes.

Pour que le découpage puisse se faire de main

slire, on applique une manchette en papier, ou

mieux un manche a gigot en argent que I'onfixe &




GIG 1017 GIG

I'os par la vis. Les trois petits modeéles dont je
donne la figure sont en métal argenté. Le plus
grand est en acier argenté et comporte un manche.

Fig. 62S. — Manche en métal argenté.

Gigot roti (cuisine ménagére). — Formule
2,268. — Légérement paré, le gigot peut étre
battu avec I'abate §’il était trop frais; au contraire,
il ne devrait y avoir aucune contusion s’il était
jeune et rassis. S’il devait éfre roti & la broche, on
le badigeonnerait de beurre frais cn 'arrosant sou-
vent.

Cuit au four, dans une lechefrite, il demande les
mémes soins; on ne devra le mouiller d’eau que
lorsqu’il est & moitié cuit, ou bien aprés lui avoir
fait prendre couleur si le four était trop chaud.
Aprés vingt-cing & trente minutes, on l'ausculte
avec le doigt pour en reconnaitre 'état intérieur;
il sera atteint si, par la pression, il se fait un re-
hondissement; si, au contraire, ce rebondissement
n’était pas ferme et laisse présumer une partic
molle intérieure, c¢’est que la cuisson n’aura pas
pénétré jusqu’au centre.

On dégraisse la léchefrite, on la déglace avec de
'eau et du sel, on passe le jus dans lequel on fait
couler le sang du gigot si ce gigot était coupé en
cuisine,

Gigot aux haricots. — Formule 2,269. —
Aussi appelé a la bretonne. Faire tremper des gros
haricots flageolets, la veille, §ils sont secs et les
cuire 3 'eau salée. Dans une casserole, faire rous-
sir des oignons hachés, quelques échalottes et une
gousse d’ail pour ceux quil'aiment, avec une cuille-
rée de farine; mouiller avee du bouillon, égoutter
les haricots et les mellre dans la casserole; les

assaisonner. Pendant ce temps, on aura rodti sai-
gnant un gigot tendre. Au moment de servir, on
versera la graisse et le jus du gigot dans les hari-
et on servira séparément le gigot et le plat de hari-
cots.

Remarque.— Ce n’est pas dans 'usage classique,
mais les haricots sont sensiblement amélioréds

quand on leur ajoute de la purée de tomates. Ils

sont également bien supérieurs quand ils sont ré-
cemment sortis de la gousse. Ce mets est exquis;
la meilleure preuve de son excellence c’est qu’il est
toujours recherché par le cuisinier pour sa propre
table.

Gigot aux haricots panachés (Cuis. de
restaurant). — Formule 2,270. — Le gigot roti
saignant est accompagné de haricots verts coupés
en deux et de haricots flageolets nouveaux; le
tout cuit et assaisonné dans une casserole. Dans
les restaurants, on sert la tranche dessus ou &
cOté des haricots; mais dans les tables d’hotes et
les repas de corps 1l est préférable de les servir en
méme temps et séparément.

Gigot aux laitues (Cuis. de restaurant), —
Formule 2,271. Aussi appelé ¢ la fermiére. — Le
gigot réti saignant cst garnl de laitues braisées
alternées de lard et de petites pommes de terre.

Gigot fermiére & la provengale.— Formule
2,272, — Dans le Midi ce mode de préparation
différe sensiblemeut et s rapproche de la grande
formule générale composée d’ails et d’olives.

Procédé. — Couper le manche du gigot, piquer
la souris d’ail; le metire dans un poélon plaqué au
fond de minces lames de lard et de jambon; mettre
du sel, du poivre et une feuille de laurier; ajouter
un demi-kilo de petits oignons et 1a méme quantité
de petites carottes enticres. ~

Lorsque le tout est d'une belle couleur et a
demi-cuisson, le mouiller d’une cuillerée a pot
d’eau bouillante, tourner le gigot dans son jus de
facon a ce que les légumes soient autour; couvrir
le vase, laisser cuire & feu modére pendant une

heure. Vingt minutes avant de servir, ajouter un

demi kilo d’olives noires qu’on laisse mijoter. On
sert ce met dans le poélon. (MORARD.)

Gigot en pot-pourri (Cuis. provengale). —
Formule 2,273. — Dans l'idée du créateur de ce
mode de préparation, il représente une macédoine
ou mélange de légumes divers.
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Procédé. — Traiter absolument comme pour le
gigol fermiére a la provencale, en remplacant les
olives par de petites pommes de terre. (MORARD.)

Gigot de camargue a la gelée (Cuis. pro-
vencale).— Formule 2,274. — Ce mets se prépare
surtout pour les excursions. La Camargue est un
ilot au vaste delta, situé entre le grand Rhone et
le petit Rhone (Bouches-du-Rhone) et formé d'un

mélange limoneux de silice, d’alumine, de débris
calcaires et d’oxyde de fer, 1e tout recouvert d'une
couche d’humus sans pierre ni galets; sa surface
est de 73,000 hectares. Quelques parties sur le bord
du fleuve sont cultivées; ailleurs, on ne rencontre
que des marais, des étangs et des paturages ou
vivent de grands troupeaux de chevaux, de boeufs
et de moutons &4 demi-sauvages. Les principaux
étangs sont ceux de Berre et de Valcares. On
donne le nom de Petite Camargue au delta compris
entre le petit Rhone et le Rhone mort. Le mouton
de la Camargue jouit d’une réputation méritée
dans le pays.

Procédé. — J’al envie d’en tailler une tranche

avant de déerire ce mets, tellement 'eau me vient

2 la bouche en pensant & ce succulent morceau.
Puisque succulence il y a, voyons comment on
peut le rendre ainsi :

Prenons un gigot rassis, piquons-le d’ail sur
toute la surface, assez profondément; mettons-le
dans une terrine apreés lui avoir coupé le manche,
avec sel fin, laurier, thym, clou de girofle et un
demi-verre de cognac; laissons-le ainsi jusqu’au
lendemain en le retournant de temps & autre dans
la marinade.

Egouttons le gigot et metions-le sous cloche
(marmite émaillée munie de son couvercle) dans
le fond de laquelle nous placons de minces lames
de lard et de jambon, deux ou trois carottes et
autant d’oignons émincés, ensuite plagons-y le
gigot que nous faisons partir sur un feu doux;
ajouter un peu de sel, quelques grains de poivre
blance, une feuille de laurier et faisons-le roussir
d’une helle couleur. Mouiller alors d’un verre de
vin blanc que l'on fait réduire et ajoutons la mari-
nade, un kilo de jarret de veau cassé et coupé trés
menu et 200 grammes de couenue de pore frais
bien nettoyée; couvrons la cloche et ranimons le
feu: laissons-le mijoter pendant vingt minutes,
mouillons et couvrons d’eau jusqu’a hauteur; 1'é-
bullition commencée, mettons le gigot au four, ou
entourons la cloche de cendre chaude et donnons a

ce gigot environ une heure de cuisson encore, en
le retournant souvent.

Sortons le gigot dans une autre petite cloche,

- faisons réduire le fond, passons-le au tamis sur le

gigot et laissons-le refroidir. Partons maintenant
avec notre cloche pour Rogquefavour ou la Sainte-
Beaune. (MORARD.)

Gigot a la Ragusse (Cuis. provencale). —
Formule 2,275. — Le nom de ce mode de prépa-
ration lui fut donné par Louis XIV, & son passage
3 Aix'en 1660. Le president de la Cour d’Aix était
un nommé Ragusse; le roi descendit chez lui et
au diner, on lui servit entre autre un gigot. Le
jeune prince trouva ce mets tellement & son gofit
quiil dit & Ragusse : « Permettez-moi de donner
votre nom & ce mets ». — « Ce serait trop d’hon-
neur,; Sire, 1ep011d1t l’amphltryon il revient de
droit \Lem cuisinier quil’a préparé. » Mais Louis XTV

avait parlé. Nous tenons cette recette par tradition
d’un cuisinier des Basses-Alpes, du nom de Syl-
vestre Marquet, qui, en 1860, était septuagénaire;
il lavait obtenu lui-méme de I'un des hoteliers de
la Mule-Noire & Aix, ou il avait demeuré en qualitd
de chef. Cet hotel, Te seul d’Aix 4 cette époque,
avait' une renommeée dans toute la Provence, et
c’est 14 que Ragusse ordonnait les repas pour ses
visites princiéres.

Prci)céde'. — Couper le manche un peu court d’an
beau gigot de pré-salé, le désosser en commencant
par l'os iliaque, plus connu par les noms de palette
ou os enragé; détacher avec la pointe du couteau
la jointure du manche, sans trop couper les chairs,
el du e¢oté du haut, detacher avec une honne lame

'os principal du gigot ou fémur, de facon & désos-
ser le gigot en le laissant entier.

Préparer d’autre part, une farce avec quelques'
foies de volaille blanchis et un peu de lard; assai-
sonner de sel et d’épices, y mélanger deux ou trois
cents grammes de truffes taillées de la grosseur
d’ unemom en remplir le vide du gigot et coudre
les ouvertures en faisant joindre les peaux. .

Avec la pointe du couteau, fairec de petites en-
tailles d’un centimétre d’mtervalle et piquer alter-
nativement dans ces incisions des lames de truffes
et de jambon taillées en forme de clous. Mettre le
gigot dans une terrine; l'arroser de deux verres de
vin blanc sec, l'assaisonner de sel, de poivre, lau-
rier, thym, persil en branche, quelques gousses
d’ail et le laisser pendant douze heures dans cette
marinade. "
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Le sortir et Penvelopper complétement d’une
toile abdominale de porc, ou de bardes de lard,
puis envelopper complétement le gigot, manche
compris, d’une pate séche; souder hermétiquement
les jointures en mouillant la pate. Poser le gigot
sur une plaque carrée ou léchefrite beurrée; pra-
tiquer un trou au centre du gigot pour servir de
cheminée & la vapeur. Le faire cuire dans un four
modére et de chaleur réguliére, pendant trois
heures. Le four qui convient le mieux est celui du
houlanger. Etant cuit, on le dépouille de 1a pate, on
le dresse sur un plat long, on I'arrose de son jus et
on le garnit de concombres farcis au jambon, aux
champignons et truffes. On le surmonte d’un attelet
et on lul applique un manche d’argent. (MORARD).

Gigot de Lure aux cardes de bettes ((uis.
provengale). — Formule 2,276. — Les moutons
de la montagne de Lure (Basses-Alpes) sont ex-
cellents; on les appelle moutons du pays, par ce
qu’ils sont consommés dans la contrée.

Procédé. — Choisir un gigot rassis et en couper
le manche; piquer le gigot d’ail et de filets d’an-
chois, le mettre dans un large poélon au fond
duquel on met du lard haché, un oignon, une ca-
rotte eminceée, quelques gousses d’ail, un fragment
de thym, une feuille de laurier, deux clous de gi-
rofie et poivre en grains. Le faire prendre couleur
dans ces ingredients sur un feu vif et quand il est
bien coloré, y jeter un verre de vin blanc sec de
I’'Adret; lorsqu’il est réduit, ajouter un demi-litre
d’eau bouillante en ayant soin de ne pas arroser le
gigot; une pincée de gros sel, couvrir le vase et
laisser cuire pendant une heure un quart, en le
retournant souvent. D’autre part, choisir une quan-
{ité suffisante de cardes de bettes que 'on coupe &
quatre ou cing centimétres de longueur, les faire
blanchir & grande eau, légérement salée; les égout-
ter et les rafraichir ensuite. Retirer le gigot, pas-
ser le fond au tamis, nettoyer la braisiére ou
cloche, remetire le fond dedans et y faire cuire les
cardes avec le gigot dans la braisiére. Servir le
gigot entouré de ce légume. (MORARD, les Secrets
de la Cuisine dévoilés).

Gigot aux pommes a l'ail. — Formule 2,277.
— Aussi appelé a la Saintongeoise. — Lever 1'épi-
derme d’un gigot, rassis & point; le piquer copieu-
sement d’ail et le piquer en suite avec du lard,
comme un fricandeau. L’envelopper d’une crépi-
nette et le faire cuire saignant a la broche ou au

four,

D’autre part, faire frire des pommes pailles, les
egoutter et les mettre dans une poéle, avec du
beurre frais, de I'ail, le tout saupoudré, et les faire
sauter. Dresser le gigot entouré des pommes de
terre et servir la sauce & part. |

Remarque. — Dans une table d’hdte on servira
les pommes de terre en méme temps, mais séparé-
ment. Dans un restaurant on peut facultativement
servir les pommes de terre & ¢6té du gigot ou
séparément, selon 'ordre de service et la classe de
I'établissement.

Gigot aux pommes (Cuis. ménagére) — For-
mule 2,278. — Couper le manche d’un gigot rassis
a point et de bonne qualité ; piquer la. souris d’une
gousse d’ail (pour qui 'aime) et le mettre dans un
plat suffisamment grand pour mettre les pommes
de terre autour; saupoudrer et mettre du beurre
dessus. Il est important de faire remarquer que si
I'on met les pommes de terre autour du gigot dés
le début, il faut y ajouter une goutte d’eau. Dans le
cas contraire, et surtout quand on en confie la
cuisson au boulanger, les pommes de terre dessé-
cheront, brileront dessus ef resteront dures. Il est
préferable de faire rotir le gigot un peu d’avance
et de rouler les pommes de terre dans la graisse,
et mouiller un peu avec de 'eau; la vapeur qui s’en
échappera fera cuire les pommes de terre uniformé-
ment.

Gigot fumeée au lion (Cuis. suissesse). — Pro-
nonciation mouillée /l-on. Frappé de ce nom hi-
zarre, j’ai voulu en étudier l'origine; aprés avoir
comparé les dialectes anciens et 1'idée qu’on atta-
chait & cette preparation culinaire toute primitive,
1l n’est nul doute que ce mets date au moins de
trente siécles. On trouve le préfixe lios, qui du
grec signifie lisse; en botanique, le mot liocarpe,
dont les fruits sont lisses, la méme signification que
dans le mot lioderme. De quoi est composée cette
fameuse soupe ? De féves, de pois et d'orge foulé,
ou d’orge perlé, autant de fruits & peau lisse,
auxquels plus tard s’est ajoutée la pomme de terre.
La soupe du lion, n’est donc autre que I'altéeration
du mot lios, graines lisses, Soupe aux graines lisses.

Procédé. — Formule 2,279. — Choisir un gigot
de mouton salé et fumé au geniévre, le laver et le
mettre dans une marmite d’airain ou de fonte,
avec des féves, des pois ou des haricots secs, du
gruau d’orge ou de froment. Ajouter aprés une
heure de cuisson, une tranche de lard maigre et
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une saucisse fumée. Faire cuire encore une heure
et demie; ajouter enfin des pommes de terre éplu-
chées et enfiéres; aussitdot cuites, les viandes doi-
vent I'étre aussi; on les dresse alors sur un
plat, les pommes de terre sur un autre et la soupe
dans une immense terrine ou soupiére. On sert
d’abord la soupe du lion et le chef de famille dé-
coupe les viandes et lesdistribue sur des tranchoirs
de hois. ‘

Ce mets de haute autiquité, réunissant d’ailleurs
toutes les propriétés analeptiques que réclame la
nutrition, est, avec le laitage, & peu prés l'unique
aliment des villageois de la rive gauche de la partie
- francaise du Valais.

Gigot a V'ail (Cuis. provengale) — Formule
2,280.— Ingsérer par incision, sur la partie charnue
d’un gigot, une douzaine de gousses d’ail, entre
lesquelles 0n piquera également une rangée d’an-
chois dessalés, desossés et désargentés Graisser
le gigot 4 'huile et le faire cuire saignant a la
broche. Pendant ce temps on aura épluché un litre
d’ail de Provence; on les fait blanchir & ’eau en 1a
changeant trois fois et en les rafraichissant & I'eau
froide la derniére fois. On achéve leur cuisson avec
du bouillon, aprés les avolr assaisonnés de poivre
et de sel. Au moment de servir on leur ajoute le
jus et la graigse du gigot, autour duquel on les
sert.

Remarque. — Ce gigot est un vermifuge de
premier ordre, un prophylactique du choléra et de
I'influenza. 1l est & remarquer que dans le Midi,
I'ail est moins fort que dansle Nord; l'eau dans
laquelle on le passe plusieurs fois lui enléve d’ail-
leurs toute sa fragrance. (Voir AIL).

Gigot a l'infante -— Formule 2,281. — Dé-
sosser un gigot jusqu’d la jointure du milieu en
enlevant les réemurs. Piquer les chairs intérieu-
rement; assaisonner aux fines herbes et épices, et
refermer les partles Faire mariner le gigot dans
une terrine carrée, longue, en forme de poisson-
niere, de facon & ce que le gigot la remplisse autant
que possible, ajouter une bouteille de vin de Xéres,
ciboules hachées, ¢chalotes, fragment de basilic,
une gousse d’ail et huile ﬁne Faire braiser eusmte
selon la régle.

Gigot braiseé & l'ancienne — Formule 2,282.
— Aussi appelé gigot de sept heures. — Désosser
un gigot en lui laissant I'os du manche, lequel on
aura rogné selon la régle. Piquer le gigot intd-

—

rieurement aprés Pavoir frotté d’épices confriguées.
On le ficelle pour lui redonner la forme primitive.
Foncer une hraisicre, assaisonner selon la régle, et
faire roussir légumes et gigot. Le mouiller alors
avec une bouteille de vin rouge, de 'eau ou du
bouillm'i, a hauteur suffisante pour que la réduction
a glace arrive avec sa cuisson. Ajouter un jam-
bonnean frais et un peu de fécule délayée, melire
la braisiére au four. Faire cuire longuement en
retournant souvent. Aprés quatre heures environ
(et non plus sept) le gigot doit &tre cuit tendre; on
passeé le fond, on le dégraisse et on accompagné le
gigot de sa glace; bien entendu, avec le légume
que l'on veut.

Gigot braisé & la moderne (Cuis. de restau-
rant). — Formule 2,283, — Oter 1'os iliague ou os
enragé, 4 un gigot de choix, en couper le manche.
Foncer [une braisiére de lard, oignons et carottes
le tout ciselé, et garni de poivre concassé, d’un
bouquet de persil (Voir ce mot) et d'une gousse
d’ail. Faire prendre couleur dans un four vif et
mouiller d'une bouteille de vin blanc sce et de
bouillon; ajouter deux louches de sauce espagnole,
deux ou trois tomates égrenées, soit un peu de
sauce tomate fraiche ou conservée. Mettre la brai-
siere ap four, et retourner le gigot de temps i
autre; faire cuire pendant deux heures au moins.
Sortir le gigot, passer le fond au tamis, le dégrais-

, laver la braisicre, y remettre le gigot et la
sauce ch*e cuire & point. Au moment de servir,
lever 1’Qs principal en le détachant d’abord 3 la
jointure de I'os du manche. Couper les noix en
deux el tailler des tranches pour le détail, au fur
et & mesure du service; pour une table ¢’ hote cou-
per eb 1‘emettze les tr'anches a leur ]uxtap031tlo;1
(un gigot doit faire trois services); saucer lége-
rement et servir la sauce & part. Dans une maison
particuliére, trancher la noix, remettre les tranches
en place, et servir le gigot entier avec un manche
d’argenF et 1la sauce a part.

Gigot a4 la Soubise — Formule 2,284,
Faire braiser un gigot comme le precedent et ser-
vir une sauce Soubise & part (Voir ce mot).

Remm’gue -— Le gigot braisé ou réti se sert
accompagné de sauce ou de garniture, que je erois
inutile de répéier ici, n’étant pas un mode spécifique
de prep&mhon Dans ce cas, le gigot est toujours
qualifié’ 'du nom de la sauce ou de la garniture qui
Iaccompmgnent gzgot braisé aux feves [raiches;

gigol roti aux primeurs; a la godard, ete,
|
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Gigot braisé aux petits oignons (Cuis.
bourquignonne) — Formule 2,285. — Aussi appeld
@ la bourguignonne. — Faire braiser le gigot et
ajouter des petits oignons dans sa glace, pour les
achever de cuire.

Gigot d’argali a la sibérienne — Formule

'2,286. — L’argali (Voir ce mot) est un mouflon

sauvage des montagnes de la Sibérie.

Les indigénes font mariner le gigot dans du
vinaigre étendu d’eau, le tout aromatisé de nigelle
ou cumin noir, de poivre, de geniévre, de sauge,
de bhasilic et de romarin. -

On l'enveloppe dans de la pite faite avec de la
farine de millet. On creuse dans la terre un trou
dans lequel on allume un fort brasier; on en retire
les charbons ardents, on couvre de cendre; on met
le gigot que 'on recouvre de cendre ef enfin de la
braise et]’on continue
le feu. Pendant ce
temps on fait cuirela
marinade sur le feu
jusqu’a réductioncor-
sée. On la passe; ¢lle
constitue une sauce
trés forte appelée vin
de mouflon. Apres
trois heures de cuis-
son, on déterre le gi-
got, on le dépouille
de la pate et on fait

_couler le jus dans la

sauce. On le mange

ainsi en forme de ve-

naison, accompagné de sa sauce, avec de la farine
de millet qu’on a fait cuire sur des pierres chaudes,
en forme de galette.

Gigotbouilli sauce capres (Cuis.anglaise).—
Formule 2,287. — Le cuisinier travaillant en An-
oleterre, choisira pour cette operation un gigot de
Dishley ou New-Leicester, de Southdown ou de
Colswald, qui sont les races les plus estimees et
les plus perfectionneées. -

Procédé général. — Couper le manche du gigot
et parer le bout; le mettre cuire a I'eau salee, ou
dans une caisse 4 vapeur, pendant une heure et
demie a deux heures. Faire cuire a blanc un peu de
farine avec du beurre frais, la mouiller avec du
bouillon ; ajouler muscade rapée, poivre en grains,
un petit oignon clouté; laisser cuire. Lier avec
trois jaunes d’ceufs par litre de sauce, un jus de
citron et cent cinquante grammes de beurre frais.

Fig. 629. — Gigot bouilli garni; sauce cpres.

Passer a DI'étamine par pression et ajouter des
capres. Dresser le gigot sur un plat long, Pentou-
rer de petites pommes de terre et de navets {our-
nes et cuits & I'eau salée. Servir le tout accompagné
de la sauce capres.

Gigot bouilli sauce caric (Cuis. anglaise).
— Formule 2,288. — Aussi appelé ¢ Vindienne. —
Suivre, pour la cuisson du gigot, le méme procédé
que ci-dessus, le garnir de pommes de terre et de
choux-fleurs cuits & 'eau; et remplacer les ciipres
de la, sauce par du caric, préalablement délayé dans

la sauce, avant de la lier et de la passer.

Gigot bouilli a la turquoise (Cuis. turque).
— Formule 2,289. — Bouillir le gigot comme il
est prescrit plus haut; laver et cuire du riz dans
une casserole de terre dans laquelle ou aura mis
deux ou trois vertéhres trés grasses de queue de
mouton, un oignon clouté, un soupgon de coriandre,
piment jaune, sel, et
du bouillon au deux
tiers du volume du
riz. Aprés vingt mi-
nutes de douce ébul-
lition, dresser le riz
cn meéme temps que
le gigot, et servir sé-
parément le riz, le
giecot au naturel et
une sauce caric.

Remarque. — LEn
Angleterre, ou le gi-
got demoutonestbien
supéricur & celui de
provenance francaise, il est toujours bien cuit; au
contraire, danscertainsrestaurants parisiens qui ont
la prétention de faire une cuisine anglaise, on sert
le gigot & peine poché, ¢'est-a-dire saignant, et on
I'accompagne de légumes glacés! Il y a 13 une ano-
malie et une fausse idée sur la réalité de la cuisine
anglaise; jamais, en Angleterre, les légumes qui
accompagnent les viandes bouillies ne sont glacés,
comme on ne sert jamais de gigot bouilli saignant.

Gigot de mouton & la polonaise — For-
mule 2,290. — TFaire mariner dans une marinade
cuite et froide (Voir ce mot), pendant une nuit, un
gigot, aprés lui avoir enlevé I'os enrage et affran-
chi le manche.

L’égoutter, 'essuyer et le mettre au four trés
chaud dans un plafond, avec du heurre frais de
facon 4 le saisir vivement. Lorsqu’il a pris couleur,
Parroser avec un peu de sa marinade (si elle est
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fraiche) passée 4 la passoire; ajouter de la cha-
pelure pour lier la sauce et faire cuire le gigoft. On
passe celie sauce au tamis, et on la sert avec le
gigot saignant.

Gigot de mouton a l'italienne (Cuis. mila-
naise) — IMormule 2,291. — Dans la partie nord
de I'Italic, le Piémont, il y a des races de moutons
sensiblement perfectionnées, mais qui ne rivalisent
pas, au point de vue dela qualité, avec les races de
France, de Suisse et d’Angleterre.

Désosser un gigot, en lui laissant ’os du manche;
assaisonner lintérieur d'une farce composee de
truffes blanches, champignons, ail, oignons, épices,
lard, mie de pain, le tout haché et meclang¢ d'un
verre de vin blanc sec et d'un ceuf. Coudre et ficeler
le gigot, pour fermer les ouvertures; le faire brai-
ser selon la regle avec de la sauce tomate (sans
sauce espagnole). Vingt minutes avant de servir,
laver une quantit¢ relative de riz; couper en dés
quelques truffes blanches crues, les mélanger au
riz, le metire dans une petite casserole, et le
mouiller deux fois plus haut que le riz avee la cuis-
son du gigot et un grain de sel. Au moment
de servir, dresser le gigot; passer la sauce, la
mettre dans une saucicre; ajouter un peu de fro-
mage parmesan rape dans le risotfo, et envoyer le
tout séparément. Dans les restaurants, on suit
le méme mode que pour le gigot braisé (Voir
plus haut).

Gigot en chevreuil. — Formule 2,292, —
Tous les gigots, quelle que soif leur espéce, doivent
étre piqués extérieurement et ensuite marinés pour
leur donner le golt de venaison propre au gibier.
Autrefois on se scrvait surtout de gigot de jeune
chevre grasse, pour ce genre de prépuration, qui
se rapproche davantage de celle du chevreuil que
le gigot de mouton. |

Procédé général . — Couper le manche du gigot,
enlever 'os de la téte et I'épiderme, sur les deux
noix. Piquer comme un fricandeau, et mettre le
gigot pendant vingt-quatre heures dans une mari-
nade cuite et froide (Voir MARINADE). FFoncer
une braisiere de lard, oignons, carottes, ails, épices
confriguées, poivre et geniévre; mettre le gigot,
dans la braisiére, ajouter du beurre dessus et faire
prendre vivement couleur. Ajouter un peu de sauce
espagnole pour gibier (Voir ce mot) ou, & défaut,
un peu de roux, et mouiller avec vin blanc sec, ou
avec un peu de marinade fraiche et de I'eau. Faire
braiser pendant deux ou trois heures, c¢'est-d-dire

jusqu’a ce qu'il soit cuit tendre; passer la sauce, la

dégraisser (elle doit étre en demi-glace trés dé-

pouillée et 1égérement acidulée), et 1o servir dans
une sauciére a part.

Gigot de chévre en venaison — Formule
2,293, — Le gigot ou cuissot de chévre doit étre
gras; on enléve l'os iliaque ou palette; on coupe
le manche et on le fait mariner pendant vingt-
¢/ heures au moins, et trois jours au plus.en
été, dans une bonne marinade cuite et froide.
Eponger le gigot; le saupoudrer et l'arroser d’un
petit verre de cognac. Faire une pite scéche et
ferme; 'abaisser et envelopper complétement le
cuissot en soudant toutes les ouvertures; le poser
sur un plafond ou léchefrite beurrée ; pmuquer un
trou au milieu ct au-dessus du cuissot, qui servira
de (,hemm(,e a la vapeur. Aprés delm heures de

cuisson dans un four, d’abord chaud et tempéré -

ensuite, on introduit dans la cheminée un verre 2
bordea;ux de vieux vin de Madére, dans lequel on a
fait couler un jus de citron. Cette methode nouvelle
m'a prouvé que si le Madére ou Xeérés est authen-
tique et vieux, il donne a la venaison un godub
aromatique, acidulé et suave, qui n'a rien de
commun avec le golit de la marinade ordinaire.
Etant cuit, on coupe la carapace de péte surla

noix et I'on tuille des tranches au fur et & mesure

du service, en laissant le restant couvert:
recueille le jus qui en découle et on I'ajoute & la ré-
ductlon de la sauce marinade en demi-glace, qu'on
a prealablemenn préparée soit aux sauces suivantes,

que 'on peut facultativement servir avec la venai-
son :

Sauce & la sauge pour venaison. — Formule
2,294. — Faire réduire & trois quarts des baies de
genievre récentes, dans un demi-htre de marinade
fraiche, Passer a la passoire daus une autre
serole, y ajouter de la sauge hachée, du sucre et
le jus de la venaison.

Sauce d la menthe (Cuis. anglaise) — Formule
2,295. | Faire macérer dans du bon vinaigre
d'Orléans de la menthe fraiche hachée (pipper
mint) ayec du sucre et de 'eau. Servir séparément
avec l'agneau, le mouton ou les venaisons. Cette

sauce menthe est la méthode anglaise. )

Sauce liée a la menthe. — Formule 2,296,

on

cas-

Faire réduire de la menthe hachée avec du vin d{ -

Xérés, jusqu’a siccité; mouiller avee le jus dd¢
venaison, faire cuire et passer dans une aulre cas-
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serole, et monter la sauce avec du jus de citron,
beurre, glace de viande et menthe hachees. La ser-
vir trés chaude. -

Sauce geniévre a la créme aigre. — Formule
2,297. — Quand la piéee de venaison est rotie, au
moment de la mouiller, on y ajoute une poignée de
haies récentes de geniévre et une quantité relative
de créme aigre; on déglace le vase, on saupoudre
et on passe 1a sauce au tamis ou & la passoire.

Gigot a l'orientale. — Formule 2,298. —
Faire braiser un gigot de mouton selon la régle et
préparer, pendant ce temps, la garniture sui-
vante :

Faire cuire a ’eau, pendant vingt minutes, une
demi-livre de beaux pruneaux; les mettre ensuite
‘dans une casserole avec un litre de bon consommé
clariié et deux cents grammes de sucre. Laisser
cuire jusqu’a ce qu’ils soient en compote.

Le gigot étant cuit, passer et dégraisser le fond,
ajouter le jus des pruneaux; lier avec un peu
d’arrow-root délayé avec trés peu d’eau. Dresser
les pruneaux autour du gigot et verser la sauce
dessus. (VICTOR MANDIN.)

Remarque. — Tout héterogéne que ce mets
puisse nous paraitre, il est trés estimé des Orien-
taux, qui en raffolent et préparent de méme les
cotelettes de mouton.

Gigot a la Saint-Hubert. — Formule 2.299.
— Faire un mirepoix sans oignons; mouiller avec
cing litres de vin rouge, un lilre de vinaigre de
vin et un litre et demi de vinaigre de groseilles pré-
paré selon la formule ci-dessous; sel, poivre en
grains concassés et herbes aromatiques. IFaire ré-
duire le tout d’un tiers, ensuite le verser dans une
jarre un peu haute et laisser refroidir; quand c’est
froid, ajouter un ou deux gigots de¢ grosseur
moyenne ; laisser mariner pendant trois semaines
en ayant soin de faire boullir la marinade tous les
quatre jours en la rafraichissant de deux verres de
vin et d’un demi-verre de vinaigre de grosecilles;
laisser refroidir le liquide avant de le verser sur
les gigots.

Au bout de trois semaines les chairs doivent
avoir 1a couleur du chevreull; faire cuire alors les
gigots & la broche enveloppés de papier huilé. On
peut aussi les faire cuire en pate; dans ce cas, on
rouvre le gigot de bandes de lard et de mirepoix
et dix minutes avant de servir on le fait mijoter
dans une sauce poivrade ou chevreuil; on saupou-
dre le gigot avec de 1a mie de pain frite.

On peut mariner de la méme facon des carrés de
mouton.

Vinaigre de groseilles. — Formule 2,300. —
Employer : |

Suc de groseilles . . ..., litres 4
Cassonade ............ grammes 125
Levure de bicre. ... ... — 60

Procédé. — Melire le suc dans un pot de gres
et ajouter la cassonade; délayer la levure et la-
jouter au jus. Laisser reposer pendant quelques
jours et écumer. Aprés avoir enlevé ’écume, ce
liguide devient clair ¢t son golt aromatique s’har-
monise parfaitement avee les venaisons.

Gigot a 'aixoise. — Formule 2,301. — Faire
frire & I'huile et de belle couleur un petit gigot de
mouton, le placer ensuite dans une casserole, sur
deux petits morceaux de hois afin qu’il ne s’attache
pas. Mouiller avec la purée de douze belles tomates
crues, le jusde deux livres de raisin muscat, la
purée d’une téte d’ail et de six oignons cuits en
pite; sel, poivre et un fort bouquef. Laisser cuire
pendant quatre heures, ¢’est-a-dire jnsqu’a ce que
le liquide soit réduit de trois quarts; dégraisser,
servir sans ajouter aucun fond et accompagner
d’un plat de haricots blancs.

Remarque. — Il m’est arrivé d’ajouter, au fond
du gigot, dix minutes avant de servir, une livre
de gombos blanchis & ’eau; dans ce cas, le gigot
prend le nom de gigot de mouton & la Ballé.

Ce petit légume vert, de la forme d’un cornichon,
est trés apprecié par les habitants de I'Amérique
du Sud. On en fait de treés bons potages et sert
toujours avee succeés pour ragolt ou garniture.
(VICTOR MANDIN.) (Voir GoMBO.)

Gigot d’agneau roti (Haufe cuisine) — Ior-
mule 2,302. — L’agneau apparait beau de février
en mai. Lorsqu’il provient de bonne race, ¢’est un
morceau délicat, savoureux et le rotissage prévaut
sur toutes les autres méthodes. Il doit &tre cuit 3
la, broche, arrosé de beurre frais et saupoudré.
A défaut de broche, on peut le rotir au four; vingt-
cing a trente minutes suffisent 4 un gigot de choix,
dans un four chaud. (Voir COTELETTE ¢t AGNEAU).

Gigot d'agneau a la menthe (Cuis. anglaise)
— Formule 2.503. — ROtir le gigot d’agneau sai-
gnant et le servir avec unc sauce menthe a l'an-
glaise (Voir plus haut).
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Gigot d'agneau al'estragon (Voir AGNEAU).

Gigot d'agneau aux pois gourmands —
I'ormule 2,304. — Procéder en tout et pour tout
comme pour I'épaule d’agneau, prescrite dans la
formule 1,561 (Voir EPAULE). |

Gigot d’agneau a l'ail (Cuis. cavaillonnaise)
— Formule 2,505. — Couper le manche du gigot,
enlever I'épiderme ou peau, et piquer le gigot avec
des filets d’anchois. Le faire braiser avec lard,
oignons et carottes; a trois quarts cuits, passer la
sauce, la dégraisser et la remettre dans la braisicre
avec son jus; ajouter alors dans la braisiére un
demi-litre d’ail de Provence, épluche, blanchi et
rafraichi. Achever de cuire. Dresser sur un plat ct
garnir d’ails. A Cavaillon on sert le gigot dans lc
poélon.

Gigot d'agmneau flambé (Cuis. marseillaise)
— Formule 2,306, — Préparer un gigot selon la
regle (dans le Midi le piquer d’ail) et le mettre & 1a
broche, en le badigeonnant de beurre frais. En-
velopper dans un papier beurré un morceau de
lard gras et frais, le piguer au bout d'une longue
brochette de fer. On allume le papier; hientot il en
découle des gouttes de graisse en feu, que 'on fait
tomber sur le gigot pendant qu’il cuit; 'agneau
cuit ainsi prend une peau dorée croustillante, qui
empéche le jus de couler.

Gigot de chevreau. — Méme application
culinaire que pour 'agneau.

Conserve. — Formule 2,307. — Pour conser-
ver le gigot, il faut qu’il soit complétement désossé

ot préparé selon les méthodes braisé ou bouilli,

jamais saignant. Quand le gigot est prét, on l'in-
troduit dans une longue boite cylindrique en émail,
on lui ajoute la sauce, on visse le couvercle et on
soumet & I'ébullition (Voir gibier, la description
des bhoites émaillées) pe.adant un quart d’heure. On

applique un papier d'étain sur la jointure du cou-.

vercle.

GILBERT (PrILEAS). — Cuisinier francais,
contemporain. Il occupa pendant longtemps la
place de chef dans l'une des honnes maisons de
Paris, le restaurant Bonvalet. Il obtint le premier
prix au concours culinaire de 1888 et fut le pre-
mier lauréat de 'Académie de Cuisine en 1890.

M. Gilbert réunit. & la qualité de cuisinier
accompli, le talent, non moins précieux dans la
vie publique, de chroniqueur émérite; il manie Ia

plume avec la méme dextérité que la casserole, il -
tourne sa phrase aussi facilement qu’'un champi-
gnon, la ciselle comme on taille une fleur. En
résumé, Philéas Gilbert est1'un des écrivains culi-
naires les plus en vue de notre époque..

GIMBLETTE, s. /., étymologie italienne ciam-
betta, échaudé. — Petite patisserie ou bonbon de
confiserie en forme d’anneau.

Je divise les gimbletfes en deux genres : les
gimblettes de pdtisserie el les gimbleties de confi-
serie. Chacun de ces groupes comporte un grand
nombre de variéteés.

Gimblette a la cerise (Pdtisserie). — For-
mule 2,308. — Employer :

Sucre en poudre..... grammes 250
Amandes mondées. . . — 250
Zeste rayé d’orange.. nombre 1
Blancs d'ceufs.

Procédé. — Piler les amandes avec des blancs
d’ceufs, ajouter 1 sucre et faire une pate ferme.
La laisser reposer un instant, 'abaisser et couper
des couronnes de la grosseur d'une piéce de deux
francs avec Yemporte-piéce. Les faire cuire sur
des plaques. En les sortant du four, metire dans le
centre une cerise bien égouttée.

Gimblettes en nate d’amande (Pdtisserie).
— Formule 2,509. — Faire une pite d'amande’
pour abaisse, comme il est indiqué & 1a formule
101; colorier une partie de la péte; tailler des
couronnes & l'emporte-piéce, mattre la partic -
coloriée dans la couronne blanche et récipro-
quement, de facon a former une cible. |

temarque. — On les colorie en bleu, rose ete.
On les cuit dans un four doux. Ces sortes de gim-
blettes servent a monter des croquenbouches.
On fait des gimblettes en toutes sortes de
pitisserie, méme en biscuit génois; opérateur
se guidera seclon 'opportunité du travail.

Gimblettes fourrées (Pdtisserie). — Formule
2,310. — Abaisser une pate sucrée; I'abricoter
et 1a recouvrir d’'une feuille de pate abaissée
de la méme épaisseur que la premiére. Tailler
des couronnes a 'emporte-piéce en faisant un
trou au milieu. Faire cuire ; gommer en sortant
du four et semer par dessus du sucre en grains

| de diverses couleurs.
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Gimblettes en macaron. (Pelits fours). —
Formule 2,311. — Coucher de la pz’ite 3 macaron
par couronnes sur du papier et les cuire sur des
plaques.

Gimblettes d'Albi (Pdtisserie). — Formule
2,312, — Ces gimbleties sont celles qui se rappro-
chent le plus de la forme primitive, d’aprés le sens
étymologique.

Employer :
Farine tamisée....... grammes 500
Sucre en poudre.. .. — 40
Beurre frais.......... — 40
Selfin............. .. — 10
Carbonate d’ammoniac — 5
Anis vert épluché, .. .= 30
Eafs frais........... nombre 6
Procédé. — Détremper légeérement en formant

la fontaine avec la farine, mettre le sel, le sucre,
'anis, le carbonate, le beurre et deux oceufs; faire
une pite assez ferme mais non coupée; la déposer
sur une plague farinée et la laisser reposer pendant
une heure environ dans un lieu frais. Remettre
alors la pdte sur le tour et la briocher légérement
en ajoutant les trois ceufs un 4 un. La laisser re-
poser une demi-heure encore et on I'abaisse. On
coupe alors les gimblettes de la forme que I'on dé-
sire (elles ne sont pas toujours rondes), on les pique
bien et on les ébouillante comme les échaudés (Voir
ce mot); onles rafraichit et le lendemain on les cuit
dans des caisses ou des fours chauds.

Gimblettes de sucre (Confiseriec). — ILor-
mule 2,313. — On fait d’abord des moules en
platre (Voir BoNBON) portani 'empreinte des gim-
blettes. Le sucre cuit, coloré et aromatisé, on le
coule dans les moules avec un poélon a bec. On les
fait candir (Voir ce mot) et on les conserve dans
des bhocaux.

Fig. 632
Gimblette bleue

Fig. 631
Gimblette blanche

Fig. 630
Gimblette rose

Gimblettes dentelées(Confiserie).— Formule
2,314. — On fait des moules comme ci-dessus et
on coule seéparément les dents d’une couleur quel-
conque, et en bleu par-dessus la gimblette propre—
ment dlte On les candit 2 froid.

—

Gimblettes fourrées (Confiserie). — Formule
2,315. — Celles-ci sont couldes de la grosseur
d’'une piéce de cing francs; quand elles sont sorties
de 'amidon et bien brossées, on coule & intérieur
des marmelades ou des gelées d’abricot, jaune ;
pomme, blanche; groseille ou coing, rose; prune,
verte. On decoupe, avec un emporte-piece de la
pate de fruits que 'on introduit dans le milieu et
que I'on adapte en les candissant a froid.

Remarque. — On fait aussi des gimblettes en
pate de fruits, saupoudrées de sucre de couleur;
enfin disons que 'on en fait de foutes les formes
et avec toutes les pites, tous les sucres de toutes
les couleurs et de tous les aromates.

GIN, s. m. (Dist. anglaise). — La liqueur chére
& la population anglaise n’est autre chose que de
l'eau-de-vie de grain au geniévre (Voir ce mot).

Cette boisson aleoolique est d’une saveur icre et
brilante. C’est & elle que sont dus les ravages d’al-
coolisme si fréquents en Angleterre. Le gin fait
avec des eaux-de-vie de vin est bien supérieur.
Mais I’hygiéne ne saurait recommander une boisson
dont les effets sont funestes & la longue et qui fut
alnsi jugée par Banville :

Laissons 4 ’Angleterre

Les brouillards et la biére!

Laissons-la dans le spleen
Boire le gin.

GINGOULE. — L’un des noms vulgaires de Ia
chanterelle comestible.

GINGEMBRE, s. m. (dmomun Zinziber). All.
Ingwer; angl. Ginger,; ital. Zanzero; esp. gen-
gibre. — Condiment dcre et aromatique, tiré de la
racine d'une plante qui croit spontanément dans
les deux Indes.

Le gingembre, que l'on tire particuliérement
aujourd’hui des Antilles et surtout de la Jamaique,
est gros comme le doigt, aplati, palmé ou articulé,
couvert d’'un épiderme ridé et marqué d’anneaux
peu apparents. Il est generalement blanc, gris ou
jaundtre & lintérieur. Sa saveur est Acre et bri-
lante; son odeur forte et aromatique provoque
I'éternuement ; c’estl'un des plus puissants stimu-
lants. Le meilleur gingembre est celui de Mala-~
bar.

Analyse chimique — L’analyse chimique a
constaté dans le gingembre une huile volatile, une
résine molle, 4cre, aromatique, un extrait amer et
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échauffant, un extrait acidule, dcre, de la gomme
et de Tl'amidon analogue au mucilage végétal;
cette substance résino-gommeuse est soluble dans
Peau bouillante, dans lalcool et une certaine
quantité de camphre.

La propriété du gingembre parait résider dans
son huile volatile et dans son principe résineux.

HYGIENE. — Le gingembre est plus tonique que
le poivre et la chaleur qu’il produit dans le corps
est de plus longue durée. Il est

propriétés peuvent avoir quel-
que avantage pour les vieil-
lards, a la condition de ne pas
en abuser, mais il doit étre
proscrit de la table des enfants
2t des personnes 4 tempéra-
ment sanguin. |

USAGE ALIMENTAIRE. — En
Inde, la racine tubéreuse frai-
che est employée comme ali-
ment et condiment; légérement
blanchie et rafralchie & plu-
sieurs eaux, on en fait une sa-
lade apéritive. On I'emploie
comme condiment dans tous
les ragotits et dans toutes les
préparationsculinaires. D’aprés
un réecit de Reinal, les Espa-
gnols en arrivant aux Antilles
prirent une espéce de passion
pour cette épicerie ; ils en man-
geaient le matin pour aiguiser
Vappétit, aprés le repas comime
digestifetentrelesrepascomme
prophylactique et antidote con-
tre le scorbut. C’est dela que
datent les causes de diverses préparations ou con-
servations variées que voici :

Fig. 633.
Pince & gingombre.

Gingembre frais (Salade, hors-d’euvre et
gamztw} ¢). — Formule 2,316. — On lave la ra-
cine tubereuse, on la blanolnt a ’eau; on l'épluche,
on la fait recuire un ‘instant avec du sel; on la
rafraichit et on I'égoutte. Si elle doit ervir pour
garniture on la coupe par troncons de deux centi-
métres; pour salade on le taille en filets et pour
hors-d’ceuvre en rondelles.

On l'ajoute & la sauce que lon veut condi-
menter ou garnir, ou bien on I’assaisonne de sel,

stimulant et aphrodisiaque; ces

|

de vinaigre et d’huile pour en faire une salade ou
un hors-d’ceuvre. On le mange & 'aide d’un service
spécial ﬁont le dessin suit.

Fig. 634~635. — Servics & Gingambre :

Pelie ot Fourchelts

Gmgrembre au vinaigre (Conserve de).
_ﬁormule 2,317. — La racine est nettoyée, blan—
chie et mise dans du vmmgre comme les pickles;
la conservation est facile a la condition que le ho-
cal soit ‘blen fermé.

Gingembre au sucre (Confiture de). — For-
mule 2,318. — On épluche les racines et on les
cQupe :%’L\volonté; on les fait blanchir, on les rafrai-
chit et Pon procéde comme pour le citronnat (Voir
la, formule 985) On les conserve ainsi séches. On
peut aus& préparer un sirop & 28 degrés; on lui
ajoute du rhum et on enferme le tout dans des
cruchons en terre et on bouche bien. On se sert du
gingembre ainsi confit pour préparer des sauces
relevées qul accompagnent les entremets froids
tels que poudings & la diplomate, & la Nesselrode
et certaines glaces moulées contenant des fruits.

Ainsi préparé, le gingembre est un aromate
agréable qui combat efficacement les effets, trop
souvent pernicieux, des glaces. |

Ging-ler wine (Boisson anglaise). — Formule

2,319. - En Angleterre, on prépare une sorte de
b01sson fermentée cn faisant bouillir du gmgembre
dans de I'eau additionnée de sucre et de jus de ci-
tron. On détermine la fermentation, 4 tiéde, avec
de 1a levure de biére et on clarifie avec de la géla-
tine. 011! la met en cruchon; aprés dix jours elle
est mousseuse et agréable. On I'appelle aussi Gin-
ger beeri

Ginger bread-nuts (Pdt. anglaise). — For-
mule 2,320. — Noix en pain de gingembre. —
Employiel :




1027

GIR

kilo 1
grammes 375

llllllllllllllllllll

Bewre fin....................... — 20
Epicesfines..................... — 30
Gingembre en poudre............ — 5
Carbonate d’ammoniaque........ — 10
Zestes hachés de citrons.......... nombre 2
Eufsfrais....................... . — 3
Procédé. — Former la fontaine avec la farine;

faire dissoudre la cassonade ou la mélasse dans un
peu d’eau et ajouter les ingrédients et les ocufs.
On fait une pite mollette. Onles dresse de la gros-
seur d'une noix, 3 la fagon des macarons, sur une

feuille de papier que l'on éfend sur une plaque. On -

met sur chaque noix un losange de cédrat confit.
On les cuit dans un four moyen.

Ginger breed. — (Pdt. anglaise). — IFormule
2.321. — Employer:

Farine de son ou recoupe .. grammes 500

Mélasse ou cassonade. .. ... — 375
Beurre fin., . ... ... e — 60
Epices fines............... — 15
Gingembre en poudre...... — 15
Potasse.,.................. — 10
Alun., . ... . ... . ... — 5

Procédé. — Former la fontaine et faire dissoudre
la mélasse, les sels, le beurre et les épices. Faire
une pate mollette qu’on laisse fermenter une quin-
zaine de jours. On la repéirie, on 'abaisse et on en
fait des petits pains de différentes formes.

GINGIBRINE. —
gembre.

Se dit de la poudre de gin-

GINGKO, s. m. — Arbre vulgairement appele
noyer du Japon et originaire de ce pays. Clest le
biloba de Linné, il fut décrit par Kempfer en 171%.
Thunberg le décrivit aussi dans sa Flore du Japon.
Il est de la grandeur du noyer.

Le fruit aussi appelé gingko est dela grosseur
d’un petit abricot de forme ovoide; sa chair adhere
fortement au noyau, qui renferme une amande d’'un
goit acerbe mais cependant agréable.

Gingko a la japonaise. — Formule 2,322.
— On laisse faire le gingko pendant quelques jours
aprés la récolte et on le sert comme fruit. Les
noyaux sont précieusement gardés; on les fait sé-

cher et on en extrait 'amande qu’on sert sur toutes -

les tables comme dessert. On l'emploie aussi,
¢omme les amandes, a la confection de certaines
patisserics. On les mange pour stimuler I'appétit.

S, g §

Quelquefois on les fait torréfier ou rotir comme ies
chataignes dans la poéle ou sous les cendres.

GIN-SENG, s. m.— Plante de la Chine et du
Japon, sa racine aromatique et amére est stimu-
lante et tonique. On l'emploie pulvérisée. comme
condiment a la facon du gingembre. Coupée en trés
petits morceaux on en fait des infusions dans la
proportion de 5 & 15 grammes par tasse. On le faib
cuire en vase clos.

GIRAFE, s. f. (Cameleo-pardalis). — Le plus
grand des quadrupédes mesuré de face. Sa hauteur
est de quatre mélres quatre-vingt-dix centimeétres,
lorsqu’il tient son cou élevé. Il porte & son cou une
crinicre comme le zchre. C'est un ruminant qui se
couche comme le mouton pour dormir. Sa patrie
est I'Abyssinie, I'Ethiopie et les autres parties de
I’Afrique ou il vit en troupes nombreuses.

UsaGE cUuLINAIRE. — Lachair de la jeune girafe
est trés. bonne; cependant, elle a l'inconve-
nient de posséder quelquefois un gott fragrant
dit & une espéce de mumosa qui la passionne. .
Les Hottentots estiment surtout sa moelle et
sa graisse. La langue et la cervelle se préparent
comme celles de veau; on rotit les filets et
braise les autres pzutles

GIRARDIN (Lzox). — Patissier francais, né a
La Souterraine (Creuse), le 9 septembre 1870;
est Vinventeur des écussons, silhouettes, ther-
momeétre et autres appareils qui portent son
nom et constituent un progres réel sur la
main-d'ccuvre moderne. A publié avec succeés
le <« Nouveau Patissiocr-Confiseur-Glacier ».

GIRAUMON, s. m. (Cucurbita Maxima). All.
Turkenbund-Kurbiss; angl. Turk’s cap, turban
pumpkin, esp. calabaza bonetera. Aussi connu par
les noms vulgaires de bonnet turc, turban, turbanet,
citrouille iroquoise, courge de Saint-Jean. — Va-
riété de courge trés caractérisée et connue de tout
le monde & cause de sa forme speclale qui lui a
valu le nom de bonnet turc.

11 en existe un nombre de races presque illimite,
mais qui ne différent entre elles que par le volume,
la forme générale; la couleur du giraumon furban
n’est presque jamais uniforme; le plus souvent, il
est panaché par taches, de jaune, de vert et de
rouge; d’autres fois, I'une oul'autre de ces couleurs
manque et le fruit est presque tout entier vert ou
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jaunitre. La chair du giraumon est d’une belle cou-
levr jaune orange, épaisse, farineuse et sucrée.
Le giraumon de Chine est petit, la calotte moins
renflée et se distingue des autres giraumons, par
une couronne trés bien marquée, mais ne formant
pas de saillie, d’'un rouge jaunatre vif, quelquefois
panaché de jaune el
de vif. La chair en
est jaune, ferme, fa-
rineuse, et assez su-
crée; chaque pied
porte une dizaine de
fruits. La maturite
en est assez précoce
et la conservation
parfaite est facile.

Fig 636, — Giraumon turban.

Le giraumon de Chypre, aussi appelé courge
musquée, est un potiron de grosseur moyenne,
légérement déprimé, 4 cbtes trés peu marquées et
a eécorce lisse, grisitre, panachée ou jaspée de vert
pale, ou de rose. Cette courge réussit bien dans le

'Midi, elle est un peu tardive pour le climat de

Paris.

Fig 637.— Pelil giraumon de Chine.

Dans 'Amérique du Nord, sous le nom d’Essen
hybrid squash ou Amérzcan turban, une race de
giraumon a fruits epals presque cylindriques, &
couronne peu marquée, d'une teinte rose saumonée,
unie, qui se rapproche de celle de la courge de
I’Ohio.

USAGE CULINAIRE. — On en fait des soupes, des
gelées, des confitures (Voir ces mots), comme pour
la préparation des courges (Voir ce mot).

GIRELLE, s. /. (Labius vulgaris). — Poisson
de la Med:tterranee et des mers du tropigue. On-en
dlstmgue plusieurs espéces: la commune et 1a
girelle rouge, labius giofredi, sont les espéces les
plus conﬂues ce dernier brille des couleurs les plus
vives; il vit pa1 troupes aumilieu des rochers de la
mer Rouge on le trouve aussi, comme le premier,

dans la Méditerranée. ils se nourrlssent de crus-
tacés et de frais de poisson; leur chair blanche. et
ferme ‘est délicate et de facile digestion. La glrelle
se prepare frite au beurre 4 la poéle ou en grande
friture, de preference a T'huile. :

GIROFLE ou GEROFLE (Clou de), s. m. All. Ge- |
wmwnetken, angl. clove; ital. Garofano; esp.
clavo..— Le giroflier ou mieux, géroflier, est une
plante du genre myrtées (Caryog:k Jllum Aroma-
ticus),| originaire des iles Molluques, 4 feuilles
ovales, oblongues, lisses, d'une odeur aromatique
et ayant beaucoup de ressemblance avecles feuﬂles
de laurier.

Lesi&rees et les Romains connaissaient le eleu
de girofle. De larchipel de 'Inde, la culture du
geroﬂler s’est, répandue d’abord aux iles Mosca-
renas, puis dans I'Ameérique dquatoriale. Cultivé
dans nos serres chaudes, le géroflier au lieu d’étre
un graJnd arbre comme dans son pays natal, ﬁ’es't’
qu'un arbrisseau de deux a trois métres de haut

La ﬂem est blanche, en corymbe terminal, cahce
tubuleux & quatre divisions; corolle & quatre petales
jaunes; etami- -
nes en grand
nombre ; style
et stigmates
smlples le fruit
est une haie
violatre ayant
la, forme d’une
olive. (Voir ce
mot).

Maislecloude
giroflen’est pas,
comme On pour-
raitle ¢roire, un .
fruit sortant ainsi d’une coque ou d’une noix, 11 est
préparé pour la circonstance. Les Indiéns, ama-
teurs d’lvresse aromatique, furentles premiers qui
en firent Lapprét.

Fig. 638, — Fleur de géroflier.  Fruit.

ﬂlw.

Préparation du clou de girofle. — Formule
2,323 ! — On cueille les fleurs un peu avant 'épa-
uomssement des pétales, alors quelles forment
bouton; on les trempe & l'eau chaude. On les
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égoutte sur des claies et on les fume pour les noir-
cir extérieurement. On Ote le pédoncule et on les
vend ainsi sous la dénomination de clous de girofle.
En conséquence, la partie inférieure tubuleuse est
le calice de la fleur, et la partie supérieure est la
corolle.

Pour qu’il soif réussi, le clou de girofle doit étre
clair, gros, obtus, pesant, tel que celui que nous
fournit I’Asie et qu’on nomme improprement girofle

anglais. Celul que I'on prépare a Cayenne est plus

gréle, plus aigu, noirdtre et moins aromatique.

Analyse chimique. — On a trouvé dans le clou
de girofle, de T'huile volatile, du tannin, de la
gomme, de la résine, un extractif et de la caryo-
phylline qui parait en &tre le principe actif.

HYGIENE. — Le clou de girofle est employé en
médecine pour les alcoolats; aussi on le considére
comme propre & arréter les vomissements, & ré-
duire la malignité des humeurs. C’est donc une
substance médicinale en méme temps qu’'un puis-
sant condiment. Il active la digestion ; simplement
mis a la bouche, il rend T'haleine agréable, mais
I'usage abusif détermine des maux de téte et des
étourdissements. Les bilieux, les sanguins et les
enfants doivent s’en abstenir. Dans la condimenta-
tion culinaire, on ne doit en user que trés modéré-
ment. Un clou de girofle piqué dans un oignon
suffit pour cing litres-de bouillon ou pour un ra-
golt de dix personnes. On le proscrira compléte-
ment des aliments des malades et des convales-
cents.

La fraude. — Des industriels peu scrupuleux
distillent le clou de girofle pour en extraire I’huile
volatile; le clou est alors depourvu de son principe
aromatique. On peut s’assurer de la qualité du clou
de girofle en le comprimant avec l'ongle; s’il est
naturel, il exsudera de ’huile aromatique, §’il reste
sec c’est qu’il a éte distillé. |

GIRONDE. (Géographie gastronomique). — Les
produits gastronomiques de ce département, I'un
des plus riches de la France, sont nombreux. Ils

consistent en céréales, Iégumes, fruits, chdtaignes,

bestiaux, ete.

Mais la véritable richesse de ce pays, c’est la
vigne, vers laquelle se tourne presque exclusive-
ment toute activité des habitants. Les vins du dé-
partement de la Gironde, appelés vins de Bordeaux
(Voir ce mot), ont une réputation universelle. Les
plus renommés sont ceux du Médoe, de Graves, de
Cotes de Palus et d’Entre-deux-Mers. Le Meédoc.

DICT. D'HYGIENE ALIMENTAIRE,

sur la rive gauche de la Gironde, comprend les
trois grands crus principaux de Chiteau-Margaux,
Chateau-Laffitte, Chateau-Latour. Les Graves oc-
cupent les hautes plaines voisines du confluent da
la Garonne et de 1la Dordogne, du Giron et de la
Garonne, de I'Isle et de 1a Dordogne, et embrassent
une zone de pros de cinquante kilométres. A Pex-
ception du vin rouge de Chateau-Haut-Brion, con-
sidéré avec raison comme I'un des plus grands vins
de la Gironde, les Graves produisent surtout des
vins blancs, parmi lesquels se trouvent ceux de
Sauterne, de Barsac, de Bommes, Les vignes occu-
pent une surface de 125,500 hectares.

Les Landes produisent surtout la résine du pin,
qui fournit le goudron renommé de Bordeaux. On
compte dans le département, 36,000 chevaux,
135,000 bétes & cornes, 60,000 pores, 310,000
moutons, 3,000 chévres, 35,000 ruches de miel.
La valeur totale de la production gastronomique
s’éléve & 276 millions de francs. |

GIRONDIN, s. m. (Gdteau). — Rien de révo-
lutiennaire, il ne s’agit ici que d’un succulent gi-
teau.

Gateau girondin. — Formule 2,324. — Faire
une pate comme il est indiqué au gdteau Dora
(Voir GATEAU). Cuire Ia pite dans un moule que
i’on aura préalablement beurré. Placer le giteau
sur un fond en pate séche; creuser un peu les trous
et y mettre de la purée de marrons aux avelines
pralinées; faire un dome avec de la. meringue au

‘chocolat et glacer 4 blanc par dessus. Décorer au

beurre d’un vert tendre’et saupoudrer de pistaches
hachees, et le fond de.sucre rose et vert.

GITE A LA NOIX (Boucheric). — Musclos du
bord postérieur de la cuisse et de la fesse chez les

Fic. 639. — Gite & la rioix, lardé pour heeuf 4 la mode.

animaux de boucherie, recouvrant le derriére de la
téte et du col du fémur. 11 comprend surtout les ten-
dons demi-tendineux, demi-membraneux et une

65
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portion du biceps fémoral, les obsturateurs, les ju-
meaux, le pyramidal et le carré crural.

En général, les bouchers 1évent et lardent eux-
mémes cette piéce de viande qu’ils étalent en
montre. Elle doit &fre braisée trés cuite (Voir le
mot B&UF, formule 488 et 1a suivante, Beuf a la
mode).

GIVRY (Vir de). — Bourgogne, Cote-d’Or; on
récolte un vin rouge de premiére qualité, de 16 &
17 degrés d’alcool.

GLACAGE, v. a. — Action de glacer. On glace
ay four ou & la salamandre, les beignets sur les-
quels on étend une couche de sucre en poudre.

Fin pdtisserie, le glacage au four se fait en siro-
pant le gateau avec un sirop & 34 degrés. On met
la patisserie au four pendant cing minutes. Le gla-
¢age des petits-fours se fait en coulant sur les bon-
bons une glace au fondant; on glace & la fraise,
rose avec essence de fraise; a 'ananas, a I’abricot,
jauneavec essence d’ananas ou d’abricot; au kirsch,
blanc avec liqueur ; on glace au cacao en y ajoutant
du cacao ou du chocolat. Le glacage des éclairs se
fait en faisant cuire du sucre & la grande glu et en
le versant dans une terrine, laquelle contient du
chocolat sans sucre. On lisse en frottant contre les
parois de la terrine en tournant; on trrempe I’éclair
et on le pose sur un tamis.

FEn glacerie, le glacage consiste & faire glacer
une creme, une bombe, un poudding.

En confiserie, le glacage est la derniére couche
de gomme que I'on passe sur les bonhons; de sucre
que on passe sur les facons des fruits; s’il s’agit
d’écorce d’orange ou de citron, il faut les faire
égoutter avant de les glacer; tel n'est pas le cas
pour les marrons glacés.

I charculerie, le glacage se fait avec de la
gelée que 'on verse sur les piéces cuites, jambon
et galantine, pain, ete.; aussitét qu’elles sont
froides. La gelée limpide est versée au moment ol
elle va se coaguler. |

Kn cuisine, on glace les viandes avec un pinceau
trempé dans de la glace ou extrait de viande (Voir
ce mot); on glace un chaufroid en nappant la subs-
tance avec une sauce réduite et gelatineuse de
facon & donner un vernis brillant & fond brun ou
noir, |

Le glacage dans une cuisine est le lustre qui
donne P'atirait au mets comme le vernis donne
’éclat au tableau,

GLACE, s. /. All. Eis; angl. ice; ital. ghiaccio ;
esp. gelo. — Fau solidifiée par la soustraction du
calorique qui tenait ses molécules écartées. -

Daus |les circonstances ordinaires, 'eau passe
de l'état liquide & V'état solide dés que le thermo-
metre est au-dessous de zéro; cependant, d’aprés
les expériences de Bagden, l'eau pure peut des-
cendre, sans se congeler, 4 une température de
90 centigr., si elle est privée d’air; et & une tempé-
rature de 3,4, si elle est adrée, tandis que l'eau
chargée de limon se congéle toujours & zéro. La
congélation de I'eau par un refroidissement lent est
une véritable cristallisation; il se forme d’abord a
I surface du liquide des petites aiguilles friangu-
laires, qui ont une tendance remarquable & se réu-
nir sous un angle de 69 & 12, et qui présentent, le
long de leur base, d’autres aiguilles beaucoup plus
petites, arrangement d’ott résultent des dentelures
semblables a: celles des feuilles de fougére.

La glace pure est transparente et incolore; elle
est plus légére que l'eau, attendu qu’elle a pour
densité & O°, le nombre 0,9178. D’aprés cela, un
volume d’eau égal & T'unité, & O°, produit en gelant
un volume 1,0895 de glace. L’expansion pendant
la congélation est 0,0895 ou 1/4 du volume de I'ean
a 0o (L. Dufour). La glace est produite en grand
par le refroidissement de latmosphére; l'eau
(Voir ce mot) se trouve constamment & cet état
sur les hautes montagnes du globe et sous les pdles;
elle y forme des amas considérables appelés gla-
ciers.

USAGE ALIMENTAIRE. — L’usage des boissons
froides remonte a la plus haute antiquité; les Hé-
breux appelaient la glace neige durcie. Quand Sa-
lomon a,assuré, d'une part, que « lambassadeur
fidéle était & ceux qui 'envoyaient, comme la froi-
deur de Ia neige au temps de la moisson » (Prov.,
XXV, 13) et d’autre part, que les bonnes nouvelles
apportées d’un pays éloigné étaient comme de l'ean
de neige|a une personne altérée » (Prov. XXV, 25),
il faisait|allusion & l'usage déja antique de se ra-
fraichir, pendant 1'été, en faisant fondre dans les
boissons, de la neige durcie par la gelée et conser-
vee sous forme de glacier ou dans des excavations
souterraines.

Les Grecs et les Romains surtout, connaissaient
les délices des boissons fraiches pendant 1’été, et sa-
vaient ajouter ce raffinement aux voluptés de la
table. Horace a vanté les boissons glacées. Virgile,
dans ses 'Bucoliques, fait avancer Latone exténuée -
et hors d’haleine, & la recherche d’eau glacée.

| (Eglogue 10). Hippocrate dit qu’on faisait rafraichir.
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I'eau en lui ajoutant de la glace; Ga]jel} 19, preserit
comme moyen curatif, de méme que Seqeque (Rqs
Naturae). Mais les riches seulemenf avaient le pri-

Fig 640. — Marteau a casser [a glace.

vilége de pouvoir conserver & grands frais de la
clace dans des glaciéres souterraines, que les Ro-
mains avaientsi bien comprises. C’étalent des puits
immenses, murés de pierres de granit; autour de

Fig. 641. — Pince & glace.

ces murs on laissait un espace creux qu’on remplis-
sait de charbon que garantissait un deuxiéme mur
‘3 ciment imperméable. Une porte souterraine et
profonde en permettait l'extraction sans jamais
ouvrir la porte supérieure. La, la
glace devenait un vrai bloc et pour
éviter 'entrée de l'air, lorsqu’on
allait en chercher, le souterrain
avait plusieurs portes dont on
avait soin de fermer les unes avant
d’ouvrir les aufres. C'est ce genre
de glaciére qu'on chercha a imiter
dans 1a Gaule, mais qui était loin
de réunir la perfection des cons-
tructions romaines. On charria la glacedes fleuves,
deslacsdans lesglaciéres,
prés des grands centres,
dont V'usage était réservé
a un petit nombre de pri-
vilégiés.

La nuit, des chariots
couverts de paille ame-
naient dans 'ancienne ca-
pitale du monde la neige
des Apennins, des galéres
transportaient en Italie la
glace de Sicile, bien pré-
férable & toute autre, au
dire des gastronomes
d’alors, parce qu’elle se formait & cOté des cratéres

Fig. v4
Seau a glace, de table,

Fig. 643,

Seau de table pour glace, en cristal
et garniture argentée.

briilants ou bouillonne la lave. Un temple avait
été dressé pour conserver la neige pendant 1'été,
et les prétres de Vuleain tiraient de son débit
un profit énorme. Les prétres chrétiens, plus tard, -
conservérent ce précieux usage; et I'évéque de-
Catane, 3 1afin du si¢cle dernier, trouvait 20,000 fr. -
de revenu par an dans l'exploitation d’'un amas
de neige qu’il possédait sur I’Etna.

Aujourd’hui, comme du temps des Grecs, le Cau--
case et 'Oural alimentent 1’Orient; la glace, em-
ballée dans des étoffes de feutre, enveloppée dans
de la paille, se transporte & dos de cheval. En
Irance, la consommation de la glace n’est pas en-
core trés considérable, mais aux Etats-Unis elle
atteint d’énormes proportions. Recueillie pendant:
I'hiver sur les lacs immenses du Canada et des:
Etats-Unis, elle est taillée au moyen de scies et
transportée non seulement dans les grandes villes
et villages, mais aussi expédiée par navires aux
Antilles, au Cap, aux Indes et jusqu’en Australie.
La seule ville de Chicago consomme par an deux
cent mille tonnes de glace, et prés de huit mille
ouvriers sont attachés a cette branche de com-
merce.

La Norvége et la Suisse ont été longtemps les:
glaciéres de I'Europe; elles en fournissent aux:
pays du Midi et souvent & Paris, quand I'eau de
la Seine et des lacs du bois de Boulogne a été a
peine figée par I'action d’un hiver trop clément.

L’application de la vapeur, comme moyen de
transport, donna un nouvel essort 4 la consom-
mation de la glace. Les glaciers suisses du Mont-~
Bianc furent mis & contribution pour desservir
Lyon, Vichy, Bordeaux, Marseille et Paris. Mais
I'extension compléte de son usage ne fut donnée

qu'a la découverte des moyens de produire la glace
artificielle.

Socle de glace. — Formule 2,325. — On se
sert, pour la préparation de ces socles, de moules
de culvre, de zine, d’étain ou de fer-blanc, et re-
présentant des coupes, des vases, des corbeilles ou
des tourelles. J’en ai fait faire qui étaient vides in-
térieurement, c’est-a-dire & double fond ; et la glace
représentant un monument connu, sortait creuse
du moule, ce qui permettait d'y placer intéricure-
ment une petite veilleuse qui I'éclairait, en ayant
soin d’y laisser une ouverture droit dessus. L’effet
en est magnifique, surtout lorsque les couleurs sont
variées. o

Ces socles servent & dresser les glaces qui sont
posees sur la table d'un diner servi & la fran-
caise. L’operation est simple : on sangle le moule
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de glace pilée, salée et salpétrée; on le remplit
d’eau additionnée d’un peu de sel de nitre, ou
31mplement de sel de cuisinc; on le laisse quatre
ou cing heures dans la glace. L’hiver, quand 1l
géle, il suffit de mettre le moule & Vair, penda,nt la
nuit; on le démoule en le trempant & l’eau tiede et
en le retirant de suite.

On peut donner & cette glace des couleurs va-
rides, en préparant différentes glaces préalable-
ment glacées et colorées de couleurs diverses; on
les casse et on en remplit le moule sanglé; on le
remplit d’eau limpide trés froide.

On peut aussi le remplir de glace transparente
en morceau et remplir le tout avec de I'eau rosée,
Ces sortes de socles ne peuvent servir que pour
‘le service de convives peu nombreux.

LA GLACE ARTIFICIELLE. — J’ai démontré a I'ar-
ticle eau (Voirce mot) les phénoménes de la forma-
tion de la gréle, qui sont dus & la composition chi-
mique de Pair et & la vitalité de leur course. En se
servant des mémes agents chimiques, on est arrivé
4 fabriquer de la glace au moyen de sels solubles
et d'eau, ou de neige, mélés dans des proportions
convenables, ou bien avec des mélanges de sulfate
desoude et d’acide chlorhydrique du commerce. Soit
encore par de I'azotate d’ammoniaque, de sous-car-
bonate de soude et d’eau. Ces différents sels sont
préparés en forme de bains dans lesquels on fait
congeler l’eau dans un vase de zinc ou d’autre
metal.

Etant acquis que la congélation commence dans
les bords du vase pour s’irradier vers le centre, sous
forme d’aiguilles, Vapplication de I'agent congela-

Fig. 64%. — Calorique positif et négatif.

teur autour du vase a immédiatement donné les
résultats qu’on pouvait attendre.

En effet, le calorique tend & 1'équilibre comme le
hqmde' si 'on met en présence deux corps de tem-

'3

plus eleve(, céde A Pautre le calorique nécessaire
pour que ces deux corps arrivent au méme degré
ou soient isothermes. Loi sublime que nous offrela
nature et qui doit nous servir de précicuse instruc-
tion. Les deux dessins de la figure que nous repro-
duisons ci-dessus nous donnent une idée précise
des deux caloriques positif et négatif; dans l'une,
le calorlque irradie du centre et dans lautre, au
coutralre les rayons, qui partent d’une mrconie—
rence plus chaude, convergent vers le centre. L'ef-
fet produit par le mélange réfrigérent est haseé
preclsement sur le jeu de l'irradiation du calorique
qui, nous le répétons, de méme que le liquide,
cherche ’dquilibre.

M. Carret, ingénieur francais, est le premier qui
ait fait dela glace artificielle, mais, semblable & la
eréle,| cette glace était opaque. Ce phénoméne est
exactement le méme que celui qui se produit dans
les grélons, subitement formés dans les couches
atmo s{phériques comportent une myriade de petits
globules d’air enfermés dans la glace, cause pour
laquelle la gréle est toujours opaque. C'est ainsi
que se présentait, au début, la glace artificielle,
tandis que la glace des étangs et des lacs se pré—

sente limpide et transparente. Le méme phéno-
méne . se produit donc dans la glace artificielle
qui est subitement formée: elle renferme Ilair
par globules qui la rendent opaque. A une tem-
peratme de 20°, la congélation est si rapide
que les globules @air n'ont pas le temps de se
degagel, formant ainsi des millions de spheres
d’air qui produisent la diffusion de la lumiére dans
toute la masse de la glace; de 13, la couleur égale-
ment opagque comme dans la gréle. Ces bulles d’air
se forment de deux maniéres : les unes sphériques,
les autres filiformes et tubulaires et sont caracté-
ristiques dans la glace artificielle qui la distingue
de la glace naturelle. Cependant lorsque le bain
froid est & une température de 5°, 1a glace est plus
transparente. D’ailleurs, un ingénieur genevois,
M. Turrettini, a trouvé le moyen de fabriquer de
la glace Lransparente par emploi d’un appareil
de son invention. Mais le plus haut perfectionne-
ment pratique fut l'application, comme bain, de
Pacide sulfureux anhydre produit par Raoul Plctet
Aujourd’hui, on peut donc faire de la glace réunis-
sant les condltlons désirées au friple point de vue
de l’hyglene du gotlt et de la vue.

La réfrigération. — Les machines & produire la
glace ne servent pas, comme on pourrait le suppo-
ser, eﬁzcluswement & cet usage; elles rendent des

pérature différente, celui dont la temperature est la ) services encore plus importants dans la réfrigéra-
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Fig. 645, — Réfrigération des boucheries, des garde-manger et des navires,

tion du garde-manger pour la conservation des
viandes et des poissons, et leur application dans
les abattoirs, dans les navires, a donné des résultats
trés satisfaisants. En effet, avec les machines a
produire le froid, on peut obtenir des chambres ou
caves froides au degré que 'on désire. Par n’im-
porte quelle température, la fraicheur des caves a
biére, & chocolaterie, ete., est un probléme résolu.
On peut aussi l'utiliser pour le vieillissement des
vins et des alcools en changeant et alternant la
température tous les quinze jours, comme le
feraient les températures des saisons annuelles.
Depuis quelques années, I'importation d’Australie
et A’Amérique, des viandes fraiches a I'état de con-
gélation, se fait sur une trés grande échelle ; mais
la pratique et les conclusions de plusieurs hygié-
. nistes ont démontré que la viande gelée ne réunis-
‘sait pas, au point de vue culinaire et du goiit, les
mémes propriétés que la viande non gelée. Aucon-

traire, il est reconnu que, dans certains cas, il peut
y avoir de graves dangers d’intoxication.

Mais la chambre réfrigérée a 4 ou 5 degrés au-
dessus de zéro, maintient, dans l'abattoir de
Genéve, la viande & 1'état de conservation parfaite
jusqu’a 75 jours. C’est la la température qu’il
faut adopter dans la conservation des viandes, des
giblers et des poissons frais.

GLACE AU SUCRE (Confiserie). — En patis-
serie et en confiserie, on appelle glace une prépa-
ration au sucre qui sert & glacer les giteaux, les
petits-fours et les bonbons, en leur donnantun
vernis brillant.

Glace au fondant. — (Voir ce mot).

Glace royale. — Formule 2,326, — Mettre
un blane d’ceuf (ou plus si 'on veut) dans un bol
ou saladier profond; le fouetter légérement et y
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ajouter du.sucre en-poudre.passé au tamis de soie.
On travaille cette glace avec une petite spatule
pour la rendre lisse, homogéne et blanche. On y
ajoute un filet de jus de citron ou une goutte
d’acide acétique et on la travaille encore un instant.

Selon que le décor doit &tre plus ou moins fin, l1a
glace doit étre plus ou moins consistante. On g’en
sert pour décorer les giteaux, les bonbons et les
petits-fours, & l'aide d’'un cornet de papier trés
collé, de parchemin ou de douilles en argent ou de
fer-blanc.

On peut conserver pendant quelques.jours la
glace dans un pot ou une tasse recouverte dun
linge mouillé dans I'eau acidulée d’un jus de citron.
Dans les maisons de commerce, patisserie ou con-
fiserie, ou l'on fait une grande consommation de
glace royale, on la prépare d’avance en la laissant
un peu ferme; dans ce cas, on ne hat pas les blancs
d’ceufs ni la pate, on ne fait que la remuer légére-

‘ment et on la conserve dans un pot ou terrine re-

couverte d’un linge humecté d’ean acidulée par un
jus de citron. Quant on veut s’en servir, on en
prend la quantité nécessaire et on la travaille avec
un peu de blanc d’ozuf et du jus de citron jusqu’a
ce qu’elle soit au point désiré. Inutile de dire qu'on
1a colore & volonté.

Glace royale au blanc d'ccuf de canne
(glace de conserve). — Formule 2,327. — Rem-
placer le blanc d’ceuf-de poule par du blanc d’ceuf
de canne. On obtient, par ce moyen, une glace
royale d'une blancheur pure, ferme et de longue
conservation,

Glace cuite. — Formule 2,528. — On prend
cing cents grammes de sucre que 1’on fait cuire au
soufflé (Voir CUISSON DU SUCRE) et le laisser re-
froidir jusqu'a ce qu’il soit tiéde; battre quatre
blancs d’oeufs en neige et verser le sucre dans les
blancs en remuant vivement avec le fouet. Cette
glace sert a glacer les petits-fours et les bonbons
en les trempant dedans un & un. On s’en sert aussi
pour glacer certains gateaux 4 la fagon de la pate
4 meringue.

Glace a 'eaun. — Formule 2,329. — On prend
la quantité que l'on désire de sucre a glace, qui
n’est autre que du sucre pulvérise et passé dans un
tamis de soie; on le délaye dans une terrine avec
un grome quelconque: cognae, kirsch, rhum, ma-
rasquin, anisette, etc., et un filet de gomme fondue,
de maniére que le tout étant mélangé ait 'appa-
rence dun sirop.

I

On se sert de cette glace, 4 l'aide du pincean,
pour glacer les petits-fours, les bonbons et cer-
tames patisseries. On passe la substance glacée 4
I'étuve ou bien on la glace en sortant du four, de
fagon[a ne lui donner que la chaleur nécessaire

pour sécher-la glace. Cette glace reste br 1lla,nte et
transpa; ente. -

Glace a la gomme. — Formule 2,33 0
Empl@yer'

. Gomme arabique .......... grammes 100 -
Sucre coneassé. . ......... — 200 ..
S — 100
Blancs d’ceuts ............. nombre 2

Procédé. — Faire dissoudre la gomme dans.un
verre d’eau; cuire le sucre en un sirop & 38 degrés;

‘battre les deux blancs d’ceufs et les mettre surun

tamis: et en recueillir 'eau albumineuse qui-s’en
écoulera; la melanger avec le sirop froid, le klrsch
et la |[gomme fondue. On s’en sert aux memes
usages que la précédente.

Glace & marbrer. — Formule 2,331, —Faire
culre icent grammes de sucre au petlt soufflé, le
mettre dans une terrine et y ajouter du sucre &
glace éu quantlte suffisante; remuer jusqu’a ce que
la, glace tende & s’épaissir. On met alors dans le
poelor} une goutte de carmin, une goutte de cou-
leur jaune, une goutte de couleur verte et du fon-
dant eiu chocolat. On faif un seul tour avec la spa-
tule 011 avec la lame du couteau et on verse la glace
chaude sur le gateau et on passe vivement la lame
d’un tganche—-lal d pour égaliser. L’aspect capricieux
et fondu que représentent les couleurs est analo—
gue aux marbres d’'Italie.

Glace au chocolat. — Formule 2,832, — Em—

ployelL
~ Suere en poudre...... grammes 200
. Chocolat sans suere.. .. — 100

| .

Procédé. — Mettre fondre le tout dans une petite
casserole et remuer avec une spatule, en la faisant
fondre jusqu’a ce qu’elle colle au doigt en filet. On
la travaille avec une fourchette pour la lisser et on
s'en serb au pomt voulu.

On beut aussi se servir de la glace & l’eau dans

ce cas on met du chocolat ripé et on fait cha,uﬁ‘er
i

Glace cuite au chocolat. — Formule 2,333.
— On ‘fa,lt cuire le sucre au soufflé et on ajoute deux
tabletpes de chocolat sans sucre et 1'on remue jus-
qu'a dissolution du cacao et jusqua ce qu elle
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s'épaississe. On ajoute une goutte d’eau si elle de-
vient trop consistante.

Eemarque. — Toutes les glaces instantanées se
font au soufflé ; on y ajoute 'arome et la couleur;
on en fait a la framboise, & la groseille, au café,
etc., ete., toujours en y ajoutant de l'essence et de
la couleur. ‘ |

Glace Gellé. — Formule 2,334. — Cetle glace

porte le nom de son inventeur et fut longtemps son
secret personnel. -
Employer :

Gomme arabique blanche... grammes 500

Suere & glace ............. — 250
Blanes d’ceufs.. ........... nombre 6
Procédé. — Faire dissoudre la gomme trés

épaisse dans un peu d’eau froide, la battre avéc le
sucre comme on travaille les jaunes d’ceufs pour
un gateau. Quand la masse est mousseuse ef
blanche, on fouette les blancs d’ceufs en neige et
on les mélange & la gomme et au sucre.

On se sert de cette glace pour décorer; elle de-
vient trés dure, ce qui a permis de s’en servir pour
couler des fruits 4 Pamidon. On obtient par ce
moyen des bonbons d’un blanc brillant trés joli. 11
est évident qu'on peut lui donner la couleur que
I'on désire.

Glace & l'albumine. — Formule 2,335. —
Employer :
Gomme arabique blanche.,. grammes 500
Alun en poudre............ — 200
Eau filtrée ,............... litres 10
Procédé. — Taire dissoudre la gomme dans

Peau, ajouter I'alun et fouetter le tout jusqu’a con-
sistance mousseuse. Certains confiseurs s’en ser-
vent pour les biscuits et les patiences.

Glace au cassé. — Formule 2,336. — On glace
au cassé les petits choux, les quartiers d’orange,
de fruits, etc., dont on veut laisser voir la transpa-
rence de la substance. On cuit le sucre au cassé et
on y trempe la substance que 'on veut glacer.

Telles sont & peu prés les bases des glaces de
confiserie qui servent a glacer les gateaux et les
bonbons ou petits-fours.

GLACE DE VIANDE. — Terme générique de
tous les extraits de viande réduits en forme de
gelée consistante (Voir EXTRAIT). Glace de beeuf,
glace de veau, glace de viande, qui est faite avec

toutes sortes de viandes de boucherie. Glace de
volaille, glace de gibier. Les extraits de poissons
et de lIégumes prennent le nom de gelée.

Demi-glace. — Extrait de viande réduit en forme
de liquide sirupeux.

GLACES, s. /. pl. — Terme générique des
glaces aromatiques a base de créme, de jus de
fruits ou d’essence. Des glaces panachées, glace &
la vanille, une demi-glace.

Les glaces aromatiques datent de la plus haute
antiquité chez les Arabes et les Chinois. Ces der-
niers avaient poussé le perfectionnement jusqu’a,
faire des glaces frites, utilisant un phénoméne phy-
sique ol une incandescence extérieure n’empéche
pas le froid de se conserver en dedans. Cette méme
glace, nous la faisons en France sous la dénomina-
tion de glace au four. Ce furent les Chinois qui
apprirent 'art de faire les glaces aux Arabes, aux

Fig. 646. — Platean en argensc pour glacier,

Indiens et aux Perses. Les Grecs de Sparte ne con-
naissaient pas les glaces, mais Cadmus en vulgarisa
le secret aux Athéniens, et bientdt les Romains en
furent possesseurs. Il est remarquable d’étudier de
quoi étaient composées les glaces des Orientaux,
au point de vue hygiénique; jamais chez eux une
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glace ne comportait un jus de fruit rafraichissant.
La cannelle, la coriandre, le gingembre, tout con-
diment stimulant était mélangé avec de l'eau et du
miel avant d’étre congelé. Ces condiments contre-
balancaient justement les effets de la glace, toujours
3 redouter dans un climat chaud. Les Romains
poussérent 'art au plus haut degré de perfection;
on trouva dans les ruines de Pompéi de vastes
salles de jeux établics dans les sous-sols, ou des
Héhées servaient des glaces aromaliques aux
citoyens qui venaient 14 pour se réeréer. Apres
Rome, Naples eut sa renommée universelle et c’est
aux glaciers napolitains que 'Europe et I’Amérique
doivent la vulgarisation de ces entremets exquis.

Importées en France, en 1660, par le sicilien
Francisco Procopo, les glaces furent vulgarisées
par lui & Paris; il fit, en quelques années, sa fortune,
fonda, en 1689, le café qui porta son nom et sur-
vécut juste pendant deux siécles, c’est-a-dire jus-
quwen 1890, et dont le De profundis a eté fait dans
une charmante chronique de notre ami Fulbert-
Dumonteil.

Aujourd’hui, les glaces sont servies dans tous
les festins et les diners méme médiocres; grice a
la vulgarisation générale de lart de les préparer,
et & la facilité avec laguelle on peut se procurer
de la glace en toule saison.

Fig, 647, — Cuilléere d’argent pour glace.

HyciENE. — Les glaces peuvent toujours étre
prises sans danger, i 'exception pourtant des con-
ditions organiques suivantes: il ne faut pas de
glace le matin & jeun. Il faut éviter les glaces
avant ou pendant le repas; le punch & la romaine,
que I'on prenait autrefois au milieu du repas, était
fait d’alcool, le plus souvent de rhum, et on le fai-
sait rafraichir pour atténuer 'apparence de sa force
et en réalité n’était autre que le coup du milieu qui

Fig. 648.
Cuillére @’argent ciselé et doré, pour glace.

se pratique encore aujourd’hui en Normandie. Il
faut éviter les glaces pendant la digestion et sur-
tout aprés un exercice violent ou quand le corps
est en état de transpiration. Pas de glace pour

‘ L

les dames & certaines époques qu’elles connais-
sent bien. Pas de glace pour les enfants.
Les glaces doivent &tre prises a petites doses et

glissées sur la langue sans toucher les dents. Dans

Fir. 649, — Coquille a glace.

le cas .ou lon ressentirait un commencement de
refroidiissement, on pourra éviter le danger qui
menace en se livrant & une valse, dans un bal, et a
une marche ou des exercices violents dans d’autres
conditions. (Voir BAL). |

Fig. 650. — Platean en argent cisel¢ pour coquilles 4 glace,

PREPARATION DES GLACES. — Pour &tre préeis
et donner une idée juste des nombreuses glaces, je
les diviise en six genres :

Les é;laces a la créme a base de lait,

Les glaces aux jus de fruits aromatiques.
Les glaces aux sirops, aromatisées d’essence.
Les glaces aux vins fumeu.

Les glaces aux ligueurs.

Les glaces moulées et panachées.

Les glaces aromatisées d’essence sont les plus
dangereuses en raison de la colora-
tion arfiﬁcielle. Ce sont celles que
Pon vend sur la voie publique. Les
glaces & la créme sont les meilleures
au palais, mais souvent indigestes,
tandis que les glaces aux jus de fruits
sont plus faciles & la digestion. Les
glaces condimentées sont les plus
hygiéniques en raison des propriétés
stimulantes qu’elles contiennent.

La bromatologic du glacier a
poussé la fantaisie a un tel exces,
que les ouvrages les plus en renom
ne sont que des grimoires inintelli-
gibles sur la matiére. La bombe
(Voir ce mot), le fromage glace, la
plombiére, etc., ne sont le plus sou-
vent, que des noms de formes et ne
varient} point aans le fond. Elles sont composées

Fig. 651.
Pilon & glace
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de plusieurs glaces, ou chemisées dans un moule
qui est toujours, en forme pyramidale. Le pain de
glace est le plus souvent carré décoré sous forme
de fruits ou d’oiseaux.

Travail des glaces. — Formule 2,337, —
Procédé général. — Lorsque I'appareil qu'on veut
glacer est froid, on le met dans la turbine ou sor-
bétiere, on garnit le seau de glace et de sel, de
neige et de sel ou, & défaut de I'un et de Pautre, on
composera le bain suivant:

Bain chimique. — Formule 2,338. — Employer:

Sulfate de soude. . ... .. .... grammes 800

Muriate d’ammoniaque sec.. — 550
Nitrate de potasse séché ... — 500
Eau....................... litres 16

On verse le liquide dans le seau a la place de la
glace et I'on tourne vivement. On peut aussi se
servir del'acide sulfureux anhydre, ou des produits
indiqués plus haut & 1a glace artificielle. On tourne
et on a soin de détacher avec une spatule la glace

: Fig. 632.
Machina A glace avee tarbine et malaxzcur jouant en sens opposé,

qui se congéle dans les parois intérieures du moule.
Ces appareils, qui laissent beaucoup & desirer chez
nous, ont été trés perfectionnés par les Ameéricains.

Pour quune glace soit bonne, il faut surtout
qu’elle soit homogéne, lisse et moelleuse; en con-
séquence, il est impossible, sinon tres difficile, d'ef-
fectuer cette opération avec la spatule; de plus, il
faut deux personnes pour cette opération, lors-
quune seule, avec les appareils americains, ob-
tient un résultat meilleur. 1l y a done le double
avantage de la supériorité du produit et de l'éco-
nomie de temps. Ces appareils sont munis d'une
turbine et d’'un malaxeur qui tourne en sens op-
posé. Le malaxeur détache et homogénéise la glace

a mesure qu'elle se forme. Il est inutile de dire
qu’il y a. des machines & cing, six et méme huit
turbines, ou les différentes glaces sont failes ins-
tantanément et simultanément. On peut méme
leur appliquer un moteur. Dans ces conditions, les
glaces se manipulent mécaniquement.

DES GLACES A LA CREME, J’ai indiqué a Particle
créme, les préparations exactes de différentes
crémes ou appareils a glace; pour éviter des répé-
titions, je prie le lectcur de vouloir s’y reporter.

Glace a la vanille. — Formule 2,339. —
Mettre 1a créme & la vanille, formule 1,300, dans
la turbine ¢t tourner jusqu’a parfaite congélation.
Etant & point y ajouter, lorsque cela est possible,
de la créme fouettée trés fraiche, dans la propor-
tion de 10 0/Q, c’est-a-dire un demi-litre sur cing.
Malaxer un instant et s’en servir, soit pour mouler,
soit pour le service immédiat.

Glace au chocolat. — Formule 2,340. — San-
gler Ia turbine de glace et de sel et verser 1a créme,
formule 1,301, dans la sorbeticre et glacer. On
peut aussi y ajouter de la créme Chantilly au mo-
ment de servir, ce qui la rend plus moelleuse.

Glace a la pistache. — Formule 2,541. —
Mettre 1a creme, formule 1,302, dans la turbine,
sangler et faire glacer. 11 est surtout important
que la couleur soit d'un vert trés tendre.

Glace au café. — Formule 2,342. — Aprés
avoir préparé la glace selon la régle, on met la
créeme, formule 1,303, dans la turbine ou sorbé-
tiére ot T'on glace. On peut aussi faire cette
glace a l'essence de café en gardant les mémes
proportions d’ceuf, de lait et de sucre.

Glace blanche a la noisette. — Formaule
9.343. — Garnir le seau de glace et de sel;
mettre la créme, formule 1,304, dans la turbine
et glacer. On peut y ajouter de la créme fouettée
au moment de dresser ou de mouler.

Glace d'aveline pralinée. Formule
2,344. — Garnir le seau a glace selon la régle;
mettre dans la turbine, la créme formule 1,305, ef
elacer. On 'appelle aussi : glace pralinée aux noi-
settes.

Glace a 'amande. — Formule 2,345. — Gar-
nir 1a turbine de glace pilée et de sel, mettre dans
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la sorbétiére la créme formule 1,206 et faire glacer.
On peut Yachever en y incorporant de la créme
fouettée.

Glace a la noix fraiche. — Formule 2,346.
-— Garnir le seau avec de la glace pilée et du sel;
mettre la créme formule 1,308 dans la turbine et
glacer selon la réegle. *

Glace a la truffe blanche. — Formule 2,347.
— Mettre la créme formule 1,307 dans la turbine,
la garnir de glace pilée et de sel. Faire glacer.

Je n’al jamais bien compris la nécessité de faire
la glace a la truffe, la préférant dans un mets chaud
ou elle a sa place marquée et non dans une glace
qui en atténue 'arome et le parfum.

Glace sicilienne. — Formule 2,348. — Pré-
parer une créme selon la formule 1,309, 1a meltre
dans une turbine; la garnir de glace pilée et de sel
et faire glacer. Au moment de dresser, lui incor-
porer de la créme 34 la Chantilly,

Glace portugaise. — Formule 2,342. — Pré-
parer un appareil ou créme selon la formule 1,310,
le mettre dans une turbine, le garnir de glace pilée
et de sel; glacer selon la regle.

Glace aux diavoli (glace aux diabloting). —
Formule 2,350. — Garnir le sceau de glace selon
la regle et mettre dans la turbine la créme selon
la formule 1,311, ct faire glacer selon I'usage ha-
bituel.

Glace au gingembre. — Formule 2,351. —
Préparer une créme ou appareil selon la formule
1,312 et le mettre dans une turbine garnie de glace
pilée et de sel; faire glacer selon la régle.

Cette glace stimulante est une des moins dan-
gereuses, prise lorsque le corps est en état de trans-
piration, cela en raison des propriétés actives du
gingembre,

Glace a la coriandre. — Formule 2,352, —
En remplacant le gingembre par de la coriandre a
la créme de la formule 1,312, on obtient un appa-
reil que T'on fait glacer selon la régle. Cette glace
présenterait des dangers aux dames, & certaines
époques; par contre, elle est considérée comme
stimulante, facile a4 digérer et ayant des propriétés
carminatives.

Glace a l'anis. — Formule 2,353. — Ajouter
50 grammes d’anis légérement pilé, en place de la

vanille & la formule 1,300 et suivre exactement le
méme procédé de préparation. On glace cetie
creme selon la regle.

Glace au cumin. — Formule 2,354, — Rem-
placer la vanille & la formule 1,300 par 50 gram-
mes de graines de cumin (Voir CARVI), légére-
ment écrasées, et procéder selon l'indication; on
fait glacer la créme selon l'usage. Cette glace est
stimulante et 'une des moins dangereuses en rai-
son des propriétés actives du cumin.

Glace au cha wahw (Glacerie chinoise). —
Formule 2.355. — Remplacer le mate par des
fleurs de cha wahw dans la formule 1,314 et en
suivre exactement le procédé. Faire glacer 'appa-
reil selon 'usage. On sert cette glace dans de pe-
tites tasses accompagnées d’un petit verre de rhum.

|

Glace au baume du Pérou (Voir ce mot). —
Formule 2,356, — Remplacer le maté de la for-
mule 1,314 par des fleurs et sommités de mélilot
blew ou baume du Pérou et procéder d la créme;
faire glacer.

Glace au culilawan (Voir ce mot). — For-
mule 2,357. — Dans la formule 1,300 remplacer
la vanille par des écorces séches de culila wan et
suivre le procédé indiqué. Faire glacer la créme
dans 'appareil a glace.

Glace a la capraire (Voir ce mot). — Jor-
mule 2.358. — Remplacer le the, dans la formule
1,315, par des feuilles de capraire; procéder selon
I'indication et faire glacer.

Glace au candi d'ceuf. — Formule 2,359. —
Faire glacer, sclon la regle, la creme de la formule
1,318. On obtiendra, en variant les aromes, les
glaces les plus diverses.

Glace créme a la fraise. — Formule 2,360.
— Préparer une créme selon la formule 1,848 et la
faire glacer selon 'usage. On obtiendra une glace
exquise.

Glace au pain d'épices. — Formule 2,361.
— Glacer, selon la régle, appareil de la formule
1.316 et ajouter, un instant avant de servir, de la
créme fouettée.

Glace au pumpernikel. — Formule 2,362. —
Faire glacer un appareil préparé selon la formule
1,317. Jenregistre ces deux formules parce
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qu’elles se font dans le Nord, mais je ne vois pas Ia
nécessité de faire un tel amalgame.

GLACES AU JUS DE FRUITS. — Les glaces a base
de jus de fruits sont trés nombreuses et on peut les
étendre & un nombre égal aux fruits aromatiques
ou parfumés. Les fruits qui, de préférence, servent
4 faire les glaces, doivent se caractériser par un
suc parfumé et 1égérement acidule.

Remarque générale. — Tous les appareils, ou
sirops & base de jus de fruits pour glace, doivent
dtre légérement rehaussés par du jus de citron et
trés peu de vanille sans qu'elle domine, a moins
que le jus soit suffisamment parfumé et acidule,
comme dans la groseille. Le degré généralement
adopté est de 18 & 22 au saccharimetre, a I'état
froid. L’arome, la couleur et l'acidilé se dosent a
vue et au gofit. Pour rendre les glaces de fruits
lisses et moelleuses on peub leur ajouter, un ins-
tant avant de les servir, un peu de pate fraiche &

meringue italienne.

Précision du degré de sucre. — Il ne faut
cependant pas supposer que le degré de sucre de
18 4 22 puisse varier indifféremment dans toutes les
glaces; il faut tenir compte, en outre, de la méta-
morphose qui s'opére dans la combinaison des
corps, c'est-d-dire de la chimie culinaire. Une glace
5 la créme peut, dans son appareil, ne comporter
que 17 ou 18 degrés, étant donnée la fadeur natu-
relle du lait ou créme 4 glace. Les glaces 4 fruits
acidules peuvent aller a 20 degres, tandis que pour
les glaces & essence ou & base d’alcool ou de vin il
leur faut 22 degrés.

Ces remarques, faites par vingt ans de travail
pratique et d’études, suffiront désormais a établir
la régle précise des doses restées vagabondes jus-
quici. Le praticien aura 13 une ressource précieuse

dans P'opération.

Glace aujus de fraises. — Formule 2,365, —
Préparer un appareil, formule 1,849, et faire glacer
selon 'usage. Cette glace sert surtout pour le dres-
sage des glaces panachées et pour la vente au
détail dans les maisons de commerce.

Glace au jus de framboises. — Formule
2,36+. — Remplacer dans la formule 1,849 le jus
de fraises par du jus de framboises et faire glacer

selon la régle.

Glace d’airelle. — Formule 2,365. — Rem-
placer dans la formule 1,849 le jus de fraises par

du jus d’airelle myrtille et faire glacer selon la
régle.

Glace au verjus. — Formule 2,366. — Prépa-
rer un sirop a 35 degrés et ajouter du mofit de rai-
sin muscat sortant du pressoir de facon & obtenir
unsirop 422 degrésafroid. Relever I'appareil par
un filet de citron, une gousse de vanille, s’ily a
lieu, et faire glacer. |

Glace au cassis. — Formule 2,367. — Ame-
ner une composition de sirop et dejus de cassis a
22 degrés; rehausser le tout par du jus et du
zeste de citron et glacer.

Glace a la cerise. — Formule 2,368. — On
fait cuire les cerises en compote avec unpeu de
vanille, et on prend le sirop, que 'on améne &
22 degrés; on ajoute du jus de citron et on fait
glacer selon la régle.

"~ Remarque. — On peut faire des glaces rouges,
roses et blanches, en employant des cerises de
différentes nuances. Ces sortes de glaces ont besoin
d’étre aromatisées par de la vanille et du zeste de
citron.

Glace au jus de mure. — Formule 2,369.
— Cueillir les mires sauvages a leur parfaite ma-
turité: les mettire dans une bassine avee sucre et
eau, faire cuire un quart d’heure et verser le tout
sur un tamis; laisser égoutter. Recueillir le jus ef
faire un sirop 4 22 degrés a froid, c’est-a-dire
I'allonger avec de l'eau. L’aromatiser avec
citron et vanille. Faire glacer.

Glace d’'épine-vinette. — Formule 2,370. —
Egrener les épines-vinettes, les mettre dans une
bassine avec une quantité suffisante d’eau et de -
sucre; faire crever sur le feu et passer le jus par
pression dans un linge. Faire un sirop 4 22 degrés
avec ce jus, en 'allongeant, §’'il y a lieu, et en le
colorant légérement en rose. Faire glacer. En rai-
son de son acidité, ce sirop n’a besoin que d’un peu
d’arome que l'on obtient par du zeste de citron ou
un peu de vanille. ‘

Glace a 1'abricot. — Formule 2.874. — Sortir
les noyaux des abricots et les mettre dans une
hassine aveceau, sucre, cannelle et zeste de citron;
faire cuire en marmelade, passer au tamis; lui
ajouter du jus de citron et amener la composition
4 22 degrés; glacer selon l'usage. Il est & remar-
quer qu’'on peut facultativement y mélanger de la
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créeme fouettée fraiche, mais je classe dans ce
groupe les glaces & jus ou purées de fruits, n’étant
d’ailleurs qu’a base de créme.

Glace a la péche. — Formule 2,372. — Suivre
exactement le méme procédé que pour la glace a
I’abricot.

Glace a la groseille. — Formule 2,373, —
Faire crever les groseilles dans une bassine avec
une quantité suffisante d’eaun, de sucre, du zeste de
citron. Passer le jus dans un linge et le mélanger

avec un sirop de facon & obtenir un appareil de bon
gout marquant 22 degrés au saccharimeétre et &

froid. Faire glacer.

Glace a la grenade. — Formule 2,874. —
Egrener des grenades et mettre les fruits dans
une bassine avec eau et sucre; les faire crever et
laisser reposer une demi-journée. Passer le jus au
tamis de soie ou & travers un linge. Amener le si-
rop & 20 degrés et le rehausser par du jus de citron
el de la vanille. Glacer & I'appareil.

Remarque. — Tous les fruits & bales peuvent
étre traités a froid; on presse les fruits, on les aro-
matise et on leur ajoute le sirop nécessaire pour les
amener a 20 ou 22 degrés.

Glace au citron. — Formule 2,375, — Faire
cuire des zestes de citrons dans du sirop, avec un
peu de vanille, en 'amenant & 22 degrés; y ajouter
le jus de facon que ce soit & bon golt; faire glacer
selon la regle.

Glace a l'orange. — Formule 2,376, — Le-

ver les zestes des oranges et les faire cuire avec

deux ou trois zestes de citrons, du sucre et vanille.
Amener le sirop & 22 degrés et y ajouter lesjus
d’oranges et de citrons. La proportion est de deux
oranges et d’un citron par litre de sirop.

Glace a la cinnamome. — Formule 2,377. —
Préparer un sirop en l'aromatisant de zeste et de

jus de citrons, de cannelle, de jus de pruneaux; le
tout de bon gofit et marquant 22 degrés & froid.
Faire glac¢er selon I'usage.

Glace 4 'ananas. — Formule 2,378. — Dans
nos contrées, ott on a des difficultés de trouver des
ananas frais, on se sert, de préiérence, d’ananas de
parure CONSErvés; on aj out.e de 'eau et du sucre au
jus contenu dans la boite de facon & doubler le vo-
lume. On I'aromatise d’un peu de vanille et de jus

|
|
|
|

de citroin; le sirop pesant 22 degrés, ony ajouteun
peu de jaune et on glace, (Voir ananas.) -

Glace a la fraise. — Formule 2,379. — On
peut imiter la glace 4 la fraise en substituant & la
couleur; jaune de V'appareil précédent,. quelques
gouttes|de carmin,

Glace au melon. — Formule 2,380. — Cuire
13 pulpe d'un ou plusieurs melons sucrés avec va-
nille, sucre, zeste et jus de citron; passer le tout
au tamis, colorer en rose et glacer aprés avoir
amené l'appareil de 18 4 22 degrés.

‘Glaces tutti frutti. — Formaule 2,381, — Aussi
appelée macédoine & la napolitaine. — Employer :

Jus d’oranges............... grammes 200
Jus d’ananas ................ — 500
Jus de citron. . ............. — 300

Purée d’abricots . ........... —

Zestes d’oranges, des citrons et vanille.

500

Procédé. — Cuire les zestes et la vanille dans un
sirop; etant froid, meélanger le tout en retirant
les zéstes et la vanille; amener le sirop & 22 degrés;
mettre dans la turbine et glacer. Quand elle com-
mence i se congeler, ajouter des fruits confits ra-
molis au kirsch et macerer dans du marasquin.

Ces glaces sont le plus souvent moulées et
prennent des noms divers.

Rema‘rque. — Tous les jus de fruits peuvent ser-
vir a faire des glaces et ils ont cet avantage qu’ils
sont aussi bons conservés que frais; mais le cuisi-
nier ou glacier qui voudra avoir I'agrément d’étre
félicité, | n’emploiera jamais que des jus de fruits
aromatiques; les jus de fruifs & baies sont, en géne-
ral, les plus parfumés et justement un peu acidulés,
& I'exception de la fraise et de ananas. :

On ne saurait trop le rappeler : il n’est rien de
plus facile que de procéder & la série des glaces a
base de jus de fruits; I'appareil aromatisé, acidulé
et coloré selon la variété du fruit, on l'ameéne &
22 degres du saccharimétre pesé a froid. La mani-
pulation est toujours la méme; un instant avant
quelle soit completement glacee on lui mcorpor |
de la péte & meringue italienne, & défaut de créme
4 la Chantilly. Le caractere essentlel de ces gla-
ces doit &tre I'arome du fruit; en conséquence,.
plusil yja de suc de fruit dans I’appareﬂ, meilleure :
est la glace. |

- GLACES A I'ESSENCE. — Les glaces aux essences
sont cellfas dont la nomenclature est la plus longue,
mais aussi la plus fantaisiste, les moins saines et
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celles qui sont débitées sur les promenades et les
voies publiques. Il suffira de donner la recette de
- I'une d’elles pour les connaitre toutes.

Glace a la fraise. — Formule 2,382. — Faire
cuire avec de 'eau et du sucre, zeste de citrons et
vanille de facon & obtenir un sirop & 22 degrés &
froid au pése-sirop; aciduler 1égérement avec du
jus de citron, parfumer avec quelques gouttes d'es-
sence de fraises et colorer avec du carmin; faire
glacer.

Remarque. — Les glaciers ambulants ont & leur
disposition du sirop, des essences et des couleurs,
et ils satisfont ainsi le public en leur servant des
glaces ananas, framboise, café, groseille, fraise,
menthe, estragon, absinthe, etc., etc., sans jamals
apporter a leur formule générale d’autres change-
‘ments que ceux de la couleur et de 'essence. C'est
un leurre, il suffira de le démontrer pour prévenir
le public.

GLACES AUX VINS FUMEUX. — On fait aussi des
glaces aux vins parfumés dont le houquet est aro-
matique et fumeux. On choisit de préférence le vin
d’Asti, le muscat de Lunel ou de Frontignan, de
Malvoisie, de Madére, de Chypre, d’Oporto, de
Xérés ou le vin mousseux de Champagne. Pour les
glaces & base de vin, on procéde a peu prés pour
toutes de la méme facon. Je me bornerai donc a
donner ici une seule recette qui servira de base
pour toutes; il n’y aura qu'a en varier le vin et la,
dénomination. On les appelle aussi glaces mar-
quises.

Glace au vin Muscat. — Formule 2,383. —
Faire cuire dans un sirop, de la vanille, zeste de
citron ou d’orange. Trois litres de sirop a 28 de-
grés réclament une bouteille de vin Muscat et six
jus de citrons. On ajoute le vin et on pése & froid;
on améne appareil & 20 ou 22 degrés maximum et
'on glace. On peut aussi y ajouter de I'alcool, mais
il est préférable de rehausser le godt par I'adjonc-

tion de vin,

Remarque. — Ces glaces sont toujours blanches
et, pour cette raison, on peut leur ajouter au mo-
ment du glacage, des ceufs en neige, de la créme
fouettée ou de la meringue italienne. Il est impor-
tant de dire qu’on ne doit jamais mettre le vin dans

le sirop chaud.

L]

Glaces aux liqueurs. — On fait aussi des
glaces aux liqueurs aromatiques & base d’alcool.

On choisit, pour cela, les liqueurs les plus parfu-
mées, soit qu'on aromatise les sirops; deux for-
mules suffiront pour indiquer la marche & suivre
pour toutes les glaces de ce genre.

Glace au marasquin. — Formule 2,584, —
Préparer un sirop a 22 degrés, lui ajouter un tiers
de marasquin et une quantité suffisante de jus
de citron pour le relever; on pése le sirop, on
l'améne 4 20 degrés et on glace. Cette liqueur, trés
aromatique et d’un gout exquis, n’a pas besoin
d’autre parfum; il ne s’agit que d’en mettre une
quantité suffisante pour aromatiser le sirop.

Glace au kirsch. — Formule 2,385. — Pré-
parer un sirop & 25 degrés dans lequel on aura fait
cuire des zestes de citrons, un peu de vanille et lais-
ser refroidir. Ajouter le kirsch et le jus des citrons
de facon & obtenir un sirop de bon goiit et mar-
quant 22 degrés au pése-sirop. Glacer selon la
regle.

LE DRESSAGE DES GLACES. — Anciennement on
dressait le plus souvent les glaces & la cuillére, ce
qui occasionnait une perte de temps précieux;
puis, on eut recours aux moules qui ne satisfont
pas I'exigence du service lorsqu’ils’agit de quelques
cents ou quelques mille convives. Pour ces grands
banquets, l'exigence du service m’a fait découvrir
un mode des plus pratiques : on place prés de la

Fig. 653 — P yramides de glaces panachées.

turbine ou machine & glacer une petite table sur

laquelle une personne tend le plat, et & ¢O6té une
terrine d’eau chaude; on detache avec la spatule
un morceau de glace que L'on saisit vivement avec
les maing et on éléve une pyramide en forme de
rocher; on la passe a une auire personne qui la
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flanque de deux petites pyramides de glaces di-
verses et, enfin, a une troisiéme qui dresse deux
autres pyramides de glaces d’autres variétés. On
a soin pour éviter d’avoir longlet de tremper
chaque fois les mains dans I'eau chaude. Ce travail
se fait avec une rapidité etonnante; la glace bien
assise a sa base se solidifie et reste debout comme
moulée.

GLACES MOULEES. — Les glaces moulées sont
généralement composées de plusieurs glaces de dif-
férentes couleurs, de goiit et d’arome variés, qui les
font désigner sous des noms spécifiques, le plus
souvent fantaisistes et qui n’indiquent point la
composition. Les noms de glace plombiére, fro-
mage glacé, bombe, pouding glacé, sont autant de
noms vagues qui ne précisent rien, quant au fond,
mais pour la forme seulement, qui, en réalité, n’est
qu’une question de dressage. C’est pour ces raisons
que je place & la fin des différents groupes de re-
cettes, ces glaces dont le composé et le dressage
constituent la partie esthétique du glacier. Il ne
suffira pas, pour connaitre &4 fond l'art du glacier,
de prendre une recette au hasard et de procéder;
il faudra lire, étudier tout l'article des glaces et
surtout se pénétrer des principes généraux a suivre
pour chaque genre. D’ailleurs, il faut savoir faire
les glaces spéciales avant d’en faire les moulages;
il faut connaitre les compositions et les manipula-
tions de chacune d’elles, pour procéder avec succes
aux alliances des différentes glaces dans 1'unité
desquelles les goilits des aromes doivent s’harmo-
niser sans se confondre, se distinguer sans étre
hétérogénes. Voici les noms et 1a facon de faire et
de mouler un choix de glaces de la meilleure com-
position.

Bombe a la Danicheff (Entremets de choix).
Formule 2,386. — Chemiser un moule a glace de
forme pyramidale, avec une couche de glace au
jus de framnoises; remplir l'intérieur d'une autre
glace pralinee selon la formule 1,305. Mettre le
couvercle, sangler et laisser une heure dans la
glace. Démouler sur une servietle & franges et ser-
vir avec le giteau Danicheff (Voir GATEAU).

Bombe a la Tosca (Lniremets de choix). —
Formule 2,387. — Chemiser un moule & bombe
avec de la glace & l'aveline pralinée, formule 1,305,
remplir I'intérieur avec une glace au vin de Cham-
pagne légérement colorée en rose. Couvrir, san-

“gler et démouler aprd¢s une heure au moios,

.

Bom!be a’la Mogador. — Formule 2,388. —
Chemiser un moule avec de la glace au café, rem-
plir Uintérieur avec un appareil de mousse au-
kirsch trésrelevé ; couvrir avec du papier et bien fer-
mer. Sangler et la1sser frapper une heure au moins.

Bombe mousseline a la fraise. — Formule
2,389. — Chemiser un moule avec une glace au
jus de fraises, remplir le milieu d’une créme 3 la-
Chaﬂtﬂly dans laquelle on aura incorporé une pu-
rée de fraises au sucre vanillé. Fermer her methue—
ment le moule ¢t sangler. Démouler aprés une
heure et demie sur une servietie 4 frange.

Bomhe a la napolitaine (Entremetsde choix).
2,390. — Aussi appelée bombe & la sicilienne.
. Chemiser copleusement un moule
de glace a Ila sicilienne, formule
1,309 et remplir lintérieur de-
glace au jus de fraises. Mouler,
sangler et laisser une heure dans.
la glace. Démouler sur une ser-
viette frangée et surmonter d’un
petit attelet. Servir avec un gitean
napolitain (Voir ce mot).

Bombe a la russe (Entre-
mets de choix). — Formule 2,391..
— Aussi appelée bombe ¢ la Cza-
rine, a la Skobeleff. Chemiser for-
tement un moule & bombe avec de-
la glace & la vanille; garnir l'intérieur avec un
appareil composé de créme & la Chantilly et d’une
purée de marrons a la vanille. Sangler et démouler
aprés une heure sur une serviette a franges. |

Fig. 654. — Attelet
pour glacier.

Bombe al'américaine (Entremets de choiz).
— Formule 2,392. — Chemiser un moule avec de
la glace selon la formule 1,848 et garnir Vintérieur
d’une mpusse au rhum, au point de se congeler.
Sangler et laisser une heure dans la glace. Démou-
ler sur une serviette a franges.

Bombe marquise (Zniremets de choix). —
Fotmule 2,393. — Chemiser un moule avec une-
glace & l’abncot, remplir le moule d’une autre
glace au vin de Chablis selon la formule 2,383 et
faire glacer 1a bombe pendant une heure au moins.

Bombe au pain d’épice — Formule 2,594.
— Chem1ser un moule a bombe avec de la glace,.
selon la formule 2,361; garnir l'intérieur d’une
purée de marrons & la vanille mélangée avec de la
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créme fouettée, Sangler et faire glacer une heure
au moins,

- Bombe a la westphalienne. — Formule
2,395. — Chemiser un moule & bombe avec une
glace, selon la formule 2,362. Garnir lintérieur
d'une autre glace prescrite & la formule 2,346;
couvrir, sangler et laisser frapper une heure au
moins.

Bombe a la Médicis. — Formule 2,396. —
Siruper le fond d'un moule 4 bombe et mettre au
fond une belle moitié d’abricot tourné. Chemiser le
moule d'une glace & la vanille; garnir l'intérieur
d’'une créme Chantilly a la pistache contenant des
pistaches hachées menues; couvrir d’un papier
blanc et bien fermer le moule. Sangler et ne dé-
mouler qu’aprés une heure.

Bombe a la florentine. — Formule 2,397. —
Chemiser un moule 4 bomhs avec une glace au jus
de framboise et garnir lintérieur d’une créme
fouettee mélangée avec de 1y, eréme pralinée selon
la formule 1,275. Couvrir, sangler et laisser frap-
per une heure. |

Bombe a I'abricot. — Formule 2,398, — Mé-
langer 250 grammes de sucrc & glace dans un

demi-litre de purée d’abricots vanillés, dans la-

quelle on aura ajouté du kirsch. Malaxer le tout et
en chemiser un moule a4 bombe. Garnir Vintérieur
avec une purée de marrons a la créme fouettée 3
I'essence de café.

LE SANGLAGE DES GLACES. — Tous les moules,
bombes, fromages, pains, fruits, sujets qui sont
destinés a étre mis dans la glace doivent étre fer-
més hermétiquement avee du beurre oudela graisse
préparée a cet usage, pour éviter linfiltration du
sel dans les glaces. Il faut aussi avoir soin de vider
souvent I'eau en tournant le robinet du seau pour
que les moules ne baignent pas. Quand on met les
moules & sangler on doit avoir soin de mélanger &
la glace pilée du sel de cuisine et du salpétre.

Bombe a la Gladstone (Entremets anglais).
— Formule 2,399. — Chemiser un moule d’une
glace a la créme au gingembre; remplir 'intérieur
d’une autre glace au gin dans laquelle on a mis une
garniture d’angélique, de chinois, de gingembre
confit irempé au sirop et taillé en losange; le tout
colorié en rose et trés relevé. Sangler la bombe

pendant une heure an moins et 'envoyer, comm
antithése, silencieusement aux convives,

Bombe i la Garnot (Eatremets de choix). —
Formule 2,400. — Chemiser un moule & bombe
avec une glace au jus de framboises; garnir I'inté-
rieur d’'une glace au marasquin trés parfumée.
Sangler et laisser pendant une heure dans la glace.
Démouler sur une serviette & franges et servir en
méme temps dans une timbale d’argent la sauce
suivante :

Faire lier sur le feu, sans laisser bouillir, deux
jaunes d’ceufs avec deux decilitres de lait et un peu
de sucre; retirer du feu et remuer sur la glace;
ajouter a cet appareil quelques cuillerées de créeme
fouettée et un ou deux décilitres de marasquin.
Fouetter dans la sorbétiére jusqu’a ce qu’elle soit.
trés froide.

Comme on le voit, cet entremets, & I'aspect trés
rouge 4 l'extérieur, est doublé d’un appareil de la
blancheur du lys, le tout agréablement relevé de
la plus suave liqueur ultramontaine.

Bombe valérien. — Formule 2,401. — Che-
miser un moule & bombe avec de la glace a la
vanille et au pralin; la remplir d’'un appareil com-
posé de marmelade d’abricots, kirsch et creme
fouettée; sangler et faire glacer deux heures. Cefle
bombe est aussi appelée @ la Valengay. |

Remarque. — Comme on le voit, la bombe

- différe du fromage glace par ce qu’elle comporte

une glace enveloppant l'autre; c’est en quelque
sorte un entremets de surprise, cachant sous un
masque léger une glace ou un apparell exquis. La
bombe se distingue en outre par son moule uni,
tandis que le fromage glacé se fait dans un moule
a cOtes (Voir BOMBE.)

Fromage glacé au chocolat. — Formule
2,402. 